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Opinnaytetyon tavoitteena oli kasitellda kannattavaa liiketoimintaa ravintola-alalla.
Opinnaytetydssa kaytiin ravintola-alaa |api yleisella tasolla, seka esiteltiin
ravintola-alan menestyksen perustekijoita. Opinnaytetydssa perehdyttiin taman
lisaksi kannattavan liiketoiminnan peruselementteihin ja arvonlisaverotuksellisiin
kysymyksiin ravintola-alan nakokulmasta.

Osana opinnaytetyota toteutettiin kysely, jonka tarkoituksena oli kartoittaa
ravintola-alalla tyoskentelevien henkildiden omaa ymmarrysta kannattavasta
liiketoiminnasta, seka katelaskennan perusteista. Opinnaytetyon tarkoituksena
oli lisaksi selvittaa millaista kannattavaan liiketoimintaan liittyvaa lisatietoa
henkildsto tarvitsisi.

Tulosten selvittamiseksi jarjestettiin kysely. Kysely toteutettiin pirkanmaalaisille
ravintola-alalla tyoskenteleville henkilGille kyselylomakkeella, joka oli laadittu
Google Forms- tyOkalulla. Kysely toteutettiin aikavalilla 8.7.-12.8.2024. Kyselyyn
vastasi 14 henkild3a, joten tutkimusaineistoa voidaan pitda suuntaa antavana.

Kyselyn tuloksista ilmeni, ettd vastaajat kokivat kannattavan liiketoiminnan
merkitykselliseksi. Kyselyn tulokset antavat viitteita siitd, ettd ravintola-alalla
tyoskentelevien keskuudessa on tietoisuutta kannattavasta liiketoiminnasta ja
henkilosto tietéda, mista myytavien tuotteiden kate muodostuu. Lisaksi henkilosto
tietda, etta ravintolassa kaytetaan katelaskentaa liiketoiminnan seuraamiseen.
Kyselyn vastauksista kay ilmi, etta liiketoiminnan kannattavuuteen vaikuttavista
tekijoista merkittdvimmiksi nousivat kustannusten hallinta, myynnin maara ja
asiakastyytyvaisyys.

Tulevaisuudessa olisi  hyodyllista toteuttaa  vastaavanlainen  kysely
kannattavuuden ymmarryksesta esimerkiksi rajatummalle vastaajaprofiilille.
Kyselyn voisi rajata koskemaan pelkastaan pikaruokaravintoloita, tietyn alueen
ravintoloita tai pelkastaan tietyn ammattinimikkeen tyontekijoita. Kannattavuuden
suhteen yrityksen olisi hyva tietaa, minkalainen ymmarrys henkilostolla on
ravintola-alan kannattavuuteen liittyvissa asioissa.
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The thesis aimed to explore profitable business practices in the restaurant
industry. It provided an overview of the industry and outlined the key factors for
success. The study also delved into the fundamentals of profitable business
operations and examined the VAT issues relevant to the restaurant sector.

A key component of the thesis was a survey designed to assess the employees'
understanding of profitable business practices and the basics of margin
calculation. The survey also aimed to identify any need for further information on
profitability among the staff. Conducted in the Tampere Region from July 8 to
August 12, 2024, the survey reached 14 restaurant industry professionals,
providing indicative insights.

The results showed that respondents recognized the importance of profitable
business practices. The survey indicated that the staff members were aware of
what constitutes the margin on products sold and understood that margin
calculation is used to monitor business performance. The key factors identified
as influencing profitability were cost control, sales volume, and customer
satisfaction.

For future research, it would be beneficial to conduct similar surveys with a more
focused respondent group, such as the employees in fast food restaurants or
those in specific roles. Understanding the staff's knowledge of profitability is
crucial for enhancing business performance in the restaurant industry.

Key words: restaurant industry, profitability, margin calculation
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1 JOHDANTO

Ravintola-ala on ollut viimeiset vuodet merkittavien kannattavuuteen vaikuttavien
haasteiden edessa. Koronavuodet toivat useita erilaisia haasteita ravintola-alan
liiketoiminnan harjoittamiseen, ja yritystoimintaa saadeltiin lukuisilla toimenpiteilla
hallituksen toimesta. Ravintolat sulkivat ovensa ja joutuivat keskeyttamaan
yritystoiminnan. Vuonna 2023 tammi-syyskuussa toimintansa on joutunut
lopettamaan konkurssin takia 268 ravitsemus- ja majoitusalan yritysta. Luku on
30 % suurempi kuin ennen pandemiaa. (Pietarila 2023.) Toipumassa olevaa alaa
ovat tdman jalkeen koetelleet niin hyokkayssota Ukrainaan, kuin korkea inflaatio
sekd korkeaa inflaatiota seuranneet kustannusten nousut. Lisaksi
arvonlisaverotuksen Kkiristyminen vaikeuttaa entisestaan vaikeuksissa ollutta
alaa. Kannattavan liiketoiminnan ymmarrys ja tekijat kannattavuuden taustalla
ovat ensiarvoisen tarkeassa roolissa, jotta ravintola-ala voi menestya myos

tulevina vuosina. (Pietarila 2023.)

Opinnaytetyoni tarkoituksena on perehtya kannattavaan liikketoimintaan ravintola-
alalla seka taman lisaksi syventya kannattavan liikketoiminnan elementteihin.
Opinnaytetydssa tutustutaan myods katetuottolaskennan perusteisiin  seka
arvonlisaverotuksellisiin  kysymyksiin. Opinnaytetydssa pohdin ravintola-alaa
yleisesti seka esittelen niita asioita, joita kannattava liiketoiminta ravintola-alalla

vaatii.

Osana opinnaytetyota toteutan kvantitatiivisen tutkimuksen kyselylomakkeen
muodossa  kannattavan liiketoiminnan  ymmarryksesta ravintola-alalla
tydskenteleville henkildille. Kyselyn tarkoituksena on kartoittaa ravintola-alan
tyontekijoiden omaa ymmarrystaan ja osaamistaan kannattavan liiketoiminnan
nakokulmasta. Lisaksi kyselyssa kartoitetaan tyontekijoiden lisatiedon tarvetta
kannattavasta liiketoiminnasta seka katelaskennasta. Kyselyyn vastanneet

henkilot ovat valikoituneet sattumanvaraisesti Pirkanmaan alueelta.

Opinnaytetyossa tutustun ensin ravintola-alaan yleisella tasolla, jonka jalkeen
pohdin ravintolan merkitysta taman paivan kuluttajien elamassa ja kayn lapi
kannattavaa liiketoimintaa ravintola-alalla. Tuon esiin myos tarkeimpia

katelaskennan malleja seka kannattavuuden seurannan merkitysta osana
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liiketoimintaa. Lisaksi opinnaytetydssa tutustutaan arvonlisdverotuksen
perusteisiin, joka koskettaa ravintola-alaa merkittavasti. Taman lisaksi
arvonlisaverotukselliset kysymykset ovat olleet laagjalti esilla syyskuussa
tapahtuneen yleisen arvonlisaveron nousun takia. Opinndytety6ssa sivutaan
myoOs ravintola-alalla kaytdossa olevia kassajarjestelmia, joiden avulla
kannattavuutta voidaan helposti seurata. Opinnaytetydn viimeiset asiasisallot
kayvat lapi tutkimuksen toteutuksen vaiheita, kyselylomakkeen vastauksia seka

analysointia vastausten pohjalta.



2 RAVINTOLA-ALASTA YLEISESTI

Ravintola-ala on kautta historiansa ollut edellakavija ja suunnan nayttaja
suomalaisen ruokakulttuurin kehittymiselle ja monipuolistumiselle. Tana paivana
suomalainen ruokakulttuuri merkitsee kuluttajille monia erilaisia asioita. Se
merkitsee yhdessaoloa, laatua, erilaisten kulttuurien kohtaamista, juhlaa, arkea,

kokeilunhalua, jannitysta, elamyksia seka perusaistien tyydytysta. (Kespro 2020.)

Erilaiset ravintolat ovat opettaneet suomalaisia maailman makujen aarelle, ja
viime vuosina erityisesti pohjoismaiset maut ovat olleet suosion keskidssa.
Ravintoloiden suunnannaytté rohkaisee myds kotikokkeja tekemaan arjen
keskella tavallista parempaa ruokaa ystaville ja perheille. Tasta syysta
ravintoloilla on merkittdva rooli elamyksien luojina, niin arjessa kuin juhlassa.
Ravintolat antavat nakokulmaa raaka-aineiden laatuun ja vastuullisuuteen.
Kotimaisten marjojen, sienten ja riistaruoan arvostus on aivan eri tasolla kuin mita
se oli vielda muutama vuosi sitten. Kiitos tasta kuuluu erilaisille ravintoloille, jotka
ovat nostamassa suomalaista ruokakulttuuria ja kehittamassa gastronomista

osaamista. (Kespro 2020.)

Suomessa toimii talla hetkella 13 000 erilaista ravintolaa, jotka tarjoavat viihde-,
ruoka- ja juomapalveluita asiakkaille. Tarjonta on kasvanut merkittavasti.
Nykyaan Suomessa toimii useita erilaisia pikaruokaravintoloita, premium-
ravintoloita, peli- ja viihdekeskusravintoloita seka fine-dining-ravintoloita. (litalehti
2024.) Erilaisten ravintoloiden liikeidea ja kannattavuuden mittarit voivat poiketa
merkittavasti toisistaan, vaikka ravintolat periaatteessa toimivat samalla

liiketoiminta-alalla.

Esimerkiksi  pikaruokaravintola, jonka tuotevalikoimassa on helposti
monistettavia annoksia, on kustannusrakenteeltaan erilainen kuin fine-dining-
ruokaa tarjoileva yksittdinen klassikkoravintola. Pikaruokaravintola tuottaa
edullisia annoksia puolivalmistepakasteista nopeasti ja annokset valmistetaan
syotavaksi joko paikan paalla tai helposti mukaan otettaviksi. Pikaruokaravintolat
eivat ole niin herkkia suhdannevaihteluille edullisuutensa ansiosta ja raaka-

aineiden esivalmisteluun kaytettava aika tehostaa ravintolan
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henkildstokustannuksia merkittavasti. Lisaksi tydovoimaa tarvitaan suhteessa

asiakasmaaraan paljon vahemman kuin ravintoloissa, joissa on poytiintarjoilu.

Asiakasta kohti saatava euromaara on erilainen pikaruokaravintolassa verrattuna
illallisravintoloihin, joissa asiakkaan palveleminen tapahtuu pdytiintarjoiluna.
Lisaksi asiakas viettaa aikaa eri tavalla illallis- kuin pikaruokaravintoloissa.
lllallinen laadukkaassa ravintolassa vie helposti useita tunteja verrattuna nopeasti
haettavaan  pikaruoka-annokseen. Pikaruokaravintoloiden = myydyimpien
annosten hinnat ovat seuraavanlaisia: ranskalaiset perunat normaalikoko 3,00 €
ja isot 3,40 €, kerroshampurilainen 5,90 €, dipit 1,00 €, Big Mac 7,45 €,
tuplajuusto 4,15 €, seka juustohampurilainen 2,75 €. (Ollikainen 2023; hinnastot
Hesburger ja McDonald's 2024.)

Vertailuna pikaruokaravintoloiden hinnastolle esimerkkeja suomalaisten
klassikkoravintoloiden menukokonaisuuksista Helsingissa ja Tampereella:
Ravintola Nasinneulan Finlandia-menu 72 € henkil6a kohden, Ravintola Kajon
"Oodi Luonnolle” - menu 90 € henkil6a kohden, Ravintola Savoy Grand menu
136 € henkil6a kohden, Ravintola Palace 240 € henkil6ad kohden. Ravintoloiden

menujen hinnat ovat ravintoloiden nettisivuilta tarkistettu 4.6.2024.

Ravintoloiden erilaiset hinnoittelutavat ovat vain yksi osa-alue, joka erottaa
erilaisia ravintoloita toisistaan. Ravintoloiden liikeideat, toimintatavat,
omistuspohja, toteutustapa ja ravintolan koko brandi ovat omia ainutlaatuisia
kokonaisuuksiaan. Kun puhutaan liiketoiminnasta ravintola-alalla, on hyva
perehtya ja tutustua tarkemmin ravintola-alan kustannusrakenteeseen, alan

tulevaisuuden nakymiin seka kannattavaan liiketoimintaan alalla.



2.1 Liiketoiminta ravintola-alalla

Liiketoiminta ravintola-alalla perustuu siihen, ettd yritys tuottaa voittoa ja
kasvattaa yrityksen arvoa. Koko liiketoiminnan pohja muodostuu sen paalle, etta
yrityksen myyntituottojen on katettava liiketoiminnasta aiheutuneet kustannukset.
Tasta perusedellytyksesta seuraa yrityksen varallisuuden kasvaminen, jonka
myota yritys tuottaa voittoa myos omistajilleen. Taloudellinen kannattavuus on
edellytys yritystoiminnan jatkumolle seka uusille investoinneille. Lisaksi
taloudellinen  kannattavuus  mahdollistaa  palkanmaksun  tydntekijdille.
Kaytannodssa tama kuulostaa yksinkertaiselta yhtalolta, mutta todellisuudessa
tahan valiin mahtuu monta eri osa-aluetta, jossa yritys voi epaonnistua. (Liappis
2019, 72.)

Ravintolaliiketoiminnan perusta alkaa usein liiketoimintasuunnitelmalla ja
konseptin luomisella. Konseptilla tarkoitetaan ravintolan teeman valintaa,
asiakaskohderyhman suunnittelua, hinnoittelua seka ravintolan palvelutasoa.
Tama on punainen lanka, jonka ymparille kaikki toiminta ravintolassa perustuu.
Menestyva konsepti erottuu joukosta ja erottaa menestyvan ravintolan
kilpailijoistaan. Lisaksi menestyva konsepti luo asiakkaille houkuttelevan ja

mieleenpainuvan asiakaskokemuksen. (Scanzon Group Finland Oy 2024.)

Ravintola-alan yksi kriittisimmistd menestymisen tekijoista on sijainnin valinta.
Hyvalla sijainnilla tarkoitetaan liiketilaa, joka on helposti saavutettava ja joka
tarjoaa ravintola-alan yritykselle riittdvan maaran potentiaalista asiakaskuntaa.
Kun valitaan ravintola-alan yritykselle sijainnillisesti hyvaa liiketilaa, on tarkea
ottaa huomioon myo6s alueen vuokrataso, liiketilan vuokrakustannukset ja
alueella vallitseva kilpailutilanne. Yrityksen on hyva pystya neuvottelemaan
itselleen joustava vuokrasopimus, joka on mahdollista irtisanoa tarvittaessa
muuttuvien tilanteiden takia. (Scanzon Group Finland Oy 2024.) Ravintola-alalla
liiketoiminta sijoittuu harvoin omistuskohteisiin. Tama johtuu siita, etta ravintola-
alan yritysten on kyettava mukautumaan markkinoiden mahdollisiin muutoksiin,
ja omistuskiinteistot ovat tavallisesti mittavia investointeja, joihin varsinkin

aloittavan yrittajan on haastava loytaa rahoitusta.
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Hyva sijainti on lisdksi avainasemassa mahdollisten kanta-asiakkaiden
muodostumisessa ja uusien asiakkaiden saanti on elintarkea edellytys ravintolan
menestykselle. Ravintola-alan nousu ja ravintolaruokailu ovat jatkaneet tasaisesti
kasvua koko 2000-luvun. Alan tulevaisuuden nakymat ovat hyvat, kun Suomi
jatkaa kaupungistumistaan ja ihmiset kuluttavat yha enemman aikaa ja rahaa
ulkona syomiseen. Ravintola-alan yrityksen sijainnin tarkeytta korostaa lisaksi se,
ettd kaupungistuminen ja matkailu ovat yleistyneet, ja eurooppalainen tapa
ravintolaruokailusta on yleistynyt yna useamman nuoren aikuisen arjessa. (Lappi
n.d.)

