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EESSONA

Magistritoé  pealkiri  on  “Tarneahela riskide tuvastamine ja hindamine

toitlustusettevottes Hea Maa".

Parnus tegutseva toitlustusettevdtte Hea Maa OU tarneahela riskid on kaardistamata
ning ettevéttes puudub sobiv riskide késitlemise strateegia. Hea Maa OU juhtkond néeb
vajadust tuvastada tarneahela riskid ning nende kasitlemise vdimalused, et
konkurentsitihedas toitlustussektoris sesoonsete eripdradega toime tulla ning seatud
eesmarke saavutada. Magistritéd eesmérk on identifitseerida Hea Maa OU tarneahela
riskid, hinnata neid riske ja pakkuda viélja sobiv riskide kasitlemise strateegia, mis
toetab ettevdtte tegevust. Hea Maa OU tarneahelana késitletakse protsessi alates

tooraine hankimisest kuni valmisroa toimetamiseni kliendini.

EttevOtte tarneahela protsessidest lilevaate saamiseks ning nende kaardistamiseks
teostas t66 autor henadalase osalusvaatluse restoranis Hea Maa. Perioodil 09.03.2020
kuni 16.03.2020 viis autor riskide tuvastamiseks labi ekspertintervjuud viie Hea Maa
oU té6tajaga, millele jargnes riskide hindamine viie-punktilisel skaalal ankeetkisitluse
kaudu. Riskihindamismeetodina kasutati tdendosus-tagajarg maatriksit ehk

riskimaatriksit.

Riskianalllsi kaigus tuvastati 53 tarneahela riski, millest 3 on kriitilise, 20 kdrge, 22
keskmise ja 8 madala tasemega riskid. Ldhtudes Hea Maa OU juhtkonna sisendist ja
ettevotte riskivalmiduse piirist madrati igale riskitasemele vdimalik riskide kasitlemise
strateegia. Selleks, et mdista, kas ja kuivérd sarnanevad tuvastatud Hea Maa OU
tarneahela riskid hooajalisusest vahem mojutatud toitlustusasutuse riskidega, vordles
autor Hea Maa OU riske Laagri alevikus tegutseva kohviku Karulauk tarneahela
riskidega. Ilmnes, et 55% riskidest on molemal ettevottel kattuvad, suurimad

erinevused on ndudlusriskide kategoorias.

Autori hinnangul on 53 tarneahela riski tuvastamine ja riskide kasitlemise strateegia
loomine oluline tulem edaspidiseks ettevdtte Hea Maa OU riskide juhtimiseks. Samuti
vOib saadud tulem olla sisendiks teistele Eesti toitlustusettevotetele, kus tarneahela

riske pole seni tuvastanud ega hinnanud.

Méarksonad: toidukaupade tarneahel, toitlustussektor, sesoonne ndudlus, tarneahela

riskid, riskide tuvastamine, riskide hindamine, riskide kasitlemine, magistritdo.



SISSEJUHATUS

Toitlustussektor areneb, wuusi toitlustusasutusi avatakse regulaarselt. Valjas
einestamine, aga ka s66gi kaasa tellimine on tarbijate seas levivad trendid. Jarjest enam
kasvab ka toidukullerteenust pakkuvate ettevOtete osakaal. Tegutsedes
konkurentsitihedas sektoris on keeruline labi lilda ning oht ebadnnestumiseks on suur.
Ettevotte jatkusuutlikuks toimimiseks on oluline arvesse vdtta valdkonnale omaseid
eripdrasid, potentsiaalseid riske ning rakendada tarneahela strateegiat, mis toetab
eesmarkide saavutamist. (Kanyan et al. 2016; Nguegan et al. 2017) Aina olulisemaks
muutub seejuures tarneahela toimimist mdojutavate riskide identifitseerimine,

analtldsimine ja hindamine (Singhal et al. 2011).

Tarneahela riskide all peetakse silmas kdiki riske alates informatsiooni, materjali ja
kaupade liikumisest tarnijalt tootjale, kuni valmistoodete I6pptarbijani joudmiseni
(Juttner et al. 2003). Nende riskide identifitseerimine on oluline, kuna muutused lUhes
tarneahela lilis voivad pdhjustada ahelreaktsiooni nii Gla- kui allvoos. Ettevdte peab
olema suuteline muudatustega kohanema ning kohandama oma tegevust nii, et
eesmargid oleksid saavutatud. Riskide juhtimise integreerimine ettevotte tegevusse
aitab ettevotte tulemuslikkust parandada, Uhendades ettevotte strateegia ning

eesmargid riskide ja vboimalustega. (Singhal et al. 2011)

Eestis tegutsevate toitlustusettevotete arv ajavahemikul 2005 kuni 2015 kasvas 830
toitlustusasutuse vorra. Ligi 75% Eesti toitlustussektoris tegutsevatest ettevotetest on
tootajate arvu pohjal mikroettevotted. Kuigi toitlustussektor on aastate jooksul
arenenud ning milgitulu suhteliselt edukalt kasvanud, on toitlustusettevotete kasumid
edenenud vaevaliselt. (Majanduse ja tdédturu trendid... 2017) Sektorile on iseloomulik
suhteliselt suur hooajalisus, mis on eriti tuntav vaiksemates linnades ja asulates, kus

turistid moodustavad tipphooajal suure osa kilastajate arvust.

Hea Maa OU on alates 2015. aastast Pdrnus tegutsev mikroettevdte. Tegemist on
kohvik-restoraniga, mis toidu valmistamiseks kasutab kohalikku varsket toorainet.
Tegutsedes ligi 50 000 elanikuga linnas, kus inimeste arv suvekuudel mitmekordistub,
puutub ettevdote kokku sesoonse ndudluse ja selle mdjudega. Ettevdttes pole seni
teostatud riskianaliiiisi, kuid Hea Maa OU juhtkond n&eb vajadust tuvastada tarneahela
riskid ning nende kasitlemise vdimalused, et konkurentsitihedas toitlustussektoris

sesoonsete eriparadega toime tulla ning seatud eesmarke saavutada.



Magistritédé eesmérk on identifitseerida toitlustusettevétte Hea Maa OU tarneahela
riskid, hinnata nende riskide tdendosust, tagajargi ja pakkuda valja sobiv riskide
kasitlemise strateegia, mis toetab ettevdtte tegevust. Hea Maa OU tarneahela all
peetakse silmas protsessi alates tooraine hankimisest kuni valmisroa toimetamiseni

kliendini ning sellega seonduvaid tegevusi.

Magistritd6 eesmargi saavutamiseks on sdnastatud jargmised uurimiskisimused:

1. Kuidas ndevad vélja ettevdtte Hea Maa OU tarneahela protsessid?

2. Kuidas nédeb vélja tdnane tarneahela riskide juhtimise praktika OU-s Hea Maa?

3. Millised riskid esinevad toitlustusettevdtte Hea Maa OU tarneahelas? Milline on
nende riskide esinemise tdenaosus ja voimalikud tagajarjed?

4. Millised on tuvastatud riskide kdsitlemise voimalused?
Kuivord sarnanevad sesoonse noudlusega toitlustusettevotte tarneahela riskid

hooajalisusest mitte mdjutatud toitlustusasutuse riskidega?

T66 metoodikaks on valitud kvalitatiivsed uurimismeetodid, uurimisstrateegia on
juhtumiuurimus. Andmete kogumisel kasutab autor Delphi meetodit, samuti viiakse labi
osalusvaatlus. Hea Maa OU tarneahela riskide tuvastamiseks viiakse I&bi
ekspertintervjuud ning riskide hindamiseks kasutatakse ankeetkdsitlust.

Riskihindamismeetodiks on valitud tdendosus-tagajarg maatriks ehk riskimaatriks.

Magistritd6 on jagatud neljaks peatikiks. Esimene peatikk annab teoreetilise llevaate
riskijuhtimise protsessist, toidukaupade tarneahelast ja sealsetest riskidest, tuginedes
erialasele teaduskirjandusele ning rahvusvahelistele standarditele. Uhtlasi kirjeldatakse
Eesti toitlustussektoris toimuvaid arenguid ning antakse Ulevaade varasematest

uurimustest sarnasel teemal.

Teine peatiikk annab Ulevaate ettevdttest Hea Maa OU, selle tarneahelast ja tdnasest
riskide juhtimise praktikast. Selleks, et saada parem [(levaade ettevotte
tooprotsessidest ning toidu teekonnast I6pptarbijani, kaardistab autor BPMN notatsiooni

kasutades tooraine hankeprotsessi ja klienditeenindusprotsessi.

Kolmandas peatikis kirjeldab autor uurimisstrateegiat, andmekogumismeetodeid ning
riskianalGiisi  pohimotteid.  Antakse llevaade kasutatavast riskimaatriksist,
riskitasemetest ja riskide kdsitlemise vdimalustest. Neljandas peatiikis analiilsitakse
saadud tulemusi, antakse lilevaade tuvastatud riskidest, nende riskitasemetest ning
riskikasitlusvoimalustest. Lisaks vOrreldakse tulemusi toitlustusettevottega, mis
tegutseb hooajalisusest mitte mdjutatud piirkonnas. Samuti annab autor omapoolsed

soovitused edaspidiseks.



1. TEOORIA

1.1 Toidukaupade tarneahel

Toidukaupade tarneahel erineb tavapdarasest toote tarneahelast eelkdige selle poolest,
et toiduainete kasitlemisel tuleb lisaks silmas pidada tooraine kvaliteeti, toiduohutust ja
toodete varskust - antud faktorid muudavad toiduainete tarneahela juhtimise
keerulisemaks (La Scalia et al. 2016). Ligi kolmandik (1,3 miljardit tonni) maailmas
toodetud toidust raisatakse vOi jaetakse tarbimata (Manning et al. 2006). Suur osa
sellest raiskamisest tekib tarneahela eri etappide kdaigus, naiteks ladustamise,
transportimise voi saagikoristuse ajal (Fritz et al. 2008). Korrektne toidukaupade
tarneahela juhtimine vdib aidata raiskamist vahendada, seda nii globaalses mdttes kui
ka Uksikisiku voi ettevotte seisukohast vaadatuna. Joonisel 1.1 on kujutatud maailma

eri regioonides aastas elaniku kohta tekkivat toidujaatmete ja toidukao kogust.

300

200
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Euroopa PGhja-Ameerika Todstuslik Aasia Sahara-tagune P&hja-Aafrika, Louna- ja Ladina-Ameerika
ja Okeaania Aafrika KLa'a;(ng— ja Kagu-Aasia
esk-Aasia

Toidujaatmete ja toidukao teke elaniku kohta aastas (kg)

B Tarbija [ Tootmisest jaemuugini

Joonis 1.1 Tarbimise kaigus ja tarbimisele eelnevas faasis elaniku kohta tekkiv toidujaatmete ja
toidukao kogus maailma eri regioonides (kilogrammi aastas)
Allikas: (Gustavsson et al. 2011); autori kohandatud

Toidukadu ja -jaatmed tekivad tarneahela eri etappidest - tarbimise kdigus voi
tarbimisele eelnevalt. Joonisel 1.1 ilmneb, et Euroopas, PGhja-Ameerikas ja Okeaanias
on toidukadu elaniku kohta 280-290 kilogrammi aastas, moodustades suurima osa
maailmas raisatavast toidust. Toiduainete tarbimise kaigus raisatava toidu kogus
elaniku kohta on samuti suurim antud regioonides (95-120 kg aastas). Euroopas ligi
40% toidujaatmeid on tekitatud Idpptarbija poolt ning Ulejddnud 60% kulutatud
toidukogusest tekib tarbimisele eelnevates etappides. Kdige vahem toitu elaniku kohta

raisatakse arengumaade piirkondades (120-170 kg aastas). (Gustavsson et al. 2011)



Tavaparase toidukaupade tarneahela lilid on pdllupidajad, toiduainete tootjad, hulgi-
ning jaemiuilulgiettevotted, toitlustusettevotted ja I0opptarbija. Joonisel 1.2 on kujutatud
Suurbritannia ja P8hja-Iiri Uhendkuningriigi toidukaupade sektori tarneahelat. Kuna
toidukaubad ja tarneahel on olulised osad iga riigi majandusest, voib seda vaadelda ka
kui Uletldist sektorile omast Idhenemisviisi. Diagramm keskendub tootevoole, jattes

valja impordi ja ekspordiga seotud tegevused. (Bourlakis et al. 2004)

Lopptarbija < -~

A A A

[Toitlustusettevotted Jaemuiak

R . T

Hulgimudk

A A

Toiduainete ja
jookide tootmine
A

Péllumajandustootmine —

—— > Tootevoog

Joonis 1.2 Toidukaupade sektori tarneahela tootevoog
Allikas: (Bourlakis et al. 2004); autori kohandatud

Toidukaupade teekond Idpptarbijani vdib holmata kdiki tarneahela osapooli voi vaid
monda neist. Pollupidajate saak voib jouda lopptarbijani ilma Ghegi vahelilita voi Iabi
toitlustusettevotte, hulgi- vOi jaemdilgiettevotte; vdimalikud on ka erinevad
omavahelised kombinatsioonid. (Bourlakis et al. 2004) Vorreldes toidukaupade
tarneahela lllide poolt lisatavat vaartust (matgihinnast lahutatakse tegevuskulud, v.a
toodtajate palgad), moodustavad suurima lisandvaartuse toiduainete ja jookide tootjad,
jaemiudlgiettevotted ning toitlustusettevotted. Vahem lisandvaartust pakuvad

pollumajandustootjad ja hulgimilgiettevotted. (Strategy for Sustainable... 2002)

1.1.1 Liihike toidukaupade tarneahel

Toitlustussektor on kompleksne ning pidevas muutumises. Kuigi antud sektoris on vaike
arv suurettevotteid, kes on oma turupositsiooni kindlustanud, siis sellele vaatamata
valitseb turul tugev konkurents. Tarbijate eelistused muutuvad Kkiiresti ning see
omakorda loob ettevotetele voimalusi uuteks tarneahela lahendusteks. (Dawson 2004)

Kui suured tootmisettevotted soovivad konkurentsivoime tostmiseks ja kulude
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kokkuhoiuks leida globaalseid lahendusi, siis toitlustussektoris leviv trend keskendub
vahetu kontakti ja lihikese tarneahela loomisele. Suurepérane klienditeenindus on uks

oluline tegur pikaajaliste kliendisuhete loomisel. (Lang et al. 2004)

Lihikese toidukaupade tarneahela kontseptsioon loodi peamiselt konkreetsetes
regioonides ja sektorites (mesindus, puu- ja juurviljade kasvatus), kus toidukaupade
tootjad peavad olema dinaamilised ja aktiivsed loomaks tugevaid arisuhteid tarneahela
teiste ettevotete ja klientidega. (Chiffoleau et al. 2016; Maslaric et al. 2016). Eriti
oluline on luua vodimalikult tugev koostoOsuhe teiste vaikeste toiduainete tootjatega
logistilises vdotmes. Seda tehes on vdimalik vahendada logistilistele toimingutele
tehtavaid kulutusi, optimeerida ressursside kasutust, parandada tarnekindlust ja
efektiivsust. (Martikainen et al. 2014)

Lihikese tarneahela eripara seisneb selles, et tootja ja I0pptarbija vahel on vahem
vahendajaid ja/vdi nendevaheline geograafiline distants on Iihem. TeisisOnu,
toiduainete tootmine, tdé6tlemine, mitk ja tarbimine leiavad aset kullaltki vaikesel
geograafilisel alal ja/voi vahendajate arv tarneahelas on minimaalne (Kneafsey et al.
2013). Peamiselt mdjutab see toorainete hankimiseks tehtavaid kulutusi, parandab
toote ja teenuse kvaliteeti, protsesside jalgitavust ja jatkusuutlikkust (O’'Donovan et al.
2012).

Vottes arvesse nii geograafilist vahemaad kui ka sotsiaalseid karakteristikuid,

eristatakse kolme tdupi lihikest toidukaupade tarneahelat (SFSC) (Marsden et al.

2000):

e Tarneahel, kus tootjate ja tarbijate vahel on otsene kontakt, miutk toimub naost
nakku pdhimaottel.

e Tarneahel, kus kohalikke tooteid miuilakse kohalike mdiugikanalite kaudu (nt
kohalikul turul vdi kaupluses) - tootjate ja tarbijate vaheline kontakt kaugenenud.

e Tarneahel, kus kohalikke toidukaupu ei muildda vaid kohalikele tarbijatele, vaid

laiemale tarbijaskonnale.

Joonis 1.3 kujutab lihikese toidukaupade tarneahela skeemi. Eristatakse termineid
“luhike” ja “kohalik” tarneahel. Kohaliku tarneahela all peetakse silmas vahemaad
(kohalikku kaupa mutakse kohalikule tarbijale) ning lihike tarneahel viitab vaikesele
arvule vahendajatele. Seega liuhike toidukaupade tarneahel voib hdlmata endas

kohalike toidukaupade mutki ja jaotust ka pikkadel vahemaadel. (Todorovic et al. 2018)
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Vahetu kontakt
(lUhike tarneahel)

Tootjad:
- Farmerid ¥ "
- Majapidamised kohahk: Tarbijad

- Turismimajad ‘.‘furg";

Vahendajad:
- Jaemidjad
- Restoranid

- Kohalikud kauplused
- Toitlustusteenuseid

pakkuvad ettevotted

. Tarnekohad

Kaugenenud suhe
(kohalik tarneahel)

Joonis 1.3 Luhikese toidukaupade tarneahela skeem
Allikas: (Todorovic et al. 2018); autori kohandatud

Kohaliku tooraine tootjad kasutavad peamiselt kahte tllpi turustuskanaleid tarbijateni
joudmiseks — mitakse kaupa otse tarbijatele (otsekanal) vdi kasutatakse vahendajaid
(kaudne kanal). Otsekanali puhul miib tootja kauba otse tarbijale tootmispaigas,
naiteks farmis voi kohalikul turul. Kaudse kanali puhul lisandub tootja ja tarbija hulka
vahendaja, kes vastutab turunduse, millgi ja tarnimise eest. Vahendajaks voib olla
jaemilgiettevote, restoran, kohalik kauplus jms. Sellisel juhul liigub toidukaup esmalt

tootjalt vahendaja(te)le ning seejarel |dpptarbijani. (Todorovic et al. 2018)

1.1.2 Toitlustussektori eriparad

Kuigi toitlustussektor areneb ning uusi toitlustuskohti avatakse regulaarselt, on antud
valdkonnas suur oht ebadnnestumiseks. Restoranid peavad suutma U(heaegselt
rahuldada eri huvirihmade vajadusi alates klientidest kuni omanike ja tootajateni.
Toitlustussektori muudab unikaalseks asjaolu, et ndudlus toidu jarele esineb eelkdige
tipptundidel (hommikul, 16unal, 6htul). Noudlus toidu jarele vdib muutuda ka olenevalt
aastaajast ja laheduses toimuvatest Uritustest, mis omakorda mdjutavad vajatava
to6jou ja tooraine hulka. Samuti voib toitlustusettevotte menlidi muutuda mitte ainult
hooajaliselt, vaid igapaevaselt. Kdik need faktorid muudavad restorani protsesside

planeerimise ja juhtimise vaevaliseks. (Ingram et al. 1998; Kanyan et al. 2016)
Suureparane teeninduskvaliteet, loodav lisandvaartus ja klientide kdrge rahulolu

omavad olulist rolli ettevotte edukuses. Hea klienditeenindus aitab luua tugeva

pikaajalise sideme klientidega, kes tulevad ikka ja jalle samasse restorani tagasi. Halb
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vOi kesine klienditeenindus pdhjustab klientides rahulolematust ja ka kaebuste arvu
kasvu. Selle tulemusel kaotab ettevote kliente konkurentidele ning milk vaheneb.
Seega suureparase teeninduse ja teenuse pakkumine on kasulik nii ettevottele kui ka
selle klientidele, sest inimestel tekib usaldus restorani vastu ning ettevotte lojaalsete
klientide baas kasvab. (Kanyan et al. 2016)

Tarbijate teadlikkus ning huvi toidu paritolu, kvaliteedi, keskkonnamojude, varskuse ja
maitse osas on samuti kasvamas. Kohaliku paritoluga tooraine kasutamine restoranides
on muutunud populaarseks trendiks, sest see tagab roogade kvaliteedi, varskuse ja
maitseomadused. Tanu kohaliku tooraine kasutamisele liheneb tarneahel, paraneb
teadlikkus toorme paritolu kohta, vahenevad toiduainete transpordist tingitud
keskkonnamojud ning suureneb toetus kohalikele pdllupidajatele. Toitlustusettevote
peab olema teadlik turul valitsevatest trendidest ning suutma tarbijate eelistusi
rahuldada, sest vastasel juhul ldhevad kliendid konkurentide juurde. (Paciarotti et al.
2018)

1.1.3 Toitlustusettevotte protsessid

Enamasti vOib restorani protsessid jagada kaheks - taustal ning klientide ees
teostatavateks toiminguteks. Taustajoud vastutavad toitude valmistamise eest ning
klienditeenindajad teenindavad kliente, vottes vastu tellimusi ja edastades need kooki.
(Ingram et al. 1998) Selleks, et valmisroog jouaks restoraniktilastaja lauale tuleb tagada
toorainete ja koodgitarvikute; kokkade, teenindajate ja abitddliste olemasolu. Lisaks
ressursside olemasolule tuleb osapoolte tegevusi koordineerida, omada ulevaadet
protsessidest ning toormaterjali kvaliteedist, kogustest ja hindadest. Keerukust lisab
asjaolu, et enamasti tdodtatakse Kkiiresti riknevate kaupadega, mis riknenud kujul

katkevad endas ohtu inimeste tervisele. (Murphy et al. 2009)

Lihtsustatud kujul naeb toidu teekond restorani kilastajani valja jdrgmine - tellimuse
vastuvotmine, toidu valmistamine ja serveerimine. Seejuures on oluline serveerida toitu
Oigel ajal Oigele kliendile. See lilesanne muutub keeruliseks tipptundidel, mil restorani
klUlastajate ning tellimuste arv kasvab. Mida rohkem ktilastajaid, seda rohkem erinevaid
tellimusi esitatakse. Selleks, et kdik tellimused saaksid vastu voetud ja kdoki edastatud,
on kasutusel kolm meetodid - suuline kinnitus, tellimisleht ja muudgipunkti ststeem.
(Shimmura et al. 2009) Joonisel 1.4 on kujutatud restoranis kliendi poolt esitatava

tellimuse taitmise protsessi.
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Kliendi
suuliselt
esitatud
tellimus

