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Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittdd ravintatzan omavalmistusasteen nostami-
sen vaikutuksia keittion toimintaan ja kannattaeemt, kohderavintola Jack the Rooste-
rissa talviaikaan. Ravintolan houkuttelevuutta késdan lisaa suuri aurinkoinen terassi.
Talviaikaan ravintolassa kday huomattavasti vahemuasiakkaita, mutta tAman opin-

naytetyon avulla toivotaan, ettd |oydettaisiin kgentasapainottaa kesa- ja talviajan
valisia suuria eroja ravintolan keittion toiminnass

Opinnaytetyon teoriaosuudessa kasitellaan ravintkéattion toiminnan kannattavuutta

ja tuloksellisuutta seka perehdytaan ravintolagiseen laskentatoimeen. Tutustutaan
keittion prosesseihin ja pyritdan niiden avulla yamtamaan keittion toimintaa seka

loytamaan keinoja hyodyntaa kaikki keittion tyoturinljaiseen aikaan.

Tutkimusmenetelmé opinnaytetydssa oli toimintatutks. Aineiston keruussa kaytet-
tiin sekd maarallisia ettd laadullisia tiedonkeremetelmid. Tutkimuksessa kaytettiin
havainnointia erilaisten ruoanvalmistustehtaviinukien aikojen mittaamiseen ja do-
kumentoitiin seurantajakson paivien kulkua paivakiravulla. Omavalmistusasteen
nostamisen onnistumista pyrittiin arvioimaan rugayyntikatteiden ja siséisen tulos-
laskelman avulla.

Taméan opinnéyteyon avulla tuotetun tiedon on tausojaada Ravintola Jack the Roos-
teriin kayttéon, jolloin sen pohjalta voidaan keédd tulevaisuudessa myos keittion toi-
mintaa. Toimialalla jatkuva kehitys on elinehtondinnan jatkuvuuden kannalta.

Asiasanat: omavalmistusasteen nostaminen, kanoagatoimintatutkimus, keittion
prosessit
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The purpose of this bachelor’s thesis was to detmmation how increasing the amount
of self-made food items would affect the profitéigiand productivity in restaurant Jack
the Rooster’s kitchen during winter time. Duringrsuer time the restaurant has a large
sunny terrace which is a really popular place toaring winter time considerably
fewer customers find this restaurant. But the nragson for writing this bachelor’s
thesis was to find ways to balance the differenst@vben busy summer time and slow
winter time in the restaurant’s kitchen.

The profitability and productivity of a restauraitchen is the main subject of the theo-
retical part of this thesis. The theory sectiorpedb understand the use of management
accounting as part of restaurant management. Kitgnecesses are discussed in this
section as well and with the help of them an atteisypnade to understand working in
the kitchen and also to find ways to utilize allriag hours during the slow season.

The research method used in this bachelor's thesigtion research. The data were
collected with qualitative and quantitative methotise times used for food production
were collected by observation methods and the mafeom the follow up period was
collected by using a diary. The success of incngasine amount of self-made food
items was evaluated through the profitability amiginal income statement.

The purpose of this bachelor’s thesis was to preduoiormation that restaurant Jack the
Rooster can use in the future. By this informattas a much easier tevelop the
kitchen operations in the future. Constant develepinis a prerequisite to stay alive in
restaurant business.

Key words: increasing self-made food items, profility, action research, processes in
kitchen



SISALLYS
N 1@ ] T 7 A AV I 5
2 KOHDEYRITY S i e e e e s 7
2.1 Ravintola Jack the ROOSLEN ..........cciiiiieeecee e eeee 7
2.2 OpPINNAYLELYON TAVOITE .....eeeeeeeeeiiiiiiiemmmmm e e e e e e e e e e e e e e e eeee e e 8
2.3 TYON FQJAAMINEIN ...iiiiiiiiiiiiitiiiiaa e e e e e e e eeeeeaeebbaa e e s e e aeeaeeaeeeeeeeeessssnnnnnsessnes 8
3 TOIMINTATUTKIMUS OSANA OPINNAYTETYOTA ...ooooieieeeeeeeee e 10
3.1 TOIMINtAtULKIMUS .....ceieieeieiiiiies s eeee s s e e e e e e e e e e e e e e eeeeaeeeessnnnnnnene 10
3.2 Toimintatutkimuksen VaiNEel ............cooiiceeeeeie e 10
3.3 Toimintatutkimuksen menetelmat .............occcccrrviiveeiiiiiiicii e, 11
4 RAVINTOLA KEITTION TOIMINTA ....ooiiieeetie et eee e eree e 13
4.1 Toiminnan tuloksellisuus ja KannNattaVuUS ... oooeeeeeeiiiiiiceeiiiiiiie e 13
4.2 Ravintolan sisainen tuloslaskelma..........cccceeviiiiiiiiiiiiiiie e 14
4.3 Ruokapalvelutoiminta ProSEeSSING ........ccuuueeceeieeeeeeeeeeeeeeeeeeiie e 15.
4.3.1 Toiminnan SUUNNITEEIU .........couuiiiiiiiies e e e e s 16
4.3.2 Ruokatuotevalikoiman hallinta ...............commm oo eeeeeevieeeicee e 17

4.3.3 Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu ... o eeeeeeeeereieeneeen 17

4.3.4 Ruokatuotannon tOLEULUS.........ccuvueeiiiiieeeee et 18
RIS =1 U = | = PP 18
5 TYOAIKASEURANTA L...oiitiiii ettt ettt ettt et ete e e veneas 19
6 OMAVALMISTUSASTEEN NOSTAMINEN ......ccooiiiiiiiiimeeeeeee e 20
6.1 Hampurilaispihvin testaus kevaalla 2014 .....ccceeeeeviiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeiiiees 20
6.2 UUSI TUOKAIISTA ....cooeieiiiieiiiiiee et 23
6.3 SEUraNta]aKS0 .......coeeiiiiiiiiiiiiis e ettt e e e e e e e e e e e e e e aetbbnnnnnrraenne 24
T TULOKSET oottt ettt e e e e e e e e e e e e s s nnnnnes 25
7.1 Ruoka-annosten myyntikatteet ............oviceeeee i 25
7.2 Tyobaikaseurannan tUloKSet ... 26
7.3 SeUraNTAJaKS0 .......ceevvireiiiieiiis s s e sttt s s e e e e e e eeeeaaeeeeeesssssnnnnnnensnnes 27
8 TULOSTEN ANALYSOINTI cettiiiiiiieeeeeeee et 29
9 JOHTOPAATOKSET ...oviiieceee ettt te ettt te e te e ene e, 31
10 POHDINTA ettt sttt e e e e e e e e e e e e e e e e et bbb bt e eeeeeessasssannnn 32
LAHTEET ..ottt ettt e ettt e b e e beeteeaeesaeeebe e e enesseeseanseansereas 34
I = P PPEPPPRPRRPRR 35
Liite 1. Lehdist6tiedote Priima-ravintolat Oy ... 35

Liite 2. Seurantajakson PAIVAKIN A ........uuueeeereeeieiieieeeeiicrrs e e e e e e e eeeeeee e 36



1 JOHDANTO

Taman opinnaytetydn tavoite on selvittda ravintod@n omavalmistusasteen vaikutuk-
sia kohderavintola Jack the Roosterin keittion totamn ja kannattavuuteen. Ravinto-
lan alkuperaisen liikeidean mukaisesti ravintolaman omavalmistusaste on korkea,
mutta vuosien saatossa ajatuksesta on vieraanmatantolassa halutaan palata ruoan
osalta alkuperéiseen liikeideaan ja ndin kasvatiakailevien asiakkaiden maaraa seka
ravintolan kannattavuutta talvisin. Ravintolan raokyynti keskittyy paasaantoisesti

kesadaikaan, jolloin ravintolan houkuttelevuutté@disso aurinkoinen terassi. Talviaikaan
ruokamyynti laskee huomattavasti ja asiakasma&iditelevat paivittdin. Ruoan oma-

valmistusastetta nostamalla ravintolan toivotaar®smgrottuvan muista Tampereen sa-

mantyylisia ruokatuotteita tarjoavista ravintolaist

Oma kiinnostukseni taman opinnaytetyon tekemiseédh vuosien aikana tydskennel-
lessani kohde ravintolassa. Aloitin tyot Jack tleo&erissa kevaalla 2011 keittion vuo-
ropaallikkona ja siirryin keittiopaallikon tyotehién kevaalla 2014. Vuoden 2013 ke-
san lopussa keskustelimme silloisen ravintolagéiiliPia Hakkisen kanssa siita, etta
mitd voisimme tehd& ruoan hyvaksi talviaikaan nettd saisimme houkuteltua lisda
ruokailevia asiakkaita ja voisimme kenties nostasintolan ruoan myyntikatetta.

Olimme molemmat hyvinkin samalla kannalla siitdaetoisimme kokeilla valmistaa

hampurilaispihveja ja muita tuotteita mahdollisueksmukaan ravintolassa itse, silla
olimme jo aiemmin saaneet hyvia tuloksia itse tgmyalkiruokien osalta. Taman kes-

kustelun voidaan ajatella olevan taman opinnaytekghittamistehtavan alkusysays.

