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Opinnaytetydn tavoitteena oli tutustua pop up -ravintolan perustamiseen seka suun-
nitella tapahtumissa kéaytettava katukeittio loimaalaiselle Bar & Grill Lankolle. Toi-
meksiantajalla ei ollut aikaisempaa kokemusta katukeittion perustamisesta, joten
yksi tyon tavoitteista oli selvittdd katukeittion perustamiseen vaadittavat kaytannon
toimenpiteet seka siihen liittyva lainsaadantd. Pop up -ravintolan perustamista ko-
keiltiin kaytannossa toteuttamalla pilottiprojekti, jossa perustettiin onnistuneesti pop
up -terassibaari Rompeloimaa-tapahtumaa varten.

Tyon tavoitteena oli suunnitella kokonaisuus, jonka pohjalta voin ensi kesana toteut-
taa toimivan katukeittion toimeksiantajan kanssa. Suunnitelmaan kuuluvat katukeit-
tion laitteet ja kalusteet, seka menu joka siséltaa tarjoiltavat ruoka- ja juomatuotteet.
Tietoa tydhon kerattiin artikkeleista ja ravintolasuunnitteluoppaista, sekéa elintarvike-
viraston ohjeistuksesta ja elintarvikelainsdadannosta.

Elintarvike- ja anniskelulakien puitteissa toimiminen vaatii huolellista suunnittelua.
Elintarvikkeiden ka&sittely ja ruoan valmistus vaativat aina huolellisuutta hyvan hy-
gieenisen laadun takaamiseksi, varsinkin kun se tapahtuu ulkotiloissa. Anniskelu
tuo myods omat haasteensa ja lupahakemuksensa, seké lailliset saanndkset joita
tulee noudattaa.

Pop up -ravintolan perustamiseen vaadittavaa tietoa |0ytyi kiitettavasti viranomais-
ten ohjeistuksista, vaikkakin kirjallisuutta aiheesta on yllattavan vahan. Pilotin toteu-
tuksella saatiin onnistuneesti kerattya tietoa seka potentiaalisista asiakasmaarista,
ettd asiakkaiden kaytoksestéa ravintola-alueella. Pilotin lukujen valossa hanke nayt-
taytyy kannattavana.

Avainsanat: katukeittidt, pop up -ilmiét, pilotointi, katuruoka, ravintolat
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The aim of this thesis was to study how to successfully plan and set up a pop-up
street kitchen for Bar & Grill Lanko in Loimaa. The client of the thesis had no previ-
ous experience of the subject, so the first objective of the study was to find out the
actions and regulations concerning the opening of a street kitchen.

Starting up a pop-up restaurant was put into practice as a pilot project by setting up
a pop-up bar for an event called Rompeloimaa.

The objective of the thesis was to facilitate setting up a proper pop-up street kitchen
with the client next summer. The plan includes all the equipment of a street kitchen
and a menu covering both food and beverage products. The study based on infor-
mation gathered from literature, articles and instructions of different authorities.

Careful planning is essential when starting up a pop-up restaurant. Selling and pre-
paring food outdoors is risky from the standpoint of hygiene so ensuring the food
safety requires extra care. Selling alcohol is also a business that has its own regu-
lations to consider.

Information on starting up a pop-up restaurant is available in the form of rules, reg-
ulations and instructions by the authorities, but there is not much literature related
to the subject. The pilot project helped to gather essential information on the poten-
tial number of customers and their behavior at the restaurant. Judging by the sales
figures of the pilot project, opening a pop-up restaurant seems to be a profitable
idea.
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon tavoitteena on suunnitella liikuteltava pop up -ravintola tapah-
tumakayttoon Bar & Grill Lanko -ravintolalle. Liikkuvan katukeittion ensisijainen
kayttokohde on Loimaalla vuosittain jarjestettdva Rompeloimaa-tapahtuma, jonne
ollaan jarjestamassa ruokamyyntikojua. Tyoté voidaan kuitenkin hyddyntad muissa-
kin tulevissa tapahtumissa, ja sen pohjalta voidaan siirtda kayttokelpoinen keittio-

konsepti tarpeen mukaan eri puolille Loimaata tai mahdollisesti jopa Suomea.

Idea ruokakojun perustamisesta Rompeloimaata varten oli |&htdisin Lankon omista-
jilta. Tapahtumaan osallistumisen ideana oli hyddyntaa sen tuhansia kavijoita seka

tapahtuman nakyvyyttd, lisamyynnin ja nakyvyyden tuomiseksi ravintolalle.