Tellimuse vastuvétmine

Kooki
edastatav
tellimuse info

Toidu valmistamine
vastavalt tellimusele

Vastavalt
tellimusele
valmistatud
roog

Toidu serveerimine

Kliendi
tellimuse
tditmine

Joonis 1.4 Restoranis tellimuse tditmise protsess lihtsustatud kujul
Allikas: autori koostatud (Shimmura et al. 2009; Kanyan et al. 2016) andmetel

Suuline kinnitus on vanim meetod, mida endiselt kasutatakse vaiksemates restoranides
teenindusprotsesside juhtimiseks. Niipea kui teenindaja votab vastu kliendi tellimuse,
jatab ta selle meelde ja edastab kodgitédtajatele suuliselt. Seejarel valmistab kokk
tellimuse (vahel kaib see juhuslikus jarjekorras) ning kutsub teenindaja, kes omakorda
valmisroa kliendini toimetab. Keerukust lisab asjaolu, et teenindaja peab meenutama,
milline klient antud roa tellis ning juhul kui mitu klienti tellis sama roa, siis tuleb toit
esmalt toimetada kliendini, kes selle esimesena tellis. Antud protsess on taielikult
inimeste poolt juhitud, mis téhendab, et vigade tekkimise oht on suur niipea kui korraga
saabub rohkem tellimusi. Restorani vdimekus sdltub tdielikult inimese malu mahust
ning see on (ks pohjus, miks paljud restoranid jaavadki vadikesteks tegijateks.
(Shimmura et al. 2009)

Tellimislehe meetodi puhul kirjutab teenindaja tellimuse paberile niipea kui klient
tellimuse esitab. Teenindaja lisab tellimislehele lauanumbri ning edastab selle k&dki.
Seejarel valmistatakse kodgis toit vastavalt tellimusele ning valmistoidu juurde
lisatakse tellimisleht, mis lihtsustab teenindaja t66d. Antud meetodi ndorkuseks on see,
et kokad ei suuda eristada tellimuste jarjekorda, mistottu voib juhtuda, et esimesena
valmib roog, mis tegelikkuses ajaliselt telliti hiljem. Kliendid véivad arrituda, kui nad
markavad, et hiljem tellimuse esitanud kliendid saavad toidud katte enne neid. Lisaks
vOib juhtuda, et tellimislehed lahevad kaduma ega jouagi kooki, mis tahendab, et

klientide tellimused jaavad taitmata ning teeninduskvaliteet langeb. (Ibid)

Muaugipunkti meetodi abil valditakse klientide tellimuste Ulleandmist teenindajatelt
kdogitbotajatele ning sellega kaasnevaid riske. Antud slisteem salvestab teenindatava
laua numbri ning vdtab seda arvesse tellimuste taitmisel. Niipea kui teenindaja sisestab
tellimuse seadmesse, salvestatakse see informatsioon serverisse, kust edastatakse

tellimus kooki. Koogis prinditakse iga laua tellimus terminalist valja, vaadatakse
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tellimused lile ning alustatakse toidu valmistamisega. Valmisroa juurde lisatakse valja
prinditud tellimisleht. Praktika naitab, et kogenud kokad vaatavad korraga mitut
tellimust ning vdimalusel valmistavad U(heaegselt eri laudade samad toidud.
Mulgipunkti siisteemi norkuseks on informatsiooni presenteerimise vorm ja protsesside
ajaline juhtimine. Suuremate, mitme kddgiga restoranide protsesside juhtimiseks on
valja todtatud slsteem, mis registreerib tellimuse vastuvotmise aja ning kalkuleerib
reaalajas valmistamist vajavate roogade koguarvu. Kokkadel on automaatselt teave,
kui mitu konkreetset rooga on tarvis valmistada ning seeldbi paraneb tootlikkus ning
efektiivsus. (Shimmura et al. 2009)

1.1.4 Eesti toitlustussektor

Toitlustusettevdtete arv Eestis on aastate jooksul kasvanud. Kui 2005. aastal oli
registreeritud kokku 1127 toidu ja joogi serveerimisega tegelevat ettevotet, siis 2015.
aastal oli see number 1957. Seega kiimne aastaga lisandus 830 toitlustusettevotet.
Joonis 1.5 illustreerib Eesti toitlustusasutuste arvu kasvu aastatel 2005-2015 (lisas 1
on antud detailsem (levaade ettevbitete jaotusest nende tegevusala jargi).
Markimisvaarselt on kasvanud ka hdivatute arv toitlustusasutuste lilis. 2015. aastal oli
toitlustuses hoivatud 16 955 inimest, kuid 2005. aastal oli sama naditaja 11 366 inimest.
Ettevotete ja hdivatute arvu kasv toitlustussektoris on seotud sisetarbimise kasvu ja
turistide arvu suurenemisega. Eesti keskmine netokuupalk kasvas aastatel 2005 kuni
2015 28,2% ning nii siseturismi areng kui ka valisturistide arvu kasv aitasid kaasa

sektori arengule. (Majanduse ja tdéo6turu trendid... 2017)

2000

1750

1500
- I I I I
. W

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Toidu ja joogi serveerimise ettevotete arv

Joonis 1.5 Toidu ja joogi serveerimise ettevotete arv aastatel 2005 kuni 2015
Allikas: autori koostatud (Eesti Statistikaamet 2017) andmetel
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Enamik Eesti toitlustusettevotteid on todtajate arvu pohjal mikroettevotted (1-9
tootajat), moodustades ligi 75% koigist toitlustussektori ettevotetest. Suurettevotete
(Gle 250 tootaja) arv 2015. aastal oli kolm, moodustades vaid 0,15% kdigist Eesti
toitlustusasutustest. Vaikeettevotteid (10-49 tootajat) oli 2015. aastal 454,
moodustades 23% koigist sektori ettevdtetest. Tabelis 1.1 on jagatud Eestis

registreeritud toitlustusettevotted riihmadesse tulenevalt todtajate arvust.

Tabel 1.1 Eestis tegutsevate toitlustusettevotete liigitus tootajate arvu pdhjal 2015. aasta

andmetel

Tootajate arv ettevottes Ettevotete arv t(c))istall,lfsatal,:slc(aﬁgei\fgtg(ta::,it

1-9 1464 74,81%

10-19 298 15,23%

20-49 156 7,97%

50-99 28 1,43%

100-249 8 0,41%

250 ja enam 3 0,15%
Kokku 1957 100,00%

Allikas: autori koostatud (Eesti Statistikaamet 2017) andmetel

Kuigi toitlustussektor on aastate jooksul arenenud ning mulgitulu kasvanud, on
toitlustusettevotete kasumid edenenud vaevaliselt. See tahendab, et koos mudgitulu
kasvuga on suurenenud ka ettevdtte kulud, eeskatt t66joukulud. Kui kdigi ettevotete
keskmine t66joukulude osatdhtsus kulubaasis piisis aastatel 2005-2015 vahemikus 11-
14%, siis toidu ja joogi serveerimise valdkonna keskmine naitaja kasvas 24%-1t 30%-
ni. Toitlustussektori keskmised palgad on madalamad vorreldes teiste tegevusaladega.
Suure osa tdotajatest moodustavad noored inimesed, kes kasutavad seda valdkonda
hippelauana tédturule sisenemiseks, todtades Opingute korvalt vdi tehes hooajalist

t6dd. (Majanduse ja téoturu trendid... 2017)

Sektorile on iseloomulik suhteliselt suur hooajalisus - talvekuudel on majutuse ja
toitlustuse tegevusala osatihtsus kogulisandvaartuses dldjuhul viaikseim ning
suvekuudel suurim (Ibid). 2017. aasta suvekuud (juuni-august) moodustasid 37% Eesti
majutusasutustes veedetud 66de jaotusest. Kdige vadiksema osakaaluga olid jaanuar,
veebruar ja marts, mis moodustasid kokku 18% kogu aastasest majutusasutustes
veedetud 6ddest. Nii sise- kui valisturistide puhul on peamiseks reisieesmargiks
puhkusereis, vdhem tbdoreis. Kui vOrrelda Eesti positsiooni teiste Euroopa riikidega
suvekuudel kohalikes majutusasutustes veedetud 66de osakaalu poolest, on Eesti 33
Euroopa riigi vordluses 11. kohal, mis tahendab, et 10 riigis on suvekuude osakaal

madalam kui Eestis. (Hooajalisus Eesti turismis 2018)
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Kui vOrrelda maakondade naitajaid Eesti keskmisega, st vOrrelda suvekuudel (juuni-
august) majutusasutustes veedetud 66de osakaalu, ilmneb, et Parnumaal suvekuudel
00bimiste osakaal on Eesti keskmisest 4% kdrgem (41%), kdige kdrgem on see naitaja
Hiiu maakonnas (66%), aga ka Jogeva (56%) ja Saare maakonnas (50%). Kdige
vaiksema 66bimiste osakaaluga on suvekuud Tartu maakonnas (33%) ja Ida-Virumaal
(35%). Vottes vaatluse alla Eesti suurimad linnad, siis nii Tartus kui Tallinnas
moodustavad 66bimised suvekuudel vaid 32-33%, mis tdhendab, et antud paikasid
kilastavad turistid aastaringselt, mitte vaid suvekuudel. Kill aga tuleb arvesse voétta,
et antud andmed pohinevad majutusasutustes veedetud 66de arvul, kuid paljud turistid

klUlastavad piirkondi ilma seal 66bimata. (Hooajalisus Eesti turismis 2018)

Selleks, et tihedas konkurentsis plisida ning ettevottele kasumit teenida, on hakatud
enam tdahelepanu pdédrama kulude vahendamisele ja turuosa suurendamisele.
Populaarsust on kogumas kitsale nisile keskendumine, naiteks taimetoitlastele,
veganitele suunatud restoranid vdi menil kohandamine vastavalt tarbijate seas
levivatele trendidele. Selliste lahenduste puhul on oluline, et tarbijad on ndus nende
vaartuste eest rohkem maksma. Voimalusel hoitakse kokku ka tédjoulukulusid,

kasutades iseteenindusjaamasid. (Majanduse ja tdé6turu trendid... 2017)

1.2 Riskide juhtimise protsess

Riskijuhtimine on rahvusvahelise standardi 1S03100:2018 definitsiooni kohasel
kooskdlastatud tegevused organisatsiooni suunamiseks ja ohjeks riske silmas pidades.
Efektiivne riskide juhtimine on ettevotete jaoks saanud oluliseks abivahendiks
konkurentsis pusimiseks. EttevOote peab olema suuteline identifitseerima vdimalikke
riske ning kohanema, et nende riskidega hakkama saada ning samaaegselt ka seatud
eesmarke saavutada. Riskide juhtimise integreerimine ettevdtte tegevusse parandab
otsustusprotsessi, igapaevaseid toiminguid, strateegiat ja eesmarkide seadmist. See
aitab ettevdtte tulemuslikkust parandada, Uhendades ettevdtte strateegia ning

eesmargid riskide ja vboimalustega. (Singhal et al. 2011)

Riskijuhtimine on organisatsiooni juhtimise osa ning sellega tegelevad igapdevaselt kdik
juhid. Iga juhtimistegevuse juures juhitakse teadlikult vOi alateadlikult riske. See
tahendab, et hinnatakse, mis v0ib valesti minna ning anallilsitakse, milliseid meetmeid
rakendades on vdimalik suurendada tdOendosust, et asjad saavad Odigesti tehtud.
Riskijuhtimise eesmark on aidata kaasa organisatsiooni eesmarkide saavutamisele ning

vahendada ettevotte riskivalmiduse piiri Uletavate riskide realiseerumise tdendosust.
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Riskijuhtimine ei ole isoleeritud protsess, vaid see on strateegiline ldhenemine, mille
elemendid on omavahel segunenud ning mis hd8lmab kdiki organisatsiooni liikmeid.
(Riskijuhtimine: Juhendmaterjal... 2013)

Risk on maddramatuse moju eesmarkidele, selle mdju voib olla positiivhe ja/voi
negatiivhe kdrvalekalle oodatust. Tavaparaselt keskenduvad organisatsioonid negatiivse
mojuga riskidele, kuid tegelikkuses vdib riskil olla ka positivhe mdju, mida saab
vaadelda vOimalusena. Riski valjendatakse riskiallika, vdimalike sliindmuste,
tagajdrgede ja tdendosuse kaudu. (Riskijuhtimine: Juhised 2018) Kuna risk hdlmab
endas madramatust, mojutab see organisatsiooni vdimet saavutada seatud eesmarke.
Organisatsiooni juhtkond peab otsustama, kui palju maaramatust ehk teisisdnu riske on
nad valmis aktsepteerima. (Enterprise Risk Management... 2016) Joonisel 1.6 on

kujutatud organisatsiooni riskijuhtimisprotsessi ning selle etappe.

Kaistlusala, kontekst, kriteeriumid

Riskide kaalutlemine

Riskide tuvastamine

Riskide analUdsimine

Seire ja Ulevaatus

Riskide hindamine

Teavitamine ja ndupidamine

Riskide kasitlemine

Talletamine ja aruandlus

Joonis 1.6 Riskide juhtimise protsess
Allikas: (Riskijuhtimine: Juhised... 2018)

Riskijuhtimise protsess koosneb jargmistest etappidest (Riskijuhtimine: Juhised 2018):

e Teabevahetus ja ndupidamised - teabevahetuse eesmark on aidata sidusgruppidel
moista riske ja aidata edendada teadlikkust ja arusaama riskidest. Noupidamised
omakorda tagavad selle, et otsuste tegemisel on olemas vajaminev informatsioon ja
tagasiside.

o Kasitlusala, konteksti ja kriteeriumide sisseseadmine - eesmark on madaratleda
protsessi kasitlusala ning mdista sise- ja valiskonteksti ehk keskkonda, milles

organisatsioon oma eesmarke madratleda ja saavutada puluab. Riskikriteeriumid
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peaksid olema kooskdlas organisatsiooni eesmadrkide, vaartuste, riskijuhtimise
pohimodtetega.

¢ Riskide kaalutlemine - see hdlmab endas nii riskide tuvastamist, riskianallsi kui ka
riskide hindamist.

o Riskide tuvastamine — eesmark on leida, tunnustada ja kirjeldada riske, mis
vOivad organisatsiooni eesmarkide saavutamist mdjutada.

o Riskianallls - eesmark on mdista riski olemust ja omadusi, vajaduse korral
riski taset. Riskianalliis annab sisendi riskihindamisse ning sobivate
riskikasitlusstrateegiate tuvastamiseks.

o Riskihindamine - hinnatakse, kas ja milliste riskide puhul on vajalik
rakendada lisameetmeid nende késitlemiseks.

¢ Riskide kasitlemine — eesmark on valida ja rakendada riskide kasitlemise vdimalusi,
vOttes arvesse tuvastatud riskide omadusi.

o Seire ja Ulevaatus - eesmark on parendada protsessi kavandamise, lébiviimise ja
tulemuste kvaliteeti ja m&jusust.

e Talletamine ja aruandlus - oluline on dokumenteerida protsess ja tulemused.

Riskijuhtimisprotsess peaks olema ettevotte juhtimise ja otsuste langetamise
lahutamatu osa. Riskide tuvastamine ja Ullevaatamine peaksid olema perioodilised
tegevused (nt kord aastas voi kvartalis), sbltudes ettevottes toimuvatest muudatustest
ja vajadustest. (Riskijuhtimine: Juhendmaterjal... 2013) Lisaks juhtkonnale tuleks
protsessi kaasata ettevotte todtajad - nii  on vOimalik luua efektiivhe
riskijuhtimisslisteem ettevottelleselt (Riskijuhtimine: Juhised 2018). Koik ettevotte
tootajad peaksid mdistma riskijuhtimise vajalikkust ning olema teadlikud sellest, kuidas
olemasolevad riskid vdivad eesmadrkide saavutamist mojutada (Riskijuhtimine:
Juhendmaterijal... 2013).

Kaesolevas t66s keskendub autor riskijuhtimisprotsessi etappidele, mis on joonisel 1.6
esile toodud halli varviga. Magistritéé pohifookus on riskide tuvastamisel, analllsimisel
ja hindamisel ning potentsiaalsete riskikasitlusvoimaluste leidmisel - eelnimetatud

etappide sobilik koondnimetus on riskihaldamine.

1.2.1 Riskid tarneahelas

Tarneahel pole vaid aritehingute kaudu seotud ettevotete jada, vaid see on ettevotete
ja nendevaheliste suhete, aritoimingute vorgustik (Lambert et al. 1998). Tarneahela

juhtimise definitsiooni osas ei olda Uhise formaalse maaratiuseni akadeemilises
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ringkonnas veel jdutud. Kaesolevas tods lahtub autor Lambert et al. (1998)
definitsioonist, mille kohaselt tarneahela juhtimine on votmetahtsusega driprotsesside
kombineerimine alates I6pptarbijast kuni tooteid, teenuseid ja informatsiooni pakkuvate

tarnijateni eesmargiga luua lisandvaartust klientidele ja teistele huvigruppidele.

Tarneahela juhtimine mdjutab otseselt ettevotte tulemuslikkust, mistdottu on see oluline
osa ettevotte juhtimisest ja strateegiast (Janvier-James 2012). Tarneahela juhtimine
hélmab planeerimist, protsesside juhtimist, logistikat, tarneahela osapooltega
suhtlemist ning koordineerimist. Jatkusuutlik tarneahela juhtimine vdéimaldab ettevottel
saavutada paremaid tulemusi. Uksikettevdtte véljakutse on vaadata lle olemasolevad
protsessid ning hinnata, kuidas ja millised tarneahela juhtimisega seotud tegevused

aitavad firma tulemuslikkust parandada. (Nguegan et al. 2017)

Vaatamata sellele, et tarneahela riske on nii teoorias kui ka praktikas uuritud, puudub
senini tarneahela riskide uldtunnustatud klassifikatsioon. Enim levinud definitsiooni
kohaselt on tarneahela risk ettevottele tekkivate vdimalike kahjude suurus, mis on
tingitud soovimatutest kdrvalekalletest tarneahela protsessides. (Hudnurkar et al.
2017) Kaesolevas tdos lahtub autor Olson (2014) tarneahela riskide klassifikatsioonist,

mille kohaselt tarneahela riskid jagatakse tekkepdhjuse alusel sisemisteks ja vdlisteks.

Tarneahelasisesed riskid parinevad tarneahelast ning on tavaliselt ettevdtte poolt
mojutatavad, kuna need on enamasti seotud ettevOtte protsesside, toottajate,
igapdevategevustega. Sisemised riskid on naiteks masinarike, probleemid tarnijaga,
tarne hilinemine, ndudluse prognoosimise viga, tehnoloogiline rike, noudluse
muutumine, transpordiga kaasnevad probleemid jms. Selliseid riske on tavaliselt
voimalik kontrollida efektiivselt planeerides ja sobivate meetmete rakendamisel.
Sisemised riskid saab omakorda jagada kontrollitavateks ja osaliselt kontrollitavateks
riskidest. (Khojasteh 2017)

Vélised riskid parinevad tarneahelast valjastpoolt ning neid on vahe voi lldse mitte
vOimalik kontrollida. Naiteks looduskatastroofid, s0da, epideemiad, finantskriis,
muudatused regulatsioonides kuuluvad valiste riskide hulka. Valised riskid vdib jagada
kontrollitavateks, osaliselt voi Uldse mitte kontrollitavateks riskideks. Kontrollitavad
riskid on poOhjustatud allikate poolt, mida ettevote suudab mojutada. Osaliselt
kontrollitavad riskid on pohjustatud allikate poolt, mida ettevote suudab osaliselt
modjutada, nditeks ndudlust on vdimalik osaliselt mdjutada kampaaniate ja reklaamide
abil. Valised riskid, mida pole vdoimalik kontrollida, on naiteks looduskatastroofid. (Ibid)

Tabel 1.2 annab Ulevaate vdimalikest tarneahela riskide kategooriatest.
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Tabel 1.2 Tarneahela riskide kategooriad

Kategooria Risk
Valised riskid
Loodusdnnetus; Uleujutus; maavarin; tulekahju;
Valiskeskkond haigused; epideemiad.

Sdda; terrorism; tddvaidlused; tollimaarused ja
Poliitiline olukord regulatsioonid.

Hinna kdikumine; majanduslangus; valuutakursi
muutused; tarbijate ndudluse kdikumine; uus

Konkurents ja turu olukord tehnoloogia; muutused konkurentsieelises;

alternatiivsed lahendused.

Sisemised riskid

Tegevuskulud; finantsvoimekus/kindlustus;
Olemasolev véimekus voimekus tootlikkust tdsta; tarnija pankrot.

Prognoosimisvead; turvalisus (0nnetused
tootajatega); piitsaplaksu efekt; paindlikkus;
Sisemised protsessid hoiustamise kulu; tellimuse taitmise kulu;
kvaliteet; vastavusrisk.

Infosilisteemide rike; moonutatud informatsioon;
Infosiisteemid integratsiooniprobleemid; viirused, rikked,
hakkerid.

