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Aiheena oli aikaperusteisen toimintolaskennan soveltaminen ravintolaan. Lihdin tyGstimiin aihetta pa-
rantaakseni ravintola Hookin kannattavuutta. Hook on konseptiltaan rento siipiravintola, jonka paituo-
te on tuliset kanansiivet, mutta tarjoilee myOs burgereita ja ribseji. Koin, ettd aikaperusteinen toiminto-

laskenta voisi olla erilainen lahestymistapa kustannus- ja kannattavuuslaskentaan.

Tyo6n tavoite oli selvittdd, miten aikaperusteinen toimintolaskenta soveltuu ravintolan johtamisen tyéka-
luksi kannattavuuden niakékulmasta. Loppujen lopuksi halusin vastauksen kysymykseen, mitki asiakkaat
ja tuotteet ovat kannattavia ja miksi. Ty6 oli kvantitatiivinen toimintatutkimus. Ty6 tehtiin kevddn 2018

aikana ja se tulee olemaan apuna itselleni esimiestydss.

Aikaperusteinen toimintolaskenta on muunnos toimintolaskennasta, jossa kustannukset jactaan kiytta-
en aikaa hyvikseen. Tydssi jaoin ravintolan kustannukset ensin keittién, salin ja kapasiteetin vilille. Kel-
lotin tirkeimpien prosessien kestot, jonka jilkeen pystyin laskemaan hinnan eri toiminnoille kiyttien ai-
kaa hyvikseni. Tdmin jilkeen laskin eri tuotteiden valmistuskustannukset. Lopuksi pystyin kohdista-
maan kustannukset suoraan asiakkaalle. Asiakkaan kustannus muodostui keittion, salin ja kapasiteetin

kustannuksista.

Tutkimuksesta selvisi, ettd meille kannattavinta on valmistaa kanansiipid. Vaikka burgereiden
myyntihinta on suurempi kuin siipien, harva sy6 burgerin kanssa alkupaloja. Burgerin valmistukseen
tarvitaan myOs enemmin aikaa. Tutkimuksesta selvisi myds take away asiakkaiden ja paikan pailld sy6-
vien ero. Vaikka take away ruoat ovat kalliimpia valmistaa, ne ovat hyvii lisimyyntid, silld ne eivit kulu-

ta kapasiteettia.

TDABC antoi uutta tietoa ravintolan prosesseista ja sitd kautta mahdollistaa kannattavuuden paranta-
misen. Aikaperusteinen toimintolaskenta tapa tuntui mielestini sopivalta, silli muutenkin ravintola-
alalla kisitellddn paljon tyotehoja ja -kustannuksia. Ajalla kustannusten jakaminen tuntui luontevalta ja

selkealta.

Asiasanat
Toimintolaskenta, kannattavuus, ravintola-ala, kustannuslaskenta
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1 Johdanto

Time driven activity based costing (TDABC) eli aikaperusteinen toimintolaskenta on kus-
tannus- ja kannattavuuslaskennan menetelmd, joka tuottaa yksityiskohtaista tietoa liike-
toiminnan prosesseista (Cokins & Douglas 2016). Sen kehittivat Kaplan ja Andersson
(2003), koska heidan mukaan toimintolaskentaa oli kdmpel6 kayttdd. He esittavat aikaan
perustuvan toimintolaskennan olevan halvempi ja nopeampi kayttdisempi vaihtoehto, jolla
saadaan riittvalla tarkkuudella olevaa tietoa. TDABC on kehitetty teollisuusaloille, eikéa
valttamatta suoraan sovellu palvelualalle. Kuitenkin perinteisesta ajatusmallista poiketen
voidaan ajatella, etté ravintola myy tuotteiden sijaan palveluaikaa, joka kasittda koko asi-

akkaan palvelun vaatimat resurssit.

Tybssa sovelletaan aikaperusteista toimintolaskentaa ravintolamaailmaan. Siina puretaan
ravintolan prosessit palasiksi ja kasitellaan kannattavuutta toimintojen kautta. TDABC tuo
uudenlaisen lahestymistavan kustannus- ja kannattavuuslaskentaan ravintola-alalla. Ra-
vintolan kustannukset jaetaan kayttéen aikaa, jolloin voidaan helposti laskea eri tuottei-

den, toimintojen ja asiakkaan kustannuksia.

Lahdin tydstamaan tata aihetta parantamaan ravintolan tuote- ja asiakaskohtaista kannat-
tavuutta. Ensimmaisen kerran, kun kuulin aikaperusteisesta toimintolaskennasta, mielen-
kiintoni herasi. Koin, ettd tama voisi olla ajankohtainen ja erilainen lahestymistapa tarkas-
tella kannattavuutta ravintolassa. Ravintolassa usein seurataan erilaisia aikaan pohjautu-

via lukuja kuten ty6tehoa, minka vuoksi ajattelin, ettd TDABC voisi toimia ravintolassa.

Opinnaytetydn paatutkimusongelma on:

- Miten aikaperusteinen toimintolaskenta soveltuu ravintolan johtamisen tydkaluksi

kannattavuuden nadkokulmasta?

Alatutkimusongelmia ovat:

- Milla tavalla aikaperusteinen toimintolaskenta tuo lisdarvoa tuote- tai asiakaskoh-
taisen kannattavuuden selvittamiseen?

- Miten aikaperusteinen toimintolaskenta soveltuu ravintolan tuote- tai asiakaskoh-
taisen kannattavuuden seurannan tyokaluksi?

- Mitkéa asiakkaat tai tuotteet ovat kannattavia ja miksi?



Tyo6n tavoite on siis selvittdd, miten aikaperusteinen toimintolaskenta soveltuu ravintolan
johtamisen tytkaluksi kannattavuuden ndkokulmasta. Taté lahden purkamaan kysymyksil-
1& kuten: Milla tavalla aikaperusteinen toimintolaskenta tuo lisdarvoa ja kuinka se soveltuu
ravintolan kannattavuuden seurannan tydkaluksi. Loppujen lopuksi tyolla pyritdan saa-
maan vastaus kysymykseen: mitka tuotteet tai asiakkaat ovat kannattavia ja miksi. Tyolla
pyrin haastamaan ravintola Hookin nykyista kustannuslaskentaa ja sita kautta paranta-
maan yrityksen kannattavuutta. Tutkimus ja sen tulokset tulevat olemaan apuvéline itsel-

leni esimiestydssa.

Opinnaytetyon tietoperusta koostuu aikaperusteista toimintolaskennasta, mutta kayn lapi
my@s perinteisen kustannuslaskennan, seké toimintolaskennan, jotta lukija saa kéasityksen
siitd, minka takia juuri aikaperusteinen toimintolaskenta voisi sopia johtamisen tydkaluksi
ravintolassa. Ty6 on rajattu kasittdmaan tuote- ja asiakaskohtaista kannattavuutta aikape-
rusteisen kustannuslaskennan pohjalta. Tydn tarkoitus ei ole vertailla eri laskentatapoja.
Kustannuslaskennan toimintatapoja ja piirteitd on peilattu konkreettisesti ravintolamaail-

maan ja olen pyrkinyt esimerkkien avulla havainnollistamaan laskelmia ja maaritelmia.

Aloitan kertomalla ravintolan kannattavuuteen vaikuttavista tekijdista. Kayn lapi yleisia
vaikutuksia kannattavuuteen niin tuotteen kuin ravintolan toimintojen nakékulmasta. Aika-
perusteinen toimintolaskenta on muunnos toimintolaskennasta, minka vuoksi on loogista,
ettd avaan hieman toimintolaskentaa ennen paaaiheeseen siirtymista. Toimintolaskenta
on valtavan suuri aihe, mutta olen tehnyt vain pintaraapaisun siihen. Sen sijaan TDABC
on kuvattu tarkasti ja yksityiskohtaisesti. Olen pyrkinyt luomaan selkeén kokonaisuuden
siten, ettad tata seuraamalla pystytaan aikaperusteinen toimintolaskenta ottaa kayttéon

pienessad mittakaavassa muissakin yksikoissa.

Tyo6ssa ilmenee usein tiettyja keskeisia termeja, jotka avaan jo tassa kohtaa helpottamaan
tyon lukemista.

TDABC eli aikaperusteinen toimintolaskenta on toimintolaskennan muunnos, jossa kus-
tannukset kohdistetaan kayttamalla aikaa.

Myyntikate on ravintola-alalla paljon kaytetty kannattavuuden mittari. Myyntikate saadaan,
kun liikevaihdosta vahennetaan raaka-ainekustannukset.

Kayttbkate on toinen ravintola-alalla kaytetty kannattavuuden mittari. Kayttékate puoles-
taan saadaan, kun liikevaihdosta on vahennetty muuttuvat ja lyhytaikaiset kiinteat kulut.
Kayttokate kertoo yrityksen liiketoiminnan tuloksen ennen poistoja ja rahoituseria.
Tekstissd puhutaan paljon vélillisista ja valittdmista kustannuksista ravintolassa. Valittémia

kustannuksia on raaka-aine ja tydkustannukset ja valillisia taas esimerkiksi tilavuokra.



Ty6n toimeksiantaja on Suomen Siipiravintolat Oy, joka on osa Restamax konsernia. Ra-
vintola Hook perustettiin Tampereelle 1997. Vuonna 2016 ravintola avasi Helsinkiin toimi-
pisteen, johon tdAma opinnaytety® keskittyy. Hook tarjoilee kanansiipida, seka burgereita ja
ribseja rennolla otteella. Konseptin idea on tarjota nopeaa, helppoa ja maistuvaa finger
foodia ja jadkylmaa olutta mukavassa seurassa. Liikeideassa on vahvasti mukana urheilu,
joka ilmenee isoista naytoista ja faniasiakkaista. Voisikin sanoa, etté Ravintola on helposti

l&ahestyttava, rento ruoka- ja juomapaikka, jossa on sporttibaarimaista henkea.



2 Kannattavuus ravintola-alalla

Tassa luvussa kasittelen ravintola-alan kannattavuutta eri ndkdkulmista. Pyrin purkamaan
aihetta yleisilla piirteilla, tuotteen tai tuoteryhman kannattavuudella ja kannattavan ravinto-
lan edellytyksilla, jotta lukija saa kasityksen alasta. Alan kannattavuuden kuvaaminen tu-
lee olemaan pohjustus seuraaville luvuille, joissa l1&hdetd&n soveltamaan toimintolasken-

taa ravintolaan.

Perinteisesti ravintola-alalla on kéytetty katetuottolaskentaa kannattavuuden arvioinnissa.
Sen avulla pystytaan esimerkiksi laskea kannattavan liiketoiminnan vaatimaa liikevaihtoa
tai asiakasméaaria. Katetuottolaskennalla on yksinkertaistettu hallinnon ongelmia ja saa-
maan lukuja alan sisaisesti vertailukelpoisiksi. Tama tapa sopii hyvin ravintolan paatok-
senteon tueksi, seka kannattavuuden mittaamiseen joustavuutensa ja monipuolisuutensa
ansiosta. Se myds vastaa hyvin tarpeeseen analysoida kannattavuutta niin paiva- kuin
tilikausitasolla. (Heikkila & Saranp&éa 2013, 53.)

Ravintola-alalla puhutaan myds yleensé kannattavuudesta, taloudellisuudesta ja tehok-
kuudesta. Kannattavuus on tarkein toimintaedellytys, silld mikali yrityksen kannattavuus
on heikko, se tekee tappiota ja syd omaa paaomaa. Kannattavuuden mittareita on yleensa
likevaihtoon suhteutetut mittarit, kuten myyntikate-%, kayttokate-% tai liiketulos-%.
Tehokkuus on toinen usein esille tuleva asia. Tehokkuudella tarkoitetaan sit&, kuinka te-
hokkaasti yrityksen kaytdssa olevia resursseja kaytetdan. Yritystoiminta voi siis olla kan-
nattavaa, vaikka resurssien kaytto ei olisi tehokasta.

Resurssien kayton tehostamisella pyritdan kannattavuuden parantamiseen eli kustannus-
ten pienentamiseen. Ravintolassa se yleensa ilmenee ty6tehoina, eli kuinka paljon myy-
daan tyétuntia kohden.

Taloudellisuus puolestaan on sita, ettd asiat tehdaan kayttden sopivasti resursseja. Eli
huomioidaan varastonarvoa, eika osteta valtavia maaria tavaroita, jotka oltaisiin voitu tilata
jarkevamminkin. (Selander & Valli 2007, 36.)

Ravintolamaailma elaa koko ajan ja yrittajan on pystyttava seuraamaan kannattavuutta ja
ennakoida tulevaa sen my6ta. Tahan on kaytdssa useita tydkaluja, kuten liiketoiminnan
tuloslaskentaa, budjetointia, tavoiteasentaa ja tuote- ja asiakaskohtaisen kannattavuuden
seurantaa. (Heikkila & Saranpaa 2013, 60.) Kannattavuuden seurantaan on valittava tar-
koin seurattavat tunnusluvut, jotta ne tuottavat oikeasisaltbista ja oikea-aikaista tietoa.
Tunnusluvut ohjaavat jokapaivaista tyota, seka antaa pitkélle aikavdlille tydkaluja reagoida
ja muuttaa toimintaa. Seurannan joka tapauksessa tulisi olla jatkuvaa ja harkittua. (Aunola
& Heikkinen 2014, 100-101.)



