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TIETOISKUN TAVOITTEET

1. Ymmartaa sisaisen tuloslaskelman tunnusluvut

2. Vahvistaa taloudellista ajattelua ja
suunnitelmallisuutta

3. Esimerkkeja tunnuslukujen seurannasta ja
tulkinnasta

4. Yhdistaa tunnusluvut kaytannon tyohon
5. Tukea kannattavuuden kehittamista
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YRITYKSEN LASKENTATOIMI

SISAINEN LASKENTATOIMI

LASKENTATOIMI
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ULKOINEN LASKENTATOIMI

Muoto- ja
sisaltovaatimukset
maarittaa
lainsaadanto
(kirjanpito-, verotus-
ja
yhteisOlainsaadanto)

: ... Mara-alan
Ulkoisen ja sisaisen

: tarkeimmat
laskentatoimen L U
ajallinen tydkalu on tilinpaatoslaskelmat

tilikausi (12 kk) ovat tulots;zzkelma ja
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SISAISEN LASKENNAN MUKAINEN TULOSLASKELMA

Myyntituotot

- alv

= Lilkevaihto

- Muuttuvat kustannukset

(mUkUt) ALV-KANNAT

= Myyntikate
- Kiinteat kustannukset (kikut) * Ruokatarjoilut,
_ . . ateriapalvelut 14 %
'_Iliigg)(i kate * Yleinen alv 25,5 %

= Liikevoitto/ -tappio (Liiketulos)
- Rahoitustuotot ja -kulut

- Verot

= Nettotulos
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ESIMERKKI
TULOSLASKELMASTA

Pohdi, mita ajatuksia tulosbudjetti
herattaa”

Miten tulkitset tulosbudjettia?

Alla esimerkki ravintolan yhden kuukauden tulosbudjetista

Liikevaihto

Raaka-ainekaytto

Myyntikate

Tyovoimakulut

Palkkakate

Vuokrat

Muut lyhytvaik. kulut

Kayttokate

Poistot

Liiketulos

Korot

Budjetoitu kk %

100000 100,0% | 105214 100,0% | 5214

33000

67000

33,0 %

67,0 %

30,0 %

37,0 %

10,3 %

12,0 %

14,7 %

3.1%

11,6 %

3.8 %

Toteutunut kk % | Ero € Ero %

37983 36,1% | 4983 15,1%

67 231 63,9 %
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Tunnuslukujen seuranta ja tulkinta

VERTAILU
BUDJETOITUUN
MYYNTIKATE- -tarpeenmukaiset
LASKENTA toimenpiteet ja

e ainekayton paatokset

SAANNOLLISET perusteella

INVENTAARIT

-todellisen

ainekayton

MYYNNIN JA laskenta
MENEKIN
SUUNNITELMALLINEN SEURANTA
OSTOTOIMINTA -myyntimaarat kpl / €
VAKIOINTI -:Tatc():jen kleskl’.ctammen -menuanalyysit
-reseptiikka -AbL-analyysi
-hinnoitellut
annoskortit
loni & ol
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Miten voimme vaikuttaa lukuihin?

Ravintolan hinnoittelussa
hinnoittelukerrointa kaytetaan
kertomalla tuotteen raaka-
ainekustannukset (muuttuvat
kustannukset) kertoimella, joka
perustuu tavoiteltuun
myyntikatteeseen. Kerroin lasketaan
kaavalla

100/ (100 — tavoiteltu
myyntikateprosentti).

Tata kerrointa kaytetaan sitten
kertomalla se raaka-
ainekustannuksella, jotta saadaan
veroton myyntihinta, johon lisataan alv,
jotta saadaan asiakkaalle nakyva
verollinen myyntihinta.
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|
Yiakortti / TUOTE:

PAAHDETTUA PORONFILEETA, RIISTAKASTIKETTA, DUCHESSEA JA RATATOUILLEA

|
|
Laatija:

Tuote nro: |8

Mise en place:

Duchessemassa valmiina vetarissa.
Riistakastikepohja valmiina, kasvikset pilkottuina kylmissa.
Poronfilee renssattuna vetarissa.

