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Opinnaytetydn aiheena on tuottojohtaminen Imatra Big Band Festival- ravintola-
toiminnassa, ja tyon tarkoituksena oli tuottaa tietoa ja hyvia kaytantoja siita, mi-
ten tuottojohtamisen tarkeimpia keinoja toteutetaan Imatra Big Band Festivaalin
ravintolatoiminnassa: mik& meni hyvin ja mita voisi kehittd&. Tuottojohtaminen
eli Revenue Management on ollut pitkdan tunnettu hotellitoiminnassa ja lentoyh-
tiGilla, kun taas ravintola-alalla se ei ole vield kovin laajalti kéytdssa. Tuottojoh-
tamisesta ravintola-alalla on vield melko vahan kirjallista aineistoa, joten opin-
naytetyosta voi olla hyétya myds yleisesti etsittdesséa aiheesta tietoa. Niin ik&dan
opinnaytetyodsta voi olla hyotya tutkittaessa tapahtumaravintolatoimintaa seka
tilapéista anniskeluravintolatoimintaa.

Opinnaytetydn teoriaosuudessa selvitettiin tuottojohtamisen tarkeimpia keinoja,
esiteltiin Imatra Big Band Festival- tapahtuma seka sen ravintolatoiminta ja tila-
paisen ravintolatoiminnan haasteita. Lisaksi tydssa kasiteltiin Imatra Big Band
Festival- ravintolatoiminnan historiaa. Aineistoa teoriaosuuteen kerattiin erilai-
silta internetsivuilta, artikkeleista, Kirjallisuudesta, luentomateriaalista seka
haastattelemalla Imatra Big Band Festival Ry:n varapuheenjohtajaa. Empi-
riaosuudessa tutkimusmenetelmina kaytettiin teemahaastattelua ja osallistuvaa
havainnointia, joiden avulla selvitettiin, miten tuottojohtamisen keinoja kaytan-
ndssa toteutettiin tapahtuman ravintolatoiminnassa. Aineistoa kerattiin haastat-
telemalla Imatra Big Band Festival- tapahtuman ravintolapééallikkdd ennen ta-
pahtumaa ja tapahtuman jalkeen seka ottamalla huomioon havaintoja, joita
opinnaytetyontekija teki tydskentelemalla tapahtuman ravintolassa tarjoilijana
kesalla 2014.

Tyon tuloksena selvisi, miten tuottojohtamisen menetelmid toteutettiin Imatra
Big Band Festival- tapahtuman ravintolatoiminnassa, samoin selvisi, mita kehi-
tettavia seikkoja ilmeni ja mihin voisi kiinnittdd huomiota jatkossa tapahtumia
toteutettaessa. Hyvia kaytantoja tuottojohtamisen menetelmien perusteella ei
voinut tuottaa, silla niin hyvia keinoja ei tapahtuman ravintolatoiminnassa ilmen-
nyt, joita voisi ehdottomasti suositella jatkossa hyddynnettavaksi.
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The purpose of the research was to find out how Revenue Management has
been executed in the restaurant of Imatra Big Band Festival- music event and to
find out the successful methods and the things which should be developed
more. Revenue Management is usually known in Hotel Business and in airlines,
but it is rarely used in restaurants. There is not so much literal material of Reve-
nue Management in restaurants, so this thesis is also quite a current topic.

The information for theory was gathered from literature, articles, newspapers,
Internet and by interviewing of vice-chairman of Imatra Big Band Festival regis-
tered association. Theory includes information of Revenue Management, Imatra
Big Band Festival- music event, and about the challenges of temporary restau-
rant. Also, theory includes information about history of Imatra Big Band Festival-
restaurant. The methods of empirical part were theme interviewing and commit-
ted observation. Empirical part of thesis includes information about how Reve-
nue Management has been executed in the event’'s restaurant and the infor-
mation was gathered by interviewing the restaurant manager of Imatra Big Band
Festival- restaurant and also by author’'s own observation while she was work-
ing as waitress in Imatra Big Band Festival- restaurant in summer 2014.

The results of the study show how Revenue Management has been executed in
the restaurant of the Imatra Big Band Festival- music event and which things
should be developed in the future, but the results did not find out so successful
methods which could be recommended to use in the future.

Keywords: Revenue Management, Imatra Big Band Festival, temporary restau-
rant
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1 Johdanto

Taman opinnaytetyon aihe on tuottojohtaminen Imatra Big Band Festival- ravin-
tolatoiminnassa. Opinnaytetyon tarkoitus on tuottaa tietoa ja hyviad kaytantoja,
jotka edistavat Imatra Big Band Festivalin ravintolatoiminnan menestyksellista
toteuttamista. Tavoitteena on tarkastella menestyksellista toteuttamista erityi-
sesti seuraavilla Revenue Managementin, eli tuottojohtamisen osa-alueilla: ka-
pasiteetin hallinta, hinnoittelun hallinta ja palvelutoimitusprosessin hallinta. Tuot-
tojohtamisen toteuttamiseen on monia eri menetelmid, mutta perustuen llkka
Lehtolan (2014) ja Elisa Aunolan (2014) maéarittelyihin, joissa kyseiset osa-
alueet ovat tarkeimmét menetelmét, myds opinnaytety6tutkimus on rajattu néai-

hin osa-alueisiin.

Opinnaytetyon aiheenvalinta on sikali ajankohtainen, ettd tuottojohtamisesta
ravintolatoiminnassa on vield melko vahan kirjallista aineistoa, silla Revenue
Management on ollut pitkddn tunnettu majoitustoiminnassa ja lentoyhti6illa,
mutta se on vasta vabhitellen lisdantynyt ravintoloiden toiminnassa, joten opin-
naytetyosta voi olla hydtya myos yleisella tasolla mietittaessa tuottojohtamisen
malleja ravintolatoiminnassa. Lisdksi aiheenvalinta on ajankohtainen Imatra Big
Band Festival- tapahtuman ravintolatoiminnalle, kun selvitetddn, miten tuotto-
johtamisen menetelmia hyddynnetaan, mita voisi kehittdd ja mikd on mennyt

hyvin.

Aiheenvalinta on hyodyllinen myds opiskelijan nakdkulmasta, silla opinnayte-
tyon toteutuksen puitteissa paasee tutustumaan kaytannéssa siihen miten opin-
tojen aikana tuottojohtamisesta opittuja asioita toteutetaan kaytdnnossa seka
pohtimaan sen haasteita ja mahdollisuuksia menestyksellisen ravintolatoimin-

nan toteuttamisessa.

Opinnaytetydssa on teoriaosuus, jossa kasitellaén tuottojohtamisen perusperi-
aatteet ravintola-alan osalta seka tuottojohtamiseen liittyvia kapasiteetin, hin-
noittelun ja palvelutoimitusprosessin hallinnan keinoja. Teoriaosuudessa kasitel-
ladn myds Imatra Big Band Festival- tapahtumaan olennaisena osana liittyva
tilapéinen ravintolatoiminta ja talkootydntekijoiden merkitys. Lisaksi esitellaan
yhteistydkumppani, eli Imatra Big Band Festival — tapahtuma seké tapahtuman



ravintolatoiminta ja ravintolatoiminnan historiaa, jota varten haastateltiin Imatra

Big Band Festival Ry:n varapuheenjohtaja Ilkka Lehtolaa.

Yhteyshenkilond ja ravintolatoiminnan edustajana opinndytetybn empiirisen
osuuden toteuttamista varten toimii tapahtuman ravintolapaallikké Tuomas Hal-
likas. Tyon empiirinen osuus toteutetaan haastattelemalla Tuomas Hallikasta
ennen tapahtumaa tuottojohtamisen menetelmista ja toteutuksesta tapahtuman
ravintolatoiminnassa seka tapahtuman jalkeen tapahtuman ravintolatoiminnan
onnistumisesta. Lisaksi tehtiin omia havaintoja tydskentelemalla tapahtuman

aikana festivaaliravintolassa tarjoilijana keséalla 2014.

Empiirisessé osassa kasitellaén siis ravintolapaallikon haastattelujen ja osallis-
tuvan havainnoinnin tulokset, eli miten tuottojohtaminen ilmeni ja miten sen kei-
noja hyoddynnettiin tapahtuman ravintolatoiminnassa. Lisaksi kasitellaan yleises-
ti, miten tapahtuman toteutus sujui ja mika on tapahtuman jatko. Lopuksi opin-
naytetydssa on yhteenveto tutkimustuloksista sekéa pohdintaa siitd, miten opin-

naytetyoprosessi sujui.

