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1 JOHDANTO

Kevaalla 2011 ABC Tuukkalan henkilékunnan tekemén noutopdydén kateseurannan
tulosten perusteella tassa tydssa keskitytaan liikennemyymald ABC Tuukkalan nouto-
poydéan kannattavuuden parantamiseen. Opinndytetyon pohjana kaytetdan uutta, syk-
sylla 2011 toteutettua kateseurantaa. Noutopdydén kannattavuus vaikuttaa koko lii-
kennemyymal&n toiminnan jatkuvuuteen ja tastd syysta on erittdin tarke& tehda toi-

menpiteitd katteen nostamiseksi halutulle tasolle.

ABC toimintasuunnitelmassa (2011) kerrotaan, ett4 vuoden 2011 alkupuolella talous-
kehityksen suunta on ollut positiivinen. Kreikan ja Yhdysvaltojen maksuvalmius-
huolien my6té talouden ennuste k&éantyi kuitenkin laskuun kevaan ja kesdn aikana.
Ennustetaan, ettd vuonna 2012 ravintola-alan haasteet johtuvat inflaation kasvun jat-
kumisesta, tarkoittaen tavaroiden ja palvelujen hinnan nousua. T&std syystd on mieles-

tani erittdin tarked keskittyd toiminnan kannattavuuteen ja kustannusten hallintaan.

Liikennemyymald ABC Tuukkalan marraskuun 2011 ravintolan myynnista 29 % tulee
noutopdydéstd, kertoo liikennemyymaél&paallikkd Petri Seppanen (2011). Jokainen
asiakas ottaa noutopdydastd haluamansa kokoisen annoksen ja keittion on varmistet-
tava, ettd noutopdyta on aina runsaan nakdinen. Aiheutuvan tarjoiluhdvikin ja vaihte-
levien annoskokojen vuoksi noutopdydédn kannattavuuden hallinta on haastavaa. Siksi
on tarkeda tutkia ja kehittdd kannattavuutta sdannollisin valiajoin. Tyon toimeksiantaja
on tiedostanut havikin vaikutuksen kannattavuuteen ja tuloksenmuodostukseen, néin
ollen havikin hallinta on ajankohtainen aihe kaikissa ABC-liikennemyymaélgissé.
Tyossa kasitellaan jonkin verran ABC-liikennemyymalan siséisié tietoja, joten tésta

syysta tyo on osittain salainen.

Mielestani pienilla k&ytdannon teoilla, kuten henkilékunnan ammattitaidolla, voidaan
vaikuttaa ruokapalvelujen kannattavuuteen. Osana ty6td toteutetun kateseurannan tu-
lokset kertovat selkedsti ja havahduttavasti raaka-ainekustannukset ja havikin maaréan.
Tyon tuloksena syntyneitd ehdotuksia voidaan hyédyntdd ABC-liikennemyymaéldissé
ja niiden myo6td saavuttaa noutopdydan tavoitekate. Katteen parantamiseen liittyvien
toimenpiteiden kayttdon ottoon tulee varata riittavasti aikaa, silla mitkddn muutokset

eivét synny hetkessa.



2 TYON TAVOITE JA KAYTETYT MENETELMAT

ABC- liikennemyymaloissa toteutetaan vahintdan kerran vuodessa noutopdydan kate-
seuranta. Kevéélld 2011 toteutin ABC Tuukkalan noutopdydén kateseurannan osana
projektiopintojani. Kateseurannan tulokset osoittivat noutopdydén kateprosentin liian
alhaiseksi. Ravintolan toiminnan kannalta on tdrkeda selvittaa katteen suuruus ja tehda
tarvittaessa sen pohjalta toimenpiteitd tulosten parantamiseksi. Kannattavuuden paran-
tamisesta muodostui nédin opinndytetyon aihe. Parannuskeinoja kehiteltdesséa tulee
selvittdd noutopdydan katetta alentavat tekijat ja nain ollen tyon pohjana kéytettéisiin

uutta kateseurantaa.

Taméan opinndytetyon tavoitteena on koota konkreettisia parannusehdotuksia ABC
Tuukkalan noutopdydén katteen parantamiseksi. Ehdotusten kayttéonoton myo6ta pyri-
tdan tulevaisuudessa saavuttamaan haluttu kate noutopdydén osalta. Tavoitteena on
myos pyrkia hyodyntdmaan tyon tuloksia muissa Osuuskauppa Suur-Savon liikenne-
myymaloissd. Opinndytety0ssa tutkitaan noutopdydan katteeseen vaikuttavia tekijoita

ja selvitetddn pienen katetuottoprosentin syita.

Ty06 on kehittdmistyd ja siind kaytetddn sekd kvalitatiivisia ettd kvantitatiivisia mene-
telmid. Kvalitatiivisia eli laadullisia menetelmid ovat haastattelu ja havainnointi. Hirs-
jarven ym. (2004, 154-155) mukaan kvalitatiivisessa tutkimuksessa ldht6kohtana on
ilmaista todellista elamaa ja aineisto kootaan luonnollisessa ymparistossa ja tilantees-
sa. Havainnointimenetelmda ké&ytetddn noutopdydadssé tarjoiltavien raaka-aineiden
menekin ja havikin seurannassa. Hirsjarven ym. (2004, 201-203) mukaan havainnoin-
nin avulla saadaan selville mita tutkimustilanteessa todella tapahtuu. Havainnointi on
myos erdanlaista tarkkailua, jonka avulla saadaan véliténta tietoa tutkittavien yksiloi-

den, ryhmien tai organisaatioiden toiminnasta.

Tyon haastattelumenetelména kaytetddn avointa haastattelua. Avoimen haastattelun
avulla hankitaan tietoa lilkennemyymalan ravintolan kulurakenteesta haastattelemalla
Osuuskauppa Suur-Savon ABC-ryhmépaallikkod. Toiset avoimet haastattelut toteute-
taan Osuuskaupan muissa litkennemyymaldisséd. Avointen haastatteluiden tuloksina
halutaan tietoa kannattavuuden hallinnan menetelmista kyseisissé liikennemyyméldis-

sd. Haastattelu on joustava tiedonkeruumenetelmd, jossa ollaan valittémassa vuoro-



vaikutuksessa tutkittavan kanssa. Avoin haastattelu muistuttaa keskustelua, jossa haas-
tattelija selvittdd haastateltavan ajatuksia, mielipiteitd ja kasityksid. Avoimessa haas-
tattelussa ei ole kiintedd runkoa, vaan haastattelija ohjaa keskustelua haluamaansa
suuntaan. (Hirsjarvi & Remes & Sajavaara 2004, 193-199).

Seurannan tyokaluina kéytetddn kvantitatiivisia eli méarallisia menetelmid, koska seu-
rannan tieto on numeraalista. Kvantitatiivisissa tutkimusmenetelmissa keskeisint4 ovat
erilaiset johtopaatokset ja teoriat, jotka rakentuvat todettavissa olevista tosiasioista.
Kvantitatiivisten menetelmien aineistot saatetaan tilastolliseen muotoon, kuten kate-

seurannan tulokset. (Hirsjarvi & Remes & Sajavaara 2004, 130-131).

3 TOIMEKSIANTAJAN ESITTELY

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii tyopaikkani Osuuskauppa Suur-Savon liiken-
nemyymala ABC Tuukkala. Tyoskentelen ABC Tuukkalan ravintolassa liikenne-

myymalatyontekijand. Téassa luvussa esitelladn toimeksiantajan yritysverkosto.

S-ryhma

S-ryhméd on suomalainen vahittaiskaupan ja palvelualan yritysverkosto. S-ryhma
muodostuu osuuskaupoista ja Suomen Osuuskauppojen Keskuskunnasta (SOK) tytéar-
yhtidineen. Suomessa S-ryhmélld on yli 1600 toimipaikkaa. Toimialoihin kuuluvat
paivittdistavara- ja kayttotavarakauppa, liilkennemyymaéla ja polttonestekauppa, mat-
kailu- ja ravitsemiskauppa, auto- ja autotarvikekauppa sekd maatalouskauppa. S-

ryhmaén tarkoituksena on tuottaa ndita palveluja ja etuja asiakasomistajille. (S-kanava

a.)

Osuuskauppa Suur-Savo

Etela-Savossa osuuskauppatoiminta sai alkunsa Ristiinasta, jossa sijaitsi vuonna 1902
perustettu kauppakunta. VVuosien saatossa Osuuskauppa Suur-Savosta on tullut merkit-
tdva monitoimialayritys, jonka liikevaihto oli vuonna 2010 302,3 milj. euroa. Samai-

sena vuonna Osuuskauppa Suur-Savossa tydskenteli 1072 henkil6a. Osuustoiminnalli-



sen liiketoiminnan tarkeét periaatteet ovat avoin jasenyys, kansanvaltaisuus ja ylijaa-
méan jako tarkoittaen jasenomistajien kesken jaettua osuutta yrityksen tuloksesta. (S-
kanava b.)

Osuuskauppa Suur-Savolla on talla hetkelld kuusi (6) ABC-liikennemyymaélé&a Etelé-
Savossa. Helmikuussa 2012 avataan seitsemés liikennemyymaéld Mikkelin Pitk&jarvel-
le. Muita Osuuskauppa Suur-Savon toimipaikkoja ovat muun muassa erilaiset véhit-
tais- ja kayttotavarakaupat, hotellit, ravintolat, viihderavintolat, auto- ja huoltopalvelut

sekd puutarha- ja maatalouskauppa. (S-kanava c.)

ABC- liikennemyymala- ja polttonestekauppa

ABC on matkan varrella ja lahiseudulla palveleva liikennemyymalaketju. Ketju koos-
tuu ABC-liikennemyymaloistd, ABC-Deleistd, ABC-automaateista sekd ABC Car-
Wash-autonpesuista. Ensimmaéinen liikennemyymald perustettiin Kouvolan Uttiin
vuonna 1998. Nyt liikennemyymalditd on noin 107 kappaletta ympari Suomea. Lii-
kennemyymal6iden lupaus on "Huolehdimme Sinusta” ja myymalat palvelevat asiak-
kaitaan vuoden jokaisena pdivéana. Jokaisessa ABC-liikennemyymal&dssa on ravintola,
market ja polttonestemyynti. Muita palveluita ovat erilaiset RAY:n ja Veikkauksen
pelit, Wlan-yhteydet, lapsiparkit seké taukotilat tilausajokuljettajille ja raskaanliiken-
teen kuljettajille. (S-ryhma 2010.)

ABC Tuukkala

Liikennemyymald ABC Tuukkala sijaitsee 13-tien varrella, Mikkelin Tuukkalassa.
Liikennemyymél& avasi ovensa asiakkaille 22.5.2006. Myyméléan palveluihin kuuluu
Sale vahittéistavarakauppa, kahvila-ravintola, ABC polttonesteet ja CarWash auton
pesu. ABC Tuukkala palvelee asiakkaitaan vuoden jokaisena péivana klo 6 - 24.
(ABC Tuukkala 2011.)

Sale-myymalan valikoimaan kuuluvat elintarvikkeet, autotarvikkeet, erilaiset lahjata-
varat, nestekaasut ja pullo-/tolkkipalautus. Liikennemyymaldn tarjoavia palveluita
ovat Veikkauksen Online, RAY:n peliautomaatit, PELIKA.net viihdepelit, asia-

kasomistajapiste, paikkakunnan infopiste ja —taulu sek& postimerkit ja kirjelaatikko.



Palveluihin kuuluu my6s lastenhoitotila, lasten leikkipaikat ulkona ja sisalla seka il-
mainen Wlan- yhteys asiakkaille. Polttonesteiden ja CarWashin lisdksi autoilijoille on
tarjolla ilma- ja vesipiste, raskaan ajoneuvon paikoitusalue ja korjauspalveluinfo.
(ABC Tuukkala 2011.)

ABC Tuukkalan ravintolassa on 225 asiakaspaikkaa, kokoustila 25 hengelle ja kesate-
rassi noin 130 hengelle. Ravintolan yhteydessa toimii kahvila, jonka valikoimiin kuu-
luu erilaisia juomia sekd suolaisia ettd makeita kahvileipid. Ravintolassa tarjoillaan
joka pdiva aamiainen klo 6-10. Liikennemyymaélén vaihtoehtoja ruokailulle ovat lou-
nas noutopdydasta, ABC burgerit, & la carte- annokset, ABC pizzat seka lasten Apsi-
apinan menu. Ravintola soveltuu myods ryhmaruokailuihin ja kahvitustilaisuuksiin
seka erityyppisiin kokouksiin videotykilla varustetussa kokoustilassa. (ABC Tuukkala
2011))

4 YRITYS JA SEN LASKENTATOIMI

Selander ja Valli (2007, 14-15) luonnehtivat yrityksen itsendiseksi, erilaisia tuotteita ja
palveluita tuottavaksi yksikoksi. Yrityksen tehtdvd on tuottaa voittoa omistajilleen,
tarkoittaen, ettd liiketoiminnan tuottojen tulisi olla suuremmat kuin kustannukset. Yh-
teiskunnalle yritys tarjoaa ty6paikkoja, maksaa tyontekijoille palkkaa seka osallistuu

yhteiskunnan yllapitokustannuksiin maksamalla veroja valtiolle.

Yrityksen toiminnan kannalta on ehdotonta maaritella yritykselle toiminta-ajatus ja
liikeidea. Toiminta-ajatus kertoo miksi yritys on olemassa, yksinkertaistettuna toimin-
ta-ajatus madrittelee yrityksen toiminnan. Liikeideaa suunniteltaessa vastataan kol-
meen kysymykseen: mitd, kenelle ja miten. Ravintolan liikeidea voi olla esimerkiksi
aamiaisen, lounaan ja péivallisen tarjoilu asiakkaille. Aamiainen ja lounas tarjoillaan
ravintolan buffetpdydéasta. Illalla ravintolassa tarjoillaan & la carte annoksia. Jokaisen
yrityksen tarkoituksena on tuottaa asiakkaille heidén tarpeisiin vastaavia suoritteita.
(Alhola & Lauslahti 2000, 52).



