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Yrityksemme
3 ravintolaa: Kuu, KuuKuu, Carelia

Kahvila: TinTin Tango 

Hotelli: Hotel Finn

Viinimaahantuonti: Carelia Wines

Liikevaihto 2017 n. 6,5m€

Henkilöstöä n. 45



Liikeidea: Suomalainen ravintola, perustettu 1966

Suosituin tuote: Kuu menu 51€ (4 ruokaa)

Erikoista: Tripadvisor top 10, pitkään



Liikeidea: Töölöläinen ravintola, perustettu 1990

Suosituin tuote: Ajankohtainen menu

Erikoista: Luomua, Pientuottajia, Kotimainen design



Liikeidea: Ranskalainen ravintola, perustettu 1996

Klassikot: Simpukat, Tartar, Entrecôte

Erikoista: Apteekkimiljöö, 1920 –luvun tunnelma, VIINIT



Liikeidea: Ranskalainen kahvila ravintola, perustettu 1994

Suosituin tuote: “Tango” aamiainen 10,60€

Erikoista: Pesutorni, Aamiaista aamusta iltaan



2015: Entäs nyt?



MITÄ & MIKSI ?
VISIOMME

on olla “maailman luokan organisaatio”, että jokainen yksikkömme
on oman toimialueensa ykkönen ja, että asiakkaat, henkilökunta ja 
omistajat saavat arvoa yrityksestä

MISSIOMME

on tuottaa houkuttelevia ravintolapalveluja, 
jossa hinta-laatusuhde aina on asiakkaan eduksi



TAVOITTEENA “MAAILMAN LUOKAN” ORGANISAATIO

1) Kaikki toiminta tähtää siihen, että asiakas kokisi iloa asioidessaan 
meillä

2) Kaikki sidosryhmät tekevät työtä yhteisen tavoitteen eteen
3) Brändäämme tietoisesti tekemisemme
4) Vastuuta ja valtaa on läpinäkyvästi jaettu laajasti yrityksessämme
5) Henkilöstön potentiaalin esiin tuominen on johtamisen perusta
6) Strateginen suunnitelma on aina päätösten perustana
7) Jatkuva kehittäminen on ja kehittyminen on näkyvä osa toiminnan 

suunnittelua



MITEN ?
Asiakaslähtöisyys
Jokaisen päätöksemme tavoite on kehittää asiakaskokemusta. Reagoimme välittömästi
palautteeseen ja olemme valmiit kyseenalaistamaan toimintaamme. 

Reilu ja ammattimainen meininki
Olemme ylpeitä siitä mitä teemme, mutta teemme työtä nöyrästi ja toisiamme
kunnioittaen. Tiimin etu on yhtä kuin oma etu. Pidämme sovitusta kiinni.

Pitkän tähtäimen tekeminen
Jokaisen yksikön tulee olla kannattava ja liike-idealtaan uniikki. 
Jatkuva kehittyminen on toimintatapa. Tulos on seurausta laadukkaasta työstä.



Strategiset tavoitteemme 2017 – 2019
Talous

Konsernitason Oma pääoma 35%

Kannattavuus alan keskiarvon yläpuolella

Liikevaihto >7m€

Asiakas

Orgaaninen kasvu 3% per vuosi

Asiakaspalautteen hyödyntäminen 
toiminnan suunnittelussa

Nykyisten brändien suosion ylläpitäminen

Prosessit

Ajan hermolla eläminen; markkinoiden 
analysointi ja reagoiminen päätelmiin

Toimintamallien ja tavoitteiden kirjaaminen 
sekä viestiminen henkilökunnalle

Laajentuminen

Osaaminen

Sitoutunut ja hyvinvoiva henkilökunta 
(sairaspoissaolot < 3% ja vaihtuvuus <20%)

Kouluttaminen ja kouluttautuminen 
osaksi toimintakulttuuria

Työnantajamielikuvan nostaminen alamme kärkeen



Strategiakartta

Prosessit ja 
kehittä-
minen

Asiakkaat

Ihmiset ja 
osaaminen

Nykyisten 
brändien 
suosion 

ylläpitäminen

Asiakaspalautteen 
hyödyntäminen 
suunnittelussa

Sitoutunut ja 
hyvinvoiva 

henkilökunta

Talous

Omavarai-
suusaste 35%

Kannattavuus 
alan 

keskarvon
yläpuolella

Liikevaihto > 
7m€

Laajentuminen

Toiminta-mallien 
kirjaaminen, 

tiedottaminen

Ajan hermolla 
eläminen ja 

ympäristön seuranta

Työnantajamielikuv
an nostaminen 

alamme kärkeen Kouluttaminen ja 
kouluttaminen osaksi 

toimintakulttuuria

Orgaaninen kasvu 3%







Tuloskortti

• Kuukausikohtainen
• Ilmoitustaululla
• Kertoo tehtävät, tavoitteet ja kuka vastaa
• Jos tulos ja asiakastyytyväisyys 5 –palkinto!