2 Tuottojohtaminen eli Revenue Management

Tuottojohtamisessa kysymys on siitd, ettda myydaan oikea tuote oikealle asiak-
kaalle oikeaan aikaan ja oikealla hinnalla. Revenue Management, eli tuottojoh-
taminen liitetddn yleensa majoitus- ja lentobisnekseen, mutta sen menetelmia

voidaan kayttaa myos ravintola- ja tapahtumapalveluissa (Aunola 2014, 38).

Tuottojohtamisen keinoihin lukeutuu moninaisia eri osa-alueita, mutta sen paa-
keinot ovat lehtori Ilkka Lehtolan (2014) mukaan kapasiteetin, hinnoittelun ja
palvelutoimitusprosessin hallinta. Sama kay ilmi myds Elisa Aunolan (2014, 38)
artikkelissa "Kapasiteetin hallinta vaatii rohkeutta”, jossa palvelutoimitusproses-

si- kasite on vain muodossa “aika ja asiakas”.
2.1 Kapasiteetin hallinta

Kapasiteetin hallinta maarittda tarjottavaa kapasiteettia sekd kohdentaa maari-

teltyd kapasiteettia eri hintaluokille. Tarkeimpia keinoja kapasiteetin hallinnassa



ovat muun muassa seuranta, ennakointi, varausrajoitukset, no show- eliminoin-

ti, ylibookkaus ja ennakkomaksu. (Lehtola 2014.)

Tarpeen mukaan ravintola voi avata sisapihan tai terassin, muuttaa palvelukon-
septiaan tai jarjestdd poytamuotonsa uudelleen tilaisuuden luonteen mukaan.
Tuotantokapasiteetin rajoitukset rajoittavat kuitenkin yhtad aikaa palveltavien
asiakkaiden maarédd seka paloturvallisuusmaaraykset rajoittavat tilankayttajien

maksimimaaran. (Forgacs 2010.) Tassa apuna ovat siis seuranta ja ennakointi.

Kysynnan ennakointi on sitd, etta seuraa ajoissa mita ymparistossa lahitulevai-
suudessa tapahtuu. Esimerkiksi [&hialueella toteutettava tapahtuma voi aiheut-
taa liikehdintdd, jonka pitaisi ndkyd myos ravintolan toiminnassa ja talléin on
tarkeaa huomioida se tyovuorolistoja laatiessa, kapasiteetin hallinnassa, tarjon-
nassa seka hinnoittelussa. Tapahtumien luonteesta voi myos arvioida asiakas-
kunnan profiilia ja ndiden tarpeita, josta tehda johtopaatoksida mita kannattaa
laittaa tarjolle. Vaikka ennakointi onkin tulevan arvioimista, on siina tarkeda
myoOs katsoa taaksepéin, miltd toiminta naytti vuosi sitten ja tehda ratkaisuja
myoOs sen perusteella. My6s kilpailijoiden toiminnan seuraaminen on osa enna-
kointia. (Aunola 2014, 39.)

2.2 Palvelutoimitusprosessin hallinta

Palvelutoimitusprosessin hallinnan tavoitteena on vahentaa palvelutoiminnan
suorittamisesta aiheutuvaa epavarmuutta ja niissa piilevia taloudellisia riskeja.
Palvelutoimitusprosessin hallinnan keinoja ovat muun muassa ennakkovarauk-

set ja peruutussaannot.

Tarkeaa on myos valita tilanteeseen sopiva palvelujarjestelma, eli esimerkiksi
noutopoyta, free-flow tai poytiintarjoilu. Muita tarkeita palvelutoimitusprosessin
hallinnan keinoja ovat ruoka- ja juomatuotteen valikoiman joustot sekd menun

suunnittelu erityisryhmille, esimerkiksi urheilijoille. (Lehtola 2014.)

2.3 Hinnoittelun hallinta

Hinnoittelun hallinnan avulla luodaan erilaistettu hinnoittelurakenne ja siihen
sopivien hintasaantojen ja palvelukayttorajoitusten jarjestelma esimerkiksi seu-
rannan, segmentoinnin, hintaluokkien ja rajoitusten avulla. (Lehtola 2014.)



Joissakin ravintoloissa toteutetaan hintavaihtelua esimerkiksi lounasaikaan, jol-
loin kiireisimpana aikana lounasbuffetin hinta on eri kuin hieman mydhemmin ja
nain ollen voidaan tasata asiakasvirtaa. Hintavaihtelua ovat myés viimehetken
tarjoukset seka tarjoushinnat, jotka ovat voimassa rajoitetun ajan. Kaikkea tar-
jontaa ei myoskaan kannata pitdéd saatavilla aina, vaan on tarkeaa pyrkia saa-
maan arvokkaampia kokonaisuuksia kaupaksi. Hienointa kabinettia ei valttaméat-
té kannata varata kahviseurueelle, jos on mahdollisuus saada samaan tilaan

viiden ruokalajin illallisen tilaava seurue. (Aunola 2014, 39.)

3 Tilapainen ravintolatoiminta ja talkootyon merkitys tapah-

tumassa

Tapahtumaa jarjestettdessd on otettava huomioon sen tilapaisyys. Tilapaisyys
haastaa tapahtumajarjestgjan niin ravintolatoiminnan jarjestamisen kuin tapah-

tumassa tarvittavan henkilékunnan rekrytoinnin osalta.

Kun kysymyksessa on tietyn ajan kestava tapahtuma, kuten esimerkiksi musiik-
kifestivaali, tuo se haasteen etenkin tilapaisesti jarjestettavélle anniskeluravinto-
latoiminnalle. Tapahtumajarjestajat kohtaavat toisen merkittavan haasteen tar-
vittavan henkilékunnan saamiseksi tapahtumaan tydskentelem&an. Monissa
tapahtumissa tarvitaan suuri méara henkildkuntaa, mutta toisaalta taas tapah-
tumajarjestajalla ei valttamatta ole resursseja hankkia koko henkilostoa palkalli-
sesti tapahtumaan tdihin. Ongelman ratkaisemiseksi tapahtumajarjestajat voivat

rekrytoida tapahtumaan talkootydntekijoita.
3.1 Tilapainen ravintolatoiminta tapahtumassa

Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto Valvira antaa internet- sivuillaan
Alkoholiasiat ravintolassa- ohjeistuksessaan muun muassa seuraavia ohjeita
tilapaisesta anniskelusta ja tilapaisen anniskeluluvan hakemisesta. Tilapéisen
anniskeluluvan voi saada sellaisen tilaisuuden ajaksi, jonka kesto on tarkasti
selvilla, kuitenkin enintaan kuukaudeksi. Tilapaisia lupia myoénnettaessa kiinnite-
téaan erityistd huomiota tilaisuuden luonteeseen ja laajuuteen seka anniskelujar-
jestelyihin, lisaksi tilapainen anniskelupaikka on rajattava selvasti ja yksiselittei-
sesti. Hakijan on myo6s kyettava hoitamaan anniskelun valvonta ja jarjestyksen-



pito tilaisuudessa tehokkaasti. Haettaessa anniskelulupaa on hakijan esitettava
suunnitelma anniskelualueen rajauksesta seka henkildkunnasta lupaviranomai-
selle ja osoitettava edellytyksensa valvoa, etta alkoholijuomia ei voi kuljettaa
anniskelualueen ulkopuolelle. Liséksi hakijan on osoitettava lupaviranomaiselle,
etta tilapaiselld anniskelualueella on riittavd méaéara saniteettitiloja yleisomaaraan
nahden. Alkoholijuomat on niin ikdan ostettava tila-paiseen anniskelupaikkaan
tilapaisen anniskeluluvan numerolla, siitd huolimatta, vaikka luvan haltijalla olisi
hallussaan myds toistaiseksi voimassa oleva anniskelulupa toiseen ravintolaan.
Varastoon jaaneet juomat saa kuitenkin siirtd& toiseen ravintolaan tapahtuman
jalkeen tai palauttaa tukkumyyjélle. Kun tapahtuma paattyy ja samoin sen mu-
kaisesti myodnnetty tilapdinen anniskelulupa, on anniskelupaikan toimitettava
raportti ravitsemismyynnista aluehallintovirastoon kymmenen paivan kuluessa
tilaisuuden paattymisen jalkeen. (Suomen sosiaali- ja terveysalan lupa- ja val-
vontavirasto 2014.)