4.1 Laskentatoimi

Selander ja Valli (2007, 21) tarkoittavat laskentatoimella yrityksen liiketoimintaan
liittyvaa laskentaa. Vilkkumaa (2005, 49) esittdd kirjassaan ulkoisen ja siséisen las-
kentatoimen perustehtdvéksi informaation kerddmisen mahdollisimman laajalti. Las-
kentatoimen tehtdvand on myos tuottaa tietoa yrityksen siséiselle pé&étoksen teolle.
Tiedot voivat olla laskelmia, raportteja, selvityksia ja muita tietoja. Heikkilan ja Sa-
ranpaan (2008, 13-15) mukaan hotelli- ja ravintola-alalla kaytetdan neljaa eri laskel-
maa paatoksenteon tukena. Suunnittelulaskelmia kaytetédan tulevan toiminnan suunnit-
telussa, kun punnitaan vaihtoehtoja ja asetetaan toiminnalle tavoitteita. Tarkkailulas-
kelmilla pyritd&dn varmistamaan toiminnan kannattavuus, tehokkuus ja asetettujen ta-
voitteiden toteutus. Informointilaskelmien avulla pyritdén saattamaan informaatio ul-
kopuolisten tahojen tietoisuuteen. Esimerkkind mainitaan veroilmoitus ja virallinen
tilinp&atods. Tuloksenjakolaskelmien tarkoituksena on jakaa yrityksen tulos siihen oi-
keutettujen tahojen kesken, esimerkiksi omistajien ja esimiesten kesken. Nykypaivéna
on mahdollista jakaa tulospalkkio myods henkilostolle, palkkion suuruus riippuu bud-

jettiin asetettujen tavoitteiden saavuttamisesta.

Selanderin ja Vallin (2007, 26-27) mukaan tietoa rekisteréidddn myohempéa kayttoa
varten ja laskentatoimea hyddynnetdén liiketoiminnan suunnitteluvaiheessa ja kannat-

tavuuden hallinnassa.

4.2 Ulkoinen ja sisdinen laskentatoimi

Laskentatoimi jaetaan kahteen osa-alueeseen: sisdiseen ja ulkoiseen laskentatoimeen.
Molempien tuloksena saadaan informaatiolaskelmia. Ulkoisen laskentatoimen infor-
maatiolaskelmat antavat tietoa yrityksen tilasta, kuten tuloksesta ja taloudellisesta ti-
lanteesta ulkopuolisille tahoille. Yrityksen tilinp&&tos on ulkoisen laskentatoimen tuot-
tama informaatiolaskelma. Sisdisen laskentatoimen informaatiolaskelmat kertovat
yrityksen johdolle toiminnan ja tehtyjen paatosten kannattavuudesta, kuten budjetin
laadinta, seuranta ja sen analysoiminen. llman laskelmien numeraalista tietoa on mah-
dotonta tietdd, onko toiminta kannattavaa. (Selander & Valli 2007, 26-27.)



Ulkoinen laskentatoimi

Selanderin ja Vallin (2007, 22-23) mukaan ulkoisesta laskentatoimesta voidaan kayt-
tdd myos nimitysta yleinen laskentatoimi, koska se tuottaa tietoa yrityksen ulkopuoli-
sille tahoille. Ulkopuolisia tahoja ovat muun muassa veronsaajat, rahoittajat, tavaran-
toimittajat ja henkilostd. Yrityksen liikekirjanpidon perusteella laaditaan yrityksen
tilinp&atos ja lasketaan verotettava tulos. Ulkoisen laskentatoimen hoitaminen on yri-
tykselle pakollista, koska kaikkia yrityksid velvoittaa kirjanpitolaki ja -asetukset. Lii-
kekirjanpidon avulla rekisterdidaan yrityksen tulot ja menot seka lasketaan sen perus-
teella yrityksen tulos. Tilinpdatoksessa esiintyva tase kertoo yrityksen nykyisesté va-
rallisuudesta ja rahoitusasemasta. Taseessa on kaksi puolta, toinen on vastaavaa-puoli,
joka kuvaa liiketoiminnan sitoutuneiden varojen kayton. Vastattavaa-puoli taas kertoo,

miten varojen hankinta on rahoitettu.

Heikkild ja Saranpdd (2008, 17) kirjoittavat kirjassaan hotelli- ja ravintolayritysten
kayttavan useimmiten siséisen laskentatoimen mukaisia tuloslaskelmarunkoja. Niiden
avulla voidaan seurata paremmin yrityksen kuluja ja kannattavuutta. Nain ollen kasit-
telen tuloslaskelmaa vasta siséisen laskentatoimen luvussa. Kerran vuodessa ulkopuo-
lisille tahoille esitettdva tuloslaskelma on sisélloltaan suppeampi kuin siséisessa las-
kentatoimessa kéaytetty laskelma. Kokonaisuudessaan yrityksen monipuolisesta Kir-
janpidosta on hyotya arvioitaessa yrityksen menestysta ja kannattavuutta. (Selander &
Valli 2007, 22-23.)

Sisdinen laskentatoimi

Ik&heimo ym. (2009, 131) kirjoittavat siséisen laskentatoimen olevan tiedon hallitse-
mista, kokoamista, analysointia ja viestimista yrityksen siséalla toimiville kohderyhmil-
le. Laskelmat ovat nimens& mukaisesti sisdisia eli niit4 ei saateta ulkopuolisten tietou-
teen. Sisdinen laskentatoimi on ulkoista laskentatoimea yksityiskohtaisempaa. Sisdi-
sessa laskentatoimessa kaytettyja tietoja saadaan monesta eri lahteista, kuten myynti-
raporteista, tyovuorolistoista, lahetyslistoista, varastovalvonnasta ja kirjanpidosta.
Jotta yrityksen sisdinen laskentatoimi olisi tehokkaasti hyddynnettaviss, tulisi lasken-
tatoimen tuottaman tiedon olla oikeaa ja riittdvaa. Heikkildn ja Saranpaan (2008, 24)

mukaan sisdisen laskentatoimen toteutettavuutta ei ohjata lainsd&ddanndolla, vaan yri-



tyksen johto maéarittad laskentatoimen tarkkuuden. Useille aloille on asetettu alakoh-
taisia suosituksia, joiden avulla on yhdenmukaistettu alan tunnuslukuseurantaa ja sa-
malla helpotettu taloudellisen tilanteen vertailtavuutta. Alan sisdisen laskentatoimen
raporttien rakenne on muotoutunut vuonna 1990, Hotelli- ja ravintolaneuvoston anta-

man suosituksen mukaiseksi tuloslaskelmarungoksi.

Tuloslaskelma kertoo hotelli- ja ravintolayrityksen liiketoiminnan ja taloudenpidon
onnistumisen kuluneen tilikauden aikana. Tilikaudella tarkoitetaan kaksitoista kuu-
kautta kestdvaa ajanjaksoa. Etenkin hotelli- ja ravintolayritysten tuloslaskelman olisi
tarked sisaltdd muun muassa eri yksikoiden tai osastojen, tuoteryhmien, tuotteiden,
tapahtumien, tilaisuuksien ja asiakkuuksien kannattavuutta. (Heikkild & Saranpéé
2008, 25.)

Sisdisen laskennan tietojen tulisi olla hyddynnettdvéssa muodossa, oikeiden henkil6i-
den hyoddynnettavissa. Pienissa yrityksissé yrittdja itse saattaa hoitaa siséisté laskenta-
toimea, kun taas suurissa yrityksissa on erillinen laskentaosasto. Oli yritys pieni tai
suuri, nykyisten nopeasti muuttuvien markkinatilanteiden vuoksi yrityksen tulee saada
tietoa markkinoiden toimivuudesta ja pystyd ennakoimaan toiminataympéristossa ta-
pahtuviin muutoksiin. (Selander & Valli 2007, 23-25.)

Opinnéaytetyoni tarkastelee asioita nimenomaan siséisen laskentatoimen nakokulmas-

ta.

5 TOIMINNAN KANNATTAVUUS

Toiminta on kannattavaa, kun yrityksen toiminnasta saadut tuotot ovat suurempia kuin
toimintaan kéytetyt taloudelliset kustannukset. Tall6in yritystoiminta on jatkuvaa ja se
tuottaa voittoa. Kannattavuutta voidaan mitata liikevaihdosta laskettujen myyntikat-
teiden, palkkakatteiden tai kayttokateprosentin avulla. (Selander & Valli 2007, 36.)

”Kannattavuus on moniulotteinen késite, jota ei voida yksiselitteisesti madrittad, mutta
yksinkertaistamalla sitd voidaan kutsua tulontuottamiskyvyksi, jonkun ajanjakson ai-
kana” (Alhola & Lauslahti 2000, 50).



5.1 Mita kannattavuus on

Vilkkumaan (2005, 13) mukaan ihanteellinen ajattelutapa on maarittaa yrityksen toi-
minta kannattavaksi seuraamalla yrityksen koko elinkaaren aikana hankkimaa voittoa.
On kuitenkin syytd muistaa, ettd nykyaan yritysten kannattavuutta mitataan lyhyem-
mill& ajanjaksoilla, kuten neljannesvuosittain. Mielesténi voidaan todeta, etta lyhy-
emman aikavélin tarkastelussa jokainen neljannesvuosi ei vélttdmétt4 ole voitollinen.
Tappiolliset ja voitolliset ajanjaksot kompensoivat toisiaan pitdmalla yrityksen toi-
minnan kannattavana. Usein toiminnan kannattavuudesta puhuttaessa ajatellaan asiaa
ainoastaan taloudellisuuden kannalta. Kannattavuutta on myds esimerkiksi henkil6s-
ton kehittyminen, yrityksen vaikutus l&hiyhteiskuntaan ja toiminnan ympaéristoystaval-
lisyys. Ei- taloudellisten kannattavuustekijoiden mittaaminen on kuitenkin vaikeaa

muun muassa ihmisten asenteiden ja uskomusten vuoksi.

Seppénen (2004) kirjoittaa artikkelissaan kannattavuuden olevan vain sitd, mitd mita-
taan. Liiketoimintapaétosté tehdessa yrityksen tulisi pyrkia parantamaan kannattavuut-
taan pitkélla aikatahtaimelld. Talléin kustannusten minimoiminen pidemmalla aikava-
lilla vaikuttaa yrityksen liikevaihtoon positiivisesti. Mitd pienemmat ovat yrityksen
katteet, sitd tarkedmmaksi tulevat Kkriittinen kustannusseuranta, hinnoittelu ja hinnalla
kilpaileminen. Yrityksen henkiloston tulee tuntea kannattavuuden ja oman tekemisen
valinen yhteys ja ymmartédd kaytdnnontoimien vaikutus koko yrityksen tulokseen.
(Pylvénen 2010.)

Tuotot — Kustannukset = Tulos (voitollinen tai tappiollinen)

KUVIO 1. Kannattavuuden kaava (Selander & Valli 2007, 36).

Vilkkumaan (2005, 11-13) mukaan kannattavuus ei eroa eri toimialojen valilla. Jokai-
selle yritykselle kannattavuus on samanlainen asia, eli tarkoituksena on saada enem-
mén tuottoja kuin kustannuksia (kuvio 1). Tuotot voivat olla palvelujen tai tuotteiden
myynnist4 tai verojen muodossa kerattyja. Jos yritys ei saavuta tarvittavia tuottoja,
joutuu se yleensé ottamaan lainaa ja ndin toiminta ei ole kannattavaa. Yrityksen koolla

ei ole mitd&n merkitystd kannattavuuden laadun ja tarkastelun kannalta. Jos suuren ja
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pienen yrityksen kannattavuuksista 10ytyy eroja, ne eivét johdu yritysten koosta vaan

aivan muista asioista.

Matkailu- ja ravitsemisalalla kannattavuuslaskelmien avulla voidaan selvittda tuottei-
den ja tuoteryhmien oikea hinnoittelu. Laskelmien avulla voidaan selvittdd myos tuot-
teiden toteutukseen tarvittava ty0panos oikeassa suhteessa myyntihintaan. Yrityksen
kokonaiskannattavuus voidaan osoittaa todeksi ndiden laskelmien avulla. (Selander &
Valli 2007, 63.)

EU:n tilastokeskus Eurostatin julkaisemassa raportissa vertaillaan EU- maiden hotelli-
ja ravintolatoiminannan kannattavuutta. Tutkimuksessa kannattavuutta mitataan gross
operating rate -tunnuslukua kayttaen. Gross operating rate -tunnusluku vastaa suunnil-
leen kayttokatetta. Suomi sijoittui vertailussa listan héntdpaahan, jattden taakseen ai-
noastaan Portugalin ja Ruotsin. Suomen hotelli- ja majoitusliikkeissa kannattavuus oli
11,3 %, kun pelkissé ravitsemusliikkeissé kannattavuus oli 9,4 %. EU maiden keski-
maéardaiset luvut olivat hotelli- ja majoitusliikkeissa 18,4 % ja ravitsemusliikkeissa 14,1
%. Saavuttaakseen EU:n keskitason, Suomen hotelli- ja ravintolatoiminnan tulisi pa-

rantaa kannattavuuttaan 7,1 prosenttiyksikkoa. (Lankinen 2007, 28-29.)

5.2 Tuotot

“Tuotot ovat asiakkailta saatua rahaa” Vilkkumaa (2005).

Jyrkki6 ja Riistama (2008) kirjaavat tuottojen paaryhmiksi
e Tuotantotoiminnan tuotot eli liikevaihto
e Liiketoiminnan muut tuotot
¢ Rahoitustuotot

e Satunnaiset tuotot

Tuotot ovat liiketoiminnasta saatuja tuloja (kuvio 2). Matkailu- ja ravitsemisalalla
tuottoja saadaan myymalla tuotteita ja palveluita asiakkaille. Tuottojen rekisterdinti
tapahtuu pitkalti atk-pohjaisten kassajarjestelmien avulla, ndin myyntitietojen keraa-
minen ja seuraaminen on kohtuullisen helppoa. Naita liiketoimintaan kuuluvia tuottoja
kutsutaan myynniksi tai liikevaihdoksi. (Selander & Valli 2007, 38.)
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Tuotteen tai palvelun yksikkdhinta x myyntimaara = tuotto

KUVIO 2. Siséisen laskentatoimen tuottojen laskentakaava (Selander & Valli
2007, 38.