Toimeksiantajalla ei ole aiempaa kokemusta katukeittion perustamisesta, ja suun-
nitteluprosessi aloitettiin puhtaalta poydalta. Tyon teoriaosuudessa perehdytaan ka-
tukeittion perustamiseen liittyvaan lainsaadantoon seka suunnitteluprosessiin. Elin-
tarvikkeiden ulkomyynnissa tulee ottaa huomioon seké elintarvike- etta alkoholilain
aihetta koskevat sdadokset ja vaatimukset. Suunnitteluprosessiin kuuluu kaikki keit-

tion laitteistosta ja kaytanndn toiminnasta siell&a myytaviin ruoka- ja juomatuotteisiin.

1.1 Bar & Grill Lanko oy

Bar & Grill Lanko on loppuvuodesta 2017 perustettu yksityisomisteinen ruokaravin-
tola Loimaan ydinkeskustassa, torin laidalla. Kyseessa on casual dining ravintola,
jossa on rento tunnelma mutta laadukas palvelu. lltaisin tarjolla on lautasannoksia
a la carte -listalta seka sormiruokaa. Arkipaivisin ravintolassa on lounasbuffet. Vaik-
kakin ravintola paapaino on ruoalla, se toimii myos baarina, ja tarjoaa erikoiskah-
veja. (Makila 2018.)

Ravintolassa on sisélla 120 asiakaspaikkaa ja lisaksi 30 asiakaspaikan terassi. Poy-
tapaikkoja sisalla on 86 asiakkaalle. Lankossa on myds kabinetti jossa on kokousti-
lat 26 henkil6lle. Kabinetissa on videotykki ja kangas, ja kokouksiin on mahdollisuus
tilata ruokailu tai kahvitus. (Makila 2018.)



Bar & Grill Lanko viettda pian yksivuotisjuhliaan, ja suosiota on ainakin toistaiseksi
riittanyt. Varsinkin viikonloppuisin syoméaéan haluaville suositellaan poytavarausta,
silla viikkonloput ovat usein tayteen varattuja. (Makila 2018.) Makilan (2018) mukaan

vastaavaa ei ole Loimaalla nahty vuosikausiin.

1.2 Rompeloimaa

Rompepaivat on Loimaalla vuosittain jarjestettdva rompetoritapahtuma, jossa myy-
daan sekalaista tavaraa torityyppisesti. Tapahtuma alkoi alun perin paikallisten au-
toharrastajien toimesta tapana vaihtaa autojen ja moottoripydrien osia, ja on nyt jar-

jestetty joka kesa jo yli 20 vuotta Peltoisten alueella. (Rompeloimaa, 2016).

Tapahtuma laajeni vuonna 2015 myo6s kaupungin keskustaan, keskustan ja kau-
punkikuvan aktivoimiseksi. Samalla se bréandattiin uudelleen ja sai nykyisen ni-
mensd, Rompeloimaa. Uudistus oli onnistunut, ja lisdsi tapahtuman osallistujamaa-
ria. (Rantala 2016, 3.)

Rompeloimaa sisaltdd varsinaisen rompetoritapahtuman, jota kutsutaan nimella
Rompepaivat. Rompepaivien lisdksi Rompeloimaa sisaltdd Rompeiltamat, joka on
toria edeltavana iltana torin alueella jarjestettavat tanssit, jossa on vuosien varrella

kansaa ollut tanssittamassa muun muassa Mikko Alatalo ja Janne Tulkki.

Rompetorilla on ollut vuodesta riippuen noin 400 - 600 myyjaa ja 6 000 — 8 000
kavijaa, joka tekee siitd yhden Loimaan suurimmista tapahtumista, seka yhden Suo-

men suurimmista romutoritapahtumista (Rantala 2016, 3 & Rompeloimaa 2016).

1.3 Tyon tavoitteet ja menetelmat

Tyon tavoitteena oli selvittdd pop up -katukeittion perustamiseen liittyvaa lainsaa-
dantéa, seka toteuttaa pilottiprojekti, jonka pohjalta voitaisiin jatkojalostaa suunni-
telma toimivalle pop up -ravintolalle. Katukeittion suunnitteluprosessin tydkaluina

toimivat palvelumuotoilu seka pilotointi.



