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Ravintola Oppikokki toimii Kauhajoella Suupohjan ammatti-instituutin tiloissa tarjo-
ten lounaspalveluja ulkopuolisille asiakkaille osana kokin koulutusalan opintoja.
Suupohjan ammatti-instituutti on Suupohjan koulutuskuntayhtyman yllapitdma voit-
toa tavoittelematon organisaatio, jossa jarjestetaan toisen asteen koulutusta alu-
een nuorisolle. Oppikokin toiminnalle ei ole asetettu yhdenmukaisia saantoja ja
ohjeistuksia, joten toiminnan kehittaminen on tarpeen muuttuvan rahoitusraken-
teen ja toiminnan myo6ta. Taman kehittdmistyon tarkoituksena on tarkastella ravin-
tola Oppikokin kulurakennetta ja selvittda realistiset toimintakulut, mikéa mahdollis-
taa toiminnan suunnittelun myds opiskeluaikojen ulkopuolelle. Toisena kehittdmis-
kohteena on runkoruokalistan suunnitteleminen pééaraaka-aineiden osalta tavaran
hankintojen ja toiminnan helpottamiseksi.

Runkoruokalistan kehittdminen paaraaka-aineiden osalta helpottaa ravintolan toi-
minnasta vastaavien opettajien suunnitteluty6td. Raaka-aineiden hankinta helpot-
tuu ja varaston kierto tehostuu. Asiakkaat ovat I6ytaneet Oppikokin viihtyisana ja
kilpailukykyisena ruokapaikkana Kauhajoella. Asiakkaan nakokulmasta ruokalistan
kehittdminen vahentaa samojen raaka-aineiden toistuvuutta listalla ja tuo mielek-
kyytta ruokailuun ravintola Oppikokissa.

Kulurakenteen pohjalta pystyttiin selvittamaan annoksen hinnan muodostuminen.
Vertailukohteeksi valittin MARA ry:n annoksen hinnan muodostuminen, jonka yh-
distys maarittelee vuosittain. Koska ravintola Oppikokki toimii koulutuskuntayhty-
man omassa kiinteistdssa ja on osa voittoa tavoittelematonta organisaatiota, eroaa
Oppikokin annoksen hinnan muodostuminen joiltakin osin MARA ry:n vastaavasta
hinnan muodostumisesta.

Kehittdmistyon pohjalta ravintola Oppikokin nykyisid hintoja tulisi nostaa kulujen
kattamiseksi. Liséksi kulurakennetta tulisi tarkastella toiminnan tehostamiseksi ja
kustannustehokkuuden parantamiseksi. Raaka-aineiden valinnassa tulisi suosia
hankintarenkaan sopimustuotteita, sikali kun se on mahdollista. Toiminnan jatku-
minen oppilaitoksen loma-ajalle mahdollistaisi tilojen tehokkaamman kayton ja lai-
tekannan hyddyntamisen.

Avainsanat: non-profit organisaatio, ruokalistasuunnittelu, runkoruokalista, kulu-
rakenne, annoksen hinta
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As a part of the study program of cooks, Restaurant Oppikokki caters for lunch
customers at Suupohja Vocational Institute in Kauhajoki. The institute is owned by
Suupohja Education Consortium which provides upper secondary vocational edu-
cation for the youth in the region. No uniform regulations have been set to guide-
line the operations at Oppikokki. Due to the changes in school funding in Finland
there is a need to develop the operations. One aim of this development project is
to review the cost structure and to determine the factual operation costs of Restau-
rant Oppikokki. This would allow some operations outside the school terms. An-
other aim is to plan a menu frame regarding to the main ingredients to facilitate the
ordering process and operations of the restaurant.

The menu frame for the main ingredients would facilitate the respective teachers’
planning work for the operations of Restaurant Oppikokki. The purchase of ingre-
dients and raw materials would be less time-consuming and the rotation of the
food storage would be more efficient. Customers have discovered that Restaurant
Oppikokki in Kauhajoki is an attractive and competitive place to dine at. From the
customers” perspective, developing the menu reduces the occurrence of the same
ingredients on the menu and increases their interest in dining at Restaurant Op-
pikokki.

The study on the cost structure made it possible to determine the price formation
for an individual portion. The portion price of MARA Association was selected as a
benchmark price. The price formation is not precisely the same because Restau-
rant Oppikokki operates in the premises owned by Suupohja Education Consorti-
um and is a non-profit organisation.

On the basis of the development project the current prices at Restaurant Oppikok-
ki should be raised to cover the costs. In addition, the cost structure should be re-
evaluated to streamline the operations and to improve the cost efficiency. When
selecting ingredients and raw materials the acquisition of the supply ring should be
encouraged. A longer operation period during school holidays would enable a
more efficient use of the school premises, equipment and other facilities.

Keywords: non-profit organization, menu planning, rotating menu, cost structure,
food portion price
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyén tarkoituksena on kehittdd Suupohjan ammatti-instituutin ti-
loissa toimivan ravintola Oppikokin toimintaa. Kyseessa on case-tutkimus, jossa
on niin laadullisen kuin maaréallisen tutkimuksen piirteitd. Tutkimusaineistona kehit-
tamistyossa kaytetdan aikaisempia dokumentteja, arkistointitietoja, havaintoja ja
teemahaastatteluita. Lahestymistapa on aineistolahtéinen eli ravintola Oppikokin
kehittdminen perustuu aineistoon perehtymiseen ja sen pohjalta tehtavaan kehit-
tamisty6hon. (Kananen 2012, 34-36.)

Suupohjan ammatti-instituutti on Suupohjan Koulutuskuntayhtyméan omistama toi-
sen asteen opetusta jarjestava organisaatio Kauhajoella. Organisaatio on non-
profit eli voittoa tavoittelematon organisaatio. (Yli-Juoni 2014.) Suupohjan ammatti-
instituutissa on jo pitkaan toiminut opetusravintola Oppikokki. Oppikokin toimintaa
pyorittavat hotelli-, ravintola- ja cateringalan opettajat vuorollaan opetusryhménsa
kanssa. Suupohjan ammatti-instituutilla on hyvéksytty laatusertifikaatti ja toiminta-
jarjestelma, joka koskee myds ravintola Oppikokin toimintaa. Oppikokkiin on laadit-
tu omavalvontasuunnitelma ja siitd vastaa ruokapalvelupaallikko, jonka vastuulla

ovat myos opiskelijaruokalan toiminta ja raaka-ainehankinnat. (Malinen 2012, 2.)

Ravintola Oppikokkiin ei ole tehty ohjeistusta annossuunnittelusta eika hinnoittelun
periaatteista. Hinnoittelusta on yhteisesti paatetty ja myods annossuunnittelulle on
mietitty jonkinlaiset toimintaohjeet. Yhtendinen toimintaohjeistus annossuunnitte-

lulle ja hinnoittelulle on siis tarpeen. (Yli-Juoni 2014.)

Ravintola Oppikokissa toimintaa ohjaa kokin koulutusohjelman opetussuunnitelma.
Opetussuunnitelma antaa reunaehtoja toimintaan, mutta muutoin mahdollistaa
ravintolatoiminnan. Ravintola Oppikokki tarjoaakin hyvat puitteet ja aidon ravinto-

laymparistdn ravintolan ruoanvalmistuksen ja tarjoilun opettamiseen.

1.1 Tavoitteet

Toiminnan kehittdminen lahtee ruokalistasuunnittelusta, jonka tarkoituksena on

helpottaa ravintolan hankintoja seka parantaa kustannustehokkuutta. Annossuun-



nittelutydn helpottamiseksi on perusannoksista tarkoitus tehda annoskortit, jotka
ohjaavat ravintola Oppikokin tyypillisimpien annoksien valmistamisessa. Annoskor-

tit perustuvat oikeanlaisiin annoskokoihin ja reaaliaikaiseen hinnoitteluun.

Hinnoittelun perusteeksi selvitetdan realistiset kulut ja maaritelladn voittoa tavoitte-
lemattoman organisaation katetavoite, jolla ravintolan kulut saadaan peittoon. Hin-
noittelua varten on selvitettdva ravintolan kulurakenne, johon kuuluvat verot ja
tyonantajamaksut, raaka-aine- ja palkkakulut, kiinteistokulut sek& muut mahdolliset
kulut. Hinnoittelussa tulee ottaa huomioon myds opetussuunnitelma ja Suupohjan

ammatti-instituutin s&annot seka toimintajarjestelma.

Ravintola Oppikokki on avoinna ainoastaan koulutyon puitteissa. Kalliit koneet ja
laitteet ovat kaytdssa vain noin 7 kk:n ajan vuodesta. Miten toimintaa voisi kehittaa
tulevaisuutta ajatellen? Opetussuunnitelmiin on lisatty yrittdjyysopintoja, joiden

puitteissa voisi miettid toiminnan jatkuvuutta myos koulutyon ulkopuolelle.

1.2 TyOn rajaus ja sisallon esittely

Kehittamistyd aloitetaan kartoittamalla nykytilanne. Erilaisten teemahaastattelui-
den avulla pyritddn saamaan selville toimintaan olennaisesti liittyvat tekijat. Tyota
varten haastatellaan talousjohtajaa ja kirjanpitdjaa kustannusrakenteen selvittami-
seksi, laatupéaallikkda toimintajarjestelman huomioimiseksi seka ruokapalvelupaal-
likkbéa hankinnoista. Hotelli-, ravintola- ja cateringalan osastonjohtajan haastattelun

avulla paastaan selville Oppikokin nykyisesta toiminnasta.

Ravintolan annossuunnittelun kehittamiseksi perehdytddn opetussuunnitelman
mukaisiin ohjeistuksiin ravintolan annosruoanvalmistuksesta. Haastattelujen mer-
kitys nousee esiin hinnoittelua maaritellessa. Myds annosten toimivuuteen tulee

kiinnittad huomiota.

Kehittdmistyon tuloksena ravintola Oppikokille muodostuu kulurakenne ja mahdol-
linen kate ravintolan myyntityostd. Ravintola Oppikokki maéarittyy selkeammin
omaksi toiminnalliseksi yksikdksi. Toiminta selkiytyy kayttdmalla kiertdvaa ruoka-

listaa, johon mietitdan ainoastaan paaraaka-aineet valmiiksi, jolloin hankinnat ja



varastonkierto tehostuvat. Liséksi ravintolatoiminnasta vastaavan opettajan suun-

nitteluty® helpottuu ja tietoisuus ravintolan tuottavuudesta lisdéntyy.

Tyobn lopputuotteena syntyy runkoruokalista paaraaka-aineiden osalta ravintola
Oppikokin toiminnasta vastaavien opettajien kayttoon. Ruokalistan ruokalajeista
tehdaan kuvilla varustettuja annoskortteja ravintola Oppikokin tyypillisimmista an-
noksista tarkkojen ohjeistuksien kanssa. Annoskortit sijoitetaan keittidlle kaytetta-
viksi annosruoanvalmistuksen opinnoissa ja esimerkeiksi opiskelijoiden oman tyon

suunnittelua varten.

Muuna hyotyna on todellisten kustannusten paljastuminen, jolloin toimintaa voi
suunnitella my6s kouluaikojen ulkopuolelle. Todelliset kustannukset varmistavat
tarkemman kannattavuusseurannan ravintola Oppikokin toiminnasta. Opiskelijoi-
den tietoisuutta on myds helpompi lisata kustannusten muodostumisesta, ruokalis-

ta- ja annossuunnittelusta seka katteellisesta hinnoittelusta.

