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Opinnaytetytn aiheena oli luoda liiketoimintasuunnitelma perustettavalle anniskeluravinto-
lalle, joka tekisi sivutoimena catering-toimintaa. Anniskeluravintola suunniteltiin perustetta-
vaksi Helsinkiin. Opinnaytety6 tehtiin toimeksiantona ravintola-alan ammattilaiselle. Toimek-
siantajalla oli ennestaan liikeidea-ajatus ja halusi tuoda sen askeleen lahemmas toteutu-
mista. Valmis opinnaytety0 annettiin toimeksiantajalle kokonaisuudessaan hyoddynnetta-
vaksi.

Lahdemateriaalina kaytettiin liiketoimintasuunnitelmaan ja yrityksen perustamiseen liittyvaa
kirjallisuutta ja tietoa taydennettiin sahkadisilla lahteilld. Toimeksiantajan tietotaidosta oli pal-
jon hyétya. Toimeksiantaja antoi nakemyksiaan ja ideoitaan haastattelun muodossa, jotka
otettiin huomioon suunnittelussa.

Ensimmaisena syvennyttiin ravintolatoimialaan ja ravintolayritystoimintaan. Toimialasta ja
ravintolayrittajyydesta selvitettiin ravintola-alalle tyypillisia piirteité ja millaista elinkeinon har-
joittaminen on ravintolayrittdjdn muodossa. Tutustuminen ravintola-alaan ja yrittajyyteen
mahdollisti paremmat lahtokohdat liikketoimintasuunnitelman laatimiseen. Toimiala-analyy-
sissa tarkasteltiin Suomen ja ravintola-alan taloudellista tilannetta seka ravintola-alaa Hel-
singisséa. Heikko taloustilanne on nékynyt ravintola-alalla muun muassa ravintoloiden sulke-
misena ja konseptin muuttamisena. Viimeaikainen talouden pieni ja hidas nousu on lisannyt
ravintola-alan liikevaihtoa ja kysynndn ennustetaan nousevan ja uusia tytpaikkoja odote-
taan syntyvan huomattavasti.

Liiketoimintasuunnitelmassa kehitettiin ja pohdittiin likeidea-ajatusta liikeideaksi, liilketoimin-
nan toiminnallisia ratkaisuja ja valittiin yhtiomuoto. Markkinointisuunnitelmassa analysoitiin
toimintaymparistoad kilpailijoineen, kehitettin markkinointikanavia kohderyhmén saavutta-
miseksi ja kuvattiin ravintolan palvelutuotetta. Taloussuunnitelmassa tehtiin kannattavuus-
laskelmat ja selvitettiin verotusta, kirjanpitoa ja rahoitusta. Henkilostdsuunnitelmassa suun-
niteltiin ravintolan organisaatiota, yhteisotybkumppaneita ja sidosryhmia. Yrittajyys sisaltaa
monenlaisia riskeja ja riskianalyysissa mietittiin ravintolan kannalta olennaisia riskeja ja toi-
menpiteita niiden ehkéisemiseen ja pienentdmiseen. SWOT-analyysisséa koostettiin ravinto-
layrityksen ja yrittdjan vahvuudet, heikkoudet, mahdollisuudet ja uhat.

Avainsanat liketoimintasuunnitelma, ravintola-ala, yrittajyys

y
N

fle

Metropolia



Abstract

Author Tuomas Kumpula

Title Business plan of fine dining restaurant
Number of Pages 55 pages + 7 appendices

Date October 2017

Degree Bachelor of Business Administration
Degree Programme Economics and Business Administration
Specialisation option Accounting and Finance

Instructor liris K&hkonen, Senior Lecturer

The subject of this thesis was to create a business plan for a fine dining restaurant which
would also have catering services. The restaurant was planned to be set up in Helsinki. The
thesis was commissioned by a professional in the restaurant sector. The client already has
business idea and wanted to bring it closer to realization. The completed thesis was given
to the client.

The source material included literature about business plans and establishing a company
and the information was supplemented by electronic sources. The client’s knowhow in the
restaurant sector was a great benefit. The client’s views and ideas were taken into account
in the planning process.

Firstly the restaurant sector and the restaurant business was studied in detail. The charac-
teristics of the restaurant industry and the type of a business were studied in the field of
business and what is like to run a business as a restaurant entrepreneur. Familiarization
with the restaurant industry and entrepreneurship made it possible to create a better starting
point for compiling the business plan. The industry analysis looked into the economic situa-
tion in Finland and the restaurant industry in Finland and in Helsinki. The weak economic
situation has been reflected in the restaurant industry, for example closing down restaurants
and changing the concept. The recent small and slow upturn in the economy has increased
the net sales of the restaurant industry and the demand is predicted to increase and the
number of vacancies is expected to rise considerably.

The business plan developed a business concept into a business idea. Business solutions
were pondered and the company form was selected. The marketing plan was analyzed the
operating environment with competitors, developed marketing channels to reach the target
group and described the service products of the restaurant. Profitability calculations were
made in the financial plan and taxation, accounting and financing were investigated. The
personnel plan designed the restaurant organization and considered cooperation partners
and stakeholders. Entrepreneurship includes a many kind of risks and risk analyzes consider
the risks and measures that are essential to the restaurant to prevent and reduce them. The
SWOT analysis consisted of the strengths, weaknesses, opportunities and threats of the
restaurant and the entrepreneur.

Keywords business plan, restaurant industry, entrepreneur
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1 Johdanto

1.1 Aihekuvaus

Opinnaytetyon aiheena on anniskeluravintolan liiketoimintasuunnitelma. Opinn&ytetyo
tehdaan toimeksiantona. Valmis opinnéaytetyd teoriaosuuksineen ja liiketoimintasuunni-
telmineen tulevat kokonaisuudessaan toimeksiantajalle hyddynnettavaksi. Toimeksian-
tajalla on suunnitelmissa perustaa anniskeluravintola, joka tekisi sivutoimena myos ca-
tering-toimintaa lahitulevaisuudessa. Toimeksiantaja on opiskellut ravintola-alan perus-
tutkinnon ja tyéskennellyt valmistumisen jalkeen kokkina vuosia eri ravintoloissa. Viimei-

simmat vuodet ovat menneet keittiopaallikon tehtavien parissa.

Ravintola-ala kuuluu palvelualoihin. Palvelualan yrityksissa yritys tarkastelee liiketoimin-
taansa ja asiakassuhteitaan palvelunakdkulmasta. Palvelu luokitellaan jossain méaéarin
aineettomaksi, joka tapahtuu useimmiten palveluntarjoajan ja asiakkaan vélisessa vuo-
rovaikutuksessa. Ravintolatoiminta pitda sisalladn omassa keittidssa valmistetut ruoka-
annokset, alkoholittomat juomat sekd A- ja B-anniskeluoikeuksiin kuuluvia alkoholipitoi-
sia juomia, esimerkiksi viinit, A-olut ja vakevat alkoholijuomat. (Ahonen & Koskinen &
Romero 2004, 16-17; Tilastokeskus.)

Anniskeluravintola perustetaan Helsinkiin. Anniskeluravintola on tyyliltdan ravintola tai
baari, jolla on taydet oikeudet myyda alkoholipitoisia juomia. (Kielitoimiston sanakirja
2017). Ravintolan alkutoiminta olisi lounas-, kahvila- ja baarityylistd. Myohemmin tarkoi-
tuksena on tehda ravintolasta fine dining -tyylinen. Fine dining -tyylinen ravintola tarkoit-
taa hienompaa ravintolaa, jossa tarjoillaan hienoimpia ruokia, samoin palvelu ja ilmapiiri

ravintolassa on hienostunutta ja tyylikasta. (Mealey 2016).

1.2 Tyo0n tavoitteet ja tarkoitus

Opinnaytetytn tavoitteena on tehda lilketoimintasuunnitelma, joka toimii pohjana ravin-
tolan liikketoiminnan perustamisvaiheessa. Opinnaytetydssa selvitetddn myds, millaista
ravintolayrittajyys on, ja millainen prosessi yrityksen perustaminen on valmiin lilketoimin-

tasuunnitelman jalkeen. Omaa ravintolaa hahmoteltaessa taytyy tiedostaa ja ymmartaa
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yrittajyyden vaatimukset ja haasteet. Liikeidean kannattavuuteen on syyta paneutua kun-
nolla pohtimalla sité, miten aikoo péarjatéa kilpailussa ja mista I6ytaa voimavarat yrittajyy-

teen ja kilpailuun.

Opinnaytety® on kehittamishanke. Kehittdmishankkeessa kehitetaan tai suunnitellaan
uusi tapa toimia esimerkiksi organisaatiossa tai tydyhteiséssa (Opinnaytetyon eri tyypit).
Tassa opinnadytetydssa luodaan uudelle ravintolayritykselle liiketoimintasuunnitelma.
Opinnaytetydn taustana on olemassa oleva liikeidea-ajatus. Tarkoituksena on koota yh-
teen ja kehittaa liikeidea-ajatusta. Liikeidea-ajatuksen kehittamisessa hyddynnetaéan lii-
ketoimintasuunnitelmaan kuuluvia toiminnallisia ratkaisuja miettimalla esimerkiksi perus-
tettavan ravintolan toiminta-ajatusta, liikeideaa ja strategiaa. Naiden liséksi tehdaan lii-
ketoimintaan liittyvia suunnitelmia ja analyyseja. Teoreettiseen viitekehykseen kuuluu lii-
ketoimintasuunnitelman laatimisesta ja yrittdjyydesta merkittdvaa teoriaa. Teoriaan kuu-
luu liséksi tietoa ravintola-alasta ja Suomen seka ravintola-alan taloudellisesta tilan-

teesta.

1.3 Opinnaytetydn rakenne

Opinnaytetytn alussa perehdytaan ravintola- ja catering-toimialaan. On tarkeaa tutustua
ravintola-alaan ja olla tietoinen ravintola-alan yrittajyydesta, kun suunnitellaan omaa lii-
ketoimintaa. Yrittajyyden vaatimuksia selvitetaan ja verrataan toimeksiantajaan, jotta tie-
detdén voimavarat ja kehityskohteet. Perustettavan ravintolan tarvitsee tehda erilaisia
ilmoituksia ja hakea lupia, jotta liiketoiminta voidaan kaynnistaa. Lupia ja ilmoituksia sel-
vitettiin ja koostettiin niistd opinnaytetydbhon kohdeyritysta varten olennaisimmat.

Suomen taméanhetkista taloustilannetta seké tulevaisuuden ndkymia verrataan ravintola-
alaan toimiala-analyysissa. Ravintola perustetaan Helsinkiin, joten toimintaymparistoon
on tutustuttava. Opinnaytetydssa etsitdan tietoa Helsingin ravintola-alasta. Taloustilan-
teella on suuri vaikutus ravintola-alaan. Vertailun tuloksena saadaan selville, ovatko olo-
suhteet ravintolayrittamiselle l1&hivuosina kannattavaa. Toimiala-analyysiin poimitaan ra-
vintola-alaa koskevat uudistettavan alkoholilainsdddannén muutokset. Ravintolan liiketi-
loihin kohdistuvia vaatimuksia tutkitaan ja selvitetdan toimintaympariston alueen ravinto-

loiden liiketoimintojen hintoja seka toimitilojen vuokria.
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Toimiala-analyysin, yritystoiminnan ja yrittdjyyden jalkeen keskitytaan liikketoimintasuun-
nitelmaan ja sen eri osa-alueisiin. Liiketoimintasuunnitelmaosuudessa kasitellaan tule-
van ravintolan liikeideaa, tavoitteita ja toiminnallisia ratkaisuja, jotka ovat yrityksen tapoja
parjata kilpailussa. Yhtiomuodon valitsemiseen on eri vaihtoehtoja. Vaihtoehtoihin tutus-

taan ja tehdaan paatds, mika on sopiva yhtiomuoto ravintolan kannalta.

Markkinointisuunnitelma on uuden yrityksen liiketoimintasuunnitelman térkeimpia osia,
koska yritys tarvitsee asiakkaita menestyakseen markkinoilla. Markkinointisuunnitel-
massa analysoidaan toimintaymparistta kysynnén kannalta ja mietitdan markkinointikei-
noja, jotta kohderyhmén asiakkaisiin saadaan yhteys ja herattdmaan kiinnostus uudesta
liketoiminnasta. Markkinointisuunnitelmassa tehdaan paatoksia muihin markkinointitoi-
menpiteisiin, kuten hinnoitteluun, kilpailijoihin, markkinointikanaviin ja palvelutuottee-

seen.

Taloussuunnitelmassa selvitetaan eri laskelmien avulla liiketoiminnan kannattavuutta.
Ravintolan perustaminen vaatii investointeja ja yrityslainaa. Lainan saamiseksi selvite-
taan mahdollisia rahoittajavaihtoehtoja. Yrityksen yhtiomuodon osalta koostetaan osa-
keyhtion verotuksesta padkohdat. Kirjanpidon hoitamiseen vaikuttaa yhtibkumppanei-

den maara.

Henkildstosuunnitelmassa suunnitellaan ravintolan organisaatiosta, yhteisétyékumppa-
neita ja sidosryhmia. Tyodntekijoiden palkkaamista varten selvitetaan tydnantajan velvol-
lisuuksia, henkilostokustannuksia ja ravintola-alan tydtehtaviin vaadittavaa osaamista ja

taitoa.

Yrittajyys sisaltaa paljon erilaisia liike- ja vahinkoriskeja. Ravintolayrityksen riskeja selvi-
tetdan ja tehdaan ratkaisuja riskien pienentédmiseen ja ehkdisemiseen. Viimeisena laa-
ditaan uuden ravintolan SWOT-analyysi, johon kootaan yrityksen ja ravintolayrittajan
vahvuuksia, heikkouksia, mahdollisuuksia ja uhkia. SWOT-analyysi kiteyttaa koko liike-
toimintasuunnitelmasta tiiviin kokonaisuuden, joka antaa merkittavasti suuntaa siihen,

kannattaako ravintolaa perustaa.



2 Ravintola- ja catering-ala

2.1 Toimiala

Ravintola-alalla toimivat yritykset liittyvat laheisesti hotellialaan, koska niiden tuottamat
palvelut liittyvat toisiinsa. Hotellialan palveluita ovat esimerkiksi hotellivarausten tekemi-
set ja matkojen myymiset. Ravintolapalveluita tarjoavat kahvilat, ravintolat ja catering-
alan yritykset. Lisaksi hotellit ja muut majoitusliikkeet tarjoavat ravintola- ja kokouspalve-
luja majoituspalveluiden ohella. (TE-palvelut a.) Ravintola-ala on merkittava toimiala,
josta l6ytyy mahdollisuuksia ja voimavaroja tyollistymiseen. Ravintola- ja matkailuala
tydllistavat ympari Suomea 140 000 tyontekijaa. Matkailu- ja ravintola-ala on liikeideoi-
neen ja toiminta-ajatuksineen hyvin laaja, joten alan suppea tarkastelu ei anna alasta
oikeaa kuvaa. (MaRa 2017; Selander Oy.)

Ravintola-ala muuttuu jatkuvasti ja vauhdikkaasti, koska uusia ravintoloita avautuu no-
peaan tahtiin ja liiketilat vaihtavat omistajia ja ravintolat nimidan tiheasti. Ravintola-alalla
on paljon mahdollisuuksia. Ravintolayrityksen perustamisen kynnys on melko alhainen.
Alhaisen kynnyksen taustana on koulutuksen ja patevyyden pienet vaatimukset. Alalla
voi menestyé ja siksi se on monelle ravintoloitsijaksi ryhtyvalle hyva vaihtoehto elinkei-
non harjoittamiseen. Ravintoloitsijan ammatti on haastava, monipuolinen ja mielenkiin-
toinen, mutta myds riskialtis ja rankka niin henkisesti kuin fyysisesti. Menestyneiden ra-
vintoloiden pohjana on usein ollut huolellinen valmistautuminen ja suunnittelu. (Ahonen
ym. 2004, 8.)

Asiakaskeskeisyys kuuluu vahvasti ravintola-alaan. Asiakkaille halutaan tarjota mita eri-
laisempia liikeideoita vastaamaan heidan tarpeitaan. Ravintoloiden asiakkaat vaihtelevat

lounasruokailijoista aina tunnelmallisiin illallistajiin ja juhliviin seurueisiin. (TE-palvelut a.)

Catering-alalla valmistetaan aterioita paivittdiseen joukkoruokailuun, joihin kuuluvat esi-
merkiksi paivakodit, koulut, sairaalat ja vanhainkodit. Téhan alaan katsotaan mygs pito-
palveluiden hoitaminen erilaisissa juhlissa ja edustustilaisuuksissa. Yrityksissa toimivat

henkildstéravintolat ovat tyypillisia catering-alan ravintoloita. (Te-palvelut a.)



2.2 Tyb ravintola-alalla

Ravintola-alan ammattilaisia tydskentelee erilaisissa ravintoloissa, kahviloissa ja laivoilla
seka pito- ja juhlapalveluyrityksissa. Ravintola-alan ty6t voidaan jaotella ruoanvalmistuk-
seen, tarjoiluun, puhtaanapitoon, myyntiin ja asiakaspalveluun. Alalla nousevat esiin pal-
velualttius, hyvan ja maistuvan ruoan valmistaminen, taloudellisuus, yhteistyotaidot ja
hygieniaosaaminen. Tyontekijéiden ammattitaito ja palveluhalukkuus ovat tarkeimpia te-

kijoita onnistuneessa palvelussa. (TE-palvelut a.)

Ravintola-alalla on ammatteja erilaisista kokeista tarjoilijoihin, mestareihin ja paallikkoi-
hin. Ravintola-alalla tydskennellaan muillakin tehtavaalueilla ja -nimikkeilla, joita ovat esi-

merkiksi hallinnon, myynnin ja markkinoinnin tehtavat. (TE-palvelut a.)

3 Yritystoiminta

3.1 Yrittdjyyden vaatimukset

Yrittaminen vaatii onnistuakseen hyodyntamiskelpoisen liikeidean, jota toteuttamalla voi-
daan tehda tulosta ja menestya. Yrittdjaksi ryhtyminen on pitkdaikaisen pohdinnan ja
miettimisen tulos eli se ei ole mik&én kertapaattksen tuoma idea. Yrittajaksi ryhtymisen
paatdsta on harkittava huolellisesti ja ideaa on kypsyteltava. Tarkein lahtokohta perus-
tamisen kannalta on oma halu ja tahto ryhtya yrittdjaksi. Muita tarkeitd huomioonotettavia
vaatimuksia ovat alan ammattitaito ja osaaminen seka muut ominaisuudet, joita tarvitaan

alan yrittajyydessa. (Holopainen & Levonen 2008, 17, 18-19.)

Yrittajaksi ryhtyminen vaatii siihen ominaista persoonallisuutta. Yrittédjapersoonaan kuu-
luuvia ominaisuuksia ovat into ja luottamus omaan ammattitaitoon ja ideaan, tarmokkuus
ja suoritushalu, voimakas halu onnistua, riskinotto-, paineensieto- ja paatoksentekokyky,
motivaatio, tavoitteellisuus ja pitkajanteisyys. (Ahonen ym. 2004, 13; Holopainen & Le-
vonen 2008, 18.) Tuotteen tai palvelun aikaansaamiseksi yrityksella tulee olla erilaisia
voimavaroja. Alkavan yrittgjan taytyy selvittéd omia voimavarojaan ja mahdollisten yh-
tickumppaneiden voimavaroja sen, mista saadaan puuttuvat voimavarat. (Holopainen &
Levonen 2008, 27.)
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Hyvatkaan yrittdjaominaisuudet eivat kuitenkaan takaa menestymista yrittdjana, mutta
ominaisuudet toimivat parhaimmillaan pohjana ja valmiutena menestyvaan yrittajyyteen.
Yrityksen perustaminen on prosessi, jonka lahtdkohtana on alustavan yritysidean kehit-
taminen yritystoiminnan kaynnistamiseen. Koko prosessin aikana yrittdjan ominaisuudet
kehittyvat eli tieto, ammattitaito ja kokemus kasvavat. Kasvuprosessi jatkuu koko yritys-

toiminnan ajan. (Ahonen ym. 2004, 13; Holopainen & Levonen 2008, 18.)