Opinnaytetyon teoriaosuudessa perehdyn ravintokittidn toiminnan tuloksellisuu-
teen seka kannattavuuteen ja ravintolan sisdisesentatoimeen. Kayn lapi paapiirteit-
tain toimintatutkimuksen teorian, silla tata kedmttistyota tulee l&ahestya toimintatutki-
muksen keinoin ja nahda se edelleen jatkuvanadkestyond. Taman opinnaytetyon
valmistuessa on toimintatutkimuksen yksi sykli sa@as paatokseen, mutta seuraavan
syklin aloittaminen on kiinni tulevaisuuden suueimtista. Millaiseen suuntaan ravinto-

lan ruokaa lahdetdan tulevaisuudessa viemaan.
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Pelkan omavalmistusasteen nostamisen vaikutuksetaki@vuuteen ei ole tdman tyon
tarkein tavoita. Enemmankin tdman tyon avulla @yt [6ytdAméaan keinoja uudistaa
ravintolan keittion toimintaa sek& saada houkugetawintolaan lisaa ruokailevia asiak-
kaita. Voidaan myos ajatella, etta keittion hukkeuiti hiljaisina paiving, ovat tarkeiden
resurssien hyodyntamatta jattamista. Taman opiet@@yt myota toivottavasti 16yde-

taan keinoja hyodyntaa keittion kaikki tydtunnit.



2 KOHDEYRITYS

2.1 Ravintola Jack the Rooster

Ravintola Jack the Rooster on Tampereen keskustassamerkosken ylajuoksulla
sijaitseva rock-henkinen ruoka-, ohjelma- seka skeluravintola. Ravintola on perus-
tettu 2009 ja on nykyaan osa Priima-ravintolat @yAsiakaspaikkoja sisalla ravinto-
lassa on 270, joista ruokailijapaikkoja on noin 8@s&aikaan ravintolalla on kaytos-

saan lisaksi 280 asiakaspaikkainen terassi.

KUVA 1. Ravintola Jack the Rooster (Kuva: Jukka at2014.)

Jack the Rooster on paaasiallisesti ohjelmaradnjoksa lisdpalveluna tarjotaan myos
ruokaa. Ravintola on avoinna talviaikaan, keskngita perjantaihin kello 16.00-04.00
ja lauantaina sekd sunnuntaina kello 13.00-04Kéitti6 on avoinna ravintolan avaa-

misesta aina kello 23.00 asti. Ravintolassa tayettruoka on hyvin amerikkalaistyylis-

ta ja ruokalistalta |0ytyy paljon niin sanottuader foodia eli sormin syotavaa ruokaa,
ruokaisia salaatteja, hampurilaisia, pastaa, @t c annoksia seka jalkiruokia. Ravin-
tola on kuitenkin tullut tunnetuksi hampurilaisstaja yhteistydstadan Tamperelaisen

chili-tuotteita myyvan Poppamies Oy:n kanssa.



2.2 Opinnaytetyon tavoite

Opinnaytetyon tavoitteena on selvittdd ruoan onmigilisasteen nostamisen vaikutusta
ravintolan kannattavuuteen seka keittion toimintéaaiaikaan. Talviaika alkaa syys-
kuusta ja paattyy huhtikuuhun. Talviaika on raviassa niin sanottua hiljaista aikaa,
jolloin ravintolan kannattavuuden lisdaminen orkeé@i&é. Omavalmistusastetta nosta-
malla pyritaan hyédyntamaan myos ravintolan keitkaikki tydtunnit. Ruokamyynnin
ollessa vahaista syntyy keittiossa niin sanottwjkkhtunteja, joita pyritaan hyodynta-
maan valmistamalla sellaisia tuotteita itse, jo#aintolaan on aikaisemmin tilattu val-

miina.

Yhtena opinnaytetydn tavoitteena voidaan pitdd mgakamista alkuperaiseen lii-

keideaan ravintolan ruoan osalta. Alkuperaisesg&tdimintasuunnitelmassa lukee:

"Lahtokohtana ovat ensiluokkaiset raaka-aineetgegkdéa omavalmisteaste” (Lahtonen,
Lyly & So 2009). Tasta ajatuksesta on kuitenkinra@nuttu vuosien saatossa, mutta
taman opinnaytetydon myota on tarkoitus palata sakaalkuperédiseen liikeideaan sel-

laisten tuotteiden osalta kuin se on mahdollis&kdituksena on l6ytda myds keinoja
erottua muista samantyylisia ruokatuotteita tangt@avravintoloista, seka valmistaa asi-
akkaille omaleimaista ja laadukasta ruokaa.

2.3 Tyon rajaaminen

Opinnaytetyd rajataan kasittelem&an tiettyja ruskah tuotteita sek& niiden omaval-
mistusasteen nostamista talviaikaan. Kasiteltauiksiteiksi on valittu hampurilaispih-
vit, jalkiruoat seka ravintolan talonleipa. Kyseiseotteet valittiin siitd syysta, etta ra-
vintola on tullut tunnetuksi hampurilaisistaan, tautiiden ei koeta enaa erottuvan tar-
peeksi muiden hampurilaisia tarjoavien ravintoloideotteista. Tuore, itse leivottu lei-
pa oli ravintolan henkilékunnan mielesta erittéankea asia kuten myaos itse tehdyt jal-
kiruoat. Esimerkiksi jalkiruokia on tarjoilijoidemielesta helpompi suositella, seka
myyda asiakkaille, kun niiden voi sanoa olevan iedgyja.

Tassa tyossa ei siis missddn nimessa pyrita sigtén ravintolassa siirryttaisiin koko-
naan omavalmistekeittioon, vaan pyritdan loytami&inoja saada ravintolan kesa- ja

talviajan vélinen ero tasoittumaan. Itse olen vewsaikana huomannut, ettd Jack the
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Roosterin voi ajatella olevan kaksi taysin eri rdoiaa. Kesalla ravintolassa myydaan
suuria maarié ruokaa ja keittiossa tyoskentelebgildaan 4-5 kokkia samanaikaisesti.
Ruokalistat suunnitellaan kesélle aina niin, ettdka-annoksia on helppo valmistaa
suuria maaria kerralla ja nopeasti. Ruokalista @pistettu versio muuten ravintolassa
kaytetysta ruokalistasta. Talviaikaan taas kes#idoskentelee kaksi esimiesta ja har-
voin toisen lomaillessa kaytetaan ekstra-tyontedjoAsiakasmaarat vaihtelevat paivit-
tain hyvin paljon ja asiakkaita pyritddn houkutteéan ruokailemaan erilaisilla ruokaan
liittyvilla tarjouksilla. Ruokalistat suunnitellaapadsaantdisesti niin, ettd jokaiselle

mahdolliselle asiakkaalle [6ytyisi jotain mieleistgbtavaa.
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3 TOIMINTATUTKIMUS OSANA OPINNAYTETYOTA

3.1 Toimintatutkimus

Toimintatutkimus on osallistavaa tutkimusta, jordaulla pyritdan ratkaisemaan kay-
tannon ongelmia ja saamaan ndin aikaan muutostacdétaan tietoa kaytannon kehit-
tamiseksi. Toimintatutkimus soveltuu hyvin tyokayeiden seka tydmenetelmien ke-
hittdmistyohon, silla sen avulla pyritddn kehitt@m&aytanteitd ja menetelmia entista
paremmiksi jarked kayttamalla. Toimintatutkimuksessolla pelkastdan kiinnostuneita
siitd, miten asiat ovat, vaan enemmankin pyritédemnsan tieto siitd, miten asioiden
tulisi olla. Saadun tiedon avulla pyritdéan muuttamé#odellisuutta, mika tarkoittaa vah-
vasti kaytannon toiminnan ja teoreettisen tutkinemks/uorovaikutusta. (Heikkinen,

Rovio & Syrjala 2007, 16-21; Ojasalo, Moilanen &t&ahti, 2009, 58-60; Robson

2007, 23-24.)

3.2 Toimintatutkimuksen vaiheet

Toimintatutkimus etenee vaiheittain suunnitteluaydinnoinnin ja arvioinnin kehaa.

Tasta syysta toimintatutkimuksen etenemista kuvatgavin usein sykleina, joissa eri

vaiheet toistuvat uudelleen ja uudelleen (Kuvio Alussa tulee valita paaméaara tai
vaihtoehtoisesti maaritelladn tyolle kehittamisdnge seka asetetaan tyolle tavoitteet.
Paamaarien asettamisen jalkeen pyritdan selvitt@rkégallisuuden ja muun l&hdeai-

neiston kautta onko samantyyppisia aiheita jo lesntutkittu. Taman jalkeen voidaan
tarpeen vaatiessa tasmentdd kehittdmistehtavédvtaiteita seka vahvistaa suunnitel-
ma. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 60.)

