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The aim of the work was to find out if case-restaurant’s lunch buffet and A la
Carte dishes were profitably priced. The work was commissioned by Sirkan
Ravintolat Oy’s lunch restaurant. The aim was also to create suggestions to the
restaurant for improving their profitability of lunch buffet and A la Carte —dishes.

The project started by finding out the prices of the ingredients used in lunch buf-
fet and dishes. Ingredient prices are from the restaurant’'s wholesale. Next step
of the project was to calculate the ingredient costs of each day of lunch and of
each A la Carte dish. Profit margin calculations were made with these figures.

The results of the thesis shows that A la Carte dishes’ average profit margin is
relatively good depending on the dish. As a result there are new price sugges-
tions for few dishes. The average profit margin of the lunch buffet was noticea-
bly lower than A la Carte dishes. Restaurant should raise the price of the lunch
or try to lower the costs. The results also show how many lunches restaurant
should sell in order to cover the ingredient costs. With this work restaurant can
plan better the ingredient use and profitability of the lunch buffet.
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1 Johdanto

Teen opinnaytetyoni Sirkan Leipomokahvilalle, jossa olen tydskennellyt kaksi
kesda tarjoiljana, yhden kokkina. Paikka on Savonlinnassa sijaitseva A-
oikeuksin varusteltu kahvila, josta I6ytyy keittolounaan liséksi myos pieni A la

Carte -lista.

Oikea hinnoittelu on lilketoiminnan onnistumisen perusedellytys. Hinta on tarkeé
kannattavuutta, kilpailua ja kysyntaa ohjaava tekija. (Heikkila & Saranpda
2008.)

Taman opinnaytetydon tavoitteena on selvittdd, onko case-ravintolan ruoka-
annokset seké lounasbuffet hinnoiteltu niin, ettd toiminta on kannattavaa. Aion
selvittdd keinoja, miten ravintolan toiminnan kannattavuutta voidaan lisata.
Kannattavuutta aion kasitella katetuottolaskennan avulla. Mikali katetuottolas-
kelmissa selviaa, ettd ravintolan olisi syyta hinnoitella tuotteita uudestaan, aion
tehd& ehdotukset uusista hinnoista.

Opinnaytetyd on seka kvalitatiivinen eli laadullinen case-tutkimus etta toiminnal-
linen opinnaytety6. Tutkimus toteutetaan perehtymalla aiheeseen seka vierai-
lemalla yrityksessa paikan paalla ja kerdamalla tietoa yrityksen tydntekijoilta
seka yrittajalta. Tarvittavaa tietoa keratddn myos myynnin seurantajarjestelmas-

ta seka kirjanpidosta.

Opinnaytetydsta on rajattu pois Sirkan Leipomon toiminta ja kannattavuus. Sir-
kan Leipomokahvilan toiminnasta kasitellaan vain lounasbuffettia seka A la Car-

te —annoksia.

Aluksi kerron case-ravintolasta seké sen tuotteista ja palveluista. Esittelen my6s
erikseen lounasbuffetin kokonaisuuden seka ravintola-annokset. Teoriaosuu-
dessa on ensimmaiseksi aiheena kannattavuus ja kuinka kannattavuutta mita-

taan ja parannetaan.

Taman jalkeen kasitellaan katetuottolaskentaa sekd sen tunnuslukuja. Viimei-
sena teoriaosuutena ovat hinnoittelu seka erityisesti kustannuspohjaiset hinnoit-

telumenetelmat. Hinnoitteluosuudessa kerron myo6s hinnoittelusta ravintola-alan



kannalta. Lopuksi esittelen katelaskennan lahtokohdat ja tulokset sekéa kehitys-
ehdotukset.

2 Sirkan Leipomokahvila

Sirkan Leipomokahvila sijaitsee Hernemdaessd, muutaman kilometrin paassa
Savonlinnan keskustasta. Yrityksen omistaa Sirkka Makkonen. Taman lisaksi
Makkosella on Torikahvio Savonlinnan torilla seké sokeri- ja kukkoleipomo sa-

massa rakennuksessa Leipomokahvilan kanssa.
2.1 Perustietoa

Kahvila avattiin toukokuussa 2014. Kahvilassa on 50 asiakaspaikkaa ja kesaisin
terassilla noin 50 lisda. Kahvilasta loytyy saunatilat 10 hengelle seka kokoustilat

20 hengelle.

Kahvila on talvikaudella auki maanantaista perjantaihin klo 8.30—15.00. Talvisin
kahvila on viikonloppuisin auki vain tilauksesta. Kesalla paikka on auki viikolla
8.00-17.00 ja viikonloppuisin 9.00-15.00.

2.2 Liikeidea

Yrityksen liikeideana on tarjota kahvilatuotteiden liséksi keittolounasta seka A la
Carte — annoksia. Hintaluokaltaan sek& kahvilatuotteet ettd keittolounas ovat
edullisia. Naiden palveluiden paaasiakassegmentti on lahella sijaitsevien yritys-

ten henkilostd seka elakelaiset.

Yritys jarjestdd myos urheiluseurojen ruokailuja seka yksityistilaisuuksia. Yksi-
tyistilaisuuksia varten on varattavissa kahvilasalin lisdksi kokoussali sekd sau-
natilat. Tilaisuuksia jarjestaa yrityksen tiloissa niin yksityishenkilot kuin toiset

yritykset seké yhdistykset.
2.3 Lounasbuffet

Kahvilasta saa keittolounasta arkisin klo 10.30-14.00. Lounaaseen kuuluu pai-
van keitto, leivat, juomat (mehu, vesi ja kahvi) seka salaattipoyta, josta l6ytyy

vihersalaatti, muutama ruokaisa salaatti seka lisukkeita, kuten suolakurkkuja,



punajuurta tai fetaa. Keittolounaan hinta on 7,90 euroa, mutta sopimus-
asiakkaille ja eléakelaisille 6,90 euroa. Lounassopimuksia on neljan kahvilan la-

hella sijaitsevan yrityksen kanssa.

Toinen lounasvaihtoehto on paivan pitsa, jonka hinta on 8,90 euroa. Hintaan

kuuluu pitsan lisaksi salaattipdydan antimet, leivat, ruokajuomat seka kahvi.

Lounaalla kdy asiakkaina paaasiassa lahelld sijaitsevien yritysten henkilostéa
seka elakelaisia. Lahella sijaitsee myos terveyskeskus, josta ihmisia tulee lou-
nastamaan. Lounaalla kdy paivassa 10-50 asiakasta, vaihdellen paivasta seka

keitosta.
2.4 Ala Carte — lista

Leipomokahvilalla on myos pieni A la Carte —lista (Liite 1.) keittolounaan lisaksi.
Listan hinnat ovat valilla 7,40-14,90 euroa. Listan suosituimpia tuotteita ovat
pitsat. Lisaksi listalta 16ytyy myds paistettuja muikkuja, poronkaristysta, kana- ja
nautaburgeria, pitsaburgeria, lehtipihvid seka kana-ceasarsalaattia.

Kun kahvila avattiin, se oli auki seitsemé&an asti illalla. Talloin A la Carte — an-
nosten kysynté oli suurempaa. Nykyisin A la Carte — annosten menekki on mel-
ko vahaista, silla paikka on auki vain lounasaikaan. Annoksia menee paivassa

vaihtelevasti 0-15.

3 Kannattavuus ja katetuottolaskenta

Kannattavuus on l&htokohta yritystoiminnalle. Yksinkertaisimmillaan kannatta-
Vuus on sita, ettad yrityksen tuotot ovat suuremmat kuin kustannukset. (Eklund &
Kekkonen 2014, 72.)

3.1 Kannattavuuden mittarit

Yksi kannattavuuden mittareista on tilikauden tulos . Se saadaan, kun yrityk-
sen myyntituotoista eli likevaihdosta vahennetdan kaikki toimintaan liittyvat kus-
tannukset, korkokustannukset seka tulovero. Kun yrityksen tilikauden tulos on

positiivinen, on yritys kannattava.



Yrityksen varsinaisen liiketoiminnan kannattavuus saadaan selville tarkastele-
malla liiketulosta. Liiketulos (EBIT) saadaan vahentamalla kiinteat seka muut-
tuvat kustannukset yrityksen myyntituotoista. Liiketuloksessa ei oteta huomioon

korkoja eika veroja.

Kayttokate (EBITDA) kertoo yrityksen kannattavuuden, ottamatta huomioon
korkokustannuksia, investointeja tai niista aiheutuvia kustannuksia (poistoja).
Kayttbkate saadaan vahentamalla tuotoista muuttuvat seka kiinteat kustannuk-

set ilman korkoja ja poistoja.