Allikas: autori koostatud (Olson et al. 2010; Olson 2014) andmetel

Tarneahela riskide identifitseerimine on oluline samm tarneahela riskide juhtimise
protsessis. Riskide klassifitseerimine erinevatesse kategooriatesse aitab juhtkonnal
moista kategooriate eripdrasid ning neid mojutavaid siindmusi ning tegureid. Seejarel
on vdimalik koostada sobiv riskide ké&sitlemise strateegia. Uhtlasi aitab riskide
liigitamine otsustada, milline organisatsiooni tksus vdi tarneahela llli peab konkreetse

riskikategooria eest vastutama. (Hudnurkar et al. 2017)

1.2.2 Riskid toidukaupade tarneahelas

Toidukaupade tarneahel on sageli pikk, paljude lilidega, kompleksne ja kiiresti muutuv.
See on vastuvotlik nii keskkonnast tulenevatele kui ka sotsiaalsetele mdjutustele, mis
vOivad pOhjustada mitmesuguseid majanduslikke kahjusid kdikidele tarneahela lilidele.
Riskijuhtimise roll on nende ebakindluste valtimine ning tarneahela tdhusa toimimise
tagamine. Toidukaupade tarneahela riskide (ks vdimalik kategoriseerimise viis on
jargmine - tarneriskid, sotsiaalsed riskid, ladustamise ja transpordiga seonduvad riskid
ning noudluse riskid. (Rathore et al. 2017) Joonisel 1.7 on antud llevaade peamistest

toidukaupade tarneahela riskidest ning nende kategooriatest.
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Farmerite suutmatus
tarnida noutavaid koguseid

Hankekeskuse puudulikkus

Tarnitud kauba halb
kvaliteet

Kommunikatsiooniviga

Looduskatastroof |

Ebapiisav laopind |

Kauba
kasitlemisel/laadimisel
tehtavad vead

Ladustamise ja
transpordi riskid

Kehv pakendamine ja
sailitamine

Kaod transiitvedudel |

Veokite olemasolu Gigel
hetkel

Toidukaupade tarneahela riskid

Manuaalsest toost
tulenevad vead

Sotsiaalne risk

Tehnoloogiline risk

Varguseoht |
|

Todtajate streik

Ootamatu ndudluse kasv

Noudluse risk

Joonis 1.7 Toidukaupade tarneahela riskide klassifikatsioon
Allikas: (Rathore et al. 2017); autori kohandatud

LU LT L]

Prognoosimisviga |

Tarneriski korral tekivad haired ettevotte t66s kaupade liikumisel tarnijalt kaubasaajale.
Seda vdivad pohjustada kommunikatsioonivead, tarnijate suutmatus tagada
kvaliteetsete toodete olemasolu, looduskatastroofid jms. Sotsiaalne risk holmab
inimese pohjustatud vigadest vdi tehnoloogilistest riketest tulenevaid ohte. Ladustamis-
ja transpordirisk on seotud ebapiisava laopinna, ebakorrektse kaupade kasitlemise,
sdilitamise ja transportimisega. NOudlusrisk on seotud turu muutustega, nditeks

prognhoosimisveast tulenevad probleemid. (Rathore et al. 2017)

Probleemid tarneahelas mdjutavad negatiivselt ettevotte sooritusvdimet. Ngugan et al.
(2017) identifitseerisid seitse tarneahela juhtimisega seonduvat probleemi Louna-
Aafrika Vabariigi Gautengi provintsi toiduainetdédstuses - inimressursside juhtimine,
tehnoloogia, rajatised, kliendisuhete ja tarnijasuhete haldamine, seadusandlusest
tulenevad faktorid, logistika ja transport. Kdige tugevam negatiivhe korrelatsioon
ilmnes tehnoloogiliste probleemide ja ettevdtte tulemuste vahel. Ka kliendisuhete
haldamine ja inimressursside juhtimine olid tihedalt seotud ettevdtte tulemuslikkusega.
Ettevotte edukaks toimimiseks on oluline rakendada personalistrateegiat, mis aitab
tootajaid hoida ja pakkuda parimat vOimalikku teenindust klientide rahulolu

saavutamiseks.
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1.3 Varasemad uurimused

Toitlustussektori tarneahel, selle riskide tuvastamine ja juhtimine on oluline teema
sektori ja ettevdtete jatkusuutlikuks toimimiseks. Erinevalt tavapdrasest toote
tarneahelast tuleb toiduainete kasitlemise puhul tuleb arvesse votta lisaks tooraine
kvaliteeti, toiduohutust ja toodete varskust (La Scalia et al. 2016). Varasemates
uurimustes on suurt tahelepanu po6dratud toitlustusasutuste ja tarnijate vahelisele
koostdodle — vaadeldakse peamiselt Glavooga seotud tarneahela riske, st hangete poolt.
Erinevates allikates on kasitletud ka protsesside tohustamist toitlustusasutuses,

vahemal maaral riskide tuvastamist ja juhtimist.

Tarneahela riskide juhtimist on kirjanduses aina enam hakatud kasitlema. Kui aastatel
1996-2000 avaldati viis teadusartiklit tarneahela riskide juhtimise kohta, siis aastatel
2001-2005 avaldati kakskimmend kaks, aastatel 2006-2010 kaheksakimmend kaks
teadusartiklit sel teemal. (Singhal et al. 2011) Tabel 1.3 annab Ulevaate tarneahela

riskide juhtimise uurimissuundadest aastate jooksul.

Tabel 1.3 Tarneahela riskide juhtimise uurimissuunad eri perioodidel

Periood 1996-2000 2001-2005 2006 - ...
Trendid Riski definitsioon ja Globaalsete riskide Rahvusvahelised suhted ja
tarneahela uurimissuunad arvesse votmine; sellega seonduvad
riskide keskenduvad ettevotte- |tegevusnaitajate uurimine| probleemid; informatsiooni
juhtimise spetsiifilistele (nt varude strateegia, jagamise ja turvalisusega
uurimistéddes vaadetele, olles noudlus ja pakkumine, | seotud probleemid; fookus
mdjutatud voimsuse planeerimine). |brandi imagol ja tarneahela
finantsriskide riskide juhtimise
anallusist. programmil; kiiruse ja
paindlikkuse kisimused.

Allikas: (Singhal et al. 2011), autori kohandatud

Toiduainetdodstuse eripdrasid on varasemalt uuritud Louna-Aafrikas, mille majandust
iseloomustab kiire areng. Sealne toiduainetddstus on Uks suurimatest segmentidest,
mis teenib riigile tulu. Sektori kiire arenguga kaasnevad mitmesugused probleemid,
ettevotted peavad kohanema muutustega ning suutma tihedas konkurentsis jaada
kasumlikuks. Vaatluse alla vOeti tarneahela juhtimisega seotud probleemid ja nende
moju ettevdtte tulemuslikkusele. Selleks koguti struktureeritud kisimustiku abil
andmeid 303-It Gautengi provintsi toiduainetddstuses tegutsevalt spetsialistilt.
Tulemustest selgus, et tehnoloogia, rajatised, inimressursside, tarnija- ja kliendisuhete
juhtimine, seadusandlusest tulenevad faktorid ning logistika ja transport on negatiivses
korrelatsioonis ettevotte tulemuslikkusega. See tahendab, et kui naiteks logistika ja
transpordiga seotud probleemid kasvavad, ettevotte tulemuslikkus langeb. (Nguegan et
al. 2017)
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Kuigi toidukaupade tarneahelat ja selle riske on kirjanduses kdsitlenud mitmed autorid,

leidub erialast kirjandust ja teadustdid tarneahela riskidest toitlustusettevotte

seisukohast vaadatuna vahe. Peamiselt keskendutakse toitlustusasutuste protsesside
tohustamisele. Naiteks Kanyan et al. (2015) uurisid pohjuseid ja probleeme kohaliku

Malaisia restorani igapdevatdds. Tipptundidel, kui restorani kilastajate arv kasvab,

klienditeeninduse kvaliteet ja kiirus langevad. Peamised klienditeeninduse protsesside

kiirust ja kvaliteeti mdjutavad pohjused on jargmised:

e Juhtimine - ebapiisav tdotajate arv pohjustab teenindajates stressi, kuna neil pole
piisavalt aega kdigi kllastajate teenindamiseks ning kokad ei suuda tellimusi
Oigeaegselt tdita. Lisaks pole tootajaid piisavalt koolitatud ning nende
teeninduskvaliteet jatab soovida.

e Inimesed - to6tajad pole tddajal drksad. See tdahendab, et tellimuste votmiseks,
laudade koristamiseks ja klientide teenindamiseks kulub rohkem aega kui peaks.
See aga mojutab otseselt klientide rahulolu.

e Keskkond - restorani sisekujundus peab olema hubane ja atraktiivne, kuid teisalt
mahutama vdimalikult palju klilastajaid. Laudade asetus peab olema selline, et kogu
ruum oleks kasutatud vdimalikult otstarbekalt.

e Toormaterjal - ebakorrektne varude juhtimine pohjustab ebapiisavat varude taset,
mistottu ei jatku kdigi kilastajate roogade valmistamiseks toormaterjali.

e Toiduvalmistamise protsess - kui kokad pole piisavalt ettevalmistusi teinud enne
restorani avamist, pikeneb tellimuste taitmise protsess. Toorained tuleks ette

valmistada aegsasti, et valtida viivitusi protsessides.

Kohaliku tooraine tarnija ja toitlustusasutuse vahelist suhet uurisid Murphy et al.
(2009), vottes vaatluse alla 14 Kanadas majutus- ja toitlustussektoris tegutsevat Relais
& Chateaux grupi liiget. Tanu lihikesele tarneahelale on kokkade ja tarnijate vaheline
suhtlus vahetum, kokad annavad tootjatele informatsiooni turu olukorrast ning
tagasiside toote kvaliteedi ja tarbijate eelistuste osas - seeldbi on tootjatel voimalik
oma toodet taiustada, parandada kvaliteeti ja vdhendada probleeme tarneahelas. Lisaks
panustavad kokad rohkem teenindava personali koolitusse, tutvustades neile roogade
tooraine padritolu, maitseomadusi ja serveerimise noudeid. Kuna teenindajad on
restorani tarneahela viimane lilli enne I6pptarbijat, lasub nendel oluline roll ettevotte
edukuses. Uheks probleemiks peetakse valitsuse vdhest huvi ja tuge toiduturismi

valdkonnas.
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2. HEA MAA OU

2.1 Hea Maa OU tutvustus

Hea Maa OU on alates 2015. aastast Parnu raekojas tegutsev kohvik-restoran, mis on
loodud armastusest hea eestimaise toidu vastu. Ettevotte eesmark on olla kvaliteedi ja
néhtavuse osas kolme parima toitlustuskoha seas Parnus ning teenida kasumit. Missioon
on pakkuda kvaliteetset toitu ja teenindust aastaringselt. Toorainete hankimisel
eelistatakse kodumaist, kohalikku, kvaliteetset toorainet. Menll koostamisel voetakse
alati arvesse aastaajast tulenevaid eriparasid, voimalusi ja piiranguid. Menil muutub
kaks korda aastas, eristatakse suve- ja talvemeniid, mille koostamisel ldhtutakse
aastaajale omastest kohalikest saadustest. Samuti vOetakse menil koostamisel
arvesse tanapdeval Gha enam levivaid allergiaid ja toidutalumatuse probleeme. See
tahendab, et meniist voib leida alati véhemalt Ghe roa igas roakdigus, mis on sobiv
gluteeni- vdi laktoositalumatusega klientidele ja/vdi veganitele. Populaarsemate

sindmuste puhul pakutakse ka erimenlid raames roogasid. (Hea Maa... 2020)

Hea Maa peakokk on alates ettevotte algusaastatest olnud Virkko Vendla, kes on (htlasi
Uks kahest ettevotte juhatuse liikkmest. Olles liles kasvanud Soomaal, ammutab peakokk
inspiratsiooni just sealsetest rabadest ja metsadest, nende ehtsusest ja aususest - just
seda peab Vendla silmas toiduvalmistamisel. Peakokk on erialase hariduse omandanud
Eestis, lisaks koolitanud end Inglismaal Cornwallis ja ka tddtanud seal. Oskuste,
kogemuste ja teadmiste kogumiseks tdotas ta aastate jooksul erinevates Eesti
restoranides (Lime Lounge, Padaste, Raimond, Mahedik), mis andis teadmisi, oskusi,
kogemusi ja julgust ise alustada restoranidriga. Enne Hea Maa OU asutamist pidas
Vendla kolm aastat Papli kohvikut Parnus. (Ibid)

EttevOttes todtajate arv muutub olenevalt hooajast - see on seotud sesoonse
noudlusega. Kui 2020. aasta andmetel on tavaparaselt ettevottes t66l keskmiselt 8
toodtajat, siis suveperioodil see arv kahekordistub teenindajate, kokkade, abitddliste
naol. Peamiseks pdhjuseks on kiilastajate arvu kasv, mis on tingitud suvekuudel Parnut
kUlastavate sise- ja valisturistide arvu kasvust. Eesti Statistikaameti (2020) andmetel
peatus Parnumaa majutusasutustes 2019. aasta juulis 70 989 inimest, sama aasta
jaanuaris aga 21 212 inimest. See ilmestab Parnu turismisektori hooajalisust -
suvekuudel majutusasutustes peatuvate inimeste arv vorreldes talvekuudega

kolmekordistub ning seeldbi ka toitlustusasutuste kilastajate arv kasvab.
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Hea Maa OU juhatuse lilkkme Vallo Visnapuu sdnul algab kiirem aeg nende jaoks aprillis,
mil toimub Parnu kohvikutenddal ning mille jérel hakkavad soomlased saabuma
Parnusse oma puhkust veetma. Soomlased moodustavad suvekuudel restorani
klUlastajatest suure osa, kuid ka Latist, Venemaalt, Saksamaalt ja Eesti erinevatest
piirkondadest parit inimesed leiavad tee Hea Maa restorani. Rahvusvahelise kllastajate
rohkuse tottu on restorani veebilehekliilg tolgitud kuude keelde. Viimastel aastatel on
margatud trendi, et augusti keskpaigas asenduvad Soome turistid Lduna-Euroopa
turistidega. Kdige vahem kilastajaid ning seetdttu ka kdige keerulisem aeg on ettevotte
jaoks alates oktoobri keskpaigast kuni aprillini. Nadalavahetustel on restoranil
klUlastajaid aastaringselt, kuid esmaspaevast neljapaevani restorani avatud hoidmine on
ettevottele madalhooajal kahjumlik. Juhtkond on arutanud korduvalt voimalust sulgeda
restoran madalhooajal ning avada uksed vaid kdrghooajaks. Kill aga pole julgetud ega
soovitud seda sammu veel astuda, kartuses, et kevadel ei suudeta piisavalt kiiresti end

taas pildile tuua ega tugevat meeskonda komplekteerida.

Kohvik-restoran mahutab siseruumidesse 25-30 inimest ning valiterrassi avamisel
lisandub sama palju kohti, mis tédhendab, et taismaja korral on vdimalik mahutada 50-
60 inimest. Valiterrass avatakse olenevalt ilmastikutingimustest, kuid tavapdéraselt
hiljemalt maikuus ning suletakse suvehooaja I6ppedes, septembri keskpaigas. Hea Maa
on avatud aastaringselt iga paev kell 12.00-23.00, riigipihadel on restoran suletud.
Selleks, et olla klientide jaoks atraktiivne ning plsida konkurentsis, teeb Hea Maa
koostddd Parnu Endla teatriga, pakkudes teatriklilastajale samal paeval restoranis
tasuta pokaali veini vOi alkoholivaba joogi. Lisaks osaletakse igal aastal Parnu kohvikute

vOi restoranide nadalal, mille eesmark on end reklaamida ja uusi kliente leida.

Kohvik-restorani igapaevatdéd toimimiseks ja klientide teenindamiseks on vajalik
kokkade, klienditeenindajate, noudepesija(te), koristaja(te), tooraine ja vajalike
toovahendite olemasolu. Ettevotte toimimise seisukohast on aga olulised ka
tugifunktsioonid, naiteks raamatupidamine, turundus, muiuk ja personalijuhtimine, ilma
milleta ettevdte pole jatkusuutlik. Hea Maa OU ostab raamatupidamisteenust sisse,
milgi ja turunduse eest vastutab ettevotte juhatuse liige Vallo Visnapuu ning
personalijuhtimine ja igapdevattd korraldamine on peakokk Virkko Vendla llesanne.
Teenindusjuht koordineerib klienditeenindajate t66d, aitab lahendada jooksvaid

probleeme ning hoiab silma peal restorani Uldisel heakorral.
Kohvik-restoran Hea Maa on tdotajate arvu alusel mikroettevote, kuna 2020. aasta

martsi andmetel té6tab ettevottes 8 tddtajat. Ettevotte juhatusse kuulub kaks liiget -

Virkko Vendla, kes on restorani Hea Maa peakokk ning Vallo Visnapuu, mudgi- ja
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turundusjuht. Molemad juhatuse lilkkmed on aktiivselt seotud ettevdtte igapaevatddga.
Peakoka tiimi kuuluvad kokad, kddgiabilised, teenindusjuht, teenindajad, nende
abilised, ndudepesija(d). Organisatsiooni struktuuri ilmestab joonis 2.1. Suveperioodil
todtajate arv aga rohkem kui kahekordistub. 2019. aasta suvekuudel oli t661 22 inimest,

mille pohjal on restoran vaikeettevote.

Mudgi- ja

turundusjuht Peakokk

Noude-

Kokad Teenindusjuht pesija(d)

Kb6gi-

e ilised
abiisad Teenindajad Abili

Joonis 2.1 Hea Maa OU organisatsiooni struktuur
Allikas: autori koostatud intervjuude ja vaatluse kdigus kogutud andmete pdhjal

Tootajate arvu kasv suveperioodil (juuni-august) tuleneb sellest, et restorani kiilastajate
arv kasvab seoses Parnu kilastajate arvu kasvuga turistide ndol. Kuigi restorani
lahtiolekuaeg on aastaringselt sama (kl 12.00- 23.00), siis kdrghooajal olenevalt
kllastajate arvust vOib restoran olla avatud ka kauem. Selleks, et todtajate t60- ja
puhkeaeg oleks seadusega kooskdlas, on tddtajad jagatud mitmesse vahetusse. Kuna
igasse vahetusse on vaja kindel arv teenindajaid, abilisi, kokkasid, ko&dgiabilisi,

noudepesijaid, siis selle vOrra on ka tootajate arv suveperioodil kdrgem.

EttevOotte 2018. aasta majandusnaditajad vorreldes eelnevate tegevusaastatega
paranesid - muugitulu vorreldes 2017. aastaga kasvas 34.4% ning arikasum
mitmekordistus. Muilgitulu kasvuga kaasnes ka tegevuskulude kasv, mis vorreldes
2017. aastaga suurenes 22% vdrra. Ulevaate Hea Maa OU 2018. aasta tegevuskuludest
annab joonis 2.2. Suurima osa tegevuskuludest (47%) moodustavad kaubad, toore,
materjalid ja teenused, millele jargnevad td6joukulud (42,7%). 2018. aastal tdotas
ettevottes 7 tootajat, mis eelneva aastaga vorreldes oli Uhe vOrra rohkem.
Mitmesugused tegevuskulud, naiteks ruumide rent, kitusekulu, raamatupidamisteenus
jms moodustavad 8,4% kogukuludest. Ulejddnud 2% moodustab p&hivara kulum ja

vaartuse langus. (Hea Maa OU majandusaasta aruanne 2018)
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2.0%

B Kaubad, toore, materjalid
ja teenused

Mitmesugused

42.7% tegevuskulud

= Tésjoukulud

Pohivara kulum ja viirtuse
langus

Joonis 2.2 Hea Maa OU tegevuskulud 2018. aastal
Allikas: autori koostatud (Hea Maa OU majandusaasta aruanne 2018) andmetel

Hea Maa OU juhatuse liikme Vallo Visnapuu s&nul on ettevtte midgi- ja
turundusstrateegia osas rakendatud jargmist [dhenemist — "mis silmis, see meeles, mis
silmist, see meelest”. Restoran jaab korvale populaarsetest liikumisteedest Parnus, kuigi
asutakse kesklinnas vanas Raekoja hoones. Raehoovis asub ka Parnu Kilastuskeskus,
kust turistid saavad lisainfot ja soovitusi Pérnu kilastamiseks. Kui varasemalt restorani
omanikud arvasid, et Kilastuskeskusesse tulnud inimesed leiavad tee Hea Maa
restorani, siis tegelikkuses see nii ei ole. Inimeste otsingud on liikunud digitaalmaailma
ning otsuseid s6odgikoha valikul tehakse sageli edetabelite pdhjal. Seetdttu on Hea Maa

pééranud suurt tahelepanu just digiturundusele ja otsingumootori optimeerimisele.

2.2 Hea Maa OU tarneahel

K&desolevas tdds kéasitletakse Hea Maa OU tarneahelana protsessi alates tooraine
hankimisest kuni valmistoidu kliendini, st restorani kilastajani toimetamiseni. See
tahendab, et llevaatlikult on tarneahela lllid tarnijad, hulgi- ja/v0i jaemuijad, Hea Maa
OU ja I8pptarbija ehk klient. Kuna kéesolevas té6s on fookus suunatud restorani tédle
ja korraldusele, keskendub autor eelkdige restorani protsessidele ning positsioonile
tarneahelas. Selleks, et saada parem (ilevaade ettevdtte tédprotsessidest ning toidu
teekonnast I0pptarbijani, kaardistab autor BPMN notatsiooni kasutades tooraine
hankeprotsessi ja klienditeenindusprotsessi. Lisades 2 ja 3 kujutatud voodiagrammid
aitavad protsesside kirjeldusi graafiliselt jélgida. Protsessi kaardistamiseks on kasutatud
intervjuude ja vaatluse kaigus kogutud andmeid ning olemasolevat ettevotte

dokumentatsiooni.
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Joonis 2.3 Hea Maa OU tarneahela liilid
Allikas: autori koostatud intervjuude ja vaatluse kdigus kogutud andmete pohjal

Joonis 2.3 annab Ullevaate vaadeldava tarneahela lulidest alates tooraine omandamisest
kuni valmisroogade toimetamiseni I[Opptarbijale. Kadesolevat tarneahelat vodib
iseloomustada kui lUihikest tarneahelat, kuna vahendajate arv tarneahelas on
minimaalne ning miiiik toimub peamiselt otsekanali kaudu - Hea Maa OU ostab tooraine
otse tarnijalt ning miib valmisroa otse I0pptarbijale. Kuna restorani jaoks on oluline
varske ja kohaliku tooraine olemasolu, eelistatakse kohalikke ldhedalasuvaid tarnijaid,
kes pakuvad kvaliteetset toorainet. Ideaalolukorras on tarneahelas kolm lili - tarnija,
Hea Maa OU ja I8pptarbija. V&ib juhtuda, et hulgi- ja/v6i jaemiilija on samuti lilideks
tarneahelas. Seda juhul, kui kogu vajaminevat kaupa tarnija ei suuda tarnida ning
alternatiivina tuleb kaup osta hulgi- ja/v0i jaemitgist. Selguse huvides on autor joonisel
hulgimltja ja jaemiadja halli varviga esile tdstnud, ilmestamaks, et nende osalus

tarneahelas on pigem erand kui norm.