Varsinainen ty6 aloitetaan tutkimalla ja kokeilelmaNa&in pyritaan selvittamaan millai-
sia kaytannon mahdollisuuksia paamaarien saavigéksii on. Taman jalkeen siirry-
tdan analysoimaan saatua aineistoa, arvioidaagjdeasioita, tarpeen vaatiessa muo-
toillaan ja tarkennetaan paamaaria, tehdaan kagtékokeiluja, arvioidaan niita ja niin
edelleen. Tutkimusprosessissa vuorottelevat suihunittoiminta seké toiminnan arvi-
ointi. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 60; Rsaim 2007, 24.)
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Reflektoi, arvioi

KUVIO 1. Toimintatutkimuksen sykli (Heikkinen, Ravi& Syrjala 2007, 79; Ojasalo,
Moilanen & Ritalahti 2009, 61)

Toimintatutkimuksen sykli toteutuu tutkimuksen aikauseasti, mutta pienissa kehitta-
mistehtavissa voidaan kuitenkin joutua tyytymaaim whteen sykliin. Tutkimuksen
syklinen muoto tarkoittaa osaltaan myos sita, pétdstakseen tutkimuksissa eteenpain,
on pystyttavd analysoimaan ja kayttdmaan hyvalksaisemmista tutkimussykleista
saatua tietoa. (Robson 2007, 24.)

Toimintatutkimuksessa kehittdjan rooli on hyvinlanen kuin muissa tutkimusten |a-
hestymistavoissa, silla kehittaja toimii aina osayfamaa. Toimintatutkimukseen osal-
listuvat ovat myods koko prosessin ajan vastuullisisninnastaan muille ryhmén jase-
nille. Ryhmén jasenet ovat myos tasa-arvoisia,affi@ he organisaatiossa missa ase-
massa tahansa. Toimintatutkimus vie aina my6s agdda siind on aina kyse toiminta-
tapojen todellisesta muutoksesta, jossa tutkittaxrgianisaation kautta yrityksen tyon-
tekijat ja mahdollisesti muutkin toimijat ovat akisesti mukana kehittdmistydssa.
(Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 60-61; Rob&fi07, 24.)

3.3 Toimintatutkimuksen menetelmat

Toimintatutkimus on yleensa laadullinen eli kvdlitanen lahestymistapa, mutta siina
voidaan myos hyodyntad maarallisia menetelmia. Mbma&a mietittdessa on huomioi-
tava, ettd kyseesséa on osallistava tutkimus jattiéahisty®, joten kaytettadvien menetel-
mienkin on oltava osallistavia. Nama osallistavanetelmat mahdollistavat paasyn

kohdeyrityksen tai organisaation toimijoiden sek@ntekijdiden hiljaiseen tietoon,
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ammattitaitoon ja kokemukseen. Nain kehittamistpdkokulma saadaan laajennettua,
niin ettei se perustu pelkk&an viralliseen ain@stolutkimusaineistoa on mahdollista
keratad useilla eri menetelmilla kuten havainnoianihaastatteluilla, keskusteluilla ja
kyselyilla. Havainnointia pidetdén yhtena parhassteistonkeruumenetelmista toimin-
tatutkimuksessa. Hyodyllisia lisana kaytettyja &flisia aineistoja voivat olla esimer-
kiksi erilaiset osallistujille tehtaviksi annetuiipékirjat, joista on mahdollista 16ytada

yksittaisten tapahtumien ja toimintojen kuvauksshdeyrityksessa. (Ojasalo, Moilanen

& Ritalahti 2009, 61-62.)
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4 RAVINTOLAKEITTION TOIMINTA

4.1 Toiminnan tuloksellisuus ja kannattavuus

Jokaisen ravintolan keittio toimii eri tavalla, rfauttarkoituksena on kuitenkin tuottaa
ruokapalvelu tuloksellisesti ja kannattavasti. kskllisuudella tarkoitetaan sita, etta
toiminnan tulee olla taloudellista ja tuottavaaitf@n toiminta on tuottavaa silloin, kun
ruoka ja palvelu ovat oikeassa suhteessa niidettatuseen vaatimaan tyohon seka
raaka-aineisiin. Tuottavuuteen vaikuttavat myokapalvelun vaatimat panokset kuten
energia ja padaoma. (Lampi, Laurila & Pekkala 20D815.) Tassa opinnaytety0ssa en
kuitenkaan tarkastele keittion toiminnan tuottataw@nergian tai pAdoman osalta, vaan

keskityn enemmankin raaka-aineisiin seka tydpararkse

Ravintola-alalla keittion tuottavuutta seurataaeinikeittion tehojen avulla. Paivittaiset
keittion tehot lasketaan kaavalla paivan ruokamiyjetttuna tehdyilla tyétunneilla.
Kuukausittaiset keittion tehot lasketaan samallaap#eella, kuukauden ruokamyynti
jaettuna kuukauden aikana tehdyilla tyétunneilie(ninen 2005, 113-114.) Tavoite
tehoiksi maaritellaan usein vahintdan 100. Talkkdl kuitenkin kohderavintolan pai-
vittéiset keittion tehot vaihtelevat 30—150 valiji kuukausittaiset tehot jaavat usein
alle maaritellyn minimitehon. Voidaan siis paatekdta ravintolan keittiossa on liian
paljon ty6tunteja ruokamyyntiin ndhden. Tavoitteen&in saada ruokamyyntid nostet-
tua niin, ettéd kuukausittaiset tehot saataisiinditéavalle tasolle. Ty6tunneista vahen-
taminen on huomattavasti hankalampaa, silla rakant&eittion aukioloajat maarittele-
vat pitkalti paivittaisten tyotuntien maaran. Tydteja voidaan keittiostd vahentaa tar-
peen vaatiessa, supistamalla keittion aukioloailegenerkiksi keskiviikko ja torstai-

iltoina.

Raaka-ainekulujen vaikutusta seurataan ruuan niatieien avulla. Ravintola-alalla
myyntikatteella tarkoitetaan katetta, joka saad&am, tuotteen verottomasta hinnasta
vahennetdan tuotteeseen kohdistuvat verottomaaaiakekustannukset. Myyntikateta-
voite voidaan asettaa euromaaraiseksi tai proseligaksi arvoksi. (Selander & Valli
2007, 78-79.) Ruoka-annosten hintojen ja raakakastannusten vaihtelevuuden kan-

nalta helpompaa on méaaritella ruoka-annoksille itawoyyntikateprosentti. Myyntika-
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teprosentti vaihtelee hyvin paljon ravintoloittaKohderavintolan ruoan myyntikateta-

voite on noin 70-75 % per ruoka-annos.

4.2 Ravintolan sisainen tuloslaskelma

Sisadinen laskentatoimi on yrityksen johtoa vareesijta kay ilmi ravintolan tuottojen ja
kulujen sisalto seké tuotto- ja kulurakenne. Lasketoimii niin suunnittelu- kuin tark-
kailulaskelmana. Sen informaatiosisalté muodosem mukaan, mita ravintolanjohta-
minen laskelmilta edellyttdd. Laskelma perustulekatttoajatteluun ja se etenee paa-
piirteissaan samoin kuin virallinenkin tuloslaskalnirona on, ettéa sisaisessa tuloslas-
kelmassa eritellaan tuotot ja kulut virallista slisskelmaa yksityiskohtaisemmin. N&in
saadaan tarkempi kuva tulokseen vaikuttavista diskg. (Heikkila & Saranpaa 2013,
24; Miettinen & Santala 2003, 124.)

Sisainen tuloslaskelma onkin tarkea tiedonlahde yrityksen johdolle, kuin sen henki-
I6kunnalle. Liséksi sen avulla saadaan tarkka kyntgksen sidosryhmien osuudesta
tuloksen syntymiseen. Sisaisen tuloslaskelman avidhdaan myos seuraavat asiat:
- Erat joista ravintolan varsinaisen toiminnan mygudtot muodostuvat.
- Yrityksen kaytto6on jadvat nettomyyntituotot elkkivaihto, jota pidetaan yri-
tyksen kokoa ilmaisevana lukuna ja myds kasvunanmité.
- Mahdolliset muut liiketoiminnan tuotot, kuten esnki&si vuokratulot.
- Tuotoista vahennettdvien muuttuvien lukujen maart euroina kuin pro-
sentteinakin liikevaihdosta.
- Myynnin kannattavuudesta kertova myyntikate (Mreth & Santala 2003,
126.)

Monet ravintolat laativat sisdisen laskelmansa \kd@igttokatteeseen asti, johtuen siita
ettd ennen kayttokatetta on kasitelty kaikki lidietinnan pyorittamisesta johtuvat téar-
keat kulut, joista tulosvastuulliset esimiehet gasat. Ravintola on sitd kannattavampi,
mit& pienempia kuluprosentit ovat liikevaihdostskkettuna ja taas vastaavasti mita suu-
rempia kateprosentit ovat. Pienet kuluprosentitdwat toiminnan taloudellisuudesta,
kun taas suuret kateprosentit lupaavat hyvaa keawattta verojen ja rahoituserienkin
jalkeen. Sisainen tuloslaskelma laaditaan suurinsmabsaksi samasta laskenta-

aineistosta kuin virallinenkin tuloslaskelma. Aisteia saadaan esimerkiksi eri laskenta-



15

jarjestelmista kuten, paivan myyntituotot kassagtgimastd, kaytetyt raaka-aineet ja
tarvikkeet varastokirjanpidosta eli inventaariomuldev ja henkildstomenot palkkakirjan-
pidosta. Lisdksi aineistoa ovat muun muassa egilaisaksutositteet seka saapuneet
laskut. (Miettinen & Santala 2003, 128.)