Yksi tarkeimmista ravintola-alan yrityksen voimavaroista on henkilostd. Osaava
ja ammattitaitoinen  henkildkunta on  avainasemassa  tuottamassa
palveluelamyksia asiakkaille, luomassa asiakkuussuhteita ja tuottamassa
paivittaistd asiakaspalvelua ravintola-alan yrityksissd. Samaan aikaan
henkilostOkustannukset ovat yksi isoimmista kulueristd ravintola-alan
muuttuvissa kustannuksissa. Uuden yrityksen on onnistuttava I6ytdamaan omaan
ravintolakonseptiinsa sopivat tekijat, jotka ovat mukana luomassa
menestystarinaa ja tuottamassa asiakaskokemuksia. (Scanzon Group Finland
Oy 2024.)

Osa ravintola-alan yrityksista ulkoistaa rekrytoinnin henkildstévuokrausfirmoille,
kun taas osa yrityksistda vastaa itse henkilokunnan rekrytoinnista. Osaavan
henkilokunnan loytaminen alalle, joka karsi jo ennen koronapandemiaa
merkittavasta henkilostovajeesta, on ollut koronavuosien jalkeen entista
hankalampaa. Kun osaavaa henkilokuntaa saadaan rekrytoitua, on yrityksen
pystyttava sitouttamaan hyvia tekijoita, varmistettava henkilokunnan tyytyvaisyys
ja huolehdittava hyvasta tyoilmapiirista. Nama tekijat lisaavat tyontekijan
sitoutumista tyonantajayritykseen. Lisaksi kouluttautuminen ja mahdollisuudet
edeta omalla urallaan nousevat tarkeiksi tekijoiksi henkiloston tyytyvaisyyteen
vaikuttavista tekijoista. (Sijoituskasti 2024, 29.04.)

Tilastokeskuksen mukaan ravintola-ala tydllisti lahes 75 000 tyontekijaa
ennakkotietojen mukaan vuonna 2022, joten ravintola-alalla on iso merkitys
tyonantajayrityksien  nakokulmasta. Usein ravintola-ala toimii  myo0s

ensikosketuksena tyGelamaan nuorten tyoikaisten keskuudessa. Matkailu- ja
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ravintola-ala tyollistda myés enemman kuin maatalous- tai elintarviketeollisuus.
Kuten kuvasta 1 kay ilmi, ravintola-ala yhdessa majoitusalan kanssa tydllisti
90 300 henkil6a vuonna 2022.

Majoitus- ja ravintola-ala tydllisti ennakkotietojen mukaan 90 300 henkilda (majoitus 16 000 + ravintolat 74
300 Jvuonna 2022. Vuonna 2019 alalla oli 95 200 tydllista (16 300 + 78 900).

100
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85
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73

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 018 2020 021 2022a

KUVA 1. Majoitus- ja ravintola-ala tyollisti ennakkotietojen mukaan 90 300
henkiloa. (Tilastokeskus 2023, muokattu).

Miellyttava palvelukokemus, jossa asiakkaan tarpeet huomioidaan ja asiakkaalle
pystytaan tarjoamaan peruskokemuksen lisaksi jotakin yllatyksellista, palaa
takuuvarmasti ravintolaan uudelleen. Asiakaspalvelun laatu onkin yksi merkittava
tekija yrityksen menestymisen taustalla. Asiakaspalvelun laatua mitataan
ravintola-alan yrityksissa esimerkiksi NPS:n avulla. NPS on lyhenne englannin
kielen sanoista net, promoter ja score. NPS-mittari on helppokayttéinen, ja
kuvastaa kuinka todennakoisesti yrityksen asiakkaat suosittelisivat palveluita
toisille ihmisille. NPS mittaa asiakaskokemusta palvelun tai tuotteen osalta.
Lisaksi NPS mittaa kuinka tyytyvaisia asiakkaat ovat olleet asiakaspalveluun ja
kuinka asiakkaat kokevat yrityksen brandin. NPS:n avulla on tarkoitus kehittaa
asiakaspalvelua asiakaslahtdisemmaksi, varmistaa asiakastyytyvaisyys ja lisata
asiakasvirtaa. NPS antaa tuloksia helposti mitattavassa muodossa, jota yrityksen

on helppo analysoida ja ottaa kayttoon. (Markkinointitoimisto Digimys OY n.d.)
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Asiakaspalvelun lisaksi kokonaan toinen puoli elamysta muodostuu ravintolassa
tarjotusta ruoasta ja juomasta. Ravintola-alan yrityksen on tarjottava
monipuolinen, houkutteleva seka hintatasoltaan ravintolan konseptiin sopiva
ruokalista. Laadukkaat annokset ja innovatiivisuus voivat parhaimmillaan erottaa
ravintolan kilpailijoistaan ja houkutella tdman avulla lisaa asiakkaita ravintolaan.
Ravintolan ruokalistan tulee ilmentaa ravintolan liikeideaa ja olla kohderyhman
mukainen. Ruokalistaa on hyva pystya vaihtamaan kausivaihtelun takia, silla
valttamatta kaikkia raaka-aineita ei ole saatavana kaikkina vuodenaikoina.
Lisaksi kuluttajat hakevat ravintoloista uusia makuelamyksia. (Heikkila &
Saranpaa 2013, 149-156.)

Hyvat hankinnat vaikuttavat ravintola-alan kannattavuuteen keskeisella tavalla.
Ravintola-alan yrityksen on tehtava oikeita hankintoja oikeaan aikaan ja
varmistettava naiden hankintojen kustannustehokkuus. Yrityksen tulisi aina
pystya laskemaan investointiensa hankintahinta. Taman lisaksi yrityksen on
mietittdva mahdollisten suurempien hankintojen poistoaikaa tai mahdollista
jalleenhankinta-arvoa. Isompien hankintojen osalta yrityksen on kyettava myos
punnitsemaan erilaisia rahoitusvaihtoehtoja hankintojen rahoittamiseksi ja
mietittava myos mahdollisia leasing-vaihtoehtoja huolellisesti. Ravintola-alan
yrityksen taytyy perustaa investointien kannattavuus kaytetyn rahan tuottoon.
Usein rahan tuotto lasketaan saatuna korkotuottona, ja investointien
kannattavuutta arvioidaan erilaisten laskentamenetelmien kautta. Naita
menetelmia ovat esimerkiksi nykyarvomenetelma tai paaoman tuottoaste.

(Yrityksen investointien suunnittelu n.d.)

Isompien hankintoja voivat olla esimerkiksi terassikalusteiden uusiminen, keittion
laitteiston uusiminen, tai rikkoutuneen laitteen tilalle on hankittava kokonaan uusi
laite, jotta liiketoiminta ei keskeydy. Varsinkin uutta ravintolaa avattaessa nama
ovat isoja hankintoja, joista on pystyttava tekemaan selkea rahoitusbudjetti
kustannusten laskemiseksi. Yritykselle yksi helpommista tavoista arvioida
investointien kannattavuutta on vertailla hankinnasta aiheutuneiden kulujen
suhdetta hankinnan tuottamiin tuottoihin. Yksinkertaistettuna investointi on
kannattava, mikali se tuottaa enemman kuin kuluttaa. (Yrityksen investointien

suunnittelu n.d.)
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Ravintolassa on suurten hankintojen lisaksi paljon myds muita pienempia
hankintoja, jotka ovat osa ravintolan arkea. Ravintola ostaa esimerkiksi viikoittain
paljon erilaisia raaka-aineita ja myytavia tuotteita. Taman lisaksi hankintalistalla
on kayttotavaraa, kuten esimerkiksi servietteja, kasi- ja wc-paperia, uusia astioita
ja laseja mahdollisesti rikkimenneiden tilalle. Kustannuksia syntyy myos
ravintolan somistusta varten hankituista kukista ja sisustustavarasta. Tavallisesti
ravintoloiden sisdankaynnit on somistettu erilaisten kausikukkaistutusten avulla,
jotka ovat kannattavuuden nakdkulmasta tuottamattomia hankintoja, mutta niiden

avulla ravintolan yleisilme on houkuttelevampi asiakkaan mielesta.

Hankintojen lisaksi varastonhallinta on merkittava tekija ravintolan
kannattavuuteen. Varastonhallinnalla tarkoitetaan ostotilausten jarkevoittamista
raaka-aineiden ja myytavien tuotteiden osalta seka tehokasta varastonkiertoa,
jolla varmistetaan, etteivat tuotteet ehdi menna vanhaksi. Lisaksi havikkia
pyritdan optimoimaan kaikessa tekemisessa mahdollisuuksin mukaan. Havikki
tarkoittaa pilaantuvia elintarvikkeita seka raaka-aineiden kasittelysta syntyvaa
ylijaamaa, mitka heikentavat yrityksen kannattavuutta. Varastonhallinnan lisaksi
yrityksen kannattaa luoda hyvat suhteet tavarantoimittajiin, jotka pystyvat
mahdollistamaan esimerkiksi kilpailuetua hinnoittelun suhteen ja tarjoamaan
laadukkaita raaka-aineita yrityksen kayttéon. Tavarantoimittajat ovat merkittava
tekija myoOs yrityksen ostotilausten suhteen. Ravintola-alan hektisyyden ja
asiakaskayttaytymisen ennustamisen vaikeuden takia ravintola voi joutua
tekemaan lisatilauksia nopealla aikataululla varmistaakseen tuotteiden
riittdvyyden ja sitéd kautta myynnin jatkumon ravintolassa. (Heikkila & Saranpaa
2013,149-156.)

Jotta yritys voi lisata asiakasvirtaa ja kasvattaa yrityksen brandin tunnettuutta, on
markkinoinnilla suuri merkitys liiketoiminnassa. Ennakkomarkkinointi erityisesti
uuden avattavan ravintolan kohdalla on ehdoton edellytys. Ennakkomarkkinointi
antaa asiakkaille arvokasta tietoa siita, minkalaisesta ravintolasta on kysymys,
missa kohde sijaitsee ja minka hintatason paikka on kyseessa.
Ennakkomarkkinoinnilla houkutellaan asiakkaita ennen ravintolan avaamista ja
pyritaan varmistamaan asiakasvirtaa. Erityisesti ravintola-alalla kaupallistaminen
korostuu, silla kilpailu ravintola-alan yritysten valilla on suurta. Tama lyhentaa

ravintoloiden toiminta-aikaa huomattavasti. (Siltanen, 2013, 6.)
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Markkinointi sisaltdaa erilaisia markkinointikanavia, joita ovat perinteiset
markkinointikanavat kuten printtimainonta, radio- ja TV mainokset, ulkotaulut ja
julisteet. Digitaaliseen markkinointiin sisaltyy kaikki ne markkinoinnin keinot, jotka
kayttavat erilaisia digitaalisia kanavia tai alustoja. Esimerkkeja digitaalisesta
markkinoinnista ovat sosiaalinen media, sahkopostimarkkinointi seka
hakukoneoptimointi. Yrityksen tulisi ymmartaa, etta digitaalisen markkinoinnin
kanavat mahdollistavat markkinoinnin reaaliaikaisen mittaamisen, analytiikan
seka tarjoavat tarkan kuvan erilaisten kampanjoiden tehokkuudesta. Naita
mittareita voidaan hyodyntaa yrityksen uusasiakashankinnassa, tai brandin

vahvistamisessa. (Furia 2023.)

Kaikkien naiden elementtien lisaksi ravintola-alan liiketoiminta sisaltaa
taloushallintoa. Yrityksen tulee huolehtia liiketoimintansa Kilpailukyvysta ja
kannattavuudesta. Lisaksi yrityksen taytyy reagoida mahdollisiin taloudellisiin
muutoksiin  sekd optimoida tarvittaessa toimintaansa kannattavuuden
parantamiseksi. Tama osa-alue vaatii tarkkaa kustannusten hallintaa, syvallista
ymmarrysta omasta lilkketoiminta-alasta, yrityksen kustannusrakenteesta ja niihin
vaikuttavista tekijoista. Tama edellyttaa jatkuvaa taloudellista seuraamista.
Yrityksen kirjanpito on merkittava osa taloushallintoa, jonka pohjalta laaditaan
yrityksen tase- ja tuloslaskelmat seka yrityksen tilikauden paatds. Kirjanpidon
aineistosta tuotetaan paljon yritykselle arvokasta tietoa liiketoiminnan tilasta.
Taman lisaksi taloushallinto osallistuu verotuksellisiin erityiskysymyksiin ja
liiketoiminnan strategisiin paatdksentekoihin. Iso osa ravintola-alan toimijoista on
ulkoistanut osan taloushallinnon tehtavista esimerkiksi tilitoimistoille. Nain
liketoiminnan johto saastdd omia resursseja varsinaisen liikketoiminnan
kehittdmiseen ja yllapitamiseen. (Jormakka, Koivusalo, Lappalainen & Niskanen
2015, 252.)

2.2 Koronapandemian vaikutukset kannattavuuteen seka alan

tulevaisuuden nakymat

Ravintola-ala koki merkittavia kannattavuuteen liittyvia haasteita koronavuosien
2020-2021 aikana, josta osa alan yrityksista edelleen toipuu. Koronapandemia

vaikutti merkittavasti kotimaan majoitus- ja ravitsemistoimintaan erilaisten
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viranomaistoimien, rajoitusten ja suositusten takia. Lisaksi pandemia vaikutti
myoOs kuluttajien kayttaytymiseen. Nama kaikki johtivat palveluiden kysynnan

laskuun merkittavasti. (Karikallio & Arovuori n.d., 3.)

Karikallion ja Arovuoren mukaan erityisesti nopeat ja ennakoimattomat
rajoitustoimet tekivat ravitsemistoiminnan yritysten toimintaymparistosta
haastavaa. Tata vaikeutti entisestdan kuluttajien omaehtoinen toiminta.
Koronapandemian aiheuttamat pitkaaikaisvaikutteet eivat kaikilta osin ole
realisoituneet vielakaan Karikallion ja Arovuoren antaman tiedon mukaan.
Kuvassa 2 on selkeasti koronapandemian vaikutuksia toimialoihin, yrityksiin seka

kuluttajien kayttaytymiseen vuosien 2020 ja 2021 aikana.
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KUVA 2. Koronarajoitusten ja suositusten kehitys verrattuna ravintolatoiminnan

liikevaihtoon Suomessa (Karikallio & Arovuori n.d. 3).

Ravintola-alan kannattavuuden lisaksi koronapandemia pakotti liiketoiminta-alaa
ottamaan valtavan digitaalisen kehityksen, kun rajoitustoimet kohdistuivat
ravintoloiden aukioloaikoihin, anniskeluun seka asiakaspaikkojen maaraan. Alan
oli uudistuttava nopealla aikataululla, jotta liiketoiminta oli mahdollista. Jopa 40
% alan yrityksistd joutui uudistamaan liiketoimintamalliaan. Uudistukset

kohdistuivat markkinointiin seka ruokalistan ja konseptin uudistukseen. Useat

otetaan kayttGon

2021-11

2021-12
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ravintolat ottivat kayttdonsa take a way-konseptin, joka mahdollisti ravintoloiden
myynnin suoraan ihmisten koteihin. Monet klassikkoravintolat myos myivat
menukokonaisuuksia seka raaka-ainepakkauksia reseptiikan kanssa kuluttajille.
Lisaksi ravintolat kehittivat lahjakorttikampanjoita seka siirsivat toimintaansa
sahkaisille alustoille, joilla saatiin tuloja rajoitusten keskella. (Karikallio & Arovuori
n.d.9.)