Toiminnallista kannattavuutta voidaan siis mitata todellisina lukuina suhteutettuna liike-
vaihtoon. Ravintola-alalla yleisimpia kannattavuuden mittareita ovat myyntikate-, palkka-
kate- ja kayttOkateprosentit. Myyntikate tarkoittaa lukua, joka meille jaa likevaihdosta
muuttuvien kulujen jalkeen. Palkkakate puolestaan saadaan, kun miinustetaan henkil6sto-
kulut myyntikatteesta. Kayttokate tulee siitd, kun liikevaihdosta otetaan kaikki lyhytvaikut-
teiset kustannukset pois. (Selander & Valli 2007, 36.)

Ravintola-alalla kustannukset jaetaan usein muuttuviin ja Kiinteisiin kuluihin. Muuttuvat
kustannukset ovat niita kuluja, jotka selkeasti ovat liitoksessa toiminnan volyymiin. Téallai-
sia kustannuksia on esimerkiksi raaka-aineet. Kiinteédt kustannukset puolestaan aiheutuu,
vaikka toimintaa ei olisi. Maksamme siis esimerkiksi tiloista ja laitteista kiinteda vuokraa,
vaikka emme valmistaisi mitd&n ravintolassa. Ravintola-alan merkittdvimmat kulut ovat
tydvoima, raaka-aineet, kiinteistokulut, vuokrakulut, poistot ja korkokulut (Heikkila & Sa-
ranpaa 2013, 43). Ravintola-alan yleinen kustannusrakenne antaa selkeda suuntaa asi-
oista, joihin resursseja kannattaa kohdistaa. Korkeimmat kustannukset ravintola-alalla

tulevatkin tyontekijoista, seka raaka-ainekuluista.

Tapahtui laskenta milla tavalla tai tasolla tahansa, on syyta l6ytaa ja huomioida erityisesti
kannattavuuteen vaikuttavat tekijat. On tarkea huomioida niin negatiiviset kuin positiiviset
muutoksen tekijat, jotta jatkossa suunnittelu olisi tarkempaa. Heikkild ja Saranpéaa (2013,

61) esitti ravintola-alan tulostekijoiksi viisi kohtaa:

Tuotteiden myyntihinnat
Myyntimaarat
Muuttuvat kulut

Kiinteat kulut ja

A A

Myynnin jakauma

Merkittavimpia vaikutuksia kannattavuuteen on tuotteiden myyntihinnalla ja sen muutok-
sella. Myyntihinnan on katettava raaka-aineet, palkat, osa yleisista kustannuksista, seka
tietenkin yritykselle pitéisi jadda voittoakin. Kuitenkin on otettava huomioon myds myynti-
maarat ja niiden keskeiset vaikutukset. Kun tuotteen hinta laskee, yleensa ottaen myynnin
kysynta nousee. Muuttuvat kustannukset housevat samassa suhteessa kuin myyntimaara,
mutta voi myds nousta esimerkiksi havikin myo6ta, jolloin se nédkyy suoraan tuloksen heik-
kenemisena. Myds kiinteat kulut ovat keskiossa, silla usein laskennassa kiinteat kulut ovat
laskennallinen piste, joka taytyy kattaa ravintolan katetuotolla. Loppujen lopuksi yrityksen

on tiedettava mista yrityksen myynti muodostuu, jotta se voi siihen vaikuttaa. Myynnin



jakaumaa voidaan seurata esimerkiksi tuote- tai asiakaskohtaisesti. Jakaumaa ei seurata
vain tydvoiman tarpeen selvittamiseen vaan myds esimerkiksi se voi olla yksi hinnoittelun
peruste. (Heikkild & Saranpdé 2013, 63-64.)



3 Prosessit ravintolassa

Jotta voidaan tarkastella ravintolan kannattavuutta toimintolaskennan avulla, on syyta
perehtya hieman ravintolan toimintaan. Kayn seuraavaksi l&pi ruokaravintolan keskeisia

prosesseja kahdelta eri kannalta: tuotanto ja palvelu.

Yrityksen toiminta koostuu useista prosesseista eli toisiinsa liittyvista toiminnoista. Naiden
prosessien tarkoitus on tarkoitus tuottaa mm. tuotteita ja palveluita asiakkaille. On ole-
massa ydinprosesseja, jotka ovat toiminnan keskeisia toimintoja ja on niité tukevia pro-
sesseja. Kolmantena on aliprosesseja, jotka ovat tydtehtavia, jotka muodostavat yhdessa
prosesseja. Prosesseilla on aina selva alku ja loppu, kaikkia toimintoja ei voida siis maari-
tella prosesseiksi. (Selander & Valli 2007, 16.)

Seuraavaksi perehdytaan tarkemmin ravintolan prosesseihin. Ravintola-alan toiminnot
voivat olla todella vaihtelevia ja monipuolisia, siksi tdssa keskitytdan vain ruokaravintolan
toimintaan. Olen jakanut ravintolan prosessit tuotantoprosesseihin, seka palveluproses-

seihin selkeyttdmaan niiden merkitysta.

3.1 Tuotantoprosessi

Ravintolan tuotantoprosessi voi vaihdella eri ravintoloiden siséalla merkittavasti, mutta pe-
rusidea pysyy samana. Keittion tuotannon ydinprosesseja ovat ostotoiminta ja varaston-
hallinta, esivalmistus ja ruoanvalmistus. Naihin prosesseihin kuuluu useita toimintoja ja
jotta ydinprosessit toimivat taustalla on tukiprosesseja. Ravintolan tukiprosesseja on mm.
kirjanpito, palkanlaskenta, koulutus ja erilaiset jarjestelmat. llman néita ravintola ei voisi

toimia. (Halmeenmaki, Karjalainen & Nuutila 2015.)

Ravintolan tuotanto alkaa varastonhallinnalla, ks. kuvio 1. Tarvitsemme tiettyja raaka-
aineita, jotta voimme valmistaa asiakkaille ruoat. Varastonhallintaprosessiin voidaan liittda
toimintoina tilaustenteko ja vastaanotto, varaston siisteys ja jarjestys, seka esimerkiksi
toimitusten seuranta. Talléin meilla on kokonaisvaltainen kéasitys mité varastossa tapah-

tuu, sek& mita sinne tarvitaan. (Halmeenmaéki, Karjalainen & Nuutila 2015.)

Kun olemme vastaanottaneet oikeat tavarat, tuotteet esivalmistetaan, jotta ruoka-
annokset olisivat helpompi ja nopeampi valmistaa asiakkaalle. Esivalmistuksen oleellisia
toimintoja on raaka-aineiden kasittely, kuten kuoriminen, pilkkominen tai mahdollisesti
valmiiksi kypsentaminen. Esivalmistuksen toimintoja ovat myds tydpisteen siivoaminen ja

ruoan turvallisuuden varmistaminen omavalvonnan avulla. Esivalmistuksen jalkeen alkaa



varsinainen ruoanvalmistaminen asiakkaan tilauksien mukaan. Ruoanvalmistukseen liitty-
vat toiminnot vaihtelevat tilatun tuotteen mukaan. Kun esivalmistus on hoidettu hyvin ruo-
anvalmistus tulisi olla nopeaa ja helppoa, jotta asiakas saa laadukkaan tuotteen nopeasti.
Kaytannossa tassa vaiheessa toimintoja on komponenttien yhdistdmista, maustamista ja
loppuun kypsentamista. Merkittavané osana on myds puhtaanapito ja jalkityot, jotta pro-
sessiketju pystyy jatkumaan.

Tuotantoprosessi ravintolassa

Varastonhallinta Esivalmistus Ruoanvalmistus

Ruoka
asiakkaalle

Tilaukset,
tilaustenvastaanotto,
varaston siisteys ja
jarjestys, toimitusten
seuranta..

Ruoanvalmistusta
helpottavat/nopeuttavat Annosten valmistus
toimet, puhtaanapito, tilausten mukaan

rusanturvallisuus..

Kuvio 1. Keittion tuotantoprosessi (mukaillen Halmeenméki, Karjalainen & Nuutila 2015.)

3.2 Salin palveluprosessi

Kuten ravintolan tuotantoprosessi myos palveluprosessi vaihtelee eri ravintola konseptien
mukaan. Kuitenkin tietyt perus periaatteet ja tavat kuuluvat téhan prosessiin ja niita pitkalti
noudatetaan, ks. kuvio 2. Konkreettinen palveluprosessi alkaa, kun asiakas astuu ravinto-
laan sisaan. Asiakas huomioidaan ja toivotetaan tervetulleeksi, jonka jalkeen hanet ohja-
taan poytaan. Poydassa asiakkaalle annetaan ruokalista. Tarjoilija myy ensin juomat, jon-
ka jalkeen hén avaa kassaan poydan asiakkaalle ja lyd juomatilauksen sinne. Taman jal-
keen asiakkailta pyydetaan ruokatilaus, jonka yhteydesséa kaydaan usein lapi suosituksia
tai muuta mieltd askarruttavaa. Jalleen tilaus lyddaan kassaan ja se siirretdan keittioon
valmistettavaksi. Ruoka tarjoillaan ja mahdollisesti poytdan tuodaan lisaa juotavaa. Ruo-
kailun jalkeen asiakkaalta kysytaan, pitikd han kokemuksesta ja kuinka han haluaa mak-
saa. Tarjoilija luo laskun ja vie sen asiakkaalle. Asiakas toivotetaan tervetulleeksi uudel-

leen. Konkreettinen prosessi paattyy, kun asiakas poistuu.



Palveluprosessi ravintolassa

Poytéddnohjaus Juomatilaus Ruokatilaus Maksaminen

Laskun luonti,
Tervehtiminen, poytisn Suositukset, ti.Iau ksen Suositukset, ti.lauksen ma!csun\.r_asf:_a a_rl c:rtta
ohjaus vq;ta_anorto, tllauksgn uaﬂsta_anottn, tllaulfsgn (ku:u_rtllla tai kat_ﬂsellaja
Iyonti kassaan, tarjoilu Iyonti kassaan, tarjoilu vaihtorahat, tilanteen
paattaminen

Kuvio 2. Ravintolan palveluprosessi (mukaillen Halmeenméki, Karjalainen & Nuutila
2015.)

Kokonaisuutena palveluun kuuluu paljon muutakin ja se alkaa usein jopa ennen ravinto-
laan astumista ja jatkuu myds asiakkaan lahdettyd, esimerkiksi tietyissa tilanteissa asiak-
kaalta pyydetaan jalkikateen palautetta. Palveluprosessia tukee moni asia, kuten esimer-
kiksi markkinointi. Asiakkaalla on usein valmiiksi tiettyja ajatuksia ja paatelmia ravintolas-
ta, johon han tulee. Palveluprosessi on siis alkanut jo ennen, kuin asiakas saapuu ravinto-
laan. Koko ravintolan toimintaa tukee suunnittelu ja prosessien seuranta ja mittaaminen.
(Halmeenmaéki, Karjalainen & Nuutila 2015.) Kuten aikaisemmin huomasimme, ravintola-
alalla kilpailu on kovaa ja kannattavuuden parantamisen fokus on omien kustannusten
laskemisessa, mink& vuoksi prosessien hallinnalla ja optimoinnilla on merkittéava rooli

kannattavuudessa ja sen parantamisessa.



4 Toimintolaskenta

Aikaisemmin kustannuslaskennassa keskeisena periaatteena oli ajanjakso, jolla kustan-
nukset ovat tulleet. Nykyaan kustannuslaskenta on muuttunut siihen suuntaan, etta halu-
taan tietda misté se kustannus on aiheutunut ja miten se vaikuttaa paatoksiin ja resurs-
sien kayttoon. Toisin sanottuna kustannukset eivéat synny tyhjasta vaan ne ovat seurausta
jo tehdysta paatoksesta. (Lehtonen 2007, 86.) Perinteisessa kustannuslaskennassa on
heikkoja kohtia. Se ei aina tuota riittavaa tietoa johdon paatoksentekoa varten. (Jormakka
ym. 2015, 209).

Kustannuslaskennan kritiikin my6ta toimintolaskenta syntyi. Toimintolaskennassa tarkas-
tellaan laskentakohteiden resurssien kayttda toimintojen kautta. Toimintolaskennalla voi-
daan selvittaa kuinka paljon resursseja eri laskentakohteet kayttavat. Nain saadaan tar-
kempaa tietoa kustannusten jakautumisesta ja tuotteista, joihin ne kohdistuvat. Toiminto-
laskenta on johdon tydkalu, jolla se tuottaa suorituskyvyn mittaamisen apuvalineita. (Vilk-
kumaa 2005, 200.)