Laskelma laaditaan yleensa kuukauden ajalta, jolei palvelee mahdollisimman hyvin
ohjaamista ja johtamista. Laskelma voidaan laayastyhyemmalta jaksolta, mutta jos
laskentakausi on kovin lyhyt, ei kiinteitéa kulujgedielppo kohdentaa laskentakaudelle
oikein. Tuloslaskelmasta saatavaa informaatioahsdd se, etta laskentakauden budje-
toidut ja toteutuneet luvut esitetaan laskelmissaakkain. Tarkasteluun voidaan ottaa
mukaan myds kumulatiiviset ja mahdollisesti mydglksen vuoden vastaavat luvut.
Nain pystytaan vertaamaan kyseessa olevan laskdimkamia budjettiin seka edelli-
seen vuoteen ja pystytddn tekemaan tarpeen vaatiesstoksia toimintaan. (Miettinen
& Santala 2003, 128-129.)

4.3 Ruokapalvelutoiminta prosessina

Ravintolan ruokapalvelujen tuottaminen koostuu ratankeskenaan vuorovaikutteisista
prosesseista, jossa asiakkaalle tarjotaan anrshén liittyva palvelu. Prosessi on mo-
nivaiheinen toimintojen ketju, jonka avulla panakseuutetaan tuotoiksi. Toiminnan
analysointi ja hahmottaminen prosessina luovat midiedudet toiminnan kehittdmisel-
le. ( Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 17.)

Ruokatuotantoprosessi koostuu viidesta paaprosasgidka sisadltavat yhden tai use-
amman osaprosessin. Ruokatuotannon paaprosessitoowannan suunnittelu, ruoka-

tuotevalikoiman hallinta, ruokatuotannon toteutukseiunnittelu, ruokatuotannon to-
teutus seka seuranta (Kuvio 2). Prosessikuvionlayystytdan jasentamaan keittion
toimintaa ja havaitsemaan parantamisen sekéa kefist@d kohteita. (Lampi, Laurila &

Pekkala 2009, 19-21.)
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Toiminnan suunnitte!

Ruokatuotevalikoiman hallinta

Ruokatuotannon to- Ruokatuotannon

teutuksen suunnittelu toteutus

Seurant

KUVIO 2. Ruokatuotannon paaprosessit (mukaillenkireesn 2007, 20)

4.3.1 Toiminnan suunnittelu

Keskeisin toiminnan suunnitteluun vaikuttava j& sithjaava tekija on yrityksen lii-

keidea. Liikeidean avulla pyritaan vastaamaan kydgin, miksi yritys on olemassa ja
mitd sen toiminnalla tavoitellaan. Liikeidea, sekéevaisuuden visiot kehityksesta,
maarittelevat ruokatuotteita ja palveluita, joisaakkaalle tarjotaan. Toiminnan suunnit-
teluun vaikuttavat myds tuotannon volyymi eli magadmenetelmat joilla toimintaa

tuotetaan. (Taskinen 2007, 21.)

Toiminnan suunnittelulla tarkoitetaan laadullisteka maaréllisten tavoitteiden ja lin-
jausten asettamista toiminnalle, joiden avullgpensesseja ja niiden suunnittelua, toteu-
tusta ja seurantaa ohjataan. Kyseessa on siiegitrah prosessi, joka vaikuttaa toimin-
ta-alueen valintoihin, seka tasapainotteluun vaiimn vaikuttavien tekijoiden valilla.
Yrityksilla on erilaisia strategioita, joilla he ggvat hakemaan tuloksensa markkinoilta
seka sailyttamaan kilpailukykynséa. Voidaan pyrloémimaan yrityksend, johon liite-
taan mielikuva korkeasta hinnasta ja sitd vastaavaadusta tai sitten yrityksena, jolla
on standardin mukaiset tuotteet ja kohtuullinendtaso. Ravintolassa valinnat voivat
littya asiakaskohderyhman maarittelyyn tai esintesiktarjottujen palvelujen tasoon ja
laajuuteen. Suunnittelua ohjaavat niin omistajaiminnan tarkoituksen ja tuotannon-
jarjestamisen liséksi toiminnan, tuotteiden ja paln laatuun liittyvat tekijat, jotka ovat
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sidoksissa liikeideaan ja strategioihin. Suurelal@a myos lainsaadantd ja asetukset

vaikuttavat toiminnan suunnitteluun. (Taskinen 2001-22.)

4.3.2 Ruokatuotevalikoiman hallinta

Ruokatuotevalikoiman hallinnalla tarkoitetaan ruckasuunnittelua, raaka-aineiden
hankintaa seka tuotekehitystéa ja niiden muodostako#tanaisuutta. Taman kokonai-
suuden avulla pyritdan hallitsemaan seka yllapitamasiakkaille tarjottavaa ruoka-
tuotetta sekad kehittdamé&an ja paivittdméaan valikeinfRuokatuotevalikoiman hallinta
jaksottuu ruokalistakierron mukaan. (Taskinen 2Q2)

Ruokalistasuunnittelu on tarkedssa roolissa ruekai@oissa, silla silloin luodaan ja
kootaan yhteen asiakkaille tarjottava ruokalisianenu. Ruokalistojen suunnittelusta
vastaavilla henkil6illa ja heidan osaamisellaaaanattitaidollaan on keskeinen merki-
tys toiminnan onnistumiselle. Ruokalistojen suuiehiia ohjaavia tekij6itd ovat lii-
keidea ja strategiat sekd osaltaan myos yritykepimmaikset tavarantoimittajien kanssa,
sekd mahdollisuudet hankkia uusia tavarantoimgitdfuokalistasuunnittelussa ei tule
myOskaan unohtaa asiakasta, silla ruokalistojepetwiastata asiakkaan ruoan maulle,
ulkonadlle, koostumukselle seka hinnalle asettavaatimukset. (Taskinen 2007, 24-
27.)

4.3.3 Ruokatuotannon toteutuksen suunnittelu

Ruokatuotannon toteutuksen suunnitteluun liittysggurssien eli tydvoiman ja laittei-
den kayton suunnittelu, ruuanvalmistuksessa taméh raaka-aineiden tilaaminen seka
ruoanvalmistuksen suunnittelu. Ruoanvalmistuksamsittelua ovat esivalmistelut ja
tyonjako. (Taskinen 2007, 37.)

Toteutuksen suunnittelua voidaan jakaa niin pithkémy lyhyenkin aikavalin suunnitte-
luun. Pitkén aikavalin suunnitteluun liittyvat ty@ivnan suunnittelu ja raaka-aineiden
tilaaminen. Tyévoiman suunnittelun ja raaka-aineitiamisen suunnitteluaikatauluun
vaikuttavat tyovuorolistakierron pituus seka tavaoamittajien kanssa sovitut tilaus-
rytmit. Raaka-aineet tilataan ja toimitetaan sonmia paiving, riippuen raaka-aineiden
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sdilyvyydesta ja kayton tiheydestd. Tavarantoinstakolisi hyva keskittad, jolloin
kuormien vastaanottoon sekd kuormakirjojen ja Ipskikasittelyyn kaytettava aika
saataisiin pidettya mahdollisimman pienena. (Ta=kip007, 37.)

TyOdvoiman tarvetta suunniteltaessa tulee huomiondddolliset asiakasmaarat, kuten
poytavarauksien méaaré ravintoloissa. Toisaaltadyban tarpeen suunnittelussa tulee
huomioida my6s paivittaisten esivalmisteluiden raadseka niihin kuluvaa aikaa. Tie-
toja asiakasmaéarista ja nain ollen mahdollisest&aomnyynninmaarasta seka tarvittavan
henkilokunnan méaarasta saadaan taustajarjestetaikeaittion omien kirjausten avulla.
(Taskinen 2007, 38.)

4.3.4 Ruokatuotannon toteutus

Ruokatuotannon toteutukseen kuuluu monta eriladsi@prosessia kuten esimerkiksi
raaka-aineiden vastaanotto, ruoan valmistus sekdstogen hallinta. Naihin kaikkiin

vaiheisiin sisaltyy paljon kaytdnnon ty6ta, jonkikama kerataan ruokatuotannon onnis-
tumisesta yksityiskohtaista tietoa. Naita tietofgytletaan valikoiman ja tuotannon suun-
nitteluun, arviointiin sekd kehittdmiseen jatkos€amavalvonta-aineiston keruu on

my0s yksi tarkea osa ruokatuotantoa. (Taskinen 24087

4.3.5 Seuranta

Seurannan avulla kerataan erilaista tietoa ergltai ajanjaksoilta. Kerattavat tiedot
liittyvat ruokatuotantoprosessin onnistumiseerhesii kaytettyjen panosten kuten tehty-
jen tyétuntien maaraan, hankituista ja kaytetyrstaéka-aineista seka havikin maarasta
ja muista ruokatuotantoon liittyvista kustannukasisKerattyja tietoja hyodynnetdén
ruokatuotannon suunnittelussa, seka toteutuksassasien ruokatuotteiden suunnitte-
lussa. Erilaisten jarjestelmien kautta kerattaviymiin ja menekkiin liittyvat tilasto-
tiedot kuvaavat myynnin kehitysta ja kokonaismyynmakennetta. (Taskinen 2007,
47.)
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5 TYOAIKASEURANTA

Tybaikaseurannan tavoitteena on selvittéda tyovouhgén merkitystd ruoan omaval-
mistusastetta nostettaessa. Se voidaan tehdé teléamélla annoksen esivalmistukseen,
valmistukseen ja kypsennykseen kuluva aika. Tayyyenkin muistaa, etta keittion
tyGaika annosta kohden ei ole yksiselitteiseskd#avissa. Valmistusaikaan vaikuttaa
luonnollisesti annosten lukumaara, silla valmistessa esimerkiksi sata annosta on tyo-
aika annosta kohden pienempi, kuin jos niité vaietéan vain kaksi. Ravintolan keitti-
0ssé tyon luonteeseen kuuluu myds usein se, déiiésier annoksia on valmisteilla sa-
manaikaisesti useita, samoin kuin myos esivalmigiids Talldin tulee huomioida, etta
kaytetty tydaika pyritddn laskemaan samoin pemstertailtaville annoksille. (Niemi-
nen 2005, 80.)