Lisaks materjalivoole on tarneahela lllide vahel ka info- ja finantsvoog. Osapoolte-
vaheline infovoog téhistab nii tellimuse esitamist kui ka tagasiside andmist kogu
tarneahela raames. LOpptarbija ehk restorani kilastaja tagasiside jouab esmalt
restorani toédtajateni, kes omakorda edastavad informatsiooni tarnijale, kui asi puudutab
nende kaupa. Taoline tagasisidestamine vodimaldab tarnijal paremini mdoista turu
olukorda, oma toodet ja/voi tootevalikut tdiustada, parandada kvaliteeti ja seeldbi
vahendada probleeme tarneahelas. Aktiivselt teeb Hea Maa OU koostédd umbes
kiimnekonna tarnijaga, kes tarnivad erinevaid tooraineid ja kaupasid. Kui ettevote on
tarnija tarnekindlusega rahul, eelistatakse tarnijaga teha pikaajaliselt koostddd, kuna
aja jooksul tugevneb omavaheline koost66, mdistmine ning usaldus - molemad
osapooled vdidavad sellest suhtest. Aeg-ajalt testitakse ka uute tarnijate tooteid, et
rikastada olemasolevat tootevalikut ja pakkuda ponevaid maitseelamusi. Peakoka sonul
olenevalt klientide tagasisidest otsustatakse, kas konkreetne toode vdetakse

tootevalikusse voi loobutakse selle sisse ostmisest.
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2.2.1 Hea Maa OU tooraine hankeprotsess

Hea Maa OU tooraine hankeprotsess on kaardistatud lisas 2. Tooraine hankeprotsessis
osalevad Hea Maa peakokk ning tarnija(d). Igal ohtul enne restorani sulgemist on
peakoka Ulesanne hinnata olemasolevate varude taset. Iga roa valmistamiseks on teada
vajaminevad koostisosad ning nende kogused. Peakokk kontrollib olemasolevate
toorainete varude taset - |lisaks toiduainetele kuuluvad sinna ka joogid,
esmatarbekaubad, puhastusvahendid jms. Kaubavarude tellimuspunkt on eelnevalt
kindlaks maddratud - kui varude tase langeb tellimuspunkti tasemele voi sellest
allapoole, teeb peakokk tellimuse kindlaksmaaratud suurusega kogusele. Juhul kui
varude tase on piisav, tellimust ei esitata. Seda voib aeg-ajalt juhtuda madalhooajal,
kui restorani klilastajate arv on madal. Tellimus esitatakse ohtul selleks, et kaup jouaks

kohale jargmisel pdeval enne restorani avamist, st enne kella 12.00 paeval.

Tellimuse esitamise viis sOltub tarnijast. Tavaparaselt kasutatakse tellimuse esitamiseks
tarnija poolt loodud veebikeskkonda, kus OU-I Hea Maa on kasutajakonto. Vaiksemate
tarnijate puhul toimub tellimuse esitamine meili voi telefoni teel, kuna nendel puudub
spetsiaalne veebileheklilg tellimuste haldamiseks. Tarnija vdtab tellimuse vastu ning
kontrollib, kas soovitud kaup ja kogused on olemas. Juhul kui tellimus on voimalik taita,
kaup komplekteeritakse ning jargmise paeva hommikul transporditakse restorani, kus
kaup vastu voOetakse. Juhul kui soovitud kaupa pole, antakse restoranile teada, et

tellimust pole voimalik taita voi on see vdimalik taita vaid osaliselt vdi hilinemisega.

Selleks, et vajalikud toorained oleksid olemas ning restoran saaks kliente digeaegselt
teenindada, tuleb peakokal leida alternatiivhe lahendus varude taiendamiseks.
Tavaparaselt tahendab see, et peakokk ostab vajamineva kauba kohalikust hulgi- voi
jaemilgiettevottest enne restorani avamist. Restorani peakoka jaoks on antud olukord
pigem erand kui norm, kuid suveperioodil, kui P&rnus on kilastajate arv
mitmekordistunud ning restorani kilastajaid samuti rohkem, on tulnhud ette olukordi,
mil tuleb sarnased probleemid efektiivselt lahendada. Vajamineva tooraine puudumine
tahendab restorani jaoks kdige pessimistlikuma stsenaariumi korral midgitulu saamata

jadamist, kuna restorani kiilastaja tellimust pole voimalik tdita.

Niipea kui kaup on olemas, alustatakse kddgis tooraine ettevalmistustega, mille kdigus
tehakse &ara lihtsamad td6d. Nende tédde hulka kuuluvad naiteks kodgiviljade
koorimine, hakkimine, ettevalmistamine; lihatoodete Idikamine ja pakendamine; leiva
kliipsetamine; kookide ettevalmistamine; riiulite, kappide, sahtlite tditmine

vajaminevate toodetega. Ettevalmistuste tegemine on restorani t66s vaga oluline osa,
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sest see tagab sujuva tellimuste tditmise. Kui tooraine on ette valmistamata voi seda
pole piisavalt tehtud, kulub kokal roogade valmistamiseks rohkem aega ning seetottu
peavad ka kliendid tellitud roogasid kauem ootama, mis omakorda vdib pOhjustada
rahulolematust. Ettevalmistused tehakse hommikul enne restorani avamist, et klientide
saabudes oleks vdimalik neid taiskiirusel teenindada. Sellega 16peb tooraine

hankeprotsess.

2.2.2 Hea Maa OU klienditeenindusprotsess

Hea Maa OU klienditeenindusprotsess on kaardistatud lisas 3. Hea Maa restorani
klienditeenindusprotsessis osalevad restorani kokk, klienditeenindaja ja Hea Maa
restorani kullastaja. Protsess saab alguse, kui restorani siseneb kilastaja, kelle
teenindaja vastu votab ning uurib, kas killastajal on tehtud broneering. Juhul kui
kllastaja pole eelnevalt broneeringut teinud, kontrollib teenindaja vabade laudade
olemasolu. Kui vaba lauda pole pakkuda, jaab potentsiaalne klient teenindamata ning
klienditeenindusprotsess 16peb. Kui vaba laud on saadaval, juhatatakse klient lauda.
Juhul kui klient on eelnevalt teinud broneeringu, kiisib teenindaja kllastaja nime, et

kindlaks teha broneeringu number - seejarel juhatatakse kilastaja lauda.

Olles kilastajad lauda juhatanud, toob teenindaja klientidele mentidd ning annab neile
aega menilga tutvumiseks ja valiku tegemiseks. Seejarel votab teenindaja klientidelt
joogi- ja toidutellimuse, vajadusel vastab klientide klisimustele ning annab soovitusi.
Tellimuse salvestamiseks kasutatakse kahte eri meetodit - teenindaja kas jatab
tellimuse meelde voi kirjutab selle markmepaberile ajal, mil klient tellimust esitab.
Kasutatav meetod oleneb teenindaja kogemusest, eelistusest aga ka teenindatavate
klientide arvust ning tellimuse suurusest. Parast tellimuse vastuvdtmist sisestab
teenindaja tellimuse restorani kasutatavasse kassaslisteemi CompuCash, kasutades
selleks restorani saalis asuvat arvutit. Niipea kui tellimus on siisteemi sisestatud, jouab

informatsioon koédki, kus toidutellimus valja prinditakse.

Kokk votab tellimuse vastu ning vaatab Ule, milliseid roogasid ja kui palju on tellitud.
Seejuures on oluline silmas pidada, millised road on mdeldud esimese, teise, kolmanda
kdiguna, ning planeerida roogade valmistamist vastavalt sellele. Olles tellimuse sisu Ule
vaadanud, jagab kokk toédllesanded todtajate vahel @ra ning algab roogade
valmistamine. Samal ajal teeb teenindaja ettevalmistusi ning serveerib jooke.
Ettevalmistuse kdigus katab teenindaja laua, tuues lauale vajalikud sdégiriistad

vastavalt tellitud roogadele ning serveerides kohapeal klUpsetatud leiba. Niipea kui
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toidud on serveerimiseks valmis, teavitab kokk teenindajat sellest suuliselt. Kuna
teenindaja on pidevas liikumises, pole teenindajaga Uhenduse saamine kuigi lihtne.

Selleks kasutatakse teiste teenindajate, kes parasjagu kddgis on, abi.

Parast roogade serveerimist annab teenindaja klientidele aega einestamiseks.
Teenindaja llesanne on jalgida, millal kliendid on s66mise 16petanud ja kas nad soovivad
veel midagi lisaks tellida. Juhul kui klient soovib lisatellimuse esitada, toimub sama
protsess alates tellimuse vastuvotmisest kuni toidu serveerimiseni. Kui klient ei soovi
lisatellimus esitada ning palub arvet, koostab teenindaja arve, kasutades selleks
taaskord CompuCash kassaslisteemi. Teenindaja prindib valja arve ning viib selle
kliendile. Parast arve tasumist on teenindaja Ulesanne avatud arve kassasisteemis
tasutuks méarkida. Teenindaja jatab kllastajaga hiivasti ning koristab laua, viies mustad
noud nodudepesusse ning puhastades laua. Sellega on klienditeenindusprotsess
Idppenud. Kdesolevast protsessist on valja jaetud ndudepesija, kelleni jdbuavad mustad

noud protsessi 16pus ning kellel otsene kontakt klientidega puudub.

Hea Maa OU teenindusjuhi Merili Oltre sdnul on klienditeenindusprotsessi kujundamisel
arvesse voetud, et teenindaja peab suutma korraga taiuslikult ara teenindada vahemalt
nelja laua jagu kilastajaid. Sellegipoolest arvestatakse olukorraga, naiteks kui on suve
meeskonnas teenindajaid, kes on selles ametis esimest korda, siis neilt seda koheselt
ei nouta. Restorani saal (ja suveperioodil ka terrassid) on piirkondadeks jaotatud (kdigil
vOrdselt laudu) ning paeva alguses maarab vahetuse vanem vdi teenindusjuht igale
teenindajale tema oma piirkonna (iga paev on piirkondades erinevad teenindajad, sest
tahes tahtmata on modni piirkond populaarsem - rohkem paikese kdes, rohkem varjus
jms). Kui peaks tekkima olukord, et mingil pdhjusel (ihe piirkonna teenindaja ei joua

koiki oma laudu teenindada, siis vdimalusel abistavad teised teenindajad.

2.3 Hea Maa OU riskide juhtimise praktika

Ettevdtte viie tegevusaasta jooksul pole Hea Maa OU juhtkond struktureeritud moel
organisatsiooni riskijuhtimisele suurt rohku pé6éranud, kuigi tarneahela riskidel juhatuse
lilkme Vallo Visnapuu sdnul hoitakse silma peal suveperioodil ehk kdrghooajal jooksvalt.
Ettevottes pole seni teostatud riskianallilisi, kuid vOttes arvesse toitlustusettevotete
arvu kasvu ning konkurentsi suurenemist, on Hea Maa OU juhtkond tuvastanud
vajaduse identifitseerida riskid, mis ettevotte eesmaérkide saavutamist mojutavad.

Tarneahela riskide identifitseerimist, hindamist ja riskikasitlusvoimaluste tuvastamist
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nahakse Uhe vdimaliku abinduna tihedas konkurentsis ja sesoonse ndudlusega
piirkonnas pilsima jdaamiseks. Hetkel puudub ettevottes riskijuhtimise raamistik,

pohimdtted ja sobiv riskide kasitlemise strateegia.

Intervjuude kaigus selgus, et juhtkonna liikmed on kill organisatsiooni riskijuhtimise
pohitddedega kursis ning teadlikud selle olulisusest, kuid esimestel ettevotte
tegevusaastatel oli pohirdhk restorani protsesside sisse tootamisel ja Hea Maa
turundamisel, et meelitada kohale nii Parnu elanikke kui ka Parnut kilastavaid sise- ja
valisturiste. Selleks, et jduda potentsiaalsete klientideni, loodi restoranile koduleheklilg,
mis on tdlgitud kuude keelde, ning Uhtlasi alustati Tripadvisor veebikeskkonna
kasutamisega, kus klientidel on vOimalik restorani hinnata ja tagasiside jatta. Mida
parem on tagasiside, seda kdrgemal kohal on restoran edetabelis ning seda suurema
tO0endosusega leiavad inimesed tee Hea Maa juurde. Lisaks turundamisele pdorati suurt
rohku protsesside sisse tOt6tamisele ja tOhustamisele, tddtajate koolitamisele ning

jooksvate probleemide lahendamisele.

Protsesside tohustamine ja parendamine on olnud osa ettevotte igapdevatoost alates
restorani avamise hetkest 2015. aastal, kuid peakoka sOnul on see olnhud pigem
orgaaniline asjade kulg ilma formaalse dokumentatsioonita. Riskijuhtimise pdhimotetest
on jargitud vaid modningaid elemente, ilma konkreetse struktuurita ning teadvustamata,
et tegemist on osaga suuremast joupingutusest. Seega riskijuhtimist kui terviklikku
tegevust Hea Maa OU tegevusaastate jooksul eksisteerinud pole. Ka konkreetselt

tarneahela riske varasemalt siisteemselt tuvastatud ega uuritud pole.

Joonisel 2.4 on kujutatud riskijuhtimise aluspdhimdtteid. Need on oluline sisend
ettevotte riskijuhtimise raamistiku ja protsesside valjaté6tamisel. Joonisel on rohelise
varviga esile tdstetud need pdhimdtted, mida Hea Maa OU juba oma tegevuses
rakendanud on, olgugi, et seni teadvustamata, et tegu on olulise alustalaga
riskijuhtimisest. Téotajaid on alati protsesside tdhusamaks muutmisesse kaasatud,
vOttes arvesse nende teadmisi ja vaateid. Vadikeses kollektiivis on see seni hasti
toiminud. Naiteks ettevdtte alguaegadel margati, et tédvahenditel puudus kokkulepitud
asukoht, mistottu tdédtajad kulutasid aega tédvahendite otsimiseks. Kasutusele voeti 55
meetod, mis vOimaldab hoida tédkeskkonna siisteemse ja funktsionaalsena, aidates

vahendada raiskamist ning tagades, et igal té6vahendil on kokkulepitud asukoht.
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Joonis 2.4 Riskijuhtimise pdhimdtted ettevéttes Hea Maa OU
Allikas: autori koostatud (Riskijuhtimine: Juhised 2018) ja intervjuude kdigus kogutud andmetel

Hea Maa OU juhatuse liikmed on teadlikud sellest, et tegutsetakse sektoris, kus valitseb
tihe konkurents ning turu olukord on muutlik. Dinaamilisus téhistab asjaolu, et riskid
vOivad tekkida, muutuda ja kaduda olenevalt keskkonnast ning muudatustega peab
olema vdimeline kohanema voOimalikult kiiresti ning asjakohaselt. Ettevdte on seda
[dhenemist rakendanud ning kohandanud oma protsesse ja tegevust vastavalt
olukorrale. Lisaks on alati vOetud arvesse inim- ja kultuurilisi tegureid, mis vdivad
modjutada ettevotte eesmarkide saavutamist. Naiteks restorani veebilehekiilje ja menti
koostamisel on lahtutud sellest, millisest rahvusest kilastajad on sagedased kliendid

ning seetdttu on menild tdlgitud vastavatesse keeltesse.

Kui ettevdttes tuvastatakse risk vdi probleem, siis sellega tegeletakse vdimalikult kiiresti
ning pldtakse jooksvalt leida sobiv lahendus. Kuna kollektiiv on vaike, siis
informatsiooni edastamisega probleeme pole ning koigil téétajatel on voimalik poérduda
juhatuse liikmete poole ning suunata nende tdhelepanu vdimalikele kitsaskohtadele.
Kill aga téhendab see seda, et puudub struktureeritud viis riskide identifitseerimiseks,
dokumenteerimiseks ja haldamiseks - informatsioon liigub peamiselt suuliselt, mis

omakorda vdib tekitada segadust ja arusaamatusi.

2.4 Eesmark ja uurimiskiisimused

Kaesoleva magistritdd eesmérk on identifitseerida toitlustusettevtte Hea Maa OU
tarneahela riskid, hinnata nende riskide tdendosust, tagajargi ja pakkuda vélja sobiv

riskide késitlemise strateegia, mis toetab ettevdtte tegevust. Hea Maa OU tarneahela all
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peetakse silmas protsessi alates tooraine hankimisest kuni valmisroa toimetamiseni
kliendini ning sellega seonduvaid tegevusi. Tegemist on Uhe juhtumi uurimusega,
uurimisobjektiks on valitud Parnus tegutsev mikroettevote (kohvik-restoran) Hea Maa
ou.

Kaesolev Uksikjuhtum esindab piirkonnale tudpilist juhtumit. Parnumaal tegutsevatest
toitlustusasutustes on ligi 87% mikroettevotted (Eesti Statistikaamet 2017) ning nende
tegevust mdjutab tugevalt hooajalisus. Eesti Statistikaameti (2020) andmetel peatus
Parnumaa majutusasutustes 2019. aasta juulis 70 989 inimest, sama aasta jaanuaris
aga 21 212 inimest - suvekuudel majutusasutustes peatuvate inimeste arv vorreldes
talvekuudega mitmekordistub ning seeldbi ka toitlustusasutuste kilastajate arv kasvab.
Autori hinnangul on tulemusi voimalik laiendada ka teistele Eestimaa piirkondadele,
mida mojutab hooajalisus. Markimist vadrib asjaolu, et 2017. aastal Eesti
majutusettevotetes veedetud 66dest moodustasid 66bimised suvekuudel 37%. Sama
naitaja on madalam vaid Tallinnas, Tartus ja Ida-Viru maakonnas. (Hooajalisus Eesti
turismis 2018)

Selleks, et valtida informatsiooni Uleklllust ja fookuse kaotamist, formuleeritakse
uurimiskisimused. Olemasolevad uurimiskisimused toetavad teooria kirjutamist, t66
struktureerimist ning aitavad mdista, milliseid andmeid on tarvis analiilsi tarbeks
koguda. Sellest tulenevalt on t66 autor sonastanud jargmised uurimisklsimused
eesmargi saavutamiseks:
1. Kuidas n&devad vélja ettevdtte Hea Maa OU tarneahela protsessid?
2. Kuidas nédeb vélja tdnane tarneahela riskide juhtimise praktika OU-s Hea Maa?
3. Millised riskid esinevad toitlustusettevdtte Hea Maa OU tarneahelas? Milline on
nende riskide esinemise tdenaosus ja voimalikud tagajarjed?
4. Millised on tuvastatud riskide kdsitlemise voimalused?
Kuivord sarnanevad sesoonse noudlusega toitlustusettevotte tarneahela riskid

hooajalisusest mitte mdjutatud toitlustusasutuse riskidega?

Kuna ettevdttes Hea Maa OU varasemalt riskianaliilisi 1&bi pole viidud ning seetdttu
puudub ka vastav riskide késitlemise strateegia, on magistrit6d autori hinnangul
tarneahela riskide tuvastamine, hindamine ja riskikdsitlusvoimaluste valjapakkumine
pdhjendatud. Hea Maa OU juhatuse liikkmed n&evad riskianallisi Ghe v&imaliku
abinduna ettevdtte eesmarkide saavutamist ohustavate tegurite tuvastamiseks. Autori
hinnangul on td6l suur praktiline vaartus ettevdttele Hea Maa OU ning samuti teistele
sarnaste tunnustega toitlustusasutustele, mida mdjutab hooajalisus. T66 eesmargini
joudmiseks on aga oluline avada uurimisklisimustes tdstatud teemad, mis toetavad

magistritdéd kirjutamist ja fookuses pisimist.
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3. METOODIKA

3.1 Uurimisstrateegia

Magistritd6 uurimisstrateegia on juhtumiuurimus. Juhtumiuurimuse puhul uuritakse
ilmingut tema loomulikus keskkonnas, eriti sobilik on see juhul kui piirid ilmingu ja tema
konteksti vahel pole selged - taotluseks on nahtuste ttlpilisim kirjeldus. Tavaparaselt
pohineb juhtumiuurimus Uksikul vdi mitmest vaikesest omavahel seotud juhtumite
hulgast, andmeid kogutakse vaatluse, intervjuu ja/voi dokumentide uurimise teel. Kdige
paremini sobib juhtumiuurimuse strateegia kuidas- ja miks- kiisimustele vastamiseks.
Paljudel juhtudel on otstarbekas pustitada hipotees, et autor teaks, mida tuleb uurida.
(Hirsjarvi et al. 2005; Laherand 2008)

Juhtumiuurimuses kasutab autor kvalitatiivseid uurimismeetodeid. Kvalitatiivsed
uurimismeetodid on suunatud inimeste kogemuste, arusaamade, tdlgenduste
moistmisele - andmeid kogutakse uuritavate loomulikus keskkonnas. See vOimaldab
uuringu labiviijal saada detailsem Ulevaade uuritavast objektist ning elada sisse
tegelikku kogemusse. Plltakse mdista pigem vaikese arvu osalejate maailmavaadet kui
kontrollida eelnevalt suure valimi kaudu paika pandud hlpoteesi. (Laherand 2008)

Joonisel 3.1 on kujutatud kvalitatiivse uurimismeetodi peamisi etappe.

1. Uldised uurimiskisimused |

I2. Asjakohaste teemade valimine I

A
|3. Andmete kogumine |

A
|4. Andmete tolgendamine |
A 5b. Lisainformatsiooni kogumine

-

A P AL L A
|5. Kontsept ja teooria | !

A e >l 5a. Uurimiskisimuste tapsustamine

|6. Jarelduste kirjutamine |

Joonis 3.1 Kvalitatiivse uurimismeetodi etapid
Allikas: (Bryman et al. 2011); autori kohandatud
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Kvalitatiivse uuringu Uheks tunnuseks on korduv tagasipéérdumine juba Iabitud
etappide juurde ja eri todetappide Uheaegsus. Andmete kogumine, anallldsimine ja
kirjutamine vdivad toimuda samal ajal. (Creswell 2003) Tanu sellele on uurijal voimalik
endalt korduvalt klisida, kuivord Oigustatud on kasutatavad meetodid, teooriad,
kogutavad andmed. Vajadusel saab t66 autor teha t66 kaigus muudatusi, kuid meeles
tuleb pidada, et uurimisteema oleks piiritletud, sest vastasel juhul vdib andmehulk

kasvada nii suureks, et selle analiiisimine muutub keeruliseks. (Laherand 2008)

3.2 Andmekogumismeetodid

Juhtumiuurimuses voOib tdenditena kasutada erinevatest allikatest saadud andmeid -
kdige levinumad allikad on dokumendid, arhiivmaterjalid, intervjuud, vaatlused, tooted
ja kunstiteosed (Yin 2003). Uhe juhtumi raames vdib korraga kasutada ka mitmeid
eelnevalt nimetatud allikaid, kuid seejuures tuleb erilist tdhelepanu péérata andmete
talletamisele organiseeritud viisil, et valtida info Glekillust. (Laherand 2008) Kaesolevas
t66s on esmaste andmete kogumise meetoditeks valitud intervjuud ja vaatlus, teiseste

andmete saamiseks kasutab autor olemasolevat Hea Maa OU dokumentatsiooni.