Koronapandemia lisasi ravintola-alan yritysten tyovoimapulaa entisestaan.
Yritykset yrittivat hillitd kustannuksiaan pandemian aikana, ja tama johti
lomautuksiin seka irtisanomisiin. Kahden vuoden mittainen epavarmuus johti
lisaksi siihen, etta tydvoima siirtyi vakaammille aloille. Samaan aikaan voimassa
olleet matkustus- ja maahantulorajoitukset estivat kokonaan ulkomaisen

tydvoiman saannin. (Karikallio & Arovuori n.d. 10.)

Ammattitaitoisen ja osaavan henkilokunnan lisaksi alan tulevaisuuden nakymiin
vaikuttaa inflaatio, seka raaka-ainehintojen nousu. Viimeisen kymmenen vuoden
aikana tukkuhinnat ovat nousseet 40 % ja tama pitkaan jatkunut kustannusten
nousu on vakava este kasvulle. Vaikka alan tulevaisuuden kuva vaikuttaa
synkalta, kuitenkin yli 90 % yrityksistd uskoo toiminnan jatkuvuuteen ja
liiketoiminta-alan kannattavuuteen. Yrityksistd vain 1 % on vastannut
lopettavansa toiminnan. Alan yritysten valoisa tulevaisuus yhdistettyna
trenditutkimuksiin, jotka povaavat ulkona syOmisen lisaantymista ja uusien
ravintoloiden avaamista, nostavat alan vetovoimaa ja luovat positiivista signaalia

epavarmalle alalle. (Unkeri 2023.)

Koronapandemian aikana ravintola-alan yritykset kehittivat digitalisaation avulla
liiketoimintaansa ja lisasivat teknologian kayttba. Moderneissa ravintoloissa
hyoddynnetaankin monella eri osa-alueella teknologiaa. Kaytossa on esimerkiksi
itsepalvelukassoja, tilauskioskeja seka digitaalisia menuja, jotka aukeavat QR-
koodin avulla. Taman lisaksi hyddynnetaan erilaisia sovelluksia, keittion
seurantajarjestelmia seka kotiinkuljetukseen liittyvia teknologisia innovaatioita.
Tutkitusti digitaalisista kanavista ostaminen lisaa keskiostosta jopa 40 %, joten
kannattavuuden nakokulmasta digitalisaatiota kannattaa hyodyntaa omassa

liketoimintayrityksessaan. Tulevaisuuden ravintola-alan yrityksille valaytellaan
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jopa dynaamista hinnoittelua, jossa hinta muuttuu kysynnan ja tarjonnan mukaan.
(Tuomi 2023.)

Tuomen mukaan digitalisaatiota pystytaan tulevaisuudessa hyoddyntamaan
ravintolassa monella eri tavalla. Ravintola pystyy esimerkiksi keraamaan
jatkuvasti dataa asiakkaiden ja henkilokunnan kayttaytymisesta. Tata
hyddynnetdan esimerkiksi ennakoimaan tuotantokapasiteettia tai tyOvoiman
tarvetta. Data mahdollistaa my0s toistuvien prosessien automatisoinnin. Tuomen
mukaan dataa voidaan hyoddyntda myos paatdoksenteon tukena, kun mietitdan

ravintolan kasvua tai uuden toimipisteen sijaintia.

Koronapandemian jalkeen ravintola-ala on kokenut merkittavia muutoksia, ja
robotiikan ja tekoalyn rooli on kasvanut huomattavasti. Nama teknologia-alan
toiminnot tuovat mukanaan automatisointia, joka voi kattaa niin fyysiset tehtavat
kuin aistien toiminnot. Maailmalla kaytetaan hyodyksi robotiikkaa esimerkiksi
poytien siivoukseen, ja ruoka-annosten pdytiintarjoiluun. Suomeen tama
teknologia on rantautumassa vasta hiljalleen. Hyva esimerkki tasta on
ruokakauppojen kayttamat ruokarobotit, jotka navigoivat yksinkertaisia reitteja

kuljettaen ruokakasseja kuluttajien toivomiin osoitteisiin. (Tuomi 2023.)

Robotiikan lisaksi erilaisten aistien automatisointi on kehittynyt maailmalla jo
pitkalle. Tekoaly ja konenaké voivat tulevaisuudessa tunnistaa esimerkiksi autot
rekisterinumeron perusteella, ja personoida asiakkaan digitaalisen menun
aikaisempien tilausten perusteella. Tama nopeuttaa tilausprosessia ja tarjoaa
asiakkaalle personoitua palvelua. Tulevaisuudessa havikkia voidaan seurata
suoraan alyroskakorien avulla, jotka hyddyntavat automatisaatiota ja skannaavat
syntyvaa havikkia roskakoreista, ja siirtavat sieltd suoraan dataa esimerkiksi

ravintolassa kaytdssa oleviin omavalvontajarjestelmiin. (Tuomi 2023.)

Tulevaisuuden ravintolaty6 tulee muuttumaan tekoalyn mydéta, ja mukautuvat ja
innovatiiviset yritykset ovat menestyjia talla osa-alueella. Asiakasrajapinnassa
teknologian merkitys tulee korostumaan, mutta samaan aikaan kasvaa
henkilokunnan asiantuntevuus ja ammattitaito. Lisaksi elamyksellisyys korostuu,
ja henkilokohtainen ihmiskontakti voi olla robotiikan ja tekoalyn keskella myos

tekija, jolla erotutaan kilpailijoista. Teknologia tarjoaa mahdollisuuden
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automatisoida rutiininomaisia tyodtehtavia, mutta se ei kykene kehittdmaan
itsedan tai nakemaan uusia mahdollisuuksia. Naissa rooleissa ihmisella ja
ammattitaidolla on edelleen suuri merkitys. Robotiikka ja tekoadly ovat
mullistamassa ravintola-alaa tarjoamalla uusia tapoja tehostaa toimintaa ja
parantaa asiakaskokemusta. Fyysisten tehtavien ja aistien automatisointi tuovat
mukanaan seka tehokkuutta etta tarkkuutta, mutta inhimilliset taidot ja
asiantuntemus sailyvat merkittavind erottautumistekijoina tulevaisuuden

ravintolaty6ssa. (Tuomi 2023.)
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3 KANNATTAVUUS RAVINTOLA-ALALLA

Kannattava liiketoiminta ravintola-alalla vaati tehokasta kustannusten hallintaa,
ja ymmarrysta liiketoiminnan kustannusrakenteesta. Lisaksi ravintola-alan
yrityksen on tarkea ymmartaa hyvan myyntikatteen merkitys kannattavuuden
nakokulmasta. Taman lisaksi yrityksen on kyettava yllapitamaan asiakkaan
vaatimaa laatua, luomaan uusia innovaatioita ja tarvittaessa mukautumaan
markkinoihin. (Heikkila & Saranpaa 2013,149-156.)

Kustannusten hallinta vaatii selkeaa ymmarrysta siita, mitka kustannuksista
lukeutuvat muuttuviin kustannuksiin ja mitka kiinteisiin kustannuksiin. Kiinteiden
kustannusten maaritelma on osaksi jo osana kustannusten nimea. Kiinteat
kustannukset pysyvat nimensa mukaisesti kiinteina ja muuttumattomina
rippumatta siita, miten paljon myynnin maara lisaytyy. Toisaalta naiden
kustannusten osuus liikevaihdosta tiedetaan jo etukateen, ja sen osalta yrityksen
on helpompaa varautua kiinteisiin kustannuksiin ja ottaa nama tarkasti huomioon

budjetoinnissa. (Jormakka ym. 2015,150.)

Taman kaltaisia kiinteitd kustannuksia ovat esimerkiksi ravintola-alalla toimitilojen
vuokrakustannukset, joita voivat olla ravintolan liiketilan lisdksi mahdolliset
ylimaaraiset varastotilat tai muut sailytystilana kaytettavat tilat. Kaikkien naiden
kustannukset on otettava huomioon, kun arvioidaan ravintolan
toimitilakustannuksia ja milla myyntimaaralla nama pystytdan kattamaan.
(Heikkila & Saranpaa 2013, 53-54.)

Liiketoiminta ravintola-alalla perustuu ravintolapalveluita kayttaviin asiakkaisiin,
joten yksi keskeisimmista kannattavuuden tekijoista ravintola-alalla on
asiakasvirtojen lisaaminen. Asiakasvirtaa seurataan ravintola-alan yrityksissa
erilaisilla keinoilla, ja asiakasvirtojen lisaamiselle voidaan taman takia asettaa
selkeitd mittareita. Asiakasvirtaa voidaan lisata tehokkaalla markkinoinnilla,
ravintolan tunnettuuden lisaamisella, laadukkaalla asiakaspalvelulla ja

panostamalla uusasiakashankintaan. (Heikkila & Saranpaa 2013, 149-156.)

Asiakasvirtaa lisad myds ravintolan laadun yllapitdminen. Tama lisda myos

itsessaan kannattavuutta. Laadukkaat kaytettavissa olevat raaka-aineet, hyva
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palvelu ja miellyttava ymparistd ovat keskeisia tekijoita erottamaan menestyva
ravintola Kilpailijoistaan. Laadun yllapitaminen on tarkeaa myos siksi, etta
ravintola-alan yrityksen on pystyttava lunastamaan kerta toisensa jalkeen
asiakkailleen antama mielikuva ja maine. Ravintolassa asiakaskohtaaminen on
merkittavassa roolissa vaikuttamassa siihen, tekeekd asiakas kertaluonteisen
ostopaatoksen, vai syveneeko asiakassuhde usein toistuviin ostopaatoksiin.
Taman takia yrityksen johdon on hyva panostaa henkildston
asiakaspalvelutaitoihin ja ymmartaa asiakaspalvelun laadun merkitys. (Renfors
& Salo, 2013, s.10.)

Merkittava tekija kannattavuuden osalta on ravintola-alalla myyntikatteiden
merkitys. Myyntikatteen optimoiminen tarkoittaa sita, etta kaikki ravintolassa
myytavat tuotteet seka tarjottava palvelu on hinnoiteltu niin, ettd ne tuottavat
liiketoiminnan kannalta riittavan katteen. Myyntikate muodostuu myynnin ja
myytyjen tuotteiden tai palveluiden tuottamiseen kaytettyjen muuttuvien

kustannusten erotuksesta. (Jormakka ym. 2015, 151-152.)

Tehostamalla myyntikatetta ravintola-alan yritys voi saavuttaa merkittavaa
taloudellista hyotya ja parantaa taman avulla liikevoittoaan. Ravintola-alan
yritysten tulisi hallita kokonaisvaltaisesti yrityksen hankintakustannuksia. Taman
osalta on tarkeada solmia ostosopimuksia sellaisten tavarantoimittajien kanssa,
jonka toimintaperiaatteisiin ja kaytantoihin yritys on perehtynyt. Riittdvan laaja
kilpailutus eri  toimijoiden valilla seka perehtyminen  esimerkiksi
tavarantoimittajien ehtoihin auttaa jo merkittavasti. Lisdarvoa voi saavuttaa myos
keskittamalla raaka-aine- seka tavaraostoja samalle toimittajalle. Lisaksi
ostotilausten hallinta on merkittdvassa roolissa hankintakustannusten
hallinnassa. Yritys voi esimerkiksi ostaa toimittajalta suuren maaran
perustuotteita kerralla, ja saavuttaa saastda raaka-ainehankintojen osalta.
(Scanzon Group Finland Oy 2024.)

Havikin minimoiminen hyoddyntamalla raaka-aineet mahdollisimman tarkasti on
myoOs iso tekija raaka-aineiden hallinnassa. Tama vaatii toteutuakseen
ammattitaitoista henkilokuntaa seka ymmarrysta kaytettavissa olevista raaka-
aineista ja niiden kasittelysta. Keittiohenkilokunnan on hallittava painohavion

perusteet ja osattava ottaa reseptien suunnittelussa huomioon painonmuutokset
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havikin minimoimiseksi. Raaka-aineiden hallinnassa on tarkeda myds
kaytettavissa olevien reseptien hallitseminen. Reseptit ravintolassa myytavien
annosten takana on suunniteltava sellaisiksi, etta jokainen ravintolan tyontekija
osaa noudattaa annettua reseptiikkaa. Taman lisaksi annokset valmistetaan aina
samanlaisina, mika vahentaa raaka-aineiden ylikayttéoa ja hillitsee raaka-
ainekustannuksia. Tama palvelee myos maksavaa asiakasta, joka voi luottaa
siihen, ettd valmistettu annos on joka kerta sellainen kuin sen on suunniteltu
olevan. (Nieminen 2002, 33.)

Myyntikatteen hallinnassa on oleellista myos havikin hallinta, seka ymmarrys siita
mita kaikkea havikki on. Ravintola-alalla havikkia voi syntya seka myytavista
ruoka- etta juomatuotteista. Havikin hallinta alkaa jo ostotilausten hallinnasta.
Taman hallinta edellyttaa, ettd ammattitaitoinen henkildkunta tietda ravintolan
tilauskaytannot, seka osaa rytmittaa tilaukset oikeisiin hetkiin. Talla varmistetaan
myOs myytavana olevien tuotteiden saatavuus. Taman jalkeen tilattujen
tuotteiden oikeanlainen varastointi ja kylmaketjun katkeamattomuus on
varmistettava. Havikkia voi syntya tassa vaiheessa esimerkiksi virheellisesta
varastonhallinnasta, kylmalaitteiden rikkoutumisesta, tai siita ettei varastoa
seurata riittavan huolellisesti ja paivaystuotteita hyoddynnetd ajoissa ja

pilaantuneita tuotteita menee roskiin.

Keskeinen tekija myyntikatteessa on myytavien tuotteiden hinnoittelu.
Hinnoittelun tulisi perustua raaka-ainekustannuksiin ja varmistaa riittava
katetaso. Hinnoittelun keskeisia elementteja ovat lisaksi kilpailijoiden hintatasoon
tutustuminen, markkinakysynta, asiakkaan kokema arvo, asiakkaan tunteminen
seka eri asiakasryhmien maksuhalukkuus. Yrityksen on tarkeaa valita omaan

liiketoimintaansa sopivin hinnoittelustrategia. (Heikkila & Saranpaa 2013, 87-95.)

Oikein hinnoiteltu ja laadukkaasti valmistettu annos tai tuote vaatii myyntia, jotta
asiakas on valmis ostamaan halutun tuotteen tai palvelun. Kiinnittamalla
huomiota paremman myyntikatteen tuotteisiin ja ohjaamalla tyontekijoiden
suosittelemia tuotteita naiden kategorioiden tuotteisiin saavutetaan myyntikatetta
parantavia tuloksia, jotka lisaavat yrityksen kannattavuutta. Kouluttamalla
henkilokuntaa myytavien tuotteiden pariin, laajentamalla heidan ymmarrystaan

myyntikatteen merkityksesta ja keskittamalla myyntia naihin tuotteisiin saadaan
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luotua tuottava keha, joka palvelee asiakasta, tyontekijaa seka yrittajaa.
(Sijoituskasti 2024.)