Viikkopalaveri

• Kerran viikossa
• Andy+RP+KM
• Vrt Jory
• Tehdään päätökset & jaetaan ToDo:t



Vauhtitaulukko
• Kuukausikohtainen
• Ilmoitustaululla
• Päivitetään viikottain
• Kertoo liikevaihdon ja hlöstökulut



Koulutusta
&

Yhdessä
tekemistä

VKO -10 -8

Suunnitellaan listan 
runko ja varmistetaan 
raaka-aineiden saatavuus

VKO -8

Testikeittiö / 
Annosprorotilu

VKO - 8

Kommenttikierros, 
Palaute

VKO -6 & -5

Suunnitellaan tuoteparit & 
tavoitemyyntimäärät

Suunnitellaan yrityspaketit

VKO -6

Listan viimeistely: 
Ryhmämenut & Hinnoittelu

VKO -4

Listat Myyntipalveluun ja/ 
tai Mainostoimistolle.

Varataan mainospaikat VKO -3

Listan ja 
mainosmateriaalien 
”visun” ja oikoluvun 
kommenttikierros

VKO -2

www-sivut & 
sähköpostimarkkinointi

VKO -1

Omat mediat käyttöön &

Ulkoiset mediat käyttöön 

VKO X

Ruoka-annos & 
tuoteparikoulutus

ASIAKAS

Sali

Keittiö
Myynti & 
Markki-
nointi

Menun suunnittelun ja markkinoinnin, sekä myynnin prosessikaavio



10 asiaa, jotka eivät 
vaadi lahjakkuutta
• Ole ajoissa

• Tee kuten ollaan sovittu

• Yrittäminen

• Kehonkieli

• Positiivinen energia

• Asenne

• Intohimo

• Olla valmennettava

• Tehdä extraa

• Olla valmistautunut



Miten itse voit 
vaikuttaa omaan 
viihtyvyyteen 
➢ Anna palautetta: “if you are happy, tell others, 
if you aren’t tell us”

➢Tyhymittaus

➢Johtamismittaus

➢Kehityskeskustelut

➢Viikkopalaverit



Ole kiinnostunut
➢ TEHOT

➢ KATE

➢ Pieni summa x4 x20 x 360 = ???



2014- 2017 / Ravintolat

2017* 2016 2015 2014

Liikevaihto: 4 986 (+4,6%) 4 769 € (+11%) 4 278 (+7%) 3997

Myyntikate: 3 491 (70,0%) 3 319 (69,6%) 3 003 (70,2%) 2 758 (69%)

Henkilöstökulut: 1 858 (37,3%) 1 768 (37,0%) 1 654 (38,7%) 1 679 (42%)

Palkkakate: 1633 (32,7%) 1 541 (32,6%) 1 249 (31,5%) 1 079 (27%)

Muut kulut: 1188 (23,8%) 1 136 (23,8%) 943 (24,3%) 1 049 (26%)

Käyttökate: 445 (8,9%)    405 (8,5%) 306 (7,2%) 30 (1%)



Henkilöstöedut 2018
1) Ruokailu omissa paikoissa -50% alennus ruoasta 4:lle (Tintin 2:lle)
2) SMARTUM Kultturiseteleitä 400 €/ vuosi -50%
3) SMARTUM Työmatkaetu 250€ / vuosi
4) Palkitsemismalli, jopa 600€ / vuosi
5) Vakuutamme sinut paremmin kuin yksityishenkilönä on mahdollista
6) Lopeta tupakointi, ansaitse 500€
7) Elixia liikuntakeskuksiss 20% alennus
8) Järjestämme koulutusta ja tuemme myös henkilökohtaista koulutusta
9) Hierontaa -50%
10) Jalkahoito -50%

LISÄKSI Järjestämme kesäpäivät koko henkilökunnalle

Edellytys, että on oikeutettu työsuhde-etuihimme
Säännöllinen keskimääräinen työskentely, 90h / 3 vkoa
Ei voimassa koe -tai irtisanomisajalla

Vuosijuhlat ja Ruokailut omassa paikassa ei edellytä 90h /3 vkoa



TARINA APINATARHASTA



Anders Löfman
linkedin.com/in/andylofman

anders.lofman@ravintolacarelia.fi

www.ravintolacarelia.fi

www.ravintolakuu.fi

www.kuukuu.fi

www.tintintango.fi

https://www.linkedin.com/in/andylofman
mailto:anders.lofman@ravintolacarelia.fi
http://www.ravintolacarelia.fi/
http://www.ravintolakuu.fi/
http://www.kuukuu.fi/
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