Kun halutaan tietaa yrityksen tuotteiden kannattavuus, toimii mittarina myynti-
kate . Myyntikate ei niinkaan kerro yrityksen kokonaistoiminnan kannattavuudes-
ta. Katetuottolaskennassa myyntikatetta kutsutaan nimella katetuotto. Myyntika-
tetta laskettaessa otetaan huomioon vain muuttuvat kustannukset, jotka vahen-
netdan tuotoista. (Eklund & Kekkonen 2014, 72 - 73.) Palkkakate saadaan, kun
myyntikatteesta vahennetaan tydvoimakustannukset (Selander & Valli 2007,
63).

3.2 Kannattavuuden parantaminen

Yritys voi nostaa myyntihintojaan saadakseen suuremman voiton. Hintojen
nostaminen tulee kuitenkin tehda hillitysti, silla tama toimenpide karkottaa hel-
posti asiakkaat. Yleensa yrityksella tulee olla jokin perusteltu syy hinnan nosta-
miselle, esimerkiksi tuotteen rajoitettu saatavuus tai tuotteen ominaisuuksien

paraneminen.

Myyntivolyymin kasvattaminen  on yksi tapa parantaa kannattavuutta. Yrityk-
sen on joko hankittava uusia asiakkaita tai myytava entisille asiakkaille lisaa.
Myyntimaaran lisaéamisessa on myos haitta puolensa. Mikali myyntimaarat li-
saantyvat reilusti, tuovat ne myds lisdkustannuksia, jos yritys joutuu esimerkiksi

palkkaamaan lisda henkilostoa. (Makinen ym. 2000, 51 - 52.)

Realistisempi keino kannattavuuden parantamiseen on kustannuksien alen-
taminen . Kaytannodssa tama tarkoittaa, etta tuotteet on ostettava halvemmalla

tai valmistusprosessin on oltava edullisempi. Sen voi toteuttaa yrityksessa esi-



merkiksi kilpailuttamalla raaka-ainetoimittajat tai kehittamalla henkilostbéa seka
tyomenetelmid. (Makinen ym. 2000, 53; Heikkila & Saranpaa 2008, 69.)

My6s sidotun padoman kayton tehostamisella voidaan parantaa kannattavuutta.
Tama tarkoittaa varaston, kayttbomaisuuden tai myyntisaamisten arvon, kierto-

ajan ja kiertonopeuden tehostamista. (Heikkila & Saranpaa 2008, 69.)

Ravintolan kannattavuutta voidaan my6s parantaa muuttamalla tuotevalikoi-
maa. Poistamalla ruokalistalta huonoimman kateprosentin omaavat annokset
sekd tehostamalla korkea katteisten annosten myyntia, ravintolatoiminta on
kannattavampaa. Kuitenkaan vahan myyvia, korkea katteisia tuotteita ei ole jar-
kevaa pitaa ruokalistalla, silla tarkeampaa on kate-eurojen maara. (Eklund &
Kekkonen 2014, 91 - 92.)

3.3 Katetuottolaskenta

Katetuottolaskentaa kaytetaan yrityksen kannattavuuden arviointiin lyhyella ai-
kavalilla. Se kuuluu yrityksen sisaiseen laskentatoimeen ja toimii kannattavuu-
den arviointivdlineena etenkin yrityksen myynti-, osto- ja valmistusosastoille.
Sen avulla voidaan arvioida eri tuotteiden tai tuoteryhmien kannattavuutta eri

ajanjaksoina. Kuvassa 1 on esitetty katetuottolaskennan peruskaava. (Eklund &

Myyntituotot

- Muuttuvat kustannukset
= Katetuotto

- Kiinteat kustannukset

= Tulos

Kuva 1. Katetuottolaskennan peruskaava

Kekkonen 2014, 77.)

Katetuottolaskennassa perusolettamuksena on, etta kustannukset voidaan sel-
keasti jakaa muuttuviin ja Kiinteisiin kustannuksiin. Muuttuvien kustannusten

maard on riippuvainen myynnin maarasta, kun taas kiinteiden kustannusten



maara pysyy myynnin maarasta riippumatta aina samana. (Selander & Valli
2007, 62.)

Ravintola-alan yrityksissa suurin menoera on yleensa muuttuvat kustannukset,
eli raaka-ainekustannukset. Taman takia on tarkead, etta tuotteiden katteet ovat
tarpeeksi suuret. (Selander & Valli 2007, 107.)

3.3.1 Katetuottolaskennan tunnusluvut

Katetuotto on muuttuvat kustannukset vahennettyna myyntituotoista. Katetuotto
on euromaarainen, eika se siksi ole hyva mittari vertaamaan esimerkiksi erisuu-
ruisten yritysten kannattavuuseroja. Tahan parempi mittari on katetuottopro-
sentti (KTP) . Seuraavana on esitetty katetuottoprosentin kaava (Kaava 1). (Ek-
lund & Kekkonen 2014, 79 - 80.)

R ¢
Katetuottoprosentti = _Katetuot®® 100 (1)
Myyntituotot

Kriittinen piste (KRP) kertoo sen, paljonko yrityksen on myytava paastakseen
nollatulokseen. Kriittisessa pisteessa myyntituotot ovat saman verran kuin kulut,
joten voittoa ei synny. Seuraavana on nahtavissa kriittisen pisteen kaava (Kaa-
va 2). (Mékinen ym. 2000, 44.)

s . Kiinteit k k
Kriittinen piste (€) = tinfeat Kustannikset 100 (2)

Katetuottoprosentti

Varmuusmarginaali (VM) kertoo kuinka paljon yrityksen myynti voi laskea, en-
nen kuin tulos on nolla (kriittinen piste). Varmuusmarginaali (Kaava 3) saadaan
siis vahentamalla kriittisen pisteen myynti yrityksen nykyisesta myynnista. Var-
muusmarginaalin voi esittdd myos prosentuaalisesti. (Makinen ym. 2000, 46.)

_ (Nykyinen myynti—KRP)

Varmuusmarginaaliprosentti = , — x100 (3)
Nykyinen myynti

3.3.2 Katetuottolaskennan ongelmat

Katetuottoajattelussa on myds omat ongelmansa. Muuttuvat kustannukset eivat
todellisuudessa ole suoraan verrannollisia, silla kun raaka-aineiden ostomaarat

kasvavat, voidaan tuotteet saada edullisemmin. Mydskaan kiinteat kustannuk-
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set eivat ole oikeasti taysin kiinteita, silla esimerkiksi sdhkon ja veden kulutus

ravintolassa kasvaa, mitd suurempi on myynnin maara.

Katetuottolaskentaa eika katetuottoprosenttia voi kayttaa erialojen vertailussa,
silla eri alojen yritysten kulurakenteet voivat poiketa toisistaan todella paljon.
(Eklund & Kekkonen 2014, 93 - 94.)

4 Hinnoittelu

Hinnoittelu tarkoittaa tuotteen tai palvelun myyntihinnan maarittelya. Hinnoitte-
lun l&htokohtana on se, ettd myyntihinta kattaa tuotteen tai palvelun valmistami-
sesta johtuvat kustannukset seka voittotavoitteen. (Alhola & Lauslahti 2000, 221
-223)

Kustannusten lisaksi hinnoittelussa on otettava huomioon muun muassa kilpaili-
joiden hinnat, yrityksen sijainti, maine seka liikeidea (Vuorenmaa & Peltola
2003, 13). Ellei yritys seuraa kilpailijoidensa hinnoittelua, saattaa se hinnoitella
itsensa liian matalalle alhaisten valmistuskustannusten vuoksi tai liian korkealle

korkeampien kustannusten vuoksi (Eklund & Kekkonen 2014, 118).

Hinnoittelulla on suora yhteys yrityksen kannattavuuteen. Liian korkealle asetet-
tu hinta karkottaa asiakkaat, kun taas liian matala hinta voi antaa vaaran kuvan
tuotteen laadusta. On tarkedé tuntea omat asiakassegmentit, heidan odotukset
ja arvostukset ja niiden avulla rakentaa tuotteille niiden laatua vastaavat hinnat.
(Alhola & Lauslahti 2000, 221 - 223.)

Eritoten ravintola-alan kuluttajat ovat hintatietosia ja vertailevat yritysten hintoja
keskendan. Taman takia jo pienikin hinnan korotus voi karkottaa asiakkaat. (Se-
lander & Valli 2007, 69.) Hinnoittelemalla tuotteensa liian edullisesti yrityksen
myynti ja nain ollen liikevaihto kasvaa, muttei yritys ole kannattava, ellei sen
katetuotto ole tarpeeksi suuri kattamaan liikketoiminnan kaikkia kuluja (Selander
& Valli 2007, 69).
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4.1 Hinnoittelun kasitteita
Tassa luvussa kerrotaan hinnoittelun keskeisista kasitteista.

Myyntihinnalla tarkoitetaan arvonlisdveron sisaltavaa tuotteen hintaa, jolla se

myydaan asiakkaalle.

Muuttuvat kustannukset ovat riippuvaisia tuotannon maarasta. Ravintolassa
muuttuvia kustannuksia ovat raaka-aineostot sekad valmistustyontekijoiden pal-
kat.