3.1 Katelaskennan perusteet

Liiketoiminnan kannattavuuden takaamiseksi ja selvittamiseksi on tavallisesti
kaytetty ravintola-alalla katetuottolaskentaa. Sitd kaytetdan laajasti alan
yrityksissa, kun halutaan laskea esimerkiksi kannattavan liiketoiminnan
minimiliikevaintoa tai -asiakasmaaria. Katetuottolaskennalla  pyritdan
yksinkertaistetussa muodossa tuomaan ilmi kannattavuuteen liittyvia ongelmia.
Tama auttaa loytamaan kannattavuusongelmiin liittyvia tekijoita, helpottaa
ratkaisujen tekemistd sekda antaa tarkeda informaatiota yrityksen
kannattavuudesta. (Heikkila & Saranpaa 2013, 51-71.)

Katetuottolaskennassa yrityksen kustannukset jaetaan kahteen paaryhmaan,
joita ovat muuttuvat ja kiinteat kustannukset. Se kumpaan paaryhmaan
kustannukset kuuluvat, vaikuttaa miten nama kustannustyypit kayttaytyvat
tuotannon maaran muuttuessa. Muuttuvat kustannukset vaihtelevat suoraan
tuotannon maaran mukaan, ja kun tuotannon maara kasvaa tai vahenee, myos
muuttuvat kustannukset kasvavat tai vahenevat suhteessa yrityksen toiminta-
asteeseen. Muuttuvista kustannuksista voidaan kayttaa myos nimitysta
maarakustannukset. Perusolettamus on se, ettd muuttuvien kustannusten
vaihtelu on lineaarista suhteessa myynnin muutokseen. Esimerkkeja
tamankaltaisista muuttuvista kustannuksista ovat raaka-ainekulut, suoraan
myynnin maarasta riippuvaiset tydvoimakulut seka liikevaihtoon sidottu vuokra.
(Heikkila & Saranpaa 2013, 53; Jormakka ym. 2015, 151.)

Ravintola-alalla palkat lukeutuvat seka kiinteisiin, ettd muuttuviin kustannuksiin.
Kiinteisiin kustannuksiin henkilostokuluista kuuluvat niiden tyontekijoiden
palkkakustannukset, joilla on kuukausipalkkainen tyésopimus ja jotka kuuluvat
ravintola-alan yrityksissa perusmiehitykseen. Tama tarkoittaa kaytannossa sita,
ettd vaikka ravintolassa ei kavisi maksavia asiakkaita ravintolan aukioloaikana,
on tietty maara henkildkuntaa siitd huolimatta paikalla. (Selander & Valli 2007,
44))
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Ravintola-alalla muuttuvia kustannuksia ovat liiketoiminnassa kaytetyt raaka-
aineet, joiden maara on suoraan verrannollinen myytyihin annoksiin tai
juomatuotteisiin ravintoloissa. Taman lisaksi erilaiset pakkausmateriaalit ovat
ravintola-alan yrityksissa merkittavd muuttuva kustannusera. (Selander & Valli
2007, 44.)

Jaottelu muuttuviin  ja Kkiinteisiin  kustannuksiin selkeyttda ja helpottaa
paatoksentekoa kannattavuuden nakokulmasta, mutta on hyva muistaa sen
yksinkertaistava vaikutus. Tasta syysta kiinteat kustannukset jaetaankin lisaksi
taysin kiinteisiin, seka puolikiinteisiin kustannuksiin, joita voidaan hyddyntaa
tarvittaessa tarkemmissa kannattavuuden laskelmissa. Puolikiinteista
kustannuksista  kaytetddan myOs nimitysta  hyppayksittain - muuttuvat
kustannukset. Talla tarkoitetaan kaytannossa sita, etta katetuottolaskennassa
nama osiot kasitellddn erikseen. Liikevaihtosidonnainen vuokra on hyva
esimerkki puolikiinteasta ja kiinteasta kustannuksesta, jossa tavallisesti perusosa
muodostuu kiinteasta kuukausimaksusta, joka luetaan kiinteisiin kustannuksiin,
ja vastaavasti liikevaihtosidonnainen  marginaalivuokra, joka Iluetaan

puolikiinteisiin kustannuksiin. (Koulutus & Matkailu Oy n.d.)

Monipuolisuutensa ansiosta katetuottolaskenta soveltuu useiden liiketoiminnan
kannattavuuden  laskentatilanteiden ~ kuvaamiseen ja  paatoksenteon
avustamiseen. Monipuolisuutensa ansiosta liiallista yksinkertaistamista on syyta
varoa. Taman takia on hyva laajentaa ja syventdd ymmarrysta
katetuottolaskennasta katetuottoajatteluun, joka on laskennallinen tapa kuvata ja
analysoida erilaisia liiketoiminnan tilanteita, ja helpottaa toiminnan tarkkailua
seka suunnittelua. (Heikkila & Saranpaa 2013, 51-71.)

Katetuottoajattelua pystytdaan hyodyntamaan koko yrityksen liiketoiminnan
kannattavuuden arviointiin, mutta katetuottoajattelua pystytaan helposti
soveltamaan myos yksittaisten liiketoimintaosien arviointiin. Tallaisia erilaisia
osia voivat olla esimerkiksi ketjuravintoloiden eri yksikot, eri osastot, erilaiset
tuoteryhmat, yksittaiset tuotteet, seka asiakkaat ja erilaiset tilaisuudet. (Heikkila
& Saranpaa 2013, 51-71.)

Katetuottoajattelun ansiosta yritysten kaytossa on eraita tarkeimpia laskennallisia

tydkaluja, joiden avulla voidaan hallita liiketoiminnan kannattavuutta. Naita
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laskennallisia tydkaluja ovat katetuotto, kriittisen pisteen liikevaihdon laskukaava,
varmuusmarginaalin seka -marginaaliprosentin laskukaavat seka katesuhteen ja
liikevaihtotavoitteen kasitteet. Jotta naita laskennallisia tyokaluja pystytaan
hyodyntamaan yrityksen kaytossa, tarvitsee sisaisen laskentatoimen tuottama
tuloslaskelma muuttaa yksinkertaisempaan muotoon. (Jormakka ym. 2015, 151—
155.)

Yksinkertaistetun tuloslaskelmakaavan perusmallissa lahdetaan liikkeelle
arvonlisdverottomasta myynnista, eli liikevaihdosta. Tastd liikevaihdosta
vahennetaan kaikki kulut sen mukaan, kuuluvatko kustannukset muuttuviin vai
kiinteisiin kustannuksiin. Myds kaikkien vahennettavien kustannusten on oltava
arvonlisaverottomina. Muuttuvat kustannukset sisaltavat tavallisesti ravintola-
alalla raaka-ainekuluja, mutta myos muut luonteeltaan muuttuvat kustannukset
esitetaan tassa kohtaa kaaviota. Mikali liiketoiminnan muuttuvat kustannukset
sisaltavat pelkastdan raaka-ainekustannuksia, kaytetaan termia myyntikate
katetuoton sijasta. Kiinteat kustannukset puolestaan kasitelldaan kokonaisuutena,
johon kuuluvat kiinteat tydvoimakustannukset, vuokrat, poistot ja korot. (Heikkila
& Saranpaa 2013, 55.)

Tulos on liikevaihdosta vahennettyjen muuttuvien ja kiinteiden kustannusten
erotus, joka kertoo kuinka paljon liiketoiminta tuottaa tulosta vahennettyjen
kustannusten jalkeen. Kuvio 1 havainnollistaa tuloksen laskemista. (Heikkila &
Saranpaa 2013, 55).

LIIKEVAIHTO

MUUTTUVAT KUSTANNUKSET

KATETUOTTO

KIINTEAT KUSTANNUKSET

TULOS
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KUVIO 1. Yksinkertaistettu tuloslaskelmakaava. (Heikkila & Saranpaa 2013,

muokattu).

Katetuottoa seka myyntikatetta voidaan tarkastella helposti erilaisten
tunnuslukujen avulla. Kuten edellisesta kuviosta pystytaan tulkitsemaan,
katetuotto on liikevaihdon sekd muuttuvien kustannusten erotus. Katetuotto
kertoo yksinkertaisesti sen, mita yrityksen myynnista jaa, kun kaikki muuttuvat
kustannukset on erotettu siitd pois. Tunnusluvut jaotellaan absoluuttisiin tai
suhteellisiin tunnuslukuihin. Absoluuttiset tunnusluvut kertovat euromaaraa ja
suhteelliset tunnusluvut prosentuaalista maaraa suhteessa verrattavaan lukuun.
(Nieminen 2002, 95.)

Monissa ravintola-alan yrityksissa katetuottolaskentaa hyodynnetaan myytavien
tuotteiden hinnoittelussa, ja tuoteryhmien katteen seuraamisessa. Tuoteryhmia
ravintola-alalla ovat esimerkiksi alkoholimyynti, olutmyynti, seka ruokamyynti.
Esimerkiksi myyntikatetta lasketaan kaavalla, jossa myyntituotoista vahennetaan
muuttuvat kustannukset. Myyntikatetta laskettaessa muuttuviin kustannuksiin
luetaan pelkastaan raaka-ainekustannukset arvonlisaverottomina. (Jormakka
ym. 2015, 152).

Myyntikatetta voidaan tulkita myos prosentuaalisessa muodossa, jolloin

laskentakaava on kuvion 2 mukainen.

KATETUOTTO
/ *100
MYYNTITUOTOT

KUVIO 2. Katetuottoprosentin laskukaava. (Jormakka ym. 2015, muokattu).

Myyntikatteen  tunnuslukujen tulkitsemiseen ei ole annettu Vyleista
arvosteluasteikkoa, vaan haluttu asteikko riippuu liikketoimintayrityksen

maarittelemasta tuottotasosta, seka yrityksen kiinteiden kustannusten,
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rahoituskulujen seka investointien ja kayttdpaaoman tarpeesta. Mikali myyntikate
on alhaisempi, kun alan verrokkiyrityksilla, tama voi olla yksi yrityksen
kilpailukeinoista. Vaihtoehtoisesti tdma voi tuoda ilmi myds heikomman
hinnoitteluvoiman. Se kummasta on kysymys, selviaa tuloksen alemmilta riveilta,

kuten esimerkiksi tilikauden tuloksesta. (Alma Talent n.d.)

Suhteelliseen tasoon voi merkittavasti vaikuttaa myos liiketoimintayrityksen
ostojen suuruus. Isommilla yrityksilla on suhteellisesti suurempi ostovoima, ja
mahdollisuus ostaa tuotteita alhaisemmilla sisdanostohinnoilla kuin pienemmilla
toimijoilla. Tama antaa merkittavan edun katetuottoon, silla raaka-aineiden

ostohinta on iso tekija katetuotossa. (Alma Talent n.d.)

Kannattavuuden nakdkulmasta yrityksen on tarkeaa tietaa milla liikevaihdon
maaralla saavutetaan nollatulos, ja katetaan yrityksen kaikki kustannukset. Tata
nollatulosta kutsutaan kriittisen pisteen liikevaihdon kasitteeksi. Kriittisen pisteen
liikevaihto ei tuota yritykselle voittoa, vaan talla likevaihdon maaralla kuvataan
liiketoiminnan kannattavuuden ehdotonta alarajaa. Kuvio 3 antaa kriittisen

pisteen liikevaihdon laskemisesta esimerkin. (Heikkila & Saranpaa 2013, 55).

KRUTTISEN PISTEEN LIIKEVAIHTO:

KIINTEAT KULUT *100
/
KATETUOTTOPROSENTTI

KIINTEAT KULUT
/
KATETUOTTO TUOTANTOYKSIKKOA KOHDEN

KUVIO 3. Kriittisen pisteen liikevaihdon laskeminen. (Heikkila & Saranpaa 2013,

muokattu).
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Kriittisen pisteen laskeminen hyddyttaa yrityksia monella eri tavalla. Suurin hyoty
kriittisen pisteen tarkastelussa on riskien hallinta. Mikali yrityksen myyntimaarissa
paastaan kriittisen pisteen tasolle, tappion riski pienenee. Jotta kriittista pistetta
voidaan hyddyntdd oman riskitason maarittamiseen, tarvitsee yrityksella olla
selkea kuva siita, mitka yrityksen kustannuksista ovat kiinteita kustannuksia, ja
miten puolikiinteat kustannukset jaetaan. Talld tarkoitetaan huonosti
ennustettaviin henkilostokustannuksiin ja siihen, mika osa
tydvoimakustannuksista on tilapaisen henkiloston aiheuttamia kustannuksia.
(Jormakka ym. 2015, 153.)

Kuvio 4 esimerkissa tyovoimakustannukset arvioidaan kiinteisiin kustannuksiin,
ja tydovoimakustannuksissa kaytetdan esimerkkina kuukausipalkkaisen

tyontekijan tuntikustannusta alan mediaanipalkkaa apuna kayttaen.

Tvdai Iikka (sis.iSat) :
2241€

Sivukulut:

Lakisaateiset vakuutukset 25,3% ja tyontekijan osuus 7,15%
727,20 €

Loma-ajan palkka 13,4 % ty0ajan palkasta

Sairausajan palkka 5% tyoajan palkasta

Muut henkilosivukulut 5% tyoajan palkasta

Yhteensa: 524,4€

Tviai kka ia sivukulut vi
3492,60€

Tuntil kuul kkai sntekiiin kohdalla:
3492,60 € / 150h

Tulos: 23,28€
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KUVIO 4. Laskelma ravintola-alan mediaanipalkasta, sekd sivukuluista.
(Elaketurvakeskus, Pam, tydelamaopas sekd mediaanipalkka Duunitorin

palkkavertailu, muokattu).

Muut kiinteat kustannukset saadaan jakamalla kuukauden kiinteat kustannukset
ravintolan aukiolopaivien mukaan ja katetuottoprosenttina kaytetaan laskettua
katetuottoprosenttia. Esimerkissa kaytdmme katetuottoprosenttina 65 %.
(Heikkila & Saranpaa 2013, 56). Kuviossa 5 lasketaan yhden paivan kriittisen

pisteen liikevaihto havainnollistamaan katelaskentaa.

Tyovoimakulut 23,28€ * 16h = 372,5€
Muut juoksevat kiinteat kustannukset 260€
Katetuottoprosentti 65%

Kriittisen pisteen likkevaihto:
372,5€ + 260€
/ *100
65

Tulos:
1152,78 €

Kriittisen pisteen myynti 14% arvonlisavero huomioiden:
1,14 * 1152,78€ = 1314,17€

KUVIO 5. Kriittisen pisteen liikevaihto seka myynti. (Heikkild & Saranpaa 2013,

muokattu).

Kun yrityksella on tiedossa kriittisen pisteen myynti, on varmuusmarginaalin ja
varmuusmarginaaliprosentin laskeminen helppoa. Varmuusmarginaali kertoo
toteutuneen liikevaihdon seka kriittisen pisteen liikevaihdon erotuksen. Tama

luku toimii ikaan kuin yrityksen riskimittarina. Erotus kertoo suoraan, minka verran
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yrityksen liikevaihto voi laskea ilman, ettd toiminta muuttuu tappiolliseksi.
Varmuusmarginaalin  selvittamisen jalkeen on helppoa laskea my0Os
varmuusmarginaaliprosentti. Varmuusmarginaaliprosentti ilmaisee suhteellisen
osuuden toteutuneesta liikevaihdosta. (Heikkila & Saranpaa 2013, 57.) Kuviossa

6 havainnollistetaan varmuusmarginaalin laskemista.

VARMUUSMARGINAALL:

TOTEUTUNUT LIIKEVAIHTO - KRITTISEN PISTEEN LIIKEVAIHTO

VARMUUSMARGINAALIPROSENTTI

VARMUUSMARGINAALI * 100
/
TOTEUTUNUT LIIKEVAIHTO

KUVIO 6. Varmuusmarginaali ja varmuusmarginaaliprosentti. (Heikkila &

Saranpaa 2013, muokattu).