Tilapaisessa ravintolatoiminnassa oman haasteensa tuo siis jo se kuinka lyhyt-
kestoisessakin tapahtumassa on tarkasti huolehdittava, etta lainsaadantda to-
teutetaan oikein seka se, etta tilapainen anniskelulupa on haettava joka kerta
erikseen tapahtumaa jarjestettdessa. Lisdksi on kiinnitettdvd huomiota siihen,
miten alkoholituotteiden suhteen menetellaan tapahtuman aikana ja sen jal-

keen.
3.2 Talkootydn merkitys

Tapahtumat ovat henkilostoresurssien osalta hyvin vahvasti rakentuneet va-
paaehtoisen tyévoiman varaan. Voidaan todeta, etta jokaista Suomessa festi-
vaaleja tekevaa vakituista tyontekijaa kohti tapahtumissa tyoskentelee keski-
maarin yli kolmekymment& vapaaehtoista. Liséksi jokaista maaraaikaista tai
tilapéaisesti palkattua tyontekijdd kohti tapahtumissa tydskentelee noin kolme
talkoolaista. (Iso-Aho 2011.) Kulttuuritapahtumien jarjestajat pitavatkin vapaaeh-
toisty6ta valttamattomand osana tapahtumien organisaatiota (Vantanen &
Rehnstrom 2012).

Talkootyontekijat ovat merkittavassa asemassa erityisesti tapahtuman kaytan-

non toteutuksen kannalta, silla Iso-Ahon (2011) mukaan vapaaehtoisille tai tal-



kootydntekijoille ei ole mitdan erityisen kehittdvaa ja luovaa roolia talla hetkella
tarjolla, vaan tehtavat ovat luonteeltaan suorittavia ja liittyvat lahinna festivaalien
jarjestelyiden kaytannon toteuttamiseen, jolloin ne ovat tapahtumien sujumisen

kannalta olennaisia ja tarkeita.

Yleisesti kysymys on siita, ettd tapahtumajarjestaja pyrkii kayttdmaan talkoo-
tyontekijoita alentaakseen palkkakustannuksia ja tapahtuman jarjestaja sopii
tapahtumaan tydskentelemaan tulevien henkildiden kanssa sopimuskohtaisesti
millainen sopimus tehdaan (Lehtola 2015). Vantdsen ja Rehnstromin (2012)
mukaan merkitys ei kuitenkaan ole pelkastaan taloudellinen ja resurssien niuk-
kuudesta johtuva, vaan vapaaehtoisten katsotaan myds tuovan tapahtumaan
yhteisdllisyytta ja hyvaa henked, jolloin voidaan ajatella talkootydntekijoiden
toimivan imagonkohottajina tapahtumassa. Niin ikdan talkootyontekijan nakoé-
kulmasta tapahtumaan t6ihin tuleminen ei usein ole mahdollisesta taloudellises-

ta hyodysta riippuvainen, vaan esimerkiksi Juha Iso-Ahon (2011) mukaan

"hyvad meininki” tai “suosikkiartistien ndkeminen” ovat rockfestivaaleilla aivan
relevantteja sosiaalisen paaoman vahvistamisen ja uuden oppimisen tavoitteita
sisaltavia talkootyohdon hakeutumisen motiiveja.

4 Imatra Big Band Festival

Imatra Big Band Festival- musiikkitapahtuma on vuosittain toteutettu kesa-
heindkuun vaihteessa Imatralla. Musiikkitapahtuma koostuu konserteista, joita
jarjestetdan BB- klubin suurteltassa Inkerinaukiolla seka Imatrankosken keskus-
tassa kavelykadulla jarjestettavista ilmaiskonserteista. Musiikkilajeina festivaa-
leilla on ollut jazz, blues, soul, funk ja rock. Festivaaleja johtaa p&&toiminen toi-
minnanjohtaja ja tapahtumaa toteuttamassa ovat talkootyontekijat, osa-aikaiset
palkatut tyontekijat, palveluja tuottavat yritykset seka alihankkijat. (Lehtola
2005.) Konserttien lisdksi tapahtuman ohessa jarjestetddn myods Big Band-
kursseja, joilla kouluttajina toimivat kansainvaliset ja kotimaiset Big Band- mu-

siikin huippuosaajat (Big Band Camp 2015).

Ensimmadinen Imatran Big Band — festivaali jarjestettiin 18. — 23.7.1983 Imatra
Big Band ry:n toimesta (Hokkanen 2012, 17). Sitten aloitusvuotensa 1983 Imat-

ra Big Band Festival on kohonnut kotimaan suurimpien ja arvostetuimpien mu-
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siikkitapahtumien joukkoon ja kansainvalisesti tapahtuma tunnetaan hyvin aina-
kin soittaja- ja agenttipiireissé. Imatralla on vuosien saatossa vieraillut noin 230
ulkomaista orkesteria, 50 huippusolistia seka yli 2 300 kansainvalistd muusik-
koa eri maista. Kotimaisia kokoonpanoja on ollut noin 500 ja niissa soittaneiden
muusikkojen maaré kohoaa lahes 6 000 henkil6on. Big Band- musiikin vaalimi-
nen, esittdminen ja opettaminen on edelleen tapahtuman olemassaolon perus-
te. Tapahtuman musiikkikirjo on kuitenkin laajentunut moneen makuun sopivak-
si ja Imatralla onkin katsottu, etta festivaalin yhtena paatehtavana on tutustuttaa

kuulijat laajemmin musiikin eri virtauksiin. (Hokkanen 2012, 6.)

Kesélla 2014 tapahtuma jarjestettiin 32. kerran 27.6. — 3.7, jolloin BB- klubin
suurteltassa esiintyivat muun muassa Paula Koivuniemi, Leningrad Cowboys,
Jukka Poika, Krista Siegfrids, Osmo’s Cosmos, Jope Ruonansuu ja Erin. Liséksi
tapahtuman aikana jarjestetyissa ilmaiskonserteissa Imatrankosken keskustan
kavelykadulla, eli kesékadulla esiintyivat muun muassa Imatra Big Band toive-
konsertti, Soul Train seka William Suvanne Quartet, joskin huonon saan sattu-
essa osa konserteista jouduttiin jarjestamaan sisatiloissa Kulttuuritalo Virrassa.
Tapahtuman aikana konsertteja jarjestettiin myos Imatran Valtionhotellin Linna-
klubilla, jossa esiintyivat esimerkiksi Eva ja Manu, Riverdog Samson ja Esa Nii-
va ENB. feat. Matleena. Pelkkien musiikkiesityksien lisdksi tapahtumassa oli
my6s muuta oheisohjelmaa, kuten lauantaina 28.6. jarjestetty Zumba@IBBF-
tanssitapahtuma ja Nauruterapiaa- illat, jolloin BB- klubiteltassa esiintyivat muun
muassa stand up- koomikko Ismo Leikola sekd Steve’n’Seagulls. (Imatra Big
Band Festival 2014.)

4.1 Imatra Big Band Festival - tapahtuman ravintolatoiminnan historiaa

Imatra Big Band Festivalin ensimmaisina vuosina noin 25 — 30 vuotta sitten ta-
pahtumassa ei ollut ravitsemispalveluja, vaan kysymyksessa oli vain musiikin
kuunteluun liittyva tapahtuma. Sittemmin tapahtuman alkuaikoina 20 — 25 vuotta
sitten alkoi Imatran Valtionhotelli tuottaa ravitsemispalveluja niin, etta BB- telt-
taan toimitettiin ilman ennakkotilauksia muutamia ruokalajeja seisovaan poy-
taan, kunnes tapahtuman ravintolapalveluita alettiin kehittdd 1990- luvun puoli-
valissa. (Lehtola 2015.)
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Ravintolapalveluiden ennakkomyynti seké tilaukset organisoitiin ja ravintolapal-
veluiden tuottajana aloitti Hotelli Martina (my6hemmin Cumulus, nykyisin Center
Hotel Imatra), jonka sijainti oli keskeisella paikalla Imatrankosken keskustan
kavelykadulla ja BB- teltan valitttmassa laheisyydessa. Ennakkomyynnin ja ti-
lauksien organisointi tapahtui aluksi siten, etta tapahtumaan lipun tilanneille yri-
tyksille l&hetettiin myyntikirje, jossa ehdotettiin ravintolapalveluiden tilaamista
ennakkoon. Yritys taytti ennakkotilauslomakkeen halutessaan tilata etukateen ja
l&hetti takaisin ravintolapalvelun tuottajalle, jolloin ennakkotilaukset tulostettiin ja
toimitettiin edelleen ravintolahenkilokunnalle. Kun séhkoéinen tilauslomake otet-
tiin kayttdon 1990- luvun lopulla ja ravintolatoiminnan ennakkotilaukset siirtyivat
verkkoon, mahdollisti se myds yksityisille asiakkaille ravintolapalveluiden tilaa-
misen etukateen, kun aikaisemmin ennakkomyynti oli suunnattu vain yritysasi-
akkaille. Sahkoiset tilauslomakkeet koottiin ordereiksi ja toimitettiin ravintolan
henkilokunnalle. Hotelli Martinan toimiessa ravintolapalveluiden tuottajana pal-
velumuotona oli poytiintarjoilu ja Hotelli Martinan henkilokuntaa tydskenteli

my0s tapahtuman ravintolatoiminnassa. (Lehtola 2015.)