Kiinteat kustannukset eivat ole riippuvaisia tuotannon maarasta. Nama kus-
tannukset ovat siis aina suunnilleen samansuuruisia rippumatta siita, kuinka
monta annosta ravintola valmistaa. Kiinteita kustannuksia ovat esimerkiksi toi-
mitilan vuokra, sdhko-, vakuutus- ja puhelinmaksut seka poistot ja korot. (Alhola
& Lauslahti 2000, 55 - 57.)

4.2 Arvonlisdvero hinnoittelussa

Arvonlisavero (alv) on kulutusvero, jonka myyja lisda palvelun tai tuotteen hin-
taan. Nain ollen kuluttaja on loppujen lopuksi arvonlisdveron todellinen maksaja.
Yritys tilittdd kuukausittain myynnistd saamansa arvonlisaverot valtiolle. Yrityk-
sen ei kuitenkaan tarvitse maksaa kaikkea keraaméaéansa arvonlisaveroa, vaan
se voi vahentda niistd omien ostojensa arvonlisaverot. Arvonlisdveroa ei oteta
huomioon laskettaessa yrityksen tuottoja ja kustannuksia. (Makinen ym. 2000,
22.) Seuraavassa kuvassa (Kuva 2.) on esitetty tavaroiden ja palveluiden vero-

kannat.
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L1
yleinen verckanta: useimmat tavarat ja palvelut

14 %
alennettu verokanta: elintarvikkeet, rehu, ravintola- ja atenapalvelut

10 % |alennettu verckanta: kinat, [33kkeet, likuntapalvelut, elokuvanaytokset, kulttuuri- ja

viihdetilaisuuksien sisd3np&asy, henkilkuljetus, majoituspalvelut ja televisio- ja
yleisradiotoiminnasta saadut korvaukset

Kuva 2. Tavaroiden ja palvelujen verokannat (Verohallinto 2017)

Tuotteen arvonlisdvero saadaan selville seuraavalla kaavalla (Kaava 4) (Selan-
der & Valli 2007, 72).

verollinen hinta x sovellettava verokanta

Arvonlisavero = 4)

100+sovellettava verokanta

4.3 Hinnoittelumenetelmat

Tassa luvussa kerrotaan yleisimmista kustannuspohjaisista hinnoittelumenetel-

mista seka niiden hyodyista ja ongelmista.
4.3.1 Katetuottohinnoittelu

Katetuottohinnoittelu on kustannusperusteinen hinnoittelumenetelmé. Katetuot-
tohinnoittelun lahtokohtana on selvittda tuotteiden muuttuvat kustannukset. Niita
ovat jalleenmyyntilikkeissa tuotteen ostokustannukset seka kuljetuskustannuk-
set. Valmistusyrityksessa tuotteen muuttuvia kustannuksia ovat raaka-
ainekustannukset, tyokustannukset sek& mahdolliset alihankintakustannukset.
(Eklund & Kekkonen 2014, 105.)

Kun tuotteen muuttuvat kustannukset on selvitetty, lisatdan niihin haluttu kate.
Katteesta puhutaan yleensa prosentteina. Kateprosentti vaihtelee riippuen toi-
mialasta ja tuotteesta. Kate ei tarkoita voittoa, silla siitd vahennetadan viela yri-
tyksen kiinteat kulut. Jaljelle jaAdva summa on yrityksen voitto. Kaavassa 5 on
esitetty katetuottohinnoittelun kaava. (Makinen, Stenbacka & Sdderstrém 2000,
91.)

100 x Tuotteen muuttuvat kustannukset
(100—Katetuottoprosentti)

Tuotteen myyntihinta (ilman ALV) =

()
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Katetuottohinnoittelu saattaa antaa virheellisen tuloksen, mikali kiinteat kustan-
nukset kohdistuvat epatasaisesti tuotteiden kesken (Eklund & Kekkonen 2014,
110).

4.3.2 Voittolisahinnoittelu

Voittolisahinnoittelussa yhdelle tuotteelle koitetaan kohdistaa kaikki siitéa aiheu-
tuvat kulut. Muuttuvien kustannusten lisdksi tassa hinnoittelumenetelméssa
maaritetdédn kiinteat kustannukset kullekin tuotteelle. Tata kutsutaan tuotteen
omakustannusarvoksi. Lopullinen myyntihinta saadaan, kun lisdtddn omakus-

tannusarvoon yrityksen voittotavoite (Kaava 6).
Tavoitemyyntihinta = Omakustannusarvo + voittotavoite (6)

Voittotavoite on yleensa maaritetty euroina, mutta jotta sen saa kohdistettua
yksittaiselle tuotteelle, on laskettava voittotavoiteprosentti (Eklund & Kekkonen
2014, 108 - 112).

4.3.3 Hinnoittelukerroin

Hinnoittelukerroin (Kaava 7) saadaan asettamalla tietylle tuoteryhmalle haluttu
katetuottotavoite. Sen avulla lasketaan hinnoittelukerroin. Kun hinnoitteluker-
toimella kerrotaan tuotteen raaka-aine- tai ostohinta, saadaan lopullinen myyn-

tihinta.

100

Hinnoittelukerroin = , (7)
(100—katetuottoprosentti)

Hinnoittelukerrointa kaytetddn yleensa vahittaiskaupassa. Se on myds kateva,
mikali tuote on saatava nopeasti myyntiin, silla kuka tahansa voi sen avulla hin-
noitella tuotteen. (Eklund & Kekkonen 2014, 113.)

4.3.4 Palkkakatekerroinhinnoittelu

Palkkakatekerroinhinnoittelussa otetaan tuotekohtaisesti huomioon raaka-
ainekustannuksien lisdksi myods tyévoimakustannukset. Tyévoimakustannusten
saamiseksi tulee maarittda annokseen kaytettava tydaika seka yhden tydtunnin

hinta tydnantajalle.

14



Kertoimen saamiseksi tarvitaan my0s yrityksen palkkakateprosenttitavoite.
Seuraavana on esitetty palkkakatekerroinhinnoittelun kaava (8).

100
100—palkkakateprosentti

Palkkakatehinnoittelukerroin =

(8)

Arvonlisdaveroton myyntihinta
= palkkakatehinnoittelukerroin x (ainekustannukset

+ tybvoimakustannukset)

Palkkakatekerroinhinnoittelussa myos yritykselle "tuottamaton” tyoaika, kuten
siivoaminen, on jaettava tuotteille kuluiksi, mika tekee taman hinnoittelumene-
telman kayttamisestd haastavaa. Menetelmé& sopii parhaiten yksittaisten tilai-
suuksien hinnoitteluun, silla niiden tyévoimakustannukset ovat helpommin las-
kettavissa. (Heikkila & Saranpaa 2008, 92 - 93).

4.3.5 Vakiokatehinnoittelu

Vakiokatehinnoittelun ideana on lisdtd tuotteen hankinta- tai raaka-
ainekustannusten jalkeen hintaan tietty euromaarainen kate niin, ettd kaikilla
tuotteilla se on samansuuruinen. Tata hinnoittelumenetelmaa kaytetaan ravinto-
loissa etenkin viinien hinnoitteluun. Vakiokatehinnoittelu nostaa ostohinnaltaan
hieman halvempien tuotteiden hintaa ja laskee kallimpien hintaa. (Heikkila &
Saranpaé 2008, 93.)

4.4 Ravintola-annosten ja lounasbuffetin hinnoittel u

Ravintola-annosten hinnoittelussa tulee ottaa huomioon raaka-ainekulujen li-
saksi annoksen tekemisesta aiheutuvat tyokulut. Niitd on vaikea arvioida tarkas-
ti, mutta suuntaa antavia laskelmia kuluista voidaan tehda. TyOkustannuksia
arvioidaan maarittdmalla kuinka pitkdan annoksen teossa kestaa. (Selander &
Valli 2007, 85.)

Ravintola-annosten hinnoitteluun kaytetaan usein annoskorttia. Siita nédkee an-
nokseen tarvittavien raaka-aineiden kustannukset seka annoksen valmistusoh-
jeet. Annoskorttiin keratdan yhden ravintola-annoksen kaikki komponentit, kuten
hintaan kuuluvat ruokajuomat, kastikkeet, salaatit ja lisukkeet. (Vuorenmaa &
Peltola 2003, 143; Selander & Valli 2007, 85.)
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Buffet-ruokailun ideana on "sy0 niin paljon kuin haluat”. Taman takia on mahdo-
tonta arvioida, kuinka paljon yksi asiakas sy6. Myos asiakasmaaraa on hankala
ennustaa, eikd nain ollen tiedeta, kuinka paljon ruokaa tulee milloinkin varata.
Buffetin hinnoittelussa tulee ottaa huomioon raaka-ainekustannusten lisaksi
tyokustannukset. (Yudd 1990, 65 - 69.)