Toimintolaskennan yleinen kulku:

1. Toimintojen maarittely
Toimintojen kustannuksien maarittely
Kustannuksien kohdistaminen toiminnoille

Toiminnon tuotteiden ja palveluiden maarittdminen

ok 0N

Toiminnon kustannusten kohdistaminen tuotteelle tai palvelulle
6. Hyddynnetaan saatavaa tietoa
(Vilkkumaa 2005, 205)

Vilkkumaan (2005, 205) mukaan toimintolaskennan prosessi lahtee liikkeelle toimintojen
maarittelystd. Kuviosta 3 selvida toimintolaskennan kulku toisella tapaa, josta selvida yksi-
tyiskohtaisemmin kustannuskohdistimien kaytté (Lehtonen 2007, 121). Yrityksen keskei-
simmat prosessit méaaritelladn toimintoanalyysin avulla, josta lisda kappaleessa proses-
sien maaritys. Keskeisimmat prosessit ovat niitd perustehtavia, joiden kautta yritys toteut-
taa toimintaansa. Tallaisia tehtavia voi olla esimerkiksi tavaroiden vastaanotto tai asiakas-
palvelutilanne. Toimintojen maarittelyn jalkeen selvitetddn toimintojen kustannukset, seka
toiminnon aikaan saamat tuotteet ja palvelut. Samalla paatetaan milla perusteella resurs-
sien aiheuttamat kustannukset kohdistetaan toiminnoille, eli valitaan resurssiajurit (Jor-
makka ym. 2015, 207.) Kaikki kustannukset, joita kyseinen toiminto aiheuttaa, voidaan
kohdistaa suoraan toiminnolle. Mikali kustannusta ei voida suoraan kohdistaa toiminnolle,

se kohdistetaan kaikkiin toimintoihin, jotka kayttavat kyseista resurssia. Tallainen kustan-
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nus voi olla esimerkiksi tilavuokra. Tallaisessa tapauksessa voidaan maaritellda kuinka
paljon tietty toiminto vie resursseja ja sen mukaan kohdistaa kustannus toiminnolle. Lo-
puksi toiminnon aiheuttamat kustannukset kohdistetaan tuotteille, palveluille tai asiakkaille
kayttaen toimintoajureita. Toimintoajurit maarittavat milla perusteella toimintojen kustan-
nukset kohdistetaan laskentakohteille (Jormakka ym. 2015, 207). Se voi olla esimerkiksi
kaytetty aika tai tuotteen maara. Talla varmistetaan se, etté kustannukset kohdistetaan
riittévan tarkasti tietylle tuotteelle, eika pelkastaan toiminnolle. (Vilkkkumaa 2005, 205.)

Yrityksen yleiskustannukset

Varaston-
hallinta

Kustannuskohdistimet
Revicn Esivalmistettava
Tilausten madrd Annosten madra tuotteiden -
I maara
lukumaara

Tuote/palvelu/asiakas

Kuvio 3. Toimintolaskennan kulku (mukaillen Lehtonen 2007, 121)

Toimintolaskenta tuo todennékdisimmin lisdarvoa yritykseen, jonka toiminnassa on erilai-
sia prosesseja, tuotteita ja palveluita, seka mitd enemman silla on valillisia kustannuksia.
Talldin toimintolaskenta voi antaa sellaista tietoa, jota perinteiselld kustannuslaskennalla
ei saada. On kuitenkin mahdollista, etta yritysjohto ei pysty hyddyntdmaan toimintolas-
kennan tuottamaa tietoa, eikd soveltaa sita yrityksessa. Talldin sen kayttdminen on perus-
teetonta. (Vilkkumaa 2005, 204.)

4.1 Prosessien maaritys

Toimintojen maarittelemiseksi on hyva tarkastella organisaatiota sen perustehtavien kaut-
ta. Yleensa prosesseja lahdetaan tutkimaan toimintoanalyysin kautta. Toimintoanalyysi on

tyokalu, jonka avulla selvitetdén, miten toiminnot liittyvat toisiinsa, miké on toimintojen
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lisdarvo ja mitd niiden tekeminen maksaa. Se on hyva lédhtdkohta toiminnan parantamisel-
le ja toiminnan selkeytykselle, koska se kertoo, mita organisaatiossa tapahtuu ja kuinka
yrityksen resursseja kaytetaan. Toimintoanalyysissa selvitetddn toiminnon kayttaytymista
kuten sen suorittamistiheytta ja kuinka paljon kustannuksia se vie. Silla pyritaan [oyta-
maan myos yhteydet toisiin toimintoihin ja halutaan tietaa, mitka tekijat vaikuttavat toimin-

toon ja mitd tarvitaan sen toteuttamiseen. (Alhola 2016, 105.)

Toimintoanalyysi alkaa toimintojen kartoittamisesta. Esimerkiksi voidaan valita viisi toimin-
toa, jotka kuluttavat eniten yrityksen resursseja. Toiminnot kartoitetaan yleensa haastatte-
lemalla avainhenkil6itd. Naita henkiloita tulisi valita niin esimiesasemasta kuin myds alai-
sista, jotta saadaan selkea kuva toiminnoista. Toimintokartoitus puretaan haastattelujen
pohjalta toimintohakemistoksi, jonka jalkeen toimintojen kulutus tulisi selvittdd. Haastatte-
lujen pohjalta voidaan luokitella toiminnot vield halutulla tavalla, esimerkiksi onko kyse
avain- vai tukitoiminnosta. Toimintoanalyysissa tarke&aé on pitaytya toimintotason tarkaste-
lussa, ettei paadyta luettelemaan yksittaisia tehtavia. Toiminnolle on tunnusomaista se,

ettd voidaan selkedasti rajata muista toiminnoista. (Alhola 2016, 106.)

Toimintoanalyysilla kartoitetaan siis kokonaiskuvaa yrityksesta. Mita siella tehdaan, milla
tavalla ja mitd se maksaa. Analyysia tehdessa tarkeaa on dokumentoida kaikki jatkoa var-
ten. Se tulee olemaan tydkaluna yrityksen kehityksessa ja toimintolaskennan lapiviennis-
sd. (Alhola 2016, 105-108.)

4.2 Toimintolaskennan soveltuvuus ravintolaan

Lahtdkohtaisesti toimintolaskenta on kehitetty teollisuusymparistoén, mutta koska yritys-
toiminta kaikkialla on muuttunut palvelutoiminnan suuntaan, on se muovannut myos toi-
mintolaskentaa. Ravintolatoimintaa ajatellen toimintolaskennan luotettavan kayton haas-
teet ovat muuttuvat asiakas- ja tuotetilanteet. Toimintolaskennan soveltaminen ei aina
valttamatta onnistu. Tilanteessa, jossa palvelutilanteet ovat hyvin ennakoimattomia ja yk-
siloityja, ei toimintolaskennan avulla saada tarkkaa tietoa palvelun kannattavuudesta. (Se-
lander & Valli 2007, 181-182.) Jos ravintolalla on paljon valittdmia kustannuksia, jotka ovat
helppo kohdistaa suoraan tuotteelle, jaa toimintolaskennan avulla kohdistettaviin resurs-
seihin pienempi painoarvo (Salem-Mhamdial & Ghadbab 2012). Oma nakemykseni on se,
ettd pikaruoka ravintoloiden palvelutilanteet ovat ennakoituja ja yksinkertaisia, minkéa
vuoksi toimintolaskennalla voitaisiin saada merkittavaa hyotyd. Sen sijaan konsepteissa,
joissa ruokatuote muuttuu paljon ja asiakastilanteet ovat ennakoimattomia, esim. fine di-

ning ravintolat, toimintolaskennalla ei saada tarkkaa tietoa kannattavuudesta.
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Kuitenkin toimintolaskennan avulla toiminnasta saadaan selville paljon uutta tietoa, mit&
perinteisella kustannuslaskennalla ei saada selville. Sen avulla yrityksen johto pystyy seu-
raamaan mitka tuotteet tai asiakkaat ovat kannattavia ja arvoa tuottavia (Neriz, Nufiez &
Ramis 2014).
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5 Aikaperusteinen toimintolaskenta

Aikaperusteinen toimintolaskenta on muunnos toimintolaskennasta. Sen kehittivat Kaplan
ja Andersson (2003), koska heidan mukaan toimintolaskentaa oli kdmpel6 kayttad. He
esittavat aikaan perustuvan toimintolaskennan olevan halvempi ja nopea kayttdisempi
vaihtoehto, jolla saadaan riittavalla tarkkuudella olevaa tietoa. TDABC on kustannus- ja
kannattavuuslaskennan menetelma, joka tuottaa yksityiskohtaista tietoa lilkketoiminnan
prosesseista (Cokins & Douglas 2016). Aikaperusteisessa toimintolaskennassa ei jaeta
kustannuksia erikseen jokaiselle toiminnolle, kuten toimintolaskennassa, vaan se kohdis-
taa kustannukset suoraan tuotteille, palveluille tai asiakkaille kayttamalla aikakustannusta
ja prosessiin kuluvaa aikaa. Aikaperusteisen toimintolaskennan soveltamiseen voidaan
suoraan kayttda jo olemassa olevia laskelmia, kuten tilinpaatosta, mika nopeuttaa proses-

sia huomattavasti. (Kaplan & Anderson 2007, 27.)

5.1 Kayttotarkoitus

TDABC:n kayttdonotto alkaa yleensa tarpeesta selvittdd kannattamattomia tuotteita tai
palveluita (Kaplan & Anderson 2007, 67). Yleensa tarve kehittyneemmille ja todellista toi-
mintaa kuvaaville laskentatavoille 16ytyy yrityksen kasvun my6ta. Kuitenkin kaikki yritykset
hyo6tyvat siitd, ettd tiedetdan mitk& asiakkaat ja tuotteet ovat kannattavia ja mista syysta.
Yritystoiminta voi olla kannattavaa, vaikka resurssien kaytt6 ei olisi tehokasta. Kuitenkin
resurssien kayton tehostamisella voidaan parantaa liiketoiminnan kannattavuutta pienen-
tamalla kustannuksia (Selander & Valli 2007, 37). TDABC tarkastelee kannattavuutta ko-
konaiskustannukset huomioiden, eiké vain esimerkiksi myyntikatetasolla, kuten yleensa.
Aikaperusteinen toimintolaskenta mahdollistaa tarkan mallintamisen kustannusten ja kan-
nattavuuden nakdkulmasta. Nain voidaan luoda ns. kartta, joka kuvaa yrityksen todellisia
kuluja ja prosesseja. Parhaimmillaan TDABC antaa hyvan yleiskuvan kannattavuudesta,
mutta mahdollistaa myds yksittaisen prosessin kannattavuuden tarkkailun ja sita kautta

sen kehittamisen. (Cokins & Douglas 2016.)
5.2 Prosessi

Aikaperusteiseen toimintolaskentaan kuuluu Kaplanin ja Anderssonin (2007) mukaan
kuusi laskentavaihetta, ks. kuvio 4. Prosessi alkaa kokonaiskustannusten maarittamises-
td, jonka jalkeen lasketaan tehokas tydaika. Naista kahdesta voidaan laskea aikakustan-
nus, eli kuinka paljon yksi minuutti palveluaikaa maksaa. Tassa kohtaa on syyta rekiste-
roida se, ettéd kokonaiskustannukset ovat jaettu ajalla, eli aikakustannus pitaa sisallaén

kaikki huomioidut kustannukset. Sen jalkeen mitataan prosessien kestot ja sovelletaan
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aikayhtaldita niihin tarvittaessa. Kun prosessien kestot kerrotaan aikakustannuksella, saa-

daan tuotteen tai palvelun kustannus selville.

Prosessi 1 Prosessi 2 Prosessi 3

Kokonaiskustannuksien
maarittaminen

Prosessien kestojen mittaaminen

Aikakustannus

(Kokonaiskustannukset/ Aikayhtaldiden muodostaminen
prosessien aika)

/ 2

| Tuotteiden/palveluiden
kustannus

N A

Kuvio 4. TDABC prosessi

\

5.2.1 Kustannuksien maarittaminen

TDABC:n soveltaminen alkaa kustannuksien maarittamisella. Maaritys tehdaan yleensa
kuukausi tai vuosineljannestasolla, silla sitd on helppo kayttaa tulevissa laskuissa. Kus-
tannuksiin huomioidaan suoraan toimintaan kohdistuvat kustannukset, seké epéasuorat
kustannukset osittain. Valittémia kustannuksia ovat mm. tyéntekijdiden palkat, koneiden ja
laitteiden kayttdkulut ja poistot. Valillisia kustannuksia puolestaan voivat olla mm. tilakus-
tannuksia, markkinointia tai palkanlaskentaa. Naméa voidaan kohdistaa toimintaan sopivilla
ajureilla. Tama on tarpeellista, jotta kustannus vastaa siltd ajankohdalta saatua hyotya.
Tallainen tilanne voi olla esimerkiksi silloin, kun laitteesta maksetaan kerralla paljon, mutta
saatu hyoty on pidempi, talléin voidaan keskiarvoisesti jakamaan kustannukset pidemmal-
le aikavalille. (Kaplan & Andersson 2007, 42.) Kuitenkin kaikkia toimintoja ei voida kohdis-
taa tuotteille ja asiakkaille, esimerkkind voidaan kayttaa johdon tehtavia, kuten ruokalista-
suunnittelua. Tukitoimintojenkaan kustannuksia ei tarvitse huomioida, jos niista syntyvat

kustannukset ovat suhteessa paljon pienemméat kuin suoraan lilkketoimintaan liittyvat kus-
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tannukset. Voidaan mygds suoraan arvioida kuinka paljon kuluista ei kosketa itse liiketoi-

mintaan ja jattaa se laskuista pois.

Valitun ajankohdan kustannuksina voidaan kayttaa toteutuneita kustannuksia tai arvioituja
kustannuksia. Kummassakin tavassa tulee olla tarkkana milt ajankohdalta kustannukset
valitaan, silla kustannuksissa voi olla suuria heittoja, mikéali tietylle ajalle on sattunut poik-
keuksellisen paljon siivous- tai muita yllattavia kustannuksia. Naita laskiessa tulisi hakea

keskiarvoa tarkempaa tulosta varten. (Kaplan & Andersson 2007, 62-63.)