Kaesolevas magistritdés kasutab autor Hea Maa OU tarneahela riskide tuvastamisel ja
hindamisel Delphi meetodit, mis pdhineb riihma ekspertide kommunikatsiooniprotsessi
struktureerimisel nii, et nende arvamuste kombineerimisel joutakse konsensuseni, mis
aitab lahendada keerukaid uuritavaid probleeme. Delphi meetodi peamine eesmark on
leida konsensus riihma ekspertide ja nende arvamuste pohjal, viies labi mitmeid
jarjestikuseid pdhjalikke kdisitluste voorusid mdistmaks ekspertide arvamusi ja
tagasisidet. Konsensuse saavutamine rihma ekspertide vahel vdimaldab uurijal
identifitseerida ja prioriseerida probleeme ning tddtada valja raamistik nende
edaspidiseks tuvastamiseks. (Habibi et al. 2014) Joonisel 3.2 on kujutatud Delphi
meetodi teoreetilist raamistikku, mida iseloomustab korduv tagasipédérdumine

ekspertide grupi poole kuni konsensuse saavutamiseni.
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Delphi meetodi raamistik ja nduded

A

Paneeli koosseis ja suurus

Y

Ekspertide arvamuste kogumine € Kontrollitud tagasiside

A

Konsensuse taseme maaratlemine

Y

Konsensus on saavutatud Ei

Statistiline grupi vastuse esitamine

Joonis 3.2 Delphi meetodi teoreetiline raamistik
Allikas: (Habibi et al. 2014); autori kohandatud

Erinevalt traditsioonilisest kisimustikust on Delphi meetodil kisimustikul mitu eelist.
Kui traditsioonilise kidsimustiku puhul jéddvad vastajad tavaparaselt anonltiimseks, siis
Delphi meetodi puhul on kusitluse labiviijale uuringus osalejad teada ning seelabi
vOimalik lisaklisimuste korral nende poole pédrduda. Samuti on Delphi meetodi puhul
vastamata jatnute osakaal madal. Traditsioonilise kisimustiku korral on suur valim
oluline, et tulemusi oleks vdimalik Uldistada. Delphi meetodi korral on suure arvu
osalejate asemel olulisem ekspertriihma diinaamika konsensusele joudmisel. (Okoli et
al. 2004)

Rihma ekspertide vahel konsensuse saavutamine ei pruugi olla lihtne Ulesanne, eriti
veel juhul kui mdne lilkkme arvamus on vaga jouline ja domineeriv ning seetottu moni
tene rihma liige jatab oma arvamuse avaldamata vdi ndustub teistega. Sellise olukorra
valtimiseks on kehtestatud anonlimsuse printsiip, mis tdhendab, et koordineerija,
antud juhul tdé6 autor kogub kokku ekspertide esmased vastused ja tagasiside,
struktureerib need ning seejarel esitab koondtulemused ilma nimesid nimetamata.
Jargmises voorus eelnevate tulemuste pdhjal on ekspertidel vdimalus taaskord oma
arvamust avaldada, kohandada oma seisukohta ja viimaks jouda konsensuseni. (Habibi
et al. 2014)

Ekspertide arv soltub uuritavast teemast, eri vaatenurkade olemusest, olemasolevatest
aja- ja finantsressurssidest. Kirjanduses puudub (hene ndue ekspertriihma suuruse
osas, kuid soovituslik on kaasata indiviide, kellel on teadmised ja ekspertiis uuritava

valdkonna osas, kuid teisalt erinev spetsialiseeritus — see soodustab arvamuste erisust
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ja seeldbi vdimaldab jouda pohjaliku lahenduseni uuritava probleemi osas. Delphi
meetodi puhul vdib ekspertrihma suurus jadada alla kimne osaleja, kuid leidub ka

naiteid, kus Delphi ekspertide rihma suurus on sada inimest. (Habibi et al. 2014)

K&esoleva t6d raames on autor kaasanud ekspertriihma viis liiget. Kuna Hea Maa 0U
naol on tegemist mikroettevdttega, kus todtab keskmiselt kaheksa inimest, siis
viieliikmeline ekspertrihm annab piisava Ulevaate ettevotte olukorrast. Riskide
tuvastamiseks ja hindamiseks on uurimusse kaasatud inimesed, kes esindavad
ettevottes erinevaid funktsioone ning on oma ala eksperdid. Kuigi tottajate arv
kdrghooajal kahekordistub, siis ekspertriihma pole kaasatud hooajalisi té6tajaid, kuna
kdesolevas magistritéds on oluline saada pohjalik llevaade tarneahela riskidest kogu
aasta valtel. Kdige suurema osa tododtajatest moodustavad klienditeenindajad, kuid
nende seast on uuringusse kaasatud kdige pikema tdostaaziga vanemteenindaja ning

teenindusjuht. Tabelis 3.1 on antud Ulevaade ekspertrihma liikmetest.

Tabel 3.1 Ulevaade ekspertriihma liikmetest

Nimi ja roll ettevdttes Hea Maa OU Valiku pdhjendus
Vallo Visnapuu, Hea Maa OU Strateegiline juhtimine; mulk ja turundus; lle 10 aasta
juhatuse liige kogemust eraettevdtjana; majandusalane haridus.

Restorani igapdevatd6 korraldamine; menil koostamine;
suhtlus tarnijatega; tooraine hankimine; kédgi
Virkko Vendla, Hea Maa OU tédkorralduse juhtimine; klienditeenindajate varbamine
juhatuse liige ja peakokk ja koolitamine; toitlustussektoris tegutsenud lle 10

aasta; rahvusvaheline kogemus.

Klienditeenindajate koolitamine;
klienditeenindusprotsesside parendamine; klientide
teenindamine; jooksvate klisimuste/probleemide
Merili Oltre, Hea Maa OU lahendamine; restorani lldise heakorra tagamine;

teenindusjuht teenindajate t66 koordineerimine; lle 8 aasta
téokogemust toitlustus- ja majutussektoris; erialane
haridus turismivaldkonnas.

Restorani klientide teenindamine; klienditeenindajana
téétanud kohvik-restoranis Hea Maa alates 2015.
aastast.

Eike Bakhoff, Hea Maa OU
vanemteenindaja

) Toidutellimuste taitmine; kddgitdéd juhtimine; tooraine
Arli Allvee, Hea Maa OU kokk tellimuste esitamine; toitlustussektoris tegutsenud Gle 10
aasta; kohvik-restoranis Hea Maa alates 2016. aastast.

Allikas: autori koostatud
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3.2.1 Intervjuu

Esmalt viib t66 autor 1&bi intervjuud ekspertriihma liikkmetega Hea Maa OU tarneahela
riskide tuvastamiseks ning todprotsessidest Ulevaate saamiseks. Intervjuu on sobiv
andmekogumismeetod, kui valdkonda on vahe uuritud ning tulemusi soovitakse
paigutada laiemasse konteksti. Intervjuu eeliseks on paindlikkus ja voimalus selle
kdigus andmekogumist vastavalt olukorrale ja intervjueeritavale kohandada. Erinevalt
ankeetkUsitlusele on intervjuu ajal vdimalik esitada lisakisimusi ja tdpsustada
arusaamatuks jaanud punkte. Samuti on intervjuu labiviijal vbimalik margata detaile,
naiteks vastaja naoilmet ja Zeste. Juhul kui soovitakse andmeid hiljem tdiendada, on

intervjueeritavaid voimalik kergesti katte saada. (Hirsjarvi et al. 2005)

Intervjuu puuduseks on aga see, et selle usaldusvaarsust vdib ndrgendada
intervjueeritava kalduvus anda vastuseid, mida ta arvab, et soovitakse kuulda. Lisaks
vOib ta anda teavet, mida uurija ei kisinudki - Uhelt poolt vdib see tulla kasuks, kui
saadakse kasulikku lisainformatsiooni, kuid teisalt vdib see muuta uurija t606
keerulisemaks. Andmete tdolgendamisel tuleb arvesse votta, et intervjueerimise kaigus
vOivad uuritavad raakida Uht, kuid tegelikkuses modelda/teha teist. T66 autor peab ka
arvestama asjaoluga, et intervjuu Iabiviimine ja vastuste transkribeerimine on

ajakulukad tegevused. (Hirsjarvi et al. 2005)

Kuna oluline on saada toitlustusettevotte tookorralduse ja eripdradega kursis olevate
ekspertide sisend, viib autor labi viis ekspertintervjuud. Intervjuu kisimused on enne
intervjuu toimumist koostatud, kuid neid kohandatakse vastavalt vestluse kulgemisele.
Intervjueeritavateks on valitud uuritava valdkonna spetsialistid ning neile esitatavad
kisimused on koostatud olenevalt nende tegevusvaldkonnale ja rollile ettevottes.
Ekspertintervjuud viiakse 18bi Hea Maa OU juhatuse liikmete Vallo Visnapuu ja Virkko
Vendlaga, kellest viimasena nimetatu on Uhtlasi ka kohvik-restorani peakokk.
Teenindusalase eksperthinnangu saamiseks on kaasatud uurimusse Hea Maa OU
teenindusjuht Merili Oltre ja vanemteenindaja Eike Bakhoff. Lisaks peakokale
intervjueeritakse ka restoranis tootavat kokka Arli Allvee. Ruhmaintervjuu asemel viib
autor labi viis individuaalintervjuud, mis vodimaldab intervjueerijal keskenduda iga
intervjueeritava valdkonnaspetsiifilistele kiisimustele ja teadmistele. Ulevaade intervjuu

klsimustest riskide tuvastamiseks on antud lisas 4.
Intervjuud toimusid Hea Maa ruumides ajavahemikul 09.03.2020 - 16.03.2020, iga

intervjuu kestus oli keskmiselt 1 tund. Intervjuusid lindistati, et hiljem oleks autoril

vOimalik salvestatud intervjuud transkribeerida, st muuta tekstiks. Seejarel viiakse |abi
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teksti analiils ja tdlgendamine. Kuna kdesoleva t66 raames pole niivord oluline anda
edasi intervjueeritavate emotsioone, toob autor vadlja vaid olulisema tekstiosa,
kasutades selleks suunatud sisuanallusi. Intervjuude eesmark on saada lilevaade Hea
Maa OU tarneahela protsessidest, riskidest ja strateegiast. Ekspertintervjuude kaigus
pllab autor tuvastada riskid jéargmistes kategooriates: riskid seoses toormaterjali
hankimisega; riskid seoses nodudluse planeerimisega; riskid seoses ladustamise ja
transpordiga; riskid seoses tellimuse taitmise/toidu valmistamisega; valiskeskkonnast
tulenevad riskid; seadusandlusest/regulatsioonidest tulenevad riskid; personaliriskid;
finantsriskid; infotehnoloogilised riskid ja muud riskid, mis ei kuulu eelnimetatud riskide
hulka.

3.2.2 Ankeetkiisitlus

Magistritd® autori llesanne on mdista ekspertintervjuude kaigus kogutud arvamuste
pohjal, kuidas ekspertriihm suhtub kohvik-restorani Hea Maa tarneahela riskidesse -
millised on nende meelest peamised riskid, kui suures osas Uhtib ekspertide arvamus
ning millised on peamised lahkarvamused. Seetdttu on oluline luua slstemaatiline,
struktureeritud Ulevaade tuvastatud riskidest. Slistemaatiline riskikategooriate loomine
annab Ulevaate sellest, millise kategooria riske esineb kdige rohkem ning Uhtlasi toetab
see uute riskide tuvastamist ja seiramist. Autor koondab intervjuude raames nimetatud
riskid kokku ning loob riskikategooriad, mis iseloomustavad sarnast tuupi riske. Seejarel
on voimalik anda Ulevaade intervjueeritavate poolt identifitseeritud riskidest — millised
on enim nimetatud riskid, kuidas jagunevad sisemised vs vaélised riskid, millises

riskikategoorias esineb enim riske.

Olles saanud Ullevaate kohvik-restorani Hea Maa tarneahela riskidest, esitab autor
struktureeritud kujul tulemused ekspertriihma lilkmetele tuvastatud riskide hindamiseks
ning tagasisidestamiseks, vajadusel riskide nimekirja tdiendamiseks. Lisaks on
ekspertidel voimalik lisada kommentaar, kas ja millised riskide haldamise meetodid on
ettevottes juba olemas ning kuidas hinnatakse nende sobivust. Identifitseeritud riskide
hindamiseks koostab autor ankeetkUsitluse Google Forms keskkonnas, mis saadetakse
e-posti kaudu ekspertrihma liikmetele. Ajavahemikul 06.04.2020 kuni 12.04.2020
hindasid eksperdid tuvastatud riskide esinemise tdendosust ja tagajargi viie-punktilisel
skaalal ning voimalusel lisasid kommentaari juba olemasolevate riskijuhtimise
meetmete kohta. Detailne Ulevaade kasutatavast analludsimeetodist on antud

alapeatikis 3.3.
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3.2.3 Vaatlus

Lisaks ekspertintervjuudele kogub autor andmeid Uhenadalase osalusvaatluse teel.
Intervjuu annab aimu sellest, mida inimesed motlevad, kuid vaatlus voimaldab kindlaks
teha, mis tegelikult juhtub. Vaatluse eeliseks on vdimalus saada vahetut infot uuritava
objekti loomulikus keskkonnas. (Hirsjarvi et al. 2005) Osaluse astmeks on valitud osalus
vaatlejana, mis tahendab, et uurija votab rihma elust kill osa, aga esitab ka
uuritavatele klsimusi. Osalusvaatlus kombineerituna intervjuudega pakub vdimalust

uuritavate vaatenurkade ja terviku moistmiseks (Laherand 2008).

Kaesoleva t66 raames teostab autor andmete kogumiseks osalusvaatluse ettevottes Hea
Maa OU iihe né&dala jooksul ajavahemikul 10.03.2020-16.03.2020. Kuigi esialgselt oli
planeeritud vaatluse perioodiks kaks n&dalat, siis Eesti Vabariigis koroonaviiruse
levikust tulenevalt kehtestatud eriolukorra tottu kestis vaatlus the nadala. Kohvik-
restoran Hea Maa sulges martsi keskpaigas teadmata ajaks kilastajatele uksed riigis
kehtestatud eriolukorra tottu. Téanu autori varasemale té6kogemusele toitlustussektoris
ning restoranis Hea Maa, piisas nadalasest osalusvaatlusest kombineerituna
ekspertintervjuudega olemasolevate teadmiste varskendamiseks ja restorani tarneahela

protsesside kaardistamiseks.

Lisainformatsiooni ettevdtte tegevusnditajate kohta saab autor olemasolevaid
dokumente analiilisides. Autor kasutab teiseste andmetena Hea Maa OU majandusaasta
aruande naitajaid, aga ka kohvik-restorani kodulehel olevat informatsiooni. Kogutud
andmete podhjal kaardistab autor kohvik-restorani tellimisprotsessi alates tooraine
hankimisest kuni kliendi tellimuse taitmiseni, kasutades selleks vabavara Bizagi
Modeler. BPMN (inglise keeles business process and model and notation) notatsiooni
kasutatakse peamiselt ariprotsesside ja tddvoogude kirjeldamiseks. Selle kaigus
tuvastatakse mingi kitsama funktsiooni vOi eesmargi saavutamiseks vajalikud erinevad
tegevused, osapooled, nendevahelised seosed ja toimimisloogika. (Ernst & Young Baltic
AS 2012)

3.3 Riskianaliilis

Kvalitatiivse uurimismeetodi korral kogutakse andmeid mitmes etapis, sageli
paralleelselt eri meetoditega, ning seetdttu ka analliiis toimub kogu uurimise valtel.

AnallUsiviis valitakse olenevalt sellest, milline neist annab parima voimaliku vastuse
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uurimisprobleemile ja -eesmargile. (Hirsjarvi et al. 2005) Kvalitatiivse andmeanallusi
peamised sammud on jargmised: andmete kogumine, té6tlemine, esitamine, jarelduste
tegemine ning valideerimine. Kuna kogutud andmehulk vdib olla vaga suur ja
organiseerimata, tuleb esmalt andmed dokumenteerida ja korrastada.
Kategoriseerimine voi kodeerimine on head lahendused andmete organiseerimiseks ja

anallitsi jaoks kasutuskodlblikuks muutmiseks. (Graue 2015)

Riskianallilisi eesméark 1S031000:2018 kohaselt on mdista riski olemust ning omadusi,
vajadusel ka riski taset. Seejarel on vdimalik hinnata ja otsustada, kas ja milliseid riske
tuleb kasitleda ning kuidas. Kuna riskianalldsi ehk riskide tuvastamise, hindamise ja
prioriseerimise protsessis vOiksid osaleda asutuse kodikide tasandite todtajad
(Riskijuhtimine: Juhendmaterjal... 2013), on ekspertriihma kaasatud Hea Maa OU
toédtajad ja juhtkonna liikkmed, kes esindavad konkreetset tasandit ning valdkonda

ettevottes, voimaldades autoril saada parema Ulevaate valitsevast olukorrast.

Riskide analllsimisel kasutatavad meetodid vodivad olla kvalitatiivsed, kvantitatiivsed
vOi nende kombinatsioon. Vottes arvesse kdesoleva magistritd0 eesmarki, andmete
kattesaadavust ja ettevotte otsustamisvajadust, kasutab autor poolkvantitatiivset
anallusimeetodit riskide hindamiseks. Kui kvalitatiivse meetodi korral kasutatakse
riskitasemete kirjeldamiseks ja hindamiseks mitte-numbrilisi vaartusi, naiteks “madal”,
“keskmine”, “korge”, siis poolkvantitatiivne meetod kasutab arvskaalat riskitaseme
madramiseks. Riskiskoor ehk koondhinne arvutatakse riski tdendosuse ja tagajarje
korrutisena, mida ilmestab valem 3.1. Riski koondhinde abil on vdimalik maarata

konkreetse riski olulisus ehk riski tase. (Riskijuhtimine: Juhendmaterjal... 2013)
Risk = tdenndosus * tagajirg (3.1)

Kuna ettevodtte jaoks on tarneahela riskide kaardistamine ja hindamine struktureeritud
moel esmakordne kogemus, siis sobib poolkvantitatiivne lahenemisviis Ulevaate
saamiseks hasti. Tulenevalt seatud eesmargist, ajalisest piirangust ja ressursside
kattesaadavusest eelistatakse esimene riskide hindamine viia labi kujul, mille tulemused
oleksid kdigile osapooltele lihtsasti mdistetavad ning annaksid lldisema arusaama Hea
Maa OU tarneahela riskidest. Sellest tulenevalt on t6d autor valinud riskide hindamise

meetodiks tagajdrg-tdendosus maatriksi (edaspidi riskimaatriks).

Riskimaatriks on klassikaline riskihindamismeetod riskide jarjestamiseks ja
prioriseerimiseks, et otsustada, kas konkreetne risk on vastuvdoetav vOi mitte.
Riskimaatriks hdlmab endas riski tagajdrje ja tdendosuse kombinatsiooni, kujutades

nendevahelist suhet graafiliselt. Seelabi on vdimalik tuvastada riskid, mis on
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aktsepteeritavad, ning riskid, mis vajavad koheselt adresseerimist. Sageli eristatakse
kolme riskitaset - kriitilised riskid, mis vajavad kohest reageerimist; riskid, mis on
aktsepteeritavad ega vaja sekkumist; keskmise riskitasemega riskid, mille korral tuleb
riskid Ule vaadata ja hinnata, kas on vaja lisameetmeid rakendada. (Duijm 2015)
Hinnanguskaalal voib olla mis tahes arv vahemikke, kdige populaarsemad on 3-, 4- ja

5-astmelised skaalad (Riskijuhtimine: Riskihindamismeetodid 2010).

Tagajarg-tdendaosus maatriksi eeliseks on selle lihtsus ning vOimalus jarjestada riskid
erinevatesse olulisuse astmetesse. Teisalt on sellisel riskimaatriksil ka omad puudused,
naiteks maatriksi kuju soltub parasjagu uuritavast olukorrast, puudub (ksainus
slisteem, mis kehtiks koigile. Samuti on riskimaatriksi kasutamine subjektiivhe ning
hindajate-vahelised erinevused kalduvad olema suured. Maatriks ei vdimalda riske

agregeerida ega vorrelda riske, mille tagajarjed on eri liiki. (Ibid)

Tabel 3.2 Hea Maa OU tarneahela riskide hindamise skaala

Arvskaala| Hinnang tdendosusele Selgitus
- X Teoreetiliselt voimalik, kuid praktikas eeldatavasti ei
1 Vaga ebatoenaoline toimu voi juhtub vdhem kui kord 10 aasta jooksul.
o Voib juhtuda, kuid véhem kui kord aastas, aga rohkem
2 Ebatoenaoline kui kord 10 aasta jooksul.
3 Keskmine (v&ib-olla) Riski realiseerumine vdimalik teatud ajahetkel v6i 1-10
korda aastas.
4 Téensoline Toenaoliselt risk realiseerub mitmel korral voi 10-100
korda aastas.
5 Viga tengoline Peaaegu kindlalt risk realiseerub voi ilmneb rohkem kui
9 100 korda aastas.
Arvskaala| Hinnang tagajargedele Selgitus
1 Viga kerge Minimaalne vdi moju puudub (tahtsusetu), eesmargid
saavutatakse.
Eesmargi saavutamiseks vOib tarvis minna lisaressursside
2 Kerge abi
3 Keskmine Mdningal mé&aral eesmargi saavutamine hairitud,
keskmine rahaline, vahene maine kaotus.
Eesmargi saavutamine oluliselt hairitud, suur rahaline,
4 Raske t0sine maine kaotus, vigastuste oht, tegevuse peatumine
vOi hilinemine.
5 Viaa raske Eesmargi saavutamine ja tegevuse jatkamine vdimatu,
9 dlisuur rahaline kaotus, maine kadu, ohtlikud vigastused.

Allikas: autori koostatud (Freund et al. 2015; Riskijuhtimine: Juhendmaterjal... 2013) andmetel

Tuginedes teoreetilistele allikatele ning véttes arvesse Hea Maa OU eripérasid ja t&6
eesmarki, kasutab autor kdesolevas t00s ettevdtte tarneahela riskide hindamiseks
Likerti skaalat. Tabelis 3.2 on kujutatud t66s kasutatavat tdendosuse ja tagajargede
skaalat koos selgitustega. Parast riski tdendosuse ja tagajdrje hindamist paigutatakse
see riskimaatriksile, mille Uks telg kujutab t0endosust ja teine tagajarge. Selle

tulemusena saadakse teada riskitase ning kujuneb riskide nimekiri, kus tadhtsusastmed
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on kindlaks maaratud. Seejarel on voimalik otsustada, kas ja millised lisameetmed on
tarvis riskide kasitlemiseks rakendada: rohkem mitte midagi muud teha; kaaluda
riskikasitluse vdimalusi; teha edasist analliisi riski paremaks mdistmiseks; hoida
olemasolevaid ohjemeetmeid toimivana; eesmargid Ule vaadata (Riskijuhtimine:

Juhised 2018). Joonisel 3.3 kujutatakse rakendatavat riskimaatriksit ja riskitasemeid.