Tulevalla ravintoloitsijalla on ollut pitkddn haaveena perustaa oma ravintola. Toimeksi-
antaja omaa hyvan paineensietokyvyn ja alasta on kertynyt kokemusta ja ammattitaitoa
vuosia. Keittiopaallikon asemassa on tullut osaamista suunnitelmallisuudesta ja vastui-
den kantamisesta. Tulevalla ravintoloitsijalla on selkea tavoitteellisuus ja paamaaréat
seka alaan kohdistuva intohimo. Toimeksiantaja osaa yhdistella makuja ja luoda uusia
makuelamyksia, joita tarvitaan ravintolamaailmassa menestymiseen. Yrittdjyydesta toi-
meksiantajalla ei ole kokemusta, mutta kiinnostus yrittdjyyteen ja intohimo ravintola-
alaan toimivat motivaationa. Talousosaamista ei mydskaan ole, joten siksi toimeksian-
taja haluaisi yhtiokumppanikseen talousosaavan henkilon. Toimeksiantajalla on hyvét
lahtovalmiudet ryhtya ravintolayrittajéksi ja kehittda omaa yrittdjapersoonaansa entises-

taan.

3.2 Yrityksen perustaminen

Kuviossa 1 on koostettu ravintolan perustamisprosessi, mihin on eritelty johdonmukai-
seen jarjestykseen perustamiseen liittyvat toimenpiteet. Kuvio toimii hyédyllisena apuna,
kun ravintolayritysta lahdetéaén viemaan kaytannon tasolle valmiiksi tehdyn liilketoiminta-
suunnitelman jalkeen. Kuviossa on otettu huomioon lilketoimintasuunnitelman jélkeiset
toimenpiteet, jotka on jaettu rahoitukseen, ravintolan perustamiseen, ravintolan rekiste-
rointiin, pankki- ja vakuutusasioihin, liiketiloihin, lupa-asioihin ja rekrytointiin sek& mark-

kinointiin, perehdytykseen ja ravintolan avaamiseen.
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« Rakennus-, elintarvikevalvonta, pelastus-,

musiikki- ja anniskeluluvat.
+ Myonnetééan, kun yritys on rekisterdity ja
saanut Y-tunnuksen

Markkinointi

* Markkinointimateriaalien hankinta
« esitteet ja flyerit

* Internet- ja some-sivut

+ Kohderyhman tavoittelu

« Osallistuminen tapahtumiin

* Rekrytointi

v

Perehdytys ja avaaminen
« Tyontekijoiden perehdytys

* Avajaiset

 Markkinointia

Kuvio 1. Ravintolan perustaminen.

3.3 Luvat ja ilmoitukset

Ravintolatoimintaan kuuluu vaatimuksia liittyen terveellisyyteen, turvallisuuteen ja ympéa-
ristoon. Ravintolan elintarvikkeiden tuotevalikoima kéasittelyineen ja valmistuksineen
seka asiakaspaikkojen maarineen vaikuttavat hygieniatilojen, vesipisteiden maaraan, il-
manvaihdon, turvavarusteluiden ja poistumisteiden vaatimuksiin. Yrityksen havikkia pie-
nentdd ja elintarvikkeiden terveysriskeja vahentdd hyva elintarvikehygienia. (NewCo
2015, 22.)

Helsingin ymparistopalveluiden elintarviketurvallisuusyksikk6on taytyy tehda elintarvike-
lain mukainen ilmoitus tai hakemus uudesta elintarvikehuoneistosta. Sama koskee, mi-
kali toiminta muuttuu, keskeytyy, toimija vaihtuu tai toiminta lopetetaan. Elintarvikehuo-
neiston perustamisesta on toimitettava kirjallinen tai séhkdinen ilmoitus elintarviketurval-
lisuusyksikkddn viimeistédan nelja vilkkkoa ennen kuin toiminta aloitetaan. limoituksen k&-

sittelysta peritddn maksu ja lahetetaan todistus. (Helsingin kaupunki 2017.)
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Yritys laatii omavalvontasuunnitelman, jossa yritys valvoo ja tarkastaa itsenaisesti elin-
tarvikkeiden laatua ja turvallisuutta. Omavalvonnalla taytyy olla vastuuhenkil®, joka huo-
lehtii esimerkiksi siitd, ettd omavalvontasuunnitelma on ajantasainen, paivittain toteutet-
tava ja henkilokunta on perehdytetty siihen. Ravintolayritys on vastuussa siita, etta ra-
vintolassa valmistetut, myydyt, tarjoillut ja kasitellyt elintarvikkeet ovat turvallisia ja eivat
johda kuluttajia harhaan. Elintarvikeviranomaiset tekevat sdannollisia tarkastuksia ravin-
toloihin ja tarkastukset tehd&aén Oiva-jarjestelman mukaisesti. Henkilokunnalla taytyy olla
hygieniaosaamistodistus, mikali he kasittelevat pakkaamattomia ja pilaantuvia elintarvik-
keita. (NewCo 2015, 22-23; Helsingin kaupunki 2017.)

Anniskeluravintolan taytyy hakea aluehallintovirastosta anniskelulupaa. Luvan saami-
seen tarvitaan ammattitaitoinen vastaava hoitaja, henkildstosuunnitelma ja maaritelma
anniskelualueesta. Haettavan anniskeluravintolan tilojen on taytettava ravitsemusliik-
keen vaatimukset. Anniskelulupa liiketoimintakaupassa ei siirry uudelle yrittijélle auto-
maattisesti. Ravintolan anniskeluvastaavilta edellytetdén riittdvdad ammattitaitoa koulu-
tuksen tai tydkokemuksen pohjalta. Naiden lisaksi vaaditaan anniskelupassi. (NewCo
2015, 23.)

Ravintolan on laadittava pelastussuunnitelma, mikali asiakaspaikkoja on yli 50. Pelas-
tussuunnitelman on sisallytettava turvaohjeet erilaisiin vaaratilanteisiin seka tietoa pois-
tumisteista, vaarallisten ja palavien aineiden oikeanlaisesta varastoinnista ja kasittelysta

seka yleisesta siististd ja hyvasta jarjestyksesta. (NewCo 2015, 23.)

Ravintola tarvitsee terassia ja ulkoilutarjoilua varten maanomistajan lupa. Yleensa sen
myontaé kaupungeissa kunta tai kiinteisto- tai taloyhtié. Ulkotarjoilun on tapahduttava
valittdmasti ravintolan laheisyydessa. Ulkotarjoilun mahdollistaa rakennusvalvontaviras-

ton toimenpidelupa ja ymparistokeskuksen maarayksien tayttaminen. (NewCo 2015, 23.)

Ravintolaan on hankittava myds musiikinkayttdlupa. Lupa tarvitaan radiosta, tietoko-
neelta, levylta tai televisiosta soitettavaan taustamusiikkiin seka esitettdessa elavaa mu-
siikkia, kuten keikkoja. Musiikinkayttolupia myy Teosto, joka keraa tekijanoikeuskorvauk-
set live-esityksista ja aanitemusiikista. Gramex myy luvat ja kerda korvaukset esiintyjille
seka aanitetuottajille. Tallennetun musiikin soittamiseen tarvitaan tallennuslisenssi. Li-

senssi ostetaan Gramexista. (NewCo 2015, 23.)
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Tyontekij6ilta ja yrittdjiltd voidaan edellyttdd hygienia- ja anniskelupasseja. Vaaratilantei-
den varalle tyontekijoille on tarkeda perehdyttdd ensiapuvalmiuden ja turvakoulutuksen
kaytannon taidot. (NewCo 2015. 23.)

4 Toimiala-analyysi

4.1 Suomen talouden nakymat

Suomen taloudessa on nakynyt viime aikoina kasvun merkkeja. Talous lahti selvaan
kasvuun vuonna 2016 ja sen odotetaan kasvavan edelleen, mutta hitaasti. Suomen ta-
lous on kasvanut vuonna 2016 nopeampaa tahtia kuin on ennakoitu. Kasvun lahteina
ovat toimineet varsinkin investointien kysynnan kasvaminen ja kotitalouksien kulutusme-
not. Talousluvut ovat vahvistuneet ja ennustettavissa on kasvun jatkumista. Kasvu on
kuitenkin ollut ainoastaan kotimaisessa kysynnasséa, ja nettovienti on heikkoa ja jaa-
massa heikoksi. (Euro&Talous 2016.)

Taulukko 1. Kansantalouden kehitys (Valtion talousarvioesitykset 2017).

2015* 2016* 2017 2018*
BKT:n arvo, mrd. euroa 2096 2156 2239 2322
BKT, maaran muutos, % 0.0 19 29 2.1
Tyottomyysaste, % 94 88 8,6 8,1
Tydllisyysaste, % 68,1 68,7 69 4 70,1
Kuluttajahintaindeksi, muutos-% -0.2 04 09 15
Pitka korko, 10 v, % o7 04 05 09

Taulukossa 1 kuvataan Suomen kansantalouden kehitystd vuodesta 2015 vuoteen
2018. Vuonna 2017 bruttokansantuotteen ennustetaan kasvavan 2,9 prosenttia. Vuonna
2018 bruttokansantuote hidastuu 2,1 prosenttiin. Kasvun hidastumiseen vaikuttaa yksi-
tyinen kulutuskysynta. Ostovoiman kasvun ennustetaan jaavan hitaammaksi. Tyotto-
myysasteen ennustetaan laskevan 8,8 prosentista 8,1:een prosenttiin vuonna 2018. Ko-
konaiskuva vuosista 2017 — 2019 on aiempia vuosia positiivisempi talouskasvun kan-
nalta. Talouden rakenteissa ei ole tapahtunut kuitenkaan sellaisia muutoksia, joiden seu-
rauksena talouden kasvupotentiaali olisi noussut. Talouskasvun perustana on tyon tuot-
tavuuden voimakas nousu, minka vuoksi tyollisyystilanne kohenee maltillisesti. (Valtion
talousarvioesitys 2017.)
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4.2 Ravintola-alan taloudellinen tilanne

Ravintola-ala on suhdanneherkka toimiala. Huono taloustilanne on ollut tiukkaa aikaa
alalle, koska ihmiset tinkivat ulkona syomisesta. Erityisesti vime vuodet ovat olleet to-
della heikkoja toimialalla, mutta nyt on nakyvissa elpymisen merkkeja. (Hanninen 2013;
Eisto 2016.) Erityisesti fine dining -tyylisille huippuravintoloille huono taloustilanne on ol-
lut kohtalokas; ravintoloita on suljettu tai ne ovat muuttaneet toimintaansa kevyempaan
suuntaan (Kemppainen 2015).

Ravintola-alan liikevaihto kasvoi 4,7 prosenttia vuonna 2016. Kasvu oli nopeinta pika-
ruokaloissa. Anniskeluravintoloiden liikevaihto kasvoi noin 4 prosenttia paaosin ruoka-
myynnin ansiosta. Suomessa vuosi 2016 oli matkailu- ja ravintola-alan palveluiden ky-

synnassa hyva. Ravintola-alan ennustetaan kasvavan viela enemman. (Mara 2017a.)

Lahitulevaisuuden suhdannendkymat, Myynnin maaran vuosimuutos,
saldoluku prosenttia
60 - 10
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Myynti (m3ard) es=Suhdannendkymat

Kuvio 2. Kasvu jatkuu. (Mara 2017b).

Kuviosta 2 nahdaan, ettd matkailu- ja ravintola-alan yritysten myynti on kasvanut vah-
vasti vuoden 2017 tammi-maaliskuussa seitsemalla prosentilla. Yritysten myynnin kas-

vulla on vaikutusta suhdannen&kymiin.
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Liiketulos, prosenttiyksikkoa liikevaindosta
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Kuvio 3. Matkailu- ja ravintola-alan liiketulos. (Mara 2017b).

Kuviosta 3 ndhdaan, ettd matkailu- ja ravintola-alalla on jatkunut koko 2010-luvun ajan
yritysten heikko kannattavuus. (Mara 2017b). Etenkin matkailupuolella yrityksilla on ollut
ongelmia tuottaa tulosta, mista kertovat negatiiviset liiketulosprosentit. Kokonaisuudes-
saan yritysten tekemat voitot alalla ovat aika laihoja voiton ollessa keskimaarin 1-3 pro-

senttia lilkkevaihdosta.

4.3 Helsinki ja ravintola-ala

Ravintola perustetaan Suomen paakaupunkiin, Helsinkiin. Helsingissa asuu yli 635 000
asukasta ja Helsingin seudulla asuu noin 1,44 miljoonaa asukasta. Asuntokuntia oli
318 225 vuonna 2015 ja Helsingin seudulla 670 300. Tyottomia Helsingisséd on ollut
28 500 ja Helsingin seudulla 62 900. Tydllisia taas Helsingissa 316 300 ja Helsingin seu-
dulla 715 300. Ty6ttomyysaste on ollut Helsingin seudulla 8,1 prosenttia. Ravintoloiden

myynti oli 322 miljoonaa vuonna 2015. (Tilastotietoja Helsingista 2016.)

Taulukko 2.  Majoitus- ja ravitsemistoiminta Helsingissé 2011 — 2014 (Helsingin tilastollinen
vuosikirja 2016,111).

2011 2012 2013 2014
Helsinki » Helsingfors
Toimipaikkoja « Arbetsstillen 2249 2266 2415 2 409
Henkilékuntaa « Personal 13 788 13 844 14 628 14 963

Liikevaihto » Omsattning, milj.euro 1492 1574 1523 1548
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Taulukosta 2 nahdaan Helsingin majoitus- ja ravitsemistoimintaa vuodesta 2011 vuoteen
2014. Taulukosta nahdaan, ettéa Helsingissa majoitus- ja ravitsemistoiminnan toimipaikat
ovat kasvaneet vuosina 2011 — 2013. Vuonna 2013 toimipaikkoja avattiin huomattavasti
enemman, mutta liikevaihto oli laskenut. Vuonna 2014 toimipaikkojen maara kaantyi pie-
neen laskuun, mutta liikevaihto on lahtenyt uudestaan kasvuun. Henkilokunta on ollut

noususuhdanteessa koko ajan.

Taulukko 3.  Ravintolat ja ravintoloiden alkoholimyynti 2015 (Helsingin tilastollinen vuosikirja
2016, 113).

Ravintoloiden maira Alkoholimyynti, vuosineljinnes » Alkoholférsiljning, kvartal

Vuosineljdnnes 4/2015  4/2015 3/2015 2/2015 1/2015
Antalet restauranger
Arskvartal 4/2015 (1 ooo euro) L % % a4

Kunnat, joissa enemman kuin 20 ravintolaa
Kommuner med fler &n 20 restauranger
A- ja B- ravintolat® «» A- och B- restauranger®

Koko maa « Hela landet 6 462 973199 100 100 100 100
Uusimaa » Nyland 2043 436 305 44,8 41,0 44,3 43,3
Espoo » Esbo 194 29524 3,0 2,8 31 3.2
Hanko » Hangd 25 997 0,1 0,6 0,3 0,1
Helsinki » Helsingfors 1230 313 797 32,2 27,3 30,4 30,4

Taulukossa 3 kuvataan Helsingin ravintoloiden alkoholimyyntid. Taulukosta selvida, etta
Helsingissa on ollut vuoden 2015 loppupuolella 1 230 ravintolaa, joilla on A- ja B-oikeu-
det. Alkoholimyynti on ollut Helsingissa paalle 313 miljoonaa euroa vuoden 2015 viimei-
sella vuosineljannekselld. Alkoholimyynti on ollut tasapainoista Helsingissé vuoden 2015

kvartaalien aikana.

Ravintola-alalla on ollut ongelmana tyévoiman saatavuus. Ravintolayrityksien vaikeu-
tena on loytaa patevaa henkiltkuntaa. Avoimia tydpaikkoja on tarjolla runsaasti ja ongel-
mana on ollut nimenomaan hakemuksien vahaisyys ja riittdva ammattitaito. (Kosken-
ranta 2016.) TyOpaikkojen mé&éard on kasvanut Helsingissa kaksi prosenttia vuodesta
2016 vuoden 2017 ensimmaisella puoliskolla. Majoitus- ja ravitsemisalalla ty6paikkoja
oli vuonna 2017 selkeasti enemman kuin edellisena vuonna. (Salonrinne 2017.) Liialli-
nen tyotarjonta ja puutteet ammattiosaamisessa saattaa koitua ongelmaksi rekrytoita-
essa tyontekijoita. Pitk& rekrytointiprosessi voi viivastyttaa liikketoiminnan aloittamista ja
tuoda kustannuksia lisdé. Lisaksi se kuormittaa niin yrittdjaa itseddn kuin tydntekijoita,

jos tyévoima on puutteellista.
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4.4 Tulevaisuuden nakymat

Inflaation kiihtymisen takia ostovoima hidastuu, mutta tyéllisyyden koheneminen tukee
kuluttajien yksityista kulutusta. Suomen vientikysynté on osoittanut parantumisen merk-
keja ja kasvaneen kysynnan johdosta viennin kasvu nopeutuu. Suomen talouden odote-
taan vuonna 2018 kasvavan hieman hitaammin. Tahén vaikuttaa inflaation nopeutumi-

nen ja maltillinen palkkakehitys, joka vahent&é yksityistéa kulutuskysyntaé. (Mara 2017b.)

Matkailu- ja ravintola-alan yritysten myynnin kasvun odotetaan jatkuvan vuoden 2017
loppupuoliskollakin. Ulkomaanmatkailijoiden ennakoidaan kasvavan EU-maista, Aasi-

asta ja Vendjalta tulevien matkailijoiden vetamana. (Mara 2017b.)

Ravintola- ja matkailualan ty6llisyys- ja kasvunakymaét ovat Suomessa télla hetkella hy-
valla tasolla. Alalle odotetaan tuhansia uusia tydpaikkoja seuraavien vuosien aikana.
(Mara 2017b.)

Uuden ravintolan avaaminen lahivuosina Helsingin keskustaan voi hyvinkin osoittautua
hyvaksi ajankohdaksi talouden kasvaessa nykyisestéd tilanteesta. Muutaman vuoden
paasta taloustilanne saattaa olla viela parempi kuin nyt. Tyollisyyden parantuessa ja
palkkojen kehittyessa kuluttajilla on enemman varaa sytda ulkona, joka lisaa kysyntaa.
Taloustilanteen kehittymisté kannattaa seurata tietyin valiajoin. Ravintolan menestymi-
nen ei ole valttamatta taattu, vaikka talousnakyma on ollut noususuhdanteinen jonkin

aikaa.

45 Saannostot

On tarkedd selvittda tarkasti tulevien toimintojen luvanvaraisuus ja perehtya lakeihin ja
saadoksiin, jotka kuuluvat ravintola-alaan. Lainsaadannollistd ymparistta kannattaa seu-
rata oman alan liiton kautta. Ravintola-alaa koskevat muun muassa anniskelu-, vero- ja
kuluttajansuojalainsdadantd, tupakkalaki, tyo- ja tuoteturvallisuus, rakennus- ja tervey-
densuojeluméaéraykset, yleiset jarjestyssddnnot ja ymparistonsuojelu. (Ahonen ym.
2004, 62; Hesso 2015, 47.)

Talla hetkella on kédynnissa alkoholilainsdadannon kokonaisuudistus. Kokonaisuudistuk-

sen tarkoituksena on varmistaa lainsaadannén perustuslainmukaisuus, lisata lainsaa-
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dannoén ja valvonnan mahdollisuuksia ehkaista alkoholin aiheuttamia haittoja seka kehit-
taa mahdollisuuksia vaikuttaa elinympariston turvallisuuteen ja héairiéttémyyteen. Lain-
saadannon uudistamisella halutaan myds parantaa elinkeinoelaman toimintaedellytyk-
sid. Uudistus tulisi voimaan 1. tammikuuta 2018 tai mahdollisimman pian sen jalkeen.
(Eduskunta 2017.) Tahan opinnaytetydbhdén on poimittu ravintola-alaa koskevat uudet

saannokset.

Uudessa laissa purettaisiin erityisesti ravintola-alaa painaneita ja rajoittaneita kankeita
ja vanhentuneita saadnnoksia. Ravintolat saavat oikeuden alkoholijuomien véahittaismyyn-
tiin eli ravintoloista voidaan ostaa enintaan 5,5 tilavuusprosenttia alkoholia siséltavia juo-
mia. Lisdksi anniskeluravintolat saavat paattaa aukiolonsa taysin vapaasti, eika ole sul-
kemispakkoa. Anniskeluaika p&éattyy klo 01.30, mutta anniskelua saa jatkaa ilmoituksella
ja lupakasittely poistuu. Anniskelua saa olla kumminkin edelleen kello 04 asti. Taman
jalkeen ravintola voi olla yha auki, mutta anniskelu ei ole sallittua. (Vaalisto 2017; Ovas-
kainen 2017; Valtioneuvosto 2017a; Valtioneuvosto 2017b, 48.)