Stenbackan ym. (2003, 25) mukaan tuottoja voidaan tarkastella tuote- tai palvelukoh-
taisesti, tuoteryhmékohtaisesti, ajallisesti tai asiakasryhmakohtaisesti. Vilkkumaa
(2005, 64) esittdd esimerkin ravintolan liiketoiminnan tuottojen jaottelusta. Lounas-
tuotot voivat sisaltdd pihvilounastuotot, kevytlounastuotot ja vihanneslounastuotot.
Olutmyyntituotot voidaan jaotella olutmerkkien perusteella ja muut tuotot voi siséltada
snacktuottoja ja tupakkatuottoja. ABC-ketjussa tuottoja seurataan tuoteryhmékohtai-
sesti (Rasa 2011).

Yritykselld voi olla muitakin tuottoja kuin varsinaisia liiketoimintaan liittyvid. Muita
tuottoja ovat esimerkiksi kayttamatta jaaneen liiketilan vuokratulot tai yrityksen osak-
keiden myyntitulot. (Stenbacka ym. 2003, 25.)

Tassd opinnaytteessd keskitytddn tuotantotoiminnan tuottoihin, jotka muodostuvat
yrityksen saannollisessa toiminnassa luotujen suoritteiden myynnista. (Jyrkkio & Riis-
tama 2008, 44-45.)

5.3 Kustannukset

Kustannuksilla tarkoitetaan tekijoitd, joihin yritys kuluttaa rahaa jatkaakseen toimintaa
ja hankkiakseen lis&4 tuloja. Kustannuksia seurataan kirjanpidon avulla. Kustannusten
kohdistaminen eri tuotteille ja tuoteryhmille antaa perustan hinnoittelulle ja kannatta-
vuuden suunnittelulle. Ik&heimon ym. (2009, 135) mukaan toiminnan kannattavuuden
laskemiseksi tarvitaan seka tuottoja ettd kustannuksia. Tuottojen kohdistaminen on
usein hieman selkedmp&&d kuin kustannusten kohdistaminen. Matkailu- ja ravitse-
misalalla kustannusten seuranta ja kohdistaminen saattaa olla hankalaa toiminnan mo-

nipuolisuuden ja vaihtelevuuden vuoksi. (Selander & Valli 2007, 40.)
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Heikkilan ja Saranpaan (2008, 42) teoksessa on lueteltu hotelli- ja ravintolayrityksen

tarkeimmat kustannuslajit seuraavasti:

. Raaka-ainekulut

. Tyévoimakulut

. Liiketoiminnan muut toimintakulut (Puhtaanapito, markkinointi, hallinto)
. Kiinteistokulut (Vakuutukset, energia- ja vesikulut)

. Vuokrakulut

. Leasingkulut (Koneiden ja kaluston lainaus)

. Poistot (Hankintamenot)

. Korkokulut (Lainojen korot)

© 00 N O O A W N

. Muut kulut (Luonteeltaan satunnaisia, mm. myyntitappiot)
10. Valittomat verot (Heikkila & Saranpaa 2008, 43-48.)

Kustannuslaskenta

Stenbacka ym. (2003, 121) esittavét, etta kustannuslaskennan avulla yritys saa selville
tuotteiden valmistuskustannukset ja kannattavuuden. Samalla kustannuslaskenta muo-
dostaa perustan kustannusten hallinnalle ja hinnoittelulle. Selanderin ja Vallin (2007,
40) mukaan teoriassa laskeminen on helppoa, mutta esimerkiksi raaka-
ainekustannukset eivat valttamatta ole sitd mita kirjanpito nayttad. Osa raaka-aineista
saattaa olla pilaantuneita tai niistd syntyy hukka-annoksia ja néin ollen raaka-
ainekulutus on suurempaa. Hotelli- ja ravintola-alan yrittdjan ammattitaitoon kuuluu
alan kustannusrakenteen seka tuottojen ettd kustannusten valisten suhteiden tuntemi-
nen (Heikkilad & Saranpéaé 2008, 49).

Vilkkumaa (2005, 74) kuvailee kirjassaan kustannusten jakamista kolmeen ryhmaéan:

4 2\
Muuttuvat ja kiinteat kustannukset

& J

( N\

Valittomat ja valilliset kustannukset

- J

P
Erillis- ja yhteiskustannukset

& J
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Alholan ja Lauslahden (2000, 66) mukaan katelaskennan perusteena on kustannusten
jakaminen muuttuviin ja Kiinteisiin. T&ss& opinndytety0dssé keskitytdan katelaskennan
kannalta oleellisiin kustannuksiin eli muuttuviin ja kiinteisiin kustannuksiin. Koko-
naiskustannuksista puhuttaessa tarkoitetaan muuttuvien ja kiinteiden kustannusten

yhdistamista (Taloussanomat).

Ravintolan kulurakenne

Ravintolan kustannukset johtuvat p&éasiassa tuotteista aiheutuneista muuttuvista kus-
tannuksista, kuten raaka-ainekustannuksista. Kannattavuutta suunniteltaessa kiinnite-
tdéan huomiota erityisesti tuotekohtaiseen katteeseen. Kannattavuuden suunnittelussa
on tarke&a tehda huolellista tuotesuunnittelua, jolla voidaan vaikuttaa niin raaka-
ainekustannuksiin kuin tyévoimakustannuksiinkin. Muuttuvat kustannukset ovat ra-

vintolan suurin kustannusera (taulukko 1). (Selander & Valli 2007, 107.)

TAULUKKO 1. Esimerkki ravintolan kulurakenteesta (Selander).

Myyntituotot 122 %
- Alv 22 %
Liikevaihto 100 %
- Muuttuvat kulut 35%
Myyntikate 65 %
- Henkildstokulut 30 %
Palkkakate 35%
- Muut kiinteat kulut 25 %
Tulos = Kéyttokate 10 %

Muuttuvat kustannukset

Muuttuvat kustannukset ovat lineaarisesti muuttuvia, jotka kasvavat tasaisesti suhtees-
sa toiminnan volyymiin. Toiminnan volyymilla tarkoitetaan ravitsemisalalla myynti-
ja asiakasmaéaria. Ravintolassa muuttuvia kustannuksia ovat esimerkiksi raaka-aineet,
kertakayttOastiat ja pakkaukset (jotka ovat laskettavissa yhdelle tuotteelle). (Selander
& Valli 2007, 41-46.)
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Jyrkkio ja Riistama (2008, 50) listaavat, ettd muuttuvia kustannuksia yrityksessa ai-
kaansaavat

e Raaka-aineet ja puolivalmisteet

e Valmistukseen tarvittavat tyosuoritukset

e Vuoro- ja ylity6 korvaukset

e Muuttuvien palkkakustannusten henkilésivukustannukset

o Kayttotarvikkeet

o Kaytettdvien koneiden huolto ja korjaus

e Voimavirran kulutusmaksut

Ravintolassa ~ muuttuvat  kustannukset  koostuvat  padsaantdisesti  raaka-
ainekustannuksista (Selander & Valli 2007, 41-46).

Kiinteat kustannukset

Alhola ja Lauslahti (2000, 56) esittavéat kiinteiden kustannusten koostuvan yrityksen
tuotantovalmiuden yll&pidosta. Vilkkumaa (2005, 77) kiteyttda kiinteiden kustannus-
ten riippuvan usein ajan kulumisesta. Vaikka yritys ei saisi aikaan yhtaan tuotetta tai
palvelua, ovat Kiintedt kustannukset silti samansuuruiset kuin palveluita tai tuotteita
valmistettaessa. Kiintedt kustannukset voivat muuttua silloin kun myynnin maarassa
tapahtuu merkittdvid muutoksia, yleensd tama tapahtuu hyppayksittain. Esimerkkiné
voidaan pitadd uuden liiketilan hankkimista, jolloin vuokraamisesta aiheutuneet kus-

tannukset nousevat.

Kiinteita kustannuksia aiheuttavat
e Toimitilojen vuokrat
e Poistot, korot ja vakuutusmaksut
e Lammitys ja puhtaanapito kustannukset
e Suurin osa ohjaavista tyosuorituksista
e Osa suorittavista tygsuorituksista (vartiointi ja kuljetukset)
e Johdon palkkakustannukset

e Suurin osa liikematkoista ja tietoliikenteesta
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e Voimavirran perusmaksut (Jyrkkid & Riistama, 2008, 50.)

5.4 Katetuotto

Kinnunen ym. (2007, 125) kuvaavat yritystoiminnan olevan kannattavaa, kun kate-
tuottohinnoittelun avulla hintoihin lisatddn kate. Katteen suuruus riippuu yrityksen
tavoitteleman voiton suuruudesta. Kun hyddykkeen hinta, katetavoite (Kuvio 3) ja
arvonlisdvero yhdistetadn paastdan verolliseen myyntihintaan. (Alhola & Lauslahti
2000, 228.)

Tuotot — muuttuvat kustannukset

= Katetuotto

KUVIO 3. Katetuoton laskentakaava (Stenbacka ym. 2003, 61-63).

5.4.1 Tuoteryhmé&kohtainen katetuotto

Heikkild & Saranpaa (2008, 39) toteavat, ettd tuoteryhmékohtainen katetuottolaskenta
on hotelli- ja ravintola-alalla yksi eniten kaytetty seurannan osa-alue. Tuoteryhmakoh-
taisen katetuottolaskennan avulla voidaan selvittad raaka-ainekulut, liikevaihdot tuote-
ryhmakohtaisesti, myyntikatteet ja raaka-ainehéavikki. Kyseistd katetuottolaskentaa
kaytetddn tuotekehityksesséd ja -valinnassa, hinnoittelussa seké yksittéisen tuoteryh-
mén kannattavuuden seurannassa. Opinndytetyon kateseurannassa kaytetdan tuote-
ryhmakohtaista seurantaa salaattipdydan, pdivan keiton, lampimén ruoan, juomien,
leipien ja jalkiruokien osalta. Jakamalla tuotteet ryhmiin on helpompi seurata tietyn

ruokalajin katetta ja samalla voidaan havaita mahdolliset puutteet tuoteryhmittain.

Ravintolan myynti voidaan jakaa eri tuoteryhmiin sen mukaan, kuinka tarkasti tietoa
halutaan. Yrityksen keskima&rdinen myyntikate koostuu eri tuoteryhmien myyntikat-
teista. Kokonaiskannattavuus voi olla asetetun tavoitteen mukainen, vaikka jonkin
tuoteryhman kannattavuus olisikin alhainen. Korkean ja matalan myyntikatteen omaa-

vat tuoteryhmét kompensoivat toisiaan. (Heikkild & Saranpda 2008, 39.)
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ABC-ketjuohjaus laskee tuotteille laskennallisen katteen. ABC toimintasuunnitelmas-
sa maaritellaan tavoitekate tuoteryhmékohtaisesti. Tuoteryhmia ovat a la carte, pika-
ruoka, noutopdytd, suolaiset kahvileivat, makeat kahvileivat sekd kuumat ja kylmat
juomat. Tavoitekatteen laskennassa otetaan huomioon ketjuohjauksen méérittelemat
tavoitehavikit. Tavoitehavikit ja -katteet esitetddn toimintasuunnitelmassa prosenttilu-
kuina (ABC toimintasuunnitelma 2011, 11.)

5.4.2 Katetuottolaskenta

Heikkilan ja Saranpaan (2008, 53) mukaan katetuottolaskentaa ké&ytetdan perinteisesti
hotelli- ja ravintolayrityksissd. Laskennan avulla voidaan selvittda toiminnan kannat-
tavuutta. Katetuottolaskenta on joustavaa ja monipuolista seka sen avulla voidaan yk-
sinkertaistaa kannattavuuden ongelmat. Laskennalliset toimenpiteet ovat ensisijaisen
tarkeitd kannattavuuden hallinnassa. liman laskentaa yrityksen johto ei tiedd, mitk&
tuotteet tuovat voittoa ja onko toiminta edes kannattavaa. Yritystoiminnassa on tarke-
aa tuntea kannattavuuteen vaikuttavat tekijat ja pyrkia koko ajan parantamaan kannat-
tavuutta toiminnan jatkumisen edellytyksena. (Alhola & Lauslahti (2000, 27, 71.)

Nieminen (2002, 61) kehottaa hotelli- ja ravintola-alan yrityksid tekemaéan katetuotto-
laskelmia kuukausittain, jotta korjaaviin toimenpiteisiin voitaisiin ryhtya ajoissa.
ABC- ketjussa noutopdydan katetuottolaskelmia tehdaan kolme kertaa vuodessa (Rasa
2011).

Monituoteyrityksella tarkoitetaan yritystd, jolla on myytévana useita katetuottoprosen-
tiltaan erilaisia tuotteita. Tallaisessa yritystoiminnassa on tarkedd tiedostaa tuotteet,
joista saadaan eniten katetta. Myynnissa voidaan keskittya tallaisten tuotteiden mark-
kinointiin. Nopeasti ajateltuna voisi olettaa, ettd suurimman Kkatetuottoprosentin
omaava tuote tuo eniten tuottoa. N&in ei kuitenkaan valttamatta ole, koska alhaisen
katetuottoprosentin omaavan tuotteen myyntituotot voivat olla huomattavasti suu-
remmat kuin muiden tuotteiden tuotot. Muuttuvat kustannukset nousevat myynnin

maé&ran kasvaessa. (Stenbacka ym. 2003, 68.)

ABC-liikennemyymaéld on monituoteyritys, jonka tuotteille on asetettu erisuuruisia

katetavoitteita. Kampanjatuotteiden kehittelyssé pyritdén tuotteelle asettamaan mah-
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dollisimman hyvé kateprosentti, mutta myos pienemman kateprosentin omaavia tuot-
teita voidaan markkinoida kampanjalla. Tallin tuotteen kannattavuus koostuisi myyn-

tivolyymista. (Rasa 2011.)

5.4.3 Katetuottoprosentti

Katetuottoprosentti on suhteellinen, kannattavuutta maarittdva prosenttiluku. Yrityk-
sen liikevaihto on perusarvo prosentille eli katetuottoprosentilla maaritelladn kuinka
monta prosenttia katetuotto tai kustannusten osuus on liikevaihdosta (kuvio 4). Téassa
opinndytety0ssé kasitellddn paljon katetuottoprosenttia, koska prosentin avulla on
helppo verrata yritystoiminnan eri tuotteiden katetuottoja (Nieminen 2002, 76.)