Ratkaisuna voidaan kayttaa niin sanottua standéajan maaritysta valituille ruoka-
annoksille tai ruoanvalmistustoille. Toiden jakaemntarvittaviin ryhmiin tyéajan mu-

kaan voidaan tehda esimerkiksi kolmeen tai useampdganaan. Useimmissa tapauk-
sissa jaottelu kolmeen ryhmé&an tybajan mukaaradiit{Selander & Valli 2007, 85.)
Tassa opinnaytetydssa niin ruoka-annosten esivialsiiannosten valmistus kuin kyp-

sennysajatkin taytyi kaikki jakaa omiin ryhmiinsa.

Kun tydvaiheisiin kuluvat ajat on mitattu, tulegldlisissa laskelmissa ottaa huomioon
viela tyon suorituksen joutuisuus. Saadut ajat sanotusti normalisoidaan, mika tar-
koittaa sita, etta jos tyontekija tydskentelee reatha joutuisammin, korjataan aika pi-
demmaksi joutuisuuskertoimella. Normaalijoutuisuudkerroin on 1 ja jos joutuisuus
on normaalia suurempi, kerroin on tietenkin suunekoin yksi. Jos joutuisuus on nor-
maalia pienempi, on kerroin pienempi kuin yksi. rfi@, Laurila & Pekkala, 2009,
138.)
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6 OMAVALMISTUSASTEEN NOSTAMINEN

6.1 Hampurilaispihvin testaus kevaalla 2014

Itse tehtyj& hampurilaispihveja paastiin testaameardalla 2014 ravintolassa olleiden
DayTrip -tarjousten myota. Torstaisin oli niin sémoviikoittain vaihtuva tarjous, jol-
loin testattiin eri resepteilla tehtyjd hampurifais/eja, niiden esivalmistukseen kuluvaa
aikaa, paistoaikoja seka kerattiin suullista aspk#autetta. Pihveja paastiin testaamaan

kolmena eri torstaina.

Hampurilaispihvit valmistettiin naudanjauhelihasekd maustemassasta (kuva 1; kuva
2). Hampurilaispihvimassassa kaytettiin ensimmé&&dokeilussa sidosaineena kana-
munaa. Toisessa kokeilussa kananmuna jatettiinas@spois ja kokeiltiin saataisiinko
pihvit pysymé&éan kasassa ilman sidosainetta. Havaidtta kananmuna itse asiassa ve-
tad pihvia kasaan sen kypsyessa, mika lisda pkypeennys aikaa, ja nain ollen tultiin

lopputulokseen, etta kananmunaa ei tarvitse kapithamassassa.

KUVA 1. Jauheliha ja maustemassa ennen sekoitusta.

Maustemassaan kaytettiin sipulia, valkosipuliapmhginappia, kuivia mausteita seka
parmesanjuustoa. Ensimmaisessa kokeilussa mukarakahanmuna jatettiin muista

kokeiluista pois. Kananmunan pois jattamiseen utikayos se, ettd kananmunaton
hampurilaispihvi helpottaa erityisruokavalioidentetgttamista ravintolassa. Samasta
syystd my6s parmesanjuusto jatettiin hampurilaisggta pois, eikd sen koettu vaikut-
tavan pihvien makuun tai koostumukseen niin pal@gt se olisi ollut massan mausta-

misessa tarpeellinen ainesosa.
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KUVA 2. Sekoitettu hampurilaispihvimassa

Valmiiksi sekoitettu hampurilaispihvimassa pyotiial lihapulliksi vaa’an avulla, jol-
loin kaikki pihvit saatiin samankokoisiksi (kuva. 3yamé saastaa aikaa siina vaiheessa,
kun hampurilaispihvi paistetaan asiakkaalle. LiHpwoidaan taputella suoraan pihvin
malliin ja laittaa paistumaan. Nain taataan mygse#ié jokainen pihvi on samankokoi-

nen.

KUVA 3. Hampurilaispihvimassan pydrittely valmiikgulliksi.

Yksi tarkeimmista tiedoista, mitd hampurilaispihvieestauksesta haluttiin saada, ol
itse tehdyn pihvin kypsennykseen kuluva aika. Kis#t@ pihvin kypsennys kauemmin
kuin aiemmin kaytettyjen valmiiden pihvien kypsesfiyKuvissa 4 ja 5 vertailtiin pais-
tettaessa, kumpi pihvi paistuu nopeammin, vai sa@dasuurin piirtein sama kypsen-
nysaika.
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KUVA 4. Raakapakastepihvi seka itse tehty hampispiavi.

Kuvassa 4 ylempana nakyy raakapakastepihvi ja aampse tehty. Molemmat pihvit
ovat kooltaan 110g. Itse tehty pihvi pyrittiin talemaan k&asin mahdollisimman
ohueksi ja kadannettdessa pihvid painettiin ohuersimaktan avulla. Pihvit pystyttiin
kdantamaan samaan aikaan ja molemmat pihvit pyskw@syessaan lahestulkoon sa-

mankokoisena kuin raakana (kuva 5). Kokoa arvioNiin silmamaaraisesti, pihveista

ei punnittu tai laskettu paistohaviota.

¥

KUVA 5. Paistetut hampurilaispihvit.
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6.2 Uusi ruokalista

Ravintolassa vaihtui uusi ruokalista 1.10.2014. lRilistaa suunniteltaessa pyrittiin,
keittion resurssit huomioiden nostamaan ravinta@aravalmistusastetta korkeimmalle
mahdolliselle tasolle. Suurena apuna ruokalistammsiteltaessa oli alkukevaasta 2014
tehty tyGaikaseuranta seka hampurilaispihvien tsstBlaista oli saatu kerattyd paljon
hyodyllista tietoa, sekd saatu osaltaan varmisiles stta ravintolassa on mahdollista
tehda esimerkiksi hampurilaispihvit itse, ilmanéijgsia tydaikaan tai henkilokunnan

maaraan.

Ruokalistaa paastiin myos suunnittelemaan niin seticuudella keittion esimiestiimil-

l& ja suunnittelua helpotti se, ettd molemmillareshilla oli samanlainen nédkemys ruo-
an omavalmistusasteesta; halu tehda ruokaa magidotian paljon itse seka saada ra-
vintolaan lisdé ruokailevia asiakkaita etta lisé&dintolan tunnettavuutta ruokaravinto-

lana.

Toinen tarked asia uutta ruokalistaa suunniteltaedis ettd ravintolan asiakaskunta
talviaikaan on hyvin erilainen kuin kesaaikaanyyakalista pyrittiin suunnittelemaan
niin etta jokaiselle asiakkaalle I6ytyy jotain. &gtyrittiin kayttamaan myo6s apuna uu-
den ruokalistan markkinoinnissa, tekemalla lehdistibte uudesta ruokalistasta ja siita,
ettd se tuo tullessaan uusia ruokia ja makuja fistélke (lite 1). Lehdistttiedotetta
pyrittiin l&hettdm&an mahdollisimman laajasti esiim@ medioihin, mutta siihen tarttui

tiettavasti vain Kauppalehti ja Kohokohdat.fi sitats
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6.3 Seurantajakso

Omavalmistusasteen nostamisen vaikutusta tyohmatsigu 15.11.—31.12.2014 valise-
na aikana pitamalla paivakirjaa tyopaivien kulugtaivakirjaan kirjattiin hyvin vapaa-
muotoisesti, millainen paiva on ollut, onko kaymyokailijoita ja onko esivalmistelui-
den maara aiheuttanut kiiretta tai tarvetta togsgibntekijalle paivan aikana. Paivakir-
jaan kirjattiin myos poytavarausten maara, paiwiskamyynti seka keittion tyévuorot.
Keittiossa tyoskentelee paasaantoisesti talviaikaan kaksi keittion esimiestd, mika

saattaa osaltaan myds vaikuttaa seurantajaks@dtalsa tuloksiin.