Yleensa buffetin raaka-ainekustannukset lasketaan siten, buffetista ylijaaneet
ruuat punnitaan ja vahennetaan alkuméaarasta (Selander & Valli 2007, 130).
Tassa opinnaytetydssa ylijaaneita ruokia ei ole otettu huomioon laskelmissa,

silla keittolounaalta ylijadvat maarat ovat niin vahaisia.

5 Case-yrityksen katelaskennan tulokset

Laskennassa kaytetyt raaka-ainehinnat olivat ravintolan kayttaman tukun ja
muiden tavarantoimittajien arvonlisaverottomia hintoja. Ravintolan omasta lei-
pomosta tulevien tuotteiden hinnat laskettiin yhdessa yrityksen tyontekijoiden

kanssa.
5.1 Lounasbuffetin raaka-ainekustannukset

Paatin suorittaa lounasbuffetin laskennan laskemalla yhden esimerkkiviikon
kannattavuuden. Esimerkkiviikon lounaslista oli tyypillinen ravintolalle ja siihen
valittiin juuri niita keittoja ja salaatteja, joita ravintolassa eniten valmistetaan.
Valintakriteerina oli myos, ettd keitot olivat keskendan erilaisia ja paaraaka-
aineena oli eri lihaa tai kasvista. Ravintolassa paivittdinen lounas valmistetaan
noin 25 henkil6lle, ja opinnaytetydn laskenta toteutettiin noudattaen naitd maa-
ria. Keittojen raaka-aineiden maarat ja kilohinnat ovat nahtavissa Liitteessa 2

seka salaattien eritellyt raaka-ainemaarat ja —hinnat Liitteessa 4.
Esimerkkiviikon lounaslista on

Maanantai: Jauhelihakeitto
Tonnikala-pastasalaatti
Omena-perunasalaatti

Tiistai: Kanakeitto
Kinkku-pastasalaatti
Meloni-fetasalaatti

Keskiviikko: Kermainen lohikeitto
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Kana-vehnasalaatti
Hedelmasalaatti

Torstai: Hernekeitto
Punajuuripahkinasalaatti
Perunasalaatti

Perjantai: Siskonmakkarakeitto
Tonnikala-pastasalaatti
Hedelmasalaatti

Lounaaseen kuuluu paivan keitto, vihersalaatti, kaksi ruokaisaa salaattia seka
salaatinkastike. Liséksi on leipda ja levitettéa sekd juomana vesi, mehu ja kahvi.
Seuraavassa taulukossa (Taulukko 1) on nahtavissd mallivilkon lounaiden raa-

ka-ainekustannukset.

Keittolounaan raaka-ainekustannukset (25hl6)

MA Tl KE TO PE

Jauhelihakeitto Kanakeitto Lohikeitto Hernekeitto Siskonmakkarakeitto
Keitto 38,26 54,01 95,32 11,44 44,178
Vihersalaatti 11,41 11,41 11,41 11,41 11,41
Ruokaisa salaatti 1 8,08 5,25 13,16 4,54 8,08
Ruokaisa salaatti 2 2,93 4,03 6,75 [ 2,93 6,75
Salaatin kastike 0,67 0,67 0,67 0,67 0,67
Leipa 2,50 2,50 2,50 2,50 2,50
Levite 1,42 1,42 1,42 1,42 1,42
Mehu 4,53 4,53 4,53 4,53 4,53
Kahvi 1,63 1,63 1,63 1,63 1,63
Yhteensa 71,43 85,45 137,38 41,07 81,16
Yhden annoksen
raaka-ainekustannus 2,86 3,42 5,50 1,64 3,25

Taulukko 1. Lounaiden raaka-ainekustannukset

Kunkin paivan raaka-ainekustannus riippuu hyvin vahvasti siitd, mita lihaa kei-
tossa on ja paljonko se maksaa. Kuten taulukosta 1 on néhtavissa, lohikeitto on
selvasti kallein raaka-ainekustannuksiltaan, kun taas hernekeitto on edullisin.
Kuten keittojenkin, myds salaattien hinta riippuu siité, onko raaka-aineena kay-
tetty lihaa. Edullisin salaatti on omena-perunasalaatti ja kallein kana-

vehnasalaatti.
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5.2 Ravintola-annoksien raaka-ainekustannukset

Ravintola-annosten raaka-aineet kiertavat ravintolassa siten, ettei varastosta
juurikaan aiheudu havikkia. Esimerkiksi Paistetut muikut —annosta on mahdollis-
ta pitaa listalla, vaikkei menekki ole kovin suurta, silla yrityksen kalakukkoleipo-
mossa on aina muikkuja. Liitteessa 1 on néhtavissa annosten raaka-ainemaaréat

ja hinnat. Raaka-ainemaarat ovat opinnaytetyon tekijan itse arvioimia.

Seuraavassa taulukossa (Taulukko 2) on laskettu paistettujen muikkujen an-
noskohtainen raaka-ainehinta. Annokseen kuuluu muikut, perunamuusi, yrttisa-

laatti seka kermaviilikastike.

Paistetut muikut € %

Verollinen myyntihinta 14,90 114
Veroton myyntihinta 13,07 100
Veroton raaka-ainehinta 3,87 30
Katetuotto 9,20 70

Taulukko 2. Paistetut muikut —annoksen katetuottolaskelma

Muikkuannoksen hinnakkaimmat tuotteet ovat muikut (1,65 euroa per annos)
seka rucola (0,87 euroa per annos).

Poronkaristys-annokseen kuuluu poronkaristys, perunamuusi, puolukkahillo
seka suolakurkku. Seuraavassa taulukossa (Taulukko 3) on esitetty poronkéaris-

tyksen katetuottolaskelma.
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Poronkaristys € %
Verollinen myyntihinta 14,50 114
Veroton myyntihinta 12,72 100
Veroton raaka-ainehinta 5,36 42
Katetuotto 7,35 58

Taulukko 3. Poronkaristys -annoksen katetuottolaskelma

Poronkéristyksella on A la Carte —listan kallein raaka-ainehinta. Suurin osa raa-
ka-ainehinnasta tulee poronlihasta. Vaikkei annoksen katetuottoprosentti ole-
kaan kovin korkea, on sen euromaarainen katetuotto hyva.

Nautaburgeriin kuuluu naudan kokolihapihvi, sampyld, cheddarkastike, suola-
kurkku, tomaatti, salaatti, bbg-majoneesia seké ranskalaisia. Taulukossa 4 on

nahtavissa nautaburgerin katetuottolaskelma.

Nautaburger € %

Verollinen myyntihinta 13,80 114
Veroton myyntihinta 12,11 100
Veroton raaka-ainehinta 2,41 20
Katetuotto 9,70 80

Taulukko 4. Nautaburgerin katetuottolaskelma

Nautaburgerilla on A la Carte —listan korkein katetuottoprosentti seka euromaa-
rainen katetuotto. Annoksen raaka-ainekustannukset koostuvat padasiassa
naudan kokolihapihvista (0,73 euroa per annos) seka ranskalaisista (0,50 euroa

per annos).

Kanaburgeriin kuuluu grillattua kanaa, sampyld, savujuustoa, salaattia, marinoi-
tua paprikaa, ananasta, currymajoneesia seka ranskalaiset. Seuraavassa taulu-

kossa (Taulukko 5) on kanaburgerin katetuottolaskelma.

Kanaburger € %
Verollinen myyntihinta 11,80 114
Veroton myyntihinta 10,35 100
Veroton raaka-ainehinta 2,93 28
Katetuotto 7,42 72

Taulukko 5. Kanaburgerin katetuottolaskelma
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Kanaburgerin raaka-ainehinta on korkeampi kuin nautaburgerin, mika on ristirii-
taista, silla nautaburgerin myyntihinta on korkeampi. Suurin osa annoksen raa-

ka-ainekustannuksista tulee broilerin rintafileesta (1,25 euroa per annos).

Lehtipihvi-annokseen kuuluu lehtipihvi, ranskalaiset, kasvikset seka yrttivoi.

Taulukossa 6 on néhtavilla lehtipihvi-annoksen katetuottolaskelma.

Lehtipihvi € %
Verollinen myyntihinta 14,90 114
Veroton myyntihinta 13,07 100
Veroton raaka-ainehinta 3,54 27
Katetuotto 9,53 73

Taulukko 6. Lehtipihvi -annoksen katetuottolaskelma

Lehtipihvi-annoksen raaka-ainehinta koostuu lahinna lehtipihvin (2,69 euroa per

annos) seka ranskalaisten (0,50 euroa per annos) hinnasta.

Kana-caesarsalaatin tulee grillattua kanaa, jddsalaattia, kurkkua, tomaattia,
Parmesan-juustoa, krutonkeja seka Caesar -kastiketta. Seuraavana (Taulukko
7) on nahtavilla kana-caesarsalaatin katetuottolaskelma.