Anniskelulupien erillisista A-, B- ja C-oikeuksista luovuttaisiin ja kaikki ravintolat saavat
paattaa juomavalikoimansa vapaasti. Anniskelupaikan vastaavien hoitajien vaatimuksia
patevyyden suhteen kevennetaan. Hoitajilta ei vaadittaisi oikeanlaista koulutusta tai tyo-
kokemusta enda. (Vaalisto 2017; Ovaskainen 2017; Valtioneuvosto 2017a; Valtioneu-
vosto 2017hb, 48.)

Ravintolat saavat pitaa taas happy hour -tuntejaan ja mainostaa happy hour -tarjouksia.
Jatkossa ravintoloissa on vapaat tilaukset eli saa ostaa muutakin kuin yhden juoman.
Alkoholia saa anniskella luotolla velaksi. (Vaalisto 2017; Ovaskainen 2017; Valtioneu-
vosto 2017a.)

Festareiden anniskelun aluerajauksia kevennetaan ja ravintoloilla voi olla yhteisia annis-
kelualueita. Tilapaiset luvat poistuvat, joten ravintola voi toimia festivaaleilla pelkalla il-
moituksella catering-luvalla. Festivaalien aitaukset poistuvat. Nykyisin ravintoloilla taytyy
olla oma karsina eika toisen karsinaan meneminen on ollut kielletty. Jatkossa tama on
mahdollista menna toiseen karsinaan, myds oman oluen kanssa. (Vaalisto 2017; Ovas-
kainen 2017.)
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4.6 Ravintolaliiketoiminnan ja liiketilojen hinnat ja vuokrat

Ravintolan perustamiseen tavallisin tapa on ostaa valmiiksi olemassa oleva ravintolalii-
ketoiminta vuokratussa liikkepaikassa, jolloin liiketoimintaa jatketaan sellaisenaan tai
vaihtoehtoisesti pienien tai suurien muutoksien jalkeen. Muutokset voivat kohdistua esi-
merkiksi ravintolan liikeideaan, toimintatapaan tai sisustukseen. Aivan uuden ravintolan
VoI perustaa myds itse muuttamalla muussa kaytdssa ollut liiketila sopimaan ravintolaksi.

Tama vaatii hieman enemman resursseja. (Ahonen ym. 2004, 62.)

Ravintola voidaan perustaa omaan tai vuokrattuun Kiinteistdon, josta vuokraus on ylei-
sempi vaihtoehto. Ravintolatoimintaan vuokrattavissa Kiinteistdissa on usein ollut jo
aiemmin ravintolatoimintaa ja yrittaja ostaa toiminnassa olevan ravintolan liiketoiminnan.
Vuokrakiinteistossa taytyy maksaa vuokraa Kiinteiston omistajalle. Vuokraamalla han-
Kittu toimitila pitdd tehda kirjallisena ja tarpeeksi pitkéksi ajaksi, jotta liikehuoneistoon
tehtavat korjaukset, kalustohankinnat ja muut muutokset pystytddn maksamaan pois.
Sopimusta tehtaessa on hyva selvittaa velvoitteet ja vastuut tarkasti. (Ahonen ym. 2004,
92; YritysHelsinki 2015,11).

Tuleva liikepaikka ei ole viela selvilla, mutta ravintola on tarkoitus perustaa Helsingin
keskustaan Esplanadin tienoille. Jarkevinta on perustaa yritys entisen ravintolatilan pai-
kalle, koska se tulee huomattavasti edullisemmaksi kuin lahte&d muuttamaan muussa toi-
minnassa ollut liiketila sopimaan ravintolaksi. Suunniteltu sijainti on hyva, koska se on
hyvien kulkuyhteyksien paassa ja sijaitsee keskeiselld alueella. Alueella toimii paljon

muita liikkeitd, toimistoja ja ravintoloita.

Perustettavassa ravintolassa olisi 80 asiakaspaikkaa (Tuleva ravintoloitsija 2017). Esi-
merkkin& on Pohjois-Helsingissa myytavissa oleva ravintolaliiketoiminta (ks. Liite 1, tau-
lukko 4), jonka hintapyynté on 130 000 euroa. Vuokra ilman arvonlisdveroa on 3 500
euroa kuukaudessa. Asiakaspaikkoja salin puolella on 62 ja terassin puolella 20 eli yh-
teensa 84. Kokonaispinta-ala on 242 nelidmetrid. Esimerkki katsottiin enemman asia-
kaspaikkojen kuin kohdesijainnin perusteella, jotta tiedetdan ravintolan kokonaispinta-
alaa. Ravintola sijaitsee hieman kauempana Helsingin keskustasta, mutta antaa silti

suuntaa kaupungin ravintoloiden hinnoista.

Helsingin keskustan liiketilojen hinnat ovat tunnetusti korkeat, joten sopivan liiketilan 16y-

tyessa liiketilakustannuksiin on hyva varautua. Myytavien yli 40 asiakaspaikkaisten 65
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nelién ja noin 350 nelidn ravintoloiden hinnat vaihtelevat Helsingin keskustan ja l&ahiym-
pariston alueella 130 000 euron ja 280 000 euron valilla. Vuokrataso vaihtelee 2430 eu-
ron ja 11 200 euron valilla. Joihinkin vuokriin oli lisatty arvonlisavero, mutta sen osuus

laskettu pois.

5 Liiketoimintasuunnitelma

5.1 Liiketoimintasuunnitelman méaaritelma

Liiketoimintasuunnitelma on erittain hyva ja toimiva tyokalu yrityksen perustamiseen. Lii-
ketoimintasuunnitelma on kirjallisesti tehty tuotos, joka selvittaa liiketoiminnan lahtékoh-
dat, tavoitteet, kaynnistdmisen, jatkamisen ja kehityksen yksityiskohtaisesti. Hyvin teh-
dysta liiketoimintasuunnitelmasta selviaa, mita mahdollisuuksia ja uhkia tulevalle yritys-
toiminnalle on odotettavissa. Toimivan, patevéan ja hyvan liiketoimintasuunnitelman te-
kemiseen tarvitaan runsaasti aikaa ja keskittymista. (Hesso 2015, 10; Ahonen ym. 2004,
32-37.)

Liiketoimintasuunnitelmassa tehd&éan paljon erilaisia laskelmia ja analyyseja ja siksi on
tarkeda muistaa, miksi niita tehdaan. Huolellisten laskelmien ja analyysien avulla voi-
daan hakea helpommin rahoitusta ja mahdollisia yhteistyokumppaneita. Ne myds toimi-
vat yrittajalle itselleen tietynlaisena kannustimena ja antavat valmiuksia tulevaan. (Hesso
2015, 61.)

5.2 Toiminta-ajatus

Toiminta-ajatus on yrityksen toiminnan ajatuksellinen perusta ja liiketoiminnan perus-
suunnan maaritelma eli se kertoo, mita varten, mihin tarpeeseen, kenelle yritys on mark-
kinoilla. M&arittely tapahtuu tuotteiden, tarpeiden tai resurssien pohjalta. Yrityksen toi-
minta-ajatusta maariteltdessa taytyy tehda ero tuotteiden ja palveluiden vdlille. (Ahonen
ym. 2004, 28; Holopainen & Levonen 2008, 24.)

Toiminta-ajatusta hahmoteltaessa yrityksen arvoja, strategioita ja visiota joudutaan myos
pohtimaan. Erityisesti toiminta-ajatuksen laajuuteen taytyy kiinnittdd huomiota, jottei siita

tule liian laajaa tai liian suppeaa. Liian laajat toiminta-ajatukset eivét aja tarkoitustaan tai
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anna pohjaa toiminnalle. Liian suppea toiminta-ajatus taas jattaa yrityksen kannalta na-
kopiirin ulkopuolelle keskeisid mahdollisuuksia. (Ahonen ym. 2004, 28; Holopainen &
Levonen 2008, 24.)

Ravintolan toiminta-ajatuksena on tarjota asiakkaille laadukkaasti ja persoonallisesti luo-
tua herkullista lounasta, a la carte -annoksia alku- ja jalkiruokineen. Herkullisen ruoan
lisaksi asiakkaille halutaan tarjota maittavia alkoholittomia juomia ja alkoholijuomia, jotka
sopivat ruokien kanssa erittain hyvin yhteen. Palvelua toteutetaan ammattitaitoisesti, us-
kollisesti ja ystavallisesti upeassa palveluympéaristossa.

5.3 Liikeidea

Yritystoiminnan lahtokohtana on syntynyt liilkeidea, jonka avulla kykenee ansaitsemaan
rahaa ja toteuttamaan omia ideoita. Yritysideasta kehittyy véhitellen liikeidea, joka kertoo
konkreettisesti yrityksen tavasta menestyéa toimialallaan kannattavasti ja tekemalla tu-
losta vastaamalla kysymyksiin mitd, miten ja kenelle. (Ahonen ym. 2004, 30; Raatikainen
2012, 38.) Liikeidea siis maarittelee, miten toiminta-ajatusta toteutetaan ja liikketoimin-
nasta saadaan kannattavaa. Se kuvaa yrityksen vahvoja puolia kilpailijoihin nédhden. Lii-
keideassa keskitytaan markkinoihin, tuotteisiin ja organisaation toimintatapoihin. Toimiva
likeidea koostuu naiden tekijdiden yhteensopivuudesta. Menestymisen kannalta yrityk-

sen on kyettava yhdistamaan eri tekijat toisiinsa. (Holopainen & Levonen 2008, 25.)

Perustettavan ravintolan Iahtokohtainen liikeidea on tarjota asiakkaille pohjoismaista la-
hiruokaa. Ravintola tarjottaisiin lounasta ja a la carte-annoksia asiakkaille. Ravintola
avattaisiin lounasaikaan kello 11:00 ja suljettaisiin klo 14:00 hetkellisesti. Ravintola au-
keaa uudestaan kello 16:00 ja sulkeutuu kello 23:00. Keittié sulkeutuisi kello 22:00. Vii-
konloppuisin ravintola olisi auki tunnin pitempaan eli ravintola sulkeutuisi kello 24:00 ja
keittio kello 23:00. Toimintaan kuuluisi my6s sivutoimena catering. (Tuleva ravintoloitsija
2017.)

Ravintolassa myds keittiolla olisi nakyvampi rooli kuin normaalisti ravintoloissa. Ravinto-
lan kokit olisivat salin puolella suuremmassa valossa esimerkiksi vieden asiakkaille
ruoka-annoksia poytiin. Samalla he voisivat kertoa asiantuntevasti annoksien koostu-
muksista itse ja vastaisivat asiakkaiden mahdollisiin tarkentaviin kysymyksiin, joihin tar-

joilijoiden tietotaito ei valttdmaétta riittaisi. (Tuleva ravintoloitsija 2017.)
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Asiakkaat ostavat tuotteita tai palveluita, joilla he saavat tyydytettya tarpeensa. Yrityksen
kohdalla tama tarkoittaa tuotteen tai tuotetun palvelun kysyntaa markkinoilla. Asiakkaille
syntyy uusia tarpeita ajan kuluessa ja joskus uuden tarpeen syntymiseen voi menna pit-
kékin aika. Samaa tarvetta voidaan tyydyttaa eri tuotteilla. (Holopainen & Levonen 2008,
26.)

Ravintolan tarjonta koostuu lounaasta, menupaketeista, alku-, paa- ja jalkiruoista seka
alkoholijuomista ja alkoholittomista juomista. Menupaketit koostuvat eri ruokalajeista ja
niitd on saatavilla kolmen, neljan ja viiden ruokalajin paketeissa. Menupakettien ruoka-
lajeihin kehitetdan annoksiin sopiva viinipaketti, jonka voi ottaa halutessaan. Ruokalista
vaihtuisi muutaman kerran vuodessa ja siina halutaan hyodyntaa talla hetkelld kasvavaa
kasvis- ja vegaaniruokatrendia. Vuodenajat toimivat hyvana pohjana siihen, millaista
ruokalistaa tarjotaan asiakkaille. (Tuleva ravintoloitsija 2017.)

5.4 Arvo ja visio

Arvot ovat yrityksen eettisia periaatteita eli ne kuvaavat sitd, mika on yritystoiminnallisesti
oikein ja mika vaarin. Arvot toimivat yrityksen ohjenuorana, joiden avulla pyritddn paasta
kohti visiota. Arvot ovat tyyliltaan pysyvia ja ohjaavat yrityksen toimintatapoja ja paatok-
sentekoa. Arvojen noudattaminen on erittdin tarkeaa kilpailijoiden ja muiden sidosryh-
mien vuoksi seka tiimihengen kehittdmisen ja yllapitamisen kannalta. (Ahonen ym. 2004,
28; Hannus 2015, 28.)

Ravintolan toiminnan arvoja kuvaavat asiakaskeskeisyys, laadukkuus, luovuus, rehelli-
syys ja kehityksellisyys (Tuleva ravintoloitsija 2017). Asiakkaita halutaan palvella aidolla
palveluasenteella ja ammattitaidolla. Tavoitteena on tyytyvainen asiakas. Asiakkaiden
odotuksiin vastataan laadukkailla aterioilla ja hyvalla palvelulla. Toiminta perustuu rehel-
lisyyteen ja ollaan avoimia niin asiakkaita kuin henkilokuntaa kohtaan. Ravintolan toimin-
taa kehitetddn jatkuvasti ja uusia ideoita kokeillaan ja luodaan. Asiakas otetaan myds

huomioon kehityksessa kuunnellen heidan ajatuksiaan ja ideoitaan.

Visio kuvaa yrityksen tahtotilaa eli millainen se aikoo ja haluaa olla tiettyna ajankohtana,
esimerkiksi lahitulevaisuudessa. Visiolla yritys suuntautuu tulevaan. Jokaisella yrityk-
sellda on idea eli visio siitd, millainen haluaa olla tulevaisuudessa ja minne halutaan
menna. Yrityksella taytyy olla selkea tavoite, johon pyritdan, mikali halutaan saavuttaa

jotakin. Vision saavuttaminen vaatii kovaa tyota. (Hannus 2004, 60; Hesso 2015, 28-29.)
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Visiota kohti pyrkiessa yrityksen on pidettava arvoistaan kiinni. Arvojen noudattaminen
on todella tarkead yrityksen tiimihengen yllapitamiseksi ja kehittamiseksi seka kilpailijoi-
den ja muiden ulkoisten sidosryhmien vuoksi, koska esimerkiksi tyéntekijat, asiakkaat,
Kilpailijat ja muut sidosryhmat tarkkailevat yrityksen arvojen toteutumista jatkuvasti.
(Hesso 2015, 28.

Ravintolan visiona on ensimmaiseksi saavuttaa kohderyhma ja toiminnan alussa on jo
selvid merkkeja liiketoiminnan tuloksellisuudesta. Asiakkaita riittd& lounasaikaan ja iltai-
sin ravintolassa kay seurueita viettdmassa vapaa-aikaa. Ravintolaan tehdaan paljon va-
rauksia ja on usein lahes taynna. Lahivuosina visiona on nousta Helsingin arvostetuim-
pien ravintoloiden joukkoon. Ravintola on tunnettu ainutlaatuisista ruoka-annoksistaan
ja ruokatrendien edelldkavijana. Pitkalla aikatahtaimella katsottuna ravintolalla olisi toi-
mintaa mahdollisesti muissa Suomen kaupungeissa. (Tuleva ravintoloitsija 2017.)

5.5 Strategia

Strategia tarkoittaa organisaation tahtotilaa, paamaaria ja toimintaan keskeisesti liittyvia
valintoja. Strategiassa maaritelladn keinot, joilla saavutetaan pddmaarat ja tahtotila.
Strategiat ovat merkittavia liketoiminnan tytkaluja. Niiden avulla merkitaan linjat niihin
toimenpiteisiin ja toimintasuunnitelmiin, joilla yrityksen visio voidaan toteuttaa. (Ahonen
ym. 2004, 29; Hannus 2004, 3-11.)

Strategian tarkoituksena on tavoitella kannattavaa kasvua. Strategian tulisi maarittaa,
missa ollaan, mihin pitdisi menna ja mistd saadaan kilpailuetua. Strategia mahdollistaa
kannattavan kasvun ja miten otetaan kantaa asiakkaisiin, tarjontaan, kilpailijoihin seka

miten niiden kanssa toimitaan. (Pyykko 2011, 227.)

Yrityksen strategia voi olla juoni tai suunnitelma, jolla se luo kilpailuetua muihin yrityksiin
saamalla asiakkaiden huomion itselleen. Liiketoimintasuunnitelma on johdonmukainen
ja yksinkertainen tapa kayda kaikki strategian valinnan kannalta olennaiset analyysit, joi-
den avulla I16ydetd&n pohjaa kilpailuedun I6ytamiselle. Strategia on kokonaisuudessaan
joukko erilaisia tekijoitd, jotka tuovat yritykselle kilpailuetua. (Ahonen ym. 2004, 29;
Hesso 2015, 78-79, 85.)
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Alun markkinointi kohdistetaan saavuttamaan kohderyhma ja luodaan asiakassuhteita,
jotta ravintola saa nakyvyytta. Alkumarkkinointia kasitellaan tarkemmin luvussa markki-
nointisuunnitelma. Yhteistybkumppaneita etsitdan ja verkostoidutaan luomalla hyvia
suhteita. Rehellista ja ystavallista yrityskuvaa luodaan tutustumalla kilpailijoihin ja medi-

aan.

Ravintolan tarjonta pidetdan laadukkaana ja persoonallisena. Tarjontaa muokataan hyo-
dyntéen ruokatrendeja ja pyritdan kehittdmé&éan trendejd omanlaiseksi, joka toimii valtti-
korttina markkinoilla. Talla hetkelld vallitseva kasvis- ja vegaaniruokavalio halutaan hyo-
dyntaa tarjoamalla niista laadukkaita ja maukkaita ruokia. (Tuleva ravintoloitsija 2017.)
Tyytyvéiset asiakkaat toimivat itsessddn markkinointina suosittelemalla ravintolaa esi-
merkiksi ystavilleen ja tuttavilleen. Naiden toimintojen avulla ja arvoja noudattaen, ravin-

tola voi nousta arvostetuimpien ravintoloiden asemaan.

Tietyn véliajoin tehdaan katsaus ravintolan tilanteeseen. Katsauksessa kaydaan lapi asi-
akkaat, tuote, markkinointi ja kehitys. Kannattavaa kasvua ja menestyvaa liiketoimintaa
kohti mentdessa mietitaan ravintolan kehittdmiskohteita sek& puututaan mahdollisuuk-

siin ja epakonhtiin. Apuna kaytetdan myos asiakaspalautteita.

5.6 Yhtibmuoto

Yritysmuodon valitseminen on tarkea asia. Yritystoimintaa voidaan harjoittaa eri muo-
doissa. Yritysta perustaessa on harkittava tarkasti, mika yritysmuoto on kaikkein sopivin
ja tarkoituksenmukaisin. Yritysmuodon valinnassa otetaan huomioon muun muassa yrit-
tdjien maara ja heidan elamantilanne, ensimmaisten toimintavuosien laajuus, varalli-
suus, yleinen terveys, valmiudet riskien ottamiseen seka verotus. Yhtiomuotoja ovat osa-
keyhti®, osuuskunta, avoin yhtid, kommandiittiyhtio ja yksityinen elinkeinonharjoittaja eli
toiminimi. (Holopainen ym. 2008, 195; Puustinen 2004, 94.) Tassa opinnaytetytssa kes-
kitytddn osakeyhtioon, toiminimeen ja avoimeen yhtiéon, koska yhtiomuodot ovat toi-
meksiantajaa ajatellen kaikkein jarkevimmat. Toimeksiantaja on perustamassa yritysta

joko yksin tai yhden yhtiokumppanin kanssa.
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5.6.1 Osakeyhtio

Osakeyhtié on Suomen yritysmuodoista yleisin. Osakeyhtion voi perustaa yksi tai use-
ampi juridinen henkild. Yhtion toiminnan tarkoituksena on tuottaa voittoa osakkeenomis-
tajille. Osakeyhtid on padaomayhtiéna ainoa yhtiomuoto, joka erottaa yrityksen varat ja
velat yrittdjan henkilokohtaisesta taloudesta ja vastuista. Osakeyhtion perustamiseen ku-
luu muita yritysmuotoja enemmaén paaomaa, aikaa ja paperity6ta. (Raatikainen 2012, 70;
Puustinen 2004; OyL, 5 §; Yrittajat 2004a.)

Osakeyhtiot jaetaan yksityisiin ja julkisiin osakeyhtitihin. Tassé opinnaytetydssa keski-
tytaan yksityiseen osakeyhtioon, koska toimeksiantajan yritys ei tule kaymaan kauppaa
arvopaperimarkkinoilla. Yksityisella osakeyhtiéllda on oltava vahintdan 2 500 euron osa-
kepdadoma. Osakepaaomaksi riittaa yksi osake, joten niita ei tarvitse jakaa useampaan
osakkeeseen. Osakepddaomaan merkitddn osakkeen merkintdhinta, mikali osaketta ei
ole merkitty esimerkiksi johonkin erilliseen rahastoon. Osakepddoman voi maksaa ra-

hana tai muuna omaisuutena. (Holopainen & Levonen 2008, 201.)