1.3 Tyo6n merkityksen arviointi

Kehittamistyd on ajankohtainen koulutuksen rakenneuudistuksen myo6ta. Ravintola
Oppikokin toiminnan selkiyttaminen omaksi kustannuspaikakseen helpottaa tule-
vaisuudessa Suupohjan ammatti-instituutin talouden suunnittelua. Tietoisuus ra-
vintolatoiminnan kannattavuudesta lisaantyy niin opiskelijoille, opettajille kuin toi-

minnasta vastaavalle organisaatiollekin.

Hankintojen kannalta ruokalistan kehittdminen raaka-aineiden osalta helpottaa
tilauksien tekemista ja varastonkiertoa. Tasta syntyy myos kustannustehokkaampi
toiminta ja kustannusten seuranta realisoituu. Osaltaan ruokalistasuunnittelu hel-
pottaa myds opettajien tyota ja ravintolatoiminnan laadukkuus lisaantyy, kun paal-

lekkaisyydet poistuvat.
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2 ORGANISAATION TOIMINTA

2.1 Voittoa tavoittelematon organisaatio

Suupohjan ammatti-instituutti on Suupohjan koulutuskuntayhtyméan yllapitaméa or-
ganisaatio (kuva 1), jonka tavoitteena ei ole rahallisen voiton tuottaminen (Vuokko
2004, 14). Taméan nonprofit-organisaation omistavat Suupohjan alueen kunnat
Isojoki, Karijoki, Kaskinen, Kauhajoki, Kristiinankaupunki, Kurikka, Narpi6 ja Teuva
(Suupohjan ammatti-instituutti 2014d, 6). Jasenkunnat vastaavat organisaation
rahoituksesta kuntien valtionosuusjarjestelman mukaisesti (Opetushallitus 2014b,
7).

Suupohjan
koulutuskuntayhtyma

Yhtymavaltuusto

1 : A

u Yhtymahallitus Tarkastus-
lautakunta

Rehtori

Ammattiosaamisen
nayttdjen toimielin

Aikuiskoulutusosasto Kauppaoppilaitos Maatalousoppilaitos Talous- ja tukipalvelut

- Koulutusjohtaja Koulutusjohtaja - Talousjohtaja
- 1 osastonjohtaja
- Luonnonvara-ja

Ammattioppilaitos

_Koulutusjohtaja - Aikuiskoulutusjohtaja

- Aikuiskoulutus - 3 koulutusohjelmajohtajaa - Toimistopalvelut

- 3 osastonjohtajaa o o
- Kansainvalisyys - Yhteiskuntatieteiden-, ympéristdala - Keittiopalvelut

- Tekniikka ja liikkenne
liikketalouden ja hallinnonala - Kiinteistépalvelut

- Oppisopimus
- Projektit

- Majoitus ja ravitsemisala

- Luonnontieteiden ala Puhtauspalvelut

- Sosiaali-ja terveysala q
- Kulttuuriala

Kuva 1. Suupohjan koulutuskuntayhtyman organisaatiokaavio (Suupohjan ammat-
ti-instituutti 2014Db).

Voittoa tavoittelemattomassa organisaatiossa on tarkeda painottaa, miksi ja mille
kohderyhmalle toiminta on olemassa. Organisaation olemassaolo ja mission toteu-

tuminen tarvitsee henkiléston tydpanoksen, jasenten jasenmaksuja, tukijoiden lah-
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joituksia, asiakkaiden ostoja ja yhteistybkumppanien panoksia. (Vuokko 2004, 14—
15.) Suupohjan koulutuskuntayhtyma luokitellaan yhteiskunnan julkiseen sektoriin,
jolla on tarkka toimintamalli ja paatoksentekojarjestelma seka palkattu henkildsto
(Yli-Juoni 2014).

Vuokon (2004, 20) mukaan nonprofit-organisaatio ei siis tavoittele taloudellista
voittoa, mutta taloudelliset tavoitteet ovat kuitenkin olemassa, kuten toiminnan ku-
lujen kattaminen. Tavoitteellinen toiminta perustuu mission toteuttamiseen ja ta-
loudellisten tavoitteiden saavuttamiseen. Rahoituksen organisaatio saa valtiolta ja
kunnilta, eli toiminnan kustannuksia rahoitetaan kuntien valtionosuusjarjestelméan
mukaan (Vuokko 2004, 24).

Ammatillisen peruskoulutuksen rahoituksesta vastaavat valtio ja kunnat yhdessa.
Jokaiselle koulutuksenjarjestajalle on maaritelty yksikkohinta, johon vaikuttavat
muun muassa opiskelijamaara ja koulutusala. Tuloksellisuus muutettiin vuoden
2006 alusta osaksi rahoitusta, eli rahoituksen saantiin vaikuttavat myos tyollistymi-
nen opintojen jalkeen, jatko-opinnot, opintojen keskeytykset, koulutuksen lapaisy-
aste (vaikuttavuus), opetushenkiloston kelpoisuus ja henkiloston kehittaminen.
(Opetushallitus 2015.)

2.2 Ravintola Oppikokin toiminta

Ravintola Oppikokki toimii osana Suupohjan ammatti-instituuttia. Se on perustettu
palvelemaan matkailu-, ravitsemis- ja talousalan opintoja ravintolan asiakaspalve-
lun, ruoanvalmistuksen ja tarjoilun osalta. (Suupohjan ammatti-instituutti 2014d.)
Ravintola Oppikokilla on pitkat perinteet, se on ollut toiminnassa jo useita vuosi-
kymmenia. Nykyaikaisilla koneilla ja laitteilla varustettu keittio varmistaa laaduk-

kaan opetuksen alueen ty6elaman tarpeisiin. (Stenroos 2013, 74.)

Ravintola Oppikokki on avoinna opiskeluaikana maanantaista torstaihin lounasai-
kaan klo 11-12.15, ruokailla voi aina klo 13:een saakka. Ravintolan toiminnasta
vastaavat hotelli-, ravintola- ja cateringalan opettajat, kukin kerrallaan opetettavan
ryhménsé kanssa. Ravintolassa tytskentelee liséksi yksi ravitsemistyontekija ra-

vintolan aukioloaikoina. Hanen tydtehtaviinsa kuuluu tavaroiden noutaminen suur-
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keittion varastoista ja ravintolan puhtaanapidon sek& astiahuollon toimivuuden
varmistaminen yhdessa opiskelijoiden kanssa. (Malinen 2012, 7.)

Asiakkaita ravintola Oppikokissa kay paivittain vaihtelevasti 20:sta 50:een henki-
|6&. Ravintolassa kayvat paaosin ulkopuoliset asiakkaat, jotka tydskentelevat la-
heisissa yrityksissa ja organisaatioissa, mutta jonkin verran palveluja kaytetaan
my0s instituutin omissa vierastarjoiluissa. Asiakkaat siis koostuvat tyossa kayvista
henkil6istd, joilla on vahan aikaa kaytettavissa ruokailuun. Ravintola Oppikokissa
lounastavat myos elakelaiset, joilla on aikaa nauttia ravintolan palveluista pidem-

paan. Asiakkaiden ikdjakauma on laaja, vauvasta vaariin. (Malinen 2012, 7.)

Ravintola Oppikokin ja koko Suupohjan ammatti-instituutin keittitoiminnan toimin-

taprosessi on kuvattu Malisen (2012) kaaviossa seuraavasti:

AMMATTIOPPILAITOKSEN KEITTION RUOKATUOTANNON PROSESSIKARTTA

Laki ammatillisesta Elintarvikelaki,

koulutuksesta Omavalvonta-

opiske lijaruokailun Vuosi- suunnitelma - Palvelu-

jariestaminen - Rf‘°ka'lu’ tapahtuma
ajat

Ruokalista-
suunnittelu

Ruoanvalmistus

Tybvuoro- Asiakas-

prosessi

suunnittelu palaute

Raak Raaka-aine- Valmiin
aaka- e

toimitukset ruoan
ainetilaukset tarjoilu

Kuva 2. Ammattioppilaitoksen keittion ruokatuotannon prosessikartta (Malinen
2012).
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2.2.1 Suupohjan ammatti-instituutin toimintajarjestelma

Vuonna 2008 koulutuskuntayhtyman hallitus pé&éatti toimintajarjestelman laatimises-
ta Suupohjan ammatti-instituutille. ISO-standardin mukainen laatu- ja ymparistojar-
jestelma sai sertifiointilaitoksen sertifikaatin vuonna 2008. (Suupohjan ammatti-
instituutti 2010, 4.) Suupohjan ammatti-instituutille myodnnettiin 2.12.2008 SO
9001:2008 -laatusertifikaatti ja ISO 14001:2004 -ymparistosertifikaatti, seka tyoter-
veys- ja tyoturvallisuussertifikaatti OHSAS 18001:2007 4.5.2011 (Suupohjan am-
matti-instituutti 2014a).

Standardilla tarkoitetaan yhteisten menetelmien kehittdmista toistuvaan toimin-
taan. Menetelmat ovat suosituksia, mutta niiden kayttamista voidaan edellyttda
viranomaisten taholta. Standardien sisalldissa painottuvat asiakas- ja sidosryhma-
lahtbisyys, tavoitteellisuus, jarjestelmallisyys ja toiminnan jatkuva parantaminen.
Pyrkimyksen& on saavuttaa tyytyvaisid asiakassuhteita ja tyontekijoita, sidosryh-
mi& unohtamatta. Namé& onnistuvat luomalla laadukkaita ja tehokkaita prosesseja,
seka turvallisia toimintatapoja, hoitamalla ympéristdasioita ja vahentamalla riskeja.
(Suomen standardisoimisliitto SFS 2014.) Toimintajarjestelman tarkoituksena on
kilpailukyvyn yllapitdminen, joka vaatii jatkuvaa kehittamisté niin laadun, ymparis-
tonakokulmien kuin tyoterveyden ja -turvallisuuden kannalta. Toimintajarjestelman
sisélto eli standardien ohjeet ja vaatimukset on paatettava organisaatiossa itse ja
niita toteuttamalla voidaan saavuttaa merkittavia etuja. (Moisio & Tuominen 2008,
6.)

Suupohjan ammatti-instituutin perustehtava on opetus ja kasvatus, tuotteena op-
piminen. Missiona on antaa sen tasoista opetusta, ettd se mahdollistaa opiskelijal-
le Kkiitettdvan tason saavuttamisen kaikissa tutkinnon osissa. Lisaksi opiskelijoilla
on hyvat tydelamavalmiudet sekd hyvat mahdollisuudet sijoittua tydelamaan ja
jatko-opintoihin. Opiskelijoista kasvaa vastuullisia kansalaisia, jotka ymmartavat
yhteiskunnan toimintaa. (Suupohjan ammatti-instituutti 2010, 6.)

Ravintola Oppikokin osalta toimintajarjestelmé asettaa vaatimuksia opetus- ja oh-
jausprosessissa, ammattiosaamisen nayttdjen prosessissa ja keittibpalveluiden
seka tavaroiden ja palveluiden hankintaprosesseissa (Suupohjan ammatti-

instituutti 2010, 13—-20). Opetuksen ja palveluiden tuottamisen ohjaus sekd am-
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mattiosaamisen naytt6 maaraytyy toteutettavaksi opetussuunnitelman pohjalta.
Laatuk&sikirja maarittdd ne toimenpiteet, joita tehdaan opetuksen tunnistettavuu-
den, jaljitettdvyyden ja dokumentoinnin osalta ja joilla voidaan todentaa opetus-

suunnitelman noudattaminen. (Suupohjan ammatti-instituutti 2010, 24.)