5.2.2 Tehokkaan ty6ajan laskeminen

Seuraavaksi tulee laskea, kuinka paljon tytaikaa on kaytetty laskenta-ajankohtana.
TDABC ei huomioi vain tytaikaa vaan menee viela syvemmalle ja ottaa huomioon kuinka
paljon tyGajasta on kaytetty itse tydhon. Tehokas tydaika voidaan joko arvioida tai laskea
tarkemmin. Kaplan & Andersson (2007, 52) esittda mm. vaihtoehdoksi arvioida suoraan,
ettd tyontekija tekee noin 80% tybajastaan tyota ja loput 20% menee taukoihin yms. Ra-

vintola-alalla yleisesti ottaen tallaisia siirtymisia ja pitkia taukoja ei tule.

Tehokas tybaika voidaan kuitenkin laskea tarkasti ja se on my6s suositeltavaa, silla eri
aloilla se voi vaihdella merkittavasti. Laskenta voidaan aloittaa siita, etta vuodessa on 365
paivaa. Ravintola-alalla MaRa ry:n mukaan vuosilomapadivia kertyy 30 vuodessa, jos ole-
tamme, etta kaikki ovat taysipaivaisia tyontekijoita. Tasta voidaan viela poistaa keskimaa-
raiset poissaolopaivat, joita voisi olla keskimééarin kolme. Vapaa paivia kertyy kaksi viikos-
sa, mika tekee 96 paivaa vuodessa. Tasta saamme 236 tydpaivaa, joka vastaa noin 19
tyopaivaa kuukaudessa. TyOpaiva voidaan jakaa viela tarkempiin osiin. Jos ravintola-alalla
tydviikon pituus on 39,75 tuntia, tulee keskimaaraisen paivan pituudeksi 7,95 tuntia. Tasta
voidaan arvioida, ettéd noin 20% ajasta menee taukoihin ja siirtymisiin, jolloin tehokasta
tybaikaa jad 6,36 tuntia paivaa kohden. Tama vastaa 381 tydminuuttia paivassa ja 7632
tydminuuttia kuukaudessa. (Kaplan & Andersson 2007, 53). Tarkempi kayttdmaton aika
saadaan selville, kun kaikkien toimintojen aikakulutus on laskettu yhteen. Silloin voidaan

huomata, kuinka paljon ty6ajasta kului varsinaisiin tehtaviin.

5.2.3 Aikakustannus

Kun tybaika ja kokonaiskustannukset ovat selvitetty voidaan aloittaa itse laskeminen. Ai-
kakustannus voidaan selvittaa joko tuntia kohden tai jopa minuuttia kohden. Ravintola-

alalla prosessien kestot ovat suhteellisen pienet, jonka takia minuuttikustannuksen kaytt6
on jarkevampaa. (Kaplan & Anderson (2007, 27.) Esimerkkina voidaan kayttaa tilannetta,

jossa ravintolalla on 7 vakituista tyontekijad. Tyotunteja talléin kertyy keskimaarin 1113
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tuntia tai 66 780 minuuttia kuukaudessa. Ravintolatoiminnan kohdistetut kustannukset

ovat

75 000€ kuukaudessa. Kustannuksiin otettiin huomioon toimintaan vaikuttavat kulut kuten
tyovoimakustannukset ja kiinteistokulut. Tallbin voidaan jakaa kokonaiskustannukset tyo-
minuuteilla, jolloin aikakustannukseksi saadaan 1,13€. Aikakustannuksen voi laskea myo6s
erilliselle osastolle, kuten esimerkiksi siten, etta se huomioi vain keittion prosessit, seka

tydtunnit.

Aikakustannus = Kohdistetut kustannukset / Tyaika minuutteina

(Kuva 1. Aikakustannus)

5.2.4 Prosessien maarittaminen

Aikaperusteisessa toimintolaskennassa prosessien maaritys on tarkea vaihe. Itse maari-
tys tapahtuu samalla tavalla kuin toimintolaskennassakin ja samoja tyokaluja voidaan
hytdyntaa myos tassa tapauksessa, ks. Luku 3.1. Toimintojen maéarittelemiseksi on hyva
tarkastella organisaatiota sen perustehtavien kautta. Tarkeinta on loytaa yritykselle merkit-

tavimpia toimintoja, jotta pystytdén keskittymaén olennaiseen.

5.2.5 Prosessien kestojen mittaaminen

Jotta kustannukset saadaan kohdistettua suoraan prosesseille, tulee ensin selvittda niiden
kestot. Aikaperusteisen toimintolaskennan onnistumisen kannalta on tarkeaa, etta proses-
sit mitataan tarkasti. Yleensé prosessit pysyvat muuttumattomina yrityksessa pitk&aan,
minka vuoksi niiden mittaamiseen kannattaa panostaa. Kestoja voidaan selvittda tyonteki-
joiden haastatteluilla, mutta varmin tapa on mitata todelliset kestot kellottamalla. Proses-
sien mittauksessa tulee myds huomioida se, ettei kaikki tapahtumat ole aina yhta pitkia

vaan siella voi olla muuttujia. (Kaplan & Anderson 2007, 28.)

TDABC:n toiminnan kannalta prosessien kestojen mittaus on erittéin kriittinen vaihe. Hel-
posti laskelmissa paadytaan siihen, ettd prosessit vievat joko enemman tai vahemman
aikaa kuin, mita todellisuudessa olisi kaytetty. Taman vuoksi prosessien mittaaminen tulee
tehda huolella ja prosessien valinnat tulee olla selkeét ja toiminnan kannalta tarkeét.
(Cookins & Douglas 2016.)
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5.2.6 Aikayhtdldiden muodostaminen

Aikaperusteisen toimintolaskennassa kustannukset lasketaan kertomalla toimintoihin kulu-
tettu aika yhden aikayksikon kustannuksella. Toiminnon hinnan maarittAminen on siis yk-
sinkertaisesti matemaattisen yhtalon muodostamista. Yhtalo itsessdén ei ole monimutkai-
nen, mutta sen luominen voi olla. (Korpelainen 2014, 23.) Prosessina voi esimerkiksi olla
tavaran tilaaminen, jonka suorittaminen vie tietyn ajan, esimerkiksi viisi minuuttia. Proses-
si voi kuitenkin muuttua, jos esimerkiksi tarvitsee tilata jotain sellaista, jota yleensa ei tila-
ta. Talldin voidaan muodostaa aikayhtald, joka lisda vakiotilauksen aikaan kaksi minuuttia.
Erilaisia aikayhtalditéa voi olla useita, mutta kaava kannattaa pitdad yksinkertaisena. (Kap-
lan & Anderson 2007, 28.)

Otan esimerkiksi pelkistetyn osan ravintolan tuotantoprosessista, jossa valmistetaan tilaus
seurueelle. Normaalin annoksen valmistus kestaa yhteensa 5 minuuttia (4 valmistusta ja 1
esillepanoa). Mita enemman ruokia on yhdessa tilauksessa sitd kauemmin tottakai aikaa
kuluu. Ravintolassa ruoka-annoksien maéara ei nosta tasaisesti kulutettua aikaa, minka
vuoksi voidaan ajatella esimerkiksi niin, etta yksi annos kestaa viisi minuuttia, viisi annosta
8 minuuttia ja kymmenen annosta 10 minuuttia. Lisaksi jokainen listan ulkopuolelta tuleva
erikoistoive tuo yhden lisaminuutin. Nain saadaan luotua yksinkertainen kahden muuttujan

yhtalo:

Ruoanvalmistus aika (yhden seurueen) = Valmistusaika (5min) + annosmaara (0, jos 1

annos | 3, jos 5 annosta | 5, jos 10 annosta) + lisatoiveet (+1min per toive)

Kaplan & Anderson (2007) antaa kuuden kohdan mallin, joka helpottaa ja ohjaa yhtalén
muodostamisesta:
1) Aloita yhtalon muodostus eniten aikaa ja kustannuksia vaativasta prosessista.
2) Selvita tarkkaan, mista prosessi alkaa ja mihin se paattyy.
3) Maarittele jokaiselle toiminnolle tarkein ja eniten aikaa kuluttava tekija, eli ajuri.
4) Kayta jo saatavilla olevia ajureita, joiden avulla maarittelet mahdollisia puuttuvia
ajureita
5) Aloita yksinkertaisesti yhden ajurin yhtalosta. Mikali yhtaloon tarvitaan tarkkuutta,
pyri kayttdmaan jo olemassa olevaa aineistoa tarkentavien ajureiden lisaamiseen.
6) Pyyda apua yhtalomallin rakentamiseen henkildstoltd, jolla on hallussaan tarvittava

tieto.

18



Mallin kaytto toisin sanottuna kannattaa aloittaa yksinkertaisesti ja kasvattaa sitd mukaa,
kun todetaan puutteita tai uusia hintaan vaikuttavia tekij6ita. Idea on yrittda pitda kaava
selke&na ja keskittya vain olennaisiin asioihin, jotka vaikuttavat hintaan. (Korpelainen
2014, 20-21.)

5.2.7 Tuotteen tai palvelun kustannukset

Tassa kohtaa on helppo yhdistella prosesseja niille tuotteille, jotka niita kuluttavat. Esi-
merkiksi voidaan ajatella, jotta asiakas saa ruoka-annoksen pdytaan ennen sité taustalla
tapahtuu useita asioita. Ensimmainen prosessi voisi olla tilausten teko ja vastaanotto, seu-
raava ruoan valmistus ja kolmas palveluprosessi. Naiden kaikkien prosessien kustannus

tulee siis olemaan osa kyseisen asiakkaan kokonaiskustannusta. (Korpelainen 2014, 24.)

5.3 Soveltuvuus ravintolaan

Aiheesta on tehty kymmenen vuoden aikana useita tapaustutkimuksia useilta eri aloilta.
Niissa on havaittu useita yhtaldisia tuloksia TDABC:n hyddyistd. Sen nahtiin olevan help-
po ottaa kayttdon ja soveltaa yritysten omiin jarjestelmiin. Se toi nopean ja helpon tavan
lahestya resurssien kulutusta kustannuskohteissa. Tamén avulla pystytaan seuraamaan
prosessien kannattavuutta ja tehokkuutta. My6s ongelmia koettiin. Aikayhtaléiden muo-
dostaminen saattaa toisinaan vaatia todella suuria méaéria tietoa. (Santana & Afonso
2014.)

Hotelliin tehdyssa tutkimuksessa kavi ilmi, etta aikaperusteisella kustannuslaskennalla
kustannukset saatiin kohdistettua selkeammin ja tarkemmin kuin aikaisemmin. Niita oli
helpompi kasitella ja muokata johdon tarvitsemiin raportteihin. Lisdksi hotelli hy6tyi siita,
ettd heidan prosessit kellotettiin ja niille laskettiin kustannus, jolloin oli mahdollista opti-

moida tydtehtavia. (Basuki, Riediansyaf 2014, 41).

Palvelualalla tehdyssé tutkimuksessa TDABC nahtiin sopivan palvelualoille, koska ylei-
sesti aika nahdaan nailla aloilla tyévoiman perusteena. Tassakin tapauksessa aikaperus-
teisen toimintolaskennan nahtiin tuovan tarkemman ja helpomman laskentatavan. Talla
kertaa aikayhtaldiden vaikeus néhtiin positiivisena asiana, koska sen avulla saatu infor-

maatio on tarkkaa ja kasittelee oikeita asioita. (Szychta 2010, 58.)
Cokins & Douglas (2016) artikkelissaan kertoi TDABC:n hyddyiksi sen, etta se voi hyédyn-

tda olemassa olevaa dataa, joka nopeuttaa toimintoa suuresti. Se myds selkeyttaa toimin-

tojen kasittelya ja sen avulla voidaan huomata hyddyntamaéttémia resursseja. Haasteena
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nahtiin aikayhtaléiden luominen ja sen vaativuus, seké prosessien kestojen mittaamisen
vaikeus. (Cokins & Douglas 2016.)

Turkissa tehdyssa tutkimuksessa selvitettiin hotellin asiakaskannattavuutta ABC-
analyysilla TDABC:n avulla. Analyysissa kaytettiin aikaperusteisen toimintolaskennan me-
netelmia ja saatiin jaettua asiakkaat viiteen ryhmaan kannattavuuden mukaan. Sen perus-
teella he mainitsivat, ettd abc-analyysi pelkastaan on hyva, muttei riittava johtamisen tyo-
kalu. TDABC:n néahtiin tuovan tarkkuutta analyysiin ja mahdollistavan todella kattavan
tarkastelun aiheeseen. Tutkimus nahtiin onnistuneeksi ja sen koettiin tuovan tervetullutta
lisatietoa aiheesta. Aikaperusteisen toimintolaskennan nahtiin tuovan tarkkuutta abc-
analyysiin, mutta lisédksi se mahdollisti kayttAmattdmien resurssien kohdistamisen. Sen
my0s koettiin tuovan johtajalle arvokasta strategista tietoa ja ylipdata se nahtiin toimivana

tydkaluna kannattavuuden seurantaan ja parantamiseen. (Dalci, Tanis & Kosan 2009.)