Katetuotto
Myyntituotot x 100

KUVIO 4. Katetuottoprosentin kaava (Nieminen 2002, 76).

5.5 Kannattavuuteen vaikuttavat tekijat

Tassa luvussa késitellddn kannattavuuteen vaikuttavia tekijoitd, kuten hévikin muo-

dostuminen ja myyntihinnan maarittaminen.

5.5.1 Havikki

Héavikki on myytévaksi hankituista tuotteista se osa, joka katoaa, pilaantuu, rikkoutuu
tai vanhenee. Havikista ei saada myyntituloja. Ravintolassa havikkia syntyy enemman
kuin esimerkiksi vaatekaupassa. Noutopdydén osalta havikkia jaa aina, koska poydas-
sé pitaa olla viimeisellekin asiakkaalle tarjottavaa. Mielesténi keittion henkilokunnalla
on mahdollisuus pienentdd aiheutunutta hévikkida, muun muassa ruoan valmistuksen
jaksotuksella ja astiavalinnoilla niin, ettd poyta nayttaa kuitenkin runsaalta. (Makinen
2000, 89.)
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Tirkkonen (2006, 38-39) kirjoittaa MetosUutisissa olevassa artikkelissa annoskokojen
vaihtelevuudesta ja siihen vaikuttavista tekijoistd. Annoskokoon vaikuttavat ruokaili-
joiden ik, sukupuoli, ammattitausta ja muut seikat. Noutopdydéssa ruokien asettelulla
on suuri merkitys niiden menekkiin. IThminen kayttaytyy usein saman kaavan mukaan
eli poydassa ensimmadisend tarjolla olevia tuotteita otetaan isoimmat méérat. Oikean

kokoisten ottimien valinta vaikuttaa myos ruokien menekkiin.

S-ryhméan ammattilehdessé (2011) olevassa artikkelissa kasitelladn havikin hallintaa
kaupoissa ja ravintola-alalla. Maa- ja elintarviketutkimuskeskuksen mukaan ravintola-
alan ruokahavikki on noin 75-85 miljoonaa kiloa vuodessa. S-ryhma on tiedostanut
havikin vaikutuksen katteeseen ja tuloksenmuodostukseen. Mielestani havikin seuran-
taa voitaisiin lisdtda ABC-ketjussa niin, ettd seurantaa toteutettaisiin saannéllisin va-
ligjoin. Artikkelissa (2011) luetellaan havikkia vahentéaviksi toimenpiteiksi tarkka raa-
ka-aine tilaustoiminta, laadukkaat raaka-aineet sovitulta tavarantoimittajalta, valmiit

raaka-ainekomponentit, omavalvonta ja oikeaoppinen séilytys. (Salo 2011, 32-33.)

Niemisen (2002,67) mukaan osana kannattavuutta on havikin minimoiminen. Oikean-
laisella varastoinnilla ja varaston tehokkaalla kayt6lla voidaan véahent&& ravintolan
raaka-ainehavikkia. FIFO (first in, first out) -periaatteen mukaan ensin tullut k&ytetédén
ensin, jolloin vanhemmat raaka-aineet eivét ja4 varastoon pilaantumaan. Havikkia voi
tulla my6s huolimattomasta raaka-aineiden késittelystd. Tuotteita tilatessa voidaan
vaikuttaa aiheutuvaan ruokahavikkiin muun muassa tilaamalla sopivan kokoiset eréat
tuotteita seké& valvomalla tuotteiden laatua. Liian suuret erdkoot saattavat jadda kayt-

tamatta, joten pilaantumisesta aiheutuu havikkia. (Jalkanen 2011, 56-59.)

Ruoan hinta ja ymparistovaikutukset ovat olleet otsikoissa viime aikoina, etenkin ra-
vintoloissa esiintyvéan ruokahavikin johdosta. Jalkasen ym. (2011, 56-59) artikkelissa
kerrotaan maa- ja elintarviketutkimuskeskuksen koordinoimassa, elintarvikealan yri-
tysten ja MMM Laatuketjun rahoittamasta hankkeesta nimeltad Foodspill. Tosiasia on,
ettd ravintoloissa syntyy aina havikkid, se pyritdan kuitenkin pitimaan mahdollisim-
man pienend. Sydmakelpoisen ruoan pois heittdminen kuormittaa turhaan ymparistoa,

tyhjent&é kuluttajien lompakkoa ja rasittaa yritysten tulosta.
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Jalkasen (2011, 56-59) kirjoittamassa artikkelissa on mielestani kéaytetty selkeité ter-
mejé erilaisista havikeistd. Kyseisid termeja kaytdn myos opinndytetyon tulosten esit-
telyssa. Jalkanen ym. (2011, 56-59) ilmaisevat ruoanvalmistuksessa syntyvan hévikin
keittiohavikiksi, ruokailijoiden tdhderuoan lautashévikiksi ja tarjoiluhdvikki on ruo-

kaa, jota ei voida hyddyntad, koska se on ollut kerran jo tarjolla.

Hankkeen (2011, 56-59) tuloksista selviag, ettd merkittavin havikin aiheuttaja on tar-
joiluh&vikki, jota kateseurannassakin selvitettiin. Noutopdyta on suurin tarjoiluhdvikin
aiheuttaja. Syy tarjoiluhdvikin syntymiseen on Foodspill-hankkeen mukaan ruoan
menekin ennakoimisen vaikeus. Tarjoiluh&vikin osuus suhteessa syotavéksi tarkoitet-
tuun ruokaan on noin 9-17 %, riippuen ravintolatyypista. Artikkelissa esitetdén ruoka-
héavikin syntymiseen vaikuttaviksi tekijoiksi ravintolan toiminnan perustan eli lii-

keidean. Liikeidea kertoo millaisella konseptilla yritys toimii.

Jalkasen (2011, 56-59) mukaan johtamisjarjestelmaéll& ja esimiestydllda on myds vaiku-
tus hévikin suuruuteen. Ravintolan toimintaa tulee johtaa niin, ettd jokainen tyontekija
sitoutuu kiinnittdmaan huomiota héavikinseurantaan ja -hallintaan. Esimiehet tukevat ja
valvovat kaytannon tyoté keittiossd, muun muassa kannustamalla keittion henkilokun-
taa kehittdmadn ammattitaitoaan ja ammattiylpeyttdan. Asiakaskunnan tunteminen
vaikuttaa my6s lautashavikin ja tarjoiluhdvikin méaarédén. Kun tiedetddn asiakkaiden

makumieltymykset ja otetaan toiveet huomioon, havikkia jaa vahemman.

ABC-ketjussa noudatetaan kiertavia ruokalistoja. Mielesténi olisi hyvd, jos noutopdy-
dassa olisi myos paikallisia ruokia ja toimipaikkakohtaisesti tiedusteltaisiin asiakkailta

heidén toiveitaan.

Hévikin seurantaa harjoitetaan joka péaivd ABC Tuukkalassa noutopdydan lampimén
ruoan osalta. Vuorossa oleva tyontekija arvioi jdéneen havikin ja kirjaa sen kassajar-
jestelméan ruokailijamaarind. Salaattipdydan havikin seuranta olisi mielestani tehokas
valine héavikin minimoimiseen, kun jokainen tyontekijé kiinnittdisi huomiota havikin
méaaréén kirjatessaan sitd. ABC-ryhmapéaallikkd Minna Rasan (2011) mielestd nouto-
poydan hadvikinseurantaa voitaisiin toteuttaa useita kertoja vuodessa. Havikin seuran-
tamenetelmané voisi olla biojatteen punnitseminen, jonka avulla selvitettéisiin koko

ravintolan havikin maara.
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5.5.2 Hinnoittelu

Kinnunen (2007, 123) tdsment&& hinnoittelun olevan myytavélle tuotteelle tai palve-
lulle asetettu myyntihinta. Hinnoittelu on yritykselle tarked paatos, koska se vaikuttaa
tuotteen tai palvelun kysyntéén ja siitd saatavaan katteeseen. Mitd alemmaksi tuotteen
hinta lasketaan, sitd enemman sitd myydaan. Kysynta on joustava hinnan suhteen, jos
hinnan laskeminen tai nostaminen vaikuttaa merkittdvastd kysyntdaan. Kysynta on
joustamatonta, jos yritys nostaa hinnan korkeaksi ilman, ettd se véhentdd tuotteen
myyntid. Nieminen (2002, 83) kirjoittaa, ettd ravintolayrityksen hinnoittelun tarkoi-
tuksena on, ettd asiakkaat kokevat saavansa palvelut oikealla hinta-laatusuhteella. Tai-
tava hinnoittelu perustuu asiakkaan tuntemiseen ja markkinatilanteen huomioimiseen.
Né&in ohjataan kysyntda ja samalla edesautetaan kannattavuuden parantamista. Hin-
noittelu on my®os yritysten véliseen Kkilpailuun vaikuttava elementti; tuotteet ja palvelut
pitéisivat differoida kilpailijoista, jotta yritys pysyisi markkinoilla. (Alhola & Lauslah-
ti 2000, 222.)

Yritys voi tehdd hinnoittelua kolmesta eri lahtokohdasta. Ensimmaéinen pohjautuu
myytavien tuotteiden/palveluiden kustannuksiin ja on ndin ollen kustannusperusteista
hinnoittelua. Lahtokohtana on, ettd myyntihinta kattaa kaikki tuotteen valmistuksesta
aiheutuneet kustannukset. Toinen perustuu yrityksen tulostavoitteeseen, joten tuotteen
myyntihinnalla pitdd pystya kattamaan yritykselle asetettu tulostavoite. lk&heimo ym.
(2009, 199) kirjoittavat tdmén tavoitelahtdisen hinnoittelun koostuvan asetetusta ta-
voitekatteesta ja kustannuksista. Kolmannessa ldhtokohdassa hinta voidaan méaritell&
markkinalahtdisesti. Tassd huomioidaan markkinatilanne kyseisen tuotteen osalta, jos
tuote on uusi tai laadukas ja asiakkaat haluavat ostaa sitd. Talloin myyntihinta voi olla
korkeampi kuin kahden edellisen hinnoittelundkdkulman perusteella. (Selander &
Valli 2007, 68-69.)

ABC-ketjuohjaus madarittada jokaiselle tuotteelle hinnan asettamalla halutun katetason
laskemalla raaka-ainekustannukset. Ketjuohjauksen asettama hinta on enimmaismyyn-
tihinta, jokainen toimipaikka voi kuitenkin halutessaan hinnoitella tuotteet alle enim-
méaismyyntihinnan. (Rasa 2011.)
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Arkipdivan hinnoittelutilanteissa voidaan myo6s kéayttaa hinnoittelukerrointa (kuvio 5).
Esimerkiksi ravintola-alalla on tuoteryhmakohtaisia katetavoitteita ja ndin ollen jokai-
selle tuoteryhmalle voidaan laskea oma hinnoittelukerroin. Hinnoittelukertoimen pe-
rusperiaatteena on kéyttaa ainoastaan arvonlisaverottomia raaka-ainehintoja. Hinnoit-
telukertoimen avulla hinnoiteltaessa yrityksen tulee ottaa huomioon tuotteesta aiheu-
tuva havikki. Monesti yrityksella itsell&&dn on jonkinlainen késitys tietyn tuotteen ha-
vikistd. Havikki voi olla esimerkiksi yksi prosentti yrityksen kokonaismyynnista. Ta-
maé prosentti tulee ottaa huomioon tuotekohtaisista hinnoittelukertoimista péaatettaessa.
(Mékinen 2000, 80, 88.)

100
100 — katetuotto %

KUVIO 5. Hinnoittelukertoimen kaava (Selander & Valli 2007, 72).

Arvonlisdvero

Selander & Valli (2007, 70) kirjoittavat, ett4 arvonlisdveroa maksetaan valtiolle kai-
kesta liiketoiminnan muodossa tapahtuvasta tuotteiden ja palvelujen myynnista. Ar-
vonlisavero on vélillinen kulutusvero valtiolle. Kuluttaja maksaa kaytannossa tuotteis-
ta ja palveluista arvonlisdveron. Tomperin (2003, 69) mukaan palvelun tai tuotteen
myyijé lisad tuotteiden tai palveluiden hintaan arvonlisdveron osuuden (kuvio 6). Ve-
rovelvollisia ovat paasaantoisesti kaikki liiketoiminnan harjoittajat, jotka myyvat ve-
rollisia tuotteita tai palveluita. Jos myynti tapahtuu arvonlisaverolliselle yritykselle, on
ostajalla verovahennysoikeus eli talldin tuotteesta ei tule paallekkaisverotusta. Véhen-
nys tapahtuu vero verosta. Esimerkiksi, jos yrityksen myynnin arvonlisdvero on
60 000 €, 20 000 € on véhennyskelpoisista hankinnoista, tilitetd&n verovirastolle aino-
astaan 40 000 €. (Heikkila & Saranpaa 2008, 34.)
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verollinen hinta x sovellettava verokanta

100+ sovellettava verokanta

KUVIO 6. Arvonlisaveron laskentakaava (Selander & Valli 2007, 72).

Arvonliséverotuskannat vaihtelevat eri EU maissa. Suomessa yleinen verokanta on 23
%, joka koskee useimpia tavaroita ja palveluita. Elintarvikkeiden, rehujen seka ravin-
tola- ja ateriapalveluiden verokanta on 13 %. Kirjat, laékkeet, liikuntapalvelut, eloku-
vanaytokset, kulttuuri- ja viihdetapahtumien sisaanpéasy, henkilokuljetus, majoitus-

palvelut ja televisioluvat siséltavat 9 % verokannan. (Verohallinto 2011.)