Tagajarg : :r%?a Kerge |Keskmine| Raske r\'gi?(ae
Toendosus (1) (2) (3) (4) (5)
Vaga toendoline (5) 5 10 15
Toendoline (4) 4 8 12 16
Keskmine (3) 3 6 9 12 15
Ebatoendoline (2) 2 4 6 8 10
Vaga ebatdendoline (1) 1 2 3 4 5

Joonis 3.3 Riskimaatriks
Allikas: autori koostatud

Tulenevalt riski tagajarje ja tdendosuse korrutise punktiskoorist (1 kuni 25 punkti)
jagunevad riskitasemed jargmiselt (Riskijuhtimine: Juhendmaterjal... 2013):

e Kriitiline riskitase (punktiskoor 20 kuni 25) - riskid, millele ettevdte peab
tahelepanu pédrama voimalikult kiiresti ning rakendama sobivaid riskikasitluse
meetmeid.

e KOrge riskitase (punktiskoor 10 kuni 16) - riskid, mis on kriitiliste riskide jarel
jargmised, mis vajavad adresseerimist ning sobivate riskikdsitluse meetmete
rakendamist.

e Keskmine riskitase (punktiskoor 5 kuni 9) - riskid, mida tuleks perioodiliselt
jalgida ning hinnata, kas ja milliseid riskikasitluse meetmeid on tarvis rakendada.

e Madal riskitase (punktiskoor 1 kuni 4) - riskid, mis on hetkel ettevotte

riskivalmiduse piires ega vaja uute riskikasitluse meetmete rakendamist.

Olles tuvastanud riskide tasemed, on vdimalik need olulisuse jargi jarjestada ning
otsustada, millist riskikasitlusmeetodit on tarvis rakendada. Kui riskiskoori ja taset
vorrelda ettevotte riskivalmidusega, saab kindlaks maarata, kas konkreetse riski
kasitlemiseks on vaja votta kasutusele vastavad meetmed voi on ettevote valmis neid
riske vaikimisi votma. (Riskijuhtimine: Juhendmaterjal... 2013) Kui riskid on tuvastatud
ning nende esinemise tdenaosus ja moju suurus hinnatud, jarjestatakse riskid olulisuse
jargi. Alles seejarel hakatakse vaatama, mida nende riskidega tegema peaks ehk millist
riskikasitluse meetodit on vajalik rakendada. Variante on mitmeid, naiteks vdib osad
riskid lihtsalt teadmiseks votta, koostada asjakohased tegutsemisjuhised v0i suuremate

riskide kasitlemiseks kasutada kindlustust.
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3.4 Riskide kasitlemise voimalused

Olles koostanud riskimaatriksi ning tuvastanud riskide tasemed, esitab autor tulemused
Hea Maa OU juhatuse liikmetele, peakokale Virkko Vendla ja Vallo Visnapuule, et hinnata
saadud tulemusi, tuvastada ettevotte riskivalmiduse piir ning hinnata vdimalikke riskide
kasitlemise vdimalusi ning nende sobivust. Esmalt esitab autor juhatuse liikmetele
riskianalQlsi kaigus koostatud riskimaatriksi, mis annab visuaalse Ulevaate riskide
jaotumisest riskitasemete kaupa. Uheskoos juhtkonna liikmetega vaadatakse iile
tuvastatud riskid ning nende riskitasemed, alustades madala riskitasemega riskidest
ning liikkudes kriitilisemate riskide juurde. See on oluline selleks, et maarata ettevotte
riskivalmidus ehk suurus, mida organisatsioon on valmis vOtma eesmarkide

saavutamiseks (Riskijuhtimine: Juhendmaterjal... 2013).

Hea Maa OU juhatuse lilkkmete sénul seab ettevdte klientide rahulolu oma kdrgeimaks
prioriteediks. Ettevottel on madal riskivalmidus klientide heaolu negatiivselt mdjutavate
faktorite osas, mis voivad endaga kaasa tuua maine kahju ning seelabi ka kiilastatavuse
vahenemise. Ettevotte riskivalmidust arvesse vottes ning tuvastatud riske ning nende
tasemeid analllsides joudis juhtkond otsusele, et madala riskitasemega riskid
(riskiskoor < 4) on ettevdtte riskivalmiduse alas. Joonisel 3.4 on rohelisega esile
tdstetud Hea Maa OU riskivalmiduse ala ehk riskid, mida organisatsioon on valmis vdtma

eesmarkide saavutamisel.

Tagajérg ::r%?e Kerge | Keskmine | Raske yai?(?e
Toendosus (1) & ® o )

Véga toendoline (5)

Toendoline (4)
Keskmine (3)
Ebatoendoline (2)

Véga ebatdendoline (1)

Joonis 3.4 Hea Maa OU riskivalmiduse ala
Allikas: autori koostatud

Olles tuvastanud ettevotte riskivalmiduse piiri, tutvustab magistrité6é autor juhtkonna
lilkmetele rahvusvahelises standardis 1ISO31000:2018 esile toodud riskide kasitlemise
vOimalusi, et selle abil tuvastada sobiv riskide kasitlemise strateegia ettevottes.
Riskikasitlus on protsess, mille kdigus valitakse ja rakendatakse riski modifitseerimise
meetmeid (Riskihaldus: Sonavara 2009). Riskide kasitlemise vdimalused vdivad olla
jargmised: riski valtimine; riskimine vdi riski suurendamine mingi vodimaluse

taotlemisel; riskiallika kdrvaldamine; t0endosuse ja/vdi tagajargede muutmine; riski

46



jagamine; riski sailitamine teadliku otsuse kaudu. Silmas tuleb pidada, et riskikasitlus
ei pruugi alati anda soovitud tulemusi ning vdib omakorda tekitada soovimatuid
tagajargi. Oluline on moista allesjddva riski olemust ja ulatust, see dokumenteerida ja
teostada seiret. (Riskijuhtimine: Juhised 2018)

Kirjanduses on esile toodud neli pdhilist tarneahela riskide kasitlemise vdimalust

(Giannakis et al. 2016):

e Valtimine - tegevuste valtimine, mis vdivad endaga kaasa tuua riski realiseerumise.
Nditeks ei tehta koosttdd ettevotetega, kelle tehnoloogia ja/voi protsessid pole
jatkusuutlikud.

e Kontrollimine - igasugune tegevus riskide ennetamiseks, riski tdendosuse ja/vOoi
tagajarje vdhendamiseks. Nt luuakse tarnijatele arenguprogramm, mille eesmark on
vahendada keskkonda mdjutavate onnetuste esinemise tdendosust.

e Jagamine - koostdOpartneritega riskide jagamine, hajutamine. Naiteks kokkulepete
sOlmimine tarneahela osapooltega sisinikujalajalje taseme osas kogu tarneahela
ulatuses.

e Sdilitamine - vbimaliku riski ning selle tagajarje aktsepteerimine. Naiteks juhul kui
vOimaliku kahju suurus on vaiksem kui lisameetmete ja strateegiate rakendamise

kulu.

Tarneahela riskide kasitlemine on kriitilise tahtsusega osa ettevodtte riskide juhtimise
protsessist. Sobiva riskikasitlemise strateegia valik sdltub nii organisatsiooni ulelldisest
suhtumisest riskidesse, juhtkonna valmisolekust votta riske kui ka organisatsiooni
riskitaluvusest. Uhte kdigile sobivat riskide k&sitlemise strateegiat pole olemas, iga
organisatsioon peab kohandama seda vastavalt oma vajadustele ja voimekusele. Sageli
juhtub, et Ulehinnatakse oma vdimekust votta riske, mistdttu tuleb hiljem tegeleda

negatiivsete tagajargede ja n6 tulekahju kustutamisega. (Gericke et al. 2009)
Vottes arvesse riskide kasitlemise voimalusi, kaesolevas td6s riskide hindamiseks

kasutatavat riskimaatriksit, riskide tasemeid ja ettevotte riskivalmiduse piiri, pakutakse

vélja vdimalik Hea Maa OU riskide ké&sitlemise strateegia.
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4. ANALUUS JA SUNTEES

4.1 Riskide tuvastamine

Ekspertintervjuude kaigus identifitseerisid eksperdid Hea Maa OU tarneahela riskid
kiimnes etteantud kategoorias - kokku tuvastati 53 erinevat riski. Magistritéé autor 18i
struktureeritud Ulevaate identifitseeritud riskides ning liigitas sarnaste tunnustega riskid
Uheteistkiimnesse kategooriasse, mis vOimaldab saada detailsema (levaate ning
arusaama riskidest. Lisaks liigitati riskid igas kategoorias tarneahelasisesteks ja -
vélisteks. Tuvastatud riskidest 37 on tarneahelasisesed riskid ning 16 -valised riskid.
Tabelis 4.1 on antud koondilevaade ekspertrihma liikmete poolt tuvastatud riskidest

kategooriate kaupa.

Tabel 4.1 Ekspertriihma tuvastatud Hea Maa OU tarneahela riskid

Riskikategooria Sisemised riskid | Valised riskid Risll((i(l:l(ekjrv t(gf\?ikkiaslt
Hankeriskid 7 0 7 13,2%
Noudlusriskid 5 1 6 11,3%
adustamisrisiid 3 0 3 5.7%
Personaliriskid 3 0 3 5,7%
Terviseriskid 3 0 3 5,7%
Infotehnoloogiariskid 4 1 5 9,4%
Valiskeskkonna riskid 0 9 9 17,0%
Regulatiivsed riskid 0 4 4 7,5%
Finantsriskid 6 1 7 13,2%
Varariskid 2 0 2 3,8%
Maineriskid 4 0 4 7,5%
Kokku 37 16 53 100,0%

Allikas: autori koostatud intervjuude kaigus kogutud andmetel

Nimetatud riskid on tuvastatud ekspertriihma liikmete poolt Hea Maa OU tarneahelas,
st kogu protsessis alates tooraine hankimisest kuni valmistoidu kliendini toimetamiseni.
Moned riskid on vaid kaudselt tarneahelaga seotud, kuid sellegipoolest on need
kdesolevas t60s valja toodud, kuna need mojutavad ettevotte kui terviku toimimist ning

seeldbi ka protsesse vaadeldavas tarneahelas. Riskide liigitamine tarneahelasisesteks ja
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-valisteks aitab mdista, milliseid riske ja kuivord on ettevdttel vdimalik kontrollida.
Ekspertrihm tuvastas kdige enam valiskeskkonnast tulenevaid riske, moodustades 17%
kdigist identifitseeritud riskidest. Hanke- ja finantsriskid moodustavad kumbki 13,2%
tuvastatud riskidest ning ndudlusriskid 11,3% mainitud riskidest. Infotehnoloogia-,
maine- ja regulatiivseid riske tuvastati monevdrra vahem (igas kategoorias 4). Nii
personali-, tervise- kui ka transpordi- ja ladustamisriske tuvastati igas kategoorias 3,

moodustades kokku 17,1% identifitseeritud riskidest.

Valiskeskkonna riskid (9) moodustavad suurima osa tuvastatud riskidest.
Valiskeskkonna riskid on seotud ilmastikuolude, looduskatastroofide, viiruste leviku ja
muude ettevottest sdltumatute riskidega. Ekspertrihma liikkmed tdid valja jargmised
riskid: halvad ilmastikuolud; epideemiate levik; loodusdnnetused; koroonaviiruse tottu
reisimise peatamine, mistottu turistide ja restorani kiilastajate arv langeb; Parnu kaotab
turistide seas atraktiivsuse; laiaulatuslik veekatkestus voi elektrikatkestus; rendilepingu

mitte pikendamine rendileandja poolt.

Hankeriskide (7) hulka kuuluvad tooraine hankimisega seotud riskid - tarnija suutmatus
tagada tooraine olemasolu ndutavas koguses; tarnija suutmatus tdita tellimusi
Oigeaegselt, mistottu tuleb kaup osta hulgi- vdi jaemuilgist kiiremas korras; eestimaise
tooraine asendamine valismaisega, kuna kodumaine tooraine saab otsa; vaiketootjad,
kellega tehakse koostddd, IOpetavad tegevuse; toormaterjali hind ja kvaliteet

muutuvad; kauba lilkkumise jalgitavus on puudulik.

Noudlusriskide (6) hulka kuuluvad mitmesugused noudlust mdjutavad riskid, ka need,
mis vaid kaudselt noudlust modjutavad. Ekspertrihma liikmed tuvastasid jargmised
riskid antud kategoorias - ebatapne ndudluse prognoos, mistdttu ressursse on vahem
vOi rohkem kui parasjagu tarvis; ootamatu ndudluse kasv vO0i langus; ebapiisav
tootajate arv; gaasiballooni tihjenemine, mistdttu toidu valmistamine seiskub ning
seega klientide tellimusi pole vdimalik taita; toitude ja jookide ooteaeg on liiga pikk

taismaja korral; kasvav konkurentide arv Parnu toitlustussektoris.

Tuvastatud infotehnoloogiariskid (5) on peamiselt tarneahelasisesed riskid, tuvastatud
riskidest Uks on valine, mistdttu ei pruugi selle kontrollimine olla véimalik. Tuvastatud
infotehnoloogiariskide hulka kuuluvad internetiihenduse katkemine; makseterminalide
mitte toimimine; haired pankadevaheliste maksete sisteemis; CompuCash slsteemi
rike; torked veebilehekiilje toimimises. Finantsriskid (7) moodustavad 13,2%
tuvastatud riskidest. Nende hulka kuuluvad kauba riknemine ja maha kandmine; kliendi

tellimuse valesti taitmine, mistottu tuleb ettevottel enda kuludesse kirjutada valesti
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valmistatud tellimus; finantskriis maailmamajanduses; klientide poolt “kilma arve”
tegemine; arveldamisel kalkulatsioonivea tegemine; madalhooajal restorani avatud
hoidmine on kahjumlik; broneeringu tiihistamine klientide poolt, mistottu ettevottel jaab
teenimata planeeritud tulu. Nimetatud riskidest Uks (finantskriis maailmamajanduses)

on tarneahelavaline.

Terviseriskid (3) moodustavad 5,7% tuvastatud riskidest. Nende hulka kuuluvad riskid,
mis modjutavad tdotajate ja/voi kilastajate tervist. Ekspertriihma poolt tuvastati
jargmised riskid - jookide ja esmatarbekaupade ladustamise ruum on jarsu trepi,
madala sissekaigu ja kehva valgustusega, mistdttu tootajad vdivad vigastada end seal
lilkudes; to6tajate haigestumine, kutsehaiguste tekkimine; toiduainete kaudu levivad
haigused, infektsioonid, toidumirgistused, mis ohustavad inimeste tervist ning vdivad

viia maine kahjuni vdi restorani sulgemiseni.

Personaliriskid (3) moodustavad samuti 5,7 % tuvastatud riskidest. Nende hulka
kuuluvad hooajaliste todtajate vahene todkogemus; tddtajate sagedane vahetumine;
pikk ja raske varbamisprotsess. Regulatiivsete riskide (4) hulka kuuluvad mitmesugused
seaduse muudatused; maksude tdusud (alkoholi aktsiisitdus); Veterinaar- ja Toiduameti
poolt kehtestatavad lisanduded toitlustusasutustele; karmid reeglid ning kontroll

alaealiste todtajate palkamise osas.

Maineriskide (4) hulka kuuluvad klientide rahulolematus toidu ja/voi teenindusega;
ekslikult Hea Maa restorani tagasisidestamine, kuigi kllastati teist toitlustusasutust,
millega ei jaadud rahule; maine kahju labi td60nnetuse, negatiivse avaliku tagasiside,
ettekirjutuse, ebakorrektse to6lepingu voi toiduohutuse meetmete jargimata jatmise
tottu; toidu sisse lubamatu lisandi sattumine. Transpordi- ja ladustamisriskide (3) hulka
kuuluvad kauba purunemine selle transpordil; kauba eriparadest tulenevate
transpordinduete tditmata jatmine; vaike laopind kauba ladustamiseks. Varariskide (2)

hulka kuuluvad varguse oht ja tulekahju restorani ruumides.

Parema Ullevaate saamiseks on autor jaganud riskid omakorda ettevottesisesteks (31)
ja -valisteks (22), kuna see aitab moista, millised riskid kuuluvad ettevotte mojusfaari
ja millised mitte. Ettevottesisesed riskid tulenevad ettevotte seest ning on seotud
tootajate, protsesside, igapaevategevustega. Ettevottevdlised riskid on aga tingitud
valiskeskkonnast ning sageli pole ettevottel nende riskide lle suurt kontrolli. See aga ei
tahenda, et neid riske tuleks ignoreerida, sest sageli on ettevottel voimalik mingil maaral

ka valiseid riske kontrollida. Detailne lilevaate Hea Maa OU riskidest on lisas 5.
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4.2 Riskide hindamine

Parast riskide identifitseerimist hindasid ekspertrihma liikmed tuvastatud riskide
esinemise tdendosust ja tagajargi etteantud viiepunktilisel skaalal. Riski tdendosuse ja
tagajarje hinnangute korrutise abil saadakse riskiskoor, mille abil tuvastatakse riskitase.
Riskitasemed on jagatud neljaks - madal, keskmine, kdrge ja kriitiline riskitase.
Viiekimne kolmest tuvastatud riskist moodustavad 41,5% keskmise riskitasemega
riskid, kokku 22 riski. Madala riskitasemega riskid moodustavad 15,1% (8 riski), kdrge
riskitasemega riskid 37,7% (20 riski) tuvastatud riskidest. Kdige vahem riske (5,7%)
ehk 3 riski kuulub kriitilise tasemega riskide kategooriasse. Ulevaate tuvastatud riskide

jaotumisest riskitasemete pohjal annab joonis 4.1.

= Madal riskitase
= Keskmine riskitase
= Korge riskitase

Kriitiline riskitase

Joonis 4.1 Hea Maa OU riskide jaotumine riskitaseme p&hjal
Allikas: autori koostatud

Selleks, et saada detailsem Ulevaade riskide jaotumisest nende tdendosuse ja tagajarje
hinnangu podhjal, paigutab autor riskid riskimaatriksil vastavasse lahtrisse. Kuigi
riskiskoori pohjal omistatakse riskidele riskitasemed, ei anna pelgalt punktiskoori
vaatamine taielikku llevaadet konkreetse riski esinemise téendosusest ega tagajarjest.
Sama riskitasemega riskid vdivad erineda teineteisest nii tdendosuse kui tagajérje osas.
Naiteks korge riskitasemega risk vdib olla vdga tdenaoline, kuid kerge tagajarjega voi
hoopis ebatdendaoline, kuid véga raske tagajarjega. Joonisel 4.2 on paigutatud Hea Maa
OU riskid nende tdendosuse ja tagajarje pohjal riskimaatriksile. See annab (levaate

sellest, kui mitu riski on sama t6endosuse ja mdjuga.
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w erge | Kerge | Kestmine | Raske | S
Toendosus (1) (5)
Vaga toendoline (5) 3 riski 2 riski

Toendoline (4) 3 riski 7 riski 2 riski
Keskmine (3) 2 riski 5 riski 5 riski 8 riski 1 risk
Ebatoendoline (2) 1 risk 3 riski 5 riski 1 risk

Vaga ebatdendoline (1) 2 riski

Joonis 4.2 Hea Maa OU riskide jaotumine tagajarg-t6en&dosus maatriksil
Allikas: autori koostatud

Madala riskitasemega riske tuvastati kokku 8 (punktiskoor < 4). Uhtegi riski ei
tuvastatud, mille esinemine oleks vaga ebatdendoline ning tagajdrg vaga kerge.
Kaheksast riskist viis on ettevottevdlised ning kolm ettevottesisesed. Ekspertriihma
hinnangul kuuluvad antud gruppi seadusemuudatustest tulenevad riskid; Veterinaar- ja
Toiduameti poolt kehtestatavad lisanduded toitlustusasutustele ja ka loodusdnnetused.
Hankeriskidest on madala riskitasemega vaiketootjate, koostdédpartnerite pankrotti
jdamine ja toormaterjali kvaliteedi kdikumine. Samuti hinnati kauba riknemine, maha
kandmine ja ladustamisruumi jarsk trepp/véhene valgustus madala riskitasemega

riskideks. Detailsem llevaade madala tasemega riskidest antakse lisas 6.

Kdige enam tuvastati keskmise tasemega riske (punktiskoor 5 kuni 9), kokku 22 riski.
Uhtegi riski, mille esinemine oleks vdga ebatdendoline, kuid tagajirg vdga raske, ei
tuvastatud. Kill aga tuvastati 3 riski, millel on vaga kdrge toendosus ning vaga kerge
tagajarg. Antud riskid on hinnatud keskmise tasemega riskideks, et ei tekiks olukorda,
kui nende vahese mdoju tottu jaetakse risk unarusse vdi alahinnatakse seda. Sellised
riskid on ekspertrihma hinnangul halvad ilmastikuolud, mis ei soosi Parnu kilastamist;
COVID-19 tottu reisimise IOpetamine, restorani kilastajate arvu langus ning
broneeringu tihistamine viimasel hetkel. Keskmise tasemega riskide hulka kuuluvad ka
riskid nagu eestimaise tooraine asendamine vadlismaisega; tooraine hinnatdus; tarnijate
suutmatus tdita tellimusi Oigeaegselt; ootamatu ndudluse kasv vdi langus; kddgis
gaasiballooni tihjenemine; pikk ja raske hooajaliste tdotajate varbamisprotsess;
tootajate haigestumine; toiduainete kaudu levivate infektsioonide oht; varguse,

tulekahju oht jms. Detailsem Ullevaade keskmise tasemega riskidest antakse lisas 7.

Kdrge tasemega riske tuvastati kokku 20 (punktiskoor 10 kuni 16). Kdrgeks riskiks
peetakse naiteks laiaulatuslikku elektri- vdi veekatkestust, mistottu restorani
tooprotsessid on hairitud ning halvimal juhul pole kliente vdimalik teenindada;
transpordinduetest mitte kinni pidamist; “kilma arve” tegemist; arveldamisel

kalkulatsioonivea tegemist jms. Punktiskooriga 15 vdi 16 hinnati riske nagu puudulik
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kauba liikumise jalgitavus, rendilepingu mitte pikendamine rendileandja poolt ja
makseterminalide mitte toimimine. Need on riskid, mis on kriitilise tasemega riskide
jarel kdige kdrgema punktiskooriga riskid ning mille esinemise tdéendosus on keskmine

kuni véga tdendoline ning tagajarg keskmine kuni vaga raske.