2000- luvun ensimmaiselld vuosikymmenelld Imatra Big Band Festival- ravinto-
latoiminnan ravintolapalveluiden tuottajana toimi Restel Oy, jolloin Restelin
aluejohtajan ohjausta ja Restelin tapahtumaravintolakokemusta hyddynnettiin
BB- teltan ravintolatoiminnan organisoinnissa. Restelin tapahtumaravintola- or-
ganisaation kautta toimitettiin esimerkiksi Helsingin Hartwall- areenalta henkilo-
kuntaa ja astioita BB- telttaan Imatra Big Band Festival- tapahtuman ajaksi.
2000 — luvun ensimmaisen vuosikymmenen lopulta vuoteen 2012 saakka ta-
pahtuman ravintolapalveluiden tuottamisesta vastasi Eteld-Karjalan Osuus-
kauppa, eli Eekoo. (Lehtola 2015.)

Vuonna 2012 Imatra Big Band Festival Ry toimi ensimmaisen kerran itse ravin-
toloitsijana tapahtuman ravintolatoiminnassa. Imatra Big Band Festival Ry teki
sopimuksen ravintolapalveluiden tuottamisesta alihankkija Ysituote Oy:n kans-
sa, joka hoiti ravitsemispalvelut vuosina 2012 ja 2013 MyoOs palvelumuotona
poytiintarjoilusta siirryttiin linjastomalliin, jolloin ruokatuotteen esillelaitto tapahtui
noutopdydasta. (Lehtola 2015.)
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4.2 Tapahtuman ravitsemispalveluiden tuottaja vuonna 2014

Vuonna 2014 Imatra Big Band Festival Ry toimi edelleen tapahtuman ravinto-
loitsijana. Ruokatuotteen alihankinnasta tehtiin sopimus Karjalan Keittiomestarit
Ry:n kanssa. Ennakkotilaukset ruokailua varten tehtiin BB- klubin kautta Imatra

Big Band Festival- tapahtuman internet- sivuilla. (Lehtola 2015.)

Keittiomestarit suunnittelivat tapahtumaan kunkin illan teemaan sopivan menun,
joita teltassa tarjottiin ruokatoriteemalla. Tarjoilualueelle pystytettiin pieni piazza,
jossa ruoka oli esilla noutopoytatyylisesti. Ennakkotilauksella toiminut menu si-
salsi lampiman ruuan ja kaksi lamminté ja kylmaa liséketta seka tuoretorin, jos-
sa oli esimerkiksi leipaa ja raasteita tai salaatteja. Teemaan sopivassa menussa
oli otettu huomioon myo6s esiintyjien tyyli. Esimerkiksi bluesillan tarjottavaa oli
savuchilimajoneesilla maustettu barbequehampurilainen ja papupaistos, tai It's
Showtime!- illan teemaan sopivasti makkarahapankaalipataa, kermaperunoita ja
yrttisia uunijuureksia. It's Showtime!- illan menukokonaisuuteen makkara oli
keittibmestari Jukka Moilasen mukaan luonteva valinta, kun esiintymassa oli
Osmo’s Cosmos Band, jonka jasenia kuuluu myos Karjalan Makkaraklubiin.
Jotta kunkin illan menekkiin osattiin varautua, seka yksityis- etta yritysasiakkaat
tilasivat ruuan ennakkoon, mutta myos paikan paalla ruokailuun osallistuviin

varauduttiin. (Ruokatori tayttaa BB- vatsat 2014.)

Liséksi teltassa oli myos pieni snackbaari, josta sai ostettua pienta purtavaa,

kuten hot dogeja, panineja ja tapaksia seka kahvia ja muita virvokkeita.
4.3 Tapahtuman ravintolatoiminnan anniskelujarjestelyt vuonna 2014

Tapahtuman ravintolatoiminta ja anniskelutilat oli jarjestetty sitten, etta aluetta
esittdvan pohjapiirroksen (Liite 1) mukaisesti Imatrankosken Inkerinaukiolla si-
jaitsevassa BB- klubin suurteltassa oli yhteensa 692 asiakaspaikkaa, 102 poy-
taa ja 24 pystypoytdd paadbaarin etuosassa seka naiden liséksi seisomapaikat
lavan edessé. Teltassa oli yksi paabaaritiski seké kaksi sivubaaria ja takateras-
si, joista juomien anniskelu hoidettiin. Koko aidattu alue (Liite 1) oli kuitenkin
anniskelualuetta, joten asiakas saattoi likkua alueella eik& ollut sidottu lippunsa
perusteella valittuun paikkaan, eli esimerkiksi poytiintarjoilualueelle tai seisoma-

katsomoon. Pdytiintarjoilu toteutettiin siten, etta tarjoilijat ottivat tilaukset poydis-
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ta ja hakivat juomat paabaaritiskin luota, jonka jalkeen tilatut juomat vietiin poy-
tiin. Padbaaritiskilla oli lisdksi baarimikot myymassa juomia myds suoraan tiskil-
téd samoin kuin sivubaareissa. (Hallikas 2014.) Ruoan esille laittoa seka ruokai-

lua varten tilat olivat pohjapiirroksessa (Liite 1) paabaarista katsoen oikealla.

Juomatuotteet olivat tarjolla siten, etta hanatuotteina olivat olut ja lonkero. Li-
saksi olutta ja lonkeroa myytiin myo6s pullotuotteina, samoin kuin siideria ja vii-
neja. Olutvalikoiman vaihtoehtoja olivat Karhu lll, joka oli sama kuin hanassa
sekd Karhu 1V, Budejovicky Budvar ja tolkkituotteena Nikolai (0 %). Lonkero-
vaihtoehdot olivat karpalolonkero seka tavallinen lonkero, joka oli myds sama
kuin hanassa. Siiderivaihtoehdot olivat (Golden Cap) Kuiva Omena, Paaryna
sekd Mansikka Light. Punaviinivalikoimaan kuuluivat Hardys Cabarnet Sauvig-
non ja Chateau Grand Moulinet ja valkoviinivalikoimaan Hardys Bin Chardon-
nay sek& Hunawihr Riesling Rosacker. Kuohuviinivalikoimassa oli Fresita ja
Pere Ventura pulloittain ja piccolopullona seka shamppanja Pommery Brut Ro-
yal. Liitteena oleva hinnasto (Liite 2) havainnollistaa myos tarjolla olleiden shot-
tien, viinojen, konjakkien, viskien, likborien seka alkoholittomien tuotteiden vali-

koimaa.
4.4 Ravintolatoiminnan tilapaisyyden haasteet

Haastetta tilapdiseen ravintolatoimintaan voi tuoda tilanne, jossa tietoa ravinto-
latoiminnan aikaisemmilta vuosilta ei ole paljon tai miten tietoa voidaan hyddyn-
td&. Imatra Big Band Festival Ry:n hallituksen varapuheenjohtaja Ilkka Lehtolan
(2015) mukaan tietoa menneestd on kuitenkin hyddynnetty Imatra Big Band

Festivalin ravintolatoiminnassa.

Vuonna 2012 tilanne oli viela lahtokohtaisesti hankala, kun ravintoloitsija vaihtui
ja Imatra Big Band Festival Ry alkoi ensimmaista kertaa toimia itse tapahtuman
ravintoloitsijana, jolloin tietoa ei ollut aluksi paljon saatavilla, silla viela vuonna
2011 tapahtuman ravintoloitsijana toimi vield Eteld-Karjalan Osuuskauppa, eli
Eekoo. Apuna vuonna 2012 oli kuitenkin tapahtuman ravintolatoiminnan kannal-
ta olennainen sidosryhma, eli panimo, joka oli sdilynyt samana kuin edellisen&a
vuonna. Sen vuoksi oli mahdollista saada tietoa edellisen vuoden juomatuote-

myynnistd, jolloin mahdollistui menekin, katteiden, sekd myyntiennusteiden ar-
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vioiminen ja niiden myota taas kustannusarvioiden laatiminen. Kustannusarvioi-
den perusteella rakentui budjetti, jonka liikevaihdon perusteella oli mahdollista
arvioida henkiloston tarve ja tydmaara. Naiden perusteella oli mahdollista rekry-
toida tarvittava henkilékunta. (Lehtola 2015.)