Tuotteen viimeistely ja kokoaminen:

Pursota duchesseruusukkeet pellille ja laita uuniin.

Kuumenna riistakastike kattilassa. Freesaa kasvikset al denteksi
ja mausta ne. Paista poronfilee mediumiksi, mausta suolalla ja
mustapippurilla. Leikkaa file kolmeen osaan. Kokoa annos
kuvan mukaisesti.

Huomioon otettavat tekijat:

Annos on laktoositon ja gluteeniton.

‘ Arja Luiro Paivays:| n3ns5202

2
__OP [ YKS.] OH ] PH% | RAAKA-AINEET | KP | KH [YHT.€
. 0.158| kg 58.60] 5 |poron ulkofileeeta 0.150( 61,68 9.25
__0.060| kg 8.70 ristakastiketta 0,060 8,70 052
. 0,080 kg 2.14 duchessea 0,080] 214 0.17
_0.,080] kg 3.68 ratatouillea 0080f 368 0.29
\
| timjamia koristeeksi
|
|
|
|
\
|
|
|
5:::::::::::::::::::::::: e L Mausteet %- o e 0.20
| Veroton raaka-ainehinta € 10,45

Verollinen raaka-ainehinta € 11,91

iKU STANNUSLASKELMA / ANNOS

Verollinen raaka-ainehinta 11.91

‘poistetaan ALV 14 % 1.46

Veroton raaka-ainehinta 10.45

‘Tavoitekate % 70

‘Tavoitekate €

'Veroton myyntihinta 34 .82
| lisataan ALV 14 % 4.87
. |RUOKALISTAHINTA 39.69|

Esillelaitto:




HAVIKINHALLINTA, havikin lajit

Tilaus- ja ostohavikki
Vastaanottohavikki

Varastointihavikki
Keittiossa ja tarjoilussa/palvelussa syntyva havikki

Esikasittelyhavikki
Kypsennys-/valmistushavikki
Ylivalmistushavikki
Annosteluhavikki
Tarjoilu-/palveluhavikki
Lautashavikki

Hups-havikki jne.

Ruokahavikkia voi syntya koko ruoantuotannon elinkaaren

ajan!
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ABC-ANALYYSI

Varaston tuotenimikkeet luokitellaan euromaaraisen
kulutuksen mukaiseen jarjestykseen

MYYNNIN VOLYYMI X OSTOHINTA > A-, B-, C-luokka

A-luokka: 20% nimi
B-luokka: 30% nimi
C-luokka: 50% nimi

kkeista edustaa 80% varaston arvosta
Kkeista edustaa 15% varaston arvosta

kKkeista edustaa 5% varaston arvosta

Varaston kiertonopeus tarkeaa erityisesti A- ja B-luokan

tuotteissa
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MENUANALYYSI

MYYNTIKATESEURANTA
- esim. kuukauden ajanjakso

- tiedot kerataan taulukkoon: tuotteet,
veroton myyntininta, myydyt kpl,
sijoitus, mykt%, myyntikate/annos,
myyntikate yhteensa, sijoitus

S5 - 333 05 <

Menuanalyysin voi vieda viela
pidemmalle, jolloin huomioidaan myos
tyokustannukset (palkkakate)

- 3K < — 0 <

Tuotekohtainen myyntikate / palkkakate



Tavoitetila ja ongelman ratkaisu

Laskentatehtava: Laske myyntikate
a) Ostojen perusteella
b) Ainekayton perusteella

Vertaa toteutumaa budjetoituun myyntikatteeseen,
joka on tassa tapauksessa 70 %

Mista erotus johtuu ja mita toimenpiteita ja
paatoksia voidaan tehda tavoitteeseen
paasemiseksi?
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MYYNTIKATETEHTAVA, myyntikatetavoite 70 %

a) Laske myyntikate ostojen mukaan.