5.6 Kannattavuuslaskennan ongelmat matkailu- ja ravitsemisalalla

Selander ja Valli (2007, 31-32) kirjoittavat laskentatoimen hyddyntdmisen olevan lii-
ketoiminnassa haasteellista kaikille yrityksille toimialasta tai yritysmuodosta riippu-
matta. Matkailu- ja ravitsemisalan yritysten haasteellisuutta lisda alan moni-ilmeisyys
ja toimintaympaériston vaihtelevuus. Tamén vuoksi teollisuuteen kehitetyt siséisen
laskennan mallit eivét vélttdmatta sovellu monille matkailu- ja ravitsemisalan yrityk-
sille. Alan moni-ilmeisyyden vuoksi taytyy péattaa, mit4 kaikkea tuottoihin ja kustan-
nuksiin lasketaan. Laskelmaan voidaan ottaa kaikki tuotot ja kustannukset tai vain
liiketoiminnasta aiheutuneet. Ongelmia tuottavat myds mittaustekniikat. Miten yritys-
toimintaan liittyvida kustannuksia mitataan. Esimerkiksi raaka-ainekulutus voidaan

laskea punnitsemalla tai ennakkoon laaditun annoskortin avulla.

Heikkildn ja Saranpaan (2008, 150) mukaan kausiluonteisuudesta johtuva myynnin
vaihtelevuus on myos yleinen haaste kannattavuuden hallinnassa. Kausiluonteisuuden
haasteisiin kuuluu tyévoimakulut ja niiden kohdistaminen. Kohdistamisella tarkoite-
taan tyovoiman lisddmistd huippusesongin ajaksi ja sen vahentdmista hiljaisempien
kausien aikaan. Myds tuotteille on vaikea kohdistaa tyokustannukset, koska tydresurs-
sien tarve ei ole vakio. Esimerkkind kokin tyokustannukset ruoka-annosta kohden;
joka paivé tulee erimééra annoksia ja annosten teon ohella kokki voi tehdd muita toita
tai valmistaa monta annosta yhté aikaa. (Selander & Valli 2007, 32.)
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Myynnin vaihtelevuus on otettu huomioon ABC-ketjun toimintasuunnitelmassa. Syys-
huhtikuussa kiinnitetdan erityisesti huomiota kustannusten hallintaan, kun taas kesa-
elokuussa toimialan tuloksentekokyky on erinomainen. Myos viikkojen siséllé tapah-
tuva vaihtelevuus tulee ottaa huomioon toiminnan suunnittelussa. ABC-
liilkennemyymaéldissd myynti lisddntyy perjantain ja sunnuntain vélisena aikana. Lii-
kennemyymaldiden ollessa auki vuoden jokaisena paivéna, juhlapyhat ovat olennai-
sessa roolissa tuloksellisuuden kannalta. (ABC toimintasuunnitelma 2011, 7.)

Asiakkaiden mielenkiinto ravintolaa kohtaan tulisi séilya jatkuvasti. Asiakkaiden tar-
peet, kuten ruoan terveellisyys, ravitsemuksellisuus, turvallisuus ja ymparistoystaval-
lisyys aiheuttavat yritykselle kustannuksia ja paineita kulujen hallinnassa. Yhteiskun-
nan nopea kehitys antaa asiakkaille lisdd mahdollisuuksia elamysten hankkimiseen ja
samalla se luo paineita yritykselle. Kannattavuuden vuoksi tuotteita tulisi olla riitta-
vasti ja kuitenkin niiden uudistuminen tulisi tapahtua riittdvan nopeasti. Jatkuva inves-
tointitarve vaikuttaa myds ravintolan kustannuksiin ja kannattavuuteen, koska laitteita
tulee uusia ja huoltaa jatkuvasti. (Heikkild & Saranpaa 2008, 149-152.)

5.7 Kannattavuuden parantaminen

Yrityksen kannattavuus on vaihtelevaa. Sisdisiin tekijoihin yritys pystyy vaikuttamaan
omilla toiminnoillaan, mutta ulkoisiin tekijoihin (kuten markkinatilanteeseen) ei voida
valttamatta vaikuttaa (Stenbacka ym. 2003, 72).

Stenbacka ym. (2003, 72) esittavat kirjassaan muutamia tapoja parantaa yritystoimin-
nan kannattavuutta. Myyntihintaa voidaan korottaa, myyntiméaaria voidaan pyrkia li-
sddmaan sekd muuttuvia ettd kiinteitd kustannuksia voidaan alentaa. Toimenpiteité
tehdessé tulee kuitenkin huomioida tulostekijoiden keskindinen riippuvuus. Jos myyn-
tihintaa korotetaan, saattaa se vaikuttaa myyntimé&ariin laskevasti. Mielestani on myods
tarkedd huomioida asiakkaat eri parannustoimenpiteitd mietittdessa niin, ettei asiak-
kaalta poisteta palveluita tai tuotteita, joita hén on tottunut saamaan. Hyvané esimerk-
kind on muuttuvien kustannusten alentaminen raaka-aineiden valinnalla niin, ettd ei
poisteta valikoimista mitddn oleellista vaan vertaillaan esimerkiksi eri raaka-
ainetoimittajien hintoja. Asiakkaan ostopaattkseen saattaa vaikuttaa tuotevalikoiman

supistuminen tai muuttuminen.
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Alhola ja Lauslahti (2002, 72) kirjoittavat teoksessaan myynnin lisédmisen olevan
yksi kannattavuuteen vaikuttava tekija. Myynti voidaan kohdistaa aivan uusille mark-
kina-alueille huomioiden kuitenkin markkinoinnista aiheutuneet kustannukset. Esi-
merkkina esitetddn myynnin kohdistamista alueille, jossa kilpailu on véhdisempéaa tai
asiakkaat ovat maksukykyisempia kyseisen palvelun puolesta. Kiinteitd kustannuksia
voidaan karsia kdymélla 1&pi hallintoprosessi ja loytamalla sieltd kustannusreikid.
Kustannusreiké- sanalla tarkoitetaan toimintaa. joka on tehty aina niin kuin ennenkin

ilman, ettd tiedetdan toiminnon kustannuksia.

Muuttuvien kustannusten pienentdminen voidaan toteuttaa eliminoimalla turhia toi-
mintoja ja kilpailuttamalla raaka-ainehintoja. ABC-ketjussa ké&ytetd&n sopimustoimit-
tajia ja -hintoja, jotka on huolella kilpailutettu ketjuohjauksen toimesta. Alhola ja
Lauslahti (2002, 72) kirjoittavat tuotevalikoiman muuttamisen olevan yksi kannatta-
vuutta kohentava tekija. Yrityksen tulisi selvittdd kannattamattomat tuotteet ja vaihtaa
ne kannattavampiin. Liikennemyymaldiden noutopdytien tuotevalikoimat ovat ennalta

suunniteltuja, joten toimipaikkakohtaisesti niihin ei voida kovinkaan paljoa vaikuttaa.

Alhola ja Lauslahti (2002, 77) listaavat kannattavuuteen vaikuttaviksi tekijoiksi myos
niin kutsutut ei-taloudelliset tekijat, kuten henkildston osaaminen. Henkildston am-
mattitaito vaikuttaa koko toiminnan laatuun ja tehokkuuteen. Jos henkilésto ei ole
ammattitaitoista, sattuu enemman virheitd, joiden korjaaminen kuluttaa yrityksen re-
sursseja. Henkiloston ammattitaito vaikuttaa kannattavuuteen myos asiakastyytyvai-
syyden ja — uskollisuuden kautta. Jokaisella yrityksell, niin kuin litkennemyymalan

ravintolallakin on uskollisia kanta-asiakkaita, joista pyritdén pitdmaan kiinni.

6 TUUKKALAN ABC:LLA TOTEUTETTU KATESEURANTA

Tassa opinndytetydssa kateseurannan tavoitteena on antaa reaaliaikaista tietoa nouto-
pOydan katteen tilasta ja tunnistaa katetta alentavat tekijat. Noutopdydén kateseuranta
toteutetaan 1-3 kertaa vuodessa. ABC Tuukkalan liikennemyymé&lan noutopdydan
kateseuranta toteutettiin 3.-16.10.2011. Ensimmaéisen seurantaviikon sunnuntaina
unohtui salaattipdydan punnitseminen, joten kyseinen pdiva korvattiin sunnuntaina

23.10.2011. Seuranta koostui salaattipdydan, lampimén ruoan, leipdpdydan, juomien
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ja jalkiruokien menekin seka havikin seurannasta. A la carten tarjoiluaika on joka péi-
va klo 6-24. Annokseen sisaltyy paaruoka, juomat, leivét ja levitteet, salaatit ja jalki-
ruoka. Katelaskentaohjelmalla erotellaan seurannasta noutopdytaruokailijat ja & la
carte ruokailijat myyntilukujen avulla. Salaattipdydén kate lasketaan ohjelmaan asete-
tun kertoimen avulla, jolla erotetaan & la carte ruokailijat noutopdytaruokailijoista.

Hé&vikin seurannassa seurataan koko salaattipdydén havikkié klo 10-24.

Seurannan toteuttivat ABC Tuukkalan liikennemyymalén ravintolan tydntekijat, yh-
dessa minun kanssani. Opinndytetyon luotettavuuden lisédmiseksi oli tarkeaa olla pai-
kalla seuraamassa seurannan toteutusta. Olin joka péiva tarkkailemassa paikan paalla
kateseurannan toteutusta ja olin myos tyontekijoiden tavoitettavissa puhelimitse joka

paiva klo 6-24 valilla.

6.1 Noutopoyta

Noutopoyta tarkoittaa buffet-pdytad, josta ruokailija kokoaa itse oman annoksensa.

Ruoat sijoitetaan poytaan nauttimisjarjestyksessa (Alko Oy 2009).

ABC Tuukkalan noutopoytéé tarjoillaan arkipaivisin klo 11-15 ja viikonloppuisin klo
11-16. Noutopoytéd koostuu viidestd osasta; juomista, leipdpOydastd, salaattipdydasta,
lampimasta lounaspdydasté ja jalkiruoista. Olen tydsséni havainnut noutopdydén asia-
kasryhmien koostuvan erilaisista asiakkaista viikolla ja viikonloppuna. Viikolla nou-
topOytaruokailijat koostuvat suurimmalta osalta tydssakayvisté lounasasiakkaista, kun

taas viikonloppuna asiakkaina ovat vapaa-ajalla olevat perheet.

ABC Tuukkalan noutopdyté sisaltaa:

Juomat:

v/ Rasvaton maito
Kevyt maito
Kotikalja
Vesi

Omenamehu

AN N NN

Multivitamiinimehu



v
v
v

Appelsiinimehu
Laktoositon maitojuoma

Piiméa

Leipapdyta:

v

AN N N N NN

Suur-Savon leipomon rouhepatonki
Suur-Savon leipomon viipaloitu ruisleipé
NékKkileipa

Gluteeniton leipa

Gluteeniton nakkileipa

Margariini (my0s annospakattu)

Tuorejuustolevite

Salaattipoyta:

v

A N N N N U N N NN

Abc kausisalaatti
Abc kausiraaste

Ruokaisa salaatti

Kaksi tuoretuotetta (kurkku, tomaatti, paprika...

Sekoitettu tuoresalaatti
Kaksi erilaista sailyketta
Pakastetuote

Kuivatuote (pahkinat)
Maitotuote (raejuusto)
Talon salaatinkastike

Kausisalaatin kastike (sinappi tai valkosipuli)

Paivan keitto

Paaruoka:

v

v
v
v

Energialisdke
Kasvislisake
Paaruoka vaihtoehto 1

Paaruokavaihtoehto 2
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Jalkiruoat:
v" Kahvi, tee tai kaakao
v" Suklaakonvehti tai keksi

v’ Lapsille jaatelopuikko (vanilja tai paaryna)

KUVA 1. ABC salaattipoyta (ABC Noutopoyta 2011).

ABC leipa- ja salaattipdydassa (kuva 1) noudatetaan ketjun ohjeistusta, joka méaarittaa,
mité tuoteryhmié pdydéssa pitéa olla. Osa salaattipdydan tuotteista vaihtuu péivittain,
kuten sdilykkeet, pakastetuotteet, ruokaisat salaatit ja tuoretuotteet. Leipa- ja salaatti-
poydan tulee olla runsas ja hyvin hoidettu. Tarkoituksena on tarjota asiakkaalle moni-
puolinen, siisti ja houkuttelevan nakdinen poytd koko aukiolon ajan. Jokaisen liiken-
nemyymalan noutopdytavalikoimissa voi olla paikallisia tuotteita: kuten ABC Tuuk-
kalan leipapOydassa tarjoillaan paikallisen Suur-Savon leipomon tuoretta rouhepaton-
kia ja Marskin arinaruisleipéa. (S-ryhma 2010b.)

6.2 Katelaskentaohjelma

ABC-liikennemyymaldiden  katelaskennan tulokset analysoidaan ABC-ketju-
ohjauksen kehittdmélla katelaskentaohjelmalla. ABC ketjuohjaus on liikennemyymaé-
I6iden toimintaa ohjaava tyéryhmaé. Pdivitetty versio haetaan S-ryhman siséisesta in-

tranetisté ja tallennetaan tietokoneen tyopoydalle. Versioon on paivitetty arvoliséve-
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rottomat raaka-ainehinnat. Ohjelmasta ei I0ydy kuitenkaan kaikkien raaka-aineiden
hintoja, joten suurin osa hinnoista etsitdan valikoimakirjasta tai tilausjérjestelmasté ja
syotetdan ohjelmaan kasin. Ohjelmalla voidaan seurata péivittdisia ja tuoteryhmékoh-
taisia katetuottoja. Seurannan aikana noutopdydéssa tarjotut raaka-aineméaarat syote-
tdan ohjelmaan kasin. Ohjelmassa on eritelty juomat, leivét, salaatit, lampimaét ruoat,
keitto ja jalkiruoat. Taulukkoon kirjoitetaan raaka-aineen nimi, kaytetty maara (kiloina
tai pakkauksina) ja arvoliséveroton hinta (taulukko 2). Taulukossa 2 on kaytetty esi-
merkki hintoja, koska tuotteiden hinnat ovat salaista tietoa. Excel-pohjainen katelas-
kentaohjelma laskee erilaisten kaavojen avulla koonti-sivulle jokaisen tuoteryhmén
raaka-ainekulut seurantajakson ajalta. Kun ohjelmaan lisatd&n seurantaviikkojen
myyntiluvut, saadaan selville raaka-aineiden hinnat annosta kohti, joka viikonpdivén
osalta seké keskiarvo koko seuranta-ajalta. Koonti-osasta nahddédn myés noutopdydén
ja paivénkeiton kateprosentit pdivittain sekd koko seuranta-ajan keskiarvo. (S-ryhma
2011b.)