Palvelumuotoilun tarkoituksena on optimoida palveluista mahdollisimman asiakas-
lahtdisia soveltamalla muotoilun menetelmia palvelun kehittamiseen. Huomiota kiin-
nitetdan kontaktipisteisiin, joiden kautta asiakas nakee, aistii ja kokee palvelun. Kon-
taktipisteitd ovat esimerkiksi ihmiset, esineet, palveluymparistd ja toimintatavat.
Kontaktipisteiden lisksi keskeisessa roolissa ovat palvelutuokiot, jotka asiakas ko-
kee palveluprosessin aikana. Nama erindiset kontaktipisteet ja palvelutuokiot muo-
dostavat asiakkaalle palvelupolun, jonka kautta asiakas kokee palvelun kokonaisuu-
tena. Palvelumuotoilussa pyritddn hahmottamaan palvelupolkuja, joiden avulla pal-
velukohtaamisesta saadaan suunniteltua mahdollisimman asiakaslahtdinen. Palve-
lumuotoilun yksi keskeinen piirre on kokemuksellinen suunnittelu. (Ojasalo, Moila-
nen & Ritalahti 2015, 71-74).

Pilotoinnissa testataan kehitettyja konsepteja konkreettisesti rajatulla testijaksolla.
N&in saadaan havainnollistettua abstrakteja palvelutilanteita ja kokeiltua erilaisia
ratkaisuja. Viemalla konkreettinen malli todellisten asiakkaiden testattavaksi, voi-
daan néahda, onko palvelu helppokayttéinen ja toimiva. Kun nahdaan, miten ideat
toimivat konkreettisesti seka asiakkaan etta palveluntarjoajan nakdkulmasta, voi-
daan havaintojen pohjalta suunnata kehittamistyota tarvittaessa uudelleen. (Ojasalo
ym. 2015, 78).
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2 KATUKEITTIOT JA POP UP -RAVINTOLAT

Pop up -ravintola on meille vierasperdinen uudissana, mutta suomennettuna se
voisi olla tilapais- tai valiaikaisravintola (Nuutinen 2011). Katuruoka on suomen-
kieltd, mutta siitakin ndkee usein kaytettavan sen alkuperaista englanninkielista ter-
mi& street food. Katuruoka on ilmiona ollut olemassa jo kauan, mutta viime vuosina

se on noussut uuteen kukoistukseen ja sité voisi kutsua trendikkaaksi.

Suomessa pop up -ravintolat ovat tulleet suurelle yleisdlle tutuiksi Ravintolapaivan
kautta. Ravintolapaiva on vuonna 2011 perustettu tapahtuma, jossa kuka tahansa
Voi perustaa oman ravintolan tai ruokakojun paivan ajaksi. Ravintolapaiva oli suuri
menestys, ja toi onnistuneesti pop up -ravintoloiden kulttuurin valtavirtaan ansaiten
samalla useita tunnustuksia, kuten Helsingin kaupungin vuoden kulttuuriteko 2011.
(Restaurant day, [viitattu 25.11.2018].)

Tapahtuma jarjestettiin vuosina 2011 - 2016 nelja kertaa vuodessa, ja naiden viiden
vuoden aikana avattiin yli 27 000 pop up -ravintolaa 75 maassa, jotka palvelivat yli
kolmea miljoonaa asiakasta. Taman jalkeen tapahtuman jarjestajat kokivat, etta Ra-
vintolapdaiva ei enaa palvellut alkuperaisessa muodossaan tarkoitustaan, ja tapah-
tuma uudistettiin vain kerran vuodessa tapahtuvaksi. Tasta huolimatta pop up -ra-
vintoloita voi perustaa myo6s tapahtuman ajankohdan ulkopuolella. (Restaurant day,
[viitattu 25.11.2018].)

2.1 Katukeittiot

Katuruoka voi olla kylm&a tai kuumaa, pieni vélipala tai annos isompaan nalkaan.
Katuruoan maaritelma voisi olla annos, joka valmistetaan tai kootaan asiakkaan
edessa syotavaksi valittbmasti, niin ettd annoksen maut ja rakenteet ovat juuri silloin

parhaimmillaan. (Seppa 2015.)

Katuruoka myydaan yleensa julkisilla paikoilla, kuten puistoissa, tapahtumissa tai
nimensa mukaisesti kadulla. Katuruokatuote on yleensé suhteellisen edullinen, no-
peasti valmistettava ja heti syotavissa oleva tuote, joka myydaan liikkkuvasta myyn-
tipisteesta. (Takala, Rekola & Anttonen 2015, 8).
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Jarvisen (2016) mukaan katuruoan ei kannata olla lian monimutkaista tai vaival-
loista valmistaa, sill& asiakkaita ei voi odotuttaa liian kauan. Annosten valmistamis-
aika vaikuttaa lisdksi siihen, montako annosta paivassa ehtii myyda, ja tata kautta

potentiaaliseen tuottoon.