Vuosina 2013 ja 2014 laht6kohdat tilapaisen ravintolatoiminnan jarjestamiseen
olivat jo paremmat, silla vuoden 2012 perusteella tapahtuman ravintolapaallikko
Tuomas Hallikas laati raportin onnistumisista ja kehitettavista asioista ja samoin
raportin vuodelta 2013 vuoden 2014 tapahtumaa varten. Raporttien perusteella
oli mahdollista kiinnittdd huomiota kehitettaviin seikkoihin ja tehda parannuksia
seuraavaa kertaa varten ja vastaavasti pitda mielessa onnistuneet asiat jatkon
kannalta. (Lehtola 2015.)

5 Tutkimusmenetelméat

Imatra Big Band Festival- tapahtuman ravintolapéallikkd Tuomas Hallikas toimi
yhteyshenkilona ja ravintolatoiminnan edustajana opinnaytetyén empiirisen
osuuden toteutuksen aikana. Empiirinen osuus koostui Hallikkaan haastatteluis-
ta seka omista havainnoista, joita suoritettiin tydskentelemalla festivaaliravinto-

lassa.

Empiirisessé osassa tavoitteena oli tutkia miten tuottojohtamisen keinoja toteu-
tetaan tapahtuman ravintolatoiminnassa, mika on onnistunut hyvin ja mita pitaisi
kehittdd. Tutkimusmenetelmind empiirisessa osassa kaytettiin teemahaastatte-

lua ja osallistuvaa havainnointia.
5.1 Teemahaastattelu

Tuomas Hallikkaan kanssa haastatteluista sovittiin niin, etta tapahtumaa edelta-
vassé haastattelussa keskusteltiin hanen ndkemyksistaan tuottojohtamisen kei-
noista tapahtuman ravintolatoiminnassa. Tapahtuman jalkeen Hallikasta haas-
tateltiin uudelleen, jolloin kaytiin I&pi yhteenveto siitd, miten tapahtuma meni ja

kuinka onnistuttiin.

Haastattelut tehtiin Imatra Big Band Festival Ry:n toimistolla 5.6.2014 ja

29.7.2014 Kummankin haastattelun kesto oli noin tunnin mittainen ja haastatte-
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lut tallennettiin muistiinpanoja tekemalla. Tapahtumaa edeltavan haastattelun
kysymykset ovat opinnaytetyoraportin lopussa liitteena (Liite 3). Jalkimmaisessa
haastattelussa pohjana kaytettiin samoja kysymyksia, mutta silloin Tuomas Hal-
likkaan kanssa sovittiin, ettd han saa kertoa myods vapaamuotoisemmin nake-

myksidan tapahtuman onnistumisesta.

Haastattelun etuja muihin tiedonkeruumuotoihin verrattuna on se, etta silloin on
mahdollista saadella aineiston keruuta joustavasti tilanteen edellyttamalla taval-
la ja haastatteluaiheiden jarjestysta voi vaihdella tarpeen vaatiessa. Liséksi
haastattelu tutkimusmenetelmana on perusteltua, jos jo ennalta tiedetaan, etta
tutkimuksen aihe tuottaa vastauksia monitahoisesti ja moniin suuntiin tai jos
halutaan syventaa saatavia tietoja, jolloin voidaan pyytaa perusteluja esitetyille

mielipiteille ja esittaa lisakysymyksia. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 205.)

Koska opinnaytetytssa tutkimus on rajattu tuottojohtamisen kolmeen tarkeim-
paan peruselementtiin: kapasiteetin-, hinnoittelun- ja palvelutoimitusprosessin
hallintaan, valikoitui haastattelutyypiksi teemahaastattelu. Kyseessa on lomake-
ja avoimen haastattelun valimuoto, jolloin on tyypillista, ettd haastattelun aihepii-

rit, eli teema-alueet ovat ennakkoon tiedossa (Hirsjarvi ym. 2009, 208).
5.2 Osallistuva havainnointi

Tapahtuman ravintolatoiminnan onnistumisen yhteenvedon yhteydessa kay-
daan lapi my6s havainnoinnin tuloksia, joita suoritettiin tyoskentelemalla BB-
teltassa 29.6.2014, jolloin tydvuoron kesto oli 5,5 tuntia (19 — 0.30) ja paatosil-
tana 3.7.2014, jolloin tyévuoron kesto oli 10 tuntia (18 — 04). Havainnoinnista ei
ole muistiinpanoja, vaan tapahtumassa tytskentelyn aikana nahtya ja koettua
vertailtin Tuomas Hallikkaan haastatteluihin seka tuottojohtamisesta opiskelun

yhteydessé opittuun teoriaan.

Havainnoinnin avulla paastaan luonnollisiin ymparistéihin, jolloin voidaan saada
valitonta ja suoraa tietoa yksildiden, ryhmien ja organisaatioiden toiminnasta, ja
se on toimiva menetelmd, kun tutkimusta tehdééan tilanteissa, jotka ovat vaike-
asti ennakoitavissa ja nopeasti muuttuvia. Havainnoinnin eras haaste on kui-
tenkin, ettd joissakin tilanteissa tietoa ei voi tallentaa valittdmasti, jolloin havain-

noitsijan on vain luotettava muistiinsa ja kirjattava tieto myéhemmin ylos. (Hirs-
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jarvi ym. 2009, 213.) Tutkimusmenetelmana osallistuva havainnointi on vapaasti
tilanteessa muotoutuvaa, jolloin havainnoija on ryhman toimintaan osallistuva
henkil6 (Hirsjarvi ym. 2009, 214).

6 Tuottojohtaminen Imatra Big Band Festival — ravintolatoi-

minnassa

Ensimmainen teemahaastattelu toteutettiin Imatra Big Band Festival Ry:n toi-
mistolla 5.6.2014. Teemahaastattelussa haastateltiin tapahtuman ravintolapaal-
likké Tuomas Hallikasta edeltdvana paivana lahetettyjen kysymysten (Liite 3)

pohjalta.

Haastattelussa keskusteltiin tuottojohtamisen keinoista, eli kapasiteetin hallin-
nasta, palvelutoimitusprosessin hallinnasta sek& hinnoittelun hallinnasta. Seu-
raavissa alaotsikoissa kasitelladn ravintolapaallikon nakemyksia siita, miten ky-

seisia keinoja toteutetaan Imatra Big Band Festival- ravintolatoiminnassa.
6.1 Kapasiteetin hallinta

Hallikkaan (2014) mukaan kapasiteettia hallitaan kokemuksen pohjalta seka
hyodyntamalla ennakointia edellisten vuosien juoma- ja ruokamyynnin menekin
perusteella sekd seuraamalla lippujen ennakkomyyntid. Lipuista suurin osa pyri-
taankin myymaan ennakkoon, jolloin jo tama antaa kasityksen yleison mé&aras-
ta. Lipunmyyntid seurataan ja varauksia hallitaan IBBF- internetsivuilla olevasta

varausjarjestelmastéa seka puheluiden ja sahkopostitilauksien avulla.

Asiakaskiertoon ei tapahtumassa illan aikana pyritd muutoin juuri vaikuttamaan,
lukuun ottamatta poytavarauksen tehneita asiakkaita, jotka pdytiinohjaajat ohja-
sivat oikeaan pdytdan. Niissa tapauksissa kun poytaa ei ole varattu etukateen,
saa asiakas itse valita mieleisensa paikan, jos kyseisena iltana poytia on va-

paana.

Esimerkiksi juomia myydaan etukateen teoriassa kaikille asiakkaille, mutta yri-
tysasiakkaille myyminen ennakkoon on helpompaa, kun otetaan huomioon pe-
ruutussaannot tai veloittaminen jalkikateen laskutuksella. Ennakkomyyntia ei

siis varsinaisesti ole rajattu, mutta sita keskitetaan yrityksiin.
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6.2 Palvelutoimitusprosessin hallinta

Palvelutoimitusprosessin hallintaa, eli henkilokunnan toimintaa valvoo ravintola-
paallikko ja hanen niin kutsuttu "oikea katensa” (vuoropaallikkd), mutta titteleis-
ta ja vastuualueiden jakamisesta huolimatta kaikki tekevét kaikkea. Henkil6kun-
nan tyoskentelyn helpottamiseksi ja toiminnan tehostamiseksi suunnitteilla ol
ottaa kayttoon radiopuhelimet, jotka olisivat baarien paallikéilla (paabaari ja
kaksi sivubaaria) seka poytiin tarjoilijoilla. Haasteena tassa on sama kanava,

jolloin on mahdollisuus, etta radioliikenne menee sekaisin eri henkildiden valilla.