Ravintola Oppikokin ruokapalvelut koostuvat elintarvikkeiden hankinnasta, ruoan-
valmistuksesta (opetus ja ohjaaminen, ammattiosaamisen nayttd), omavalvonnas-
ta ja kuluseurannasta (Suupohjan ammatti-instituutti 2010, 25). Ravintola Oppiko-
kin elintarvikehankinnat tehdaan keskitetysti suurkeittion hankintojen mukana.
Elintarvikehankinnoista vastaa ruokapalvelupé&éllikké opettajan laatimien tilauslis-
tojen pohjalta. (Malinen 2012, 7.)

(’ SUUPOHJAN AMMATTI-INSTITUUTTI

Tavaroiden ja palvelujen hankinta (ulkoinen prosessi)

; 1 4 ™\
Talousarvio Kilpailutusvalmistelu [ Sopimuksen syntyminen '_J_—_
madrdrahat: v Hankintalaki : Tavaran/palvelun
v Kayttdtalous v YH:n hyviksyma I toimittaminen

v Investoinnit _J khankintaohje | Hankintasopimuksen teko \_ l y,
l l

— i ——— REKLAMAATIO

Kynnysarvot ylittdvat Alittavat hankinnat Odotetaan paatoksen Kauppalain seki
hankinnat EU:n ja ¥ YH:n lainvoimaisuutta erillisten sopimusten
kansallisten sdantéjen maarittelemiin \ . 4 mukaan.
noudattaminen hankintarajoin |\ )
v EU + kans. Sa5d. ( ‘

Hank. ohje Hankintapdatés =
- v Perusteltava

v Annettava

. oy e muutoksenhakuosoitus
l Tarjouspyynndt lah. \_ q
Y Vah. 5:1t8, kun <
Tarjouspyynnon ( hankinta yli 1000 € I
laadinta | — sahkd/kirje
J Tarjousten vertailu
etukdteen ilmoitetun
hankintakanavaan' — \ mukaisest l:,\.rlatta.i v .
L Tarjousten avaaminen Ta_rJuuspwnnon
| vastaiset
) ’k-/ myBhistyneet

Kuva 3. Hankintaprosessikaavio (Suupohjan ammatti-instituutti 2012).
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2.2.2 Omavalvonta ja Oiva-jarjestelma

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran (2012a) mukaan omavalvonta on jarjestelma,
jolla elintarvikealan toimija/yrittaja itse pyrkii varmistamaan elintarvikemaarayksis-
sa asetetut vaatimukset elintarvikkeen, alkutuotantopaikan, elintarvikehuoneiston
ja siella tapahtuvan toiminnan osalta. Elintarvikealan toimijoille on vuonna 1995
saadetty pakolliseksi omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen. Se tarkoittaa
kirjallisen omavalvontasuunnitelman olemassaoloa ja sen noudattamista ja toteut-
tamista. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2012a.) Kauhajoella Suupohjan pe-
ruspalveluliikelaitoskuntayhtyman ymparistoterveystarkastajat valvovat tarkastus-
kaynneilladn ettd omavalvontaa noudatetaan (Suupohjan peruspalveluliikelaitos-
kuntayhtyma 2014).

Jokainen elintarvikealan yrittdja laatii kirjallisen omavalvontasuunnitelman toimin-
nalleen ja paivittaa sita tarvittaessa. Suunnitelma tulee esittaa ymparistoterveysvi-
ranomaiselle toiminnan alkaessa tarkastuskdynnin yhteydessa. Omavalvonta-
suunnitelmassa tulee olla kirjattuna elintarvikkeen kasittelyyn liittyvét terveysvaarat
ja elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset pisteet. (Elintarviketurvallisuusvirasto
Evira 2012b.)

Suupohjan ammatti-instituutissa, ammattioppilaitoksen kiinteistossa, on kolme eri
keittiotd. Suurkeittibssad valmistetaan ja tarjotaan maanantaista perjantaihin lou-
nasruokaa ammattioppilaitoksen opiskelijoille ja henkildstélle. Ravintola Oppiko-
kissa tarjotaan lounaspalveluita ulkopuolisille asiakkaille maanantaista torstaihin
lounasaikaan. Suurkeittion ohessa toimii myods opetuskeittid, jossa opiskellaan
ruoanvalmistuksen perustietoja ja -taitoja. Kaikkien kolmen keittiobn toiminnasta
vastaa ruokapalvelupaallikké vs. Hanne Siirtola. Suurkeittiélla ja ravintola Oppiko-

killa on asianmukaiset omavalvontasuunnitelmat. (Malinen 2012, 7.)

Oiva on Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran koordinoima jarjestelma, jonka tarkoi-
tuksena on tuoda elintarvikevalvonnan tulokset kuluttajien tietoon. Oiva-
tarkastuksia tekevat kuntien elintarvikevalvojat. Oivan tarkoituksena on yritysten
elintarvikehygienian huolehtimiseen ja tuotteiden turvallisuuteen kannustaminen.
Oivan avulla elintarvikealan toimijoiden ja viranomaisten toiminta tulee kuluttajala-

heisemmaksi ja valvonta yhtenaistyy. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013.)
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Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran (2013) mukaan kaikkien yritysten Oiva-raportit
on nahtavilla oivahymy.fi-sivustolla. Raporteista selvidd kunkin yrityksen saamat
hymi6t. Sivuston mukaan oivallinen hymy kertoo kuluttajalle, ettéa yrityksessa hoi-

detaan omavalvonta erittain hyvin.

Vuonna 2014 ravintola Oppikokki saavutti arvosanan hyva. Poikkeamat tulivat
lampdtilojen seurannasta seka edellisen Oiva-raportin  puuttumisesta. Vuoden
2015 alussa Oppikokki saavutti tarkastuksessa arvosanan oivallinen, minka mah-

dollistivat tehokkaampi lampétilaseuranta ja Oiva-raportin nakyvilla olo.

Oivan arviointiasteikko on seuraavanlainen:

Kuva 4. Oiva-arviointiasteikko (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013).
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3 RUOKALISTA- JA ANNOSSUUNNITTELU

Ruokalistojen laadinnan tavoitteena on edullisuus raaka-ainekuluissa, terveelli-
syys, vaihtelevuus ja ruokamyynnin kannattavuus eli tuottoisuus. Liséksi pitaa
huomioida ruokalistan oikeakielisyys, selkeys, ymmarrettavyys ja ruokalajien vaih-
toehtojen kattavuus. (Vainio 2010.) Ravintolan tarkein markkinointivdline on sen
ruokalista. Ruokalistasuunnittelun muita apuvalineitéa ovat analyysit, joilla voidaan
arvioida tuotteiden menekkia. Haaga-Helia-instituutti on esimerkiksi kehittanyt Me-
nu engineering —tyokalun, jolla voidaan tuotevalikoimaa analysoimalla tarkastella
myyntia ja katetta. Excel-pohjaisella tytkalulla pyritdééan erottamaan toisistaan kus-
tannuksiltaan, katteeltaan ja menekiltddn kunkin tuoteryhman tuotteet. Sen perus-

teella voidaan kehittaa ruokalistaa kannattavammaksi. (Aunola 2014.)

Unilever Food Solutions (2012) kehottaa suunnittelemaan ruokalistaa houkuttavien
adjektiivien kautta. Heidan mukaansa houkuttavat sananvalinnat ihastuttavat asi-
akkaat ruokalajeihin, samalla ateriaelamykset syvenevat. Unilever Food Solution-
sin esitteeseen on koottu houkuttelevia adjektiiveja ruokahalun herattajiksi. Niilla
pyritddn kuvaamaan myds nostalgiaa, alueellisuutta, parempaa ruokailua, makua,

koostumusta, valmistusta ja aistielamyksia.

Mauno ja Lipre (2008, 17-18) kehottavat huomioimaan ruokalistan suunnittelussa
ruokailevien asiakkaiden tarpeet ja toiveet. Heidan mukaansa asiakaspalautteella
voidaan selvittaa asiakkaiden mieltymykset ja soveltaa tietoa ruokalistasuunnitte-
lussa. Suunnittelussa voidaan kayttdd systemaattista jarjestelmaa, jossa tulee ot-

taa huomioon toimipaikka ja elintarvikkeiden hankinta, he toteavat.

Keittiokohtaiset tekijat vaikuttavat myds suunnitteluun. On huomioitava keittion
kone- ja laitekapasiteetti sek& varastointimahdollisuus. Tarkeaa on selvittaa tava-
rantoimittajien aikataulut ja toimitusvali. Eri jalostusasteella olevat tuotteet pyritaan

miettimaan henkilostokapasiteetin kautta. (Mauno & Lipre 2008, 18.)
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Suunnittelussa tulee huomioida hankintasopimukset ja niiden mukaiset tuotteet.
N&ain pystytaan takaamaan toimitusvarmuus ja hinnan pysyminen samana koko
sopimuskauden. Raaka-aineet ovat myds tuttuja, jolloin kayttaminen helpottuu.
Tarkkojen ruokaohjeiden myota kustannussuunnittelu ja tyéhon ohjaaminen hel-
pottuvat. (Mauno & Lipre 2008, 20.)

PAARUOAT

|

RAAKA-AINERYHMAT

Jauhe- ‘ Broileri ;Naudan- Kala v Kasvikset | Porsaan-
liha liha liha

l : |

RAAKA-AINERYHMAT JAKAUTUVAT RUOKALAJIRYHMIIN

y ; \ / | _ :
kastik- keitotja | laatikko- mureke- risotot pitsat
keet padat | ruoat ruoat

Kuva 5. Kaavakuva ruokalistan systemaattisesta suunnittelusta (Mauno & Lipre
2008, 24).

Edella esitetyn kaavion mukaan ruokalistaa suunnitellessa Mauno & Lipre (2008,
21) kehottavat suorittamaan ruoka-annoksien perusteella ryhméjaon seuraavasti:
1) Paaruoat, 2) Paaruokakastikkeet, 3) Energialisdkkeet, 4) Lampimat kasvislisak-
keet, 5) Salaatit, 6) Jalkiruoat ja 7) Leipa ja leivonnaiset. Ruokalajiryhnmat voidaan
edelleen jakaa erilaisista raaka-aineista valmistettaviin ryhmiin, esimerkiksi jauhe-

liharaaka-aineryhmé& ja broileriraaka-aineryhma. Raaka-aineryhmat jakautuvat
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edelleen ruokalajeiksi, esimerkiksi jauheliharuoat: kastikkeet, keitot ja padat, laa-
tikkoruoat, murekeruoat, risotot ja pitsat. (Mauno & Lipre 2008, 22.) Ravintola Op-
pikokin annosruokia suunnitellessa kaaviota voidaan kayttdd hyvaksi, silla opin-
noissa tulee kokonaisvaltaisesti kasitella erilaisia raaka-aineita ja ruoanvalmistus-

menetelmia (Kiveld, 2015).

3.1 Opetussuunnitelma annosruokien valmistuksessa

Opetushallitus (2014a, 1) on maarannyt uudet ammatillisten perustutkintojen pe-
rusteet, jotka otetaan kayttoon 1.8.2015 alkaen. Uuden opetussuunnitelman mu-
kaan kokin koulutusohjelmassa opiskellaan annosruokien valmistusta 20 osaa-
mispistetta (osp). Annosruokien valmistuksen ammattitaitovaatimuksina opiskelijan
tulee aikatauluttaa paivittaiset tyétehtavansa eli suunnitella ja ajoittaa tyévuoronsa
tyotehtavat asiakasmaarien ja tilausmaarien mukaisesti. Han muuntaa ruokia asi-
akkaiden tai asiakasryhmien tarpeet huomioiden ja noudattaen ravitsemussuosi-
tuksia ja erityisruokavalioille annettuja ohjeita. Opiskelija esivalmistaa ja valmistaa
annos- ja tilausruokia seka leivonnaisia kayttaen erilaisia ruoanvalmistusmenetel-
mia seka niihin soveltuvia koneita ja laitteita. Han laittaa ruoka-annoksia esille
huomioiden gastronomiset periaatteet sekd osallistuu toimipaikan liikeidean tai
toiminta-ajatuksen mukaiseen asiakaspalveluun tasavertaisesti ottamalla huomi-
oon asiakkaiden kulttuurierot ja muun taustan. Opiskelija puhdistaa ruoanvalmis-
tamiseen kaytettyja koneita ja laitteita, siistii ja jarjestaa tyo- ja asiakastiloja seka
noudattaa omavalvontasuunnitelmaa. Hanen tulee myos varmistaa asiakastyyty-
vaisyys seka arvioida omaa tyotaan ja toimintaansa. (Opetushallitus 2014a, 33—
37.)