Kana-caesarsalaatti € %
Verollinen myyntihinta 9,80 114
Veroton myyntihinta 8,60 100
Veroton raaka-ainehinta 3,70 43
Katetuotto 4,90 57

Taulukko 7. Kana-caesarsalaatin katetuottolaskelma

Kana-caesarsalaatin hinta koostuu paaasiassa broilerin rintafileesta (1,25 euroa
per annos) seké jaasalaatista (1,14 euroa per annos). Annoksella on euromaa-

raisesti huomattavasti pienempi katetuotto kuin muilla annoksilla.

Pitsaburger kanalla-annoksessa on puoliksi taitetun pitsan valissa grillattua ka-
naa, jadsalaattia, tomaattia, talon majoneesia seka currymajoneesia. Lisukkee-
na ovat ranskalaiset. Seuraavassa taulukossa (taulukko 8) on esitetty pitsabur-

ger kanalla — annoksen katetuottolaskelma.
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Pitsaburger kanalla € %

Verollinen myyntihinta 14,90 114
Veroton myyntihinta 13,07 100
Veroton raaka-ainehinta 4,71 36
Katetuotto 8,36 64

Taulukko 8. Pitsaburger kanalla -annoksen katetuottolaskelma

Pitsaburger kanalla-annoksen hinta koostuu suurimmaksi osaksi kanan (1,15
euroa per annos) seka jadsalaatin (1,14 euroa per annos) hinnasta. Vaikka an-
noksen katetuottoprosentti voisi olla suurempi, on sen euromaarainen katetuot-

to lahes muiden annosten tasolla.

Pitsaburger naudalla — annokseen kuuluu puoliksi taitetun pitsan véaliin naudan
kokolihapihvi, jAdsalaattia, tomaattia, suolakurkkua, talon majoneesia seka bbg-
majoneesia. Lisukkeena ovat ranskalaiset. Taulukossa 9 on esitetty pitsaburger

naudalla — annoksen katetuottolaskema.

Pitsaburger naudalla € %
Verollinen myyntihinta 14,90 114
Veroton myyntihinta 13,07 100
Veroton raaka-ainehinta 4,37 33
Katetuotto 8,70 67

Taulukko 9. Pitsaburger naudalla-annoksen katetuottolaskelma

Pitsaburger naudalla-annoksen hinta koostuu p&aasiassa jadsalaatin (1,14 eu-
roa per annos) seké naudan tayslihapihvin (0,73 euroa per annos) hinnasta.

5.3 Tulokset

Ravintolan lounastoiminta on kannattavaa, mikali paivittainen asiakasmaara on
yli 20 henkildd. Seuraavassa taulukossa (Taulukko 10) on esitetty keittolounaan

katetuottolaskelma per yksi lounas.
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Keittolounaan katetuottolaskelma

MA Tl KE TO PE keskim. %
Myyntihinta, € 7,90 7,90 7,90 7,90 7,90 7,90 114
Arvonlisdaveroton myyntihinta, € 6,93 6,93 6,93 6,93 6,93 6,93 100
Raaka-ainekust. yht. € 71,43 85,45 137,38 41,07 81,16 | 83,29787
Raaka-ainekustannus, € 2,86 3,42 5,50 1,64 3,25 3,33 48
Katetuotto, € 4,07 3,51 1,43 5,29 3,68 3,60 52
Myytévit annokset, jotta katetuotto 0€ (kpl) 11 13 20 6 12 12

Taulukko 10. Keittolounaan katetuottolaskelma

Lounaan keskimaarainen katetuottoprosentti on 52. Taulukosta on nahtavilla,
kuinka monta normaalihinnan maksavaa asiakasta ravintolan on saatava, jotta
lounaan raaka-ainekustannukset saadaan katettua. Kuitenkin suurin osa ravin-
tolan lounastajista on alemman hinnan sopimusasiakkaita (6,90 euroa). Seu-
raavassa taulukossa (Taulukko 11) on esitetty katetuottolaskelma tilanteesta,

jossa kaikki lounaat myydaan alennetulla hinnalla.

Keittolounaan katetuottolaskelma alennetuilla hinnoilla

MA Tl KE TO PE
Myyntihinta, € 6,90 6,90 6,90 6,90 6,90
Arvonlisdaveroton myyntihinta, € 6,05 6,05 6,05 6,05 6,05
Raaka-ainekustannus, € 2,86 3,42 5,50 1,64 3,25
Katetuotto, € 3,20 2,63 0,56 4,41 2,81
Myytiavit annokset, jotta katetuotto 0€ (kpl) 12 15 23 7 14

Taulukko 11. Sopimushintaisen keittolounaan katetuottolaskelma

Mikali suurinta osaa lounaasta myydaan alennetulla hinnalla, tarkoittaa se sita,
ettd lounaita on myytava keitosta riippuen 1 - 3 kappaletta enemman, jotta saa-

daan katettua raaka-ainekustannukset.

Taulukosta 12 on nahtavissa normaalihintaisen lounaan esimerkkiviikon kate-
tuotto euromaaraisesti. Taulukossa on esitetty, kuinka paljon katetuottoa jaa,

mikali paivassa myydaan 25, 20, 15 tai 10 lounasta.
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Normaalihintaisen keittolounaan katetuotto esimerkkiviikolta (€)

125 lounasta/vko |100 lounasta/vko|75 lounasta/vko |50 lounasta/vko
Verollinen myyntihinta 987,50 790,00 592,50 395,00
Veroton myyntihinta 866,23 692,98 519,74 346,49
Veroton raaka-ainehinta 416,49 416,49 416,49 416,49
Katetuotto 449,74 276,49 103,25 -70,00

Taulukko 12. Normaalihintaisen keittolounaan katetuotto esimerkkiviikolta (€)

Huomioitavaa on, etta mikali lounasta myydaan vain 50 kappaletta viikossa, ei

saada edes raaka-ainekuluja katettua, saati kiinteita kustannuksia. Taulukossa

13 on kuvattu vastaavat myyntimaarat alennetulla lounashinnalla.

Alennushintaisen keittolounaan katetuotto esimerkkiviikolta (€)

125 lounasta/vko |100 lounasta/vko|75 lounasta/vko |50 lounasta/vko
Verollinen myyntihinta 862,50 690,00 517,50 345,00
Veroton myyntihinta 756,58 605,26 453,95 302,63
Veroton raaka-ainehinta 416,49 416,49 416,49 416,49
Katetuotto 340,09 188,77 37,46 -113,86

Taulukko 13. Alennushintaisen keittolounaan katetuotto esimerkkiviikolta (€)

Alennetulla hinnalla myydessa lounasta 50 lounaan viikko tuottaa entista

enemman tappiota. Myds 75 lounaan viikko kattaa vain juuri ja juuri raaka-

ainekustannukset. Koska lounaan kateprosentti ei ole kovin korkea, eikd myyn-

timaarat suuria, ei suurta katetuottoa lounaasta tule. Kuvasta 2 on nahtavissa,

kuinka suuri ero todella onkin, mikali lounasta myydaan alennetulla, 6,90 euron,

hinnalla.
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Lounaiden katetuotto esimerkkiviikolta €

500,00 449,74

400,00 40,09

300,00 276,49

200,00
103,25

7,46

0,00
125 lounasta/vko 100 lounasta/vko  75lounasta/vko 5 o
-100,00 =55

113,86
-200,00

100,00

M Normaalihinta (7,90€)  m Alennettu hinta (6,90€)

Kuva 3. Lounaiden katetuotto esimerkkiviikolta €

Ravintola-annosten kannattavuus sen sijaan on korkeammalla. Korkein kate-
tuottoprosentti, 80 prosenttia, on nautaburgerilla. Kuten seuraavasta taulukosta
12 nakyy, on poronkaristyksen sekd kana-caesarsalaatin katetuottoprosentit

pienimpia.

Ala Carte -annosten katetuottoprosentit

Pitsaburger naudalla 67

Pitsaburger kanalla 64

Kana-caesarsalaatti 57

Lehtipihvi 73

< |

Kanaburger 2

Nautaburger 80

poronkiristys (R <:
paistetut muikut (RN 70

Taulukko 14. A la Carte -annosten katetuottoprosentit
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Annosten keskimaardinen katetuottoprosentti on 68, mika on hieman alhainen,
silla prosentti voisi olla 70:sta ylospain. Nostamalla alempikatteisten tuotteiden
prosenttia, saataisiin kannattavuutta nostettua. Kuitenkin tarkeintd on euromaa-

rainen katetuotto, ei pelkastaén prosentit.
5.4 Kehitysehdotukset

Jotta ravintola-annosten kannattavuutta saadaan parannettua entisestaan, voi-
taisiin joidenkin matalakatteisimpien annosten hintoja nostaa. Seuraavassa tau-

lukossa (Taulukko 15) on esitetty poronkaristyksen uusi hintaehdotus.