Kolm riski hinnati ekspertriihma liikmete poolt kriitilisteks riskideks (punktiskoor 20 kuni
25). Nende riskide esinemine on tdendoline ning tagajdrg vaga raske. Antud
kategooriasse kuuluvad riskid nagu uus dlemaailmne finantskriis; madalhooajal
restorani avatud hoidmise kahjumlikkus ja ettevotte poolt kasutatava CompuCash
slisteemi kokku jooksmine, mistottu tellimuste toétlemine seiskub. Nimetatud riskidest
kaks on ettevdttesisesed ning liks ettevdttevaline. Uhtegi riski vdga suure tdendosuse
ja vaga raske tagajdrjega ei tuvastatud. Pikem loetelu kdrge ja kriitilise tasemega

riskidest on antud lisades 8 ja 9.

4.3 Riskide kasitlemine

Olles tuvastanud ning hinnanud Hea Maa OU tarneahela riske ning esitanud tulemused
juhatuse lilkmetele Vallo Visnapuu ja Virkko Vendla, analtlUsitakse saadud tulemusi ning
hinnatakse riskide kasitlemise vOimalusi. Kdesolevas alapeatlkis antakse Ullevaade nii
olemasolevatest riskide maandamise meetmetest ettevdttes Hea Maa OU kui ka
potentsiaalsest riskikasitlusvdoimalustest, vOttes arvesse ettevotte riskivalmidust ja

riskitasemeid.

Ekspertrihma liikmetel paluti loetleda ettevottes juba olemasolevad riskide

maandamise meetodid Uheteistkimnes etteantud riskikategoorias:

e Hankeriskide maandamine - juhul kui UGhel tarnijal pole piisavalt toorainet, on
olemas alternatiivsed tarnijad, kellelt vajaminev tooraine osta; teatud toorainet
ostetakse varuga, sest see sadilib kauem; juhul kui kaup jaab mingil pdhjusel
tulemata voi hilineb, ostetakse vajaminev kaup hulgi- vdi jaemuldgist.

e Noudlusriskide maandamine - noudluse hindamisel on suureks abiks eelmiste
perioodide aegread ja Google Analytics, nadalavahetusel on t6dl lisateenindaja,
kuna tavaparaselt on kulastajate arv siis suurem; pikemast ooteajast teavitatakse
klienti koheselt; viie tegevusaasta kogemuste pdhjal on vajaminev tottajate arv

teada; korghooajaks planeeritakse meniil, mida on lihtsam ja kiirem valmistada.
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e Valiskeskkonnast tulenevate riskide maandamine - madalhooajal turunduse
suunamine kohalikule elanikule (nt teatrikampaania koostd6s Endla teatriga);
tooraine mittesobivuse korral ostetakse hulgi- vdi jaemiltigist vajaminev kaup.

e Finantsriskide maandamine —kui on laud broneeritud ning kilalised on 15 minutit
juba hiljaks jaanud (ja pole teada andnud sellest), siis vabastatakse laud uute
kilaliste jaoks; suuremate broneeringute korral ettetellimise ndue ning vahel ka
garantiikirjad, mis aitavad ennetada viimasel minutil broneeringu tihistamist;
igakuine kulude-tulude ldlevaatamine ja jargnevateks kuudeks planeerimine.

e Infotehnoloogiariskide maandamine - vajadusel on vdimalik valjastada kliendile
arve ja edastada see elektronpostiga.

e Maineriskide maandamine - negatiivse tagasiside korral véimalusel vabandatakse
ja pakutakse valja vdimalikke lahendusi olukorra parandamiseks, nt allahindlus,
dessert maja kulul; tddl olles peavad juuksed olema kinni minimeerimaks ohtu, et
juuksekarv satub toidu sisse; klienditeenindajatele suunatud teenindajakoolitus.

e Personaliriskide maandamine - suvemeeskonda proovitakse alati tagasi kutsuda
eelmise suve tddtajad, et oleks vahem uusi inimesi.

e Terviseriskide maandamine - laoruumi treppidele ning astangutele on kleebitud
kirevad hoiatuskleebised.

e Transpordi- ja ladustamisriskide maandamine - kui transpordi kdigus peaks olema
moni toode katki lainud voi riknenud, siis saab kauba koheselt tagasi saata ja tarnija
vastutab selle eest, et uus kaup voimalikult kiiresti kohale jouaks; vahetusevanem
kontrollib transpordiauto temperatuuri kord kuus; kdrghooajal on kasutusel lisa-
laopind.

e Varariskide maandamine - restoranis kui ka ko&6gis on suitsuandur ning
tulekustutid; ladustamisruumid on lukustatud.

e Regulatiivsete riskide maandamise osas ei nimetatud Uhtegi kasutatavat meedet.

Vottes arvesse riskide kasitlemise voimalusi, kaesolevas td6s riskide hindamiseks
kasutatavat riskimaatriksit, riskitasemeid ja ettevotte riskivalmiduse piiri, pakutakse
vélja vdimalik Hea Maa OU riskide ké&sitlemise strateegia, mida ilmestab joonis 4.3. Hea
Maa OU juhtkonna liikmete hinnangul on madala tasemega riskid ettevdtte
riskivalmiduse alas. Kuna nende riskide esinemine on ebatdendoline ning tagajarg
kerge, siis sobib madala tasemega riskide puhul rakendada strateegiat, mille kohaselt
antud riskid hetkel kasitlemist ei vaja. Seelabi on vdimalik juhtkonnal pé6rata suuremat
rohku riskidele, mille esinemise tdenaosus ja tagajarg on suurem. Kill aga tuleb meeles
pidada, et riskide tase voib aja jooksul muutuda ning niipea kui madala tasemega riski
t0enadosus ja/voi tagajarg muutub, tuleb uuesti hinnata, kas ja kuidas konkreetset riski

kasitleda.
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Tagajarg Keskmine

(3)

Vaga
kerge (1)

Vaga

Kerge (2) raske (5)

Raske (4)
Toendosus

Véga toendoline (5)

Toendoline (4) _ Pidev
—— jalgimine -
Keskmine (3) Perioodiline | yihenda/jaga
— jalgimine -

tegema - aktsepteeri

Véaga ebatdendoline (1)

Joonis 4.3 Hea Maa OU riskide kasitlemise strateegia
Allikas: autori koostatud

Keskmise tasemega riskide puhul on nende esinemise toendosus killaltki suur, kuid
tagajarg pigem kerge vdi esinemine ebatdenaoline, kuid tagajarg pigem raske. Selliste
riskide puhul on otstarbekas rakendada strateegiat, mille kohaselt riske perioodiliselt
jalgitakse ja kontrollitakse ning vastavalt olukorrale rakendatakse sobivaid meetmeid
(Riskijuhtimine: Juhendmaterijal... 2013). Kuna keskmise tasemega riske tuvastati Hea
Maa OU tarneahelas kdige enam (kokku 22) ning need erinevad nii tdendosuse kui ka
tagajarje poolest, soovitab autor grupeerida riskid vaiksematesse rihmadesse, mille
puhul

on vodimalik rakendada sarnast strateegiat. Tabelis 4.2 on autoripoolsed

soovitused keskmise tasemega riskide kasitlemiseks.

Tabel 4.2 Keskmise tasemega riskide kasitlemise voimalused

Riski tdendosus/tagajarg Riski kasitlemine

Vaatamata sellele, et riski mdju on véaga vaike, tuleks riski

Vaga toenaoline/védga kerge
tagajarg; toenadoline/kerge
tagajarg

esinemise t0endosust vahendada. Kill aga sobib nende
riskidega tegeleda ka nende juhtumise hetkel. See
voimaldab keskenduda riskidele, mis vajavad parasjagu
suuremat tahelepanu.

Ebatdendoline/raske tagajarg

Kuna riski tagajarg on raske, on otstarbekas teha
ettevalmistusi ning kindlustada end juhuks kui see risk
peaks realiseeruma.

Keskmine tdendosus/kerge
tagajarg;
ebatdendoline/mdddukas
tagajarg; keskmine
tdendosus/moddukas tagajarg

Jalgi riski perioodiliselt, et naha, kas see areneb kdrgema
riskitaseme kategooria riskiks, mille korral on tarvis
rakendada vastavaid meetmeid riskide maandamiseks.

Allikas: autori koostatud

Kdrge tasemega riskide realiseerumisel on ettevotte eesmarkide saavutamine hairitud.
Ekspertriihma hinnangul on kdrge tasemega riskid naiteks klientide rahulolematus toidu
ja/voi teenindusega; ebapiisav tddtajate arv klientide teenindamiseks; laiaulatuslik vee-
vOi elektrikatkestus jms (detailsem loetelu lisas 8). Need on riskid, mis mdjutavad
restorani vOimekust kliente teenindada. Kuna juhtkonna liikkmete sdnul on klientide

rahulolu nende prioriteet, siis klientide heaolu ohustavad riskid vajavad pidevat
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kontrolli, keskenduda tuleks tdendosuse ja tagajarje vahendamisele voi riski jagamisele.
Silmas tuleb pidada, et tarneahela-véliseid riske pole vdimalik alati kontrollida, sest
need tulenevad ettevottest valjastpoolt ega ole ettevdtte mdjusfadris. Kiill aga saab
ettevote sageli omalt poolt rakendada meetmeid, mis aitavad nende riskide mdju
leevendada. Naitena voib tuua riski “Parnu kaotab turistide seas atraktiivsuse, mistottu
restorani kilastajate arv vaheneb”. Kuigi risk parineb valiskeskkonnast ning ettevote
seda otseselt muuta ei saa, siis restoran omalt poolt saab kohandada oma
turundusstrateegiat ning suunata reklaami kohalikult elanikule, et vahendada

konkreetse riski mdju selle avaldumisel.

Kriitilised riskid vajavad kohest tahelepanu ning sekkumist. Nende riskide puhul on
otstarbekas rakendada valtimise strateegiat, mis tahendab, et vbimalusel tuleks véltida
neid tegevusi, mis voivad endaga kaasa tuua kriitilise riski realiseerumise ning seelabi
mojutavad ettevdtte eesmarkide saavutamist. Hea Maa OU (iks kriitilistest riskidest “uus
Ulemaailmne finantskriis” on valine risk ning Uksikul ettevottel selle Ule kontrolli pole.
Kill aga on vdimalik teha ettevalmistusi antud riski mdju véhendamiseks ettevottele
juhul kui risk avaldub. Ulejddnud kaks kriitilist riski on ettevdttesisesed ning nende
kontrollimine on ettevdtte vdimuses. Juhtkonna llesanne on otsustada konkreetne

tegevusplaan kriitiliste riskide valtimiseks.

4.4 Tulemuste valideerimine

Selleks, et mdista, kas ja kuivdrd sarnanevad tuvastatud Hea Maa OU tarneahela riskid
hooajalisusest vahem mdjutatud toitlustusasutuse riskidega, kdrvutab autor tuvastatud
Hea Maa OU riske Tallinna l&histel, Laagri alevikus tegutseva kohviku Karulauk
tarneahela riskidega. Tulemuste valideerimiseks kasutatava toitlustusasutuse valikul
lahtus autor ettevotte vanusest, asukohast, todtajate arvust, sesoonsetest mdjutustest
ja andmete kattesaadavusest. Eesmark on saada Ulevaade, kui suurel maaral
sarnanevad Hea Maa OU tulemused sarnaste tunnustega toitlustusasutusega, mis

tegutseb piirkonnas, kus sesoonne ndudluse muutumine pole niivord tuntav.

Karulauk OU on 2013. aastal asutatud pereettevdte, mis tegutseb Harjumaal, Laagri
alevikus asuvas kaubanduskeskuses, pakkudes igapdevaselt kell 9.00-18.00
kUlastajatele maitsvat toitu nii kohapeal tarbimiseks kui ka kaasa ostmiseks.
Argipaevadel on lisaks tavamenlidle ka valik pé&evapakkumisi, mis toovad

vaheldusrikkust mentilisse ning on ka soodsama hinnaga, sobides h&sti Umbruses
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tootavatele inimestele kiireks [dunapausiks. Ettevdttes on 2020. aasta aprillikuu seisuga
tool 8 inimest, mis tahendab, et tegemist on mikroettevdttega. Laagri kaubanduskeskus
asub Parnu maanteel Tallinna kilje all, suure maantee d&ares. Markimisvaarseid

sesoonseid mdjutusi antud piirkonnas ei esine.

Tarneahela riskide v8rdlemiseks intervjueeris t66 autor Karulauk OU turundusspetsialisti
Karl-Thomas Kallasmaa, kes on olnhud pere-ettevotte tegevusega seotud selle
algusaastatest saati. Aastate jooksul on Kallasmaa abistanud lihtsamate kd6gitddde
ning klientide teenindamisega, ténaseks vastutab ta turunduse eest. Intervjuu kaigus
andis t66 autor Ulevaate tuvastatud Hea Maa tarneahela riskidest ning palus hinnata

Kallasmaal, millised nimetatud riskidest esinevad ka ettevottes Karulauk OU.

Viiekiimne kolmest Hea Maa OU tarneahela riskist 28 tuvastas Kallasmaa ka ettevdttes
Karulauk OU ning 23 riski tema sdnul Karulaugu kohvikus ei esine. Kaks nimetatud riski
olid kas Parnu vdi Hea Maa restorani spetsiifilised, mille esinemist kohvikus Karulauk
polnud vdimalik hinnata. Kui eemaldada need kaks riski loetelust saadakse tulemuseks,
et 55% Hea Maa restoranis tuvastatud riskidest esinevad ka kohvikus Karulauk. Tapsem
Ulevaade riskide kattuvusest riskikategooriate kaupa on antud tabelis 4.3. Protsent

ilmestab riskide osakaalu, mis kahe ettevotte vahel (htivad.

Tabel 4.3 Hea Maa OU tarneahela riskide kattuvus Karulauk OU riskidega

L . Riskide

Riskikategooria Kattuvus
Hankeriskid 57,1%
Valiskeskkonna riskid 66,7%
Noudlusriskid 20,0%
Finantsriskid 28,6%
Transpordi- ja ladustamisriskid 33,3%
Terviseriskid 66,7%
Personaliriskid 66,7%
Maineriskid 66,7%
Infotehnoloogiariskid 60,0%
Regulatiivsed riskid 100,0%
Varariskid 50,0%

Allikas: autori koostatud

Tulemustest ilmneb, et kdik ettevdttes Hea Maa OU tuvastatud regulatiivsed riskid
esinevad ka kohvikus Karulauk. Samuti on tervise-, personali-, maineriskide ja
valiskeskkonna riskide kattuvus kallaltki suur (66,7%). Viiest infotehnoloogiariskist
kattuvad kolm (60%). Samuti enam kui pooled hankeriskid (57,1%) esinevad Karulauk

OU tarneahelas. Vdhemal mé&aral Ghtivad transpordi- ja ladustamisriskid (33,3%) -
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ainuke risk, mis esineb kummaski ettevottes, on vaike laopind. Seitsmest finantsriskist
Uhtivad vaid kaks (28,6%). Kallasmaa sonul pole riskid nagu “kiilma arve” tegemine v0i
broneeringu tiihistamine nende puhul markimist vaart, kuna tasumine toimub Uldjuhul
koheselt letis tellimuse esitamise hetkel ning samuti tulenevalt bistroo olemusest pole
broneeringu tegemine kuigi sage ndhtus. Pigem tulevad kiilastajad kiirele Idunale pikalt
ette planeerimata. Kdige vahem Uhtivad noudlusriskid (20%), mida vdib antud
kontekstis pidada suurimaks erinevuseks kahe ettevotte vahel. Kallasmaa sonul
noudluses nad hooajalisi muutusi tegevusaastate jooksul pole tdheldanud. Kiill aga on

nende td0s tipptund ehk ndudluse haripunkt argipaeviti Idunal.

4.5 Jareldused ja ettepanekud

Ettevdttes Hea Maa OU varasemalt riskianaliilisi teostatud pole, juhtkonna s&nul on
esilekerkivaid probleeme lahendatud peamiselt nende tekkimise hetkel, mitte
ennetavalt. Ettevotte jaoks esmakordse riskianallitisi kaigus tuvastasid ekspertriihma
liikmed kokku 53 tarneahela riski restoranis Hea Maa - nendest 3 kriitilise, 20 korge,
22 keskmise ja 8 madala tasemega. Tulenevalt riskide esinemise tOendosusest ja
tagajarjest on iga riskitaseme rihmale pakkunud t66 autor valja voimaliku riskide

kasitlemise strateegia.

Juhtkonna liikkmete abiga tuvastati ettevotte riskivalmiduse ala ehk suurus, mida ollakse
valmis votma eesmarkide saavutamisel. Kuna madala tasemega riskid jaavad ettevotte
riskivalmiduse alasse, ei vaja need hetkel tdhelepanu ning juhtkond saab keskenduda
riskidele, mis on riskivalmiduse alast valjaspool. Keskmise tasemega riske on soovitatav
perioodiliselt, korgeid riske pidevalt jalgida. Kriitilised riskid vajavad kohest tahelepanu
ning tegutsemist, kuna nende esinemise t0endosus on kdrge ning tagajarg raske.

Kriitilise tasemega riske tuleks valtida vdi nende esinemise tdendosust véahendada.

Riskide olemusest parema Ulevaate saamiseks on riskid jagatud Uheteistkimnesse
kategooriasse nende tunnuste pohjal. Kdige rohkem tuvastati valiskeskkonnast
tulenevaid riske (9), millele jargnevad hankeriskid (7), finantsriskid (7), ndudlusriskid
(6) ja infotehnoloogiariskid (5). Tapsem llevaade tuvastatud riskidest kategooriate
Idikes on antud tabelis 1.6. Riskid on omakorda jaotatud tarneahelasisesteks (37) ja -
valisteks (16) ning Uhtlasi ka ettevottesisesteks (31) ja -valisteks (22). Erinevus seisneb
selles, et tarneahelasiseste riskide hulka on kaasatud ka tarnijate ja klientidega

seonduvad riskid, mida ettevote peaks suutma kontrollida teatud maaral.
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Selleks, et mdista, kas ja kuivdrd sarnanevad tuvastatud Hea Maa OU tarneahela riskid
hooajalisusest vdhem mdjutatud toitlustusasutuse riskidest, vérreldi Hea Maa OU
tarneahela riskide kattuvust Laagri alevikus kaubanduskeskuses tegutseva Karulauk OU
riskidega. Ilmnes, et 55% Hea Maa OU tarneahela riskidest esinevad ka kohvikus
Karulauk. Kdige véahem (20%) Uhtisid ndudlusriskid, enim regulatiivsed riskid (100%).
Uldistades tulemusi ildkogumile, kus Hea Maa OU esindab sesoonse ndudlusega
toitlustusettevstteid, ning Karulauk OU esindab hooajalisusest mitte mdjutatud
toitlustusasutusi, vOib vaita, et 55% ulatuses tarneahela riskid kattuvad. Autori
hinnangul on edasine detailsem anallls vajalik, et mdista, millest on peamised

erinevused tingitud.

Autoripoolsed ettepanekud edaspidiseks on jargmised:

e Rakendada saadud tulemusi praktikas, alustades kriitilise tasemega riskidest, mis
vajavad kohest tahelepanu, liikkudes madala tasemega riskide suunas.

e Hinnata valjapakutud riskikasitlusvoimaluste mdjusust praktikas ning otsustada,
kas allesjaav risk on aktsepteeritav. Juhul kui mitte, tuleks kaaluda muude
kaistlusvdimaluste rakendamist.

e Kuna Uks kriitilise tasemega riskidest on ekspertriihma hinnangul madalhooajal
restorani avatud hoidmise kahjumlikkus, soovitab t66 autor ettevotte juhtkonnal
kaaluda, millist m0ju avaldaks ettevotte finantsnditajatele restorani avatud
hoidmine vaid suvehooajal.

e Korrata riskianalUisi perioodiliselt (soovituslikult vahemalt kord aastas), et teha
kindlaks, kuivord on olemasolevate riskide tasemed muutunud ning millised uued

riskid on lisandunud.
Autori hinnangul on kdesoleva t6d tulem kasulik ettevdtte Hea Maa OU riskide juhtimisel

ning samuti vOib see olla sisendiks teistele Eesti toitlustussektoris tegutsevatele

ettevotetele, kes pole varasemalt tarneahela riske tuvastanud ega hinnanud.
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KOKKUVOTE

Konkurentsitihedas  toitlustussektoris  tegutseval ettevottel on  suur oht
ebadnnestumiseks. Uusi toitlustusasutusi avatakse regulaarselt ning jdrjest enam
kasvab toidukullerteenust pakkuvate ettevotete osakaal. Selleks, et konkurentsis plsida
ja ettevotte tulemuslikkust parandada, tuleb olla teadlik riskidest, mis vdivad seatud
eesmarkide saavutamist mdjutada. Seejdrel on vdimalik rakendada sobivat riskide

kasitlemise strateegiat, mis toetab ettevotte tegevust ja eesmarkide saavutamist.

K&esolev magistritéd keskendus toitlustusettevdtte Hea Maa OU tarneahela riskide
kaardistamisele ja riskide kdasitlemise strateegia loomisele. Magistrit66 eesmark oli
identifitseerida Hea Maa OU tarneahela riskid, hinnata neid riske ja pakkuda vélja sobiv
riskide kasitlemise strateegia, mis toetab ettevotte tegevust. Hea Maa OU tarneahelana

kasitleti protsessi alates tooraine hankimisest kuni valmisroa toimetamiseni kliendini.

Teoreetilises osas andis t66 autor llevaate toidukaupade tarneahelast, toitlustussektori
eriparadest, toitlustusettevotte protsessidest ja riskide juhtimise protsessist, sh
vOimalikest riskikategooriatest ning riskidest toidukaupade tarneahelas. Kirjeldati ka

Eesti toitlustussektoris toimuvaid muutusi ja hooajalisusest tulenevaid mojutusi.

Parnus, sesoonse ndudlusega piirkonnas tegutsevas toitlustusettevdttes Hea Maa OU ei
oldud varasemalt riskianaltUsi |abi viidud. Probleeme on lahendatud peamiselt nende
tekkimise hetkel, riskide realiseerumisel. Ettevdtte juhtkond on teadlik riskijuhtimise
olulisusest, kuid praktikas riskide juhtimist seni rakendatud pole. Ettevottes
esmakordselt tarneahela riskide tuvastamiseks viis autor perioodil 09.03.2020 kuni
16.03.2020 1abi viis poolstruktureeritud ekspertintervjuud Hea Maa OU tdotajatega,
millele jargnes riskide hindamine viie-punktilisel skaalal ankeetkUsitluse kaudu.
Riskihindamismeetodina kasutati tdendosus-tagajarg maatriksit ehk riskimaatriksit, mis

on lihtsasti mdistetav ning vdimaldab jdrjestada riskid nende olulisuse astme pdhjal.