Opiskelijan arviointi tapahtuu ammattiosaamisen nayton suorittamisella. Opetus ja
ammattiosaamisen naytbn suorittaminen tulee tapahtua ruokaravintolassa, henki-
|6storavintolassa tai suurkeittion edustusruoanvalmistuksessa toimipaikan muun
henkilokunnan kanssa yhteistydssa. Arvioinnin neljd kohdetta ovat tyOprosessin
hallinta, tydmenetelmien, tyévalineiden ja materiaalin hallinta, tydbn perustana ole-

van tiedon hallinta ja elinikdisen oppimisen avaintaidot. (Opetushallitus 2014a, 37.)
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Tyoprosessin hallinnassa arvioidaan opiskelijan ajanhallintaa ja asianmukaista
pukeutumista seka tydvuoron tyotehtavien ja ajoituksen suunnittelua. Hanen val-
miudet annosruokien esivalmistamisesta ja valmistamisesta ovat myos prosessiin
kuuluvan arvioinnin kohteena, annoskoot seka siisteys ja viimeistely huomioiden.
Liséksi arvioidaan laadukkaan ja kestavan kehityksen mukaista toimintaa, jossa
korostuvat tydympariston siisteys ja jarjestys, astiahuollon tehtavat ja jatteiden la-
jittelu. Asiakastyytyvaisyyden varmistaminen arvioidaan opiskelijan asiakkailta
saaman palautteen ja asiakaspalveluprosessissa toimimisen kautta, missa toimi-
paikan liikeidean ja toiminta-ajatuksen hallitseminen ovat avainasemassa. Lisaksi
opiskelijan arviointiin vaikuttavat tydvuoron vaihtoon ja seuraavan paivan valmiste-
luihin liittyvissa tehtavissa toimiminen, turvallinen ja vastuullinen toiminta ja oman

toiminnan arvioiminen. (Opetushallitus 2014a, 33-34.)

Tybmenetelmien, tydvalineiden ja materiaalien hallinnassa korostuvat opiskelijan
raaka-aineiden valinta ja kaytettavyys annos- ja tilausruokiin seka laadun arviointi.
Opiskelijan arviointiin vaikuttaa ruoanvalmistusmenetelmien ja -valineiden valinta.
Niiden avulla opiskelija valmistaa maukkaita, ravitsevia ja tasalaatuisia annosruo-
kia erilaisille asiakasryhmille. Kannattava ja taloudellinen toiminta sek&a havikin
muodostuminen huomioidaan my6s. Myo6s koneiden ja laitteiden hallintaa ja moni-
puolista kayttamista seka niiden puhdistamista arvioidaan. (Opetushallitus 2014a,
34-35.)

Tyon perustana olevan tiedon hallinnassa opiskelijan arvioinnissa mietitdan niin
gastronomian periaatteiden toteuttamista annosten kokoamisessa kuin ravitse-
mussuositusten noudattamista ja erityisruokavalioiden valmistamista. Erityisruoka-
valioannosten valmistamisessa tulee huomioida asiakkaiden tarpeet ja muuntami-
nen. Kustannustehokas ja tuloksellinen seka kestavan kehityksen mukainen toi-
minta muodostavat my6s oman osuutensa opiskelijan arvioinnista. (Opetushallitus
2014a, 35-36.)

Elinikdisen oppimisen avaintaitojen arvioinnissa huomioidaan opiskelijan suunni-
telmallisuus ja palautteen vastaanottokyky. Uusissa tilanteissa toimiminen ja jous-
tava ja aktiivinen toiminta ovat ratkaisevia tekijoitd opiskelijan oppimisessa. Vuoro-
vaikutustaidot ja yhteistyokyky luovat my6s hyvan pohjan opiskelijan toiminnalle

tyoyhteison jAsenena. Sdaddsten ja ohjeiden noudattaminen sek&a omasta toimin-
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takyvysta huolehtiminen ovat osa arviointia. Elinikaiseen oppimiseen kuuluu myos
ammattietiikka, eli tasavertainen toiminta asiakkaita palvellessa, asiakkaiden tar-
peista huolehtiminen ja vaitiolovelvollisuuden noudattaminen. (Opetushallitus
2014a, 36-37.)

3.2 Muiden opiskeltavien aineiden hydodyntaminen

Ravintola Oppikokissa toimivat toisen asteen kokkiopiskelijat opettajansa johdolla.
Ravintolapaivan kulkuun kuuluu ruoanvalmistuksen ohella ravintolan salin kunnos-
taminen tarjoilua varten, poytien liinottaminen seka kattaminen. Tarjoiluvuorossa
opiskelija laittaa myos leivat ja juomat sek& jalkiruoka- ja kahvipdydan valmiiksi.
Asiakaspalveluprosessiin kuuluvat my6s asiakkaan kohtaaminen, ruokatilauksen
vastaanottaminen, kassatoiminnot sekd muu tarjoilutyd. Asiakaspalveluprosessin
lopussa tarjoilija laskuttaa asiakasta ja varmistaa asiakastyytyvaisyyden. Paivan
paatteeksi tarjoilija laskee péivittaisen kassan ja huolehtii raporttien ottamisesta.
Ravintolasalin toiminnoissa hyddynnettavia oppiaineita ovat ravintolapalvelu seka
ammattia tukevista opinnoista matematiikka, kielet ja taide- ja kulttuuriopinnot. (Ki-
vela 2015.)

Ruoanvalmistusprosessissa korostuvat kadentaidot. Annosruokien valmistuksen
opintoja edeltavat kokin osaamisalan koulutuksessa majoitus- ja ravitsemispalve-
luissa toimimisen opintokokonaisuus seka osia lounasruokien valmistamisesta.
Naiden opintokokonaisuuksien sisélla opiskellaan myds teoriaopintoja, jotka sisal-
tavat ruokalajit, annoskoot ja annossuunnittelua. Tama takaa ruoanvalmistuksen
perustaidot annosruokien valmistamiseen. Liséksi ruoanvalmistuksen apuna ovat
myos elintarvikekemian opinnot, silla kemialliset ilmi6t toteutuvat ruoanvalmistus-

tapahtumassa. (Kivela 2015.)

3.3 Jamix-ohjelman kayttdminen reseptiikan suunnittelussa

Jamix Oy on ansiokkaasti jo 25 vuoden ajan kehitellyt keittion ammattilaisille jar-
jestelmaa, jonka avulla voidaan hallita ruokaohjeiden ja ruokalistojen suunnittelua

seka varastoa. Uudistunut Jamix-ruokatuotanto mahdollistaa my6s ruokalistoihin
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liittyvat tilaukset ja toimitukset, joten kyseessa on taydellinen ammattikeittion tuo-
tannonohjausjarjestelma. Ohjelmassa on kolme eri osiota: ruoka, varasto ja ate-
riatilaus. (Jamix Oy 2015.)

Ruokaosio on tarkoitettu ruokaohjeiden, annoskorttien, aterioiden seka koko ruo-
kalistan laatimiseen. Ohjelma laskee kaikki keittiossa tarvittavat laskelmat, esimer-
kiksi annosmaarat, ravintoarvolaskelmat ja -vertailun seka kustannus- ja katelas-
kelmat. Ohjelmassa on laaja ruoka-ainetiedosto ja Finelin ravintoarvotietokanta
valmiina. Varasto-osion avulla voidaan hallita varaston siséltda, tilauksia ja lasku-
tusta. Raportoinnin avulla saadaan tiedot varastosaldosta ja havikista. Varasto-
osio mahdollistaa hintalaskelmien ja tuotehinnoittelun tekemisen ajan tasalla ole-
vien hintojen ansiosta. Ateriatilausosion avulla pystytaan hallitsemaan koko tuo-
tantoketju, eli tilaus, valmistus, toimitus ja laskutus. Osion avulla voidaan suunni-
tella esimerkiksi tyolistat ja tulostaa asiakaskohtaisia etikettejd. Se hallitsee myds
monimutkaisen toimituslogistiikan huomioiden eri tuotteiden lampotilat. Jamix-
ruokatuotanto on mahdollista liittaa myds OVA-omavalvontajarjestelmaan. (Jamix
Oy 2015.)

Suupohjan koulutuskuntayhtymd on hankkinut uuden paivityksen Jamix-
ohjelmaan, mik& mahdollistaa kokonaisvaltaisen ruokatuotannon suunnittelun oh-
jelman kautta. Ohjelmaa kaytetaan kokkien koulutusohjelmassa tietotekniikan ope-
tuksessa. Kolmen vuoden opintojen aikana kokkiopiskelijat oppivat tekemé&én ruo-
kaohjeita Jamix-ohjelman avulla. Opettaja voi my6s halutessaan kayttaa ohjelmaa
ravintolan keittiopaivien suunnitteluun. Varsinaista reseptiikkaa ei ravintola Oppi-
kokille ole tehty, vaan opiskelijat hyddyntavat ravintolatydskentelyssa opettajien

yhteisesti valitsemia alan oppikirjoja. (Siirtola 2015.)
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4 HINNOITTELU JA KUSTANNUSTEN MAARITTAMINEN
VOITTOA TAVOITTELEMATTOMASSA ORGANISAATIOSSA

Nonprofit-organisaatio toteuttaa toimintaansa julkisen rahoitusmallin avulla. Valtion
ja kuntien perimista verotuloista Suupohjan koulutuskuntayhtyma saa rahoitusta
valtion maksamina tulonsiirtoina, mik& mahdollistaa vuosittaisen talousarvion laa-

timisen koko organisaation toimintaan. (Lauslahti 2003, 26-27.)

Koska ravintola Oppikokki on osa voittoa tavoittelematonta organisaatiota, tulee
hinnoittelua suunniteltaessa ottaa huomioon kaikki kustannuksia aiheuttavat tuo-
tannontekijat. Ravintola Oppikokin kustannukset koostuvat raaka-ainekuluista,
markkinointikuluista, pesula- ja kuljetuspalveluista, jatehuollosta, tyontekijan pal-
kasta ja kiinteistokuluista, joihin on laskettu mukaan sahko ja vesi, vakuutuksista
sekd koneiden, laitteiden ja kaluston osalta tehtavista poistoista. (Harju-Suokas
2014.)

4.1 Kannattavuuden tekijat

Yritystoiminnan tavoitteena on kannattava toiminta ja voiton tuottaminen. Jotta
voittoa syntyy, on yrityksen pystyttava kattamaan kaikki kulunsa. (Tomperi 2012,
8.) Tahan paasemiseen vaaditaan liiketoiminnan kokonaisuuden eri osioiden yh-
teen sopimista. Liiketoiminnan kokonaisuus koostuu johtamisesta, markkinoinnis-
ta, palveluista, taloudesta, tuotannosta, tutkimuksesta ja tuotekehityksesta. Mita
moniulotteisempaa yrityksen toiminta on, sitd paremmin kannattaa liikketoimintaa
suunnitella. (Koski & Virtanen 2005, 8.)