Aikaperusteisella toimintolaskennalla saadaan tarkempaa tietoa yrityksen prosesseista ja
niiden aiheuttamista kustannuksista. Kuten aikaisemmin mainittiin, kannattavuuden kehit-
tamisen fokus ravintolassa on oman toiminnan tehostamisessa ja kustannusten pienen-
tamisessa. Palvelualoilla kaytetty tydaika ja sen seuraaminen on valmiiksi isossa osassa,
joten voisi olettaa, ettd aikaperusteisen toimintolaskennan kaytto voisi olla helposti omak-
suttavissa. TDABC voisi parhaimmillaan selkeyttda ravintolan palvelu- ja tuotantoproses-
sia, seka sen avulla pystyttaisiin I16ytamaan prosessien heikot ja kannattamattomat koh-
dat. Se voisi antaa johdolle sellaista tietoa joka paivaisesta suorittavasta tyosta, jota ei
perinteisella kustannuslaskennalla voida saavuttaa. (Szychta 2010, 58; Basuki, Riedi-
ansyaf 2014, 41; Selander & Valli 2007, 37.)

5.4 Lahdekritiikki

Tietoperustan kokoamisessa on kaytetty paljon lahteitd muilta aloilta kuin ravintola-alalta,
minka vuoksi useaa asiaa on jouduttu tarkentamaan esimerkein. Alun perin TDABC on
suunniteltu teollisuusmaailmaan, minka vuoksi se ei valttamaétta sovellu suoraan palvelu-
alalle. Kuitenkin nailla on useita yhteisia piirteita, mink& vuoksi uskon, etta aikaperustei-
nen toimintolaskenta voisi toimia myds ravintolamaailmassa tietyilla rajoitteilla. Tietoperus-
taan on pyritty yhdistaméaén ravintola-alan kannattavuuden kirjallisuutta, seka TDABC:n
teoriaa. Aikaperusteista toimintolaskentaa on tutkittu viela suhteellisen vahan, eritoten

Suomessa, minka vuoksi iso osa lahteista on ulkomaailta.
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6 Tutkimusmenetelmé& jatoteutus

Tassa kappaleessa kayn lapi tutkimusmenetelmén, seka kuinka olen toteuttanut tutkimuk-
sen ja miten siihen on paadytty. Kayn lapi tutkimuksen aikataulun, sek& kuvaan opinnay-

tetyoprosessin. Tarkoitus on kuvata ty6ta silta kannalta, etté lukija saa paremman ymmar-
ryksen miksi tutkimus on tehty siten kuin se on tehty. Kappaleen tarkoitus on luoda selkea

kuva tutkimuksen tavoitteista ja mill& tavalla niitd lahdetdan tavoittelemaan.

6.1 Tutkimusmenetelma ja tavoitteet

Tyoni tulee olemaan kvantitatiivinen toimintatutkimus. Toimintatutkimus on prosessi, jolla
pyritdén asioiden muuttamiseen ja kehittdmiseen (Heikkinen, Huttunen & Moilanen 1999)
ja se on kuitenkin tutkimusmuotona joustava (Druckman 2005, 315). Reason & Brandbury
(2001) sanoo toimintatutkimuksen olevan teorian ja kdytannén yhdistamista. Siita tyoni
aiheessa on kokonaisuudessaan kyse. Helpoiten sanottuna tydssani sovelletaan laskenta-

toimen teoriaa ravintolaan.

Opinnaytetydn paatutkimusongelma on:

- Miten aikaperusteinen toimintolaskenta soveltuu ravintolan johtamisen tydkaluksi

kannattavuuden nékokulmasta?

Alatutkimusongelmia ovat:

- Milla tavalla aikaperusteinen toimintolaskenta tuo lisdarvoa tuote- tai asiakaskoh-
taisen kannattavuuden selvittamiseen?

- Miten aikaperusteinen toimintolaskenta soveltuu ravintolan tuote- tai asiakaskoh-
taisen kannattavuuden seurannan tyokaluksi?

- Mitkéa asiakkaat tai tuotteet ovat kannattavia ja miksi?

Tarkoitus on saada selville tuoko aikaperusteinen toimintolaskenta sellaista lisdarvoa ra-
vintolalle, jota perinteisella kustannuslaskennalla ei saada. Loppujen lopuksi tydlla pyri-
tdan saamaan vastaus kysymykseen: mitké tuotteet tai asiakkaat ovat kannattavia ja mik-
si. Pyrin haastamaan ravintola Hookin nykyistéa kustannuslaskentaa, sité kautta paranta-
maan yrityksen kannattavuutta. Tutkimus ja sen tulokset tulevat olemaan apuvaline itsel-

leni esimiestydssa.
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6.2 Opinnaytetydprosessi ja aikataulu

Opinnaytetyoprosessi alkoi aiheen valinnasta. Tiesin heti, ettd haluan tehd& opinnaytety6-
ni littyen laskentatoimeen. Kuulin aikaperusteisesta toimintolaskennasta tydni ohjaajalta.
Kiinnostuin aiheesta valittémasti, silla nain aiheen olevan tuore ja mielenkiintoinen lahes-
tymistapa kustannuslaskentaan. Koin, ettd tdmé& aihe haastaisi minua opettelemaan ai-
heesta itsendisesti lisda ja tuntui, etta aiheen lapiviemisesta voisi olla hydtya omassa
tydssani.

Ty6 vaati minulta aiheeseen perehtymistd, silla aihetta ei opinnoissani oltu kasitelty. Tama
hidasti opinnaytetydprosessia huomattavasti. Itse tutkimus alkoi muotoutua vasta samalla
kun kirjoitin tyon tietoperustaa. Aloitin tutkimuksen toteuttamisen sitten, kun sain tietope-
rustan valmiiksi, jotta minulla olisi selkea kaava jota voisin seurata.

Tutkimusvaihe meni huomattavasti vaivattomammin, silla tietoperusta toimi hyvéana ohjee-
na, jota seurasin. Tutkimus oli aikaa vieva, mutta erittéain palkitseva, kun sen sain valmiik-
si.
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7 Aikaperusteisen toimintolaskennan soveltaminen

Tama luku kasittelee itse tutkimuksen toteuttamista. Aloitan kertomalla lahtttilanteen Ra-
vintola Hookin kustannuslaskennasta, joka pohjustaa sitéd, miksi olen tekemassa tata tyo-
td. Sen jalkeen vien lapi aikaperusteisen toimintolaskennan mallin. Tarkoitukseni on pitda
luku selkeand, jotta tarvittaessa tdméa voidaan vieda l&pi myos toisessa toimipisteessa tai

yrityksessa.

7.1 Ravintola Hookin kannattavuuslaskenta

Ravintola Hook kuuluu isoon ravintolaketjuun, Restamaxiin, minka vuoksi kustannuslas-
kenta ja -seuranta on valmiiksi hyvalla tasolla. Ravintolan kustannus- ja kannattavuuslas-
kentaa hoidetaan usealla eri tasolla. Restamaxin kautta tulee tiettyja vaatimuksia, millaisia
raportteja ja jarjestelmié on oltava saatavilla. Pa&piirteittdin omistajat ja linjanjohtaja teke-
vat arvioita miten toiminta etenee ja kehittyy. Kirjanpitajalta saadaan raportit todellisista
luvuista tukemaan heidan ja paallikon paatoksia. Ravintolapaallikot jokaisessa toimipis-

teessa taas hoitavat oman yksikkdnsa suunnittelun ja hoitamisen.

Hookissa seurataan muun muassa paiva-, kuukausi- ja vuositasolla myyntida, myyntikat-
teen toteutumista, ostoja ja tydtunteja. Luvut ovat nahtavilla reaaliaikaisesti, joten asioihin
voidaan puuttua nopeallakin aikataululla. Ravintolapaallikkd on tehnyt budjetin vuodelle,
jonka toteutumista seurataan kuukausittain. Jokainen yksikko tekee inventaarion kuukau-
sittain, jotta voidaan varmistua todellisista kuluista. Liséksi esimerkiksi investointien kan-

nattavuutta tarkastellaan omistajien toimesta.

Hookissa kustannuslaskenta on liiketoiminnan kannattavuuden lahtdékohta. Loppujen lo-
puksi Hook on suhteellisen pieni, mutta meilla on kaytdssa todella hyvat jarjestelmat ja

seuranta mahdollisuudet Restamaxin myota.

7.2 Kustannuksien maarittaminen & kohdistaminen

Ravintola Hookin kustannuksista suurin osa tulee henkildstosta ja raaka-aineista, ks. tau-
lukko 2. Markkinointi, vuokra ja hallinto kuluttavat seuraavaksi eniten, sen jalkeen merkit-
tava kulueré on koneet ja kalusteet. Kustannukset ovat otettu vuoden 2017 tuloslaskel-

masta ja kaikissa laskelmissa kaytetdaan ajanjaksona vuotta.
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Hookin kustannusrakenne

Henkildsto 340000 27,0%
Ostot 525000 41,7 %
Kone ja kaluste 65000 52%
Markkinointi 85000 6,7 %
Hallinto 91000 7,2%
Vuokra 90000 7,1%
Siivous 25000 2,0%
Vesi 1200 0,1%
Sahko 15000 1,2%
Myyntikulut 7500 0,6 %
Muut 15000 12%
Yhteensa 1259700 100 %

Taulukko 2. Hookin kustannusrakenne

Ensimmaiseksi ravintolan kokonaiskustannukset pitad kohdistaa riittavalla tarkkuudella.
Kuten Kaplan ja Anderson kirjoitti, kustannusten jakamisessa ei tarvitse menné yhta pit-
kalle kuin toimintolaskennassa, vaan jopa 20% heitto on viela hyvaksyttava, eika silla ole
merkittdvaa vaikutusta lopputuloksiin. TAssa tapauksessa lahden kohdistamaan kustan-
nuksia keittion, salin ja kapasiteetin eli tdssa tapauksessa ravintolan salin tiloihin, jotta
saadaan realistinen kuva, miten kulut jakautuvat toimintaan. Tarkoitus ei ole uppoutua
kulujen kohdistamiseen yhté tarkasti kuin toimintolaskennassa, vaan pikemminkin siten,
ettd saadaan riittavalla tarkkuudella oleva kuva toiminnasta, jotta voidaan alkaa tydsta-

maan sita aikaa hyoddyntéaen.

Keittion kustannuksiin kohdistuu suoraan raaka-aineet, keittion tydtunnit ja jatehuolto.
Vuokra on kohdistettu kayttaen pinta-alaa. S&hko- ja laitekustannukset ovat jaettu laittei-
den lukumaaralla ja hallinto on jaettu kayttden henkilokunnan maaraa. Markkinointi on
puolitettu salin kanssa tasan. Jako on tehty todella suurpiirteittdin, mutta silla saadaan
riittavalla tarkkuudella olevaa tietoa keittion kustannuksista. Keittioon kohdistuu siis

741 700€ kustannuksia.

|Keitti6 Kuluerd Ajuri Maara Kustannus  |Kokonaiskustannus
Raaka-aine 425000 €
Vuokra Pinta-ala 67 % 90000 60 300 €
Laitteet Lukumaara 23 2167 49 833 €
Sahko Laitemaara 23 466 10718 €
Tyotunnit Tyotunnit 5740 20,6 118 093 £
Jatehuolto 15 000 €
Hallinto Henk.kunnan maara 3,3 6138 20 256 €
Markkinointi 50 % 85000 42 500 €
Kokonaiskulu 741 700,52 €]
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Taulukko 3. Keittion kustannukset

Saliin puolestaan voidaan kohdistaa juomien ostot, myyntikulut ja tyétunnit suoraan. Sah-
ko ja laitteet ovat kohdistettu kayttaen laitemaéarda ajurina. Hallinnon aiheuttamat kustan-

nukset ovat jaettu henkilokunnan maaralla.

|Sa|i Kuluerd Ajuri Maara Kustannus Kokonaiskustannus
Juomat 151 800,00 €
Laitteet Lukumaara 15 000,00 €
Myyntikulut 7 500,00 €
Tyotunnit Tyotunnit 10786 221 907,30 €
Sahkd Laitemaard 2 000,00 €
Hallinto Henk.kunnan maara 6,2 6138 37 855 €
Markkinointi 50 % 85000 42 500,00 €
|Kokonaiskulu | 478 562,07 €

Taulukko 4. Salin kustannukset

Kapasiteetin kustannukseen on huomioitu asiakastilojen pinta-ala, sen siivoukseen ja yl-
l&pitoon aiheutuvat vesi ja sdhkdkulut. Ravintolassa on sisélla 147 asiakaspaikkaa ja te-

rassilla 50. Keskiarvona asiakaspaikkoja on 168, jos terassi on auki viisi kuukautta.

|Kapasiteetti Kuluera Kustannus Ajuri
Vuokra 40 000,00 € |Pinta-ala
Siivous 25000,00 €
Sahko/vesi 1000,00 €
Kokonaiskulu 66 000,00 €

Taulukko 5. Kapasiteetin kustannus

7.3 Aikakustannuksen laskeminen

Kun kustannukset ovat kohdistettu keittioon, saliin ja asiakaskapasiteettiin, voidaan siirtya
laskemaan aikakustannusta. Jatan kohdistetuista kokonaiskustannuksista raaka-aine ku-
lut pois, siella ne voidaan kohdistaa suoraan asiakkaalle myéhemmin. Nyt kun on selvitet-

ty kokonaiskulut haluttuihin laskentakohteisiin, taytyy viela selvittda kaytetyt tydminuutit.
Tiedetdan, etta keittiossa on kaytetty 5740 tydtuntia. 5740 x 60 minuuttia on 344400 mi-
nuuttia. Keittion kulut ovat 316 700 ja ne jaettuna tydminuuteilla antaa tulokseksi 0,92€.