Ruokamyynti (elokuu) 305 200,00 € 114 %
-alv 14 %
Liikevaihto 100 %
-mukut (ilman alv) 96 500,00 €

Myyntikate -

b) Laske todellinen ainekaytté varaston muutos huomioiden ja myyntikate ainekaytdn mukaan. Analysoi tulokset.

Alkuvarasto (31.7.) 13 860,25 €

+ ostot (elokuu) 96 500,00 €

- loppuvarasto (31.8.) 5 800,00 €

Ainekaytto

Ruokamyynti (elokuu) 305 200,00 € 114 %
-alv 14 %
Liikevaihto 100 %
-mukut (ilman alv)

Myyntikate
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“Ir) Tampereen @ 4 = s . de

- O
Euroopan unionin O LABUniversityof | @




MYYNTIKATETEHTAVAN VASTAUKSET

a) Laske myyntikate ostojen mukaan.

Ruokamyynti (elokuu) 305 200,00 € 114 %
-alv 37 480, 70 € 14 %
Liikevaihto 267 719,30 € 100 %
-mukut (ilman alv) 96 500,00 € 36 %
Myyntikate 171 219,30 € 64 %

b) Laske todellinen ainekaytto varaston muutos huomioiden ja myyntikate ainekayton mukaan.

Alkuvarasto (31.7.) 13 860,25 €

+ ostot (elokuu) 96 500,00 €

- loppuvarasto (31.8.) 5 800,00 €

Ainekaytto 104 560,25 €

Ruokamyynti (elokuu) 305 200,00 € 114 %

-alv 37 480, 70 € 14 %
Liikevaihto 267 719,30 € 100 %
-mukut (ilman alv) 104 560,25 € 39,1 %
Myyntikate 163 159.05 € 60.9 %
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Myyntikatetehtavan analysointi: syyt
pienempaan myyntikatteeseen

« Havikin eri lajit
 Varastomuutokset
 Annoskokoerot

* Hinnoittelu ja myyntirakenne; myynti on voinut
painottua tuotteisiin, joissa on matalampi
katetaso

* Alennukset ja tarjoukset
« Puuttuvat reseptit, el vakioidut tuotteet
* Henkiloston osaaminen

 Ennakoinnin epaonnistuminen, esim.
asiakasmaarat eivat olleet odotetut,
henkilokunnan oikea maara

......
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Myyntikatetehtavan analysointi:
toimenpiteet ja paatokset

« Tarkempi reseptiseuranta/annoskortit ja
annosvalvonta

* Havikin seuranta ja minimointi

* Tuotemixin optimointi, menuanalyysit,
edistetaan katteeltaan parempien tuotteiden
myyntia

« Suunnitelmallinen ostotoiminta

* Varastonhallinnan tenostaminen

* Henkiloston koulutus, taloudellinen ajattelu,
oikeat tyoskentelytavat > sisaisen yrittajyyden
tukeminen
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KIITOS AJASTASI

Tolvottavasti tasta videosta on sinulle iloa ja
ennen kaikkea hyotya.

Nousiko jokin asia erityisesti teidan
kehitystarpeeksenne?

Hyodynna sita Menestysreseptin kokeilussanne!
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Lahteet - lisaa luettavaa

Heikkila, P. & Saranpaa, T. 2013. Hotelli- ja ravintola-alan
sisainen laskentatoimi. Restamark.

Kespro 2024. Kannattavuus auttaa menestymaan.
https://www.kespro.com/ideat-ja-
inspiraatiot/artikkelittkannattavuus-auttaa-menestymaan

Logistiikan maailma 2025. Varaston ohjaus. ABC-analyysi.
h}[tps://www.logistiikanmaaiIma.fi/varastointi/varastonohjau
s/

Luke Luonnonvarakeskus 2016.
Koulutusmateriaalit. https://projects.luke.fi/ravintolafooru
mi/koulutusmateriaalit/

Mara Ry. 2021. Ruokahavikin vahentaminen ravintolassa.
Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry.
https://www.mara.fi/media/vastuullisuus/ruokahavikkiohje
mara.pdf
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