3.2 Katetuottoajattelun kayttotapoja

Katetuottoajattelu ja  -laskenta  ovat perustydkaluja  ravintola-alan
liiketoimintayrityksissa, kun puhutaan taloudellisen toiminnan suunnittelusta ja
tarkkailusta. Kannattavuutta suunnitellaan tavallisesti paiva- ja
tilaisuuskohtaisesti, seka tilikausitasolla. Esimerkiksi ravintola-alan yrityksilla voi
olla selkeat paivamyyntitavoitteet, paivakohtaiset budjetoinnit, seka
kvartaaleittain  ja tilikausittain  seurattavat tavoitteet. Kannattavuuden
suunnittelua, tarkkailua ja seurantaa tulee harjoittaa yritystasolla, yksikkotasolla

seka myds asiakas- ja tuotetasolla. (Heikkila & Saranpaa 2013, 60.)

Eri toiminnan tasoilla katetuottoajattelua kaytetaan yritystasolla koko
liiketoiminnan tuloslaskentaan, seka yritys-, yksikkd- osasto-, asiakas- ja
tuotetasolla budjetin laadintaan seka sen tarkkailuun. Lisaksi katetuottoajattelua

kaytetaan erilaisten tulostekijoiden muutosten vaikutusten ennakointiin,
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selvittdmiseen seka analysointiin. Erilaisia tulostekijoitd ovat tuotteiden
myyntihinnat, myyntimaarat, muuttuvat kulut, kiinteat kulut seka myynnin
jakauma. Naiden lisaksi katetuottoajattelua hyddynnetdan tuotekehittelyssa,

seka tuotevalinnoissa ja hinnoittelussa. (Heikkila & Saranpaa 2013, 60.)

Hinnoittelussa varmistetaan katetuottoajattelun mukaan se, etta myytavan
tuotteen hinta kattaa kaikki muuttuvat kustannukset, joita ravintola-alalla ovat
esimerkiksi raaka-ainekulut. Taman lisaksi katelaskennalla varmistetaan, etta
hinta kattaa riittdvan osan kiinteiden kustannusten osasta, esimerkiksi osan
sahko- ja kaasukustannuksista tai vuokrasta. Naiden lisaksi hinnasta on jaatava
yritykselle voittoa. Mikali liiketoiminta ei tuota voittoa, yritystoiminta ei tuota
korkoa yritykseen sijoitetulle paaomalle, eika yritystoiminnalla ole jatkumoa.
Myyntihinnan merkitysta korostaa myos se, etta kannattavuusvaikutuksen lisaksi
silla on suuri vaikutus yrityksen markkinoinnin kilpailukeinoihin. Myyntihinnan
lisaksi markkinoinnin kilpailukeinoja ovat tuote, jakelu seka viestinta. (Koulutus &
Matkailu Oy n.d.)

Kannattavaa liiketoimintaa ohjaa tulostekijoiden muutosten vaikutusten
ennakointi. Kannattavuutta suunnitellaan, ja tulevia tilikauden tapahtumia
pyritddn mahdollisuuksien mukaan ennakoimaan tarkasti. Suunnittelun tukena
kaytetaan kannattavuuslaskelmia, niiden kertomia tunnuslukuja seka niista
saatuja analyyseja. Lisaksi suunnittelun tukena hyddynnetadn edellisten
tilikausien liiketapahtumia, myyntimaaria seka henkiloston tarvetta. Taman lisaksi
pyritddan ennakoimaan esimerkiksi mahdollisia suuria tapahtumia, jotka
vaikuttavat ravintola-alan yritysten myyntiin positiivisesti tai negatiivisesti. On
tarkeda osata hyodyntda omassa liiketoiminnassaan positiiviseen tai
negatiiviseen kehitykseen johtaneita tekijoita, seka tunnistaa ilmidt niiden
taustalla. Esimerkiksi tietyt tapahtumat vetavat puoleensa ravintolapalveluita

kayttavaa kansaa, ja painvastoin. (Heikkila & Saranpaa 2013, 61.)

Kannattavuuden suunnittelun taustalla vaikuttaa merkittavimpiin tulostekijoihin ja
naihin liittyviin muutoksiin varautuminen. Ravintola-alan yrityksen on pystyttava
reagoimaan muuttuviin olosuhteisiin, joihin kannattavuuden suunnittelulla seka
esimerkkilaskelmilla voidaan varautua. Naitd muutoksia voivat olla esimerkiksi

myynnin volyymin muutokset, myyntihintojen nousu mahdollisten muuttuvien
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kustannusten nousun seurauksena, kiinteiden kustannusten nousu, seka usean

tulostekijan muuttuminen samanaikaisesti. (Jormakka ym. 2015, 157.)

Myyntivolyymin eli myyntimaarien kasvu muodostaa pohjan koko liiketoiminnan
kasvulle, ja taman takia toiminnan kasvu on otettava huomioon myds
liiketoiminnan kannattavuuden suunnittelussa. Myyntimaaran kasvu edellyttaa
usein panostusta toiminnan markkinointiin, mahdollisten myyntikampanjoiden
jarjestamiseen seka uusasiakashankintaan. Myyntimaaran lisaantyminen lisaa
tavallisesti myos henkildstOkustannuksia, kun kasvavan asiakasvirran
hoitamiseen tarvitaan lisaa tyontekijoita. Harva yritys on niin onnekkaassa
asemassa, etta asiakasvirta kasvaa tasaisesti ilman ponnisteluja kasvun eteen.
Myynnin maarallinen kasvu eivat vaikuta katetuottoprosenttiin eika muuta
kriittista pistetta, mutta katetuotto, liiketulos, varmuusmarginaali seka -prosentti
sen sijaan kasvavat. Myynnin lisaantyminen aiheuttaa nousua myos muuttuvissa
kustannuksissa, mikali raaka-ainekayttoa ei tehosteta ja saada tata kautta lisda
tulosta. Vastaavasti myynnin laskeminen vaikuttaa negatiivisesti katetuottoon,

liiketulokseen seka varmuusmarginaaliin. (Heikkila & Saranpaa 2013, 63.)

Myyntivolyymin lisadantyminen lisaa myos muuttuvien kustannusten lisaantymista
raaka-ainekulujen osalta. Taman lisaksi ravintola-alan yrityksessa muuttuvien
kustannusten nousu voi aiheutua raaka-aineiden ostohintojen kallistumisesta,
havikin lisdantymisesta, tai raaka-aineiden vaihtumisesta kalliimpiin tuotteisiin.
Kaikilla nailla tekijoilla on tulokseen heikentava vaikutus. Muuttuvien
kustannusten seuranta ja niiden hallinta on merkittava kannattavuuteen
vaikuttava tekija. Mikali muuttuvat kustannukset nousevat, tama kustannusera on
pystyttdva kattamaan toisella tulostekijalla, jotta liiketoiminnan kannattavuus
sailytetaan samankaltaisena. Kaytannossa tama tarkoittaa myyntihintojen
nousua, myyntivolyymin kasvua, pienennysta muiden kuluerien kohdalla tai

tehostamista raaka-ainekaytossa. (Heikkila & Saranpaa 2013, 63.)

Jotta ravintola-alan yritys voi vaikuttaa tulokseensa, taytyy yrityksen kyeta
kategorioimaan mista myynti muodostuu. Myynnin jakaumaa seurataan
esimerkiksi kassaraporteilla, jotka nayttavat jopa paivakohtaisesti myynnin
jakauman ruoan, viinin, alkoholituotteiden, oluen ja virvokkeiden valilla. Myynnin

jakaumaa voidaan tuoteryhmaseurannan lisaksi tarkastella myos tuote- tai
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asiakaskohtaisesti. Myynnin jakauman tarkoituksena on kertoa minkalaisilla
katteilla tuoteryhmia tai yksittaisia tuotteita myydaan. Taman lopputuloksena on
selvittdd yrityksen kannattavimpia tuoteryhmia tai yksittaisia tuotteita, ja
kannattavuutta parantaakseen keskittaa myyntia naiden tuotteiden ymparille.
Tuoteryhmien kateprosentit antavat merkittavaa dataa tuotesuunnittelun seka
hinnoittelun onnistumisesta. Kuten kuvio 7 osoittaa, datan pohjalta on helppo
analysoida eri tuoteryhmien myyntimaaraa, katetta, henkilostokustannuksia seka
palkkakatetta. (Koulutus & Matkailu Oy n.d.)

Tuoteryhmiilaskelma

vritys: Ruoka/seurusteluravintola 12 kk

Aukiolopgivat/v: 300

;Imterymnﬁ Myynti- Alv Veroton | Ainekulut Kate Kate% Myynti- | Myynti- Keski-
| hinta % hinta wroton wraltornasta | mddrd/v | madrd/ov hinta
iLOu!IEE 120 000 14 105263 34 500 70763 67,2 15000 50 8,00
|Pizzat ym 63 000 14 55 263 11 700 43 563 78,8 9000 30 700
|Listaruoat 147 000 14 128947 31500 97447 75,6 10 500 35 14,00
iﬂhﬂ 144 000 24 116129 24 000 52 129 79,3 30 000 100 480
ES'Iideri. lonkero 60 000 24 48 387 12 00O 36 387 75,2 12 000 40 500
| Alkoholit 52 200 24 42097 10 800 31297 73,3 9000 30 580
|Vedat 48 000 14 42105 7 200 34 905 82,9 24000 a0 200
Pikkusuolaiset 12 000 14 10526 3 360 7 166 68,1 2400 8 5,00
|Sekalaiset 3 600 24 2903 2 400 503 17,3 600 2 B,00
| Ruoka ulos 18 000 14 15 789 4500 uss | s 900 3 20,00
o
h'.h*!" ka 667 300 567411 | 141960 | 425451 113400 318 | 776
Kannattavuuslaskelma
£ %
Myyntituotot 667 800 117,7 %
-Alv 100 389 17,7 % Henkiléstkulut:
Liikevaihto 567 411 100 %
- Muuttuvat kulut 141 960 Vakituiset  Sivutoim.
Myyntikate 425451 75,0 % i
- Henkilastakulut ¥ 199680
Palkkakate 225771 39,8 % Keskim kk. palkka:
-Kiintedt kulut yhteenss 123100 2% 1800 | 1400
Vuokrat| 38 000 T
Vakuutukset 5000 1% Tydskentely ki:
Energia 7800 1% 12 | 6
Markkinointi 22 500 4%
Hallinto 19 800 3% Palkan sivukulutos:
Sekalaiset| 30000 5% 60 | 60
Tydtunnit
£y 30 h vk
Kiyttikate 102 671 18,1 9620 3120 |hfwuosi
- polstot 12 300
= rahoitus kulut 5200
Tulos 85171 15,0 % Keskimadrin 15,67 |€h
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KUVIO 7. Tuoteryhmalaskelma. Kannattavuuden suunnittelu ja hallinta.
(Koulutus & Matkailu Oy n.d.).

Erilaisten tulostekijoiden muutoksia ja niiden vaikutusta selvittdessa on pyrittava
valttamaan lilan yksinkertaisia johtopaatoksia. Usein tulostekijoiden analysointia
varten on hyva pohtia muutoksia monipuolisesti ja ottamalla huomioon erilaisten
tulostekijoiden yhteisvaikutus. Liiketoimintayritys voi parantaa kannattavuuttaan
yhdistamalla eri tulostekijoiden vaikutuksia esimerkiksi seuraavien keinojen
avulla. Yritys voi vahentdaa esimerkiksi materiaalikuluja, tehostaa
tyovoimakustannuksia seka muita operatiivisia kustannuksiaan. Taman lisaksi
henkildston kouluttaminen, ty6tapojen kehittaminen ja tehostaminen ovat hyvia

esimerkkeja tuotannon jarkevaittamisesta. (NoHo Partners Oyj 2024.)

Seuraamalla ja analysoimalla yrityksen kannattavuutta ja hyddyntamalla
erilaisten tulostekijoiden muutoksia voidaan tunnistaa kannattavimmat tuotteet ja
palvelut, optimoida nadiden avulla  hinnoittelua  sekd  yrityksen
kustannusrakennetta. Nama asiat ovat elintarkeitd ravintola-alan yrityksille.
Nama tekijat lisdksi mahdollistavat yrityksen resurssien tehokkaan kayton, seka
sopeutumisen markkinatilanteen muutoksille. On ensiarvoisen tarkeaa, etta
yritykset tunnistavat ja ymmartavat eri tulostekijoiden vaikutukset, ja osaavat
taman lisaksi reagoida muutoksiin oikealla tavalla ja oikeaan aikaan. Jatkuvalla
suunnittelulla, ennakoinnilla ja edellisten tilikausien analysoinnilla voidaan
saavuttaa parempi taloudellinen suorituskyky ja turvata liiketoiminnan jatkuvuus.
Nain ravintola-alan yritykset voivat kehittdd toimintaansa, parantaa
kannattavuuttaan ja vastata tehokkaasti kilpailun asettamiin haasteisiin. (Heikkila
& Saranpaa 2013, 65.)
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4 KASSAJARJESTELMIEN MERKITYS KANNATTAVUUDEN
SEURANNASSA

Ravintola-alan kannattavuuden seurannassa ja hallinnassa tarkeimpina
apuvalineina toimivat erilaiset kassajarjestelmat. Kannattavuuden seuranta
nykyaikaisilla  kassajarjestelmilla on vaivatonta ja nopeaa, mikali
kassajarjestelmaa osataan hyoddyntaa oikein paatoksenteossa. Modernit ja
kehittyneet kassajarjestelmat tuottavat kassojen myyntitietoa reaaliajassa
taustatietojarjestelmiin, joissa seurataan jopa tuotekohtaisesti paivan myyntia.
Taman lisaksi henkiloston tydskentely on jouhevaa helppokayttoisten ohjelmien
avulla, ja ravintola voi valita itselleen sopivan kassajarjestelman markkinoilla

olevista vaihtoehdoista. (Restolution n.d.)

Tarjolla on useita ravintola-alan ammattilaisten kanssa yhteistyossa kehitettyja
malleja, jotka helpottavat keittion ja salihenkilokunnan valista kommunikaatiota
kassalaitteilla seka keittiokirjoittimilla. Naiden tehtadvana on varmistaa tilausten
nopea siirtyminen Kkeittiohenkilokunnalle ja vahentda mahdollisten virheiden
lukumaaraa. Taman lisadksi kassajarjestelmat antavat tietoa myynnista.
Kassajarjestelmat esimerkiksi nayttavat, kuinka paljon on myyty, mihin
kellonaikaan myyntihuiput ajoittuvat ja mitkd ovat ravintolan suosituimpia
tuotteita. Kassajarjestelmiin saa lisattya helposti kaikki ravintolassa myytavat
tuotteet seka palvelut. Taman lisadksi jarjestelmaan syotetdaan tavallisesti
sisaanostohinta seka reseptiikka, joiden avulla seurataan tuotteiden katetta.
Varastonhallinta on myos helpompaa, kun myytavat tuotteet pienentavat
automaattisesti varastoa. Nain inventaariossa on selkeampaa etsia mahdollisia
virheita, mikali inventaariossa tuotteiden varastossa olevat maarat eivat tasmaisi.

(Restolution n.d.)