Poronkaristys € %

Verollinen myyntihinta 14,90 114
Veroton myyntihinta 13,07 100
Veroton raaka-ainehinta 5,36 41
Katetuotto 7,71 59

Taulukko 15. Uusi hintaehdotus poronkaéristykselle

Poronkaristyksen aiempi hinta oli 14,50 euroa. Huomaamattomalla hinnan nos-
tolla, saadaan katetuottoa nostettua 0,36 euroa per annos. On my6s loogisem-
paa, ettd kaikki hinnat loppuvat 90 senttiin.

Taulukossa 16 on nahtavissa uusi hintaehdotus nautaburgerille.

Nautaburger € %

Verollinen myyntihinta 13,90 114
Veroton myyntihinta 12,19 100
Veroton raaka-ainehinta 2,41 20
Katetuotto 9,78 80

Taulukko 16. Uusi hintaehdotus nautaburgerille

Annoksen aiempi hinta oli 13,80 euroa, mutta kaikkien annosten senttimaaran
muuttamalla 90, saa hintoja nostettua huomaamattomasti. Kymmenen sentin
hinnan nostolla saadaan katetuottoa kahdeksan senttia enemman per myyty

annos.

Kanaburgerin hintaa voitaisiin nostaa, silla sen raaka-ainekulut ovat korkeam-
mat kuin nautaburgerilla, mutta hinta halvempi. Jatin kuitenkin annoksen hinnan

edelleen edullisemmaksi kuin nautaburgerin, ettei hinnannosto ole niin huomat-
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tava. Seuraavassa taulukossa (Taulukko 17) on ndhtavissa kanaburgerin uusi

hintaehdotus.

Kanaburger € %

Verollinen myyntihinta 12,90 114
Veroton myyntihinta 11,32 100
Veroton raaka-ainehinta 2,93 26
Katetuotto 8,39 74

Taulukko 17. Uusi hintaehdotus kanaburgerille

Kanaburgerin aiempi hinta oli 11,80 euroa. Nostamalla hintaa 1,10 euroa tulisi

katetuottoa lahes euro enemman per myyty annos.

Viimeinen A la Carte-annos, jonka hintaa voisi korottaa on kana-caesarsalaatti,
silla annoksen seka katetuottoprosentti ettd euromaarainen katetuotto on hei-
koimpia. Taulukossa 18 on esitetty kana-caesarsalaatin uusi hintaehdotus.

Kana-caesarsalaatti € %

Verollinen myyntihinta 9,90 114
Veroton myyntihinta 8,68 100
Veroton raaka-ainehinta 3,70 43
Katetuotto 4,99 57

Taulukko 18. Uusi hintaehdotus kana-caesarsalaatille

Annoksen hintaa ei vanhasta hinnasta ole nostettu kuin 0,10 euroa, silla mikali

hintaa nostaisi yli kymmenen euron, tulisi asiakkailla kipuraja vastaan.

Ravintolalla on kaksi lounasbuffetin kannattavuuden parantamiskeinoa. Ensim-
mainen ja parhain tapa on raaka-ainekustannusten pienentaminen. Helpoin kei-
no saada raaka-ainekulut huomattavasti pienemmiksi on lihan ostaminen alen-
nustuotteena (-50 %). Tukkuliikkeissa on monesti alennushintaisia lihoja, joita
ravintolan tyontekijat voivat seurata ja ostaa niista tarvittavat lihat. Taulukosta
13 on nahtavissa, kuinka suuri ero on normaalihintaisen ja alennushintaisen

lihan kaytolla.
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-50%

KE KE
Myyntihinta, € 7,90 7,90
Arvonlisdveroton myyntihinta, € 6,93 6,93
Raaka-ainekust. yht. € 137,38 97,25
Raaka-ainekustannus, € 5,50 3,89
Katetuotto, € 1,43 3,04
Myytavit annokset, jotta katetuotto 0€ [kpl) 20 15

Taulukko 19. Lohen normaalihinta vs. alennettu hinta

Raaka-ainekustannus pieneni 29 prosentilla, kun lohi ostettiin -50 % halvem-
malla. Laskiessani raaka-ainekustannuksia  huomasin, ettd raaka-
ainekustannuksia voi pienentéé yksinkertaisillakin valinnoilla. Valmiiksi pilkotun
ja kypsédn kuutioperunan sijaan kannattaa ottaa kuorittua ja raaka-
annosperunaa, ei pelkdstdéan maun, vaan hinnan takia. Raaka-annosperuna
maksaa 0,746 euroa kilolta, kun taas kypsa kuutioperuna 1,272 euroa kilolta.
Jotta sdaston maara olisi helpompi hahmottaa, niin 10 kiloa raakaa annosperu-
naa on 5,26 euroa halvempaa. Myos esimerkiksi valitsemalla vispikerman si-

jaan ruokakermaa, saastaa 10 litrassa jo 9,4 euroa.

Toinen vaihtoehto on lounasbuffetin hinnan seka alennushinnan nostaminen.
Koska suurin osa asiakkaista on alennusruokailijoita, ei nykyisella alennushin-
nalla myyminen kannata. Vaikka hinnan nostaminen onkin radikaalia ja aiheut-

taa asiakkaissa narkastysta, ei ravintola voi myyda tuotetta liian halvalla.

Hintaa nostettaessa taytyy kuitenkin miettid, ovatko asiakkaat valmiita maksa-
maan enemman. Ravintolan sopimusasiakkaat kayvat lahes joka paiva syo-
massa, ja pienikin hinnan korotus saattaisi saada asiakkaat vaihtamaan kilpaili-
jalle. Seuraavassa kuvassa 3 on esitetty lounasbuffetin mahdollisen uudelleen

hinnoittelun ehdotus.
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Katetuottohinnoittelu

Lounasbuffet KT-% Hintaalv 0 |Hintaalv 14
75 13,32 15,18
70 11,10 12,65
65 9,51 10,85
60 8,33 9,49
55 7,40 8,44|uusi hinta
nyk. 52 6,93 7,90
alennettu 45 6,05 6,90
49 6,53 7,44(uusi hinta

Kuva 4. Lounasbuffet uudelleen hinnoittelu

Uudeksi normaaliksi hinnaksi voisi asettaa 8,44 euroa eli pydristettyna 8,40 eu-
roa seka uudeksi alennushinnaksi 7,40 euroa. Nain ollen molempien hinnassa
tapahtuisi 50 sentin korotus, mutta alennus- ja normaalihintaisen lounaan hinta-
ero pysyisi samana. Hintaa paattaessa tulee muistaa ottaa huomioon kilpailijoi-
den hintataso, ja uusihintaehdotus onkin suunnilleen keskivertohinta Savonlin-
nan seudulla keittolounaalle. Toki 16ytyy myds edullisempaakin keittolounasta,
mutta my6s kallimpaa. Hinnan nostaminen on yrittdjan itsensa paatettavissa

riippuen siita, uskooko yrittdja asiakkaiden sailyvan hinnan nostosta huolimatta.

Myyntimaarien nostaminen on vaihtoehtona hankala ravintolalle. Talla hetkella
salia ja keittibta hoitaa talvikaudella yksi henkild, ja myynnin lisys tuottaisi yh-
delle henkildlle vaikeuksia suoriutua tyotehtavista ajallaan. Jotta paikkaan pal-

kattaisiin lisatydvoimaa, tulisi myynnin kasvaa todella reilusti.

6 Yhteenveto ja pohdinta

Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittaad lounasbuffetin seké ravintola-annosten
raaka-ainehinnat ja sita kautta laskea, onko Sirkan Leipomokahvilan kannatta-
vaa tarjota naita tuotteita asiakkailleen. Tarkoituksena oli myds selvittaa, milla
myynnin maarilla paastaan haluttuihin tuloksiin seka kuinka hinnoittelua tulisi

muuttaa, jos muutettavaa loytyy.

Kannattavuuden selvittdmistavaksi valittiin katetuottolaskenta ja uuden hinnoit-

telun keinoksi katetuottohinnoittelu. Katetuottohinnoitteluun ei otettu mukaan
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tyokustannuksia, silla niiden oikeellisuuden maarittdminen olisi ollut hankalaa,
koska yksi tyontekija hoitaa yhta aikaa keittié- seka ravintolapuolen. Mydskaan
lounasbuffetin kannattavuutta laskettaessa ei laskuissa otettu huomioon ylijaa-

nytta ruokaa, silla niidenkin raaka-aineet on maksettu, myyntiinpa ne tai ei.
6.1 Opinnaytetybprosessin vaiheet

Sirkan Leipomokahvilan yrittaja Sirkka Makkonen ehdotti minulle, etté tekisin
opinnaytetyon hanen yritykselle. Aluksi hdn ehdotti aiheeksi kannattavuuden
parantamisen, ja yhdessd rajasimme aihetta lounasbuffettin ja ravintola-
annoksiin. Aloitin opinnaytetyoni toteuttamisen perehtymalla kannattavuuden,
hinnoittelun ja katelaskennan teoriaan seka kaymalla keskusteluja yrittdjan ja
taman tyontekijoiden kanssa opinnaytetyon toteuttamistavoista. Suunnittelin

ravintolan kokin avulla lounaan esimerkkilistan keitot seka salaatit.