TAULUKKO 2. Taulukko katelaskentaohjelmasta.

Maanantai Tehty/kg | Tehty/kg | Yht. | Alv0% | Koko | Pdiva hinta

Kausisalaatti 3,50 KG 28,00

Kausiraaste 2,67 KG 18,69

Tomaattilohko 4,19 KG 20,95

Kurkkukuutio 4.14 KG 24,84

Italiansalaatti 3,97 KG 11,91

Raejuusto 4,87 KG 19,48

N B~ W o O | ©©
N B W o O | ©©

Talon salaatinkast. 2,56 KG 5,12

YHT. 128,99

6.3 Valmistelu

Kateseurannassa tarvitaan jokaisen tyontekijén sitoutumista ja tarkkuutta. Tastd syysta
on tarke&a perehdyttaa tyontekijat hyvin ennen seurannan alkua. Perehdytykseen kuu-
lui kateseurannan esitteleminen ravintolan palaverissa seka palaverimuistion kirjoit-
taminen. Muistion (liite 1) avulla siirretdan tieto myos niille tyontekijoille, jotka eivat

olleet mukana palaverissa. Kateseurantaa on tehty Tuukkalan ABC:ll& kerran vuodes-
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sa ja viimeisin seuranta oli kevéalla 2011. Osalle tyontekijoista seuranta on ihan uusi
asia, eika kertauskaan ole muille tyontekijoille haitaksi. Perehdytyksessa keskityin
ensin kertomaan, mit4 kate on ja mihin kaikkeen se vaikuttaa ravintolamme toimin-
nassa. Perehdytyksessé kaytiin lapi eri vaiheet kateseurannan toteutuksesta, kuten me-
nekin kirjaaminen lomakkeisiin ja havikin punnitseminen. Asian selventamiseksi esi-

tin esimerkkej& taytetyista seurantalomakkeista.

Seurannan valmisteluun kuului myds lomakkeiden (liite 2) suunnittelu ja tulostami-
nen, punnitsemispisteen perustaminen keittioon ja katelaskentaohjelman valmistelu.
Lomakkeiden suunnittelussa kaytin kevéaéllad 2011 toteutettuun seurantaan tekemiani
lomakkeita. Mielesténi on tarkedd, ettd osa lomakkeista on esitaytettyja muun muassa
leipien ja juomien osalta. Joka péivé tarjotaan samat juomat ja leivat, joten henkil®-
kunnan ei tarvitse muistella, mité piti kirjata muistiin, kun tuotteet lukevat jo valmiiksi

lomakkeessa.

Raaka-aineiden punnitsemiseen kaytetdan ravintolan salin puolella olevaa vaakaa.
Normaali kdytdssa vaa alla punnitaan asiakkaiden mukaan ostettavia ruoka-annoksia.
Paatin siirtdd vaa an keittion puolelle, jotta punnitseminen olisi helppoa ja siihen voisi
keskittya rauhassa. On myos asiakaspalvelun sujuvuuden kannalta parempi, ettd raa-
ka-aineiden havikki punnitaan Keittiossa piilossa asiakkailta. Mielestani on tarkeaa
sijoittaa vaaka nékyvélle paikalle, johon on helppo menné astiavaunun kanssa. Vaaka
sijoitettiin keittion sivupdydalle. Vaa'an viereen laitetun GN- mitoituskartan (liite 4)
tarkoituksena on helpottaa astioiden tunnistamista. Gastronom- astia (2008) on lyhen-
netty kirjaimiksi GN. GN- astia on ammattikeittidissé kdytetty ruoanvalmistusastias-
tandardi. Seurannan helpottamiseksi kaytin GN- mitoituskartassa astioiden kokojen
ilmaisemiseen sanoja millimetrien sijaan, kuten syvad, matala ja puolikas. Katelasken-
taohjelman valmisteluun siséltyi lisdrivien ja kaavojen luominen, koska ohjelma on

mitoitettu viikon kestavélle seurantajaksolle.

6.4 Menekin seuranta

Alkuvalmistelujen ja perehdytyksen jalkeen aloitettiin seurantajakso. Seurantajakson

aikana keittion henkilokunta kirjaa kaikkien salaattipdytaan varattujen raaka-aineiden

maéarat lomakkeisiin. Salin henkildkunta Kirjaa leivat ja levitteet ennen lounaan alkua.
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He huolehtivat myos kaikkien salaatti- ja leipdpdytadn lisattyjen raaka-aineiden Kir-
jaamisen aina klo 24 saakka. Lounaskokki merkitsee lounasruokiin kaytettyjen raaka-
aineiden méarat lomakkeisiin, my0ds energia- ja kasvislisdkkeet. Juomien ja jalkiruoki-
en menekin seurannasta huolehdin itse, koska se on osoittautunut edellisissa seuran-

noissa haastavaksi.

6.5 Havikin seuranta

Hévikin seurantaa tehdadn asian havainnoimiseksi. Noutopdydasta jaa aina havikkia
jonkin verran ja mielestani on kuitenkin tarkedd huomioida havikin méara noutopoy-
dan osalta. Mielestdni on my0s tarke&é selvittdd havikkié aiheuttavat tuotteet, jotta

havikkia voitaisiin pienentéé.

Lounasruoasta, leipapOydéasta ja salaattipdydasta aiheutuva havikki punnitaan tai arvi-
oidaan ja kirjataan lomakkeiden hé&vikkiosioon. Lounasajan péatyttya lounaskokki
huolehtii kaiken pois heitettdvan ruoan punnitsemisen Kkeittiossé olevalla vaa'alla.
Tuotteet punnitaan astioissa, astian koko ja paino kirjataan hévikkilomakkeeseen. As-
tiakoot ilmoitetaan GN- mitoituksen mukaan. Tuloksia analysoitaessa hévikkimerkin-
noistd vahennetdan astian paino. Yo6lla ennen sulkemisaikaa keittiotyontekija purkaa
salaattipdydan ja punnitsee siitd jadvan havikin edelld kuvatulla tavalla. Leipapdydan
levitteet punnitaan havikkiin, ellei niitd voida hyodyntaa seuraavana péivana. Leipien

havikki arvioidaan aistinvaraisesti.

Toiminta on aina kannattavampaa, mita vahemman héavikkia syntyy. Havikin seuran-
takaavion (liite 3) avulla voidaan nahda tuotteet, joiden osalta havikkia syntyy eniten.
Nain ollen pystytédan tulevaisuudessa keskittymaan kyseisen tuotteen havikin mini-
moimiseen. Havikin seurantaa analysoidaan Excel-taulukko-ohjelman avulla. Taulu-
koihin merkitédan joka viikonpéivaltd kertynyt havikki, salaattipdydan ja lampimén
ruoan raaka-aineiden osalta. Excel-kaavojen avulla lasketaan koko seurantajakson

aikana kertynyt havikki ja kustannus.
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7 TULOKSET JA TULOSTEN TARKASTELU

Kateseurantaa toteutettaessa jokaisen tyontekijan ty6panos on tarked. Etenkin jakson
alussa on hyva muistutella tyontekijoitd kirjaamaan kaiken muistiin lomakkeisiin.
Seurannan tarkkuuden kannalta on hyva, ettd paikalla on joku, joka seurannasta vas-
taa. N&in ollen tiedetdan, kenen puoleen k&&nnytdéan, jos ilmenee jotain epaselvéa.
Oman arvioni mukaan seurannasta saatiin totuudenmukaisia tuloksia ja jokainen tyon-
tekija sitoutui kirjaamaan menekkié ja havikkié jakson aikana. Ensimmaisen viikon
sunnuntain epaonnistuminen huomattiin heti ja ndin ollen pééatettiin korvata kyseinen
sunnuntai seuraavalla viikolla. Tuloksia voidaan analysoida, vasta kun kaikki seuran-

nasta saatu tieto on syotetty katelaskentaohjelmaan.

7.1 Tulokset

Seurantajakson tuloksista voidaan todeta, ettd noutopdydan kateprosentti on parantu-
nut kevéasta 2011 kuusi (6) prosenttiyksikkoad. Kevaalla 2011 tehdyssa kateseurannas-
sa kateprosentti oli XX %, kun nyt tehdyn seurannan tulos oli XX %. Noutopdydan
kate on parantunut, mutta viel& olisi parannettavaa, jotta péaastéisiin vuoden 2012 ta-
voitteeseen XX %:iin. Salaattipdydan kateprosentti oli XX % ja péivan keiton kate-
prosentti oli XX %. Tavoitteena on saavuttaa haluttu kateprosentti opinnaytetyon tu-
losten avulla. Seurannan tulosten perusteella olisi erittdin tarke&éd keskittyd myos ha-

vikin hallintaan joka péivésessa toiminnassa.

Muuttuvien kustannusten pienentdminen

Stenbacka ym. (2003) luettelevat katteen parannuskeinoiksi muun muassa muuttuvien
kustannusten pienentamisen. ABC-ketjussa tuotteet tilataan sopimustoimittajalta, so-
pimushinnoin. ABC valikoimakirjasta voidaan kuitenkin etsid edullisempia raaka-
aineita ja tuotteita. Katelaskentaohjelmasta saatetaan havaita muutamia kustannuksia
aiheuttavia tekijoita. Tallaisia ovat muun muassa tuoremehut. Kustannusten havain-
nollistamisen helpottamiseksi laskentaohjelman avulla laskettiin noutopdydén kate-
prosentti ilman mehuja. Tulokseksi saatiin kaksi (2) prosenttiyksikk6d parempi kate-
prosentti. Mielestani eri mehujen vaikutus raaka-ainekustannuksiin on yllattavan suu-

ri.
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Taulukossa 3 havainnollistetaan erilaisten kustannusten merkitystd katteeseen. Ha-
vainnoinnissa on kéytetty kolmea ABC valikoimassa olevaa mehua; automaattimehua,
sekamehua ja tuoremehua. Hannisen (2011) haastattelussa nousi esille, ettd automaat-
timehujen menekkiin voidaan vaikuttaa tarjoamalla ruokailijaryhmille edullisempia
mehuja, kuten sekamehua. Tama vaatii kuitenkin erillisen linjaston ryhméruokailijoil-
le, koska mehuautomaattia ei voida siirtdd. Tuukkalan ABC:11a ryhmat kayttavat paa-
séantoisesti samaa linjastoa kuin muutkin ruokailijat, joten ryhméruokailijoille ei ole

mahdollista laittaa erillisid mehuja.

TAULUKKO 3. Mehujen vaikutus seurannan raaka-ainekustannuksiin.

Mehut Raaka-ainehinnat/2 vk Raaka-ainehinnat/vuosi
Automaattimehut XXX € XXX €
Tuoremehu XXX € XXX €
Sekamehu XXX € XXX €

Jalkiruoan tarjoaminen ei ole ketjussa madritelty vaan jokainen yksikk6 voi toimia
haluamallaan tavalla. Tuukkalan ABC:ll4 jélkiruokakonvehtien tai keksien tarjoami-
nen otettiin k&yttéon vuonna 2010. Katelaskenta ohjelmalla tehdyn vertailun mukaan
konvehtien ja keksien kustannukset eivat ole niin suuria, ettd ne vaikuttaisivat kate-
prosentin suuruuteen. Mielesténi olisi kuitenkin syyta kiinnittdd huomiota jalkiruoista
aiheutuviin kustannuksiin. Kahden viikon seurantajaksolla tarjolla oli paasaantoisesti
suklaakonvehteja, joiden menekki oli 22 kg. Esimerkki laskelmassa (taulukko 4) kon-
vehdit on korvattu vohveleilla, joiden raaka-ainekustannukset ovat XXX €/2 vk. Tama
on XXX €/2 vk vdhemmé&n kuin konvehtien kustannukset. Juvan ABC:n liikenne-
myymalapaallikon Terhi Leskisen haastattelussa (2011) nousi esille vaihtoehto jalki-
ruokakonvehtien tarjoilusta. Konvehdin voisi jakaa kassalla jokaiselle ruokailijalle,
néin voitaisiin kontrolloida menekkid, kuitenkin ottamatta jalkiruokaa kokonaan pois.
Kahden viikon seurantajakson aikana konvehteja meni 22 kg. Jos jokaiselle asiakkaal-
le olisi annettu yksi konvehti, menekki olisi ollut 24,35 kg. Konvehtien menekki olisi
ollut suurempaa, jos niitd olisi jaettu jokaiselle ruokailijalle. Konvehtien jakaminen
ainoastaan noutopoOytéaruokailijoille, menekki olisi 15,95 kg. ABC Pieksamaéelld
(2011) kaydessé havaitsin toisenkin vaihtoehdon jélkiruoalle. Piekséméden noutopdy-
dassa on tarjolla keksilajitelma, joka sisdltdd kolmea erilaista keksid. Keksilajitelma

on kilohinnaltaan XX € edullisempi kuin suklaakonvehdit. Kokeilemalla eri tuotteita
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jalkiruokana, voidaan I0ytd4 kannattava ja asiakkaita miellyttdva vaihtoehto suklaa-

konvehtien tilalle.

TAULUKKO 4. Konvehtien vaikutus seurannan raaka-ainekustannuksiin.