Paivakirjan (lite 2) avulla pyrittiin osaltaan mydarkastelemaan keittion prosesseja,
sekd mahdollista tarvetta muuttaa niitd omavalmedteen nostamisen myota. Tarvit-
seeko kenties muuttaa ravintolan tilausrytmia janka ravintolan lyhennetty aukiolo-
muuttaminen esivalmisteluiden maaraa keskiviikkehaiikon ensimmaisena aukiolo-

paivana?

Esimerkkeja paivakirjaan kirjoitetuista paivista:

Lauantai 15.11.2014

Keitti6 auki 13-23

"Paiva oli rauhallinen ja Essi kerkesi misaileenipén aikaa. Kuuden aikaan alkoi
tapahtua ja paivan kiire johtui puhtaasti siitd &#aikki asiakkaat + varaukset saapa-

uivat kerralla/samaan aikaan. Kokonaisuudessaaréipaiva.”

Sunnuntai 16.11.2014
Keittio auki 13-23
"Hiljainen paiva ja ilta. Hetkellinen kiire iltapaialla kun sali tayttyi kerralla sydjista.

Kiire johtui siita ettd asiakkaat saapuivat kailderralla!”

Keskiviikko 19.11.2014

Keittid auki 16-23.00

Oiva tarkastus 15.30!"!

"Paiva oli aika rauhallinen, joten misat saatiinlteya tyén lomassa! Laura oli toimis-

topaivalla ja purki avuksi kuormat.”
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7 TULOKSET

7.1 Ruoka-annosten myyntikatteet

Ravintolaruoan omavalmistusastetta nostamalla tpgripitkalti vaikuttamaan siihen,
ettd saataisiin ruoka-annosten myyntikatteet nistetsetettuihin tavoitteisiin, 70—75%
annosta kohden. Omavalmistusasteen nostaminetiinajatitenkin kasittelemaan tiet-
tyja tuotteita ruokalistalla ja taulukossa 1 onkkairuokalistan annokset ja niiden
myyntikatteet. Tasséa tydssa kasitellyt tuotteeewosteltu lyhenteilla HP, TL ja JR. HP
tarkoittaa annosta, jossa on itse tehty hampupilavs, TL tarkoittaa annosta jossa on

talonleipda ja JR tarkoittaa jalkiruokaa.

Taulukko 1. Ruoka-annosten toteutuneet myyntikajtegukuussa 2014

ool

Annos 1 72,1 Annos 20 73,0
Annos 2 77,9 Annos 21 71,9 | TL
Annos 3 68,5 Annos 22 81,7
Annos 4 70,7 Annos 23 75,6 [ JR
Annos 5 74,5 Annos 24 79,5 | TL
Annos 6 71,9 Annos 25 77,6
Annos 7 73,1 Annos 26 76,2
Annos 8 79,0 Annos 27 77,2
Annos 9 81,2 | TL Annos 28 74,1 | HP
Annos 10 72,7 | TL Annos 29 74,1
Annos 11 78,9 Annos 30 75,3
Annos 12 71,8 | TL Annos 31 76,7
Annos 13 77,3 | HP Annos 32 79,0
Annos 14 75,9 | HP Annos 33 83,4 | JR
Annos 15 74,1 | HP Annos 34 70,6
Annos 16 77,2 Annos 35 68,9
Annos 17 76,0 Annos 36 83,1
Annos 18 81,1|JR Annos 37 77,3
Annos 19 72,9 Annos 38 77,2

Toteutuneet myyntikatteet saatiin suoraan ravisgdakaytossa olevasta Catherine-
kassajarjestelmastd. Kassajarjestelméstd saadaam fmpnipuolisesti erilaista infor-
maatiota ja sen avulla pystytddn seuraamaan toanikannattavuutta reaaliajassa pai-

vittain (Winpos 2014). Tahan tyohon otetut toteeinmyyntikatteet ovat joulukuulta
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2014, johtuen siitd, etta tuolloin oli saatu uudeaokalistan reseptiikka kassajarjestel-
massa hiottua niin, ettd suuria raaka-aineheitojallut havaittavissa inventaariossa.
Aina kirjattaessa uuden ruokalista reseptiikkaaséiggjestelmadn menee muutama
kuukausi, ettd saadaan reseptit niin sanotusti &dtdeh. Suurimmat heitot raaka-

aineissa havaitaan yleensa inventaarion yhteydgssannosten resepteja pyritdédn
muokkaamaan tarpeen vaatiessa. Nain saadaan msistiolleseptivirheista johtuvat

raaka-aineheitot kohdalleen mahdollisimman pian.

Kaikkien annosten myyntikatteiden keskiarvoksi sagbulukuussa 76,1 %, joka on
korkeampi kuin asetetut tavoitteet. Hampurilaispjivsisaltavien annosten myyntikat-
teiden keskiarvoksi saatiin 75,4 %, talonleipd&ltisien annosten myyntikatteiden
keskiarvoksi saatiin 75,4 % ja jalkiruokien keskiar myyntikatteeksi muodostui
80,0 %.

7.2 Tyobaikaseurannan tulokset

TyOaikaseurantaa tehtiin maalis- ja huhtikuun a&a@14. Tybaikaseuranta tehtiin paa-
saantdisesti havainnoimalla ja kirjaamalla esivataosaikoja paperille pyrkien saamaan
mahdollisimman paljon materiaalia standardiaikojgaarittelyyn. Tyo6aikaseurannan
avulla toivottiin I6ydettavan ratkaisu keittion misanotuille hukkatyotunneille ja taman
avulla saataisiin keittion kaikki tydtunnit, myodj@iseen aikaan, tehokkaaseen kayt-

toon.

Kun tyGaikaseuranta toteutettiin, oli ravintoladsaytossaan vield vanhan tyyppinen
ruokalista, jossa omavalmistusaste ei ollut kovark&orkea. Ruokalistalla oli onneksi
muutamia jalkiruokia, joita tehtiin itse ja ravitdssa oli voimassa Day Trip -tarjoukset.
Day Trip -tarjouksissa oli torstaisin niin sanottaihtuva tarjous. Tama torstain vaihtu-
va tarjous loikin hyvat mahdollisuuden testata itsletyja hampurilaispihveja ja nain

saatiin mahdollisuus kerata niiden valmistukseitiyliaa tarkeaa tietoa.

TyOajan seurannasta saadut esivalmisteluihin, sgiéderkiksi hampurilaispihvien kyp-
sennykseen kuluva aika esitettiin taulukkomuodosaalukoiden 2 ja 3 avulla oli osal-
taan helpompi sisaistaa, seka lukea tydajan seamnatuboksia, vaikka ne jaivatkin hy-

vin suppeiksi.
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Taulukko 2. Juustokakun valmistukseen kuluva aika

Annoksia 8 kpl 8 kpl 16 kpl
Pohja 5 min 5 min 5 min
Jahmettymisaika |10 min 10 min 10 min
Tayte 17 min 16 min 15 min
Paistoaika 30min 30min 30min

Taulukko 3. Hampurilaispihvien valmistukseen kulaiea

jauhelihan maara |3 kg 2,9kg
g/annos 120g 110g
Massan sekoitus | 20 min 20 min
Pyorittely pulliksi | 15 min 15 min
Paistoaika 7 min 7 min

7.3 Seurantajakso

Kuten kappaleessa 6.3 todettiin, pyrittiin seurgkison avulla tarkastelemaan omaval-
mistusasteen nostamisen vaikutusta paivittaiseéskéntelyyn keittiossa. Haluttiin

saada tietoa siita, tarvitseeko ravintolan tilatmar§t mahdollisesti muuttaa ja kuinka
ravintolan lyhennetty aukioloviikko vaikuttaa ediviasteluiden méaaraan talviaikana ja
vilkon ensimmaisena aukiolopaivana keskiviikkonahelittaako omavalmisteasteen

nostaminen kenties Kiiretta tyopaiviin vai mahd#hti tarpeen toiselle tyontekijalle?

Paivakirja kirjoitettiin puhtaaksi taulukkomuotodiite 2). Kaikkea péaivékirjaan keréat-
tya tietoa kuten esimerkiksi paivan ruokamyyntejiakeittion tunteja ei liitetty osaksi
tata tyota, silla ne ovat yrityksen salassa pidétidtietoa. Ruokamyynti ja tyGtunnit
korvattiin kirjaamalla paivéakirjataulukkoon paivdéehot. Paivittisten tydtehojen seka
paivakirjassa olleiden kommenttien avulla pystygmaan hyvinkin monipuolisen ku-

van siitd millaista tietoa seurantajaksolla sad@rattya.