Seuraavana vaiheena oli selvitta4 lounasbuffetin seka A la Carte-annosten raa-
ka-ainehinnat, koska méaarat olivat minulla jo selvilla, silla yhden kesan tein an-
noksia ja lounasta. Raaka-ainehinnat sain selville yrityksen tukkukuiteista sek&a
leipomon tyontekijoiltd leivan sekd sampyloiden raaka-ainehintojen arviot. Tein
Excel-pohjan tarvittavien raaka-aineiden hinnoille. Kuvassa 4 on nahtavissa

Excel-pohjan asettelu.

Tuote Maara (kg) Veroton hinta (€) Kilohinta (£) Madra (kg) Hinnat (€)
Tomaatti 2,5 5,77 2,31 1,00 2,31
Kurkku 3,24 10,62 3,28 1,00 3,28

Kuva 5. Raaka-aineméaarien ja -hintojen Excel-pohja

Excel-pohjaan merkitsin tuotteen, sen tukkukuitissa olevan ostomaaran, verot-
toman ostohinnan seké tuotteen kilohinnan. Lisaksi merkitsin reseptiin tarvitta-

van maaran seka hinnan.

Kun olin saanut tarvittavien raaka-aineiden kilohinnat Exceliin, aloitin laskemaan
A la Carte-annosten raaka-ainehintoja. Taméan jalkeen laskin lounasbuffetin
esimerkkiviikon salaattien, keittojen seka lisukkeiden raaka-ainekustannukset.
Kun nama oli saatu selville, laskin A la Carte-annosten sekéa lounasbuffetin eri

paivien katetuotot euroina seka prosentteina. Viimeinen vaihe oli luoda tauluk-
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koja sek& kuvioita, kuvamaan eri paivien lounaita seka A la Carte-annoksia,

vertailun vuoksi.
6.2 Pohdinta

Laskennan tuloksista ilmenee, ettéa ravintola-annosten hinnat ovat sellaisenaan
tuottavuuden kannalta kohtuulliset. Keskikateprosentti A la Carte-annoksilla oli
68 prosenttia, mika on suhteellisen hyva. Poronkaristyksen, nauta- ja kanabur-
gerin seka kana-caesarsalaatin katetuottoprosenttia olisi hyva saada hieman
korkeammaksi, esimerkiksi hienovaraisella hinnan nostamisella. Hinnan nosto
voisi tapahtua esimerkiksi uusien ruokalistojen hankinnan yhteydessa vaivih-
kaa. Yksi vaihtoehto olisi poistaa véahiten kannattavat annokset ja kehitella kan-

nattavampia annoksia tilalle.

Keittolounaan keskiméaaradinen katetuottoprosentti oli 52, mikali kaikki 25 lounas-
ta saadaan myytyd. Vuoden myyntiraporteista tuli ilmi, ettd keskimaarin 25 lou-
nastajaa paivassa kaykin. Silti kateprosentti ei ole kovinkaan korkea. On myds
muistettava, ettd katetuotosta taytyy maksaa kiinteat kustannukset sekd muut

kulut ennen voittoa.

Keittolounaan kannattavuuden lisaamisen voisi toteuttaa valitsemalla edulli-
sempia raaka-aineita lounaspoytaan ja/tai mahdollisella hinnan nostolla. Mikali
hinnan nosto toteutetaan, tulisi sen olla maksimissaan 0,5 euroa, etteivéat asiak-
kaat vaihtaisi toiseen lounaspaikkaan. Sirkan leipomokahvilan toiminta ei kui-
tenkaan ole pelkastddn lounas- ja ravintolaruokien myyntid, vaan paikassa

myydaan myds kahvilatuotteita seké kalakukkoja.

Opinnaytetyon ansiosta sain paljon selkeamman kuvan siitd, mista ravintola-
annosten seka lounasbuffetin hinta koostuu. Opin sen, kuinka tarke&aa todella
on kiinnittda pieniinkin raaka-ainehintaeroihin huomiota, silla jokainen kaytetty

sentti on pois yrityksen tuotosta.

Jos tekisin toisen samanlaisen selvityksen yrityksen hinnoittelun kannattavuu-
desta, ottaisin mukaan kaikki yrityksen myynnin osa-alueet, jotta voisin liittda

laskelmiin my6s kiinteat kustannukset. Opinnaytetydssani mukana olivat vain

30



raaka-ainekustannukset, joten yrityksen todellinen kannattavuus jai pimentoon.

Selville kuitenkin saatiin katetuotto, joten jonkinlaista osviittaa tilanteesta saatiin.
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LIITE 1
1(2)
AlaCarte — annosten raaka-ainemaarat ja —hinnat

Ala Carte -annosten raaka-ainehinnat

Tuote Maard (kg) Veroton hinta (€) Kilohinta (€) Annos Raaka-ainehinta

Paistetut muikut

Rucola 0,20 3,46 17,30 0,05 0,87
Sitruuna 1,23 2,11 1,72 0,05 0,09
Perunamuussi 10,00 7,35 0,74 0,2 0,15
Jadsalaatti 0,10 1,01 10,10 0,05 0,51
Voi 5,00 25,88 5,18 0,05 0,26
Ruokakerma 8,00 19,55 2,44 0,1 0,24
Muikku perattu 1,00 5,50 5,50 0,30 1,65
Kermaviili 0,20 0,45 2,25 (pirkka) 0,05 0,11
HINTA YHTEENSA 3,87
Poronkadristys
Kuutiokurkku 4,30 8,26 1,92 0,05 0,10
Perunamuussi 10,00 7,35 0,74 0,2 0,15
Voi 5,00 25,88 5,18 0,05 0,26
Ruokakerma 8,00 19,55 2,44 0,1 0,24
Poronkadristys 0,24 6,89 28,71 (pirkka) 0,15 4,31
Puolukka 0,20 1,25 6,25 (pirkka) 0,05 0,31
HINTA YHTEENSA 5,36
Nautaburger
Nauta tayslihapihvi 4,32 26,15 6,05 yksi pihvi (120g) 0,73
Tomaatti 2,50 5,77 2,31 0,03 0,07
Jaavuorisalaatti 2,44 8,39 3,44 0,02 0,07
Viipalekurkku 4,50 8,42 1,87 0,01 0,02
Cheddarkastike 0,25 3,95 15,80 0,03 0,47
Ranskalaiset 1,00 2,49 2,49 0,2 0,50
Majoneesi 5,00 9,04 1,81 0,03 0,05
Sampyla 0,5
HINTA YHTEENSA 2,41
Kanaburger
Ananasviipale 0,14 0,76 5,43 0,04 0,22
Paprika 0,90 4,38 4,87 0,02 0,10
Savujuustoviipale 0,75 5,88 7,84 0,02 0,16
Currymajoneesi 1,00 2,81 2,81 0,05 0,14
Broilerin rintafilee 2,50 24,06 9,62 yksi file 110-130g 1,25
Jadvuorisalaatti 2,44 8,39 3,44 0,02 0,07
Ranskalaiset 1,00 2,49 2,49 0,2 0,50
Sampyla 0,50
HINTA YHTEENSA 2,93
Lehtipihvi
Maustevoi 0,08 1,04 13,00 0,01 0,13
Europa-vihannessekoitus 2,50 3,04 1,22 0,1 0,12
Lehtipihvi 2,60 53,77 20,68 yksi pihvi 2,69 2,69
Ranskalaiset 1,00 2,49 2,49 0,2 0,50
Voi, laktoositon 5,00 25,88 5,18 0,02 0,10
HINTA YHTEENSA 3,54

Kana-caesarsalaatti

Caesar-kastike 1,00 4,58 4,58 0,07 0,32
Broilerin rintafilee 2,50 24,06 9,62 yksi file 110-130g 1,25
Tomaatti 2,50 5,77 2,31 0,1 0,23
Kurkku 3,24 10,62 3,28 0,1 0,33
Parmesaani 0,40 8,51 21,28 0,02 0,43
Krutonki 0,00 0,00 0,00 0,00
Jadsalaatti 0,10 1,14 11,40 0,1 1,14

HINTA YHTEENSA 3,70



Pitsaburger kanalla
Jaasalaatti

Pitsakastike

Pitsapohja
Emmental-mozzarellaraaste
Broilerin rintafilee
Tomaatti

Kurkku

Majoneesi

Ranskalaiset

Pitsaburger naudalla
Viipalekurkku

Nauta tayslihapihvi
Jaasalaatti
Pitsakastike
Pitsapohja
Emmental-mozzarellaraaste
Tomaatti