Raaka-ainehinnat/2 Raaka-

Konvehdit vk ainehinnat/vuosi
) XXX € XXX €

Seurannan menekki
1 konveh- XXX € XXX €
ti/ruokalailija

_ XXX € XXX €
Vohvelit
1 konveh-
ti/noutopdyta ruokai- XXX € XXX €
lija

Salaattipdydan raaka-ainekustannuksiin voidaan vaikuttaa tekemalla erilaisia sekoi-
tuksia, kuten tuoretuotteiden, juustojen, sailykkeiden ja pakastetuotteiden kesken. Se-
koittamalla kaaliraastetta ja sdilykehedelmé&d, saadaan houkuttelevampi tuote kuin etta
se olisi pelkkéé kaaliraastetta. N&in tuotteen menekki on suurempaa, eikd havikkia
synny kayttaméattomista tuotteista. Sekoittamalla juustoja tuoretuotteisiin tai itse teh-
tyihin ruokaisiin salaatteihin, voidaan vaikuttaa juustojen menekkiin ja sitd kautta ka-
teprosenttiin. Tuukkalan, Juvan (Leskinen 2011) ja Pieksdm&en (Hanninen 2011) lii-
kennemyymalat ovat kiinnittaneet juustojen kayttéon huomiota kevéésta 2011 lahtien.
Juvan ja Pieksdmden ABC:lIa vaikutetaan salaattipdydan katteeseen muun muassa
valmistamalla itse ruokaisia salaatteja, esimerkiksi lounaspdydassa kayttamatta jaa-

neista raaka-aineista.

Havikin hallinta

Keittiohavikin syntymisté estetddn, kun kéaytetaan itse tehtyjé salaatteja. Sen seurauk-
sena voidaan jattdd valmiit salaatit tilaamatta ja tarjotaan asiakkaille itse tehtyjé,
maukkaita salaatteja. Ruokaisien salaattien ohjeita on kehitetty itse molemmissa lii-
kennemyymaldissd. Haastatteluissa ilmenneitd katteeseen vaikuttavia toimenpiteitd
ovat my0s tuoretuotteiden, kuten kurkun ja tomaatin, k&yton sdénnostely. Tuotteiden
tarjoilua pyritddn vuorottelemaan salaattipdydassé. (Hanninen 2011; Leskinen 2011.)
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Salaattipdydan havikin seurannan avulla saatiin selville eniten havikkia tuottavat raa-
ka-aineet, joita olivat ABC salaattisekoitus, kausisalaatinkastike ja kurkkukuutio (ku-
vio 7). Kaiken kaikkiaan salaattipoydéasté kertyi 91,6 kg havikkid, yhden pdivan kes-
kiarvo on 6,69 kg raaka-aineita. Mielestani salaatinkastikkeen havikkiméarén suuruu-
teen vaikuttavat salaattikastikeastiat, jotka sotkeentuvat pdivan aikana kayttokelvot-
tomiksi. Ehdotuksena on ottaa k&yttoéon muoviset kastikepullot, jotka voidaan séilyttaa
yon yli kylmassé. Positiivisia kéyttokokemuksia kastikepulloista tuli esille Juvan
ABC:n liikennemyymalapaallikon (2011) haastattelussa. Salaattipdydén osalta havik-
kid voidaan pienentdd vaihtamalla illaksi pienemmaét astiat, jotka nédyttavat edelleen
runsailta vaikka tuotetta on vahemmén tarjolla. Seurannan tulosten perusteella tulisi
kiinnittd4d huomiota etenkin ABC salaattisekoituksen havikkimé&araan. Antti Hanninen
(2011) kertoi, ettd Pieksaméen ABC:llI4 on otettu tavaksi tehdd paivélla vaihtoastiat
illan salaattipdytdd varten. Vaihtoastiat ovat kooltaan pienemmét kuin mita paivalla
kaytetadan ja valmiiksi laitetut tuotteet helpottavat iltavuoron salaattipdydén tayttdmis-
t4. Né&in voidaan estdd myds salaattipdydan liiallista tayttod illan rauhoittuessa.
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Salaattipoydan havikki/kg

Italianszalaatti
Raejuusto
Ananaskampa
Ananaspala
Lantturaaste
Punasipuli
Perunasalaatti
Punajuurisalaatti
Olitvi musta
Herkkusieni
Porklkanapolldky
Maissi
Krutonki
Paprikasuikale
Suvigalaatti
Rosoll
Herneenverso
Suolapahkina
Punakaali
Raikag..
Tartarsalaatti
Kausikastike 943
Talonkastike 6,10

Tomaattilohko
Valumerenjuusto..

Kurkkukuutio

Valkokaaliraaste

d 542

041

7.38
342

Kausizalaatti — 10,84
Kaugiraaste d 7.06

0,00 2,00 4,00 6,00 8,00 10,00 12,00

KUVIO 7. Salaattipéydan havikki/kg kahden viikon ajalta.

ABC-ketjuohjaus on kehitellyt uusia ohjeita salaattipdytdén, joissa jokaiselle paivélle
tulee olemaan oma salaattipdytakartta, jota noudatetaan. Ohjeet astuvat voimaan vii-
meistadn vuoden 2012 alussa. Nykyé&an jokainen lilkennemyymala on voinut itse koo-
ta salaattipdytd-ohjeistuksen (2010b) mukaisen pdydan valikoimakirjassa olevista
tuotteista. Mielestani tdmén ohjeistuksen myo6ta pyritadn pitdméaan salaattipdydan kus-
tannukset kurissa ja vakioituina sek& tarjoamaan asiakkaille ruokaisa ja monipuolinen
salaattipdytd. Uuden toimintamallin toteuttaminen vaatii mielestani henkilokunnalta
sitoutumista ja karsivallisyyttd, etenkin toimipaikoissa, joissa ei ole ennen tehty salaat-
teja itse. Salaattipdytamallien uudistumisen ja asiakastyytyvéisyyden vaikutus kattee-

seen olisi mielestani tarked tutkia tulevaisuudessa. (S-ryhma 2011a.)
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Lounasruoasta jai havikkid keskimaarin 21,17 kg/paiva. Alimmillaan havikin méara
oli 6,81 kg/péiva ja huonoimmillaan 32,04 kg/péiva (kuvio 8). Kahden erillisen péivan
héavikkimadrissa on 25,23 kg ero. Lounasruoan valmistuksessa tulisi ottaa huomioon
valmistusmaarat ja jaksottaminen. Antti Hannisen (2011) mukaan noutopdydan myyn-
tilukujen tiivis seuraaminen ja lukujen huomioiminen ruoan valmistusmaéarissa vahen-
taa keittiohavikin syntymistd. Ruoan valmistuksen jaksottaminen tarkoittaa, ettd ruo-
kaa valmistetaan jaksoissa eli ei kaikkea kerralla. Ruoan nopea jadhdyttdminen on
my0s osa jaksottamista, jolloin ruoka voidaan hyddyntda seuraavana paivand. Haastat-
telussa ilmeni myo6s Self Cooking Centereiden monipuolisemman kayton vaikuttavan
tehokkuuteen, havikkiin ja sen myo6ta katteeseen. Metos Oy:n mukaan Self Cooking
Center on taysautomaattinen kypsennyskeskus. Liikennemyymal6issa toteutettavalla
koulutuksella voitaisiin varmistaa kypsennyskeskusten koko kapasiteetin hyédyntami-
nen ja samalla tehostettaisiin ty6td, kun kypsennyskeskus kypsentéda tuotteen itsenai-
sesti. Mielestani pienimuotoisten koulutusten jarjestdminen ABC-
lilkennemyymaéldiden keittiossa yllapitéisi henkilokunnan ammattitaitoa, ammattiyl-

peyttd ja kiinnostusta ty6té kohtaan.

Lounasruoan havikki/ kg

Maanantai 3.10. — 18,20
Tiistai4.10. F 13,52
Keskiviikko 5.10. 23,83
Torstai 6.10. — 23,19
Perjantai 7.10. — 26,20
Lauantai 8.10. — 23,93
Sunnuntai 23.10. 30,09
Maanantai 10.10. — 2043
Tiistai 11.10. _ 12,03

Keskivitkko 12.10. 32,04
Torstai 13.10. 20,64
Perjantai 14.10. 1942
Lauantai 15.10. 6,81

Sunnuntai 16.10. — 26,09

KUVIO 8. Noutopdydan havikki/kg kahden viikon ajalta.




37

Uunien kayton tehokkuudesta paédstdén havaitsemaani asiaan, valmistusastioiden kéyt-
toon. Usein lounaan p&édruokaa valmistetaan GN 1/1-100 -astiassa. 1/1-100 tarkoittaa
530 * 325 * 100 mm kokoista astiaa. Mielestani pienemmaéssa astiassa valmistettuna
ruoan valmistuksen jaksottamista voidaan toteuttaa paremmin. Lounasajan loppupuo-
lella minimoidaan tarjoiluhdvikki valmistamalla pienempida maaria ruokaa. Lounaan
keittiohavikki& pyritddn minimoimaan Pieksdméden ABC:lI4 (2011) esivalmistelemalla
lounas edellisend pdivana mahdollisimman pitkélle. Seuraavan péivan lounaalle tarvit-
tavat raaka-aineet kootaan yhdelle vaunulle, jota séilytetddan kylmidssa yon yli. Kun
tarvittavat aineet ovat vaunulla, voidaan varmistaa ohjeiden mukainen raaka-
ainekayttd sek taata tilattujen tuotteiden k&yttd oikeissa ruoissa. Toisin sanoen este-
tdan varastohavikin syntymistd. Varastohdvikin syntymiseen vaikuttaa myos keittio-
henkilokunnan ammattitaito, muun muassa oikeanlaisen varastonkierron toteuttami-
sessa. Vertaamalla kateseurannassa Kirjattuja raaka-aineita ketjun ruoka-ohjeisiin,
voitiin havaita pienid eroavaisuuksia raaka-ainekaytossad. Noutopdydan katteen kan-
nalta olisi tdrke&& noudattaa ketjun laatimia ruoka-ohjeita.

Juomien osalta havikki oli todella véhéista. Ainoa havikkia aiheuttanut juoma oli lak-
toositon maitojuoma ja sité kirjattiin havikkiin ainoastaan 0,2 kg. Kylmalaitteista tar-
joiltavien juomien havikki pystytddn minimoimaan tayttdmalla laitteita ainoastaan
tuotteen loputtua ja huolehtimalla laitteen lampétiloista. Leipdhavikin maaré oli pa-
tongeissa 50 kpl (XXX €) ja ruisleivissa 9 kpl (XXX €). Olen huomioinut ettd, paton-
keja voisi leikata véhemman valmiiksi iltaisin ja ylimééaraiset patongit tulisi pakastaa
Jo hyvissé ajoin myynnin hiljentyessé. Ruisleivat ovat valmiiksi viipaloituja ja néin
ollen niita on helppo ja nopea lisata poytaan. Havikkié voitaisiin pienentaa maltillisel-
la esillelaitolla. LeipadpOydassé tuorejuustolevitetta kirjattiin havikkiin 1,7 kg (XXX
€). Maard ei ole kovinkaan suuri, johtuen asiallisesta kylmasailytyksesta seka hyodyn-
nettdvyydesta seuraavana pdivanad. LeipdpOydastéd jaanyttd margariinia pyritdédn kéyt-
tdmaan seuraavana paivand poydassa tai ruoanvalmistuksessa. Margariinia jai havik-
kiin 0,6 kg, joka on XXX €.
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Kustannusten hallinta

Kotas (1999) kirjoittaa kirjassaan, ettd itsepalvelulinjastossa olisi toivottavaa asetella
ruokatuotteet esille kannattavalla tavalla. Tdma tarkoittaa, ettd paremman kateprosen-
tin omaava tuote laitetaan linjastoon ensimmaiseksi tarjolle. Omien kokemusteni ja
havaintojeni perusteella olen samaa mielt4d Kotaksen kanssa. Ajatuksena on, etta asia-
kas kokoaa lautaselleen eniten linjaston alkupddssa olevia ruokia. Sama malli pétee
mielesténi niin salaattipdydassa, lampiman ruoan linjastossa kuin juomienkin jérjes-
tyksessd. Kotas (1999) mainitsee teoksessaan edelld mainitun tavan toimivan myos
lautasannosten tarjoilussa. Tarjoiluhenkil6kunnalla on mahdollisuus vaikuttaa asiak-
kaan tilaukseen neuvomalla ja suosittelemalla ruokia, joiden kateprosentti on korkein.
Rasan (2011) mukaan mainosten asettelussakin kaytetddn samaa ajattelutapaa. Tuot-
teita, joita halutaan myyda eniten, mainostetaan asiakkaalle nakyvammin. Lautasen
koollakin on merkitystd ruoan menekkiin, koska suurelle lautaselle otetaan paljon
ruokaa, josta osa saattaa aiheuttaa lautashdvikkiéd. Terhi Leskinen (2011) kertoi, ettd
Juvan liikennemyymaélén noutopdytalinjastoon on laitettu esille lasten a la carte-
lautasia, jotka ovat pienempid kuin normaalit a la carte-lautaset. Ndin asiakas voi vali-

ta itselleen sopivan kokoisen lautasen.

Alholan ja Lauslahden (2002, 77) mukaan kannattavuutta voidaan parantaa niin kutsu-
tuilla ei-taloudellisilla keinoilla. T&llaisia ovat muun muassa henkilokunnan osaami-
nen. Henkilékunnan osaamista kuvaa esimerkiksi reseptien noudattaminen. ABC-
ketjussa on kayttssa lounasruokien reseptipankki, jossa on tarkat ja selkeat ohjeet jo-
kaiselle lounaalla valmistettavalle ruoalle. Noutopdydén katteen kannalta olisi tarkeaa,
ettd ohjeita noudatetaan, niin raaka-aineiden kuin méarienkin suhteen. Jos jokainen
kokki tekee ruokaa omalla ohjeellaan, ketjun toimipaikkojen noutopdydat eivét ole
yhtendisia ja ruokiin varatut raaka-aineet saattavat jadda kayttdmatta. Kateseurannan
tuloksista voidaan havaita ohjeiden kayttdmattomyyttd seurannan aikana tarkkailemal-
la lomakkeisiin Kirjoitettuja raaka-aineita. Raaka-aineiden tulisi olla samat kuin ruo-

kaohjeissa.

Ruokaohjeet tulisi olla helposti kaikkien ulottuvilla keittiossd, jotta kynnys ohjeen
kayttdmineen olisi mahdollisimman matala. Kateseurannassa havaittujen puutteiden

vuoksi otin ohjekdytannon esille haastatellessani Hannista ja Leskista (2011) ja sain
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tietooni kaksi eri toimintatapaa. Ensimmaéisessa vaihtoehdossa jokainen lounaskokki
tulostaa itselleen pdivan ruoka-ohjeet tietokoneelta, reseptipankista. Toinen vaihtoehto
on, etta keittion palveluvastaava tulostaa viikon ohjeet kerrallaan ja nitoo ne paivakoh-
taisiin nippuihin. N&in ne olisivat helposti lounaskokin kaytettavissa. Olisi myds tar-
kedd, ettd ohjeita kdytettdessa niihin merkittaisiin mahdolliset muutokset tai virheet.