Paivakirjasta huomaa hyvin selkeésti kuinka jokaipéiva ravintolassa on hyvin eri-
lainen. Paivan tehot voivat olla kohtuullisen hywiit yli 100, mutta kommenteista
huomaa, etta tyontekijoiden mielesta paiva on atwthallinen. Suurimmat kiirepiikit

ravintolassa muodostuu hyvin usein siita, ettakisiat saapuvat kaikki kerralla.
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Esivalmisteluiden maarasséa ei niinkdan havaittuebng vaan enemmankin koettiin
ongelmaksi se, etta ravintola on talviaikaan kiimaanantaina ja tiistaina. Sunnuntaisin
keittio pyritddn ajamaan niin sanotusti alas, eliddan esivalmisteluita mahdollisim-
man pienid maaria ja pyritdan kayttamaan mahdolksien mukaan kaikki helposti

pilaantuvat elintarvikkeet paivan aikana loppuu@mB kuitenkin aiheuttaa osaltaan
sitd, etta viilkon ensimmainen aukiolopaiva keskka on kiireinen esivalmisteluiden

suhteen. Elintarvikekuormat saapuvat keskiviikkoigieensa vasta ravintolan avaami-
sen jalkeen. Elintarvikekuljetusten ajoikkuna, @kahaarukka, jonka aikana kuormien
on ravintolaan saavuttava, on kello 15.00- 18.09vilHusein kuormat saapuvat vasta
juuri ennen ajoikkunan sulkeutumista ja talloinindela on ollut auki jo kaksi tuntia.

Na&in ollen monet esivalmistelutyot jadvat tehtavaksta kuormien saavuttua.

Seurantajakson loppupuolella péaivakirjamerkinnaatopéaneet kokonaan tekematta,
mihin varmasti osaltaan on vaikuttanut se, ettdparkat ovat ravintolassa hyvin sa-
manlaisia ja keittiohenkilokunta ei kenties koketrarpeelliseksi kirjoittaa samoja teks-
teja paivittain. Kaikki paivat olisivat olleet yh&rvokkaita kaytaessa tuloksia lapi, oli

paiva sitten hiljainen tai kiireinen.
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8 TULOSTEN ANALYSOINTI

Tulosten kunnollista analysointia varten esimerkik®an myyntikatteen kohdalla olisi
ollut hyva olla niin sanottujen vanhojen ruokien ymiikatteita, jolloin olisin voinut
vertailla, onko ruoan omavalmistusasteen nostataisdit oikeasti myyntikatetta nos-
tava vaikutus. Téalla hetkella myyntikatteet nayéityvalta, mutta se, ovatko ne pa-
remmat kuin aikaisemmin jaa isoksi kysymykseksis@alta vertailutietojen puutteesta
en voi syyttdad kuin itseani, silla pyrin usein letamaan uuden ruokalistan ajoa kassa-
jarjestelmaéan niin, ettd luon uudet tuotteet vaahdpotteiden paalle. Tama kuitenkin
on aiheuttanut sen, ettd nyt minulla ei ole vanigtaa mihin verrata uutta tietoa. Jo-
kaista uutta ruokalistaa kassajarjestelmaan agsigaelisi hyva muistaa tulostaa vanha
mahdollisesti tarpeellinen tieto, silla koskaartieda koska sitd tulevaisuudessa tulee

tarvitsemaan.

Lopullisen omavalmisteasteen nostamisen kannattkaia olisi saanut tietoa myos
sisdisesta tuloslaskelmasta, joka kohdeyritykskagdaan lapi kuukausittain. Tuloslas-
kelmasta nahdaéan kokonaisuudessaan niin havikakaraineidenhankinnan kuin ruo-
kavaraston muutoksen vaikutukset ruoan katteed&an. kuitenkin, ettd sisaisesta tu-
loslaskelmasta saatuja tietoja olisi ollut hankatarata esimerkiksi talvikausien 2013-
2014 ja talvikauden 2014- 2015 valilla. Kuten lusai®.3 kirjoitin, talviaikaan ravinto-
lassa on paljon erilaisia ruokaan liittyvia tarjgid joiden avulla pyritddn houkuttele-
maan lisdd ruokailevia asiakkaita. Tana talvikaat@014- 2015 on ollut tarjouksien
lisdksi viela muissa Priima-ravintolat Oy:n raviligssa jaossa erilaisten kilpailuiden
palkintoina hampurilaislahjakortteja Jack the Readst. Hampurilaislahjakortteja jae-
taan viikoittain 3-5 kappaletta ja ne laskutetaat@ fakaneista ravintoloista joka toinen
kuukausi. Lahjakortteja ei kuitenkaan laskutetan raanotulla tdydella hinnalla vaan
niille on sovittu tietyt laskutushinnat, jotka ouaeman korkeampia kuin kyseisten an-
nosten raaka-aine kulut. Tama myos osaltaan lagkeslaskelmasta saatavaa ruoan
katetta ja siitd syysta en halunnut kyseisia tubok#ssa tydssa ruveta sen enempaa ana-

lysoimaan.

TyOajanseurannan tulokset jaivat osaltaan hyvirpsikgi, silla paasaantoisesti esival-
misteluita tein min& itse. Ravintolan keittiosskvitakaan tyoskentelee paasaantoisesti
keittiopaallikkd ja keittion vuoropaallikkd. Tydajaeurantaa tehtdessa toimin keittion
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vuoropaallikkona ja silloinen keittiopaallikké eljanut ajatustani omavalmistusasteen
nostamisesta, joten han ei halunnut osallistuajapdaurantaan tai olla muutenkaan
osallisena tassa opinnéaytetydssa. Tulokset, jpdajanseurannan avulla saatiin, olivat
kuitenkin erittédin suuressa roolissa siind vaihag$sin kesan 2014 jalkeen alettiin
suunnitella uudella keittiotiimilla ravintolan uatttalviruokalistaa. Saatujen tulosten
avulla pystyttiin todentamaan etta, hampurilaisgilon mahdollista tehda ravintolassa
itse, ilman lisdyksia tydaikaan. Toisaalta myosatgaseurannan suppeisiin tuloksiin
vaikutti se, ettd opinnaytetydn alkuperéisessa miteimassa standarditydaikoja oli tar-
koitus kayttdd apuna laskentakaavioissa, joillai diskettu suoraan omavalmistusas-
teen kannattavuutta. Tyon edetessa laskentakavilievuttiin ja samalla osaltaan

luovutin my@s tyGajanseurannan kanssa.

Seurantajakson avulla saatiin omasta mielestattéierinyodyllista tietoa tulevaisuutta
varten siitd, ettd omavalmistusasteen nostaminesutgimaattisesti tarkoita sita, etta
tarvittaisiin lisda henkilékuntaa tai ty6tuntejam@valmistusasteen nostamisen mahdol-
listaminen on hyvin paljon kiinni keittibhenkilokoasta ja heiddn motivaatioistaan seké
intresseistaan ruokatuotteen kehittamista kohtageelmiettia tarkkaan myos se, etta
missa laajuudessa omavalmistusastetta lahdetadanmaen, kuten tassa tyossa keski-
tyttiin vain muutamaan tuotteeseen, silla sen koetlevan jarkevaa. Ei kannata niin
sanotusti haukata liilan suurta palaa kerrallaam \takee miettia, mika on jarkevaa ja
mahdollista esimerkiksi keittion kapasiteetti huorden. Keittidlla ja sen kapasiteetilla

seka laitteilla on hyvin suuri merkitys siihen, laita ruokaa ravintolassa tarjoillaan.
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9 JOHTOPAATOKSET

Itselleni kenties tarkein johtopaatos tasta tyd@stése, etta ravintolaruoan omavalmis-
tusasteen nostamisen vaikutukset eivat ole pelkitkentakaavioilla tai laskelmilla
havaittavissa. Kannattavuuteen vaikuttavat hyvimetaekijat ja niitd ei tulla viela
kaikkia ndkemaan taman tyon valmistuessa. Tamaépiatyo tuo osaltaan vain yhden
toimintatutkimuksen syklin paatokseen ja taman tggulla saatu tieto voidaan halutta-

essa hytdyntdd seuraavaa talviruokalistaa suutaeissia.

Omasta mielestani myos mita enemman ravintolaskaistataan ruokaa itse, sen pa-
rempi on ruoanlaatu. Tama perustuu ihan puhtaasingrdatelmiini asiakkailta kera-
tystd suullisesta palautteesta. Itse tehtyja hamampihveja testattiin kevaalla 2014.
Kerasimme silloin asiakkailta suullista palautgsamonet sanoivat, ettéa jos teidan
hampurilaiset ovat tulevaisuudessa nain hyvia, kyild me tulemme tanne useammin
syomaan. Silla ruoanlaadun ollessa, ravintolardokarenditutkimuksessa (2012) toi-
seksi tarkein tekija ruokailupaikkaa valittaesssist siihen juurikin kiinnittd& huomio-
ta. Tarkein tekija ruokailupaikkaa valittaessa avimtolan sijainti (Matkailu- ja ravinto-
lapalvelu MARA ry 2012,17). Mika kohderavintolaaaggltaessa ei ole se kaikista pa-
ras, silla ravintola sijaitsee hieman sivussa Taege keskustasta.