Tuotot ovat tuotteiden myynnista syntyvia tuloja. Kustannus taas on tuotannonteki-
jan kaytto tai kulutus rahassa mitattuna. Tuotannontekijéiksi Suomala, Manninen
ja Lyly-Yrjanainen (2011, 91) maarittelevat tydvoiman, raaka-aineet, koneet, ra-

kennukset ja energian.
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4.1.1 Raaka-ainehankinnat ja -kustannukset

Valtion ja kuntien toimintayksikdiden on raaka-ainehankinnoissaan noudatettava
hankintalakia, joka tarkoittaa hankintojen kilpailuttamista. Hankintalain tarkoitukse-
na on julkisten varojen tehostaminen, hankintojen laadukkuus, tasapuolinen kohte-
lu kaikille raaka-aineita tarjoaville toimittajille seka avoin toiminta ja suhteutetut
vaatimukset. Toimintayksikdn on myds suunniteltava taloutensa tarkasti. Hankin-
tamenettely toimii tarjouspyynnon ilmoittamisena julkisesti ja tuleva tarjous on
my0s julkinen. Hankintapaatosta tehdessa tulee kayttda hyvaksi kilpailuolosuhteet,
toimia ketdan tarjoajaa syrjimattd, huomioida ymparistondkdkulmat ja budjetoida
hankinnat. Hankintapaatoksesta tulee tehda julkinen tiedonanto. (L 30.3.2007/
348.)

Suupohjan koulutuskuntayhtymé& on mukana Kauhajoen alueen julkisten keittioi-
den yhteisessa hankintarenkaassa. Hankintarenkaan keittididen esimiehet tekevat
paatoksia hankinnoista ja hankintaprosessi tehdaan yhteisesti. Tama sitoo kaikki
keittiot tilaamaan péivittaiset raaka-aineet hankintarenkaan toimittajiksi valituilta
yrityksiltd. Ravintola Oppikokin raaka-aineet tulevat osana Suupohjan ammatti-
instituutin  ammattioppilaitoksen suurkeittion hankintoja. Hankintalain puitteissa
ravintola Oppikokkiin voidaan kuitenkin ostaa hankintarenkaan ulkopuolelle jaavis-
ta yrityksista pienia eria erikoistuotteita, joita ei saa hankintarenkaan toimittajilta.
(Siirtola 2015.)

Raaka-ainekustannukset koostuvat ravintola Oppikokin paivittdisen ruoanvalmis-
tusprosessin mukaan. Vuorossa oleva opettaja suunnittelee ruokalistan opetus-
suunnitelman toteuttamiseksi ja toimittaa tilauslistat ravitsemispaallikolle, joka te-
kee tilaukset keskitetysti eri yrityksiltd hankintarenkaan saantdjen mukaisesti. (Ki-
vela 2015.)

4.1.2 TyoOkustannukset

Tyokustannukset koostuvat henkiloston palkasta, sosiaaliturvamaksusta seka tyo-

elake- ja tapaturmavakuutusmaksuista. Kansainvélisen palkkaverovertailun 2014
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mukaan suomalaiset tyonantajamaksut olivat 23,1 % bruttopalkasta (Kirkko-
Jaakkola 2014, 45.)

Palkkakustannukset voivat muodostua
— aikapalkkauksesta, jonka perusteena kaytetaan tyésséaoloaikaa
— urakkapalkkauksesta, jonka perusteena on tydsuoritus
— palkkiopalkkauksesta, jonka perusteena on aikaansaannos
— tulospalkkauksesta, jonka perusteena on yrityksen tulos. (Tomperi 2012,
12.)

Paakirjanpitgjan Yli-Juonen (2014) mukaan ravintola Oppikokissa tydskentelee
yksi ravitsemistyontekij niina péivind, kun ravintola on auki asiakkaille. Lukuvuo-
den aikana aukiolopaivia kertyy n. 85. Syyslukukauden 2014 aikana ravintola Op-
pikokki palveli asiakkaita 42 paivana. Ravitsemistyontekijan bruttopalkka sosiaali-
kuluineen on 109,20 € paivassa ja se muodostuu tydssaoloajan perusteella (aika-
palkkaus). Viikon muut paivat ravitsemistyontekija tyoskentelee ammattioppilaitok-
sen suurkeittidlla. (Yli-Juoni 2014.)

4.1.3 Kiinteistokustannukset

Ravintola Oppikokki sijaitsee Suupohjan koulutuskuntayhtym&n omistaman am-
mattioppilaitoksen kiinteistossé. Ravintola Oppikokin kokonaispinta-ala on 324 m?,

joka muodostuu seuraavista tiloista:

— eteinen ja asiakas WC-tilat 18 m?

— ravintolasali, kabinetti ja linavaatevarasto 98 m?
— tuotantotila: keittid ja varastotilat 127,5 m?

— erillinen astia- ja kalustevarastotila 25 m?2

— sosiaalitilat ja kadytava 55,5 m2. (Harju-Suokas 2014.)

Kiinteiston yllapitokustannukset koostuvat suurimmalta osin [Ammityskuluista. Ta-
lousp&aéllikkd Harju-Suokkaan (2014) mukaan ammattioppilaitoksen kiinteistoa
lAmmitetddn kaukolammolla. Ammattioppilaitoksen Kkiinteistd kuuluu Kauhajoen

Lampohuolto Oy:n kaukolampoéverkkoon. Kauhajoen Lampdhuollon www-sivujen
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(2014) mukaan energian raaka-aineina kaytettiin vuonna 2013 turvetta 50,4 %,
haketta 37,4 %, 12 % raskasta polttodljya seka kevytéljya 0,3 % (Kauhajoen L&m-
pdhuolto 2014).

Tilastokeskuksen (2015) mukaan kiinteistonhoidon palveluihin voivat kuulua ulko-
alueiden huolto, lumity6t, hiekoitus seka nurmikoiden leikkuu. Palveluissa huomi-
oidaan myos kiinteiston pienkorjaukset, kunnossapitotyot ja LVIS-laitteiden valvon-
ta. Lisaksi voivat kuulua jatetilojen puhdistus ja jatehuollon valvonta, kiinteistén
siivouspalvelut seka vartioinnista ja turvallisuudesta vastaaminen. Kiinteiston sii-
vouspalvelut muodostuvat sisétilojen yleissiivouksesta, ulkosiivouksesta seké eri-
koissiivouksista. Suupohjan ammatti-instituutin kiinteistonhuollosta ja siivouspalve-
luista vastaavat instituutin omat kiinteistonhoitajat sekd kouluhuoltajat (Harju-
Suokas 2014). Kiinteistonhoitokulut olivat koko kiinteistdssa vuonna 2014 yhteen-
sa 11 546,49 €. Kiinteistonhoitajien ja kouluhuoltajien palkkoihin taas kului vuonna
2014 yhteensé 233 613 €. (Suupohjan ammatti-instituutti 2014c.)

Keittion kuluista suurin osa muodostuu sahkdnkulutuksesta. Reisbackan ym.
(2009, 8) raportin mukaan sahkénkulutus jakautuu kylmasailytykseen 37 %, kyp-
sennykseen 49 % sekad astianpesuun 14 %. Raportissa on laskettu 85 ruoka-
annosta valmistavan ravintolan sahkonkulutukseksi 130 kWh/vrk, eli 1,49
kWh/annos. Ravintola Oppikokin kone- ja laitekanta on uudistunut viimeisen 10
vuoden aikana, joten keittidssé on suurin osa laitteista energiatehokkaita. Esimer-
kiksi induktiolieden kulutus on edell& mainitun raportin mukaan 70 % pienempi

kuin perinteisen valurautalieden.

Timosen (2010) mukaan keittion vedenkulutuksesta 80 % kuluu astiahuoltoon.
Vetta kuluu myds pintojen ja lattian pesuun seka pienia maaria ruoanvalmistuk-

seen.

Paadomakustannuksia muodostavat rakennukset, koneet ja laitteet seké kalustot.
Koneiden, laitteiden ja kaluston osalle mietitdan taloudellinen kayttdaika, jolloin
niiden hankintahinta voidaan jakaa poistona usean vuoden kustannukseksi. (Tom-
peri 2013.) Talouspaallikké Harju-Suokkaan (2014) mukaan Suupohjan ammatti-
instituutissa kaytetaan tasapoistomenetelmaa, jolloin esimerkiksi koneelle arvioi-

daan kayttoika ja hankintahinta jaetaan tasaisesti koko kayttoialle. Nain saadaan
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vuosittain poistettavat tasaosuudet maaritetylle kayttoidlle. Ravintola Oppikokin
poistot koostuvat talla hetkella uuden ruokailulinjaston hankkimisesta. Ravintolan
saliin hankittiin syksylla 2014 uusi linjasto, joka koostuu kahdesta kylmabuffeesta,

lautaslammittimesta ja lAamminbuffeesta. (Harju-Suokas 2014.)

4.2 Katelaskenta ja annoksen hinta

Kustannusperusteisessa katehinnoittelussa kustannukset maarittdvat annoksen
hinnalle alarajan (Koski & Virtanen 2005, 65). Siina lahdetaan liikkeelle tuotteen
kustannuksista, jolloin on tarkeaa, etta kustannukset on oikein laskettu. Kustan-
nukset jaetaan ensin valittdmiin ja valillisiin seka muuttuviin ja kiinteisiin kustan-
nuksiin. Taméan jalkeen paatetaan, otetaanko kustannuslaskelmaan mukaan valit-
tomien kustannusten lisaksi valilliset kustannukset. Sitten paatetaan, otetaanko
kiinteat kustannukset muuttuvien kustannusten tavoin mukaan laskelmaan. Taman
jalkeen maaritetaan valillisten kustannusten kohdentamisperiaatteet tuotteille ja
paatetddn kiinteista kustannuksista seka lasketaan tuotekohtaiset kustannukset ja
paatetddn tavoitevoitosta. Tuotteelle maaritetaan myyntihinta, jossa on huomioitu
tuotekohtainen tavoitevoitto ja mahdolliset alennukset. (Jarvenpaa ym. 2010, 187—
188.)

Kustannusperusteisessa hinnoittelussa ei huomioida markkinoita eiké kilpailijoiden
hintoja, vaan valmistamisesta aiheutuvat kulut maksaa asiakas. Jos muut yritykset
pystyvat myymaan vastaavia tuotteitaan ja palveluitaan halvemmalla, ei kustan-
nusperusteinen hinnoittelu mahdollista alentamaan hintoja. (Raudasoja & Johans-
son 2009, 156-157.)

Raudasojan ja Johanssonin mukaan (2009, 157) maksimihinta voidaan etsia
markkinoilta, jolloin kyseessa on markkinalahtéinen hinnoittelu. Heidan mielestaén
asiakkaiden maksuhalu tai kilpailijoiden hinnat kertovat, miten yritys voi tuotteitaan
ja palveluitaan hinnoitella. He kertovat kaytdnnén hinnoittelun perustuvan usein
sekad kustannusperusteiseen ettd markkinalahtdiseen hinnoitteluun, eli vallitsevan

markkinoilla olevan hinnan liséksi huomioidaan myds kustannukset.
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Katetuottohinnoittelussa lasketaan muuttuvien kustannusten lisdksi katelis&, jolla
katetaan kiinteat kustannukset ja voittotavoite. Katetuottohinnoittelu on luotetta-
vampi tapa maarittda ravintola-annoksen hinta, koska muuttuvien kustannusten

osuus on suuri. (Jarvenpaa ym. 2010, 187-189.)