Osakeyhtion osakas voi nostaa yhtiosta varoja palkkana, osinkoina tai osakaslainana.
Osinkoja voidaan jakaa yhtiokokouksen paatokselld viimeksi kuluneen tilikauden voi-
toista. Tilikauden voitosta pitda vahentaa ensin tappiot ja muut pakolliset menot. Osingon
jakaminen on mahdollista aina, mikali yhtiolla on vapaata omaa pddomaa ja voitonjaon
edellytyksena ei ole edellisen tilikauden voitollisuus. Osinkojen jakaminen on mahdollista
vain tilikauden hyvaksymisesta paattavassa tai ylimaaraisessa yhtiokokouksessa. (Yrit-
tajat 2016.)

5.6.2 Avoin yhtio

Avoimeen yhti6on tarvitaan vahintdan kaksi yhtiomiesta. Laki ei velvoita tekem&an yh-
tiosopimusta kirjallisesti, mutta kirjallinen sopimus on hyva laatia kuitenkin mahdollisten
ongelmatilanteiden varalta ja esimerkiksi kaupparekisterin perustamisilmoitusta varten
tarvitaan kirjallinen yhtidsopimus. Yhtié syntyy rekister6imalla ja on ilmoitettava rekiste-

réitavaksi kolmen kuukauden kuluessa yhtiosopimuksen allekirjoittamisesta.

Avoimessa yhtiéssa jokainen yhtiémies vastaa koko omaisuudellaan myds muiden yh-
tiomiesten tekemista sitoumuksista. Yhtiomiehiltd vaaditaan siis vahvaa luottamusta ja

yhteisttyotaitoja keskenaan. Paattkset tehdaan yhtiossopimuksen mukaisesti. Avoimen
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yhtion perustamisessa riittaa yhtiomiesten tydpanos. Rahapanos ei ole pakollista. Oman
tai vieraan padoman hankkiminen helpottaa kuitenkin toiminnan aloittamista huomatta-
vasti. (Holopainen & Levonen 2008, 197; Raatikainen 2012, 69; Yrittajat 2017.)

Avoimessa yhtidssd voidaan maksaa palkkaa. Vaihtoehtoisesti rahaa voidaan nostaa
yrityksesta yksityisottoina. Avoin yhtidmuoto sopeutuu erityisesti pienille yrityksille. Avoi-
met yhtiot ovatkin usein perheyrityksia, johtuen yhtickumppaneiden varmasta luottavuu-
desta ja yhteistyokyvysta. (Raatikainen 2012, 69.)

5.6.3 Toiminimi

Yksityinen elinkeinonharjoittaja tunnetaan nimell&a toiminimi ja on kaikista yhtiomuodoista
yksinkertaisin ja helpoin keino ryhtya yrittéjaksi. Toiminimessa yrittédjana voi toimia luon-
nollinen henkild. Yrittdja solmii sopimukset ja tekee sitoumukset itse. Perustaminen ei
vaadi kirjallisia sopimuksia. (Raatikainen 2012, 69; Holopainen ym. 2008, 195; Yrittajat
2014b.)

Elinkeinonharjoittajia ovat ammatinharjoittajat ja likkeenharjoittajat. Ammatinharjoittajat
toimivat usein yksin ja paatyona on luonnollisen henkilén harjoittama elinkeino. Amma-
tinharjoittajat voivat pitda yhdenkertaista kirjanpitoa. Liikkeenharjoittajat toimivat Kiinte-
assa toimipaikassa ja ovat palkanneet tydntekijoitd seka ovat velvollisia pitamaan kah-
denkertaista kirjanpitoa. Elinkeinonharjoittaja tytskentelee itsenaisesti ja kantaa vastuun
yritystoiminnastaan koko omaisuudellaan. Yrittdja ei voi nostaa palkkaa yrityksestaan,
mutta voi tehda yksityisottoja yrityksesta. (Raatikainen 2012, 69; Holopainen ym. 2008,
195; Yrittajat 2014b.)

5.6.4 Valittu yhtiomuoto

Ehdotan osakeyhtiota yhtiomuodoksi, koska perustettava ravintola tarvitsee omaa ja vie-
rasta padomaa ja osakeyhtio on mahdollista perustaa myos yksin toisin kuin avoin yhtio,
johon tarvitsee vahintdan kaksi yhtiomiestda. Osakeyhtion valitsemiseksi vaikuttaa my6s
tyontekijoiden palkkaaminen ja liiketoiminta on p&éatoimista elinkeinonharjoittamista.
Osakeyhtio vaikuttaa yhtiomuodoista kaikin puolin turvallisimmalta ravintolayrittajyyden
kannalta. Tulevan yrittdjadn on haettava vierasta pAdomaa, koska ravintolan avaaminen

vaatii investointeja. Toiminimen valitseminen ei olisi jarkevaa, koska ravintolan toiminta
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on paljon laajempaa kuin toiminimelle sopiva pienimuotoinen ja -paaomainen liiketoi-
minta. PAdoma on hyvin tarpeellinen ravintolaa perustettaessa. Opinnaytetydn kohdeyri-
tyksen yhtiomuodon oletetaan olevan osakeyhtié. Yrityksen yhtiomuotoon liittyvia asioita

kasitellaan osakeyhtiobn muodossa.

6 Markkinointisuunnitelma

6.1 Markkinoinnin tarkoitus

Markkinoinnin paaasiallinen tarkoitus on vaikuttaa asioihin, jotka saavat asiakkaan osta-
maan eli sen tehtavana on saada aikaan myyntitulosta, parantaa kannattavuutta seka
tunnistaa nykyiset ja potentiaaliset asiakkaat haluineen, tarpeineen ja ostokayttaytymisi-
neen. Lisaksi markkinoinnin tehtavané on erottaa tuote tai palvelu kilpailevista tuotteista
tai palveluista ja kehittdd uusia tuotteita asiakkaiden tarpeiden pohjalta seka yllapitaa ja

luoda kanta-asiakassuhteita. (Yritys-Suomi; Perustietoa yrittgjalle.)

Onnistunut asiakassuuntainen markkinointi vaatii nopeaa reagointia toimintaympariston
muutoksiin ja liikeidean kehittamista jatkuvasti. Toimintaympéaristosta on kerattava luo-
tettavaa tietoa sdanndllisesti, jotta liikeidea voidaan muuttaa vastaamaan nykytilaa.
(Raatikainen 2005, 58).

Markkinointisuunnitelma on aloittavan yrityksen tarkea tytkalu. Sen avulla saadaan
suunnitelma, miten luodaan kysyntaa halutussa kohderyhméssa yrityksen tuotteille ja
palveluille. Markkinointisuunnitelmassa pohditaan yrityksen strategian mukaisia tuote- ja
palvelukokonaisuuksia seka niiden hinnoittelua. Tdman liséksi on suunniteltava oman
yrityksen jakelukanavat ja markkinointiviestinta, joiden avulla saadaan kohderyhma tie-

toiseksi yrityksen tuotteista ja palveluista. (Hesso 2015, 16.)

Markkinoinnin suunnittelu aloitetaan analysoimalla yrityksen nykytilan toimintaympéaristo.
Tama toimii pohjana markkinoinnin ajatukselle eli strategialle. Yritystoiminnan suunnitte-
luvaiheessa on tarkeda tehda luettelo tuotteista ja palveluista ja tutkia tarkasti yrityksen
asiakkaat ja kilpailijat, jotka on my6s hyva eritella keskendan. Asiakastutkimuksen avulla
pystytaan hahmottelemaan potentiaaliset asiakkaat, jotka ovat mahdollisesti kiinnostu-

neita yrityksen tuotteista ja palveluista. (Raatikainen 2012, 58 & 86.)
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6.2 Segmentointi ja kohderyhma

Segmentoinnin p&atarkoituksena on jakaa kuluttajia ja yritysasiakkaita erilaisiin ryhmiin.
Jokaisella ryhmaélla on tietty nimi, joka erottaa ne toisista ryhmista. Kun segmentointi on
valmis, valitaan kohderyhmé, johon kohdennetaan liiketoimintasuunnitelman mukaista
markkinointia. Segmentointikriteereité 16ytyy todella monia ja tarkeintd on oman liiketoi-
minnan kannalta jakaa asiakaskunta toisistaan eroaviin segmentteihin. (Hesso 2015, 92-
93)

Segmentointiprosessi alkaa yrityksen markkina-alueen kysynnan ja ostokayttaytymisen
tutkimisella. Tutkimuksella halutaan selvittéa markkinan koko ja rakenne eli esimerkiksi
kotitalouksien maara ja alueen tulotaso. Lisdksi halutaan selvittaa ostokayttaytymisen
tunnuspiirteet eli tehdéén analyysi siita, millainen on tyypillinen ostotapahtuma ja millai-
set tekijat siihen vaikuttavat. Lopuksi valitaan segmentointikriteeri ja muodostetaan koh-
deryhmat. (Hesso 2015, 93.)

Kohderyhma tai kohderyhmat valitaan optimaalisesti strategian nakdkulmasta ja koh-
deasiakkaiden maarittamisessa otetaan huomioon muun muassa ik&, sukupuoli, asuin-
paikka, koulutus ja ammatti, mieltymykset ja kulutuskayttaytyminen. Tarkoituksena on
selvittaa tarpeeksi hyvin mahdollisen asiakaskunnan toimintaa. Kohdeasiakasryhmiin ol-
laan kontaktissa luoden heille kysyntaa ja tekemalla heihin osuvaa markkinointiviestin-
ta&. (Ahonen ym. 2004, 74: Heimo 2015, 94.)

Kohderyhman kiinnostus heratetddn markkinoinnilla. Nykyaikainen markkinointi on mo-
nikanavaista kustannustehokasta puhutellen kohderyhmaa ja herattdmalla heissa tun-
teita. Toiminnan tavoitteiden saavuttamiseksi markkinointi edellyttdd suunnitelmalli-
suutta ja jarjestelmallisyyttd. Markkinointi kuuluu yrityksen koko henkildstolle, koska
markkinointi on osa yrityksen kaikkia toimintatasoja. Hyvan markkinoinnin edellytyksena
on sen huolellinen seuranta ja vertaamalla tuloksia tavoitteisiin. (Hesso 2015, 104; Raa-
tikainen 2005, 9, 58.)

Ravintolan asiakkaat segmentoidaan henkild- ja yritysasiakkaisiin. Henkildasiakkaat
ovat paddasiassa tyodikaiset miehet ja naiset seka yritykset. Palvelua on tarjolla myds per-
heille ja vanhuksille. Asiakkaat haluavat saada laadukasta palvelua hienostuneessa ti-
lassa ja vastinetta rahoilleen. Tyypilliset ravintolan asiakkaat ovat kokoaikaisesti tydssa

ja omaa uraa luovia henkil6ita tai vanhempaa vaked, joiden tulotaso on tarpeeksi hyva
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kiinnostuakseen ravintolan valikoimasta. Tyoikaiset ihmiset ovat idltdan 25-65-vuotiaita
ja jakautuvat arkisin lounasaikoihin tyéssakayviin ihmisiin ja muulloin vapaa-aikaa viet-
taviin seurueisiin. Kohderyhmén asiakkaat ovat paaosin paakaupunkiseudulta, mutta

painottuvat myds ulkomaalaisiin turisteihin ja vieraspaikkakuntalaisiin.

Tyossakayville asiakkaille olisi tarjolla lounasta paivasaikaan ja iltapaivasta iltaan vapaa-
aikaa viettaville tarjoillaan a la carte-annoksia arkisin ja viikonloppuisin. Paivasaikana
ulkona syovat vanhukset, perheet ja muut seurueet voivat tulla nauttimaan lounasta ra-
vintolaan. Yritysasiakkaat ovat esimerkiksi yrityksen hallinnon tai johdon henkilgita, jotka
tulevat syémaan ravintolaan liikeillallisia tai yrityksien valisia businessillallisia. Yritysten
henkildkunnalle jarjestettavat tapahtumat esimerkiksi pikkujoulut kuuluvat myds tahan

segmenttiin.

Lounasaikaan hinnat olisivat samalla tasolla muidenkin lounaspaikkojen kanssa. Ravin-
tolan keskeinen sijainti antaa mahdollisuuden muillekin kohderyhmille, jotka eivat kuulu
ravintolayrityksen paakohderyhmiin, vierailla ravintolassa. Sivutoimisen pitopalvelun tar-
koitus on hoitaa yksittaisiin tilaisuuksiin, kuten valmistujaisiin, haihin ja syntymépaiviin
joukkoruokailu. Joukkoruokailuun valmistettavia ruokia ovat alku-, paa- ja jalkiruoat seka

erilaiset leivonnaiset.

6.3 Hinnoittelu

Hinnoittelussa otetaan huomioon asiakkaiden valmiudet ostamaan tuotteita tai palvelua
pyydetylla hinnalla ja se pitda pystyd perustelemaan. Hinnan pitda olla riittdva, jotta yrit-
taja parjaa saamallaan voitolla. Hinnoittelumenetelmia ovat katetuottohinnoittelu, oma-
kustannusperustainen hinnoittelu ja markkinapohjainen hinnoittelu. Katetuottohinnoitte-
lun tarkoitus on kattaa valmistamisesta tai tuottamisesta syntyneet kustannukset. Oma-
kustannusperustaisessa hinnoittelussa lasketaan kaikki kustannukset tuotteen tai palve-
lun tuottamisesta sen myymiseen ja saamiseen asiakkaan kayttoon. Markkinapohjai-
sessa hinnoittelussa hinta maaraytyy markkinoiden hintatason perusteella. (Raatikainen
2012, 86; Hesso 2015, 113-114.)

Hinnoittelussa on kayttssa erilaisia strategioita. Korkeiden hintojen strategiassa tuot-
teilla on kovat katteet ja ovat laadukkaita. Kohteena on maksukykyiset asiakaskunnat.
Reilun hinnan strategiaa kaytettdessa asiakas tietaa tuotteen hinnan muodostumisesta

tai yleisesté hintatasosta. Alhaisten hintojen strategia vaatii usein erityista tehokkuutta ja
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suuria volyymeja tai riisuttua palvelua ja laatua. Yritykset voivat kayttaa erilaistettuja hin-
toja eli kaytetddn sisddnvetotuotteita, joilla luodaan edullinen mielikuva. (Puustinen
2004, 167-169.)

Ravintolan hinnoittelussa otetaan huomioon laatu. Kohderyhma on valmis maksamaan
ravintolan hinnoista saadakseen vastineeksi laadukasta ruokaa. Hinnoittelu perustuu
markkinoiden hintatasoon, mutta hintoja pyrita&n laskemaan erottuakseen kilpailijoista.
Tavoitteena on asettaa tuotteille tarpeeksi hyvat katteet, jotta toiminta on kannattavaa.
Hinnat voivat poiketa kilpailijoiden hinnoista olemalla hieman edullisempia, mutta kum-
minkin tarpeeksi tasokkaita. (Tuleva ravintoloitsija 2017.) Liian alhaiset hinnat kilpaili-
joista saattavat kertoa asiakkaille laadun puutteesta ja kohderyhmalla voi olla tietoisuutta
kilpailijoiden hinnoittelusta. Sopiva alihinnoittelu voi toimia houkuttimena saada kohde-
ryhmaa kiinnostumaan ravintolasta ja nain kasvattaa asiakaskuntaa. Kilpailijoiden hin-
toja on selvitetty kilpailija-analyysissa (ks. Liite 1).

6.4 Markkinointikanavat

Yrittajan taytyy olla nykymaailmassa eri sosiaalisen median verkoissa mukana ja tietaa,
mitd asiakkaat haluavat nyt ja tulevaisuudessa. Kohderyhman kiinnostus heratettaisiin
hyddyntamalla eri sosiaalisen median kanavia ja olemalla heihin fyysisesti kontaktissa.

(Tuleva ravintoloitsija 2017.)

Ravintolalle perustetaan internetsivut ja sosiaaliseen mediaan omat sivut. (Tuleva ravin-
toloitsija 2017). Niiden tekemiseen ja sisallon tuottamiseen kannattaa kayttaa aikaa, silla
huolellisesti ja siististi tehdyt verkkosivut antavat hyvan ensivaikutelman asiakkaalle.
Kohderyhmaa tavoittaa sosiaalisessa mediassa ja se toimii hyvand markkinointivali-
neena ollessaan myos kustannustehokasta. Internetsivuista tehdaan ainutlaatuiset lait-
tamalla niihin ravintolan logo ja sisallosta I6ytyy ravintolan yhteystiedot, ruokalistat, ajan-
kohtaista tietoa, pdydanvaraus, linkit some-kanaviin ja muita lisdominaisuuksia, kuten
yhteydenottolomake, valokuvagalleria, Googlen tytkaluja ja kommentointimahdollisuus

esimerkiksi Facebookin kautta.

Ravintolan on saatava nakyvyytta sosiaalisessa mediassa ja internetissd. Sosiaalisessa
mediassa pystytddn mainostamaan omaa yritystd esimerkiksi Facebookissa tai In-

stagramissa. Facebookista 16ytyy erilaisia ruokailuun ja ravintoloihin seka yrittajyyteen
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liittyvia ryhmid, joihin voisi laittaa linkin uuden ravintolan Facebook-sivuista ja internetsi-
vuista. Taytyy kumminkin huomioida ryhmissd mainostamisen sallittavuus. Lisaa naky-
vyytta saa jarjestamalla erilaisia arvontoja ja kilpailuja. Ravintolan mainonnan muina me-
dioina voitaisiin kayttaa lehti- ja suoramainontaa. Vanhuksia ja aikuisia tavoittaa sano-
malehdista ja ne lukevat niitd mieluummin kuin viettavat aikaa internetissa. Paakaupun-
kiseudun sanoma- ja paikallislehtiin voisi laittaa mainosilmoituksen. Iimaisjakelulehtien
huono puoli on niiden vahainen huomiointi ja ne paétyvat usein suoraan lehtikeraykseen.

Ihmiset eivat kiinnitd huomiota ilmaisjakelulehtiin samalla tavalla kuin sanomalehtiin.

Helsingissa jarjestetaan erilaisia tapahtumia, joissa pystyisi olemaan fyysisesti kohde-
ryhmaan suoraan yhteydessa, mika ei ole sosiaalisessa mediassa tai internetisséa mah-
dollista. Tapahtumissa ravintolayrittdja ja mahdollisesti muu henkilokunta paasisi tutus-
tumaan ja keskustelemaan asiakkaiden kanssa ja houkuttimena voisi kayttda maistiaisia
tulevan ravintolan ruokalistalta. Standimarkkinointi on oiva tapa paasta tutustumaan asi-
akkaisiin henkilokohtaisesti ja samalla saadaan kohderyhm&é&n vahvempi side kuin in-
ternetin kautta kaytyyn kontaktiin. Standimarkkinoinnissa tarkeaa on olla humoristinen,
innostunut ja omata hyva tilannetaju. On tarkeda tehda hyva vaikutus tuleviin asiakkai-
siin. Tuleva ravintolayrittdja voi ilmoittautua esimerkiksi vuosittain jarjestettavaan Taste

Of Helsinki -tapahtumaan.

Kohderyhman kiinnostuksen herattdmiseen voidaan kayttaa fyysisid mainosvalineita,
esimerkiksi esitteita, flyereita, kuponkeja ja menuita. Mainoksia voidaan jakaa vaikkapa
Helsingin keskustassa ohikulkeville ihmisille ja kiinnittd& mainoksia sallituille paikoille ih-
misten nakyviin. Kaikilla ihmisilla ei ole valttamatta aikaa jaada tutustumaan uuteen ra-
vintolaan, joten heille voidaan jakaa taitettavia mainoslappuja. Fyysisten mainosten koko
olisi hyva olla esimerkiksi kokoa A5 tai A6, jotta se kantautuisi helposti mukana. Sisaltd
koostuisi esimerkiksi ravintolan tiedoista, jonkinlaisesta henkildstoesittelysta ja kupon-
gista. Kupongilla saisi alennusta asioidessaan ravintolassa. Fyysisia mainoksia voi tehda
itse tai teetattaa painossa. Esimerkiksi WhyPrint Oy tarjoaa 500 kappaletta kaksipuolisia,

varillisia A5-koon flyereita 98 euron hintaan.