Toiminnolla voitaisiin estadé usein toistuvat virheet ja informoida ketjuohjausta.

Myynnin lisddminen

Yhtena katteen parannuskeinona Alholan ja Lauslahden (2002, 72) mukaan pidetdan
myynnin lisddmisté. Olen kaytdnnon ty0dssé havainnut useiden asiakkaiden arvioivan
noutopdydén ulkonakda ennen ostopaatoksen tekoa. Tasta syysta olisi erittdin tarkeda
kiinnittdd huomiota ruokien koristeluun ja noutopdydan siisteyteen. Myyntia voidaan
yrittdd lisatd paremmalla mainonnalla. Mielestani ABC Tuukkalan sisdéntuloaulassa
voisi olla ylim&ardinen mainos noutopdydéastd, niin ettd asiakas huomaisi heti sisaan
tullessaan ruokalistan. Mainos tulisi olla helposti nédkyvélla paikalla, helposti luetta-
vissa. Kyseisellda mainoksella voitaisiin vaikuttaa asiakkaisiin, joilla ei valttdmatta ole
aikomusta ruokailla. N&dhdessaan listalla maukkaita ruokia asiakkaan mieli voi muut-
tua. Ravintolasalin henkilokunnan ammattitaidolla on my6s vaikutus myynnin lisaa-
miseen ja sitd kautta toiminnan kannattavuuden parantamiseen. Lisamyynnin avulla

voidaan kasvattaa toiminnan tulosta.

7.2 Aiemmat kateseurannat

ABC Tuukkalassa vuonna 2010 toteutettu noutopdydéan kateseurannan tulokset olivat
parempia kuin mita viimeisimmat tulokset osoittavat (kuvio 9). Positiivisena asiana

voidaan huomata kateprosentin parantuminen vuoden 2011 kevé&std saman vuoden

syksyyn.

Kuvio salattu.
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KUVIO 9. ABC Tuukkalan noutopdydan kateprosentit vuosina 2010-2011.

Tarkasteltaessa kateseurantojen raaka-ainehintojen jakautumista, voidaan havaita joi-
takin  eroavaisuuksia. Juomien raaka-ainehintojen osuus kaikista raaka-
ainekustannuksista on muuttunut merkittavasti vuodesta 2010 vuoden 2011 kevaaseen
(kuviot 10 ja 11). Kustannusten nousua on muodostunut 17 prosenttiyksikkoa. Opin-
néaytetyon kateseurannassa juomien raaka-ainehintojen osuus on véhentynyt kevaasta
11 prosenttiyksikkoa (kuviot 12). Osittain syyna on juomien vahaisempi menekKi.

Raaka-ainehinnat kevat 2010

leivifalkiroat

paivankeitto
49%

KUVIO 10. Noutopdydan raaka-ainekustannusten osuus kokonaiskustannuksis-
ta.

Raaka-ainehinnat kevat 2011

jJilkiruoat
1%

paivinkeitto
3%

KUVIO 11. Noutopdydan raaka-ainekustannusten osuus kokonaiskustannuksis-

ta.
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Raaka-ainehinnat syksy 2011

jalkiruoat
3%

pavinkeitto
3%

KUVIO 12. Noutopdydan raaka-ainekustannusten osuus kokonaiskustannuksis-

ta.

Edelld esityistd kuvioista voidaan havaita myds jalkiruokien kustannusten nousua
vuonna 2011 tehtyjen kateseurantojen valilla. L&mpimé&n ruoan raaka-
ainekustannusten osuus on suurin vuonna 2010. Lampimén ruoan eli noutopdydan
myynti on suurinta vuoden 2010 kateseurannan mukaan (kuvio 13). Vuonna 2011

myynti on painottunut enemman & la carte annoksiin ja pizzoihin (kuvio 14).

Lampiman ruoan %-osuus koko
ruokamyynnista

61
60
59
58
57
56
55
54
53
52
51

Kevit 2010 kevat2011 Svyksy 2011

KUVIO 13. Lampiman ruoan osuus koko ruokamyynnista.
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A la Carten ja pizzan %-osuus koko
ruokamyynnista

44
43
42
41
40
39
38
37
36
35

Kevit 2010 keviat 2011 Syksy 2011

KUVIO 14. A la Carten ja pizzan osuus koko ruokamyynnista.

8 LOPUKSI

Runsaiden lahteiden avulla opinndytetydlle rakentui vakaa pohja, johon on helppo
peilata ABC-ketjun toimintatapoja. Kaksi viikkoa kestavéstd kateseurannasta saatiin
hyodyllistd tietoa muun muassa katteen suuruudesta ja hévikista. Seurannan tuloksista
ja asiantuntijahaastatteluista saatiin konkreettisia tietoja katetta heikentavien tuottei-
den hallinnasta. Edellisten kateseurantojen avulla voitiin verrata edistymista vuodesta
2010. ABC-liikennemyymalat toimivat kaikki samalla konseptilla, mika ei kuitenkaan
tarkoita, etta kaikissa yksikoissa toimitaan samalla tavalla. Mielesténi uusien toiminta-
tapojen loytaminen edellyttdd kontaktia yksikoiden vélilla. Tastd syystd oli tarke&a
haastatella ja havainnoida Osuuskauppa Suur-Savon muita lilkkennemyymal6itad. Mie-
lestani tiiviimpi yhteistyo liikennemyymaloiden valilla auttaisi kehittdmaan k&ytannon

toimintoja.

Tyon luotettavuuden arvioinnissa kiinnitetddn huomiota kateseurannan tulosten paik-
kaansa pitdvyyteen. Seurannan toteutuksesta vastasi ABC Tuukkalan ravintolan hen-
kilokunta minun opastuksen ja valvonnan tukemana. Kateseurannan tulosten paik-
kaansa pitdvyydelld on merkitystd kateprosentin suuruuteen, esimerkkilaskelmien ja

havikin vertailun tuloksiin.
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Taman prosessin aikana olen vahvistanut osaamistani tieteellisen Kkirjoittamisen osalta.
Lahdekirjallisuuden hyodyntdminen, kateseurannan toteutuksen valvominen ja asian-
tuntijahaastattelut ovat lisdnneet tietotaitoani laskentatoimen ja kannattavuuden seu-
raamisen osalta. Opinndytetyd eteni suunnitellun aikataulun mukaan, eikd suunnitel-

mastakaan juurikaan poikettu.

Opinndytetyon tarkoituksena oli selvittdd noutopdydan katteen parannuskeinoja. Kat-
tavan kirjallisuuden, onnistuneen kateseurannan ja mielenkiintoisten asiantuntijahaas-
tattelujen avulla pééstiin haluttuun lopputulokseen. Katteen parannuskeinot ovat
ABC-liikennemyymalédssa hyddynnettdvid toimintatapoja, jotka perustuvat hyviksi
havaittuihin toimintoihin, uusiin ideoihin ja laskennallisiin faktoihin. Mielesténi eten-
kin havikin seurannalla on vaikutuksia tyontekijoiden ajattelu- ja toimintatapoihin.
Seurannasta saatujen tulosten avulla voidaan muistuttaa aiheutuvan havikin maérasta

ja kustannuksista.

Opinnéaytetyon toteutusprosessi on ollut alusta alkaen erittdin mielenkiintoinen ja in-
nostava. Aihe on ajankohtainen ja tarked, tasta syysta toivonkin tydsta olevan hyotya
ABC Tuukkalalle ja muille Osuuskauppa Suur-Savon liikennemyymaldille. Jalkityos-
tdmisehdotuksena haluan esittdd uuden ja tarkan kateseurannan toteuttamista vuonna
2012. Seurannan tavoitteena voitaisiin pitdd tdman opinnaytetyén kehitysehdotusten

toimivuuden tutkimista ABC Tuukkalassa.

Voin tyytyvdisend todeta, ettd toimeksiantajan kiinnostus opinndytety6td kohtaan on
ollut aitoa ja kannustavaa. Haluan kiittdd Osuuskauppa Suur-Savoa ja liikennemyymé-
lapaallikko Petri Seppasta tilaisuudesta toteuttaa opinnaytetyd ABC Tuukkalassa. Kii-
tokset ABC Tuukkalan henkilokunnalle kateseurannan toteutuksesta.
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LITE 1(1)
Palaverimuistio
Kateseuranta
ABC Tuukkala 3.10.-16.10.2011
Sabine Girke

Katteen merkitys

e Katetuottoprosentti kertoo myynnin kannattavuuden eli kuinka paljon toimin-
nasta jaa yritykselle voittoa.

e Jotta liiketoiminta olisi kannattavaa ja jatkuvaa, tuotteiden katetuottoprosentti
tuli olla kohdillaan.

e Huolellinen ja ammattitaitoinen tydskentely vaikuttaa katteen maaréan, kuten
havikin hallinta.

Seurannan tarkoitus on saada selville noutopdydén tdmanhetkinen katetuottopro-
sentti. Seurannasta saatujen tulosten avulla voidaan parantaa toiminnan kannattavuutta
eli lisdtd myynnista jaavaa voittoa. Kun seurannantulokset on saatu ja kateseurantaoh-
jelmalla analysoitu, voidaan niita kayttdd hyodyksi katteen parantamisessa. Konkreet-

tisia parannusehdotuksia voidaan hyodyntda my6s muissa lilkennemyymalgissa.

Toteutus

Tekemiini lomakkeisiin kirjataan kaikki klo 10.00-23.45 vélisend aikana tarjolla olleet

raaka-aineet ja tuotteet (kiloina, litroina tai kappaleméaarina raaka-aineesta riippuen).

Kahden viikon ajan lomakkeisiin kirjataan:

v Juomat (ei Novo maitoja eikd mehuja)
v’ Leivit ja levitteet (my6s gluteenittomat)
v’ Salaattipdydan raaka-aineet

v Lampimat ruoat

Sabine seuraa varastotilanteen avulla;

v" Novo maitoja

Apsi jaateloita
Jalkiruokakonvehteja
Jalkiruokakekseja
Tuoremehuja

ANER NI NERN



LITE 1(2)

Palaverimuistio

Laitettu= Ensimmaisen kerran laitettu
Lisatty= Lisatty péivan aikana
Havikki= Mitd on heitetty pois

Taulukko 1. Esimerkki taytetysta leipien lomakkeesta.

Abc Mikkeli Kateseuranta 3.-16.10.2011
Sunnuntai 16.10.2011

Leivdt ja levitteet

Raaka-aine Laitettu (kpl) |Lisatty (kpl) [Havikki (kpl)
Rouhepatonki 20 6 4
Ruisleipa 4 1 0,5
Nakkileipa 15 _ -
Gluteenitonleipa/viip 2 _ 2
Gluteeniton nakkileipa 10 - 1
Oivariini/rasia 2 _ 0,5
Levite/rasia 2 - _

Leipé ja levite- lomakkeeseen on kirjoitettu valmiiksi raaka-aineet, joiden menekkia ja

havikkia seurataan.

Taulukko 2. Esimerkki taytetysta lounasruoan lomakkeesta.

Lounas

Raaka-aine Laitettu (kg)Lisatty (kg) [Havikki (kg)
Paaruoka 6
nakkipalo 6 2

lounasjuunres 3 0,5

paistikostike -aines 0,7 -

Lomakkeeseen merkataan ruokaan tulevat raaka-aineet (ei pienid madria mausteita),
héavikki punnitaan lounas-ajan loputtua. Havikkid ovat kaikki pois menevét ruoat.
Punnitaan erikseen l&mpimét ruoat, kasvisliséke, energialisédke ja keitto. Muistetaan

taarata astian paino pois.



LITE 1(3)

Palaverimuistio

Taulukko 3. Esimerkki taytetysta salaattipdydan lomakkeesta.

Salaattipdytd

Raaka-aine Laitettu (kg) [Lisatty (kg) Havikki (kg)
kauwsisolaatty 1 1+1+1+1 0,7
kausiraaste 2 1+1+1 1
tomaattilohko 2 1+1+1 0,5
punakaali 1 1+1 0,5

Salaatit, leivat, levitteet, kotikalja, piimé ja laktoositon maito Kirjataan havikkiin yolla
salaattipOytéé purettaessa. Joitakin tuotteita voidaan kayttdd seuraavana pdivané ja ne

kirjataan seuraavan aamun lomakkeen kohtaan laitettu.

Salaattituotteiden pusseista nakee pussin sisallon painon.



LITE 2(1).

Seurantalomake

Abc Mikkeli Kateseuranta E1;;5.10.2011
Maanantai 3.10.2011

Salaattipoytd

Raaka-aine Laitettu (kg) | Lisatty (kg) Havikki (kg)




LITE 2(2).

Seurantalomake

3.-
Abc Mikkeli Kateseuranta 16.10.2011

Tiistai 4.10.2011

Leiviit ja levitteet

Laitettu
Raaka-aine (kpl) Lisatty (kpl) Havikki (kpl)

Rouhepatonki

Ruisleipa

Nakkileipa

Gluteenitonleipa

Gluteeniton nakkileipa

Oivariini/rasia

Levite/rasia

Juomat Laitettu (L) | Lisatty (L) Havikki (L)

Kotikalja

Laktoositon maitojuoma

Piima




LIITE 3.

Havikkilomake

RUOKA

ASTIA

PAINO/KG

esim. nakkikastike

puolikas GN-100

5 KG




Kaytettavat astiat:
Terdsastiat:

puolikas GN-100

puolikas GN-150

puolikas GN-100 reiéllinen
puolikas GN-150 reiéllinen

pitkd GN- 65

pitkd GN-100

pitkd GN-150

pitkd GN- 65 reidllinen
pitkd GN- 100 reiéllinen

Muoviastiat:
syvéa 1/6
syvé 1/4
syva %2

syvé 1/1

matala 1/6
matala ¥
matala %2
matala 1/1
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