Kurkku

Majoneesi
Ranskalaiset

0,10
3,00
9,60
2,00
2,50
2,50
3,24
5,00
1,00

4,50
4,32
0,10
3,00
9,60
2,00
2,50
3,24
5,00
1,00

1,14
3,64
28,69
13,25
24,06
5,77
10,62
9,04
2,49

8,42
26,15
1,14
3,64
28,69
13,25
5,77
10,62
9,04
2,49

11,40
1,21

2,99 yksi pohja

6,63

9,62 yksi file

2,31
3,28
1,81
2,49

1,87
6,05
11,40
1,21

2,99 yksi pohja

6,63
2,31
3,28
1,81
2,49

0,1
0,1
0,48
0,1
110-130g
0,1
0,1
0,05
0,2
HINTA YHTEENSA

0,05

yksi pihvi (120g)
0,1
0,1

0,478166667

0,1
0,1

0,1

0,05

0,2

HINTA YHTEENSA

LITE 1
2 (2)

1,14
0,12
0,48
0,66
1,15
0,23
0,33
0,09
0,50
4,71

0,09
0,73
1,14
0,12
0,48
0,66
0,23
0,33
0,09
0,50
4,37



Lounasbuffetin raaka-ainemaaréat ja -hinnat

Lounasbuffetin raaka-aineiden hinnat

Jauhelihakeitto

Tuote

Naudan jauheliha
Sipuli

Persilja tuore
Lihaliemijauhe
Valkosipulimurska
Kuorittu annosperuna
Porkkana

Kana-kookoskeitto

Tuote

Broilerin fileesuikale

Sipuli

Kanaliemi

Inkivaaritahna

Kookoskerma
Minivihanneskuutio brunoise
Kuorittu annosperuna

Kermainen lohikeitto

Tuote

Kuorittu annosperuna
Juureskuutiot, isot
Kirjolohifile
Sitruuna

Tuore tilli

Sipuli

Voi, laktoositon
Kalaliemikuutio
Ruokakerma
Vispikerma

Hernekeitto

Tuote
Ruokaherne

Sipuli
Viljaporsaan niska

Siskonmakkarakeitto

Tuote

Ruohosipuli

Sipuli

Siskonmakkara
Porkkana

Kuorittu annosperuna
Lihaliemijauhe

Maara (kg) Veroton hinta (€) Kilohinta (€)

2,99 23,48 7,85
10,00 8,74 0,87
0,10 1,45 14,50
5,00 37,72 7,54
0,60 4,30 7,17
10,00 7,46 0,75
5,00 5,04 1,01

Maard (kg) Veroton hinta (€) Kilohinta (€)

1,99 19,02 9,56
10,00 8,74 0,87
1,00 4,08 4,08
0,11 1,42 12,91
1,00 4,18 4,18
2,50 3,59 1,44
10,00 7,46 0,75

Maara (kg) Veroton hinta (€) Kilohinta (€)

10,00 7,46 0,75
6,00 22,52 3,75
1,00 15,20 15,20
1,23 2,11 1,72
0,10 1,71 17,10

10,00 8,74 0,87
5,00 25,88 5,18
0,12 1,10 9,17
8,00 19,55 2,44
8,00 27,02 3,38

Maara (kg) Veroton hinta (€) Kilohinta (€)

3,00 3,16 1,05
10,00 8,74 0,87
2,51 9,89 3,94

Maara (kg) Veroton hinta (€) Kilohinta (€)

0,05 1,84 36,80
10,00 8,74 0,87
6,00 35,26 5,88
5,00 5,04 1,01
10,00 7,46 0,75
5,00 37,72 7,54

YHT

YHT

YHT

YHT

YHT

Msra (25h18) Hinta (25hl8)

4,000 31,41
0,400 0,35
0,050 0,73
0,075 0,57
0,030 0,22
4,000 2,98
2,000 2,02

38,26

Maara (25h16) Hinta (25h16)

4,000 38,25
0,300 0,26
0,075 0,31
0,020 0,26
2,000 8,36
2,500 3,59
4,000 2,98

54,01

Msira (25h18) Hinta (25hl8)

5,000 3,73
2,000 7,51
5,000 76,01
0,200 0,34
0,050 0,86
0,300 0,26
0,200 1,04
0,075 0,69
2,000 4,89
0,000 0,00

95,32

Mséra (25h18) Hinta (25hl8)

5,000 5,27
0,300 0,26
1,500 5,91

11,44

Msra (25h18) Hinta (25hl8)

0,050 1,84
0,300 0,2622
6,000 35,26
2,500 2,52
5,000 3,73
0,075 0,5658

44,178



Ravintolan A la Carte-lista

UUTUUS! PITSABURGERTT

LIITE 3

Pitsaburger naudanpihvilla 1490 €
Pitsa, jonka valista |dytyy jddsalaattia, naudanpihvi, tomaattia, talon valkosipulimajoneesia seka bbg-

majoneesia. Lisukkeena maalaisranskalaiset.

Pitsaburger kanalla 1490 €
Pitsa, jonka valista loytyy jddsalaattia, grillattua kanaa, tomaattia, talon valkosipulimajoneesia seka

currymajoneesia. Lisukkeena maalaisranskalaiset.

Paistetut muikut 1490 €
Perunamuusia, raikasta yrttisalaattia, kermaviilikastiketta.

Poronkaéristys 1450€
Poronkaristysta, perunamuusia, suolakurkkua ja puolukkahilloa.

Nautaburger 13,80€
Naudan kokolihapihvi (188 g.), cheddarkastiketta, suolakurkkua, tomaattia, salaattia, BBQ-majoneesia ja

lankkuperunoita. (Lisapihvi 3,00€)

Kanaburger 11,80€
Grillattua kananrintaa, savujuustoa, salaattia, marinoitua paprikaa, ananasta, currymajoneesia ja

lankkuperunoita

Lehtipihvi 1490 €
Maalaisranskalaisia, kasviksia, yrttivoita.

Kana-caesarsalaatti 9,80 €

Salaattia, kurkkua, tomaattia, parmesanjuustoa ja krutonkeja



LIITE 4

Lounasbuffetin salaattien raaka-ainemaarat ja -hinnat

Vihersalaatti
Resepti n. 25 hldlle
Tuote Maara (kg) Veroton hinta (€) Kilohinta (€) Maara (kg) Hinnat (€)
Tomaatti 2,5 5,77 2,31 1,00 2,31
Kurkku 3,24 10,62 3,28 1,00 3,28
Jaavuorisalaatti 2,44 8,39 3,44 1,50 5,16
Salaatinkastike 3,2 7,11 2,22 0,30 0,67
Yht. 3,80 11,41
Hedelmasalaatti 1,84 6,75 3,67 1,84 6,75
Kanavehndsalaatti
Broilerin rintafilee 2,50 24,06 9,62 0,50 4,81
Vehnanjyva 5,00 19,69 3,94 1,00 3,94
Aurinkokuiv.tom. 0,20 2,17 10,85 0,10 1,09
Salaattijuusto 1,00 7,54' 7,54 0,20 1,51
Rucola 0,2 3,46 17,30 0,10 1,73
Sitrus vinegarette 1 8,82 8,82 0,01 0,09
Yht. 1,91 13,16
Tonnikalapastasalaatti
Tonnikala 1,36 13,92 10,24 0,5 5,12
Kuviopasta Gnocchi 5,00 7,72 1,54 1 1,54
Punasipuli 0,48 0,75 1,56 0,2 0,31
Paprika 0,99 4,14 4,18 0,2 0,84
Majoneesi 5,00 9,04 1,81 0,1 0,18
Sitrus vinegarette 1,00 8,82 8,82 0,01 0,09
Yht. 2,01 8,08
Omena-perunasalaatti
Omena 0,97 1,33 1,37 0,30 0,41
Kuutioperuna 16mm 15,00 19,08 1,27 1,00 1,27
Punasipuli 0,48 0,75 1,56 0,20 0,31
Suolakurkkukuutio 4,30 8,26 1,92 0,30 0,58
Majoneesi 5,00 9,04 1,81 0,20 0,36
Yht. 2,00 2,93
Kinkku-pastasalaatti
Palvikinkku 1,50 10,69 7,13 0,40 2,85
Kuviopasta Gnocchi 5,00 7,72 1,54 1,00 1,54
Punasipuli 0,48 0,75 1,56 0,20 0,31
Majoneesi 5,00 9,04 1,81 0,10 0,18
Vihred papusekoitus 5,00 3,66 0,73 0,50 0,37
Yht 2,20 5,25
Meloni-fetasalaatti
Meloni 1,89 4,77 2,52 1,00 2,52
Feta 1,00 7,54 7,54 0,20 1,51
Yht 1,20 4,03
Punajuuri-pahkindsalaatti
Punajuuri 6,20 8,99 1,45 1,50 2,18
Pahkina 0,50 10,04 10,04 0,20 2,01
Majoneesi 5,00 9,04 1,81 0,20 0,36

Yht 1,90 4,54