Olisi my6s hyva teettdaa mahdollisesti uusi asigiagvaisyyskysely Jack the Roosterin
asiakkaille, jolloin saataisiin ajantasaista tiekmadan nakemyksestaan ravintolan suh-
teen. Tampereen ammattikorkeakoulun opiskelijavégk/zuonna 2012 asiakastyytyvai-
syyskyselyn. Tasta kyselysta kay ilmi etta tarkeyy vierailulle ravintolassa on mu-
siikki ja toiseksi tarkein ravintolan ilmapiiri jeolmantena tulee ruoka. Kysyttaessa mi-
t& mielta ruoasta ollaan, oli 41 % sitd mieltd st#doistavaa, mutta 15 % vastanneista ei
ollut koskaan edes maistanut ravintolan ruokia. rfgyaSalo, Shrestha, Valtanen &
Multaméki 2012, 10-11.) Tama juurikin osoittaa raghni sitd ettd ravintola on ohjel-

maravintola, jossa lisapalveluna tarjoillaan ruokaa
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10 POHDINTA

Taman opinnaytetyon tiimoilta saatiin hyvin pintapnen katsaus siitd, mitd omaval-
mistusasteen nostaminen ravintolassa tarkoittal@s@an analysointi osoittautui hanka-
laksi, silla tyosta puuttui vertailuun tarvittavedellisten ruoka-annosten katteet ja muut
tarvittavat tiedot.

Opinnaytetyon suunnitelman muuttuminen kesken pmigetoi tydhon myds omat
haasteensa. Nopeat muutokset suunnitelmissa oyaitligia toimialalla, joten aiheen

muuttuminen kesken prosessin ei tullut suurenayiéena. Alun perin tyon tarkeim-
massa osassa olivat laskentakaaviot ja ty0ajans@nautta tydn muuttuessa muuttui

my0s sen sisalto ja sen avulla kerattava tieto sedén analysointi.

Omat haasteensa minulle tahan opinnayteyohon tiotelmasti se, ettd opinnayteyo-
prosessi kesti reilusti yli vuoden ja kyseisen gkeon aikana tapahtui paljon suuria
muutoksia ravintolassa. Siirryin itse keittiopd@in rooliin huhtikuussa 2014 ja ravin-
tolapaallikko vaihtui syyskuussa 2014. Nama muwoksivat osaltaan minulle itselleni
paljon lisdd mahdollisuuksia vaikuttaa keittionntoitaan, mutta vanhan ravintolapaal-
likbn ollessa suurin tukijani tydssa, vaikutti hankihtemisensa ravintolasta erittain

paljon opinnaytetyoni edistymiseen.

Toisaalta yksi suuri vaikuttaja myos tyon valmisis@en ja sen mielekkyyteen loppu-
ajasta oli se, etta irtisanouduin Ravintola JaekRwmosterin palveluksesta helmikuussa
2015, eli tyd on viimeistelty niin, etta en oleudlenaa kyseisen yrityksen palvelukses-
sa. Tama opinnayteyo oli tarked osa omaa ammaittai ja halukkuuttani kehittaa
ravintolan keittion toimintaa mielestani parempaamuntaa, mutta mielenkiinto tyon
loppuun saattamiseen loppui irtisanoutumisen mySitéa taman tyon oli tarkoitus olla
tarkea tyokalu itselleni tulevaisuudessa uusia alistoja ja keittion toimintaa suunni-

teltaessa.

Tama opinnaytetyd on hyva alkusysays muille, jkjtseinen aihe on kiinnostanut, mut-
ta eivat ole aiheen tiimoilta |6ytaneet materiaaligd antaa varmasti yleismaallisen

kasityksen siita milla tavoin asiaa kannattaa |&f&ega mista lahted liikkeelle. Tulee
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muistaa etta jokainen ravintola ja keittio on omaikkonsa ja tassa tyossa tuotettua

tieto ei valttamatta voida hyodyntdd muissa yrity&a.
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LITTEET

Liite 1. Lehdistotiedote Priima-ravintolat Oy

Priima-Ravintolat Oy:

Spelttitortilloista tattikeittoon — Roosterin ruoka listamullistus rokkaa

Priima-Ravintolat Oy/Mediatiedote 1.10.2014. Mikidulostaisi Koskenlaskija®-
juustolla taytetty ja pekoniin kaaritty lihamurekiéftapa tortillahodari? Tai kermainen
tattikeitto?

Rokkimekka Jack The Roosterin uusi ruokalista tlle$saan uusia makuelamyksia
tamperelaisille. Tulisilla ja herkullisilla burgeitean jopa kulttimaineeseen yltaneen
ravintolan ruokalista vaihtuu 1.10.

- Lista on kokenut tdysmullistuksen. Sen suunnitieh lahtokohtana oli, etta jokaiselle
poytaseurueen ruokailijalle ikédan ja sukupuoledsdm@atta I6ytyy listalta mieluisa
vaihtoehto. Lisaksi ruoan omavalmistusastetta @tettu entisestaan, toteaa keittio-
paallikkd Laura Kontio.

Monipuoliseksi listaa voi todellakin kutsua, jatdiba tavataan kauan kaivattuja uusia
tuulia muun muassa tattikeiton ja open tortillagiém muodossa.

- Aivan kaikkea listalla ei ole uudistettu, nimittdegendaariset Roosterin burgerit py-
syvat sisallgiltaan melko samana. Mutta jatkosgaekiksi purilaisten pihvit keittio
valmistaa taysin itse kasityona.

Ravintola Jack the Rooster kuuluu Priima-Ravint@gthyn.

Ravintola Jack The Rooster Satakunnankatu 13 Bp€&aen

Avoinna:

KE-PE 16-04 (keittid auki klo 23 saakka) LA-SU 138-Xkeittic auki klo 23 saakka)
Lisatiedot:

Keittiopaallikkoé Laura Kontio puh. 050 522 2456la@jacktherooster.fi
Ravintolapaallikké Mikko Hammar puh. 045 129 4066kko@jacktherooster.fi

www.jacktherooster.f(Kauppalehti.fi 2014.)
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Liite 2. Seurantajakson paivékirja

1(2)

Kommentit paivakirjasta

Paiva oli rauhallinen ja Essi kerkesi misaileen pdivan aikana. Kuuden
aikaan alkoi tapahtua ja paivan kiire johtui puhtaasti siita etta kaikki
asiakkaat+varaukset saapuivat kerralla/samaan aikaan.

Tasasen tappavaa koko paiva, kokonaisuudessaan hyva paiva

Hiljanen paiva ja ilta. Hetkellinen kiire iltapaivalla kun sali tayttyi
kerralla sygjista. Kiire johtui siita etta asiakkaat saapuivat kaikki
kerralla.

Paiva oli aika rauhallinen, joten misat saatiin tehtya tyon lomassa.
Laura oli toimistopaivalla ja purki avuksi kuormat.

Varaukset Klo 18.00 25hl16 ja 18.30 10hl6

Yksityistilaisuus koko ravintola. Joulumenu 100hl6

Hyva paiva! Misojen suhteen kaikki meni nappiin ja kerettiin
misaamaan tyon lomassa.

Kiire paiva asiakkaiden suhteen, sitten taas hiljeni ja asiakkaita
ei ollu pariin tuntiin

Yksityistilaisuus ravintola poikkeuksellisesti auki

Varaus klo 16.30 18hl6.
Kaksin misat saatiin homma ajoissa kuosiin.

Ei kommentteja

Kanta-asiakas pikkujoulut klo 20.00 eteenpéin/Keittié auki 16-19.30
Toinen misaili pikkujouluja ja toinen hoiti ruokahommia

Paljon varauksia! Paljon misoja! Sali myohassa keittio auttoi
baarin avaamisessa.

Rauhallista! Misat saatu aamusta hyvin kuntoon! Bar fight 21->

Rauhallinen paiva misailtu tulevaa viikonloppua varten.

Keskiviikot on siitd huonoja paivia etta kuormat tulevat paasaantoises-
ti vasta avaamisen jalkeen, jolloin misat ei valttamatta ole

kunnossa kun avataan!!

Paljon misattaavaa viikonloppua varten! Rauhallinen paiva muuten,
onneksi niin kerkes misaileen.

Misattiin yhdessa ja saatiin hommat ajoissa kuntoon!
Mitaan ei tarvinnu teha lisaa kesken paivan.

Rauhallista! Klo 16.00 25hl06, ruuat etukateen tilattu.

Ei kommentteja

Yksityistilaisuus ravintola poikkeuksellisesti auki

LA |15.11
SU |16.11
KE |19.11
TO | 20.11
PE |21.11
LA |22.11
SU | 23.11
Tl |25.11
KE |26.11
TO | 27.11
PE |28.11
LA |29.11
SU |30.11
KE |3.12

TO |4.12

PE |5.12

LA |6.12

SU |7.12

Tl |9.12

KE |10.12
TO |11.12

Paljon varauksia paljon misattavaa + kuormat.

Siivouspaiva, rauhallista siis, misat ok.
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2 (2)

Takabaarissa yksityistilaisuus 39hl6 oma menu + varaukset, ei muuten
paljoa misattavaa.

Take away setti 17.30

Rauhallista!

Ei kommentteja

Ei kommentteja

Rauhallista, vahan misoja (juustokakku & mansikkasas)

Ei kommentteja

Ei kommentteja

Keittio kiinni

Keittio kiinni

Paljon misattaavaa oltiin kiinni koko alkuviikko!!
Muuten tosi rauhallinen paiva!

Rauhallista!

Rauhallista!

PE |12.12
LA |13.12
SU | 14.12
KE |17.12
TO |18.12
PE |19.12
LA |20.12
SU | 21.12
KE |24.12
TO |25.12
PE |26.12
LA |27.12
SU |28.12
KE |31.12

Rauhallista! Misat ok! Invis.