Katetuottoprosentti maarittelee, millainen osuus tuotteen tuotosta riittaa kiinteiden
kulujen ja voiton kattamiseen, eli paljonko hinnasta jaa jaljelle muuttuvien kustan-
nusten vahennyksen jalkeen. Hyvan kannattavuuden merkkina voidaan pitad kor-
keaa katetuottoprosenttia. Kriittisella pisteella tarkoitetaan tuottojen ja kustannus-
ten samansuuruista maaraa, jonka ohittamisen jalkeen alkaa toiminta tuottaa voit-
toa. Varmuusmarginaali on toteutuneen ja kriittisen toiminta-asteen erotus. (Esko-
la & Mantysaari 2006, 22—-24.)

Katelaskennan kaavat ovat seuraavanlaiset:

Katetuotto = tuotot — muuttuvat kustannukset

Katetuotto = 100 x (katetuotto/myynti)

Kriittinen piste (kriittinen myynti €) = 100 x (kiinte&t
kustannukset/katetuottoprosentti)

Varmuusmarginaali = myynti — kriittinen piste

Kuva 6. Katelaskennan kaava (Eskola & Mantysaari 2006, 24).

Matkailu- ja Ravintolapalvelut Mara ry:n julkaisee vuosittain tilastoja matkailu- ja
ravitsemisalan kehityksesta. Heidéan tilastojensa mukaan annoksen hinta koostuu

seuraavanlaisesti:

— 27 % veroista ja tydonantajamaksuista
— 29 % raaka-ainekuluista

— 25 % palkoista

— 10 % vuokrista

— 5 % muista kustannuksista

— 5 % katteesta. (Matkailu- ja ravintolapalvelut ry 2015.)
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MARA ry:n annoksen hinnan
muodostuminen

muut kust.
5%

Kuva 7. Annoksen hinnan muodostuminen (Matkailu- ja ravintolapalvelut ry 2015).

Annoksen hinnassa verojen ja tydnantajamaksujen osuus 27 % muodostuu raaka-
aineiden arvonlisaveroista seka tyonantajan maksamista palkkasidonnaisista ja
veroluonteisista sosiaalivakuutusmaksuista (Matkailu- ja ravintolapalvelut ry).
Tybnantajamaksuihin kuuluvat ryhméahenkivakuutus, sosiaaliturva-, tapaturmava-
kuutus-, tydeldke- ja tyottomyysvakuutusmaksu (Suomen Yrittgjat 2015). 29 %
koostuu raaka-aineiden hankintahinnoista. Neljasosa hinnasta on palkkakustan-
nuksia ja 10 % on vuokrakuluja. 5 % on muita kuluja, joihin siséltyvat esim. mark-
kinointi- ja materiaalikulut. Kéayttokatetta ja& hinnasta 5 %. (Matkailu- ja ravintola-
palvelut ry 2015.)
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5 RAVINTOLA OPPIKOKIN TOIMINNAN KEHITTAMINEN

Ravintola Oppikokin toiminnan kehittamisessa on kaksi eri kohdetta: runkoruoka-
listan suunnitteleminen paaraaka-aineista sekd kokonaiskulurakenteen selvittami-
nen annoksen hintaa varten. Ravintola Oppikokissa kay keskim&érin 25 asiakasta
aukiolopaivina. Koska Oppikokin toiminnan tarkoituksena on opettaa kokkiopiskeli-
joille ruoanvalmistustaitoja, on yksi osa sitd myos ruokien maistaminen. Annoksia
valmistetaankin yleensd noin 40, jolloin osa kuluista maaritellaan opetukseen.
Opetukselle ei ole maaritelty tarkkaa kustannusta, joten kehittamistyosta saatavaa
annoksen hintaa ei voi suoraan asettaa ravintola Oppikokin ruoka-annoksen hin-

naksi asiakkaalle.

Runkoruokalistan suunnittelussa paaraaka-aineiden osalta kaytettiin systemaattis-
ta menetelmaa, jolla varmistettiin erilaisten raaka-aineiden kiertavyys listalla. Ruo-
kalistan paallimmaisena tarkoituksena oli perékkaisten paivien samankaltaisuuden
poistaminen. Ruokalistaa varten tutustuttiin hankintarenkaan sopimustuotteisiin ja
erilaisiin tilastoihin aikaisemmista hankinnoista. Listalle pyrittiin valitsemaan raaka-
aineita sopimustuotteista, mutta esimerkiksi kokolihan osalta raaka-aineita joudu-
taan ottamaan sopimustuotteiden ulkopuolelta.

Kulurakenteen selvittamista varten tutustuttiin erilaisiin tilastoihin lammityksesta,
vedenkulutuksesta, sahkoénkulutuksesta ja kiinteistonhuollosta. Ravintola Oppiko-
kin kokonaispinta-alaa piti tarkentaa, jotta saatiin kohdennettua kulut oikeille neli-
Oille (lite 1). Pinta-alan tarkistaminen on hyddyllistd, jos tiloja tulevaisuudessa
vuokrataan eteenpdain. Talldin vuokrahinta pystytddn maarittimaan tarkemmin.
Erinaisten laskusuoritusten ja mittauksen avulla selvitettiin ravintola Oppikokin ve-
den, sahkon, lAmmon ja kiinteistohuollon kulut. Palkkakustannuksista selvitettiin
ravitsemistyontekijan paivittdinen palkka ja tydskentelyaika.

Taman tyon kulujen maarittamisessa kaytetdadn asiakkaille myytavad annosmaa-
raa eli 25 annosta. Ravitsemistyontekijdn palkkakuluissa ja kiinteistokuluissa on
kuitenkin huomioitu opetuksen osuus, eli niiltd osin kulut on laskettu 40 annoksen
mukaan. Kaukolamp6- ja kiinteistonhoitokuluissa kustannukset on méaritelty vuo-
den 365 paivadn mukaan, koska kiinteistdéa joudutaan lammittdmaan ja huoltamaan

koko ajan.
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5.1 Runkoruokalistan muodostuminen

Ravintola Oppikokin ruokalista suunnitellaan opetussuunnitelman pohjalta. Siina
tulee ottaa huomioon kunkin ryhman opintojen eteneminen, eli ruokalistasuunnitte-
lu pelkdstaan raaka-aineiden osalta antaa mahdollisuuden ruokalajien valintaan.
Annosruokien valmistuksen opinnot sijoittuvat kokkiopinnoissa toiselle ja kolman-
nelle vuodelle. Annosruokien valmistuksessa on tarkoitus seka kerrata etta syven-
taa aiemmin opittua. Suunnittelussa tulee huomioida monipuoliset ruoanvalmistus-
tavat, jotta erilaiset valmistusmenetelmat sekd koneet ja laitteet tulevat tutuiksi.

N&in varmistetaan myds opetussuunnitelman tavoitteiden saavuttaminen.

Ruokalista suunniteltiin kuudeksi viikoksi, koska yhden ravintolajakson pituus on
yleensa kuusi viikkoa. Syksysta 2015 alkaen ravintola Oppikokki on avoinna kol-
mena paivana viikossa, joten ruokalistassa on paaraaka-aineet kolmelle paivélle
kuuden viikon ajalla. Suunnittelun aluksi p&&raaka-aineet sijoitettiin systemaatti-
sesti listan paiville siten, ettd raaka-aineet vaihtelevat eri viikonpaiving, ettei pe-

rakkaisina paivina ole samoja raaka-aineita.

Raaka-aineet ruokalistalle valikoituivat hankintarenkaan sopimustuotteista seka
hankintarenkaan ulkopuolelta erikseen tilattavista lihoista ja kaloista, joita muut
hankintarenkaan Kkeittiot eivat ruoanvalmistusprosessissaan kayta. Ruokalistan
liharaaka-aineet ovat naudan ulkofilee/NE-suikale, porsaan ulko- ja siséfilee, jau-
heliha, broileri ja maksa. Kalaraaka-aineiksi valikoituivat ahven, kuha, kirjolohi,
lohi, puna-ahven, sei, kampela ja ayriaisista katkarapu. Ruoanvalmistusmenetel-
mid ja -tapoja vaihtamalla saa ruokalistalle vaihtelua. Esimerkiksi ensimmaisen
viikon ruokalistalle voidaan maanantaina valita pataruoka naudanlihasta, uunipais-

tos kalasta ja kappaleruoka kasviksista (liite 2).

Jokaisen ruokalistan ruokalajin ohjeen voi tehda Jamix-ohjelmalla. Tata kehitta-
mistyota varten suunniteltiin kahden viikon ohjeellinen ruokalista, josta tehtiin Ja-
mix-ohjelmalla annoskortit (lite 3). Annoskortteja varten méaariteltiin jokaista paivaa
varten yhteisesti kaytettavaksi kaksi ruokaohjekorttia, joissa on leipa, levite ja juo-
ma sekd kahvi ja kahvimaito. Muutoin kaikki ruokaohjekortit tyostetdan erikseen.
Taman tyon aikana tehtiin valmiiksi ensimmaisen viikon annoskortit, joista saatiin

kustannusten maarittelya varten raaka-ainekulut.
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Jamix-varasto-ohjelmaan on perustettu ravintola Oppikokille oma kustannuspaik-
ka, jolloin raaka-aineostot voidaan tehdd niin sanottuna varasto-ottona. Tama

mahdollistaa ravintola Oppikokin tarkan raaka-ainekuluseurannan. (Siirtola 2015).

5.2 Ravintola Oppikokin annoskulurakenne

Verot ja tyOnantajamaksut muodostuvat Oppikokin annoksen hinnassa kaikkien
eri sektoreiden veroista, ravitsemistyontekijan palkan mukaan maksettavista tyon-
antajamaksusta ja viela koko annoksen arvonlisdverosta. Verojen osalta jouduttiin
tarkastelemaan erilaisia verokantoja, silla ruoan arvonlisdvero on 14 %, kun taas
esimerkiksi sdhkon ja veden arvonlisavero on 24 % ja tybnantajamaksun osuus
23,1 %.

Raaka-ainekulut muodostuvat kyseiseen ravintola-annokseen kaytettyjen raaka-
aineiden kuluista. Ravintola Oppikokin annostarjoilupaivana tarjolla on alkuruokia,
paaruokia ja niiden lisdkkeita seka jalkiruokia. Asiakas valitsee yhden alkuruoan,
joka annosruoanvalmistuksen opinnoissa tarkoittaa keittoa, salaattia tai piirasta
ynna muuta pienta suolapalaa. Paaruoan asiakas valitsee kolmesta eri vaihtoeh-
dosta ja saa siihen kuuluvat lisékkeet. Jalkiruoat katetaan usein jalkiruokapéytaan,
josta asiakas voi valita mieleisensa kahdesta eri vaihtoehdosta, jotka ovat yleensa
leivonnainen ja esimerkiksi kiisseli tai vaahtojalkiruoka. Liséksi tarjotaan viela kah-
via tai teetd. Raaka-ainekulut selviavat kunkin ruokalajin annoskortilta, joka teh-
daan Jamix-ohjelmalla. Jamix-varastotoimintoon on syoétetty tavarantoimittajilta
tulleiden tuotteiden l&hetyslistat ja péaivitetty hinnat, jolloin raaka-aineiden hinnat

ovat aina reaaliajassa.