6.5 Kysynta

Kysynnalla ennustetaan yrityksen tarjoamia palveluita toimintaympéaristdssa, johon tar-
vitaan markkinainformaatiota kohdealueelta. N&itéa ovat kohdetoimintaymparistén koko-

naismyynti, kohdealueen asukas- ja yritysmaarat, keskiostoksen suuruus ja mahdollisten
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asiakkaiden tulotaso ja ostovoima. Arvioitaessa kysyntaa on hyva ennustaa, paljonko
tietty asiakas kuluttaa tuotetta. (Ahonen ym. 2004, 76.) Helsingin ydinkeskustan alueen
ravintoloiden hintataso on vaihtelevaa runsaan tarjonnan takia. Alueelta 16ytyy laajasti
erilaisia ruokaravintoloita, pikaruokaloita, yokerhoja, baareja, pubeja ja anniskeluravin-
toloita. Alueella ei ole paljon asuntoja, mutta erilaisia liiketiloja I6ytyy runsaasti. Lilkkenne
on asiakasvirraltaan vilkasta aamusta iltamydhaan. Ravintolan aukioloajat painottuvat

lounasajasta iltaan, joten sijainti on hyva ravintolan aukioloaikoja ajatellen.

Kysyntda arvioitaessa etsitaan vastauksia liittyen ostokayttaytymiseen ja kulutuskritee-
reihin eli kuka ostaa, mita tarvitaan, milloin, mist&, miten ja miksi ostetaan. Tiedonhakua
varten mietitdan ostamisen sosiaalisiin tekijoihin liittyvia kysymyksia ja vastaako oma
kohdeasiakasmaaritelma kohdetoimintaymparisttn asiakaskuntaa. Syvempaa tiedonha-
kua varten mietitddn, ovatko asiakasryhmat jo olemassa seka liittyyké muotien vaikutus
asiakaskuntaan tai talouden suhdanteiden vaikutus asiakkaisiin ja onko asiakkaiden tar-
peilla ja kysynnélla muutoksia. (Ahonen ym. 2004, 76.)

Ennakointi on ravintola-alalla hyvin tarkeaa. Taytyy olla tietoinen olemassa olevista tren-
deistd ja mahdollisesti miettia, mihin suuntaan trendi kehittyy seka mita uusia trendeja
on odotettavissa. Trendeja pystyy myds sekoittamaan keskenaan ja tuoda niihin omia
uusia ideoita. Itse keksiessaan trendiin uuden ilmeen ja saada se niin sanotusti omaksi,
asiakkaita saadaan houkuteltua, vaikka kilpailijoilla on samaa tarjottavaa. Omassa tren-
dissa on silloin se tietty “juttu”, mika toimii houkuttimena. (Tuleva ravintoloitsija 2017.)
Kohderyhma on jo olemassa, mutta heidan kiinnostus ja tietdmys pitaa herattaa oikealla
markkinoinnilla. Ravintola perustetaan alueelle, missa menestyminen ei ole itsestaan
selvaa. Erilaiset ruokatrendit ja niiden kehittyminen ovat tarkeita selvitettévia asioita ra-
vintolan menestymista ajatellen. Ravintolan menestymiseen ja kannattavuuteen vaikut-
tavat talousnakymat. Noususuhdanteinen taloustilanne lisdd kysyntda. Helsingin vaki-
luku on kasvava ja paakaupunkiseudulle painottuva muuttovirta tuo alueelle uusia asi-

akkaita ja tyontekijoita, mutta puolestaan houkuttelee alueelle my6s uusia Kilpailijoita.

6.6 Kilpailijat

Yrityksen on tunnistettava myos kaikki kilpailijansa, jotka toimivat samassa kilpailuym-
paristdssa. Perustettavan yrityksen kilpailuympéristosta on oltava ajan tasalla eli millai-

sia ovat tulevat kilpailijat perustettavan ravintolan tarkoitetun liikepaikan laheisyydessa
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tai muut samanlaisen kohderyhman omaavat yritykset. Kilpailijoita voidaan selvittaa tut-
kimalla ravintoloiden ja asiakaspaikkojen lukumaaria ja niiden kehityksia viime vuosina
sekd mahdollisia ja tulevia Kilpailijoita. On myds hyva tutkia korvaavia tuotteita, ravinto-
layritysten vaihtuvuutta alueella, kilpailukehitysta lahivuosina seka kilpailijoiden vahvoja
ja huonoja puolia, niin olemassa olevien ja alalle tulijoidenkin. (Ahonen ym. 2004, 78;
Raatikainen 2012, 91.)

Perustettavan ravintolan kilpailijoita ovat Helsingin keskustassa sijaitsevat lounas- ja a
la carte-ravintolat. Kilpailu on kiread, koska kilpailevia ravintoloita on todella paljon kil-
pailuymparistossa. Kilpailuymparistossa sijaitsee Michelin-td4hden omaavia ravintoloita,
jotka tuovat lisdhaasteensa parjata kilpailussa. Uuden ravintolan perustaminen alueelle
vaatii onnistunutta ja hyvin suunniteltua markkinointia kohderyhmélle.

Kilpailijoista on etsitty tietoa internetin kautta selailemalla ravintoloiden omia internetsi-
vuja ja sosiaalisen median kanavia. Taloustietojen etsimiseen kaytettiin Fonectan yritys-
hakua. Tarkempaa tutustumista kilpailijoihin saa kayttamalla heidan palveluitaan, jolloin
paasee havainnoimaan kilpailijoita fyysisesti. Lahialueen erityisia kilpailijoita ovat ravin-
tolat Aino, Ask, Nokka, Olo, Finnjavel ja Savoy. Nama ravintolat ovat erikoistuneet koti-
maisiin ja pohjoismaisiin raaka-aineisiin ja makuihin seka sijaitsevat kohdealueella. Kil-
pailija-analyysista (ks. Liite 1, taulukko 5) l6ytyy myds muita alueen merkittavia kilpailija-

ravintoloita. Lisaksi ravintolat Ask, Olo ja Demo omistavat yhden Michelin-tdhden.

6.7 Palvelutuote

Yrityksen valmistettavat tuotteet jaetaan fyysiseen tai palvelutuotteeseen. Tésséa opin-
naytetydssa keskitytddn palvelutuotteseen. Palvelutuote on asiakkaan saama palvelu,
joka syntyy palveluprosessin tuloksena. Palvelutuote on enimmakseen aineeton, mutta
sitd voidaan jasentaa palvelunormeilla. Normit pyrkivat konkretisoimaan palvelutuotteen
siten, ettd se voidaan markkinoida, hinnoitella ja toistaa samankaltaisena eri palveluti-
lanteessa. Palvelutuote voidaan tuotteistaa rakentamalla tuotepalvelupaketteja, jotka
ovat melkein yhtd tehokkaasti hallittavissa kuin esimerkiksi tavarat. (Ahonen ym. 2004,
18; Holopainen & Levonen 2008, 26.) Ravintolan palvelutuotepaketti koostuu ruoka-,
juoma-, musiikki- ja palveltuotteesta. Ruokatuotteet koostuvat ravintolassa tarjottavista
laadukkaista ruoka-annoksista. Ruokatuotetta kaytiin lapi kohdassa liikkeidea. Juoma-

tuote koostuu alkoholittomista juomista, kuten virvokkeista, kahvista, normaaleista ja eri-
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koisolueista, laajasta viinivalikoimasta ja vakevista alkoholijuomista. Ravintolassa soite-
taan hiljaisesti musiikkia, ettei se héiritsisi asiakkaiden ruokailua ja seurustelua. Musiikki
toimii erinomaisena tunnelmanluojana. Palvelutuotteena on asiakaspalveluprosessi, jota

kuvataan seuraavassa kappaleessa.

Tyypillinen palvelutuoteprosessi kulkisi nain: asiakas saapuu ravintolaan. Tarjoilija ter-
vehtii vieden asiakkaan poytaan ja ojentaen ruokalistan. Samalla tarjoilija suosittelisi al-
kuun drinkkia ja paivan ruoka-annosta, mika on etukateen sovittu. Esimerkiksi jos keittion
tarvitsee paasta eroon jostakin vanhaksi menevasté raaka-aineesta, se myytaisiin niin

sanotusti tarjoushintaan pois eli havikki minimoitaisiin. (Tuleva ravintoloitsija 2017.)

Tarjoilija vie asiakkaalle mahdollisen alkudrinkin ja ottaa asiakkaan tilauksen ylds. Tar-
joilija voi suositella tai maistattaa tilauksen yhteydessa sopivaa viinid. Tarjoilija vie tilauk-
sen keittioon ja keittid toivottaisi asiakkaan tervetulleeksi lahettamalla tervehdyksena
pienen amuse bouchen. Taméan jalkeen olisi mahdollisen alkuruoan vuoro. Alkuruoan
jalkeen tarjoili voisi kysya, maistuisiko asiakkaalle ruoanlaskija eli jonkinlainen shotti. On
paaruoan vuoro ja asiakkaalta voisi kysyd uudestaan ruokailun jalkeen mahdollisesta
ruoanlaskijasta. Ennen jalkiruokaa asiakkaalta kyseltaisiin, maistuisiko esimerkiksi
kahvi, tee tai jalkiruokadrinkki- tai viini. Maksu hoidetaan viimeiseksi ja samalla tiedus-
tellaan asiakkaiden tyytyvaisyytta seka mahdolliset palautteet kuunnellaan tarkasti. Asi-
akkaita tervehditaan lahtiessa ja kehotetaan tulemaan uudelleen. (Tuleva ravintoloitsija
2017.)

7 Taloussuunnitelma

7.1 Suunnittelulaskelmat

Yrityksen liikeidea puetaan numeroiksi suunnittelulaskelmien avulla. Suunnittelulaskel-
mia tuotetaan sisdisen laskentatoimen puolella. Laskelmien tarkoitus on suunnitella ja
ennakoida liiketoiminnan tulevia tapahtumia seka antaa suuntaa yrityksen tuloista ja me-
noista. Yrityksen toimintaa voidaan testata erilaisilla paatoksilla ja niiden vaikutuksilla
yrityksen taloudelliseen tulokseen, esimerkiksi vaihtamalla ty6tunteja tai hintoja. (Aho-
nen ym. 2004, 116; Selander Oy.)
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Suunnittelulaskelmat taytyy tehda mahdollisimman totuudenmukaisesti, jotta virheellisen
suunnittelun seuraukset minimoitaisiin. Ravintolayrityksen perustamisen konkretisoitu-
essa ja toiminnan alkaessa taytyy laskelmia tarkastaa ja ajankohtaistaa. Taytyy huomi-
oida kumminkin, ettei lahde muuttamaan laskelmia liikkaa aiemman suunnittelutyén poh-
jalta. (Ahonen ym. 2004, 116.)

Pitkalla aikavalilla yrityksen toiminta pitda olla kannattavaa eli tuottojen on oltava kus-
tannuksia suuremmat, joka mahdollistaa yrityksen menestymisen markkinoilla. Toimin-
nan on oltava myos tuottavaa, jotta yritys on kilpailukykyinen ja pystyisi entista paremmin
tayttdmaan eri sidosryhmiin kohdistuvat vaatimukset ja toivomukset. Tuottavuus tarkoit-
taa tuotoksen suhdetta sen aikaansaamiseksi tarvittuun panokseen, jota voidaan mitata
esimerkiksi myynti per tyopaiva. (Raatikainen 2012, 130.)

Yrityksen toiminnan alkuvaiheessa on paaosin menoja, ennen kuin se tuottaa mitaan.
Toiminnan aloittamiseksi tarvitaan padomaa. Yritystoiminnan tarvittava paddomaa ovat

investoinnit ja kayttbpadoma. (Ahonen ym. 2004, 118.)

Ravintolaa perustaessa suurimmat investointikulut ovat usein mahdollisen liiketilan hinta
ja sen sisustaminen kalusteineen. Investointikulujen suuruuteen vaikuttavat ravintolan
perustamisen lahtokohdat (Liite 3, mallina Ahonen ym. 2004, 118.) Ravintolaan tarvitta-
vat koneet ja kalustot hankitaan kaytettyina (Tuleva ravintoloitsija 2017). Kaytettyja lait-
teita ja kalusteita myy esimerkiksi Ravintolatarvike. Yrityksen kautta valitetaan tietoa ka-
lusteista kiinnostuneille. Myytavien laitteiden kunnosta vastuu on myyjalla. (Ravintolatar-

vike.)

Yritystoiminnan kaynnistdmiseen ja toiminnan pydrittdmiseen tarvitaan kayttopddomaa
(Liite 3, mallina Ahonen ym. 2004, 118). Kayttopaaomalla katetaan kustannuksia, kuten
vuokria, palkkoja ja muita perustamiskuluja. Kayttbpaaoma taytyy laskea tarkasti, koska
saattaa kestaa pitemmankin aikaa, ennen kuin yritys pystyy kattamaan kustannukset itse
tulorahoituksella. Padoman laskemisessa on syyta ottaa huomioon mahdolliset piilokus-
tannukset tai kustannukset, jotka ovat jadneet huomioimatta. Laskelmat kannattaa tehda
erityisen tarkasti, silla puuttuvat kustannukset saattavat yllattda suurudellaan. (Ahonen
ym. 2004, 118; Raatikainen 2012, 130.)
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Rahoituksen lahdelaskelman avulla selvitetaan, mistd saadaan padomaa. Rahoituslas-
kelma suunnitellaan vastaamaan paaoman tarvetta, jolloin molempien laskelmien loppu-
summat ovat yhta suuret. (Liite 3, mallina Ahonen ym. 2004, 151.) Ravintolayrityksen
rahoituksen lahteind ovat starttiraha yrittajan toimeentulona, osakepadoma, omat sijoi-

tukset seka pankista haettava yrityslaina.

Kannattavuuslaskemaa kaytetdan yrityksen myyntitavoitteen hahmottamisessa. Siina
tarkastellaan kuluja ja arvioidaan myynnista saatavia tuloja. Kannattavuuslaskelmassa
on tarkeda huomioida ja ymmartaa yrityksen omien tuotteiden tai palveluiden hinnoittelu.
Yrittajan taytyy ymmartaa tyon maaran ja tuotteiden laskemisen vakaalle ja kannattavalle
pohjalle. (Onnistu Yrittdjana 2015; Yritys-Suomi.) Ravintolayrityksen kannattavuuslas-
kelmassa (Liite 4, mallina NewCo YritysHelsinki 2015, 8) tavoitetulokseksi laitettiin 10
euroa kuukaudessa, jotta yritys tuottaa vahan voittoa. Kateprosentiksi méaariteltiin 60 pro-
senttia eli aineiden ostoon menee vuodessa yli 221 000 euroa. Ravintolassa kaytetaan
ruoka-annoksien ja alkoholittomien juotavien myynnissa 14 prosentin arvonlisaveroa. Al-
koholijuomien arvonlisdvero on 24 prosenttia. Laskelmassa arvioitiin ruoka- ja juoma-
myynnin osuudeksi 75 prosenttia liikkevaihdosta. Alkoholijuomien osuus arvioitiin olevan
25 prosenttia. Ravintolan ajateltiin olevan vuodessa kiinni kaksi kokonaista viikkoa el
ravintola on avoinna 11,5 kuukautta. Ravintola on auki maanantaista lauantaihin eli tyo-
paivia kertyisi 25 kuukauden aikana. Kannattavuuslaskelmassa laskettiin ravintolan pai-
vakohtaiseksi liikevaihdoksi 2 063 euroa ja kuukausikohtaiseksi liikevaihdoksi 51 568

euroa.

Myyntilaskelmalla arvioidaan ja suunnitellaan yrityksen myyntia (Liite 5, mallina NewCo
YritysHelsinki 2015, 8). Sen avulla arvioidaan, mistéd saadaan rahaa. Myynti erotellaan
yleensa tuoteryhmiin ja huomioidaan kausivaihtelut. Myyntilaskelmassa luvut ovat ilman
arvonlisdveroa. (NuoretYrittdjat.tv 2015.) Ravintolayrityksen tuoteryhméat ovat lounas,
menupaketit, alkuruoat, paaruoat, jalkiruoat ja alkoholittomat juomat seka alkoholijuo-
mat. Juomien sek& alku-, p&a ja jalkiruoissa on kéaytetty niiden keskimaaraista myynti-

hintaa.

Kassavirtalaskelma (Liite 6, mallina Raatikainen 2012, 139) laaditaan seuramaan yrityk-
sen maksuvalmiutta. Kassavirtalaskelmassa ennustetaan yrityksen kassaan maksut ja
kassasta maksut. Loppukassa saadaan vahentamalla kassaan maksuista kassasta
maksut. Naiden erotus kertoo yrityksen varojen riittavyydestd toimintavuodelle. Tulos-

suunnitelman (Liite 7, mallina NewCo YritysHelsinki 2015, 9) avulla voidaan ennustaa ja
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suunnitella yrityksen tuloja, menoja ja kannattavuutta. Tulossuunnitelman lasketut tun-
nusluvut kertovat yrityksen kasvumahdollisuuksista. (Raatikainen 2012, 139; Osuus-
pankki.) Kohdeyrityksen ensimmaisen toimintavuoden tulossuunnitelman luvut perustu-
vat myynti- ja kannattavuuslaskelmiin seka toimeksiantajan selvitettyihin tietoihin. Tulos-

suunnitelman taydennykseksi laadittiin viela tase-ennuste (Liite 7).

7.2 Kirjanpidon jarjestaminen

Kaikki ammatti- tai liiketoimintaa harjoittavat ovat kirjanpitovelvollisia. Kirjanpitovelvolli-
suus alkaa yrityksen perustamisesta. Kirjanpitovelvollisuus tarkoittaa yrityksen liiketa-
pahtumista syntyvien tositteiden ja kirjeenvaihtojen kokoamista ja sailyttamista. Kirjanpi-
dossa noudatetaan kirjanpitolainsaadantoa ja hyvaa kirjanpitotapaa. Kirjanpito on siis
laadittava tietyssa ajassa siihen vaadittavasta aineistosta. Samoin tilinpaatés tehdaan
maaraajassa. Tilinpaatokseen vaikuttaa kirjanpitolainsdadanto ja yhtiomuodon yhti6lain-

saadantd. (Holopainen & Levonen 2008, 161.)

Kirjanpidon tarkoitus on kuvata yrityksen toimintaa. Kirjanpitoon kerataan tiedot yrityksen
liketapahtumista ja ne rekisterdidaén tietyn menetelman mukaan. Kirjanpitamisen tulok-
sena syntyvat lain vaatimat kirjanpitokirjat seké erilaisia laskelmia johdolle yrityksen ta-
loudellisesta tilanteesta. Kirjanpito toimii tiedonantajana myds verottajalle ja sidosryh-

mille. (Holopainen & Levonen 2008, 161.)

Kirjanpito on mahdollista hoitaa itse tai sitten antaa se tilitoimiston hoidettavaksi. Tuleva
yrittaja keskittyy ravintolan varsinaiseen toimintaan ja yhtiokumppani tekisi t6itd enem-
man yrityksen taloudellisella puolella. Yrityksen hoitaessa kirjanpitonsa itse, taytyy pysya
ajan tasalla lakien ja asetuksien kanssa. Mahdollisten virheiden sattuessa on itse niista
vastuussa. Kirjanpidon hoitamiseen tarvitaan jarjestelmia, jotka tuovat kustannuksia li-
saa. Esimerkiksi Visma Passeli taloushallinnon ohjelma maksaa kuukaudessa 42,60 eu-

roa ilman arvonlisaveroa (Visma).

Tilitoimisto on hyva vaihtoehto yrittdjan kannalta, mikali perustaa yrityksen yksin tai muun
yhtiokumppanin kanssa, kenella ei ole kokemusta taloushallinnosta. Tilitoimistot hallitse-
vat taloushallinnon kokonaisuudessaan asiantuntevasti ja luotettavasti (Taloushallinto-
liitto 2015a). Tilitoimistojen hinnoittelut ovat vaihtelevia. Hinnat voivat perustua esimer-

kiksi tapahtumien mé&araan, kiintedan kuukausiveloitukseen tai kaytettyyn aikaan. Myods



34

naiden yhdistelmat ovat mahdollisia. (Holopainen & Levonen 2008, 166; Taloushallinto-
liitto 2015b.) Sopivan tilitoimiston etsimiseen voi kayttdd apuna Taloushallintoliittoa. Ta-
loushallintoliitto suosittelee auktorisoitua tilitoimistoa. Auktorisoidussa tilitoimistossa on
tarkistettu tilitoimiston osaaminen, toimintamallit ja jarjestelméat (Taloushallintoliitto
2015c). Tilitoimistoihin voi olla yhteydessa helposti sahkopostitse, puhelimitse ja pos-
titse. Helsingissa tilitoimistopalveluita on saatavilla runsaasti, joten niita on hyva kilpai-
luttaa keskendan. Esimerkiksi Helsingissa sijaitseva Tilitoimisto Scandia tarjoaa uudelle
yritykselle kirjanpidon peruspaketin ensimmaiselle kolmelle kuukaudelle hintaan 65 eu-
roa kuukausi (Scandia 2017). Ottaen huomioon toimeksiantajan suunnitelmat talous-
osaavasta yhtiokumppanista, opinndytetydssa oletetaan hankittavaksi kirjanpito-ohjelma
yrityksen toimintaan varten.