Restolution- kassajarjestelma on vyksi esimerkki ammattilaisten kanssa
yhteisty0ssa toteutetusta jarjestelmasta, joka on laajalti kaytossa erilaisissa
ravintoloissa. Restolution on perustettu Suomessa vuonna 1984 ja yritys on
vakiintunut toimija Pohjoismaiden hotelli- ja ravintola-alalla. Kassajarjestelmia
tuottava yritys on saavuttanut vahvan markkina-aseman, ja yritys tuottaa myos
monia kehittyneita palveluita ravintola-alan toimijoiden kayttoon. Yritys tuottaa

ratkaisuja maksuliikenteen kasittelyyn, erilaisiin kassajarjestelmiin, seurantaan,
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raportointin  seka  verkkotilauksiin. Restolution  tarjoaa kiinteiden
kassajarjestelmien lisaksi erilaisia pilvipalveluita, kevyita liikuteltavia
kassapalveluita, mobiilikassapalveluita seka itsepalveluperiaatteella toimivia ja
QR-koodipohjaisia palveluita. Taustapalvelu mahdollistaa reaaliaikaisen
seurannan eri toimipisteista paikasta ja ajasta riippumatta. Taustapalvelusta voi
myos hallita kassojen tuotevalikoimaa seka hintoja. Monikielinen kayttoliittyma
tarjoaa suomen, ruotsin, norjan, englannin ja viron kielista palvelua. (Restolution
n.d.)

Ravintoloita helpottavien kassajarjestelmien avulla mahdollistetaan monia
kannattavuuteen liittyvia asioita. Kassajarjestelmien avulla voidaan esimerkiksi
laatia tarkkaa tuotereseptiikkaa myytavien tuotteiden taustalle, ja yllapitaa taman
avulla tarkkaa katelaskentaa. Tuotteiden hallinta kassajarjestelmassa
mahdollistaa tuotteiden varastotilanteen seurannan, ja henkilokunnalle voidaan
rakentaa tarkkoja annosresepteja. Taman paivan kassajarjestelmat
mahdollistavat myds sahkdisten kuormakirjojen laatimisen, jonka tarkoituksena
on Kkirjata kaikki saapuvat tuotteet taustajarjestelmaan ja yllapitaa
varastonhallintaa. Varastonhallinta on tehokasta ja selkeda. Nain helpottuu myds
tilausten hallinta, silla kassajarjestelma nayttaa suoraan myytavien tuotteiden
jaljella olevan kappalemaaran. Varastonhallinnan avulla yritys saa tarkeaa tietoa

inventaarioista, katelaskennasta seka ostojen hallinnasta. (Restolution n.d.)

Kassajarjestelmien avulla kannattavuutta seurataan myynnin nakokulmasta
monella eri tavalla. Kassajarjestelmat esimerkiksi keraavat kaikki myyntitiedot
keskitetysti samaan paikkaan. Myynnin kehittymista voi lisaksi seurata
reaaliajassa ja analysoida kertyvia tietoja yksityiskohtaisesti taustajarjestelman
raportoinnin avulla. Taman lisaksi mahdollisten myyntivirheiden etsiminen on
helppoa, silla kassajarjestelmista voi selata myyntitapahtumien sahkaisia kuitteja,
lahettaa niista tarvittaessa PDF-muotoisen kopion asiakkaalle, tai etsia kuiteista
tietoa summan, maksutavan, korttinumeron, tuotteen tai myyntitapahtuman
ajankohdan mukaan. Laaja raportointi taustajarjestelmasta mahdollistaa tiedot
ravintolan tarkeimmista tunnusluvuista seka tarjoilijoiden myyntitoiminnoista.

(Restolution n.d.)
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Kassajarjestelmat tuottavat myds asiakkaista tarkeaa tietoa. Eri laajuiset
kassajarjestelmat mahdollistavat esimerkiksi asiakasrekisterin avulla asiakkaan
tunnistamiseen liittyvia  asioita, joita voidaan hyddyntdd yrityksen
markkinoinnissa. Ravintolan kanta-asiakkaiden hallinnan avulla voidaan lisaksi
parantaa omien asiakkaiden sitoutuneisuutta erilaisten kanta-asiakasohjelmien
ja bonuksien avulla. Nykyaan erilaiset QR-koodit ja muut tunnisteet helpottavat
asiakkaiden tunnistamista. Tama mahdollistaa asiakkaiden saanndllisen

kontaktoinnin asiakaskayttaytymisen perusteella. (Restolution n.d.)

Kassajarjestelmat on valmistettu nopeiksi ja helppokayttoisiksi. Tilauksia ei
kirjoiteta enaa kasin, vaan tilausten vastaanotto on helppoa erilaisten
mobiililaitteiden avulla. Tilaukset menevat tehokkaasti suoraan mobiilipaatteilta
ravintolassa sijaitseviin nayttoihin tai kuittikirjoittimiin. Jarjestelman avulla
saastetaan turhia askelia ja mahdollistetaan tehokas asiakaspalvelu.
Suomalainen ravintolatoiminta vaatii my0s kassajarjestelmalta tiettyja
erityisominaisuuksia erityisesti poytajakojen seka tippikulttuurin takia. Tayden
palvelun kassajarjestelma helpottaa myds naitd toimintoja, ja mahdollistaa
ravintolalaskun jakamisen osiin  joustavan pikanappaimiston avulla.
Edistyksellista tekniikkaa tarjotaan myos rajattomaan maaraan maksutapoja,
erilaisiin  alennuksiin, eri hintatasojen laatimiseen, seka tuotteiden
hakutoimintoihin. Useat kassajarjestelmat mahdollistavat lisaksi integraation eri

toimijoiden valilla. (Restolution n.d.)

Restolutionin lisaksi alan yritykset ~ kayttavat  monia muitakin
kassajarjestelmapalveluita omien tarpeidensa mukaisesti. Esimerkiksi Winpos on
merkittava toimija alalla, ja tarjoaa palvelua eri matkailu- ja ravintola-alan yritysten
tarpeeseen. Winpos Oy on vuonna 1997 Suomessa perustettu yritys, jonka
toimipaikat sijaistevat Helsingissa ja Vaasassa. Yritys kuuluu pohjoismaiden
johtaviin kassajarjestelmatoimittajiin osana Winpos Group-konsernia. Yritys
tarjoaa itse kehitettyja ohjelmistoja kassajarjestelmien pohjaksi. Yritys on
toimittanut ohjelmistolisensseja perati 15 000 kassapaatteelle eri alojen
edustajille, kuten esimerkiksi vahittdiskaupan-, ravintolan-, areenan-,

huvipuiston- seka risteilyalojen yrityksille. (Winpos n.d.)
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Kassajarjestelmapalveluita Suomessa tarjpaa myds Solteq, joka on
pohjoismainen IT-palveluihin ja kassajarjestelmiin erikoistunut yritys. Yritys
tarjpaa Solteq Commerce Cloud kassajarjestelmaa erilaisille toimialoille
mahdollistaen  monikanavaisen liiketoiminnan  esimerkiksi  perinteisen
kivijalkalikkeen  ja  verkkokaupan tueksi. Yritys tarjoaa ketteraa
toiminnanohjausjarjestelmaa, tuotetiedon hallintaa, verkkokauppasovellusta

seka kontaktitonta asiointia mahdollistavia jarjestelmia. (Solteq n.d.)

Kassajarjestelmapalveluiden lisaksi kaikki alan yritykset tarjoavat palveluidensa
tueksi laajan teknisen tuen. Tarjolla on sovellus- ja laitteistotuen lisaksi kattava
valikoima erilaisia koulutusmahdollisuuksia henkilokunnan tyoskentelyn tueksi.
Kehittyvat ja nykyaikaiset palvelut toimivat parhaiten, kun kayttaja perehdytetaan
ja koulutetaan kassajarjestelmien pariin, ja jarjestelmien tuottamaa dataa
osataan tulkita ja tehda sen avulla oikeita paatoksia kannattavuuden

parantamiseksi. (Restolution n.d.)
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5 ARVONLISAVEROTUS RAVINTOLA-ALALLA

Ravintola-ala tuottaa palvelua, joka liittyy tavaroiden ja palveluiden kulutukseen
kohdistuvaan arvonlisaverotukseen. Arvonlisavero on valillinen kulutusvero, joka
kohdistuu Suomessa tapahtuvaan tavaroiden ja palveluiden kulutukseen.
Valilliseksi verotuksen tekee se, etta arvonlisavero ei jaa
arvonlisdverovelvollisten  yritysten  maksettavaksi, vaan  arvonlisavero
sisallytetaan ostettavan tavaran tai palvelun hintaan. Arvonlisaveron
kertaantumisvaikutus ehkaistdan arvonlisaverovahennyksen avulla. (Jormakka
ym. 2015, 82.)

Arvonlisaverovelvollisia ovat ne yritykset, jotka harjoittavat liiketoiminnan
muodossa palveluiden tai tuotteiden myyntia. Arvonlisaverovelvolliseksi yritys
hakeutuu aloittaessaan liiketoimintaa. Tietyissa tilanteissa yritys voi hakeutua
arvonverovelvolliseksi my0s vapaaehtoisesti. Verovelvollisuus  koskee
arvonlisaverotuksessa myyvaa yritysta, ja tama tarkoittaa kaytanndssa sita, etta
myyja on vastuussa veron maksamisesta ja sen ilmoittamisesta Verohallintoon.
Arvonlisavelvollisuus paattyy siihen, kun yritys lakkauttaa liiketoimintansa.
(Verohallinto 2024.)

Arvonlisavelvollisuus ei koske sosiaali- tai vanhushuoltoa, paivahoitoa,
terveyden- ja sairaudenhoitoa, perinteista pankkitoimintaa, vakuutustoimintaa
eikd vientia EU-maiden ulkopuolelle. Yrityksen yritysmuoto ei vaikuta
arvonlisaverovelvollisuuteen, vaan pelkastaan toiminnan luonne ratkaisee
velvollisuuden. Koko arvonlisaverotus pohjautuu EU-direktiiviin ja kaikki EU-maat

noudattavat samanlaista arvonlisaverojarjestelmaa. (Jormakka ym. 2015, 82.)

Arvonlisaverollisen tuotteen hintaan on viimeisena lisattava arvonlisaverokannan
mukainen arvonlisdvero. Verottomasta hinnasta saadaan verollinen hinta
lisdamalla tuotteen tai palvelun hintaan veroton hinta lisattyna
arvonlisaveroprosentilla. Esimerkiksi tuote kuuluu yleisen arvonlisaverokannan
24 % piiriin. Arvonlisaverottomaan hintaan 100 € lisataan arvo 24 %, jolloin
hinnaksi saadaan 124 €. Suomessa kaytettyja arvonlisdverokantoja ovat

Suomen yleinen verokanta 24 %, kaksi alennettua verokantaa 10 % ja 14 % seka
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nollaverokanta. Ravintola-alaa koskevat 24 %, 10 % seka 14 % verokannat.
(Heikkila & Saranpaa 2013, 35.)

Ravintola-alan yrityksissd 24 % verokannan myyntia ovat esimerkiksi
alkoholitarjoilu, tilavuokrat esimerkiksi kokous- ja juhlatilaisuuksissa, kioskimyynti
muiden kuin elintarvikkeiden osalta, seka tavaroiden vuokraus. Esimerkiksi jos
kokoustilaisuuteen vuokrataan mikrofonia, tai aanitekniikkaa, kuuluvat nama 24
% verokannan piiriin. Kaikki ruokamyynti, ruokatarjoilu, seka ruoan ulosmyynti
ovat 14 % verokannan alaista myyntia. Vastaavasti 10 % verokannan myyntiin
kuuluvat puolestaan majoitusmyynti, liikuntapalvelut, vihde-  ja
kulttuuritapahtumien paasyliput seka henkilokuljetukset. Hankinnat ovat jaettu
saman paasaannon mukaisesti omien arvonlisaverokantojen piireihin. (Koulutus
& Matkailu Oy n.d.)

Tyypillisimpia virhearvioita kannattavuuslaskelmissa syntyy niissa tapauksissa,
jossa kasitellaan seka arvonlisaverottomia, ettd arvonlisaverollisia hintoja
samoissa laskelmissa. Olisikin tarkedaa muista kayttda laskennassa aina
arvonlisaverottomia hintoja, silla valillisen verotuksen mukaisesti yrittaja tilittaa
arvonlisaveron aina eteenpain. (Heikkila & Saranpaa 2013, 36.) Kuviossa 8
kaydaan lapi arvonlisaveron laskemista arvonlisaverottomasta hinnasta seka

arvonlisaverollisen hinnan laskemista arvonlisaverottomaksi.
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.
ARVONLISAVEROLLINEN HINTA:

ARVONLISAVEROLLINEN HINTA + ALV 24%
100 * 1,24 = 124€

ARVONLISAVEROTON HINTA:

ARVONLISAVEROLLINEN HINTA /1,24
= ARVONLISAVEROTON HINTA

KUVIO 8. Arvonlisaveron laskeminen arvonlisidverottomasta seka -verollisesta

hinnasta. (Heikkila & Saranpaa 2013, muokattu).

Suomessa arvolisaverotus on ollut jo tdhan saakka aikaisemmilla verokannoilla
yksi EU-maiden kirein, mutta hallitus teki paatdksen arvonlisaverokantojen
nostosta huhtikuussa 2024, joka tulee vaikuttamaan jokaiseen ravintola-alan
yritykseen uudistuksen tullessa voimaan 1. paiva syyskuuta 2024.
Arvonlisaverotuksen yleinen verokanta nousee tuolloin 24 %:sta 25,5 %:iin.
Korotusta on kritisoitu laajasti ravintola-alan yrittajien keskuudessa, ja matkailu-
ja ravintolapalvelut MaRa on nostanut esiin jo ennestdan toimialan heikon
taloudellisen tilanteen koronarajoitusten ja Venajan hyokkayssodan vaikutusten
jaljiltd  heikkenevan merkittavasti korotuksen myota. Kielteinen vaikutus
korotuksella on erityisesti anniskelupainotteisiin ravintola-alan yrityksiin, ja
arvonlisaverotuksen korotusta on moitittu lisdksi koko ruokaravintolakulttuurin
heikentamisesta. MaRa on matkailu-, majoitus-, ravintola- ja vapaa-ajan
palvelualan  sekd  hyvinvointipalvelualan  yrittdjien  ja  tyOnantajien
tydomarkkinajarjestd seka edunvalvoja. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa
2024.)

MaRa nostaa tiedotteessaan esiin myos Dun & Brandstreetin julkaiseman
ennusteen, jonka mukaan hotelli- ja ravintola-alan yrityksilla on Kkaikista

toimialoista merkittavin riski ajautua konkurssiin. Yleisen arvonlisaverokannan
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korotus nostaa Suomen EU-maiden toiseksi korkeimmaksi Unkarin jalkeen, ja
ravintolaruokailun 14 % arvonlisaverokanta on sekin kuudenneksi suurin koko

EU- maiden joukossa. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa 2024.)

Korotuksesta karsivat anniskelupainotteisten ravintoloiden ohella myo6s
ruokapalveluita tarjoavat yritykset, silla alkoholin verotus vaikuttaa suuresti viinin
ja muiden alkoholijuomien kulutukseen ruokailun yhteydessa. MaRan mukaan
viela 2000-luvun alussa ravintolat myivat saman verran ruokaa ja alkoholijuomia.
Tana paivana alkoholimyynti on enaa 30 prosenttia kokonaismyynnista. Tama
vaikuttaa ravintoloiden kannattavuuteen negatiivisesti ja heikentaa myos
tyollisyytta. Korotuksen kiireellisyys on kerannyt runsaasti kritiikkia alan
toimijoiden keskuudessa. Erityisesti pienyrittajat ovat haastavan tilanteen edessa
teknisesti, silla desimaalin syottaminen kassajarjestelmiin ei ole asiantuntijoiden

mielesta aivan ongelmatonta. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa 2024.)