Annoksen hintaa varten maariteltiin kaksi jokaisessa annoskortissa kaytettavaa
ruokalajikorttia, joista ensimmaiselle tehtiin kateleipa ja levite sekd juoma. Toinen
kortti tehtiin kahvijuomalle. Alkuruokien ruokalajikortit tehtiin caesarsalaatista ja
purjo-perunasosekeitosta. Paaruokien ruokalajikortteja tehtiin ruokalistan mukai-
sesti paprika-purjoseistd, unkarilaisesta lihapadasta sekéa yksi kortti metsastajan-
leikkeestd kustannusten keskiarvojen maarittdmiseksi. Jalkiruokaa varten annos-
korteille valittiin vadelma-jogurttimousse ja porkkanaleivos. Annoskorttien mukaan

raaka-ainehinnat vaihtelivat annosta kohden 3,39 eurosta 5,08 euroon. Laskentaa
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varten keskimaaraiseksi annoksen raaka-ainekuluksi maaritettiin 4,30 €. Raaka-
ainekulut sisaltavat arvonlisdveroa 14 %. Eli veroton raaka-ainehinta on 3,77 € ja

arvonlisaveron osuus 0,53 € annosta kohden.

Palkkakustannukset muodostuvat ravitsemistyontekijan palkasta. Kuten aikai-
semmin tydsséa on ilmennyt, tyoskentelee yksi ravitsemistyontekija ravintola Oppi-
kokissa niina péaivina, jolloin ravintola on avoinna ulkopuolisille asiakkaille. N&ita
paivia kertyy lukuvuoden aikana noin 85. Ravitsemistydntekijan palkka sosiaaliku-
luineen on 109,20 €/vrk. Tybnantajamaksua Suupohjan koulutuskuntayhtyma jou-
tuu suorittamaan 23,1 %, eli 25,23 €/vrk. Annosta kohden palkan suuruus maarite-
taan 40 annoksen mukaan, koska osa kuluista jaetaan opetukselle. Eli myytavia
annoksia on 25 ja opiskelijoiden opetusta varten valmistetaan 15 annosta. Nain

palkan suuruus annosta kohden on 2,73 € ja tyénantajamaksu 0,51€.

Kiinteistokustannusten maarittelyd varten selvitettiin ravintola Oppikokin osalta
vedenkulutus. Tdma oli haasteellinen selvittda, silla kiinteistéssa on vain yksi ve-
simittari, joka mittaa koko kiinteiston kulutusta. Paadyttiin vertailemaan vedenkulu-
tusta tiettyina paivina, eli mittarilukemat otettiin eri vilkkkojen samoilta paivilta, jol-
loin ravintola oli auki ja kiinni. Ravintola Oppikokin paivittaiseksi vedenkulutukseksi
saatiin 1 m3. Vesikuution hinta on 4,58 €, joka on siis paivittdinen vedenkulutuksen
kustannus. Arvonlisaveroa hinta sisaltaa 24 %, eli 0,89 €. Annosta kohden vesi
maksaa 0,11 € ja verot 0,02 €.

Kaukolampdkustannukset koko ammattioppilaitoksen kiinteistdssa vuonna 2014
olivat 143 046 €, siita ravintola Oppikokin osuudeksi muodostuu kokonaispinta-
alan 324 m2 mukaisesti 9,34 €/vrk. Laskennassa on ensin selvitetty kustannukset
yhdelle neliometrille ja edelleen ravintolan pinta-alalle. Koska rakennusta pitaa
lammittdd vuoden jokaisena paivana, on paivittainen kustannus laskettu vuoden
365 paivan mukaan. Annosta kohden kaukolampdkulut ovat 0,23 €, josta vahen-
netaan verojen osuus 0,04 € (24 %).

Sahkon osalta paadyttiin kayttamaan Reisbackan ym. (2009) raportin mukaista
kulutusta 130 kWh/vrk, koska Oppikokin ruoanvalmistusprosessi on monipuolisuu-
tensa ja valmistettavien mé&arien mukaan suunnilleen samalla tasolla 85 annosta

valmistavan ravintolan kanssa. Raportin mukaan sahkoénkulutus on 130 kWh/vrk,
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eli 1,49 kWh/annos. Koulutuskuntayhtymén sahkdsopimuksen mukaan 1 kWh
maksaa 4,2 snt, eli s&hkoon kuluu 6,3 snt annosta kohden, mika siséltaa arvon-
lisdveroa 24 %. Veroton sdhkdnhinta annosta kohden on 0,05 €, ja veron osuus on
0,01 €.

Kiinteistonhoito-, siivous- ja vakuutuskustannukset méaariteltiin vuoden paivien mu-
kaisesti koko kiinteistolle. Koko ammattioppilaitoksen rakennusalan kiinteistonhoi-
toon, siivoukseen ja vakuutuksiin kuluu 14 115,37 € vuodessa. Ravintola Oppiko-
kin osuus naista kustannuksista on vuoden 2014 mukaan 336,25 €. Oppikokin
osuudeksi tulee 0,92 € paivassa, eli annoshinnaksi tuli 0,02 € ja arvonlisaveron
osuus on 0,004 € (24 %). Kiinteistonhoitajien ja kouluhuoltajien palkkoja Oppikokin
osuudelle vuonna 2014 oli 5565,08 €. Annoksen osuudelle méaariteltiin hinta vuo-
den paivien mukaisesti (365 paivaa), ei siis kayttopaivien mukaan. Annosta kohti
nama kiinteistonhoitokulut palkkoineen ovat 0,38 €, jonka lisaksi tydnantajamaksu-

ja maksetaan viela 0,09 €.

Muita kustannuksia ravintola Oppikokille kertyy mainostamisesta paikallislehdes-
sa. Mainos laitetaan lehteen noin kolme kertaa vuodessa. Kauhajoki-lehdessa on
Lounasnalk&éan-palsta, jossa mainostaminen on edullisempaa kuin laittaa lehteen
oma mainos. Palstalla mainostavat monet Kauhajoella lounaspalvelua tarjoavat
yritykset. Yhden mainoksen hinta on 41,20 €, johon lisatdéan arvonlisaveroa 24 %
(9,89 €). Annosta kohden hintaa kertyy mainoksesta 0,06 €, kun huomioidaan
mainostaminen kolme kertaa vuodessa, arvonlisaveroa lisataan 0,01 €. Ravintola
Oppikokille kertyy kuluja myds annosruokalistan pohjina kaytettavista erikoispape-
reista. Erikoispaperin kappalehinta on 0,21 €, johon arvonlisaveroa lisataan 24 %
(0,05 €). Papereita ravintolassa kaytetaan annostarjoilupéaivina noin 10 kappaletta,
eli kokonaiskustannus paivaa kohti on 2,21 € ja annosta kohti hinnaksi tulee 0,09 €
ja veron osuus on 0,02 €. Jokaiseen annokseen kuuluu myds servetti, joka on an-

noshinnaltaan 0,15 € ja arvonlisdveroa on 0,03 € (24 %).

Vaikka ravintola Oppikokki on osa voittoa tavoittelematonta organisaatiota, harjoit-
taa se kuitenkin liiketoimintaa. Taman vuoksi Oppikokille tulee my6s maarittaa
kayttbkate, joka takaa ravintolan kannattavan toiminnan. Kayttokatteeksi paatettiin

laittaa 0,35 € annosta kohti. Annoksesta asiakas joutuu vielda maksamaan arvon-
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lisaveroa 14 %, mika on 1,29 €. Annoksen arvonlisavero on lisatty verojen ja tyon-

antajamaksujen sektoriin.

Ravintola Oppikokin annoksen hinta on 10,50 € ja se muodostuu kokonaisuu-
dessaan seuraavasti:

— verot ja tydnantajamaksut 2,55 €

— raaka-ainekulut 3,77 €

— palkka 2,73 €

— kiinteistokustannukset 0,79 €

— muut kustannukset 0,30 €

— kayttokate 0,35 €

5.3 Tulokset

Ravintola Oppikokin kulujen mukaisesti maaritelty annoksen hinta jaettiin prosen-
tuaalisesti. Annoksen hinta 10,50 € on 100 %. Hinnan muodostuminen sektoreit-
tain saatiin laskemalla prosenttiosuudet taulukkolaskentakaavan avulla. Annoksen
hinnan muodostuminen eroaa rakenteeltaan Matkailu- ja ravintolapalvelut ry:n esi-
tyksesta. Siind annoksen hinnan maarittavat verot ja tydnantajamaksut, raaka-
ainekulut, palkat, vuokrat, muut kulut ja kayttokate. Vuokran osalta kustannukset
eroavat, koska ravintola Oppikokki toimii instituutin omassa kiinteistossa. Vuokran
sijasta Oppikokilla on kiinteistokulut, joihin maaritelladn sahko, vesi, lammitys, sii-

vous, kiinteistonhuolto seka kiinteistonhoitajien ja kouluhuoltajien palkat.

Ravintola Oppikokin annoksen hinta koostuu seuraavasti:
— verot ja tydnantajamaksut 24 %
— raaka-aineet 36 %
— palkat 26 %
— kiinteistokustannukset 8 %
— muut kustannukset 3 %
— kayttokate 3 %.
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Ravintola Oppikokin annoksen hinta

muut kust. kate
3% 3%
-

kiint.kust.
8%

Kuva 8. Annoksen hinnan muodostuminen ravintola Oppikokissa.

Raaka-ainekulujen osalta ravintola Oppikokin kustannukset ovat MARA ry:n an-
nosta suuremmat. Tata voisi selittaa silla, ettd varsinkin monet pienemmat ruoka-
ravintolat voivat hankkia raaka-aineensa sielta, mista halvimmalla saavat. Julkisen
sektorin tavaranhankinta on monimutkaisempi hankintasopimusprosessin vuoksi.
Sopimukset liséksi sitovat hankkimaan tavaran sopimusyrityksilta, ja hinnat pysy-

vat koko sopimuskauden samoina.

Kiinteistokustannukset ovat ravintola Oppikokin annoksessa pienemmat kuin MA-
RA ry:n vuokrakustannukset. Kiinteistokustannusten osalta l[Ammitys- ja kiinteis-
tonhuoltokustannukset paatettiin laskea vuoden paivien mukaan. Tama alentaa
kustannuksia annoksessa. Jos ravintola Oppikokin toiminnan tulisi kattaa kustan-

nukset kokonaisuudessaan, nousisi ruoka-annoksen hinta edelleen.

5.4 Tulevaisuuden haasteet tulosten nakdkulmasta

Ravintola Oppikokin aukioloajat supistuvat ensi syksysta alkaen. Ruokalistasuun-

nittelussa on otettu huomioon ravintolan aukiolo vain kolmena péaivana viikossa.
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Tama kaventaa ravintolan kayttokapasiteettia entisestaan ja asettaa nain haasteita
mahdollisen muun toiminnan kehittamiselle opetuksen rinnalle. Toiminnan pitami-
nen nykyiselladn nostaa annoksen hintaa ainakin kiinteistokustannusten ja palkko-
jen osalta, jos ravintolan asiakasmaarat pysyvat samalla tasolla. Ravintola Oppi-
kokin annoshinnat ovat annosruokapaivana nykyisin 8-9 €. Kehittamistyon mu-
kaan annoksen hinta pitaisi olla 10,50 €, etta se kattaisi kaikki toiminnasta aiheu-

tuvat kulut.

Suupohjan ammatti-instituutin rehtori Ari Loppi (2015) nakee ravintola Oppikokin
tulevaisuuden valoisana. Lopin mukaan kokkien ammattitaidolla on kysynt&a niin
kauan, kun ruokaa syddaan. Oppikokin ovat l0ytaneet ruokailupaikakseen myos
iakkdammat ihmiset, ja keski-idn nousun myoéta asiakaskunta tulee vahvistumaan.
Laadukas asiakaspalvelu, monipuolinen ja hyva ruoka seka viihtyisa miljo6 ovat
ravintola Oppikokin kilpailuvaltteja lounaspalvelua tarjoavien yritysten joukossa.
(Loppi 2015.)