7.3 Verotus

Osakeyhtio on itsenainen verovelvollinen, jonka saama tulo verotetaan osakeyhtion tu-
lona. Yhtion toiminnasta tuotettu tulo ja hankittu omaisuus luetaan aina yhtion tuloksi ja
omaisuudeksi eli osakeyhtitn tulot eivat vaikuta yksittdisen osakkaan jasenen verotuk-
seen. Poikkeuksena ovat yhden miehen osakeyhtit, joissa tietty tulo voidaan katsoa
osakkaan henkilokohtaiseksi palkkatuloksi eika yhtion tuloksi. Osakeyhtitn tuloveropro-
sentti 20 prosenttia. Osakeyhtitn tuloverotus jaetaan henkildkohtaiseen tulolahteeseen,
elinkeinotoiminnan tulolédhteeseen ja maatalouden tulolahteeseen. Osakeyhtitssa las-
ketaan erikseen jokaisen tuloldhteen verotettava tulo. (Vero 2017a; Holopainen & Levo-
nen 2008, 186.)

Osakeyhtiota verotetaan tuloveroprosentin mukaan, joka kattaa valtion- ja kunnallisve-
ron. Noteeraamattomasta yhtiostd osakkeenomistajan nostettu osinko jaetaan pddoma-
tuloon ja ansiotuloon yhtién nettovarallisuuden ja osakkeiden matemaattisen arvon pe-
rusteella. Padomatuloja ovat esimerkiksi osinkotulo, vuokratulo, korkotulo, voitto-osuus,
metsatalouden pddomatulo, maa-aineksista saadut tulot, henkivakuutuksen tuotto seka
kiintedn tai irtaimen voitto, joka on saatu luovutuksesta. Padomatuloista maksetaan lah-
tokohtaisesti 30 prosenttia veroa. Ansiotuloksi luokitellaan kaikki muu tulot kuin pddoma-
tulo, esimerkiksi tydsuhteessa saatu palkka katsotaan ansiotuloksi. Ansiotulot verote-
taan valtionverotuksessa progressiivisen asteikon mukaan. Osakeyhtion nettovaralli-
suus tarkoittaa, ettd yhtion varoista vahennetdén yhtion velat. Nettovarallisuuden perus-
teella lasketaan osakkeen vertailuarvo ja matemaattinen arvo. Vertailuarvo saadaan va-

hentamalla nettovarallisuudesta tilikaudelta jaettavaksi p&atetty osinko. Matemaattinen
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arvo saadaan jakamalla yhtion tarkistettu nettovarallisuus ulkona olevien osakkeiden lu-
kumaaralla. Tarkistettu nettovarallisuus on laskettu yhtion verovuotta edeltavan vuoden
tilinpaatoksen mukana. (Holopainen & Levonen 2008, 187; Blomqvist & Malmivaara
2016, 61-62; Tikka & Juusela & Viitala 2017, luku 5; Vero 2017a.)

Osakeyhtion verotettava tulo lasketaan vahentamalla veronalaisista tuloista vahennys-
kelpoiset menot. Yrityksella on verotettavaa tuloa tulojen ollessa suuremmat kuin menot.
Tappiota syntyy yritykselle menojen ollessa suuremmat kuin tulot. Osakeyhtion vahvis-
tetut tappiot vahennetaan verotuksessa seuraavan 10 verovuoden aikana. Yrityksen Kir-
janpito toimii perusteena verotettavalle tulolle. Verotettava tulo voi kumminkin poiketa
kirjanpidon tuloksesta kirjanpidon ja verotuksen eroavaisuuksien takia. (Vero 2017a.)

Osakeyhtion on toimitettava ennakonpidéatys maksamistaan osingoista. Ennakonpidatys
osingoista on 150 000 euroon asti 7,5 prosenttia. 150 000 euron ylittavasta osasta en-
nakonpidatys on 27 prosenttia. (Yrittajat 2016.)

Osakeyhtié merkitaan ennakkoperintarekisteriin, koska se harjoittaa elinkeinotoimintaa.
Ennakkoveroa maksetaan yritystoiminnan tulon perusteella. Toiminnan alettaessa taytyy
arvioida toiminnasta saatavien tulojen ja menojen maarat, jotka ilmoitetaan Verohallin-
nolle. Verohallinto antaa ilmoitettujen tietojen pohjalta tehdyn ennakkoveropaéattksen ja

ennakkoveron maksua varten tilisiirtolomakkeet. (Vero 2017b.)

Suomessa liiketoimintaa harjoittavat yritykset ovat arvonlisaverovelvollisia. Liiketoimin-
nan muodossa tapahtuva tavaroiden ja palveluiden myynti on verollista tiettyja poikkeuk-
sia lukuun ottamatta. Arvonlisavero on valillinen kulutusvero. Arvonlisavero on tarkoitettu
tavaroiden ja palveluiden lopullisten kuluttajien eli kotitalouksien maksettavaksi. Valilli-
sené verona arvonlisdveron kuluttajat eivat tilitd veroa valtiolle, vaan tilittimisen hoitavat
tavaroita ja palvelua myyvét yritykset. (Holopainen & Levonen 2008, 169; Aé&rila & Nyr-
hinen & Hyttinen & Lamppu 2017, 31 & 34.)

Verovelvollisella yrityksella verotukseen liittyva vahennysoikeus. Verovelvollinen yritys
saa vahentaa toiselta verovelvolliselta oston yhteydessa maksetun veron tilitettavaa ve-
roa laskiessaan. Vahennysoikeuden tarkoituksena on tuotteen tekemiseen tarvittujen
hyddykkeiden hinnoista maksetun veron poisto. Vahennysoikeuden ehtona on ostetun
tavaran tai palvelun kayttdminen verovelvollisen yrityksen verollisessa liiketoiminnassa.

Liséksi edellytetdan, ettd verovelvollisella on tosite ostetusta tuotteesta tai palvelusta.
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Tositteesta taytyy I6ytya vero, joka sisaltyy ostoon. (Aarila ym. 2017, 31; Holopainen &
Levonen 2008, 173.)

7.4 Rahoitus

Yritystoiminnan kaynnistamiseksi tarvitaan rahaa. Aloittavan yrityksen taytyy rahoittaa
kaikki tarpeelliset investoinnit omalla tai vieraalla paddomalla. Aloittavan yrittdjan paa-
omasta suurin osa kuluu kayttbomaisuuden hankintaan eli yritystoiminnassa tarkeiden
ja tarvittavien koneiden, laitteiden ja toimitilojen hankintaan. Toiminnan taytyy olla tuot-
tavaa, jotta yritys olisi kilpailukykyinen. (Ahonen ym. 2004, 13; Raatikainen 2012, 130-
131.)

Yritystoiminnassa vakavaraisuus on erittain tarkeaa, mika tarkoittaa, etta yritys ei ole
ottanut liikaa velkaa suhteessa sen tuotto-odotuksiin ja yrityksen taloustilanne on tasa-
painossa. Yritykselle voi syntya rahoitusriski, jos velan maara on suuri ja yrityksen oma-
rahoitusaste on pieni. Yrityksen on oltava kykenevainen suoriutumaan lainojen lyhen-

nyksista ja koroista seka muista paivittaisistad menoista. (Raatikainen 2012, 130.)

Yrityksen rahoitus jaetaan tulo- ja padomarahoitukseen (kuvio 4). Tulorahoitusta syntyy
vahennettdessad myyntituloista esimerkiksi ostomenot. Padomarahoitus jaetaan omaan
padomaan ja vieraaseen pddomaan. Vieras pddoma voi olla lyhytaikaista tai pitkaai-

kaista. Lyhytaikainen vieras pddoma on maksettava takaisin vuoden kuluessa. Pitkaai-

kaisen vieraan padoman takaisinmaksuaika on yli yhden vuoden. (Raatikainen 2012,

Tulorahoitus

118.)

Yrityksen

rahoitus |
Paaomarahoitus -I:

Oma paaoma
Vieras padoma -I:

Lyhytaikainen

Pitkaaikainen

Kuvio 4. Yrityksen rahoitus (Raatikainen 2012, 118).



37

Oma paaoma on yrityksen toiminnan jatkuvuuden kannalta merkittavaa ja siksi yrittajan
olisi tarkeaa sijoittaa omaa rahaa yritykseensa. Omaa rahoitusta voi olla esimerkiksi
raha, omaisuus, osakkaiden sijoittama raha, avustukset ja ulkopuoliset padaomasijoituk-
set. Ulkopuolista rahoitusta voidaan hakea pankeilta, vakuutusyhtidiltad, Suomen Teolli-
suussijoitus Oy:lta, Sitralta, TE-toimistolta ja Finnveralta. (Raatikainen 2012, 118-199;
Holopainen & Levonen 2008, 114; TE-palvelut 2017b.) Tulevalla ravintoloitsijalla ei ole
kertynyt vield tarpeeksi varoja ostaakseen olemassa oleva ravintolaliiketoiminta tai sijoit-
taakseen yritykseensa tarpeeksi omaa padomaa. Liséksi osakeyhtion perustamiseen
vaaditaan 2 500 euron osakep&&oma. Ravintolan perustamiseen tarvittavat investoinnit

ja muut hankinnat vaativat ulkopuolista rahoitusta, joten rahoitusta on haettava muualta.

Finnvera tarjoaa erilaisia lainoja yrittajyyteen. Sopivia lainoja ovat esimerkiksi Finnvera-
laina ja yrittéjalaina. Finnvera-laina on tarkoitettu uusille ja jo toiminnassa oleville pienille
ja keskisuurille yrityksille. Lainalla rahoitetaan rakennus-, kone ja laiteinvestointeja, ener-
gia- ja ymparistbhankkeita, kayttopadaomatarpeita seka erilaisia omistusjarjestelyita. Yrit-
tajalaina on tarkoitettu yrittajalle henkilokohtaisesti. Yrittajalainalla voidaan rahoittaa osa-
keyhtion osakepadoman sijoituksia tai sijoitettua vapaata omaa padomaa. Lainan myon-
tamiseen edellytetaan kumminkin vahintaan 20 prosentin omarahoitusosuutta. (Finnvera
2017.)

TE-palveluilta voidaan hakea starttirahaa. Starttirahan tarkoitus on edistaa uutta yritys-
toimintaa ja tyollistymista seka turvata yrittajan toimeentulo enintaan 12 kuukauden ajan
yritystoiminnan kaynnistymisesta toiminnan vakiinnuttamiseen. Starttirahaa voi saada,
kun siirtyy palkkatydsta kokoaikaiseksi yrittdjaksi. TE-toimisto selvittda ennen starttira-
han myontamista yrittdjyyden sopivan hakijan tyollistamiseksi. Starttirahan perustuki on
32,40 euroa paivaltd vuonna 2017. Starttirahaa suositellaan hakevan jo suunnitteluvai-
heessa. (TE-palvelut 2017b.)

Rahoitusta voisi hakea pankilta ja takausta Finnveralta. Finnveralta yli 50 000 euron ha-
ettava rahoitustarve vaatii mukaan muita rahoittajia, kuten pankki tai omarahoitus, joka
on tarpeeksi suuri. Finnvera voi toimia myds pankista haettavan lainan osittaisena ta-
kaajana. Finnveran takaus pankkilainan hakemisessa edesauttaisi huomattavasti rahoi-
tuksen jarjestamista. Yrittaja sijoittaa yritykseen lisdksi omia sdastéjaan 5 000 euron ver-
ran (Tuleva ravintoloitsija 2017). Starttirahasta saatava apu toimeentulon varmista-

miseksi kannattaa ehdottomasti hyodyntaa. TE-palveluiden (2017b) mukaan starttirahan
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myontamiseen vaikuttaa suunniteltu yritystoiminta ja liikeidea seké toimialan kilpailuti-
lanne paikkakunnalla ja yrittdjan valmiudet. Helsingissa kilpailijoiden valtavalla maaralla
saattaa olla vaikutusta starttirahan mydntamisen varmuuteen, mutta yrittdjan valmiudet
alan yrittdjaksi seka suunniteltu liiketoiminta puoltavat starttirahan myontamista var-

masti.

Nordean sivuilta 16ytyy lainalaskuri, misséa pystyy maaéarittelemaan haettavalle lainalle
maaran, laina-ajan, lyhennysvalin, lyhennystavan ja koron (Nordea 2017). Esimerkiksi
214 184 euron yrityslaina 5 vuoden laina-ajalla ja kuukauden tasalyhennysmenetelmalla
seka 6,5 prosentin korolla maksaisi kuukaudessa 4 730 euroa. Lyhennysera on 3 570
euroa ja korko 1 160 euroa.

8 Henkilostosuunnitelma

Henkildstosuunnitelmassa kéasitellaan ravintolan henkildstéresurssit ja organisaatio.
Henkildston lahtdkohtana on strategialahtdisesti huolellinen suunnittelu. Suunnittelussa
maaritellaan, minkalaista henkilostta tarvitaan ja kuinka paljon. Tulevat tyontekijat pyri-
taan loytamaan mahdollisimman hyvin yrityksen liikeideaa ja palvelukonseptia vastaa-
viksi. Henkildston tulevat tehtavat maaraavat laadun eli minkalaisiin tehtaviin henkild aio-
taan palkata. (Ahonen ym. 2004, 106; Hesso 2015, 161; Holopainen & Levonen 2008,
267.)

Yrittdjan ensimmaisten tyontekijoiden palkkaaminen on tarked ja iso asia, koska yritta-
jasta tulee tybnantaja. Tyonantajana tulee uusia velvollisuuksia hoidettavaksi. Tyénteki-
jan on saatava lain mukaan ajallaan palkkaa. Ty6nantaja on velvollinen huolehtimaan
tyontekijoiden tyoturvallisuudesta, vakuutuksista, tyén ohjaamisesta, ty6terveyshuol-
losta seka muistaa tyontekijoiden kohtelu oikeudenmukaisesti ja kehittaa tyéntekijan am-
matillista osaamista. (Vasek 2014; NewCo 2015, 25.)

TyoOntekij6ita varten hankitaan tytelake- ja ty6tapaturmavakuutukset. Yrittdja hankkii it-
selleen seka mahdolliselle yhtiokumppanille yrittdjan YEL-vakuutuksen eli yrittdjan ela-
kevakuutuksen. Yrittdjan kannattaa hankkia myos tapaturmavakuutus mahdollisten ta-
paturmien varalta. Ty6terveyshuoltolain mukaan tydnantaja on kustannuksellaan jarjes-
tettava tydterveyshuolto tyosta ja tydolosuhteista johtuvien terveysvaarojen ja -haittojen

ehkaisemiseksi ja torjumiseksi seka tyontekijoiden turvallisuuden, tydkyvyn ja terveyden
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suojelemiseksi ja edistamiseksi (Tyoterveyshuoltolaki 2001, luku 2, 48). Tyodterveys-
huolto jarjestetddn yhteistydssa lahialueen terveyskeskuksen tai ladkarikeskuksen
kanssa. Esimerkiksi Helsingin keskustassa sijaitseva Heltti ladkariaseman tyoterveys-

huollon starttipaketti maksaa 25 euroa kuukaudessa (Heltti 2017).

Tuleva yrittaja etsii perustettavaan ravintolaan ammattitaitoisia ja aidosti tyostaan kiin-
nostuneita tyontekijoita, jotka hoitavat tyonsa tunnollisesti. Tyontekijoilla olisi aito kiin-
nostus ihmisiin ja he sulautuisivat hyvin yhteen asiakkaiden kanssa. Apua rekrytointiin
on saatavilla yrityksilta ja asiantuntijoilta, jotka ovat erikoistuneet henkildston palkkaami-

seen.

Henkilokunnan palkkaus perustuu matkailu-, ravintola- ja vapaa-ajan palveluiden tyon-
tekijan ja esimiesten tydehtosopimuksiin. Kokoaikaisille tyontekijéille ja esimiehille mak-
setaan kuukausipalkkaa ja osa-aikaisille maksetaan tuntipalkkaa. (Pam 2017a, 28; Pam
2017b, 28.) Tyontekijoiden palkkaan vaikuttaa my®s osaaminen, esimerkiksi kokin ol-
lessa erityisen hyva, voidaan keskustella paremmasta palkasta, mita tyéehtosopimuk-

sessa on maaratty maksettavan (Tuleva ravintoloitsija 2017).

Henkildston hankintaprosessi on hyva aloittaa tydn analysoinnilla. Analysoinnissa selvi-
tetaan tieto-, kyky- ja taitokriteereja, jotka tyéhon palkattavan henkilén on taytettava.
Tybhonottajalla on oltava selkeé kasitys siitd, minkalaista ammatillista osaamista ja ko-
kemustaustaa haettavalta henkildltd edellytetaan sekd mita muita ominaisuuksia tehta-
van hoitaminen edellyttdd. Tallaisia ominaisuuksia ovat esimerkiksi paineensietokyky,
palveluhenkisyys, huolellisuus ja tydntekemisen nopeus. (Holopainen & Levonen 2008,
267.) Ravintolassa edella mainitut ominaisuudet ovat tarkeitd. Erityisesti kiireisimpina
aikoina ravintolassa taytyy tyoskennella tehokkaasti ja nopeasti tehden monta asiaa sa-

maan aikaan ja hoitaa ne laadulla seka muistaa asiakaspalveluhenkisyys.
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Ravintolan
omistaja(t)

Keittio Ravintola

Ravintolan
omistaja

Vuoropaallikkd Ravintolapaallikkd

Tarjoilijat 3-4

Kuvio 5. Ravintolan alustava organisaatio.

Kuviossa 5 havainnollisestaan ravintolan alustavaa organisaatiota. Ravintolan perustaja
tydskentelisi keittiossa vuoropéaallikon ja yhden kokin kanssa, mikali yrittgjia on kaksi.
Toinen yrittdjista huolehtisi enemman virallisista asioista. Ravintoloitsija ja vuoropaal-
likkd hoitaisivat keittiotd paasaantoisesti. Kokki toimisi padosin viikonloppuapuna ja olisi
kutsuttavissa toihin tarvittaessa. Ravintolan puolella tydskentelisi ravintolapaallikké kol-
men tai neljan tarjoilijan kanssa. Salin tyontekijoista vakituisia olisi ravintolap&allikko ja
yksi tarjoilija. Liséksi olisi myds kaksi satunnaista osa-aikaista tarjoilijaa, jotka olisivat
sopivia tyopaikkoja esimerkiksi opiskelijoille. Henkilokuntaa palkataan lisdd, mikali se
nahdaan tarpeelliseksi ravintolan avaamisen yhteydessa. Ravintola-alan rekrytointipal-
veluja tarjoaa esimerkiksi henkilostopalvelu Smile (Smile 2017). Ravintolan henkil6sto-

kuluista l16ytyy laskelma (ks. Liite 2, mallina Ahonen ym. 2004, 157).

Ravintola tekee sopimuksia yhteistyokumppaneiden ja sidosryhmien kanssa. Hyvia yh-
teistyokumppaneita kannattaa hakea ravintolatoiminnan alusta lahtien. Tavarantoimitta-
jia ovat Hartwall, Vihannespérssi ja Heinon Tukku (Tuleva ravintoloitsija 2017). Ravintola
voisi tehda vartiointi- ja turvallisuussopimuksen esimerkiksi Securitas Oy:n kanssa. Pu-
helin ja internet hankitaan Elisa Oyj:Itd. Adcodelta hankitaan ravintolalle sopiva maksu-
paate, jonka hinnaksi muodostuu 68 euroa kuukaudessa. CraftHousen kanssa voidaan
tehdéa sopimus kassajarjestelmasta, johon kuuluu reaaliaikainen raportointi, oikeanlaiset

maksupaatteet, inventaariot seka useita maksutapoja, kuten lounassetelit ja -kortit. Lah-
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tokohtainen hinta on 99 euroa kuukaudessa. (Kassa.fi). Ravintolan viineja varten teh-
daan yhteistydsopimus esimerkiksi Tampereen viinitukun kanssa. Vuokranantaja toimii

sopimuskumppanina seka kiinteistddn kuuluva huoltoyhtio.