Kriittisyytta ravintola-alan yrityksissa herattdd myoOs valtiovarainministerion
veronkorotusten tuottojen huomioinnissa se, etta arvio ei ota huomioon lainkaan
kysynnan ja tydllisyyden vaikutusta. Ravintola- ja matkailupalvelut ovat
paikallisesti kulutettuja palveluita, joten on harhakasitys luottaa siihen, etteivat
korotukset leikkaisi kulutusta. = Kuten kuva 3 osoittaa, Tilastokeskuksen
ennakkotiedotteen mukaisesti vuoden 2024 huhtikuussa ravitsemistoiminnan
liikevainto vaheni 0,6 prosenttia ja myynnin maara laski 4 prosenttia
edellisvuoden huhtikuuhun nahden. Kuluttajien ostovoiman heikentyessa
korotusten myota, suunta ei valitettavasti ole positiivinen. Kun tahan lisaa viela
tilaston kuluttajien luottamuksesta, joka kuvaa arvioita ja odotuksia omasta seka
Suomen taloudesta ja kuvaa aikomuksia tehda hankintoja, saastaa ja ottaa
lainaa, on perusteltua suhtautua kriittisesti arvonlisaverotuksen vaikutuksesta
ravintola-alan yritysten kannattavuuteen. (Matkailu- ja ravintolapalvelut MaRa
2024.)
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Majoitus- ja ravitsemistoiminnan yritykset: liikevaihtoindeksi
kuukausitasolla 2015=100, tyopaivakorjattu

KUVA 3. Majoitus- ja ravitsemistoiminnan yritysten liikevaihtoindeksi

kuukausitasolla. (Tilastokeskus, liikevaihtoennuste 2024.)
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6 TUTKIMUKSESTA

Osana opinnaytetyota toteutin maarallisen, eli kvantitatiivisen tutkimuksen
ravintola-alalla tyoskentelevien tyontekijoiden omaa nakemysta kannattavan
liketoiminnan ja katelaskennan aihealueista. Alateran mukaan kvantitatiivinen
tutkimusmenetelma pyrkii vastaamaan kysymyksiin mika, missa, kuinka usein ja
kuinka paljon. Kvantitatiivisen tutkimuksen vastauksia esitetdan tavallisesti
numeraalisessa muodossa. Tahan kvantitatiiviseen tutkimukseen tutkimuksen
tiedot tuotetaan kyselylomakkeen avulla. Jotta kvantitatiivista tutkimusta voidaan
hyodyntaa tieteellisten johtopaatdsten tekemiseen, tutkimusaineiston on oltava

mitattavissa.

Ennen tutkimusaineiston keraamista perehdyin ravintola-alan kannattavuuteen
liittyviin opinnaytetoihin, muihin alan tutkimuksiin, seka naiden pohjalta
tuotettuihin materiaaleihin. Naiden avulla selvitin mahdollista tutkimuskysymysta.
Kannattavan liiketoiminnan merkitysta ravintola-alalla on tutkittu melko vahan, ja
valitsin tulokulmaksi ymmarryksen kannattavasta liiketoiminnasta ravintola-alan
tydntekijoiden nakdkulmasta. Aiheen valinnan jalkeen aloitin tydstamaan
kyselylomaketta. Kyselylomakkeen sisaltoon vaikutti paljon myds oma
henkildkohtainen tyokokemus ravintola-alalla ja tydkokemuksen kautta saatu

syvallisempi ymmarrys ravintola-alan kannattavuudesta.

Jotta tieteellinen kysely onnistuu, tutkijan taytyy ottaa huomioon kyselyyn
vastaajien vastausaika, taustatiedot seka henkilokohtainen halu osallistua
kyselyyn. Taman takia tieteellisen kyselyn laatiminen edellyttaa huolellista
suunnittelua, seka kyselyn etukdteen testaamista. Taman avulla
ennaltaehkaistaan mahdollisia epaonnistumisia. Kyselyn suunnittelun ja
testaamisen lisaksi tiedonkeruutekniikka vaikuttaa, minkalaisia kysymyksia
kyselyssa voidaan laatia ja mitka tekijat vaikuttavat kyselylomakkeen vastauksiin.
(Alatera 2021.)

Lomaketta suunnitellessa on oleellista kiinnittda huomiota kyselylomakkeen
kohtuulliseen pituuteen seka ulkoasuun. Kyselylomakkeen tulee olla selkea,
kielellisesti oikeellinen, seka luottamusta herattava. Suositeltava keskimaarainen

vastausaika internet-kyselyn pituudeksi on alle 20 minuuttia. Paadyin
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toteuttamaan kyselyn nimenomaan internet-kyselylla, jossa vastaajat vastaavat
kyselyyn omatoimisesti. Tama lisasi tarkkuutta kysymysten laatimisessa, jotta
mahdollisilta epaselvyyksiltd ja vastaustulosten vaaristymiselta valtyttaisiin.
Huono vastausprosentti voi myos pilata hyvan tutkimuksen kokonaan, silla

kvantitatiivinen tutkimus edellyttaa laajaa vastausotantaa. (Alatera 2021.)

Kyselylomaketta laatiessa kiinnitin erityistd huomiota kysymysten asetteluun,
loogiseen jarjestykseen, seka samaan aiheeseen liittyvien kysymysten
sijoittamiseen perakkain. Kyselylomake alkoi esitietokysymyksilla, jotka oli
esitelty pienella valiotsikolla, ja taman jalkeen kysely syventyi varsinaiseen
tutkitavaan  aiheeseen.  Kyselylomakkeessa  paadyin  strukturoituihin
kysymysmuotoihin helpon vastattavuuden takia. Talla pyrittiin
ennaltaehkaisemaan myods heikkoa vastaustulosta, silla vastaajajoukkoa ei
tunneta entuudestaan, eika vastaajien aktiivisuudesta voitu menna takuuseen.
(Alatera 2021.)

Kyselylomake toteutettin Google Forms- tyodkalulla, ja kysely jaettiin suoralla
vastauslinkilla vastaajille. Vastaajiksi valikoitui 70 ravintola-alan erilaisissa
tyotehtavissa tyoskentelevaa tyontekijaa Pirkanmaan alueelta. Kyselylomake
avattin 8.7. ja poikkeuksellisesti vastausaikaa annettin 12.8. saakka
kesalomakauden takia. Muistutusviesti lahetettiin uudestaan vastauslinkin
kanssa heindkuun viimeisella viikolla maanantaina 29.7., jotta saavutetaan

mahdollisimman hyva vastausprosentti kyselylle.

Kyselyn yhteydessa vastaajista ei keratty mitaan sellaisia henkilotietoja, jotka
voisivat yksildida vastaajan, vaan kysely toteutettiin taysin anonyymisti. Kaikki
kyselylomakkeen vastaukset kasitellaan huolellisesti, ja vastauksia kaytetaan
pelkastaan kyselyyn liittyviin tutkimustarkoituksiin. Lisaksi kaikki materiaali
havitetaan vastausten analysoinnin paatteeksi. Kyselylomake alkoi kappaleella,
jossa selvitetaan, kuka kyselyn on laatinut ja minkalaiseen kayttdtarkoitukseen

kyselya on tarkoitus kayttaa.
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7 KYSELYLOMAKKEEN TULOKSET JA YHTEENVETO

Opinnaytetyon tutkimuksen tarkoituksena oli selvittdd ravintola-alalla
tyoskentelevien henkildiden osaamista ja ymmarrysta kannattavasta
liiketoiminnasta, seka katelaskennasta. Kysely toteutettin 8.7.—12.8. valisena
aikana sahkoisesti. Kyselyyn vastanneita ja vastauksia toivoin saavani 70
kappaletta. Valitettavasti kyselyyn vastanneiden maara jai alhaiseksi, ja
vastauksia kertyi 14 kappaletta. Taman takia tutkimuksen tulokset ovat suuntaa

antavia, eika niiden pohjalta voida tehda tieteellisia johtopaatoksia.

Kyselylomakkeen ensimmaiset kysymykset kartoittivat vastaajien ikaa, seka
tyohistoriaa. Ensimmaiset kysymykset kuvastavat, kuinka vastaajien iat seka
tydvuodet ravintola-alalla hajautuivat. 50 % vastaajista on ialtaan 28—35-vuotiaita
ja 64,3 % vastaajista on tyoskennellyt alalla 6—-15 vuotta. Taustakysymysten
ajatuksena oli selvittaa, onko ravintola-alalla tyoskentelevien tyokokemuksella,
seka ialla vaikutusta kannattavuuden ja katelaskennan ymmarrykseen. Oman
henkilokohtaisen kokemukseni kautta ymmarrys kannattavuuteen syventyi
tydvuosien aikana, ja vastuuta jaettiin helpommin kokeneelle tydntekijalle, jolla

oli taitoa ymmartaa katelaskentaa seka vastuullisempia tyotehtavia.

Toisen kysymyksen tarkoitus oli selvittaa vastaajien nykyista tyotehtavaa, seka
kuinka monta vuotta vastaaja on tydskennellyt nykyisessa tyotehtavassaan.
Kuten kuva 4 osoittaa, ravintola-alalla on useita erilaisia tyotehtavia, joista
kannattavuuden ja katelaskennan kanssa tekemisissa ovat ravintolapaallikko,
salin vuoropaallikko, keittiomestari, keittiopaallikko seka keittion vuoropaallikko.
Ravintolapaallikkd johtaa salin vuoropaallikon kanssa salihenkilOkuntaa, ja
varmistaa ravintolan kannattavan toiminnan. Keittiopaallikkd johtaa keittion
toimintaa yhteistyossa keittion vuoropaallikon seka keittiomestarin kanssa. Myos
keittion johtohenkilot vastaavat ravintolan kannattavuudesta, osallistuvat

katelaskentaan ja ravintolan toiminnan kehittamiseen.
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3. Nykyinen tyotehtava:

14 vastausta

@ Ravintolapasllikka

@ Salin vuoropadllikka
@ Tarjoilija

@ Baaritarjoilija

@ Saliapulainen

@ Keittidpaallikks

@ Keittismestari

@ Keittian vuoropaallikks

12'W

4. Kuinka monta vuotta olet tydskennellyt nykyisessa tyotehtavissa?

14 vastausta

@ 0-2 vuotta
@ 3-5 vuotta
@ 6-10 vuotta
@ 11-15 vuoita
@ 16-20 vuotta
@ yii 20 vuotta

KUVA 4. Nykyisen ty6tehtavan ja tyovuosien kartoitus.

Kyselylomakkeen toinen osio kartoitti tyontekijdiden taustatietoja kannattavasta
liketoiminnasta. 78,6 % vastaajista tiesi erittain hyvin tai hyvin, mitd kannattava
liiketoiminta on. 92,9 % vastaajista tiesi, mistda kannattava liiketoiminta

muodostuu. Kuva 5 havainnollistaa vastauksia.



47

1. Tiedan, mitd kannattava liiketoiminta on.

14 vastausta

@ Erittdin hyvin
@ Hyvin
Melko hyvin

m @ Kohtalaisesti
@ Vvalttavast

@ En lainkaan

2. Tieddn, mistd kannattava liiketoiminta muodostuu.

14 vastausta

® Kylia
®E

En osaa sanoa

KUVA 5. Kannattava liiketoiminta osana tyotani.

Seuraavien Kkysymysten tarkoituksena oli puolestaan kertoa vastaajien
osallistumista liiketoiminnan kannattavuuden seurantaan, seka tietoa siita, mista
myytavien tuotteiden katteet muodostuvat. Kannattavuuden parantamisen
kannalta on tarkeaa, etta henkilokunta ymmartaa, mista kannattava liikketoiminta
muodostuu, ja tietdd myytavien tuotteiden katteen. Talla pystytdan ohjaamaan
myyntia katetuotoltaan kannattavimpiin myyntituotteisiin, ja vaikuttamaan
kannattavuuteen parantavasti. Kuva 7 selkeyttda vastaajien tietamysta

katelaskennan perusteista, seka osallistumisesta katelaskentaan.
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3. Seuraan omassa tydssani lilkketoiminnan kannattavuutta.

14 vastausta

@ Paivittain
@ Viikoittain
Kuukausittain
@ Kvartaaleittain
@ Vuosittain
@ Ei kuulu nykyisiin tyGtehtaviini

4. Tiedan, mista myytavien tuotteiden kate muodostuu.

14 vastausta

® Kyla
®E

En osaa sanoa

KUVA 7. Kannattavuuden seuraaminen ja myyntikatteen muodostumisen

tietaminen.

Seuraavaksi kartoitettiin vastaajien ymmarrysta siita, mitka seikat vaikuttavat
liiketoiminnan kannattavuuteen. Vastaajat saivat valita vaihtoehdoista 3 tarkeinta
erilaisista kannattavuuteen vaikuttavista tekijoista. Kuva 8 osoittaa, etta suurin
osa vastaajista piti kustannusten hallintaa yhtena tarkeimmista kannattavuuteen
vaikuttavista tekijoista. Taman lisaksi myynnin maara, asiakastyytyvaisyys seka
henkiloston tehokkuus nousivat vaikuttaviksi tekijoiksi. Henkilokunnan
ymmarryksella on merkittava rooli liiketoiminnan kannattavuuteen vaikuttavista
tekijoista. Mitd paremmin henkilokunta tiedostaa kannattavuuteen vaikuttavia
tekijoita, pystyvat he omalla toiminnallaan vaikuttamaan myos kannattavuuden

parantamiseen.
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7. Mitka seuraavista vaikuttavat liikketoiminnan kannattavuuteen? Valitse 3 mielestasi |_|:|
tarkeinta.

14 vastausta

Kustannusten hallinta
Ravintolan sijainti

Myynnin maara
Asiakastyytyvaisyys
Henkilistin tehokkuus
Henkildstin saatavuus
Ruoan ja juoman myyntihinta
Ruokalistan vaihtuvuus
Ruokalistan laajuus
Ravintolan annoskoot
Ravintolan aitous ja henki. Toki...

13 (92,9 %)

1(7,1 %)
8 (57,1 %)
7 (50 %)

6 (42,9 %)

0 (0 %)
4 (28,6 %)

0(0 %)
0(0 %)

2 (14,3 %)
1(7,1 %)

KUVA 8. Liiketoiminnan kannattavuuteen vaikuttavia tekijoita.

Kuva 9 osoittaa vastaajien tietamysta katelaskennan kayttamisesta
liiketoiminnan seuraamiseen. Ravintolassa voidaan esimerkiksi inventaarion
yhteydessa kuukausittain seurata myyntikatteita eri tuoteryhmien osalta, seka
seurata myyntikatteiden kehittymista. Ravintolassa, jossa katelaskentaa
kaytetaan likketoiminnan seuraamiseen, saadaan dataa kassajarjestelmien
taustaohjelmien kautta, ja katelaskentaa voidaan seurata jopa paivatasolla.
Erilaiset raportit, joita kassajarjestelmat tuottavat, kertovat esimerkiksi milla
kateprosenteilla eri tuoteryhman tuotteita on myyty, kuinka suuri osuus
kateprosentti on ollut paivan myynnista. Lisaksi raporteista nahdaan
euromaarainen myynti paivakohtaisesti, ja liikketoiminnan kannattavuuden

seuraaminen on helppoa.
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8. Kaytetaanko ravintolassa katelaskentaa lilkketoiminnan seuraamiseen?

14 vastausta

® Kylis
QE

En osaa sanoa

9. Mikali kaytetdan, kuinka usein sita tehddan?

11 vastausta

@ Paivittain
@ Viikoittain

18,2% 8,1% Kuukausittain
@ Kvartaaleittain
. @ Vuosittain

@ En osaasanoa
18,2% @ En tieds
L I

KUVA 9. Katelaskennan kaytto liiketoiminnan seuraamisessa.