Ravintola Oppikokin toiminnan kehittdminen tulevaisuudessa on haaste nyky-
yhteiskunnassa. Monipuolinen verkottuminen takaisi ravintolatoiminnan laajenta-
misen myo6s kouluajan ulkopuolelle. Hyva kone- ja laitekanta mahdollistaisi ravinto-
latilojen ja keittion vuokraamisen esimerkiksi pitopalvelua tarjoavalle yritykselle tai
hoivapalveluyritykselle vanhusten ruokailun jarjestamiseen. Toki toimintaa voisi
kehittdd myos kokkiopintojen puitteissa yritystoiminnan osalta. Osuuskunta- tai

Nuori yritys -toiminnalla voisi kesaaikana pyorittd& lounasravintolaa. (Loppi 2015.)
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6 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Paaraaka-aineiden osalta suunnitellun runkoruokalistan kehittamisen haasteena
olivat sopivien hankintasopimustuotteiden l6ytdaminen. Koska hankintarenkaan
keittiot koostuvat julkisen sektorin ruokapalveluyksikoista, suosituimmat tuotteet
hankintalistalla koostuvat puolivalmisteista. Ravintola Oppikokissa taas keskeinen
ajatus on ruoanvalmistus perusraaka-aineista, minka vuoksi listalle piti ottaa tuot-
teita hankintasopimusten ulkopuolelta. Tamé& nostaa raaka-aineiden osalta an-
noshintaa useampina paivind. Hankintasopimuksen mukaisten tuotteiden kaytta-
minen toteuttaa entista paremmin Suupohjan ammatti-instituutin toimintajarjestel-
maa. Lisaksi vuorossa olevan opettajan tyo helpottuu, koska runkoruokalistalle on
mietitty sekd paaraaka-aineet ettd ruoanvalmistusmenetelmat valmiiksi. Hankinto-
jen osalta tyo selkiytyy sekéd opettajalla ettd hankinnoista vastaavalla ruokapalve-
lupaallikolla.

Oman haasteensa toimintaan tuo opiskelijoiden osaaminen. Huolellisuus ja tark-
kuus tydskentelyssa ovat nykyopiskelijalle usein ongelmallisia. Esimerkiksi leik-
keen valmistuksessa fileepihvin paino voi vaihdella useita kymmenia grammoja,
mika tekee raaka-ainekuluihin hintalisayksen. Kontaktiopetuksen vahentymisen
myo6ta keskeisimpien asioiden painottaminen ja toiminnan monipuolistaminen jaa-
vat opetuksessa vahemmalle. Toiminnan selkiytyminen mahdollistaa opetustytn
tehostamisen keittiopaivien osalta. Osittain valmis ruokalista parantaa opettajan
valmiuksia suunnitella paivan tyot tehokkaasti ja monipuolisesti.

Ravintola Oppikokin kulurakenteen selvittdminen oli haasteellista, mutta tarpeellis-
ta tulevaisuuden kannalta. Taman hetkinen hintataso vaatii tarkastelua ja hintojen
korottaminen olisi suotavaa kaikkien kulujen kattamiseksi. Kuten aikaisemmin
tydssa on ilmennyt, on voittoa tavoittelemattomassa organisaatiossa tarkeaa toi-
minnan kulujen kattaminen. Ei pid& kuitenkaan unohtaa, ettd Suupohjan ammatti-
instituutin tarkein tehtava on opetus ja kasvatus, joten opetus on otettava huomi-

oon hinnoittelusta paatettaessa.

Tarkastelua vaatii myds tyontekijan sijoittaminen, silla ravintola Oppikokin toiminta
ei vaadi ravitsemistyontekijan kokopaivaista tydtpanosta. Oppikokin toiminta keskit-

tyy kokkiopiskelijoiden opiskeluun opettajan ohjauksessa. Ravitsemistydntekijan
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tydnkuvaa voisi muuttaa siten, etta han toimittaisi ravintolapaivaan tarvittavat raa-
ka-aineet aamulla keittidlle ja siirtyisi esimerkiksi puolen péaivan aikaan ravintolaan
takaisin tekemaan tarvittavat lopputy6t. Muun paivittaisen tydajan ravitsemistyon-
tekija voisi tydskennelld ammattioppilaitoksen suurkeittiolla tai huolehtia opiskelija-
kahvilan palveluista. Opiskelijaryhmé& puhdistaa keittion paivan lopussa, mutta teo-
riaoppituntien jatkuessa iltapaivalla ravitsemistyontekija hoitaa astiahuollon tehtéa-

via ja kylmididen siivouksia opiskelijoiden lahdettya.

Koska ravintola Oppikokin kayttdaste opetuksessa pienenee, tulee tilojen kayttéa
mietti& uudelleen. Rehtori Lopin ajatuksiin yhtyen Oppikokin tiloja voisi markkinoi-
da pitopalveluyritysten kayttoon. Oppikokissa on noin 50-paikkainen ravintolasali,
joka on helposti muunneltavissa erilaisiin tilaisuuksiin sopivaksi. Ravintolakeittion
monipuolinen kone- ja laitekanta seka astiasto mahdollistavat myds erilaisten ruo-
kien valmistamisen ja tarjolle laiton. TAmé& kehittdmisty® antaa tarpeellisia lukuja
organisaatiolle vuokrauksen mietintaan. Kulurakenteen selviytymisen my6ta vuok-
raustoiminnalle voidaan maarittda tarkka hinta, joka kattaa vuokraustoiminnasta

aiheutuvat kulut.

Ravintola Oppikokin palvelujen tarjoaminen loma-aikoina olisi opiskelijatoiminnalla
mahdollista. Osuuskuntatoiminnalla on toteutettu useita erilaisia palvelutoiminnan
yrityksia. Osuuskuntatoiminnan on todettu soveltuvan hyvin opiskelijoiden opetuk-

seen, joten taman kaltainen toimintamalli voisi toimia myds ravintola Oppikokissa.

Toisen asteen koulutuksen kokkiopetuksen opetusravintoloista ei ole olemassa
tietoja, joita olisi voinut hytdyntaa tassa tydssa. Aikaisempia kehittamistoita ei ole
tehty kulurakenteen ja annoksen hinnan muodostamiseksi. Joitakin kehittamistoita
|6ytyi liittyen toiminnan ja toimintaympaériston kehittdmiseen, mutta niista ei [6ytynyt
tata tyota edistavia asioita. Tilastotietoja ravintola Oppikokin toiminnan kuluista ei
aikaisemmin ole keratty. Taman tyon ansiosta toiminnan kustannuksia voidaan nyt

tarkemmin seurata ja miettia toiminnan kehittamista.

Kehittdmistyon kannalta tavoitteet tayttyivat hyvin. Toiminnan selkiyttdminen on
mabhdollista runkoruokalistan kayttoon otolla, jolloin se myds palvelee Suupohjan
ammatti-instituutin  toimintajarjestelmaa paremmin. Nahtavaksi jaa, palveleeko

runkoruokalista kehittavasti myds opetustydta. Ravintolan tydvuorossa olevan
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opettajan vastuulla on ruokalistan toteuttaminen. Mydhemmin olisi hyva tehda tut-
kimusta siitd, miten toiminta on muuttunut runkoruokalistan kayttbénoton myota ja
onko silla ollut vaikutusta opetukseen. Parhaiten kehittamistyon tavoitteet toteutui-
vat kustannusrakenteen selvittamisella. Tarkat laskelmat parantavat katteellisen

toiminnan suunnittelua tulevaisuudessa.
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LIITE 1 Ravintola Oppikokin pohjapiirros
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LIITE 2 Ravintola Oppikokin runkoruokalista paaraaka-aineiden osalta
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VIIKKO

THSTAI

KESKIVIIKKO

TORSTAI

1

naudan NE-suikale/pata
seifilee/uuni
kesakurpitsa/kappale

porsaan ulkofilee/kappale
ahvenfilee/uuni
kasvis/laatikko

jauheliha/laatikko
siikafilee/kappale
punajuuri/pata

2 porsaan sisafilee/kappale naudan ulkofilee/kappale broileri/uuni
kuha/uuni kampela/uuni lohifilee/kappale
kasvis/vuoka selleri/kappale kasvis/uuni

3 jauheliha/mureke porsaanliha/pata naudan ulkofilee/kappale
siika/kappale kirjolohi/kappale puna-ahvenfilee/uuni
kasvis/pata kasvis/kappale kasvis/laatikko

4 broileri/kappale naudan ulkofilee/kappale porsaan ulkofilee/kappale
lohi/laatikko katkarapu/pata kuha/uuni
kasvis/kappale kasvis/vuoka kasvis/mureke

5 naudan NE-kuutio/pata porsaan sisafilee/kappale maksa/pata
kampela/kappale kirjolohi/mureke siikafilee/kappale
kasvis/laatikko kasvis/kappale kasvis/uuni

6 porsaan ulkofilee/uuni naudan ulkofilee/kappale broileri/pata

ahven/kappale
kasvis/vuoka

puna-ahvenfilee/uuni
kasvis/kappale

lohifilee/kappale
kasvis/laatikko




Esimerkkiruokalista viikko 1 ja 2
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viikko | tiistai keskiviikko torstai
1 Unkarilaista lihapataa Hawaijinleiketta Kaalilaatikkoa
Paprika-purjoseita (uuni) Ahventa kasvispedilla ja sienimu- | Pariloitua siikaa ja kanan-
Taytettya kesakurpitsaa hennosta munakastiketta
Kasviskiusausta Punajuuririsottoa
2 Roseepippuripossua Grillipihvia ja maustevoita Oliivibroileria

Chili-appelsiinikuhaa
Kasvis-juustovuokaa

Katkarapukuorrutettua kampelaa
Selleripihvia ja kermaviilikastiket-
ta

Pariloitua lohta ja tillimajonee-
sia
Kasvispaistosta
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LIITE 3. Annoskortit

) . annoskoko tarkennus
Oppikokki/annos1 LIHA 1188 g
ruokaohjeet/ruoka-aineet annoskoko rivihuomautus
Caesarsalaatti 128 g
Juustosarvet AM 399
Unkarilainen lihapata 256 g
Uunijuurekset (SAl) 804¢
Perunasose (SAl) 150 g
Oppikokin juoma ja leipa 244 g
Vadelma-jogurttimousse 1109
Kahvijuoma 176 g
Persilja 59
KUSTANNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa
annoshinta 3,91€ 0,00 € 3,91€
. . annoskoko tarkennus
Oppikokki/annos2 KALA 1219 ¢
ruokaohjeet/ruoka-aineet annoskoko rivihuomautus
Purjo-perunasosekeitto 160 g
Juustosarvet AM 39¢g
Paprika-purjosei 174 g
Kermaperunat 212 g
Uunijuurekset (SAI) 80 ¢
Oppikokin juoma ja leipa 244 g
Porkkanaleivos 116 g
Kahvijuoma 176 g
Tilli 39
Sitruuna 15¢
KUSTANNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa

annoshinta 341€ 0,00 € 341€
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. i annoskoko tarkennus
Metsastajanleike 1323 g
ruokaohjeet/ruoka-aineet annoskoko rivihuomautus
Caesarsalaatti 128 g
Juustosarvet AM 399
Leike (SAl) 133 g
Herkkusienikastike 1119
Ratatouille (SAI) 143 g
Kermaperunat 212 g
Kerroshyytelo (SAl) 112 g
Persilja 1049
Paprika punainen 15¢
Oppikokin juoma ja leipa 244 g
Kahvijuoma 176 g

KUSTANNUKSET Raaka-aineet Muut kustannukset Yhteensa
annoshinta 4,56 € 0,00 € 4,56 €