Ennakkotilaukset hoidetaan sahkoéisen varausjarjestelman kautta. Varauksien
perusteella taytetaan orderit, eli tyomaaraykset kullekin illalle ja niiden perus-
teella viedaan ennakkoon tilatut juomat valmiiksi péytiin. Jos jotkut yritykset ovat
tilanneet drinkkilippuja, lahetetaan ne vastaanottajalle etukateen jo ennen saa-
pumisiltaa. Jos taas ruokailun yhteyteen on tilattu esimerkiksi viinia, tarjoilijat

tekevat kaadot seurueen poydassa.

Muita varaus- tai peruutussaantoja ei juuri ole, paitsi ennakkoon tilanneilta las-
kuttaminen, vaikka asiakas/asiakkaat eivat tulisikaan paikalle. Ruuasta laskute-
taan poikkeuksetta, mutta juomatilaukset ovat tapauskohtaisia ja vaativat pe-

lisilméaa.

Myyntia ei ohjata mihinkdan tiettyyn tuotteeseen, mutta muuten myyntia teh-
daan paljon pdydissa. Jos nayttaisikin siltd, ettd asiakkailla on kaikki hyvin, tar-

joilijat kiertelevat kysymassa, onko juomia riittavasti.

6.3 Hinnoittelun hallinta

Hinnat maaraytyvat siten, ettd tarkoitus olisi saada 70 %:n kate jokaisesta tuot-
teesta. Hanaoluen kate on kuitenkin usein 65 % ja vakevien viinojen kate on
80 %. Oluen hinta on ravintolapaallikén mukaan lilan alhainen, mutta hintaa ei
saanut nostaa. Tahan perusteena todennédkdisesti syyna oli se, ettei olutta olisi
myyty niin paljon, jos hinta olisi ollut kalliimpi, vaan asiakkaat olisivat poistuneet

18



tauoilla teltasta ja kayneet juomassa muualla halvempaa olutta. Ravintoloitsijan
on siis hinnoittelussaan huomioitava mahdollisuus, etta asiakas kdy nauttimas-
sa juomatuotteen muualla, jos hinta on lilan korkea, eli kyse on markkinalahtoi-
sesta hinnoittelusta (Lehtola 2015). Lisaksi edellisen vuoden kate oli 67 %, mut-
ta ennusteen mukaan se tulee tippumaan 2 — 3 %, silla panimoiden hinnat ovat

nousseet seka niin ikaan alkoholin verokanta on noussut.

Hinnoittelussa on kaytdssa hinnastossa (Liite 2) nakyvat tasahinnat. Tasahinnat
helpottavat laskutustilanteessa etenkin pdytiin tarjoilijoita. Heilld saattaa olla
mukana useammasta poydasta laskut ja rahat, ja kun hinnat ovat esimerkiksi
5,95 euron sijaan vaikkapa 4 euroa tai 5,50 euroa, nopeuttaa se palvelua kun
vaihtorahojen palauttamista varten ei tarvitse etsia pienia viiden ja kymmenen
sentin kolikoita. Ruokatuotteiden hinnat maaraytyvat raaka-ainekustannuksien
seka Karjalan Keittiomestareiden asettaman hinnan mukaan, ja on laskettu me-

nekin toivottujen oletusten perusteella.

Parhaaseen mahdolliseen tuottoon pyritaan tekemalla kovaa ja aktiivista myyn-
tityota ja pitamalla kulut kurissa. Kustannuksia saastetaan esimerkiksi henkilos-
tokulujen kannalta niin, etta hiljaisena iltana osa tyontekijoista lopettaa tyévuo-
ron aikaisemmin. Tamé& on kuitenkin haastavaa, silla on otettava huomioon, etta
jos esimerkiksi kolme henkil6a lahtee aikaisemmin, jaa muulle henkilékunnalle

loppuiltaan kolmen hengen tyot.

7 IBBF 2014 — tapahtuman ravintolatoiminnan onnistumisen

yhteenveto

7.1 Ravintolapaallikbn nakemys

Imatra Big Band Festival- tapahtuman ravintolapaallikk6 Tuomas Hallikkaan
(2014) mukaan tulos oli noin 30 % huonompi kuin edellisend vuonna, mihin oli

syyna ravintolatoiminnan liikkevaihdon aleneminen.

Todellisuudessa tuloksen heikkeneminen oli kuitenkin pienempi. Lopputulok-
seen vaikutti se, ettd panimotuotteiden toimittajaksi oli valittu Koff, jolloin tapah-

tuma sai markkinointitukea 10 000 euroa seka myynnin oikaisuerat, jolloin yh-
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teistydsopimuksien perusteella osa tuotoista tiligitiin ravintolatoiminnan tuotoiksi

vasta jalkikateen, jolloin ne eivat ndkyneet viela tuloksessa.

Myyntituotot jaivat noin 30 % tavoitteesta, ja niin ikd&an myynnin tuntitehot laski-
vat, ja tdhan arvioituna syyna oli ruoan myynti. Keskiostos per asiakas oli noin
23 euroa. Henkilostokuluissa saastoa oli kuitenkin 30 %, ja palkkakuluja oli noin
30 000 euroa vahemmaéan edellisvuoteen verrattuna. Juuri henkildostokuluissa
saastaminen olikin jo suunnitelmissa tapahtumaa edeltdneen haastattelun aika-
na keskusteltaessa kulujen hallinnasta ja tata toteutettiinkin tydaikoja porrasta-
malla, jolloin hiljaisempana aikana osa henkildkunnasta lahetettiin aikaisemmin
kotiin. Kiinteat kulut pysyivat kuitenkin ennallaan, eivatka kulut muutoin pienen-
tyneet. Henkilostodkaan ei olisi voinut vahentdd enaa yhtadn enempaa, jotta

tehokas toiminta ei olisi karsinyt.

Katetuottoprosentti oli toivotun 70 %:n sijaan vain 60 %. T&h&n suurimpia syita
olivat alkoholituotteiden epdaonnistunut alasajo sek& hankala myyntirakenne.
Myyntirakenne oli sikali hankala, etta niin sanottuja satunnaisia tavallisia asiak-
kaita oli vahemman, ja sen sijaan yritysasiakkaita oli enemman, jolloin pullotuot-
teita meni hanatuotteita enemmaén, ja niissé taas oli alhaisempi kate. Vaikka

tama huomattiinkin, ei asiaa voinut yrittdé korjata, silla hintoja ei saanut nostaa.

Liséksi tankkituotteissa olisi hyvitys ollut parempi; kun sisdan ostohinnassa olisi
ollut ero 0, 20 euroa, oli hyvitys jokaisesta hanatuotteista myydysta litrasta 0, 60
euroa, kun taas pullotuotteissa sama hyvitys oli vain 0,30 — 0, 40 euroa. Epaon-
nistuneen alasajon takia myymatta jddneet hanatuotteet olivat suurimmaksi
osaksi hukkatavaraa, silla avattuja pakkauksia ei voinut palauttaa tapahtuman
jalkeen takaisin toimittajalle, eli Koffille. T&ma aiheutti sisaan ostohintaan néah-
den 1 800 euroa haviota. Lisaksi vakevien viinatuotteiden myynti oli noin 7 000

— 8 000 euroa vahemman edellisvuoteen verrattuna.

Kaiken kaikkiaan Tuomas Hallikkaan mukaan kulurakenne oli tapahtumassa
raskas, ja toimintaan sisaltyi paljon niin sanottuja ylimaaréaisia menoja. Ravinto-
latoiminta oli kuitenkin kannattavaa, mikali sitd tarkasteltaisiin erillisena liiketoi-

mintana.

20



7.2 Omat havainnot ja pohdintaa

Osallistuvaa havainnointia suoritin tyéskentelemalla tapahtumassa kahtena ilta-
na tarjoilijana. Ajankohdat olivat siis 29.6. ja paatosilta 3.7.2014. Havainnoinnin
ja haastatteluiden pohjalta totesin, ettéa voin olla monessa asiassa yhta mielta

Tuomas Hallikkaan kanssa.