EttevOtte tarneahela protsessidest lilevaate saamiseks ning nende kaardistamiseks
teostas td66 autor Ghen&dalase osalusvaatluse restoranis Hea Maa. Kasutades vabavara
Bizagi Modeler kaardistas autor ettevétte Hea Maa OU hankeprotsessi ja
klienditeenindusprotsessi. Voodiagrammid lihtsustavad protsesside kirjelduste lugemist

ning aitavad tuvastada kitsaskohti ettevdtte protsessides.
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Riskianalllsi tulemusena tuvastati 53 erinevat tarneahela riski, millest 31 on
ettevottesisesed ja 22 -valised. Enim tuvastati valiskeskkonna riske (9), hanke- (7),
finants- (7) ja ndudlusriske (6). Tuvastatud riskide tdendosuse ja tagajarje hindamise
tulemusena jagunesid riskid nelja riskitasemega kategooriasse. Tuvastatud 53-st riskist
3 on kriitilise, 20 korge, 22 keskmise ja 8 madala tasemega riskid. Lahtudes Hea Maa
OU juhtkonna sisendist ja ettevdtte riskivalmiduse piirist, maéarati igale riskitasemele
voimalik riskide kasitlemise strateegia. Madala tasemega riskid on ettevotte
riskivalmiduse alas, mistdttu ei vaja need kohest tdhelepanu. Viivitamatult tuleks
tegeleda kriitilise tasemega riskidega ning valtida nende realiseerumist. Keskmise ja

kdrge tasemega riske peaks jalgima ning nende tagajargi ja/v0i tdendosust vahendama.

Selleks, et mdista, kas ja kuivérd sarnanevad tuvastatud Hea Maa OU tarneahela riskid
hooajalisusest mitte mdjutatud toitlustusasutuse riskidest, valideeris autor tulemusi
Laagri alevikus tegutseva kohviku Karulauk tarneahela riskidega. Karulauk OU esindaja
hindas, millised OU-s Hea Maa tuvastatud tarneahela riskid esinevad ettevdttes
Karulauk OU. Tulemustest ilmnes, et 55% riskidest on mdlemal ettevdttel kattuvad,
suurimad erinevused on ndudlusriskide kategoorias. Autori hinnangul on edasine

anallits vajalik, et moista, millest on peamised riskide erinevused tingitud.

T6® eesmérk saavutati — tuvastati toitlustusettevdtte Hea Maa OU tarneahela riskid,
hinnati nende esinemise tdendosust ja tagajargi, jagati sarnaste tunnustega riskid
kategooriatesse ning pakuti véalja vdimalik riskide kasitlemise strateegia, mis toetab
ettevotte eesmarkide saavutamist. Autori hinnangul on 53 tarneahela riski tuvastamine
ja riskide kasitlemise strateegia loomine oluline tulem edaspidiseks ettevotte Hea Maa
OU riskide juhtimiseks. Samuti v&ib saadud tulem olla sisendiks teistele Eesti

toitlustusettevotetele, kus tarneahela riske pole seni tuvastanud ega hinnanud.

Autori soovitus on teostada riskianaliilisi ettevdttes Hea Maa OU perioodiliselt (vdhemalt
kord aastas), et teha kindlaks, kuivord on olemasolevate riskide tasemed muutunud
ning millised uued riskid on lisandunud. Samuti on oluline hinnata valjapakutud
riskikasitlusvdimaluste mdjusust ning otsustada, kas allesjaav risk on aktsepteeritav.
Kuna Uks kriitilistest riskidest on madalhooajal restorani avatud hoidmise kahjumlikkus,
soovitab autor ettevotte juhtkonnal kaaluda, millist mdju avaldaks ettevotte

finantsnaitajatele restorani avatud hoidmine vaid suvehooajal.
Magistritd0 Uheks edasiarendamise vdimaluseks on autori hinnangul uurida, kuidas

mojutab koroonaviiruse levik Eesti toitlustusettevotteid ning milliseid seni tuvastamata

riske see kaasa toob.
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SUMMARY

IDENTIFYING AND ASSESSING THE SUPPLY CHAIN RISKS OF
RESTAURANT HEA MAA

Kerli Kunst

The competition in food service industry is growing. In order to survive in the
competitive environment and at the same time improve the performance of a company,
it's important to be aware of the risks that may interrupt achieving the goals set by an
enterprise. By doing that, it's possible to apply appropriate risk treatment strategies

and ensure the smooth operation of the company.

The aim of this master thesis was to identify and evaluate the supply chain risks of Hea
Maa OU and propose a potential risk treatment strategy. In this thesis, the process
starting from raw material procurement until serving a meal to the customer is
considered as a supply chain. Case study is based on Hea Maa OU, which is a restaurant
operating in Parnu. Operating in a location that is affected by seasonal demand is a

challenge for a micro-enterprise.

In the first chapter an overview of food supply chain, catering industry, processes of a
restaurant and trends in Estonian catering industry was given. Additionally, the concept

of risk management, risk categories and the risks in food supply chain was introduced.

The risk assessment had never been conducted in restaurant Hea Maa. The problems
have been dealt with once they arise, not proactively. The management of Hea Maa OU
is aware of the necessity of risk management, but hasn’t applied it in practice. As it was
the first time to identify the supply chain risks of restaurant Hea Maa, the author chose
to conduct expert interviews with five employees of Hea Maa OU. After that experts
were asked to evaluate identified risks on the 5-point scale via questionnaire. As a risk
assessment method risk matrix was used, as it's easily understandable and allows to

rank risks based on the risk level.

To get an overview of supply chain processes and map the processes, the author
conducted one week long participatory observation in Hea Maa restaurant. Free
software Bizagi Modeler was used to create the flowcharts of raw material procurement

process and customer service process.
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As a result of risk assessment 53 supply chain risks were identified, out of which 31 are
internal and 22 external risks of the company. Environmental risks (9) form the largest
part of the identified risks, followed by supply risks (7), financial risks (7) and demand
risks (6). After evaluating the probability and impact of the risks, four risk level
categories were created. Out of 53 supply chain risks 3 were critical, 20 high, 22
medium and 8 low level risks. Taking into consideration the input of Hea Maa OU
management and the risk appetite, appropriate risk treatment strategy was proposed
to each risk level group. Low risks are within company’s risk appetite area, therefore
those risks do not need immediate attention. However, critical risks need to be dealt
with immediately, as those risks are with high probability and serious concequences.
Medium and high level risks should be monitored and if possible, the probability and/or

impact of those risks should be reduced.

One of the research questions was to evaluate how similar are the supply chain risks of
Hea Maa compared to the risks of a restaurant that operates in a location with less
seasonal impact. The author compared the risks of Hea Maa with a cafe Karulauk that
operates in Laagri borough in a shopping center. The results indicated that 55% of the
risks are the same, the biggest difference was in demand risks. In order to understand

the main differences, further analysis is needed.

In conclusion, it can be said that this case study met its purpose - the supply chain
risks of Hea Maa OU were identified, evaluated and risk treatment strategy was
proposed for each risk level category to support achieving the goals of enterprise.
Furthermore, the results of the study are not only applicable and useful for Hea Maa
OU, but can also be used as an input for other Estonian catering companies that wish
to conduct a risk assessment in order to identify potential supply chain risks. Especially
relevant is this study for micro-enterprises (offering catering services) operating in

areas that are highly affected by seasonal demand.

The author recommends to conduct risk assessment in Hea Maa OU periodically (at least
once per year) in order to understand whether current risks have changed. Also, it's
important to evaluate if proposed risk treatment options are effective. According to
expert group one of the critical risks is keeping the restaurant open during low season,
as it generates loss. The author suggests the management of Hea Maa OU to analyse

what would be the financial impact if restaurant was kept open only during high season.

As a potential future research author recommends to analyse the impact of COVID-19

on Estonian catering industry and what unknown risks it entails.
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LISAD

Lisa 1 Toidu ja joogi serveerimise valdkonnas
tegutsevate ettevotete arv Eestis ajavahemikul 2005-
2015

1561 Restoranid ja | I562 Toitlustamine . 156 Toidu .Ja qoogl
Ny o . 1563 Jookide serveerimise
Aasta lilkuvad Uritustel jm o ~
. . . serveerimine ettevotete arv
toitlustuskohad toitlustamine

kokku
2005 765 175 187 1127
2006 848 184 164 1196
2007 923 168 150 1241
2008 929 200 141 1270
2009 962 225 143 1330
2010 1053 253 132 1438
2011 1171 248 139 1558
2012 1132 250 148 1530
2013 1324 250 159 1733
2014 1355 242 141 1738
2015 1485 307 165 1957

Allikas: (Eesti Statistikaamet 2017)
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Allikas: autori koostatud
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0U klienditeenindusprotsess

Hea Maa restorani klienditeenindusprotsess

~——

Kilastaja
teenindatud

= : Gr?:%uteuimuse B jesanncte Roogade Sfeenindaja
> z — b A ; B N i teavitamine, et
) Tellimus [t&85] vastuvdtmine i
road on valmis
Kiilastaja
siseneb —.
restorani T TN s
Tellimuste
G% andmibaas 4 Arvete
Kilastaja oneeringu e Tellimus andmebaas
vastuvdtmine tuvastamine N [taidetud]
1 A N :
1 1
! ! & SiTellimuse )
! : Ulastaja lauda T + Valmisroa .-
| J i G i serveerimine .
i 1 i susteemi . :
1 ! = : :
1 Kas = [ —————= , ; . H - e ot Arve [tasutud]
3 | broneering? Vaba laud? | | :
I N 1 Kas soov veel
= | 'Vaba laua ah | Helimuse ERevaimistuste Jookide 1 midagi telida? -
1 5 leidmine : vastuvdtmine tegemine serveerimine : :
| : ! ' : -~
! I 1 . i , i
I ! 1 | (=)
! | : : I | & Arve \ %ﬁlastaja ara Laua
' ! | H ! koostamine | | saatmine koristamine
I
1 ! 1
1 " 1 |
| 1 | Tellimus 1
I 1 ! ! [esitatud] H 4 s
1
| 1 Kiilastajat pole 1 | ! |
1 1 wiimalik : : :
: 1 teenindada | | 1
1 : ! 1
1 1
| H i
] ]
L 1 )
1
&

-~

S

bl

ST IS SR EEE

v vV

Hea Maa kiilastaja

Allikas: autori koostatud
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Lisa 4 Intervjuu kiisimused Hea Maa OU tarneahela

riskide tuvastamiseks

© © N o w

Millised on riskid seoses toormaterjali hankimisega ettevdttes Hea Maa OU?
Millised on riskid seoses ndudluse planeerimisega ettevéttes Hea Maa OU?
Millised on riskid seoses ladustamise ja/v0i transpordiga ettevottes Hea Maa
ou?

Millised on riskid seoses tellimuste taitmise/toidu valmistamisega ettevottes
Hea Maa OU?

Millised on personaliriskid ettevdttes Hea Maa OU?

Millised on véliskeskkonnast tulenevad riskid ettevdttes Hea Maa OU?
Millised on finantstegevusega seotud riskid ettevottes Hea Maa OU?

Millised on infotehnoloogilised riskid ettevdttes Hea Maa OU?

Millised on seadusandlusest/regulatsioonidest tulenevad riskid ettevottes Hea
Maa OU?

10. Muud riskid, mis eelnevalt nimetatud kategooriatesse ei kuulu.
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Lisa 5 Hea Maa OU ettevottesisesed ja -vilised riskid

Ettevottevalised riskid

Ettevottesisesed riskid

Tarnijariskid

Juhtimisriskid

Tarnija suutmatus tagada tooraine olemasolu
noutavas koguses.

Ebatdpne ndudluse prognoos, mistottu
ressursse on vdhem voi rohkem kui parasjagu
tarvis klientide teenindamiseks.

Eestimaise tooraine asendamine valismaise
vahem kvaliteetse toorainega, kuna tooraine
saab otsa.

Ebapiisav arv tddtajaid, mistottu tellimuste
taitmise aeg on pikk ning klientide rahulolu
kannatab.

Tarnija suutmatus téita tellimusi digeaegselt,
mistottu tuleb kaup osta hulgi- voi jaemiudgist
kiiremas korras.

Madalhooajal restorani avatud hoidmine on
kahjumlik.

Vdiketootjad, kellega tehakse koost66d,
Idpetavad tegevuse, ldhevad pankrotti.

Protsessiriskid

Toormaterjali kvaliteet muutub.

Kauba riknemine ning mahakandmine.

Toormaterjali hinnatdus.

Gaasiballooni tiihjenemine, mistdttu pole
voimalik pliidil toitu valmistada ega
toidutellimusi taita.

Puudulik kauba liikumise jalgitavus.

Valesti kliendi tellimuse taitmine, mistottu
tuleb valesti valmistatud tellimuse kulu
ettevotte enda kanda votta.

Kauba transpordil midagi puruneb, nt joogid.

Oht, et toiduainete kaudu levivad haigused,
infektsioonid, toidumiurgistused, -infektsioonid,
mis ohustavad inimeste tervist ning voivad viia

maine kahjuni vdi restorani sulgemiseni.

Ei peeta kinni kauba eriparadest tulenevatest
transpordinduetest, mistottu kauba kvaliteet
kannatab.

Ettevotte maine kahju 1abi t660nnetuse,
negatiivse avaliku tagasiside, ettekirjutuse,
ebakorrektse tédlepingu voi toiduohutuse
meetmete jargimata jatmise tottu.

Valiskeskkonnast tulenevad riskid

Tulekahju restorani ruumides.

Toorainel looduslikest oludest tingituna
ebameeldiv maitse.

Toitude ja jookide ooteaeg on liiga pikk
taismaja korral.

Ootamatu ndudluse kasv/langus.

Tootajatega seonduvad riskid

Laiaulatuslik elektrikatkestus, mistottu kogu
t606 seiskub.

Hooajaliste teenindajate véahene t66kogemus.

Finantskriis maailmamajanduses.

Tdotajate haigestumine.

Ilmastikuolud, mis ei soosi Parnu kilastamist
ning seetdttu ka restorani kilastajate arv
langeb.

Hooajaliste tootajate leidmise protsess on pikk
ja raske - paljud kandidaadid langevad
protsessi kdigus ara.

Epideemiate levik.

Toidu sisse satub juuksekarv vdi moni muu
lubamatu lisand.

Loodusdnnetused.

Arveldamisel kalkulatsioonivea tegemine.
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Lisa 5 jarg

Ettevottevalised riskid

Ettevottesisesed riskid

Valiskeskkonnast tulenevad riskid

T60 iseloomust tulenevad riskid

Veterinaar- ja Toiduameti poolt kehtestatavad
lisanduded toitlustusasutustele.

Tootajate sagedane vahetumine hooajalisuse
tottu.

Seaduse muudatused.

Infotehnoloogiariskid

Alaealiste todtajate palkamise osas karmid
regulatsioonid ja nduded, suur kontroll.

Internetiihenduse katkemine.

Koroonaviiruse tottu Iopetatakse reisimine,
turistide arv ning restorani kilastajate arv
langeb.

Makseterminalid ei toimi.

Parnu kaotab turistide seas atraktiivsuse,
kllastajate arv vaheneb.

CompuCash stisteem jookseb kokku -
tellimuste téétlemine seiskub.

Laiaulatuslik veekatkestus.

Torked veebilehekiilje toimimises.

Varguse oht.

Ladustamisriskid

Maksude tousud, nt alkoholi aktsiisitous.

Vaike laopind kauba ladustamiseks.

Kasvav konkurentide arv Parnu
toitlustussektoris.

Rendilepingu mitte pikendamine rendileandja
poolt.

Klientidest tulenevad riskid

Maine kahju, kuna kliendid ekslikult ajavad

segi Hea Maa muu lahedalasuva restoraniga

ning jatavad halva tagasiside restorani kohta
Hea Maa kontole.

Klientide rahulolematus toidu kvaliteedi ja/vOoi
maitsega.

Klientide poolt “kilma arve” tegemine.

Broneeringu tihistamine viimasel hetkel.

Jookide ja esmatarbekaupade ladustamise
ruum on jarsu trepi, madala sissekdigu ja
kehva valgustusega, mistdttu tddétajad voivad
vigastada end seal liikudes.

Allikas: autori koostatud intervjuude kaigus kogutud andmetel
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Lisa 6 Madala tasemega riskid

Punkti-
Risk Riskikategooria| Todendosus Tagaja
i iski goori u gajarg skoor
Vaiketootjad, kellega tehakse
koostdod, I0petavad tegevuse, Hankerisk Va
5 i 98 Keskmine
ldhevad pankrotti. ebatdensoline ) 3
~ Valiskeskkonna (1)
Loodusdnnetused. )
risk
Toormaterjali kvaliteet kdigub. Hankerisk
Ladustamisruum jarsu trepi/vahese L Keskmine (3) | Vaga kerge 3
s . Terviserisk (1)
valgustusega voib viia dnnetuseni.
Ebatdenéoli Véaga k
Kauba riknemine ja mahakandmine. Finantsrisk ba o(ezn)ao ine aga(l)erge 2
Tootajate sagedane vahetumine .
e o Personalirisk
hooajalisuse tottu.
Veterinaar- ja Toiduameti poolt .
. ~ Regulatiivne oL
kehtestatavad lisanduded risk Ebatdendoline| Kerge (2) 4
toitlustusasutustele. (2)
Regulatii
Seaduse muudatused. egurizknvne
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Lisa 7 Keskmise tasemega riskid

haigused/infektsioonid.

Risk Riskikategooria Tdendosus | Tagajarg [Punktiskoor
Halvad ilmastikuolud, mis ei soosi Valiskeskkonna
Parnu kilastamist. risk
~ s . - Vaga w
COVID-19 tottu reisimise |opetamine,| Valiskeskkonna tBensoli Vaga 5
kllastajate arvu langus. risk oerg()) Ine kerge (1)
Broneeringu tuhistamine viimasel Finantsrisk
hetkel.
Toormaterjali hinnatdus. Hankerisk
Eestimaise tooraine asendamine .
. . Hankerisk
vdlismaisega.
Hooajaliste tédtajate leidmise -
protsess pikk ja raske. Personalirisk
Keskmine (3) |Kerge (2) 6
Kddgis gaasiballooni tihjenemine, ~ .
mistdttu pole vdimalik tellimusi taita. Noudlusrisk
Maine kahju, kuna kliendid ekslikult
tagasisidestavad Hea Maad, kuigi Mainerisk
kllastasid teist restorani.
Tarnljai:l' ei taida tellimusi Hankerisk
Oigeaegselt.
Toorainel looduslikest eriparadest Valiskeskkonna
ebameeldiv maitse. risk
Maine kahju l4bi t38nnetuse, Maineriak | oendoline|Keskmine 6
negatiivse avaliku tagasiside. (2) (3)
Varguse oht. Vararisk
Tulekahju restorani ruumides. Vararisk
Epideemiate levik Viliskeskkonna |Ebatdendoline| Raske 8
P viK. risk (2) (4)
Liiga pikk ooteaeg. Noudlusrisk
Internetihenduse katkemine. Infotehnoloogiarisk o
Tdenaoline
Kerge (2) 8
Valesti kliendi tellimuse taitmine, (4)
mille kulu tuleb ettevottel enda Finantsrisk
kanda votta.
Ootamatu ndudluse kasv/langus. Noudlusrisk
Torked veebilehekiilje toimimises. |Infotehnoloogiarisk
Hooajaliste téotajate vahene - .
t66kogemus. Personalirisk Keskmine (3) Kes(k3n)1|ne 9
Tootajate haigestumine. Terviserisk
Oht, et toiduainete kaudu levivad L
Terviserisk
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Lisa 8 Korge tasemega riskid

Parnu kaotab turistide seas atraktiivsuse,
kllastajate arv vaheneb.

isk

Riski- Punkti-
Risk Tdendosus Tagajar
kategooria gajarg skoor
Klientide rahulolematus toidu/teenindusega. Mainerisk
Toidu sisse satub juuksekarv vdi moni muu
lubamatu lisand. Mainerisk
Alaealiste too6tajate palkamise osas karmid Regulatiivne
regulatsioonid ja nduded, suur kontroll. risk
~ . I Regulatiivne
Maksude tousud, nt alkoholi aktsiisitdus. risk Toensoline Keskmine 12
(4) (3)
Kasvav konkurentide arv Parnu
toitlustussektoris. Noudlusrisk
Tarnija suutmatus tagada tooraine olemasolu
noutavas koguses. Hankerisk
. . Transpordi- ja
Kauba purunemine transpordil. ladustamisrisk
Kidlma arve tegemine. Finantsrisk
Arveldamisel kalkulatsioonivea tegemine. Finantsrisk
Infotehnoloogia
Haired pankadevahelistes maksetes. —risk 9
Transpordinduetest mitte kinni pidamine, kauba| Transpordi- ja
riknemine. ladustamisrisk
Ebatapne ndudluse prognoos, mistdttu Keskmine
R ~: . . Raske (4) 12
ressursse on vahem vdi rohkem kui parasjagu 3)
tarvis klientide teenindamiseks. Noudlusrisk
Ebapiisav todtajate arv klientide
teenindamiseks. Noudlusrisk
Laiaulatuslik elektrikatkestus. Vallske_skkonna
risk
Laiaulatuslik veekatkestus. Vallske_skkonna
risk
Rendilepingu mitte pikendamine rendileandja | Valiskeskkonna [ Keskmine Vaga raske 15
poolt. risk (3) (5)
Puudulik kauba liikumise jalgitavus. Hankerisk Vi
ga .
tdendoline Keskmine 15
. . Transpordi- ja (3)
Vaike | nd k | tamiseks.
dike laopind kauba ladustamiseks ladustamisrisk (5)
Makseterminalid ei toimi. Infoterlrscllloogla
- TSendoline
a Raske (4) 16
Valiskeskkonnar )
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Lisa 9 Kriitilise tasemega riskid

CompuCash siisteem jookseb
kokku - tellimuste tdé6tlemine
seiskub.

Infotehnoloogia-
risk

Risk Riskikategooria | Tdendosus | Tagajérg | Punktiskoor
Uus dlemaailmne finantskriis. Finantsrisk
Madalhooajal restorani avatud Finantsrisk N ..
hoidmine on kahjumlik. Toer(lz;llne Vag;zsr)aske 20
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