9 Riskianalyysi

Yritystoimintaan ja yrittajyyteen kuuluu monia riskeja. Riskeilla tarkoitetaan vahingon tai
tappion uhkaa tai vaaraa. Riskit kannattaa analysoida mahdollisimman tarkasti ja luotet-
tavasti sekd pohtia niiden ehkéaisemista ja korjaamista. Riskeihin pitdd varautua. Yritys
voi kantaa osan riskeista itse ja osan riskeisté voidaan siirtda muiden vastuulle korvausta
vastaan. Esimerkiksi vakuutukset ovat hyvid keinoja siirtéa riskeja ja niita voidaan kar-
toittaa vakuutusyhtion kanssa. (Ahonen ym. 2004, 130 & Raatikainen 2012, 102 & Hesso
2015, 180-181; NewCo 2015, 25.)

Yritystoiminnan riskit voidaan jakaa liike- ja vahinkoriskeihin. Liikeriskit liittyvat aina yri-
tystoimintaan ja ne vaihtelevat olosuhteiden mukaan. Liikeriskeja ovat esimerkiksi asi-
akkaiden maksuvaikeudet, rahoitusongelmat, tavarantoimittajien toimitusvaikeudet, kil-
pailijoiden toimet, yrityksen kannattavuuden &killinen heikentyminen ja taloudellisen ym-
pariston tapahtumat. Vahinkoriskit ovat riskeja, jotka tapahtuessaan kohdistuvat johon-
kin tiettyyn yrityksen toiminnan osa-alueeseen. Vahinkoriskeiksi voidaan luokitella omai-
suusvahingot, rikokset, keskeytys- ja riippuvuusvahingot, vahingonkorvausvaatimukset
ja henkilériskit. (Ahonen ym. 2004, 130 & Raatikainen 2012, 102 & Hesso 2015, 180-
181.)
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Liikeriskit

Riskien valttaminen tai
pienentaminen

Liiketoiminnan virhearviointi

Tuotteet, hinnat ja kohderyhma
vaaria.

Muutetaan toiminta vas-
taamaan kysyntaa ja koh-
deryhmaa.

Liian kova kilpailu

Kilpailijoiden paljous ja vankka

tuntemus kilpailusta. Kilpailijoi-
den ennakointi uuteen kilpaili-

jaan.

Lisatdan markkinointia,
luodaan asiakassuhteita.

Epdonnistunut markkinointi.

Asiakkaisiin ei saada kontaktia.
Alhainen kysynta.

Asiantuntijan apu.

Toimintaympariston muutok-
set

Lainsdadannon muutokset. Ali-
hankkijoihin liittyvat ongelmat.

Alan lainsdadannon seu-
ranta. Varatoimittajien
selvittdminen.

Rahoitusriski

Likviditeetti- ja korkoriski. Velko-
jen, investointien maksamiseen
ei ole varoja. Kdyttopaaoma ei
riita.

Talouden tarkka seuranta
ja huolellinen suunnit-
telu.

Vahinkoriskit

Henkilosriski

Sairastumiset, tydilmapiirin on-
gelmat. Ammattitaito ei ole riit-
tava.

Tapaturma- ja sairausva-
kuutukset. Huolellinen
rekrytointi.

Omaisuuden vahingoittuminen

Tulipalot, vesivahingot, konei-
den ja kaluston viat.

Palovakuutus ja omai-
suusvakuutukset.

Omaisuuden turvallisuus

Varkaudet, ilkivallat ja murtau-
tumiset.

Murtovakuutukset ja
omaisuusvakuutukset.

Kuvio 6. Ravintolan riskit.

Kuviossa 6 havainnollistetaan ravintolan riskeja ja niiden valttdmisté tai pienentamista.
Liiketoiminnan virhearviointiin liittyvat ravintolan tuotteet, hinnat ja kohderyhméa. Suunni-
tellut ravintolan palvelut eivat vastaisikaan kohderyhman tarpeita tai hinnoittelu olisi liian
kallista tai alhaista. Naiden valttamiseksi taytyy suunnitella ajan kanssa huolella ravinto-
lan tarjontaa asiakkaille hinnoitteluineen, jotta se vastaisi kohderyhmaa paremmin. Toi-
sena vaihtoehtona on suunnitella kokonaan uusi kohderyhma ja lahted luomaan heille

tarjontaa.

Ei ole helppoa léheté kilpailemaan alueelle, jossa toimii ennestaan useita ja vahvoja kil-
pailijoita. Runsas kilpailijoiden maard ja samanlainen tarjonta vievat uuden ravintolan
mahdollisia asiakkaita. Kilpailijat saattavat myds ennakoida uuden kilpailijan tuloa ja te-
hostaa omaa liiketoimintaansa houkuttelemalla asiakkaita enemman luokseen. Asiak-
kailta saattaisi jadda tallin uusi ravintola huomaamatta, joka vastaisi heidan tyyliaan.

Uuden ravintolan kysynta, markkinointi ja brandaaminen voivat jaada heikoiksi, eivatka
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vastaa niille asetettuja tavoitteita. Alkuvaiheessa on tarkeaéa luoda tiiviitd asiakassuhteita
ja markkinointi on kohdistettava ja uuden brandin luominen oikein. Apuna voidaan kayt-

taa asiantuntijoita, jotka tekevat markkinoinnista onnistunutta.

Toimintaymparistdéssa tapahtuvia riskeja ovat lakien ja saanndsten muutokset, jotka
saattavat vaikeuttaa ravintolan liiketoimintaa. Ravintola-alaan liittyvien lakien ja saan-
nosten muutoksien tuomat riskit voidaan ehkaistd seuraamalla niita sdanndllisesti ja
suunnittelemalla liiketoiminta sopeutumaan toimintaympariston muutoksiin. Ravintolan
alihankkijoihin liittyvia riskeja, kuten konkurssia tai toimitusvaikeuksia ehkaistéaan valit-

semalla varatoimittajat.

Rahoitusriskit liittyvat ravintolaan sijoitettuun padomaan. Riskeja ovat esimerkiksi luotto-
tappioiden mahdollisuus, likviditeettiriski ja korkoriski (Ahonen ym. 2004, 130). Uuden
ravintolan perustaminen vaatii ulkopuolista rahoitusta, jotta saadaan tehtya investointeja
esimerkiksi koneisiin ja laitteisiin seka suunnitteluun, kalustoon ja muuhun irtaimistoon.
Hankittaviin investoineihin on suotavaa tutustua etukateen huolellisesti, jotta valtytaan
virheinvestoinneilta. Rahoitusriskeja pienennetaan ravintolan talouden jatkuvalla seu-
rannalla ja laaditaan totuudenmukaiset suunnitelmat, joiden avulla valtytddn maksuon-

gelmilta.

Vahinkoriskeja ovat henkildriskit ja ravintolan omaisuuteen liittyvat riskit. Henkiloriskit
koskevat ravintolan koko henkilokuntaa. Akilliset sairastumiset ja tapaturmat tapahtuvat
arvaamattomasti. Naista syntyvia vahinkoja voidaan pienentda esimerkiksi kouluttamalla
ja perehdyttamalla henkilékunta tapaturmien sattuessa toimimaan tietyn ohjeistuksen
mukaan ja panostamalla tydyhteison hyvinvointiin. Henkilkunnalla saattaa esiintyd on-
gelmia tydilmapiirissa, kuten riitoja, poissaoloja, negatiivisuutta ja ongelmia johdossa.
Nailla on vaikutusta myos ravintolan menestymiseen ja palveluhenkisyyteen. Asiakkaita
ei huvita sy6da ravintolassa, missa vallitsee kirea tunnelma. Hyvan tyoilmapiirin yllapita-
miseen ja kehittdmiseen kaydaan avoimia keskusteluja henkilokunnan kanssa. Hyvalla
alkurekrytoinnilla voidaan ehkaista henkilékuntaan liittyvia ongelmia selvittdamalla, so-
piiko henkild ravintolan imagoon ja henkilokunnan tiimiin. Alkurekrytoinnissa kiinnitetaan
erityistd huomiota myos haastateltavien henkildiden ammattitaitoon ja vastaako henkild

tydtehtavien vaatimuksia.
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Ravintolan omaisuudelle saattaa tapahtua vahinkoja tai ne voivat menna rikki. Naiden
vahinkoriskien pienentamiseen hankitaan tarvittavat omaisuusvakuutukset vakuutusyh-
tiolta. Esimerkiksi Pohjola tarjoaa yritykselle vakuutuspaketteja, joista 10ytyy vakuutuksia
omaisuusriskeihin, toiminnan keskeytysriskeihin, vastuuriskeihin, oikeudenkayntiriskei-
hin, kuljetusriskeihin ja tydkyvyttomyysriskeihin. (Pohjola 2017). Tulipaloja ja vesivahin-
koja varten hankitaan palo- ja vuotovakuutukset. Omaisuuden turvaamiseksi hankitaan
murtovakuutus. Ravintolan toiminnan laajuutta ajatellen vakuutuspaketti on erittéain hyva
vaihtoehto erilaisten sattumien varalle. Esimerkiksi vastuuvakuutus on tarked asiakkai-

den reklamaatioiden varalle.

10 SWOT-analyysi

SWOT-analyysi koostuu sanoista strengths (vahvuudet), weaknesses (heikkoudet), op-
portunities (mahdollisuudet) ja threats (uhat). SWOT jaetaan sisaisiin ja ulkoisiin tekijoi-
hin seka ajallisesti kahteen osaan: nykyhetkeen ja tulevaisuuteen. Sisdisia ja nykyisia
asioita kuvataan vahvuuksissa ja heikkouksissa. Ulkoisia tekijoitd kuvataan mahdolli-
suuksissa ja uhkissa. Hyvassa SWOT-analyysissa mietitaan ratkaisuja asioihin ja teh-
daan johtopaatoksia, jotka tulevat ilmi analyysia tehdesséd. Omaa liikeidean ja suunnitel-
man kokonaisuutta pystytddn tarkastelemaan huolellisesti ja kriittisesti ennen kuin se
viedaan kaytannon tasolle. Eri nakokulmat auttavat toiminnan jasentadmisessa ja riskien
vahentamisessa. (Puustinen 2004, 69; Hesso 2015, 72; Ahonen ym. 2004, 132.)

Vahvuudet Heikkoudet
e Ravintolan sijainti ¢  Yhtiokumppanuuden epavarmuus
e Laadukas tuote ja palvelu e Liikeidea hyvin tyypillinen
e Ravintoloitsijan vahva osaaminen ja tietamys e Ravintolan liiketoiminnan ja muuhun ir-
alasta taimistoon tarvittava rahaméaara
e Innostunut ja ammattitaitoinen henkilokunta e  Ei kokemusta yrittajyydesta
Mahdollisuudet Uhat
e  Kohderyhma saatavilla e  Kirea kilpailu
e  Paakaupunkiseutuun kohdistuva muuttovirta e Kilpailijoiden kokemus ja sama kohde-
¢ Nousta kilpailualueen ravintoloiden karkeen ryhma
e Liiketoiminnan laajentaminen e  Taloudellisen tilanteen vaikutus ravintola-
e  Taloustilanteen noususuhdanne alaan
e  Kohderyhma ei I6ydé ravintolaa

Kuvio 7. Ravintolan SWOT-analyysi.
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Kuviossa 7 on koottu ravintolan vahvuudet, heikkoudet, mahdollisuudet ja uhat. Vah-
vuuksiin kuuluu ravintolan suunniteltu sijainti Helsingin keskustassa, jossa asiakkaita
kulkee aamusta iltaan. Ravintolalle laadukkuus on tarkeda, mikéa koskee niin asiakaspal-
velua ja ravintolan imagoa kuin teknista puolta eli ruoan laatua. Ruoan laadussa halutaan
panostaa laadukkaisiin raaka-aineisiin ja hyddyntaa kotimaista saatavuutta. Ravintoloit-
sija on opiskellut alan perustutkinnon seka kerryttanyt kokemusta alasta usean vuoden
ajan. Motivoitunut ja ravintola-alasta aidosti kiinnostunut henkildkunta takaa asiakaspal-
velun ja -viihtyvyyden laadukkuuden seké toimivat hyvana myynninedistamisena.

Heikkoutena on ravintolan yhtibkumppanuus. Ravintolan pyérittdminen yksin on todella
raskasta henkisesti ja fyysisesti. Toinen yhtiokumppani puolittaisi yrittdjyyteen kuuluvat
tehtavat ja velvoitteet. Ravintoloitsija haluaisi tydskennelld itse keittidssa, koska ruoan-
laitto on h&anen intohimonsa. Toinen yhtickumppani hoitaisi enemman toimistopuolen
tehtavia. (Tuleva ravintoloitsija 2017.) Toisella yhtiokumppanilla tulisi siis olla riittava ta-
lousosaaminen. Kirjanpito kannattaa ulkoistaa, jos toista sopivaa yhtibkumppania ei
l6ydy. Liikeidea on my6s hyvin tyypillinen ja toimintaymparistdssa toimii ravintoloita, joilla
on samantyylinen liikeidea. Tama tuo haasteensa lahtea kilpailemaan muiden ravintoloi-

den joukkoon.

Ravintolan liiketoiminnan ostamiseen, sisutukseen, suunnitteluun ja muuhun irtaimistoon
tarvitaan rahaa. Rahoituksen hakeminen voi osoittautua hankalaksi johtuen suuresta ra-
hamaarasta. Ravintolayrittajalla ei ole kokemusta yrittajyydesta ja siksi olisi tarpeellista
perehtya yrittajyyteen ja miettid itsedén yrittdjana. Ravintola-alaan kohdistuva intohimo
toimii kumminkin erinomaisena kannustimena lahteé kokeilemaan yrittajyytta ravintolan
muodossa, vaikka omat yrittajapersoonan piirteet eivat olisikaan tarpeeksi riittavat. Yrit-
tamisen myota yrittdjalle ominaiset luonteenpiirteet kumminkin kehittyvéat saatavan ko-

kemuksen ansiosta.

Mahdollisuutena on kohderyhman laaja saatavuus. Kohderyhma on valmiina alueella,
mika houkuttelee yrittdjaksi lahtemista. Laajan kohderyhméan ansiosta kysyntaa riittaa
seka paakaupunkiseudulle painottuva muuttovirta tuo mahdollisia asiakkaita entisestaan
alueelle. Ravintolalla on hyvat mahdollisuudet vakiinnuttaa asemaansa markkinoilla ja
nousta alueen ravintoloiden karkeen ammattitaitoisella ja laadukkaalla palvelulla. Pitkalla
tahtaimella ravintolan toiminnan laajentaminen voi osoittautua mahdolliseksi, mikali ra-

vintola menestyy ja lagjentaminen katsotaan kannattavaksi. Taloustilanteen elpyminen
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ja kdantyminen noususuhdanteiseksi seka vaeston kasvu ja tyollistymisen kohoaminen

kasvattavat myyntia. Ihmisilla on varaa syéda ulkona.

Uhkana ovat alueen kilpailijat. Erityisesti kilpailijoiden vahva kokemus ja l&aheinen sijainti
sekd sama kohderyhma ovat haasteena. Kohderyhma tuntee jo kilpailijat ja jokaisella
kohderyhmaan kuuluvalla asiakkaalla on varmasti oma suosikkiravintolansa, joiden asi-
akkaana pysyvat mielellaan. Uhkana on, ettei kohderyhma 16yda uutta ravintolaa. Siksi
on hyva panostaa alussa kohderyhman markkinointiin ja saada heidat tietoiseksi ja kiin-
nostuneeksi ravintolasta. Kilpailijoita kohtaan ei kannata kumminkaan olla kylmapainen.
Kilpailijoihin kannattaa tutustua ja luoda verkostoja heidan kanssaan. Taloustilanteella
on merkittava vaikutus ravintola-alaan. Epavakaa taloustilanne ja erilaiset taloudelliset
kriisit ja taantumat nakyvéat vaistamatta ravintolan tuloksessa ja ovat siten uhkia ravinto-

lan toiminnalle.

11 Loppuyhteenveto

11.1 Johtopaatokset

Liiketoimintasuunnitelma oli toimeksiantajalle hyédyllinen omaa tyduraa ajatellen. Toi-
meksiantaja on pohtinut viime aikoina oman ammatillisen osaamisen kehittdmista uusien
haasteiden parissa. Toisessa ravintolassa tydskentelyn sijaan on ollut mietinnassa pe-
rustaa oma ravintola. Liiketoimintasuunnitelmassa on mietitty toimeksiantajan liikeidea-
ajatusta ja kehitetty siita liikeidea. Tuleva ravintoloitsija voi lahted hakemaan liiketoimin-

tasuunnitelmalla rahoitusta, kun ravintolayritysta lahdetaan toteuttamaan.

Suomen ja ravintola-alan taloustilanteen selvityksessé havaittiin ravintola-alan suhdan-
neherkkyys Suomen taloustilanteeseen. Viime vuosina vallinnut epévakaa taloustilanne
on aiheuttanut ravintoloiden sulkemisia ja liiketoiminnan muuttamista kannattavampaan
muotoon. Suomen talous lahti vuonna 2016 selvaan kasvuun. Suomen taloudessa né-
kyneet kasvun merkit ovat vaikuttaneet ravintola-alaan kysynnan ja liikevaihdon kas-
vuna. Kasvun ennustetaan jatkuvan nykyisesta, vaikkakin hitaasti. Kasvua on erityisesti
ollut kotimaisessa kysynnéssa. Ravintolayrityksilla kannattavuus on ollut yleisella tasolla
heikkoa koko 2010-luvun ajan ja yrityksien voitot ovat olleet kokonaisuudessaan varsin

pienia.
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Opinnaytetydssa selvitettiin Helsingin anniskeluravintoloiden toimipaikkojen maaraa,
henkilokuntaa ja liikevaihtoa. Selvityksessa huomattiin, ettd henkilékunnan maara on
kasvanut viime vuosina tasaisesti. Toimipaikkojen maara ja liikevaihto on ollut padosin
kasvusuhdanteinen pienista notkahduksista huolimatta. Tydllisyysnakymat ovat ravin-
tola-alalla hyvalla tasolla ja alalle odotetaan tuhansia tyopaikkoja seuraavien vuosien
aikana. Tulevalla ravintoloitsijalla on siis hyvat mahdollisuudet ryhtya yrittdjaksi talous-
nakymien osalta. Paakaupunkiseudulle painottuva muuttovirta kasvattaa kysyntéaa enti-
sestaan tulevaisuudessa, mutta houkuttelee myods uusia kilpailijoita alueelle. Ravintola-
alalla ongelmaksi on osoittautunut tarjottavien tyépaikkojen suuri maara ja hakemuksien
vahaisyys. Puutteena on ollut myés henkiléiden ammattitaidon puute. Toimeksiantaja
etsii ravintolaansa nimenomaan ammattitaitoisia ja innostuneita tyontekijoita. Rekrytoin-
tiin on panostettava ja se on aloitettava hyvissa ajoin. Suosittelen ottamaan yhteytta hen-
kilosto- ja rekrytointiyritykseen, kun ravintolan rekrytointia lahdetdan toteuttamaan, jotta
ravintoloitsija saa palkattua juuri oikeat henkilot tyontekijoiksi.

Liiketoimintasuunnitelmassa ravintolayritykselle luotiin toimintamallit, jotka toimivat yri-
tyksen toiminnan perustana. Yritysmuodoista valittiin osakeyhtit, koska ravintolan pe-
rustaminen vaatii rahoitusta niin yrittajalta itseltdén kuin pankilta tai muulta rahoittajalta,
kuten Finnveralta. Tarvittavat investoinnit ja muu kalusto hankitaan kaytettyna, jotta kus-
tannuksia saadaan minimoitua. Osakeyhtio vaikutti yritystoiminnan kannalta jarkevim-
malta vaihtoehdolta, koska ravintolan liiketoiminta osoittautui laskelmien osalta varsin
suureksi verrattuna toiminimelle tyypilliseen pieneen liiketoimintaan. Osakeyhtié on mah-
dollista perustaa yksin, toisin kuin avoimessa yhtitéssd, missa on oltava vahintaén kaksi

yhtidmiesta.

Toimeksiantajan on saéstettava riittavasti rahaa voidakseen sijoittaa pd&domaa osakeyh-
tion perustamiseen. Suosittelen osakeyhtioon vaadittavan 2 500 euron paaoman lisaksi
sijoittamaan yritykseen vield enemman omaa paaomaa, joka tuo rahoitusta hakiessa ra-
hoittajalle varmuutta siitd, etté ravintolayritykseen halutaan panostaa. Toisen yhtiokump-
panin saaminen edesauttaisi asiaa huomattavasti, jolloin pddomaan kohdistuvat kustan-
nukset puolittuisivat. Varojen kerddmiseen kuluvaa aikaa voidaan hyodyntdd kehitta-

malla ravintolan liikeideaa ja tutkimalla esimerkiksi ruokatrendeja ja niiden kehittymista.