Esimerkiksi palvelutoimitusprosessin hallintaa toteutettiin juuri h&nen kuvaile-
mallaan tavalla. lllan aluksi kerrattiin henkildkunnan kanssa etukateen tilannei-
den ryhmien tilaukset, ja pdydat laitettiin sen mukaisesti kuntoon, ja ennakkoon
tilatut juomat pantiin valmiiksi esille. Liséksi tehtiin asemajaot, jolloin sovittiin
vastuualueista, mutta toki kaikki auttoivat toisiaan tarpeen tullen. Huomasin
my0s, ettd henkiloston maaraa ei olisi voinut vahentad enempaa, niin kuin Halli-
kaskin yhteenvetohaastattelussa totesi, silla illan aikana ei juuri ylimaaraista
aikaa ollut kenellakaan, ja myohaisillasta kotiinlahtbaikoja porrastettiin tarpeen
tullen, eli osa henkilokunnasta lahetettiin aikaisemmin kotiin. Radiopuhelimia ei
otettukaan kayttoon samalla tavalla kuin alun perin oli tarkoitus. Aluksi suunni-
telmissa oli, ettd myos kaikilla poytiin tarjoilijoilla olisi radiopuhelimet baarien
paallikdiden lisdksi, mutta loppujen lopuksi niita ei tilattu, silla Hallikkaan (2014)
mukaan hyoty ei olisi ollut niin suuri, etta tilaaminen olisi ollut kannattavaa. Itse

koin, etta toiminta oli silti sujuvaa ja tulimme hyvin toimeen ilman radiopuhelinta.

Vain osa henkilokunnasta tydskenteli tapahtumassa palkallisena, kun taas osa
oli talkootydssa palkkakulujen alentamiseksi. Hinnoittelun hallinnan osalta kui-
tenkin henkilostokuluja tulee palkatun henkilokunnan lisaksi myos talkootyonte-
kijoista, silla heillekin kustannetaan tyopaidat ja ruokailut tapahtuman aikana.
Erot palkatun henkildkunnan ja talkootyontekijoiden valilla eivdt oman koke-
mukseni mukaan kuitenkaan nékyneet tydskennellessani tapahtumassa, vaan

yhteishenki oli hyva, ja toita tehtiin yhdessa statuksesta riippumatta.

Myds Hallikkaan (2014) mainitsema myyntirakenne oli huomattavissa niina iltoi-
na, kun tydskentelin tapahtumassa. Suurimmaksi osaksi poéytiintarjoilualueella
oli yritysasiakkaita seka henkil6ita, jotka olivat varanneet liput jo hyvissa ajoin
ennakkoon. Ennakkoon varatuista lipuista ja etukateen tilatuista juomista seka

ruuista on kuitenkin mahdollista tarkkailla myyntia jo etukateen, mika taas hel-
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pottaa kapasiteetin hallintaa. On kuitenkin erilaisia asiakkaita, ja heistd osa va-
raa vain poydan etukateen, mutta tilaa juomat vasta paikan péaalla, jolloin ei ole
varmuutta, kuinka paljon kyseinen asiakas ostaa illan aikana juotavaa, eli tuo
ravintolalle tuloa. Naiden lisaksi on viela seisomakatsomosta paikan ostaneet
asiakkaat, jolloin esiin tulee sama tilanne; myynnin ennustaminen on hankalaa.
"Hetken mielijohteesta” lipun ostaneita oli verrattain vahan, paatosiltana ehka
hieman enemman, mutta ei silti niin, etta ero olisi ollut valtaisa. T&han suurim-
pana syyna oli melko todennakdoisesti tapahtuman ajankohdalle sattunut huono
séé. Saan vaikutusta festivaalitapahtuman kévijamaaraan ja tatd kautta lipun-
myyntiin ei voi likaa korostaa. Kylma ja sateinen ilma vaikuttaa todella negatii-
visesti niihin henkil6ihin, jotka juuri kyseisena iltana miettivat, mita tekemista
keksisi, silla silloin ei liene houkutteleva vaihtoehto lahteé festivaalitelttaan var-
jottelemaan, vaan sisétiloissa oleminen kuulostaa silloin miellyttivammaltéa. Jos
ilma olisi ollut Iammin ja aurinkoinen, olisi musiikkifestivaali varmasti vetanyt

enemman satunnaisia kavij6ita pidemmankin matkan takaa.

Liséksi juomatuotteiden epaonnistunut alasajo oli silminnahtava, kun baareja
purettiin paatosiltana sulkemisajan jalkeen. Kayttamatta jadneita, mutta toimitta-
jalle palautettavaksi kelpaamattomia juomatuotteita oli todella paljon. Toimitta-
jalle palautettavaksi kelpaamattomia tuotteita olivat avatut pakkaukset, kuten
esimerkiksi siideri- ja lonkerokorit ja hanoihin kytkettavat tankit. Tassa tulee
esiin tilapaisen anniskeluravintolan riskit. Ymparivuotisessa toiminnassa ole-
vassa yrityksessa ylijaaneitd tuotteita voidaan myydad myéhemminkin, kun taas
ravintola, joka toimii vain tietyn tapahtuman ajan, ei oikein voi kayttaa ylimaarai-
sid juomia mihinkdan. Tall6in olisi ensiarvoisen tarkeaa kiinnittéa huomiota jo
tapahtuman aikana tuotteiden menekkiin takaisin palauttamisen kannalta ja

avata pakkauksia vain vahan etukateen, jotta hukkaa ei tulisi.

Myds varaus- ja peruutussaantoihin olisi syyta kiinnittdd huomiota, silla taman
osa-alueen toteutus jai hieman epaselvaksi. Jos selvia varaus- ja peruutussaan-
toja ei ole, sisaltyy siihen tiettyja riskeja. Jos esimerkiksi lipun ostamisen yhtey-
dessd on tehty poOytavaraus ja mahdollisesti tilattu juomia ennakkoon, mutta

asiakas ei ilmaannukaan paikalle, on epavarmaa, saadaanko poéytaan illan ai-
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kana muita asiakkaita istumaan ja ostamaan juomia. llman selkeitd peruutus-

saantdja ravintolalta voi jaada paljon tuloja saamatta tallaisissa tapauksissa.

7.3 Tapahtuman jatko

Imatra Big Band Festival- musiikkitapahtumaa ei en&é jarjesteta ainakaan Imat-
ra Big Band Festival Ry:n toimesta, silla Imatra Big Band Festival ry ilmoitti
syyskuussa 2014 hakeutuvansa konkurssiin (IBBF konkurssiin — Osuuskunta
pyrkii pelastamaan festivaalin 2014). Tahan suurena syyna jarjestajat pitivat 30
prosentin pudotusta lipunmyynnissé. Lisaksi tapahtumaa jarjestéaneella yhdis-
tyksella on ollut taloudellisia ongelmia niin paljon, etta yhdistyksen puheenjohta-
ja totesi, ettei tapahtuma pysty toimimaan entisessa mittakaavassa nykyisella
tulorahoituksella. (Ojala 2014.)

Suunnitteilla oli, ettéd festivaalin osuuskunta jarjestaa musiikkitapahtuman hie-
man pienemmalla mittakaavalla Imatran Valtionhotellin vieressa. Festivaali oli
tarkoitus jarjestaa viiden paivan mittaisena ja Valtionhotellin paatyyn olisi nous-
sut teltta ja anniskelupaikkoja yleistlle. Tapahtuman yhteistydkumppanina olisi
toiminut Valtionhotellin toimintaa pyorittdva Restel Oy. (BB — Festivaalit Valtion-
hotellin kylkeen 2014.)

Loppujen lopuksi tamakaan ei toteutunut. Big Band- kurssi jarjestetadn kuiten-
kin Imatralla edelleen kesalla 2015, jonka yhteydessa jarjestetadn nelipaivainen
Big Band- musiikkitapahtuma, jolloin Imatra Big Band Ry tuottaa konsertteja
neljan paivan ajalle kaikkiaan kymmenen. Konserteissa esiintyy muun muassa
Big Band- kesakurssin opettajia, ja lisksi olisi tarkoitus saada ulkomaisia solis-
teja esiintymé&an. llmaiskonsertit ovat Koskenpartaalla sijaitsevalla ulkoilmala-
valla. (Kiviméki 2015.)