Keittion tydminuutti maksaa siis 0,92€.

Salissa puolestaan on kaytetty 10786 tydtuntia. 10786 x 60 on 647160 minuuttia. Saliin
kohdistuu 326 762€, joka jaettuna tydminuuteilla on 0,50€.
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Kapasiteetin kustannus on 66 000. Kapasiteetin tydajan laskin siten, ettd huomioin aukiolo
tunnit vuodessa. Keskim&érin olemme auki 359 paivaa vuodessa ja 7,4 tuntia paivassa eli
n. 2666 tuntia vuodessa. Pidamme siis ravintolaa auki 160 000 minuuttia vuodessa. Li-
saksi tulee muistaa se, ettéa yksi asiakas kayttda vain yhden asiakaspaikan kapasiteettid.
Ravintolassa on sisalla 147 asiakaspaikkaa ja terassilla 50. Keskiarvona asiakaspaikkoja

on 168, jos terassi on auki viisi kuukautta.

Keittio Sali Kapasiteetti
TyOminuutit 344400 647160 23521680
Kokonaiskulut 316 700,52 € 326 762,07 € 66 000,00 €
Aikakustannus 0,92 € 0,50 € 0,0028 €

Taulukko 6. Aikakustannukset

7.4 Prosessien maarittaminen

Jaoin koko ravintolan prosessin kolmeen eri ryhmaan: keittion prosessit, salin prosessit ja
tukiprosessit, ks. Liite 2. Ravintolan toiminta pyorii naiden asioiden ymparilla. Tukiproses-
sit mahdollistavat ns. ydinprosessien (keittio ja sali) toiminnan. Tukiprosesseja Hookissa
on markkinointi, palkanmaksu, kirjanpito, jarjestelméat ja hallinto. Seuraavaksi kasitellaan

keittio- ja saliprosessit, jotta niita voidaan mydhemmin kasitella tarkemmin.

Keittion toiminta on kuvattu liitteessa 3. Keittion toiminta alkaa suunnittelulla, jota paivittai-
sessa toiminnassa on mm. ruokalista- ja tydvuorosuunnittelu ja jokapaivainen tyévuoron
suunnittelu ja toiminnan seuraaminen.

Seuraava prosessi on varastonhallinta. Varastonhallinta alkaa tilauksen teolla. Kuitenkin,
jotta osataan tilata oikea méaara raaka-aineita, tulee prosessi suunnitella ensin. Tilauksia
tehdaéan kolmelle eri tukkurille. Kuorma saapuu sovittuun aikaan ja se puretaan varastoi-
hin. Taman jalkeen toiminnasta aiheutuneet roskat, kuten pahvit viedaan niille tarkoitet-
tuun paikkaan. Varastonhallinnan yhteydessa tarkkaillaan my6s saapuvien tavaroiden
lampdtiloja ja kirjataan niita ylos.

Kolmas keittioprosessi on esivalmistus. Esivalmistuksen tarkoituksena on nopeuttaa an-
nosten nostamista. TAméa on aikaa vieva prosessi, mutta kun se on hyvin toteutettu, se
vahentdd merkittavasti asiakkaan odotusaikaa. Hookissa esivalmistuksiin kuuluu kastik-
keiden valmistus, vihannesten pilkkominen, hampurilaispihvien muotoilu, ribsien kypsen-
taminen ja keittion valmistaminen iltaa varten. Tama tarkoittaa sita, etta keittiosta 16ytyy

kaikkea, mita illalla tarvitaan ruokien valmistamiseen ja nostamiseen.
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Itse ruoan valmistus asiakkaille on suurimassa keskidssa ravintolan toiminnassa. Siihen
kaytetaan eniten aikaa keittiossa ja silla on suurimmat vaikutukset asiakkaisiin. Olen jaka-
nut valmistukset kolmeen alakohtaan: uppopaistetut tuotteet, kanan siivet ja burgerit, jotta
valmistusprosessin kannattavuuteen voidaan ottaa kantaa tarkemmin.

Viimeinen keittibprosessi on jalkity6t, eli siivoaminen. On syytd muistaa, ettd keittiossa
siivotaan jatkuvasti, jotta tydymparistd pysyy hygieenisena ja turvallisena. Kuitenkin lop-
pusiivoaminen ottaa oman aikansa, kun joka paiva keittio tulee pesta. lllan paatteeksi pes-
tdan viimeiset tiskit, pesukone, tydtasot ja parilat, sailytystilat, vaihdetaan tarvittaessa ras-

vakeittimien 6ljyt, seké lattia ja lattiakaivot.

Salin toiminta on kuvattu liitteesséa 4 tarkemmin. Kuten liitteestéa 1 voi huomata myos salin
toiminta alkaa suunnittelulla. Samat asiat vaikuttavat saliin kuin keittioonkin. Salin toimin-
nassa isona osana on myos palveluprosessi. Palveluprosessissa on kuvattu asiakkaan
kulku ravintolassa alkaen siita, kun han astuu sisaéan. Hookissa palveluprosessi alkaa
poytiin ohjauksella. Asiakkaaseen otetaan heti kontakti tervehtimalla ja poytaan ohjauksel-
la. Asiakkaalle ojennetaan ruokalistat.

Seuraavaksi alkaa juomatilaus, eli samalla kun ruokalistat ojennetaan, kysytaddn mita
asiakas haluaisi juoda, tarvittaessa annetaan juomasuositukset. Juomatilaukset lyddaan
kassaan, valmistetaan ja tarjoillaan.

Ruokatilaus kysytaan, kun viedaan juomat poytaan. Jalleen annetaan mahdolliset ruoka-
suositukset ja kirjataan tilaus ylos. Tilaus lyddaéan kassaan ja ruokatilaus siirretaéan keitti-
0606n ja sen valmistuessa se tarjoillaan.

Seuraava toiminto on valikaynti, jossa asiakkaaseen otetaan uudelleen kontakti. TAma on
tilaisuus kysya palautetta ja lisamyyda mm. juomia tai dippeja. Mahdolliset lisatilaukset
lyddaan kassaan ja tarjoillaan.

Asiakkaan astiat kerataan ja pyydetdén palaute ja maksutapa. Lasku luodaan kassasta ja
se maksetaan. Asiakas toivotetaan tervetulleeksi uudelleen.

Taman jalkeen hoidetaan jalkityo6t, eli astioiden tiskaaminen ja péydan pyyhkiminen ja

valmistaminen seuraavia varten.

7.5 Prosessien kestojen mittaaminen

Olen kellottanut keskeisimmat prosessit kayttamalla kaavaketta liitteessé 1. Ravintolan
osa prosesseista on yksinkertaista kellottaa, mutta esimerkiksi ruoan valmistukseen kulu-
va aika ei nouse tasaisesti annosmaarien noustessa. Olen kayttéanyt apuna keskimaarai-

sia asiakas- ja annosmaaria laskelmissa, jotta ne vastaisi todellisuutta.
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7.5.1 Keittidn prosessit

Ensin on selvitetty, miten keittion tydtunnit jakautuvat prosessien kesken. Taulukosta 7
selvida keittion ajankayttd. Tiedetédén, ettd tydaikaa on kaytetty 5740 tuntia vuodessa, joka
tekee 16 tuntia keskiarvona paivaa kohti. Todellisuudessa tdma tarkoittaa sitd, ettd maa-
nantaina tyotunteja kertyy esimerkiksi 8, keskiviikkona 11 ja lauantaina 26. Olen laskenut
viikkotasolla toimistoon ja siivoukseen kaytettavan tydajan ja suhteuttanut sen taulukkoon.
Esivalmistuksen keskeisimmaét kohdat on kellotettu, mutta tiedetdan myos, etta esivalmis-
tukseen on varattu aikaa 6 tuntia aukioloaikojen ulkopuolella viikkotasolla ja loput 8 tuntia
tapahtuu vuoronvaihdon yhteydessa tai hiljaisena hetkena. Loppuaika on valmistusta,
mutta siindkin on ns. tyhjaad aikaa, mutta en koe valttamattdmaksi puuttua ravintola-alan
tydtehoon enempaa. Todellisuudessa tama aika kaytetadn tydnhelpottamiseksi, siivouk-

seen, jarjestelyyn tai muihin hoidettaviin hommiin.

tunnit/v minuutit/v | Tunnit/pv Minuutit/pv
keittiotyotunnit 5740 344400 16,0 959
Toimisto 264 15840 0,74 44
Siivous 369 22140 1,03 62
Esivalmistus 718 43080 2 120
Valmistus 4389 263340 12 734

Taulukko 7. Keittion ajankaytto

Taulukossa 8 on purettu esivalmistuksen ajankaytt. Ravintola Hookissa esivalmistetaan
tuoretuotteita, lihoja ja kastikkeita, seka taytetddn pakastimia ja vetolaatikoita. Aika on
huomioitu viikkotasolla, koska esivalmistettavat maarat vaihtelevat paivakohtaisesti paljon,

seka joitain tuotteita tarvitsee valmistaa vain viikoittain.
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Aikaviikossa [Tuotanto maara (kg) [Kokonaiskustannus
Tuoreet 220 202,31 €
Sipuli 20 4 18,39 €
Kurkku 85 60 78,16 €
Selleri 85 60 78,16 €
Tomaatti 30 10 27,59 €
Lihat 247 227,13 €
Ribs 60 26 55,17 €
Broiler 20 3 18,39 €
Pihvit 147 42 135,18 €
Kasvispihvi 20 2 18,39 €
Kastikkeet 185 170,12 €
Majoneesit 125 150 114,95 €
Kastikkeet 60 60 55,17 €
Taytot 188 172,88 €
Pakkaset 125 114,95 €
Vetarit 63 57,93 €
kokonaisaika 840 772,44 €

Taulukko 8. Esivalmistuksen ajankaytto

Seuraavaksi kasittelen tarkemmin valmistuksen toimintoja, silla ne ovat kaikista aikaa vie-
vimpia. Aikaisemmin valmistusprosessi jaettiin kolmeen tuotteeseen: friteeratut, kanan

siivet ja burgerit, nyt niitd voidaan tarkastella omina ryhminaan.

Taulukko 9 késittelee friteerattujen tuotteiden valmistusta, tasséa tapauksessa kellotin
ranskalaisten valmistuksen, silla se on kaikista aikaa vievin alkupala. Taulukon 8 mukai-
sesti aikajana alkaa siita, kun tilaus saapuu keittiodn. Noin kymmenessa sekunnissa kokki
kerkedaa rekisterdimaan tilauksen ja laittamaan annoksen rasvakeittimeen kypsymaan.
Seuraavaksi han ottaa mukaansa korin, johon annos laitetaan esille, ja laittaa sen valmiik-
si poydalle nostoa varten. Annokseen kuuluu aina dippi, joten se taytyy laittaa tarjoiluasti-
aan. Noin kolmen minuutin kohdalla ranskalaiset ovat kypsia, jonka jalkeen ne pydrayte-
tdan mausteessa ja asetetaan tarjolle. Aikaa on kulunut noin kolme minuuttia ja 45 se-

kunttia, kun annos on valmiina tarjoiltavaksi.

Aika 0 10 25 30 3:00 3:45
Annos keitti- Annos
Tilaus saa- meen kypsy- | Korin lait- Dippi kypsa valmiina
Toiminto | puu maan taminen kuppiin | tuote tarjoiltavaksi

Taulukko 9. Ranskalaisten valmistuksen kulku

Taulukko 10 puolestaan kertoo kanan siipien valmistuksen kulun. Jalleen toiminto alkaa

siitd, kun tilaus saapuu keittioon. Siivet taytyy ensin laskea annosméaaran mukaan ja lait-
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taa sitten rasvakeittimeen kypsyméaan. Siivilla kestda noin 4 minuuttia ja 20 sekunttia kyp-
sy4, eli tAssa valissa on taas aikaa laittaa tarjoiluastia, vihannekset ja dippi valmiiksi. Kun
siivet ovat rapeita, ne pyoraytetaan kastikkeessa ja asetetaan tarjoilua astiaan. Koko an-

noksen valmistukseen kuluu noin 5 minuuttia ja 30 sekunttia.

Aika 0 10 25 30 4:30 5:00 5:30
Annos
Annos keitti- |Korin Kastikeen |valmiina
meen laittamin |Dippi kypsa levitys tarjoiltav
Toiminto |Tilaus saapuu kypsymdan |en kuppiin |tuote siipiin aksi

Taulukko 10. Kanan siipien valmistuksen kulku

Taulukosta 11 ilmenee burgereiden valmistuksen kulku. Burger on kaikista eniten aikaa
vieva tuote, silla kypsymisaika on huomattavasti pidempi kuin muilla. Burgerin valmistus
alkaa siita, ettd pihvi laitetaan kypsymaan parilalle. Tamén jalkeen sampyla laitetaan
paahtumaan. Tassa valissa voidaan laittaa lautanen valmiiksi poydéalle nopeuttamaan
nostoa. Ranskalaiset hampurilaiselle laitetaan noin kolmen minuutin kuluttua kypsymaan.
Samalla voidaan kaéntaa pihvi, seké ruveta kasaamaan salaatti pohjaa hampurilaiseen ja
laittaa majoneesi valmiiksi. Noin 30 sekunttia ennen nostoa juusto laitetaan sulamaan
pihvin paalle. 7 minuutin kohdalla pihvi on medium ja valmis nostettavaksi. Annoksen nos-

toon kuluu noin 7 minuuttia ja 30 sekunttia.