Kuva 10 kuvastaa katelaskennan vaikutuksia liiketoimintapaatoksiin, seka sita,
kaytetaanko ravintolassa jotain erityista ohjelmistoa kannattavuuden
mittaamiseen. Mielenkiintoinen havainto osoittaa sen, etta 71,4 % vastaajista
vastasi, etta ravintolassa kaytetaan katelaskentaa liiketoiminnan seuraamiseen,
mutta 71,4 % vastaajista ei osannut sanoa onko ravintolalla kaytossa
ohjelmistoa, jolla kannattavuutta voidaan mitata. Tassa olisi hyva perehdyttaa
henkilokuntaa enemman kayttamaan ravintolan kassajarjestelmia kattavammin,
ja osallistaa henkilokuntaa sitd kautta kannattavaan liiketoimintaan, ja sen

seuraamiseen.



51

10. Vaikuttaako katelaskenta ravintolaa koskeviin liikketoimintapd&toksiin?

14 vastausta

® Kyla
QE

En osaa sanoa

11. Kéytetadnkd ravintolassa jotain erityista ohjelmistoa kannattavuuden
mittaamiseen?

14 vastausta

® Kylid
®E

En osaa sanoa

28,6%

KUVA 10. Katelaskennan vaikutus liiketoimintapaatoksiin, seka kannattavuuden

mittaamiseen kaytettavan ohjelmiston kaytto.

Kuva 11 kuvastaa vastaajan osaamista tulkita jarjestelmistd saatavaa dataa
kannattavuuden nakdkulmasta. 50 % vastaajista kokee osaavansa tulkita
jarjestelmistda saatavaa dataa. Erilaiset kassajarjestelmat ovat kehittyneet
teknologian ansiosta, ja erilaisia raportteja on helppo saada henkilokunnan
osaamisen tueksi. Esimerkiksi kassajarjestelma voi lahettad automaattisesti
paivan paatteeksi myyntiraportin, josta ndkee myynnin jakauman eri
tuotekategorioiden valilla, milla kateprosentilla tuotteita on myyty, seka kuinka
monta kappaletta tuotteita on myyty. Kassajarjestelmaan voi myos laittaa
seurannan henkilokunnan tehokkuudesta myyntituntien mukaan, jolla voidaan
seurata henkilokunnan tehokkuutta ja myynnin kannattavuutta. Kuvasta nakee
myods, kokeeko vastaaja liiketoiminnan seuraamisen haastavana. Kysymys
numero 14 koski avointa vastausmahdollisuutta liiketoiminnan seuraamisen

haasteista. Tahan kysymykseen ei tullut vastauksia.
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12. Osaan tulkita jarjestelmistéd saatavaa dataa kannattavuuden nékdkulmasta?

14 vastausta

® Kyla
QE

@ En osaa sanoa

[ 2 G

13. Onko kannattavan lilketoiminnan seuraaminen haastavaa?

14 vastausta

® Kyla
QE

@ En osaa sanoa

KUVA 11. Jarjestelmistd saatavan datan tulkinta, sekda kannattavan

liiketoiminnan seuraamiseen liittyvat kysymykset.

Kuvan 12 tarkoituksena oli kartoittaa henkilokunnan halukkuutta saada lisaa
tietoa kannattavasta liiketoiminnasta ja katelaskennasta. 64,3 % vastaajista koki
haluavansa lisaa tietoa kannattavasta liiketoiminnasta. Lisatieto ja syvempi
ymmarrys kannattavasta liiketoiminnasta on aina koko yrityksen etu. Kun
henkilokunta ymmartaa kannattavan liiketoiminnan merkityksen koko yrityksen
menestymisen nakodkulmasta, on yritykselld mahdollisuus menestya viela

paremmin.
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15. Haluaisitko saada lisda tietoa kannattavasta liiketoiminnasta ja katelaskennasta?

14 vastausta

@ Kyl
L B

En osaa sanoa

KUVA 12. Henkiloston halukkuus saada lisaa tietoa kannattavasta

liiketoiminnasta ja katelaskennasta.

Viimeinen kysymys koski henkiloston halukkuutta saada lisatietoa
katelaskennasta ja kannattavasta liiketoiminnasta eri vaylien kautta. Vastauksista
nousi ilmi, ettd lisatietoa saadaan mieluiten koulutuksen kautta, omalta
esihenkilolta seka tiimilta. Yrityksen johdon olisi hyva varmistaa henkildokunnan
kannattavan liiketoiminnan tietamys kouluttamalla henkilokuntaa. Vastauksia

havainnollistaa kuva 13.

16. Saisin lisd4 tietoa katelaskennasta ja kannattavasta liiketoiminnasta mieluiten? Ll Koy
Voit valita useamman vaihtoehdon.

14 vastausta

Koulutus 9 (64,3 %)

Onlinekurssi
Perehdytysopas
Alan kirjallisuus

Esihenkild

Oma tilmi

En tarvitse lisda tietoa katelask... 1(7,1 %)

0 2 4 [ ] 10

KUVA 13. Mista henkilosto saisi mieluiten lisaa tietoa katelaskennasta ja

kannattavasta liiketoiminnasta.
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8 POHDINTA

Opinnaytetyoni perehtyi kannattavaan liiketoimintaan ravintola-alalla, ja syventyi
taman lisdksi kannattavan liiketoiminnan elementteihin. Opinnaytetyd kasitteli
my0s katetuottolaskennan perusteita, sekd arvonlisaverotuksellisia kysymyksia
ravintola-alan nakokulmasta. Nama kaikki ovat tarkeita tekijoita kannattavassa

liiketoiminnassa.

OpinnaytetyOoprosessi toteutettiin kesan aikana. Prosessi alkoi toukokuussa
tutkimuskysymyksen pohdinnalla seka aiheen valinnalla. Oma tyohistoriani
ravintola-alalla edesauttoi aiheen valintaa, ja halusin tutustua tarkemmin
tydntekijoiden ymmarrykseen kannattavasta liiketoiminnasta. Opinnaytetydn
osana toteutin kvantitativisen tutkimuksen kyselylomakkeen muodossa
ravintola-alalla tyoskenteleville pirkanmaalaisille henkildille. Kysely kartoitti
ravintola-alalla tydskentelevien henkildjen omaa ymmarrystd kannattavasta
liketoiminnasta, sekd& heidan tarvettansa saada lisda tietoa kannattavasta

liiketoiminnasta ja katelaskennasta.

Kyselyyn vastanneiden lukumaara jai valitettavasti heikoksi, ja vastauksia tuli
vain 14 kappaletta. Taman takia tulosten analysointi jai suuntaa antavaksi.
Kyselylomakkeen tulokset vahvistivat sen, etta liiketoiminnan kannattavuus
koettiin merkitykselliseksi. Lisaksi tulokset antoivat viitteitd siita, etta ravintola-
alalla tyoskentelevien keskuudessa on tietoisuutta kannattavasta liiketoiminnasta
ja henkilosto tietda, mista myytavien tuotteiden kate muodostuu. Kyselyn
perusteella henkilosto tietaa, etta ravintolassa kaytetaan katelaskentaa
liketoiminnan seuraamiseen. Kyselyn vastauksista kay ilmi, etta liiketoiminnan
kannattavuuteen vaikuttavista tekijoista merkittavimmiksi nousivat kustannusten
hallinta, myynnin maara ja asiakastyytyvaisyys. Merkittavaa oli huomata, etta
suurin osa vastaajista kaipasi myos lisaa tietoa kannattavasta liiketoiminnasta

alalla.

Kannattavuus ravintola-alalla on monipuolinen kokonaisuus, johon vaikuttaa
useita tekijoita. Liiketoiminnan suunnittelu, sijainti, henkilokunta, kustannusten

hallinta, taloudellinen ymmarrys seka vallitseva markkinatilanne tuovat haasteita



55

alan yrityksille. Opinnaytetyoni pyrki vastaamaan naihin haasteisiin ja tuomaan
ilmi ravintola-alan kannattavan liiketoiminnan elementit.

Tulevaisuudessa ravintola-alan on kyettava entistda paremmin sopeutumaan
nopeasti muuttuviin olosuhteisiin ja kuluttajien tarpeisiin. Tama edellyttaa
joustavaa ja innovatiivista osaamista, jossa taloudellinen ajattelu,
asiakaskokemuksen optimointi ja tehokas toiminnan hallinta kulkevat kasi
kadessa. Nain voidaan varmistaa, etta ravintolat eivat ainoastaan selviydy vaan
myos menestyvat haastavissakin taloudellisissa olosuhteissa nyt ja

tulevaisuudessa.
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LIUTTEET

Liite 1. Kyselylomake

Kannattava liiketoiminta 8.7.2024 13.53

Kannattava liiketoiminta

Hei,

olen Tanja Reinikainen ja suoritan Tampereen Ammattikorkeakoulun liiketalouden tutkinto-ohjelmasse
opintoihini liittyvaa opinnaytetyots, jonka tarkoituksena on perehtya kannattavaan liiketoimintaan
ravintola-alalla. Osana opinndytety6ta toteutan kyselyn ravintola-alalla tydskenteleville henkildille.
Kyselyn tarkoituksena on kartoittaa tyontekijoiden tietoa kannattavasta liiketoiminnasta. Kyselyyn
vastaaminen vie aikaa noin 5-10 minuuttia.

Kyselyn yhteydessa en keréa tai kasittele henkildtietoja, jotka voisivat yksildida sinut vastaajana.
Kysely on suunniteltu tdysin anonyymiksi, ja kaikki antamasi vastaukset tallennetaan muodossa, joka
ei mahdollista vastausten yhdistamista yksittdiseen henkiloon.

Kaikki vastaukset kéasitellaan luottamuksellisesti ja niité kdytetdan ainoastaan tahan kyselyyn liittyviin
tutkimustarkoituksiin. Keratyt tiedot analysoidaan kootusti, ja tulokset raportoidaan niin, etta
yksittdisia vastaajia ei voida tunnistaa.

En sailyta mitdan tietoja, jotka voisivat mahdollistaa vastausten yhdistamisen vastaajiin. Kaikki
kyselylomakkeen kerddmat tiedot sdilytetddn turvallisessa ympaéristdssd, eikd vastauksia hyddynneta
tutkimuksen tulosten analysoinnin jalkeen.

Kiitos osallistumisestasi kyselyyn.

* Pakollinen kysymys

Taustatietoja:
Tassé osiossa kartoitetaan vastaajan taustatietoja ravintola-alalla tyoskentelysta.

https://docs.google.com/forms/u/0/d/1bnx|02ZWe2zvzfSUZ4UabKV4sG9BnhGgqWm6kKzIW7k/printform Sivu 1/17
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Tassa osiossa kartoitetaan vastaajan taustatietoja ravintola-alalla tydskentelysta.
1. 1.1ka: *

Merkitse vain
yksi soikio.

15-20 vuotta
21-25 vuotta
26-30 vuotta
31-35 vuotta
36-40 vuotta
41-45 vuotta
46-50 vuotta
yli 50 vuotta

2. 2. Kuinka monta vuotta olet tydskennellyt

ravintola-alalla? * Merkitse vain yksi soikio.

0-2 vuotta
3-5 vuotta
6-10 vuotta
11-15 vuotta
16-20 vuotta
yli 20 vuotta

3. 3. Nykyinen tyotehtava: * Merkitse vain yksi

soikio.



Ravintolapaallikkd
Salin vuoropaallikkd
Tarjoilija
Baaritarjoilija
Saliapulainen
Keittiopaallikko
Keittiomestari
Keittion vuoropaallikkod
Kokki
Keittidapulainen
Muu

4. 4. Kuinka monta vuotta olet tyoskennellyt
nykyisessa tyotehtavassa? * Merkitse vain
yksi soikio.

0-2 vuotta
3-5 vuotta
6-10 vuotta
11-15 vuotta
16-20 vuotta
yli 20 vuotta

Kannattava liiketoiminta osana tyotani:

Tassa osiossa kartoitetaan  tyontekijan taustatietoja

liiketoiminnasta.

5. 1. Tiedan, mita kannattava liiketoiminta on.

* Merkitse vain yksi soikio.
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kannattavasta



Erittain hyvin
Hyvin

Melko hyvin
Kohtalaisesti
Valttavasti

En lainkaan

6. 2. Tiedan, mista kannattava liiketoiminta

muodostuu. * Merkitse vain yksi soikio.

Kylla
Ei

En osaa sanoa

7. 3. Seuraan omassa tydssani liikketoiminnan

kannattavuutta. * Merkitse vain yksi soikio.

Paivittain
Viikoittain
Kuukausittain
Kvartaaleittain
Vuosittain
Muu

8. 4. Tiedan, mista myytavien tuotteiden kate

muodostuu. * Merkitse vain yksi soikio.

Kylla
Ei

En osaa sanoa
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9. 5. Osaan katelaskennan perusteet. *

Merkitse vain yksi soikio.

Erittain hyvin
Hyvin

Melko hyvin
Kohtalaisesti
Valttavasti

En lainkaan

10. 6. Osallistun tyossani katelaskentaan. *

Merkitse vain yksi soikio.

Kylla
Ei

En osaa sanoa

11. 7. Mitka seuraavista vaikuttavat
liiketoiminnan kannattavuuteen? Valitse 3
mielestasi tarkeinta.

Valitse kaikki sopivat vaihtoehdot

Kustannusten hallinta
Ravintolan sijainti

Myynnin maara
Asiakastyytyvaisyys
Henkiloston tehokkuus
Henkilostdon saatavuus
Ruoan ja juoman myyntihinta
Ruokalistan vaihtuvuus
Ruokalistan laajuus

Ravintolan annoskoot
Muu
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12. 8. Kaytetaanko ravintolassa katelaskentaa liiketoiminnan

seuraamiseen? * Merkitse vain yksi soikio.
Kylla

Ei

En osaa sanoa

13. 9. Mikali kaytetdan, kuinka usein sita tehdaan?

Merkitse vain

yksi soikio.
Paivittain
Viikoittain
Kuukausittain
Kvartaaleittain
Vuosittain
Muu :

14. 10. Vaikuttaako katelaskenta ravintolaa koskeviin
liketoimintapaatoksiin? * Merkitse vain yksi soikio.

Kylla
Ei

En osaa sanoa

15.  11. Kaytetaanko ravintolassa jotain erityista ohjelmistoa

kannattavuuden mittaamiseen? * Merkitse vain yksi soikio.
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Kylla
Ei
En osaa sanoa
16. 12. Osaan tulkita jarjestelmista saatavaa dataa kannattavuuden

nakokulmasta? * Merkitse vain yksi soikio.

Kylla
Ei

En osaa sanoa

17. 13. Onko kannattavan liiketoiminnan seuraaminen haastavaa? *

Merkitse vain yksi soikio.

Kylla
Ei
En osaa sanoa

18. 14. Mikali vastasit kylla, mitka asiat koet haastavana kannattavuuden

seurannassa?

19. 15. Haluaisitko saada lisaa tietoa kannattavasta liiketoiminnasta ja

katelaskennasta? * Merkitse vain yksi soikio.

Kylla
Ei

En osaa sanoa
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20. 16. Saisin lisaa tietoa katelaskennasta ja kannattavasta
liiketoiminnasta mieluiten? Voit valita useamman vaihtoehdon.

Valitse kaikki sopivat vaihtoehdot.

Koulutus

Onlinekurssi

Perehdytysopas

Alan kirjallisuus

Esihenkild

Oma tiimi

En tarvitse lisda tietoa katelaskennasta ja kannattavasta liiketoiminnasta
Muu
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