8 Yhteenveto

Opinnaytetyon keskeisend tarkoituksena, eli tutkimusongelmana oli vastata ky-
symyksiin, miten tuottojohtamista toteutetaan Imatra Big Band Festival- ravinto-

latoiminnassa, mika on mennyt hyvin ja mita voisi kehittaa.
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Tavoitteena oli tarkastella tuottojohtamisen menestyksellista toteuttamista seka
tuottaa tietoa ja hyvia kaytantdja, joita voisi hyddyntaa Imatra Big Band Festi-
vaalin ravintolatoiminnassa. Tavoite tayttyi osittain, silla tutkimusongelmaan
saatiin vastauksia haastattelujen ja omien havaintojen avulla, jolloin oli mahdol-
lista saada tietoa, miten tuottojohtamisen keinoja toteutetaan tapahtuman ravin-

tolatoiminnassa.

Kun toisena tutkimusongelmana oli selvittdd, mika oli tapahtuman ravintolatoi-
minnassa mennyt hyvin, voidaan todeta, etta varsinainen palveluntoimitus, eli
ruokatuote ja sen esillelaitto seka henkiloston toiminta tapahtuman ravintolassa
iltojen aikana oli se osa-alue, jossa oli vahiten huomautettavaa. Tavoite hyvien
kaytantojen tuottamisesta ei kuitenkaan tayttynyt toivotulla tavalla. Ei voi sanoa,
ettd tuottojohtamisen toteuttamisen menetelmissa tapahtuman ravintolatoimin-
nassa olisi ollut niin hyvid kaytantoja, joita ehdottomasti voisi suositella kaytet-
tavan jatkossakin.

Tuottojohtamisen ndkdkulmasta tarkeimpia kehitettavia seikkoja olisi juomatuot-
teiden epaonnistuneen alasajon ehkaiseminen jo tapahtuman aikana kiinnitta-
malla huomiota pakkauksien avaamiseen menekin mukaan. Talldin myymatta
jaéneitd juomatuotteita voisi palauttaa toimittajalle, eikd hukkaa tulisi niin paljon.
Toinen huomioitava seikka olisi varaus- ja peruutussaantdjen kehittaminen. Li-
saksi tarkeana osatekijana tapahtuman onnistumisen kannalta on mainittava

sda, vaikka siihen ei kukaan ennakkoon voikaan vaikuttaa.

Vaikka Imatra Big Band Festivaalia ei vuonna 2015 en&a jarjestetakaan, toimii
tapahtuman ravintolapaallikkd Tuomas Hallikas tuottajana Imatralla kesédkuussa
2015 jarjestettavassa Imatra Music Go 90’s- musiikkitapahtumassa (Horttanai-
nen 2015). Opinnéaytetydraporttia voisi siis hyddyntdd myds uuden tapahtuman
toteutuksessa tarkkailemalla erityisesti kehittamista vaativia osa-alueita, joita

Imatra Big Band Festival- tapahtuman ravintolatoiminnassa ilmeni.

Opinnaytetyoprosessi kokonaisuudessaan on ollut mielenkiintoinen ja antoisa.
Mielestani tavoitteet toteutuivat sikali hyvin, ettd kirjallista aineistoa tuottojohta-
misesta ravintolatoiminnassa on vield vahan, joten opinnaytetyéraportti voi tuot-

taa tietoa ja hyvia kaytantoja yleisella tasolla. Lisaksi opinnaytetydsta voi myos
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olla hyotya tapahtumia jarjestettaessa ja mietittaessa varsinkin tilapaista annis-
keluravintolatoimintaa ja siihen liittyvia haasteita ja riskeja.

Mielestani myds haastatteluosuudet olivat onnistuneita, silla asioista puhuttiin
niiden oikeilla nimilla ja my6s epaonnistuneet asiat kasiteltiin suoraan. Ainoas-
taan jai harmittamaan, etten ymmartanyt nauhoittaa haastatteluja, silla siita olisi
ollut paljon apua kirjoitettaessa lopullista raporttia nainkin paljon jalkikateen.

Osallistuva havainnointi tydskentelemalla tapahtumassa osoittautui sikéli han-
kalaksi, etta iltojen aikana sai oikeasti tehda tditd, joten ei ollut mahdollista vain
seurata tapahtumia sivusta. Olisin ehka halunnut saada tuottojohtamisen kan-
nalta enemman irti niista illoista kun tydskentelin tapahtumassa, etta olisin teh-
nyt vielda enemman merkittdvid havaintoja, mutta paaosin olen kuitenkin tyyty-

vainen lopputulokseen.
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IBBF 2014 - Hinnasto

Liite 2

HINNASTO

HANATUOTTEET

o4Lmont Laxo T 6,00 €
04LLonkero lowueco S5, 6,50 €

OLUET

0,33 1 1ll Olut plo atlu 5,50 €
0,33 11V Olut plo I arLwv 6,00 €
0,5 | Budejovicky Budvar plo 6,50 €
0,33 I Nikolai (0 %) tik 4,00 €
LONKEROT
0,33 I Lonkeroplo 5,4 7, 6,50 €
0,33 | Karpalolonkero plo 5 .S, 6,50 €
H’A\L a
SIIDERIT
0,33 | Mansikka light plo (P 6,00 €
0,33 | Omena kuiva plo (P 6,00 €
0,33 | Paaryné plo (?F 6,00 €
PUNAVIINIT
12 cl Hardys Bin Cabarnet Sauvignon 6,00 €
12 cl Chateau Grand Moulinet 10,00 €
Hardys Cabarnet Sauvignon 0,701 30,00 €
Chateau Grand Moulinet 0,70l 59,00 €
VALKOVIINIT
12 cl Hardys Bin Chardonnay 6,00 €
12 cl Hunawihr Riesling Gr.Cru Rosacker 10,00 €
Hardys Bin Chardonnay 0,70 | 30,00 €
Hunawihr Riesling Rosacker 0,701 59,00 €
KUOHUVIINIT
20 cl Fresita 10,00 €
20 cl Pere Ventura 10,00 €
0,75 | Fresita 30,00 €
0,75 | Pere Ventura 30,00 €
SHAMPPANJA

0,75 | Pommery Brut Royal 120,00 €

VIINAT

4 cl Koskenkorva Viina
4 cl Jaloviina

4 cl Arctic Distilled Gin
4 cl Finlandia Vodka

4 cl Bacardi Superior

KONJAKIT

4 cl Otard V.S. Cognac
4 cl Otard X.0. Cognac

VISKIT

4 cl Jameson
4 cl Glenfiddich 12 single malt

LIKOORIT
4 cl Carolans Irish Cream
SHOTIT

4 cl Fireball

4 cl Royal Salmiakki snapsi
4 cl Jagermeister

4 cl Fish Shot

ALKOHOLITTOMAT

0,51 Lihdevesi
0,51 Vichy Bonaqua
0,5 Fanta

0,51 Coca-Cola

0,51 Coca-Cola zero
0,4 | Battery

5,50 €
6,00 €
6,50 €
6,50 €
7,00 €

8,00 €
19,50 €

6,50 €
10,00 €

6,00 €

5,00 €
5,00 €
6,00 €
6,00 €

3,00 €
3,50 €
3,50 €
3,50 €
3,50 €
5,00 €
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Haastattelukysymyksia 5.6.2014, Tuottojohtaminen IBBF- ravin-

tolatoiminnassa:

Kapasiteetin hallinta

1. Miten kapasiteettia hallitaan?

2. Miten ennustatte kysynnan maaraa? - Kuinka paljon hyddynnetaan
ennakointia esimerkiksi edellisen vuoden perusteella?

3. Miten toimitte varausten kanssa ja hallitsette niita?

4. Pyritdanko vaikuttamaan asiakaskiertoon? Ohjaatteko asiakkaat poy-
tiin vai saako asiakas itse valita poydan?

5. Keille myydaan etukateen? (Pelkastaan yritykset vai myos yksityi-

set?)

Palvelutoimitusprosessin hallinta

6. Minkélainen on palveluntoimitusprosessi IBBF- ravintolatoiminnassa?
- (Henkilokunnan toiminta, tehtavien jako jne.)

7. Miten ennakkotilaukset hoidetaan? (Valmistaminen, esille laittaminen
tai muut valmistelut)

8. Onko podydan varaussaantoja tai peruutussaantoja, entd onko asiak-
kaalla korvausvelvollisuus jos ei tulekaan paikalle? Jos on niin, min-
kalaisia saantoja?

9. Milla keinoilla ohjaatte myyntia vai ohjataanko ollenkaan? (Paikan

paalla)
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Hinnoitteluhallinta

10. Minkélainen hintarakenne ravintolatoiminnassa on? - Miten hinnat
maaraytyvat ruoka- ja juomatuotteille?

11.0nko korkeamman ja alhaisemman katteen tuotteita?

12.Miten pyritdan parhaaseen mahdolliseen tuottoon?