Aika 0 10 25 30 3:00 4:00 6:30 7:00 7:30
ranskalai
Burgerin Juusto  |set+ Annos
Ranskalais |salaatti sulamaan|Medium [valmiina
Pihvi Sampyla [Lautanen (et pohjan burgerin |burger |tarjoiltav
Toiminto |Tilaus saapuu| paistumaan |parilalle |valmiiksi |kypsymaan|kasaus paalle valmiina |aksi

Taulukko 11. Burgerin valmistuksen kulku

Tassa kohtaa ajalla jakaminen tulee vaikeaksi, silla kuten useampaan kertaan on mainittu,
ruoanvalmistukseen kuluva aika ei nouse annosmaaran noustessa tasaisesti. Tarkoitan
talla sita, ettd jos valmistetaan kymmenelle asiakkaalle kerralla burgerit, aikaa ei kulu
kymmenkertaisesti. Lisdksi mukana on useita muuttujia ja ennalta arvaamattomia tilantei-
ta, kuten laitteiden teho ja paistolampdtila. Esimerkkind tilanne jossa parilalle laitetaan
kymmenen burgeria. Naiden kypsyminen vie enemman aikaa kuin yhden burgerin, silla
parila jadhtyy enemman naiden takia. Taulukosta 12 nakyy kellotusten tulos yhdelle, vii-

delle ja kymmenelle annokselle.
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Annosmaara Aika

3 min 45 sek
4 min 30 sek
10|5 min 20 sek
5min 30 sek
7 min

10|8 min 30 sek
7 min 30 sek
5|10 min
10|15 min

[EY

Ranskalaiset

Ul

=

Kanan siivet

Ul

=

Burgerit

Taulukko 12. Valmistusajat tuoteryhmittain

Tassa kohtaa on pilkottu keittion prosessit paloiksi ja niiden kustannuksia voidaan tarkas-
tella tarkemmin. Kuitenkin tdma ei viela kerro keittion ajankayton vaikutusta asiakkaaseen
ja sen kustannukseen. Olen kayttanyt keskimaaraisia myyntimaaria apuna seuraavissa
laskelmissa, selvittddkseni kuinka paljon aikaa todellisuudessa keittion aikaa kaytetaan

per asiakas.

Taulukosta 13 nakyy keskimaaraiset annosmaarat paiva- ja vuositasolla, seka niiden ku-
luttama aika. Taulukosta 14 puolestaan nahdaan tuoteryhmien kayttama keskiarvo aika,
jonka pohjalta ajan kayttd on laskettu. Laskelma on aloitettu silla, ettd myymme keskiméaa-
rin 265 annosta illassa ja kdytamme 959 minuuttia keittion tydaikaa siihen. Tastd saamme
noin 3,7 minuuttia per annos. Sen jalkeen keskiarvo aika on jaettu kertoimen avulla tas-
maamaan annosten valmistusaikoja. Tassa tapauksessa siipien kerroin on yksi, eli se
kuluttaa 3,7 minuuttia per annos. Friteeratut tuotteet puolestaan on nopeampi valmistaa ja
vaatii vdhemman esivalmistusta, joten kerroin on 0,8 eli 2,9 minuuttia. Tassa on hyva
muistaa se, etta nadisséa keskiarvo ajoissa on mukana koko keittion tydaika, eli niin valmis-
tus- kuin toimisto- ja siivoustunnitkin. Syy tédhéan on se, etta kun asiakas ruokailee ravinto-
lassa, sen annoksen toteuttamiseen on vaadittu tietty maara toimistotunteja, siivousta,

esivalmistusta ja itse valmistusta. Nain voimme kohdistaa koko keittion kustannuksen asi-

akkaalle.

Annoksiaillassa Vuodessa Aikaillassa aika vuodessa
Friteeratut 103 37000 302 108649
Burgerit 45 16000 230 81786
Kanan siivet 117 42000 429 153965
Yhteensa 265 95000 959 344400

Taulukko 13. Annosmaarét ja ajankayttd

31



kerroin |maara aika keskiarvo aika
Siipi 1,0 117 429 3,7
Burger 1,4 45 230 51
Friteeratut 0,8 103 302 2,9
yht 265 961 3,6

Taulukko 14. Tuoteryhmien kayttama keskiarvo aika

7.5.2 Salin prosessit

Salin toiminnasta saa selkean kasityksen liitteesta 2 ja 4, joista nékee kokonaiskuvan
tyostd. Salin ty6tunteja kertyy vuodessa 10786, ks. taulukko 15. Paivaa kohti tunteja tulee
30 keskimaarin, joista 3 tuntia menee toimistotyéhon, kuten pakollisiin tilityksiin ja seuran-
taan, tunti siivoamiseen ja paikkojen jarjestelyyn, tunti esivalmistukseen, joka tarkoittaa
salin puolella pullojen kantoa hyllyihin ja tankkien vaihtoa. Loput 25 tuntia ja&a asiakaskon-
taktiin. TAssd kohtaa on hyva muistaa, etta tarjoilijat ovat asiakasta varten t6issa, ja heita
taytyy olla riittava maara takaamassa konseptille sopiva palvelun laatu. Asiakaskontaktin

aika vaihtelee paljon riippuen asiakkaasta, mutta tydaika pitkalti menee asiakkaiden pal-

veluun, ruoan viemiseen ja asiakkaiden kanssa vuorovaikutukseen.

tunnit/v minuutit/v Tunnit/pv Minuutit/pv
Salin tyotunnit 10786 647160 30,0 1803
tyopaivat 359
Toimisto 1077 64620 3,00 180
Siivous 359 21540 1,00 60
Esivalmistus 359 21540 1 60
Asiakaskontakti 8991 539460 25 1503

Taulukko 15. Salin tydajan jakautuminen

Palvelun kellotus on todella vaikeaa, silla yksi tarjoilija pystyy hoitamaan useita asiakkaita
kerralla. Tietenkin on tiettyja raameja, millaista aluetta yksi tarjoilija kykenee hoitamaan,
mutta yksittdisen asiakkaan vaatima aika on yleensé sidonnainen asiakkaan toiveihin ja
valintoihin. Laskelmissa kaytan apuna keskiarvo myynteja ja asiakasmaaria, jotta saan

mahdollisimman realistisen kuvan ajan kaytosta.

Taulukosta 16 nékyy yhden asiakkaan vaatima tytdaika. Kuten aikaisemmin sanoin yksit-
taisen asiakkaan vaatima aika on sidonnainen asiakkaan toiveisiin ja valintoihin. Jos asia-
kas tulee tiskilta tilaamaan yhden oluen ja istuu pdytaan, ei se vaadi tallaista tydmaaraa.
Kuitenkin suurin osa asiakkaistamme tulee sek& sydmaan, etta juomaan, joten olen valin-
nut vain yhden esimerkin asiakkaan vaatimasta tytajasta. Tassa on syyta huomioida se,

ettd kuten ruoanvalmistuksessa, ei mydskaan palvelussa kaytetty aika nouse yksiselittei-
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sesti asiakkaiden maaran mukaan. Useimmiten tilanne on se, etta palvellaan seurueita,

eika yksittaisia asiakkaita.

minuuttia prosentti
Poéytiinohjaus 0,3 5%
Juomatilaus 2,0 30%
Ruokatilaus 2,3 35%
Valikaynti 0,7 10%
Laskutus 0,7 10%
Jalkityot 0,7 10%
Yhteensa 6,5 100 %

Taulukko 16. Yhden asiakkaan vaatima tyOaika

Todellisuudessa asiakkaalle annetaan enemman tai véhemman aikaa. Esimerkkina hiljai-
sempana paivana asiakkaan kanssa saatetaan keskustella enemman ja palvella huomat-
tavasti kauemmin kuin kiireisena lauantai iltana. Mielestani selkein kuva tdh&n saadaan
taas ottamalla keskiarvo aika, jota on kaytetty per asiakas. Eli kun salissa on kaytetty tyo-
tunteja 30 paivassé ja palveltu 190 asiakasta tekee se noin 9,5 minuuttia per asiakas.
Tahan lukuun on siis sisallytetty pakolliset toimistotunnit, siivoukset ja valmistelut, silla
edelleen kaikki nama toiminnot tehdaan asiakasta varten. Voidaan siis sanoa, etta asia-
kas kuluttaa 9,5 minuuttia salin tydajasta keskimaarin, vaikka ns. yhden asiakkaan vaati-

ma tytaika oli vain 6,5 minuuttia.

7.5.3 Kapasiteetti

Asiakas kuluttaa asioidessaan myo6s kapasiteettia, eli asiakastiloja ja -paikkoja. Aikai-
semmin taulukossa 6 osoitettiin kapasiteettiin kohdistuvat kustannukset, joita on 66 000
euroa vuodessa. kapasiteetin kokonaisajan laskin siten, ettda huomioin aukiolo tunnit vuo-
dessa. Keskiméaéarin olemme auki 359 paivaa vuodessa ja 7,4 tuntia paivassa eli n. 2666
tuntia vuodessa. Pidamme siis ravintolaa auki 160 000 minuuttia vuodessa. Liséksi tulee
muistaa se, etta yksi asiakas kayttaad vain yhden asiakaspaikan kapasiteettia. Ravintolas-
sa on sisalla 147 asiakaspaikkaa ja terassilla 50. Keskiarvona asiakaspaikkoja on 168, jos
terassi on auki viisi kuukautta. Aukioloaika voidaan siis kertoa viela asiakaspaikoilla. Asi-
akkaan kustannukseksi per asiakaspaikka tulee siis 0,0028€ per minuutti. Keskimaarin

asiakas viettaa noin 45 minuuttia ravintolassa.
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7.6 Tuotteen ja palvelun kustannus

Kun on laskettu aikakustannus, seka maaritelty prosessit ja laskettu niiden kuluttama tyo-
aika, voidaan kohdistaa kustannuksia tuotteille, palvelulle tai asiakkaille. Tasséa tapauk-

sessa kohdistan kustannuksia tuoteryhmille, seka asiakkaalle.

7.6.1 Tuote-ja tuoteryhmakannattavuus

Taulukossa 17 on tuoteryhmien todellinen valmistuskustannus. Taulukkoon on sy6tetty
keskimé&ardinen valmistusaika, joka aikaisemmin laskettiin, seka aikakustannus ja raaka-
ainekustannukset. Tuotteen todellinen kustannus on talléin aika x aikakustannus + raaka-
ainekulut. Taulukossa on myds tuotteiden keskimaarainen myyntihinta, jotta voidaan tar-
kastella tuotteen kannattavuutta. Tassa kohtaa on hyva muistaa, etta taulukon osoittamal-

la katteella taytyy kustantaa viela kapasiteetin- ja salinkustannukset.

Tuote Aika aikakustannus |Raaka-ainekustannujtuotteen valmistuskustannus |Myyntihinta

Friteeratut 2,9 0,92 € 2,02€ 4,69 € 6,00 €
Kanan siivet 3,7 0,92 € 4,37 € 7,74 € 15 €
Burgerit 51 0,92 € 552¢€ 10,22 € 16,90 €

Taulukko 17. Ruokien valmistuskustannukset

Tassa kohtaa voidaan tarkastella tuoteryhmien kustannusten muodostumista, seké vertail-
la todellista kustannusta myyntihintaan. Konseptille ominaiset tuotteet ovat nimenomaan
kanansiivet ja alkupalat. Taulukosta n&dhd&an, ettd annosten valmistus on nopeaa ja niista
saatava hinta on riittdva kattamaan kustannukset. Hinnoittelussa on ajateltu, ettéd burgerin
myyntikateprosentti olisi isompi kuin siipien, silla mahdollisuus toteuttaa samalla volyymilla
burgereita ei Hookissa ole. Todellisuudessa voidaan huomata, ettéd keskimaarin siivista
saadaan enemman myyntikatetta kuin burgereista, ja niitd on nopeampi, seké helpompi
valmistaa.