Ravintola perustetaan Helsingin keskustaan. Toimeksiantaja on ajatellut liiketilaa Espla-

nadin ymparistosta. Toimintaympéaristoa l&hdettiin tutkimaan ja tehtiin kilpailija-analyysi,
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mihin kerattiin alueen merkittavimmat kilpailijat. Kilpailijoita on toimintaympéaristossa to-
della paljon, joten yrittajaksi lahteminen alueelle ei ole helppoa, ja siksi suosittelen viela
likeidean ja muiden toiminnallisten ratkaisujen hiomista, kun rahoitusta lahdetaan hake-
maan. Kilpailija-analyysissa etsittiin tietoa kilpailijoista internetin kautta, joten fyysista tie-
toa kilpailijoista ei eritysesti ole. Ehdotan kilpailijoihin tutustumista tarkemmin olemalla
heidan asiakkaana, jolloin paasee tekemaan parempia havaintoja liittyen kilpailijoiden
palveluun, laatuun, tuotteeseen ja yleiseen ilmapiiriin. Kilpailijoiden omista ymparistoista
voi tehda listan, mihin koostetaan kunkin ravintolan plussat ja miinukset. Naita voidaan

hyddyntaa oman liikketoiminnan suunnittelussa.

Markkinointiin on panostettava erityisesti johtuen kilpailijoiden runsaudesta. Markkinoin-
tisuunnitelmassa mietittiin, miten kohderyhmaéan saadaan tietoiseksi ja kiinnostuneeksi
uudesta palveluntarjoajasta. Ravintolalle perustetaan sivut internetiin ja sosiaaliseen
mediaan. Kohderyhmaan ollaan yhteydessa internetin valityksella seka fyysisesti erilai-
sissa tapahtumissa. Mainoksia laitetaan myds paikallisiin sanomalehtiin ja jaetaan ihmi-

sille ulkona.

Ravintolayrittdjaksi ryhtymiseen tavallisin tapa on ostaa olemassa olevan ravintolan lii-
ketoiminta. Tata varten selvitettin myynnissa olevien ravintolaliiketoimintojen hintoja,
jotta saatiin laskelmiin realistinen hinta liiketoiminnan ostamiseen. Ostettavan lilketoimin-
nan mahdollisten puutteiden vuoksi laskelmissa otettiin huomioon niista aiheutuvat li-
sainvestoinnit ja muut kalustohankinnat. Rahoitusta haetaan lahtokohtaisesti pankista,
johon haetaan Finnveralta takausta. Kirjanpito hoidetaan itse, mikali toimeksiantaja saa
yhtiokumppaniksi talousosaavan henkildn. Toimeksiantaja haluaa yhtibkumppanin, jotta
yrittdja voi itse keskittyd enemman ravintolan keittion toimintaan, missa paasisi toteutta-
maan itsedan parhaiten. Yhtiokumppani hoitaisi toimistopuolen asioita enemman. Jos

yrittdja paattaa ryhtya yksinyrittéjaksi, ulkoistetaan kirjanpito tilitoimistolle.

Yrityksen on perustettava oma pankkitili, minne maksetaan paaoma ja muut alkusijoituk-
set. Lisaksi hankitaan maksupaate, kassajarjestelma seka pakolliset yrittajan ja tyénte-
kijoiden vakuutukset. Yrittdjan taytyy hankkia yhteistyokumppaneita ja sidosryhmia. Las-
kelmia varten etsittiin hintoja eri lahteista, mutta osa hinnoista arvioitiin. Arvioidut hinnat
tuovat hieman epéuskottavuutta laskelmien realistisuuteen. Arvioituja kustannuksia on

pyOristetty tapauksittain hieman ylakanttiin.
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Riskianalyysiin koostettiin ravintolan liikketoimintaan liittyvia riskeja ja luotiin ratkaisut nii-
den pienentamiseen tai ehkaisemiseen. Liikeriskeja pystyttiin minimoimaan luomalla itse
ratkaisut riskien pienentdmiseen. Vahinkoriskien pienentamiseen pystyttiin hakemaan
apua vakuutusyhtiolta ja vaikuttamalla niihin itse. SWOT-analyysiin koostettiin ravinto-
layrityksen ja yrittdjan vahvuudet, heikkoudet, mahdollisuudet ja uhat. SWOT-analyysi
toimii hyvana koosteena koko liiketoimintasuunnitelmasta, mista voitiin havaita, etta riskit
ovat hyvin suuret lahtea ravintoloitsijaksi kohdealueelle. Pitaa tehda toita sen eteen, etta
saadaan kohderyhma tietoiseksi ravintolasta. Suunniteltu sijainti ja toimeksiantajan asi-
antuntevuus tuovat kumminkin vahvuutta yrittdmiseen. Lisdksi myonteinen talouskehitys
puoltaa ravintolan perustamista. Kilpailijoiden samankaltaiset liikeideat antavat osviittaa
alueen kysynnén tasosta. Ravintolan liikeidean tyypillisyys voi kumminkin hidastaa liike-
toiminnan kehitysta ja kannattavuutta.

11.2 Tyon arviointi

Tietoa liiketoimintasuunnitelmasta ja yrittdjyydesta oli runsaasti saatavilla, joka tuotti
alussa pienta paanvaivaa loytaa oikeat ja laadukkaat lahdeaineistot. Opinnaytetydssa
kaytettiin paalahteina aiheeseen liittyvaa kirjallisuutta ja tietoa taydennettiin internetista
[6ytyvien tietojen avulla. Kirjaldhteet ovat itsessaan luotettavia, ovathan ne ammattilais-
ten tekemia teoksia. Internetlahteissa kiinnitettiin huomiota niiden patevyyteen, jotta saa-
tiin mahdollisimman luotettava lopputulos. Esimerkiksi taloussuunnitelmassa kaytettiin
Verohallinnon ja eri rahoittajien omia internetsivuja tiedonhankinnassa. Lahteissa halut-
tiin kiinnittd& huomiota niiden julkaisuajankohtaan. Pyrittiin mahdollisimman tuoreisiin
l&hteisiin, mutta kaikista lahteista ei ollut saatavilla tuoreimpia paivityksia ja ajankohtai-

sempaa tietoa.

Opinnaytetyon tarkoituksena oli tehda toimiva liiketoimintasuunnitelma anniskeluravinto-
lalle. Opinnaytetytssa kehitettiin liikeidea-ajatuksesta liikeidea, joka toimintaperiaattei-
den kanssa luovat yhtenaisen kokonaisuuden taydentéaen toisiaan. Lisaksi kehitettiin ra-
vintolalle markkinointi-, talous- ja henkilostdsuunnitelmat seka kartoitettiin riskeja ja teh-
tiin SWOT-analyysi. Kokonaisuudessaan luatiin liikeidea-ajatuksesta tavoitteiden mukai-
nen liiketoimintasuunnitelma, mik& on askeleen lahempana toimeksiantajan haaveen to-

teutumista.
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Toimintaymparistén kilpailijoiden paljous oli tiedettavissd, mutta niihin tutustuminen pisti
miettimaan jo suunniteltuja asioita uudelleen. Oli mietittava ravintolan toiminnallisia rat-
kaisuja suunnitelmineen entista tarkemmin ja kriittisemmin. Opinnaytetydn aikataulujen
vuoksi ei ollut loputtomiin aikaa kehittaa liikeideaa ja suunnitelmia ajan kanssa. Tyon-
tayteinen kesa ja syksy veivat paljon tyon tekemiseen kaytettavaa aikaa. Sen vuoksi

likeideaa kannattaa kehittaa viela ennen kuin ryhdytaén oikeisiin toimenpiteisiin.

Taloussuunnitelman laskelmat tuottivat myds jonkin verran hankaluuksia ja niiden teke-
miseen piti kayttaa todella paljon aikaa, jotta I6ydettiin oikeita tietoja ja laskelmista saatiin
mahdollisimman realistiset. Esimerkiksi tukkuhintojen l6ytdminen koitui ajoittain hanka-
laksi. Toimeksiantajan tietdmys ja selvitys kaluston, irtaimiston ja muiden hankintojen
hinnoista helpottivat rahoituksen tarpeen hahmottamista. Eri laskelmien laatiminen oike-
aan tarkoitukseen toimi sisdisend oppimisena opiskeluiden harjoitustehtéviin verrattuna.
Ravintolaliiketoimintojen ja muiden tarvittavien hankintojen ja lupien hinnat seka talou-
dellinen tilanne ehtivat viela muuttumaan ja siksi laskelmia taytyy paivittdéd mychemmin.
Yrityksen perustamiseen valmiin liiketoimintasuunnitelman jalkeen |6ytyi monenlaisia
versioita ja opinnaytety6hon luotiin ravintolan kannalta sopiva etenemisprosessi, jota toi-

meksiantaja voi hyodyntaa.

Opinnaytetydn aihe oli mielenkiintoinen, silla itseani on kiinnostanut myds yrittajyys jo
pitemman aikaa. Toimeksianto helpotti tydn aihetta huomattavasti, kun tiedettiin l&ht6-
kohdat liiketoimintasuunnitelman tekemiseen. Opinnaytetyén aihe toimi hyvana motivaa-
tiona opinnaytetyon tekemiseen, koska asioiden selvittdminen tapahtui aidolla mielen-
kiinnolla. Kiinnostus ja tietous yrittajyydesta kasvoi prosessin aikana ja antoi lahtékohtia
mahdollisesti oman yrityksen perustamiseen. Vaihtoehtoisesti voisin ryhtya toimeksian-
tajan yhtiokumppaniksi. Toimeksiantaja asui opinnaytetyon tydstamisen aikana eri kau-
pungissa ja haastattelu sovittiin heinakuulle. Taydentavia tietoja hoidettiin puhelimen

viestittelyn kautta. Yhteisty6 toimeksiantajan kanssa sujui erinomaisesti.
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Liiketoimintasuunnitelma

Lahtékohta

Tulevalla ravintoloitsijalla on tavoitteena avata anniskeluravintola Helsingin kes-
kustaan Esplanadin alueelle. Ravintoloitsija on opiskellut ravintola-alan perus-
tutkinnon ja kerannyt tytkokemusta kokin tyotehtavissa valmistumisen jalkeen
useita vuosia. Keittiopaallikon asemassa on tullut osaamista suunnitelmallisuu-
desta ja vastuiden kantamisesta. Tulevalla ravintoloitsijalla on selkea tavoitteel-
lisuus ja paamaarat seka alaan kohdistuva intohimo. Toimeksiantaja osaa yh-

distella makuja ja luoda uusia makuelamyksia.

Rahoitus Ravintolan perustaminen Ravintolan rekisterdinti
« Pankista yrityslaina ja takaus Finnveralta « Osakeyhtio « Kaupparekisteri
* Oma paaoma * Perustamissopimus « Perustamisilmoitus, henkiltietolomake,
+ Muut mahdolliset rahoitukset « Yhtidjarjestys perustamisasiakirjat

« Starttiraha % « Hallituksen kokouksen péytakirja % * Verohallinto

« Ennakkoperinta, arvonlisaverorekisteri,
tyénantajarekisteri

Pankki- ja vakuutusasiat Liiketilat, lupa-asiat ja rekrytointi Markkinointi
* Yrityksen pankkitilin avaaminen * Ravintolliketoiminnan ostaminen + Markkinointimateriaalien hankinta

« Osakkeiden maksaminen tilille « Tarvittavat muutostyét ja hankinnat « esitteet ja flyerit
* Yrittéjan elakevakuutus (YEL) * Rakennus-, elintarvikevalvonta, pelastus-, « Internet- ja some-sivut
+ Tyobeldke- ja tydtapaturma- ja % musiikki- ja anniskeluluvat. % « Kohderyhman tavoittelu

ammattitautivakuutus « Myodnnetéaan, kun yritys on rekisteroity ja « Osallistuminen tapahtumiin
+ Tavaratoimittajasopimukset saanut Y-tunnuksen

* Rekrytointi

N

Perehdytys ja avaaminen
« Tyontekijdiden perehdytys

* Avajaiset

+ Markkinointia

Toimintaymparisto

Suomen talouden noususuhdanne on nakynyt ravintola-alalla kysynnén ja liike-
vaihdon kasvuna. Palkkakehitys lisaa kuluttajien yksityista kulutusta. Ravintola
perustetaan ostamalla olemassa olevan ravintola liiketoiminta ja sita lahdetaan
muuttamaan omanlaiseksi. Liiketoimintojen hinnat ovat Helsingissa yli 130 000

euroa, jotka vastaavat ravintolan kokoa asiakasmaaraltaan.
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Ravintoloiden hintoja (mallina Ahonen ym. 2004, 165) (Actival, Eurohaus 2017a —

Ravintoloiden hintoja Syksy 2017

Sijainti Oik. Asi.akaspaikat Asiakaspaikat | As. paika"t o Vuokra / kk (ei .

sali muu yhteensd | Kokonaistila [alv) Hinta

Keskusta n. 120 120 130000 €
T6616 185 000 €
Jatkasaari 77 m2 + terassi Oma investointi ja vuokravakuus
Helsinki A 68 24 92 208,5 m2 3232€ 140 000 €
Helsinki 305 305 350 m2 5000 €
Helsinki A 120 44 164 325 m2 7000 € 280000 €
Ullanlinna A 40 40 74+18m2 2432 €
Keskusta A 100 100 350 m2 11290 € 220000 €
Pohjois-Helsinki A 64 20 84 242m2 3500 € 130000 €
Helsinki keskusta A 75 48 123 150m2 5000 € 170000 €
Kamppi/Ruoholahti A 25 25 65m2 3850€ 100 000 €
Punavuori A 75 75 220m2 5600 € 190 000 €

Liikeidea ja toiminnalliset ratkaisut

Ravintolan liikeideana on tarjota pohjoismaista lahiruokaa viihtyisdssa ymparis-
tossa. Valttikorttina on monipuolinen vegaani- ja kasvisruokatarjonta. Ravintolan
tarjontaan kuuluu lounas, menupaketit, a la carte-annokset seka alkoholittomat
juomat ja alkoholijuomat. Aukioloajat ovat arkisin 11-14 ja 16-23. Lauantaisin 16-
00. Sivutoimeen kuuluu catering. Ravintolassa halutaan keittiolle nakyvampi
rooli. Kokit osallistuvat myos ruoka-annoksien tarjoiluun. Lahivuosina tarkoitus on

nousta Helsingin arvostetuimpien ravintoloiden joukkoon

Ravintolan tarjonta pidetéaan laadukkaana ja persoonallisena. Ravintola tunne-
taan ainutlaatuisista ruoka-annoksistaan ja ruokatrendien edellakavijana. Tarjon-
taa muokataan hyoddyntaen ruokatrendeja ja pyritdan kehittamaan trendeja
omanlaiseksi, joka toimii valttikorttina markkinoilla. Ravintolan toiminnan arvoja

kuvaavat asiakaskeskeisyys, laadukkuus, luovuus, rehellisyys ja kehityksellisyys.

Alun markkinointi kohdistetaan saavuttamaan kohderyhma ja luodaan asiakas-
suhteita, jotta ravintola saa nakyvyytta. Yhteistyb6kumppaneita etsitaan ja verkos-
toidutaan luomalla hyvid suhteita. Rehellista ja ystavallista yrityskuvaa luodaan

tutustumalla kilpailijoihin ja mediaan.
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Markkinointisuunnitelma

Ravintolan asiakkaita ovat aikuiset ihnmiset, jotka pitavat hienommasta ja laaduk-
kaasta ruoasta. Paivisin asiakkaina ovat tytssakayvat aikuiset ihmiset sek& muut
ulkona lounastavat henkil6t. lltaisin asiakkaat ovat usein pienia tai isoja seurueita,
jotka tulevat syomaan ravintolaan ja viettamaan aikaa seurustellen keskenaan.
Asiakkaisiin kuuluvat iltaisin myds yritykset, jotka tulevat illallistamaan ravintolaan

henkilokunnan kanssa tai syomaan liikeillallista toisen yrityksen kanssa.

Markkinointiin panostetaan. Ravintolalle luodaan internetiin ja sosiaaliseen medi-
aan omat sivut. Helsingin ja paakaupunkiseudun paikallislehtiin laitetaan mainos-
ilmoitus. Helsingissa jarjestettaviin erilaisiin ruokailutapahtumiin osallistutaan,
jotta ravintola saa nakyvyytta. Fyysisia mainoksia teetetaan, joita jaetaan asiak-
kaille kaupungilla ja tapahtumissa. Heti toiminnan alkuvaiheessa luodaan asia-
kassuhteita ja yhteistyokumppaneita. Kilpailijoista halutaan erottua ravintolan ar-
voilla ja laadukkaalla palvelutuotteella, johon kuuluu lisdksi ruoka-, juoma- ja mu-
siikkituotteet. Ravintolan hintoja halutaan pitd& hieman alhaisempina kuin kilpai-

lijoilla.
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Kilpailija-analyysi (mallina Ahonen ym. 2004, 169).

Taulukko 5.
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Ravintolan liiketoiminnan ostaminen ja vaadittavat lisainvestoinnit ja kaluston

hankinta vaativat vierasta padomaa noin 214 200 euroa. Osakepddomaa sijoite-

taan 2 500 euroa ja lisaksi omia varoja 5 000 euroa. Ravintolan liikevaihdoksi

arvioidaan ensimmaisena toimintavuotena noin 910 000 euroa. Yhtiomuotona

on osakeyhti6. Tarkemmat padoma- ja kannattavuuslaskelmat 10ytyvat lopusta.

Henkildstosuunnitelma

Ravintolan
omistaja(t)

Keittio

Ravintola

Ravintolan omistaja Vuoropaallikkd

Tavarantoimittajat
Vihannesporssi
Hartwall

Heinon tukku
Tampereen viinitukku
Sopimuskumppanit
Elisa Oyj

Securitas
Vuokranantaja
Huoltoyhti6

Ravintolapaallikko

Tarjoilijat 3-4
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Liikeriskit

Riskien valttaminen tai
pienentdaminen

Liiketoiminnan virhearviointi

Tuotteet, hinnat ja kohderyhma
vaaria.

Muutetaan toiminta vas-
taamaan kysyntaa ja koh-
deryhmaa.

Liian kova kilpailu

Kilpailijoiden paljous ja vankka

tuntemus kilpailusta. Kilpailijoi-
den ennakointi uuteen kilpaili-

jaan.

Lisatdan markkinointia,
luodaan asiakassuhteita.

Epdonnistunut markkinointi.

Asiakkaisiin ei saada kontaktia.
Alhainen kysynta.

Asiantuntijan apu.

Toimintaympariston muutok-
set

Lainsdadannon muutokset. Ali-
hankkijoihin liittyvat ongelmat.

Alan lainsaadannon seu-
ranta. Varatoimittajien
selvittdminen.

Rahoitusriski

Likviditeetti- ja korkoriski. Velko-
jen, investointien maksamiseen
ei ole varoja. Kdyttopaaoma ei
riita.

Talouden tarkka seuranta
ja huolellinen suunnit-
telu.

Vahinkoriskit

Henkilosriski

Sairastumiset, ty6ilmapiirin on-
gelmat. Ammattitaito ei ole riit-
tava.

Tapaturma- ja sairausva-
kuutukset. Huolellinen
rekrytointi.

Omaisuuden vahingoittuminen

Tulipalot, vesivahingot, konei-
den ja kaluston viat.

Palovakuutus ja omai-
suusvakuutukset.

Omaisuuden turvallisuus

Varkaudet, ilkivallat ja murtau-
tumiset.

Murtovakuutukset ja
omaisuusvakuutukset.
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SWOT-analyysi

Vahvuudet Heikkoudet
e Ravintolan sijainti e Yhtikumppanuuden epavar-
e Laadukas tuote ja palvelu muus
e Ravintoloitsijan vahva osaami- e Liikeidea hyvin tyypillinen
nen ja tietmys alasta e Ravintolan liiketoiminnan ja
e Innostunut ja ammattitaitoinen muuhun irtaimistoon tarvittava
henkildkunta rahamaara

e Ei kokemusta yrittdjyydesta

Mahdollisuudet Uhat
e Kohderyhma saatavilla e Kired kilpailu
e Paakaupunkiseutuun  kohdis- e Kilpailijoiden kokemus ja sama
tuva muuttovirta kohderyhma
¢ Nousta kilpailualueen ravintoloi- e Taloudellisen tilanteen vaikutus
den karkeen ravintola-alaan
e Liiketoiminnan laajentaminen e Kohderyhma ei I6yda ravintolaa

e Taloustilanteen noususuhdanne