Tassa olisi mahdollisuus puuttua burgerien valmistuksen prosesseihin. Itse valmistuksen
nopeuteen ei voida hirveasti vaikuttaa, mutta esivalmistukseen kaytetadn paljon aikaa,
mika nostaa burgerien kustannuksia merkittavasti. Pelkastaan burgerien esivalmistukseen
kaytetaan 200 minuuttia tydaikaa viikossa, ja suurin osa ajasta menee pihvien tekoon. Jos
pihvit tilattaisiin valmiina, sééstettaisiin reilusti aikaa. Kuitenkin on mietittava myds laatua,
jota halutaan tarjota asiakkaalle.
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7.6.2 Asiakaskannattavuus

Nyt kun tiedetaan tuotteen valmistuskustannus, voidaan selvittad mitd todellisuudessa
asiakas maksaa ravintolalle. Taulukossa 18 on purettu asiakkaasta aiheutuvat kustannuk-
set paloihin. Asiaa voidaan l&hted purkamaan siten, etta asiakas kayttad keskimaarin 22
euroa ravintolassa. Taman eteen meidan taytyy valmistaa ruokaa keskiméaarin 5,05 mi-
nuuttia, jonka kustannus on 4,64 euroa. Liséksi asiakkaan palveluun menee 9,5 minuuttia
tarjoilijan tytajasta, joka maksaa 4,79 euroa. Asiakas asioidessaan vie asiakaspaikan,
jota keskimaarin kaytetaan 45 minuuttia per asiakas, joka kustantaa 0,13 euroa. Tassa
kohtaa tulee heitto kustannuksiin, silla loppujen lopuksi asiakkaat maksavat keskimaarin
0,97e kapasiteetista, kun jaetaan kokonaiskustannukset asiakkailla. Syy tahan on se, etta
asiakaspaikat ovat valilla tyhjillaan, mutta kustannukset ovat huomioitu hinnoittelussa kat-
teen mukana. Naiden kustannusten paalle lisatdan vield keskimaaraiset raaka-ainekulut
ruoan ja juoman osalta, joita tulee yhteensa 8 euroa 46 senttid. Yhteenlaskettu kustannus
asiakkaalle on siis 18,02 euroa. Niin sanottua kayttokatetta jaa 18%, mutta todellisuudes-

sa se olisi noin 14% kun kapasiteetin kustannus olisi huomioitu koko asiakasmaaralla.

Asiakas
Aika Hinta yhteensa

Keittiod 5,05 0,92€ 4,64 €
Sali 9,5 0,50 € 4,79 €
kapasiteetti 45 0,0028 € 0,13 €
Raaka-aine ruok 6,23 €

Raaka-aine Sali 2,23 €

Kustannus 18,02 € 82%

Keskiostos 22,0 100 %

Kayttokate 3,97 € 18%

Taulukko 18. Keskiarvo asiakkaan kustannus

Keskiarvoasiakaskustannus antaa suuntaa asiakkaan kustannuksista, mutta ei kerro to-
dellisuudessa eri tuote- tai asiakasryhmien kannattavuudesta. Olen jakanut asiakkaat vie-
I& kolmeen erilaiseen skenaarioon siitd, millaisia asiakkaita meilla kdy. Taulukossa 19 on
kuvattu asiakas 1, joita suurin osa asiakkaistamme on. Tallainen syd siipi annoksen, seka
perunat, seka juo ruoan kanssa kaksi juomaa. Yleensa téllainen asiakas istuu lahes tun-

nin ravintolassa seurustellen.
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"normaali" perunat +siivet + 2 juomaa

Aika Hinta
Keittio 6,60 6,07 €
Sali 10,0 5,05 €
kapasiteetti 60 0,1473 €
Raaka-aine ruok 6,39 €
Raaka-aine Sali 4,45 €
Kustannus 22,11
Keskiostos 28,57

Taulukko 19. Asiakas 1

Taulukosta 20 puolestaan ilmenee asiakas, joka sy6 burgerin, seka juo yhden juoman.
Kuten aikaisemmin huomattiin, burgerimyynti on lahes puolet ruokamyynnista. Vaikka
burger annoksena on kalliimpi kuin siivet, saadaan burger asiakkaista vahemman rahaa
kuin siipi& syovista. Burger on kalliimpi valmistaa, sek& annoksena se on niin tayttava,

etta harvempi siihen ottaa alkupaloja.

Burger + juoma
Aika Hinta

Keittio 5,11 4,70€
Sali 7,0 3,53€
kapasiteetti 30 0,0737 €
Raaka-aine ruok 5,52 €
Raaka-aine Sali 2,23 €
Kustannus 16,06 €
Keskiostos 20,78 €

Taulukko 20. Asiakas 2

Taulukosta 21 selviaa viela take away asiakas, koska se on myos isossa osassa konsep-
tia. Ulos myydyissa ruoissa keittion aikaa vaaditaan hieman enemman, silla ruoat pitda
pakata. Kuitenkin salin aikaa se ei vaadi juurikaan, eika se myoskaan kuluta ravintolan
tiloja, mink& vuoksi se on hyvaa lisamyyntia. Kuitenkin pakkaustavarat ja kuljetusmaksut

nostavat reilusti kustannuksia.
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Take away

peruna +siivet

Aika Hinta
Keittio 7,00 6,44 €
Sali 2,0 1,01€
kapasiteetti 0 - £
Raaka-aine ruok 7,00 € - £
Raaka-aine Sali - £ - £
Kustannus 14,45 €
Keskiostos 18,00 €

Taulukko 21. Asiakas 3
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8 Pohdinta jatulokset

Tassa luvussa kayn lapi tarkeimmat tulokset ja pohdin sitd, kuinka opinnéytety6 onnistui ja
paastiinko tavoitteisiin. Kayn alkuun lapi tyon tavoitteet ja niiden toteutumisen, sen jalkeen
kerron tarkeimmisté tuloksista ja vaikutuksista. Naiden jalkeen pohdin mita olisin tehnyt

toisin ja sita4, mihin suuntaan opinnaytetydsta voisi jatkaa.

TDABC antoi paljon uutta ja hyddyllista tietoa riittavalla tarkkuudella. Tutkimuksen tulokset
ovat saatu useiden mittausten keskiarvona, mink& vuoksi ne ovat valideja. Tarkeimpia
pointteja tyon toteuttamisesta ja laskelmista on selvasti prosessien maaritys, tydajan kayt-
to ja kellotus, seka asiakkaan kustannukset. Merkittévasti kannattamattomia tuotteita tai
toimintoja ei l6ytynyt, mutta koen, etta ty6 antoi toimeksiantajalle mahdollisuuden paran-
taa kannattavuutta. Tutkimuksesta selvisi, etta siipien valmistus on kaikin puolin kannatta-
vampaa kuin burgereiden, mutta asiat eivat ole niin mustavalkoisia. Osa asiakkaista tulee
tietenkin pelkkien burgereiden takia sydméaéan, minka vuoksi on hyva tarjota myoés burge-
ria. Pystymme siis vastaamaan useampien tarpeisiin, vaikka paatuotteemme onkin kanan

siivet.

Prosessien avaaminen toi selkeytta kokonaiskuvaan. Koen, etté jo pelkélla prosessien
avaamisella saatiin arvokasta tietoa toiminnasta, joka mahdollistaa paremman keskittymi-
sen kannattavuuteen vaikuttaviin asioihin. Prosessien avaaminen ja myéhemmin kellotus

oli yksi eniten aikaa vievista tyovaiheista, mutta selvasti myds kannattavimpia.

Tyb6ajan kaytto ja kellotus liittyvat vahvasti prosesseihin ja tama toikin hyvin saman kaltais-
ta hyotya. Nyt kun tiedetdan tarkalleen mihin tybaikaa menee ja mita se oikeasti kustansi,
voi monia asioita suunnitella paremmin. Taman avulla voidaan maaritella raameja, kuinka
paljon aikaa esimerkiksi yhden annoksen valmistamiseen saa kulua, ettéa toiminta on kan-
nattavaa. Lisaksi tdmé& helpottaa tydvuorosuunnittelua, silla tiedetaan tarkalleen minka
verran aikaa tietyt toiminnot vaativat ty6aikaa.

Yksittainen tuote, joka heratti omaa mielenkiintoa, oli burgerit, silla niiden kayttdma aika
on todella suuri. Jos burger pihveja ei tehtdisiin itse, vaan tilattaisiin valmiita voisi tyoai-
kaa, ja sité kautta rahaa saastaa paljon. Toki on syytd muistaa, ettd myods laadulla on
merkitysta, eika kaikkea voi miettia vain numeroiden kautta, mutta toimeksiantaja voi ottaa

taman mietintaan.

Asiakkaan kustannuksen laskeminen avasi itselle tarkemmin sitd, miten kaikki toiminta
liittyy toisiinsa. Eli kun asiakas tulee ravintolaan syomaan han kuluttaa palveluaikaa use-

asta eri suunnasta: Keittio — Sali — Kapasiteetti. Samalla myds nahdaén eri tuotteiden ja
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vaiheiden vaikutukset asiakkaan kannattavuuteen. Hyva asia oli myos asiakasryhmien

pilkkominen paloiksi, silla siitd nahdaan suoraan erilaisten asiakkaiden vaikutus myyntiin.
Esimerkiksi juuri se, etta take away tilauksista saatava tuotto on paljon pienempi kuin pai-
kan paalla syovalta asiakkaalta, koska pakkaustavarat ja kuljetusmaksut nostavat kustan-

nuksia. Meilla ei mydskaan ole mahdollisuutta lisd myyda jokaiselle ulos tilaavalle.

8.1 Tavoitteet

Opinnaytetydn paatutkimusongelma on:

- Miten aikaperusteinen toimintolaskenta soveltuu ravintolan johtamisen tydkaluksi

kannattavuuden nadkokulmasta?

Alatutkimusongelmia ovat:

- Milla tavalla aikaperusteinen toimintolaskenta tuo lisdarvoa tuote- tai asiakaskoh-
taisen kannattavuuden selvittamiseen?

- Miten aikaperusteinen toimintolaskenta soveltuu ravintolan tuote- tai asiakaskoh-
taisen kannattavuuden seurannan tyokaluksi?

- Mitkéa asiakkaat tai tuotteet ovat kannattavia ja miksi?

Aikaperusteinen toimintolaskenta toi lisdarvoa prosessien pilkkomisen kautta. Suomen
siipiravintoloilla on hyvat kustannus- ja kannattavuuslaskentamallit entuudestaan, mutta
prosesseihin ei juurikaan puututa talla tarkkuudella. Kun tama malli vietiin lapi, kayttoon jai
oiva tytkalu suunnitella ja laskea eri toimintojen kustannuksia. Koen, ettd kustannusten
jakaminen toiminnoille antaa hyvaa tietoa paatdstenteon tueksi, esimerkiksi uuden ruoka-

listan suunnittelussa.

Ravintolan kannattavuuden seurannan tydkaluna tama malli tuo tarkempaa tietoa kustan-
nuksista ja asiakkaista. Hy6ty mielestani tasta on se, etta vaikka toiminta olisi kannatta-
vaa, Voi toiminnasta I6ytyd kannattamattomia toimintoja. Naihin puuttumalla saadaan toi-
minta entistd kannattavammaksi ja mahdollisesti myds jarkevammaksi. En kuitenkaan
usko, etta ainakaan télla tasolla TDABC olisi ainut oikea vaihtoehto, mutta yhdessa perin-

teisten menetelmien kanssa se tuo riittavalla tarkkuudella olevaa uutta tietoa johdolle.
Aikaperusteinen toimintolaskenta tapa tuntui mielestéani sopivalta, silla muutenkin ravinto-

la-alalla kasitelladn paljon tyotehoja ja -kustannuksia. Ajalla kustannusten jakaminen tun-

tui luontevalta ja selkeélta. Mielestani laskentatapa soveltuu ravintolan johtamisen tytka-
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luksi yhdessa perinteisten menetelmien kanssa. Aikaperusteista toimintolaskentaa on

helppo jatkokayttaa yrityksessa, kun sen on kerran toteuttanut. Laskelmia pystytdan hyo-
dyntdmaan niin yksittaisissa suunnitelmissa, kuin suuremmissa kokonaisuuksissakin. Ko-
en, ettd tydajan ja kustannuksien kohdistus selkeytti kokonaiskuvaa toiminnasta merkitta-

vasti.

8.2 Tutkimuksen toteutus

Ty6 on ollut todella mielenkiintoista tehda ja aihe kiinnostaa minua paljon. Koen, etta tulen
varmasti jatkossa kayttamaan jollain tasolla samankaltaista laskentatapaa omassa tyos-
sani. Kritiikki tai pikemminkin haasteet ty6lle ovat se, etta aiheesta ei ole tehty viela ravin-
tola-alalla paljoa tutkimuksia, mink& vuoksi minulla ei ollut mitd&n mihin peilata tyotani.
Ty6n soveltaminen taysin erilaiseen alaan vaati hieman temppuja, kuten sen, etta en kayt-
tanyt ollenkaan aikayhtéldita, silla en kokenut saavan niihin jarkevia yhtaloita. Jos tekisin
tydn uudelleen, keskittyisin viela tarkemmin eri asiakasryhmien kannattavuuteen. Nyt tu-
lokset on peilattu keskiarvojen mukaan, mika vaaristaa alan normaalin vaihtelevuuden.
Koen kuitenkin, etta tyd on auttanut ravintolaa suhtautumaan kannattavuuteen vahan eri
nakokulmasta, ja olisikin mielenkiintoista nahda muutos lukuina esimerkiksi vuoden kulut-

tua.

Olisi hieno nahda seuraava tutkimus aiheesta ravintola-alalla. Jos itse sen tekisin, keskit-
tyisin vield enemman asiakasryhmien kannattavuuteen. Lopuksi voisin sanoa, etta
TDABC toimi tallaisessa suoraviivaisessa konseptissa, mutta en usko, etta fine dining
tyylinen ravintola saa hirveén tarkkaa kustannusten kohdistusta aikaan. Silla siella asiak-

kaan kustannusrakenne on taysin erilainen.
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