Katuruoka yleistyi alun perin Suomessa hampurilaispaikkojen, grillikioskien ja piz-
zerioiden my6ta 60- ja 70-luvuilla Suomen kaupungistuessa ja ihmisten muuttaessa
kasvukeskuksiin. Vuosikymmenet katuruoka Suomessa yhdistettiinkin lahinna ros-

karuokaan ja eineksiin. (Sulaméki 2015.)

Hayrisen (2014, 15) mukaan katuruoka karsi taman vuoksi turhaan ja pitkaan huo-
nosta maineesta, vaikka sitd voi valmistaa myos laadukkaammin ja paremmista

raaka-aineista.

Suomessa vaikutteita katuruokaan haetaan trendien mukaan maailmalta. Tutuiksi
ovat tulleet mausteet ympari maailmaa, kuten chipotle tai sriracha. Ylikypsasta sias-
takin tuli akisti trendik&sta nyhtépossun myota. Katuruoka on tehnyt muodikasta yk-
sinkertaisesta ja helposti toteutettavasta ruoasta, jonka myotéa laadukkaiden raaka-

aineiden rooli on korostunut. (Seppa 2015.)

Katuruoan nykyisesta suosiosta kertovat lukuisat katuruokatapahtumat, joita jarjes-
tetddn eri puolilla Suomea, ja niiden suuret kavijamaarat (Seppa 2015). Katuruoka
oli my6s teemana Gastro Helsinki -messuilla vuonna 2014 (STT Info 2014). Kasva-
neen katuruokatarjonnan voi myos selvasti havaita varsinkin paakaupunkiseudun

katukuvassa, useiden ruokarekkojen ja -kojujen muodossa.

Festivaalit ovat luonnollinen paikka katuruoan myyntiin, silla katuruokaa kannattaa
myyda siella, missa on ihmisia. Ruokatarjonnasta on tullut niin oleellinen osa festi-
vaalikokemusta, etta jopa Suomen suurimmat mediat kirjoittavat reportaaseja festi-

vaalien ruokatarjonnasta. (Karppa 2015.)

Katuruoasta on tullut valtavirtaa viimeistaan ravintolapaivan my6td, ja nykyaan
myOs suuret yritykset hyddyntavat sita ahkerasti. Esimerkiksi Seingjoella toimii
SOK:n ruokapirssi Ulpu.
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Katuruokayrittdjaksi ryhtymisen aloituskustannukset ovat huomattavasti pienemmat
kuin kivijalkaravintolan perustamisessa. Ruokakarryt ovatkin toimineet monelle keit-
tiomestarille edullisena tapana testata ja hioa uusia tuotteita ja ideoita ennen isom-
pia investointeja. Esimerkiksi kenties Berliinin arvostetuin ramen-ravintola Cocolo
on saanut alun perin alkunsa polkupyoéralla kulkevasta keittiosta. Vuonna 2014 Yh-
dysvaltojen parhaaksi ravintolaksi valitun Quin ravintoloitsija Paul Qui aloitti uransa
East Side Kings-ruokakarrylla. Muitakin arvostettuja ravintoloita ympari maailman
ovat saaneet alkunsa ruokakéarrysté, ennen siirtymista kivijalkaravintolaan. (Takala,
Rekola & Anttonen 2015, 10).

2.2 Pop up -ilmi6

Modernissa kuluttajakayttaytymisessa on noussut korostetusti esiin yksilollisyyteen
ja itsetoteutukseen pyrkiva elamantyyli. Kasvavan hedonismin ja kestavan kehityk-
sen korostuneen roolin myota kokemuksia ja elamyksia kasittava elamystalous on
my0Os kasvanut merkittavasti. On jopa vaitetty palveluiden ja elamysten kulutuksen
syrjayttavan tulevaisuudessa tavaroiden kulutuksen. Elamyskulutuksella ihminen
voi hakea merkityksen tunnetta elamaansa, tai vaikka viestia statuksestaan. Palve-

luilla saatetaan pyrkia ostamaan hyvinvointia ja terveytta.

Rajusti kasvanut pop up -ilmi6é voidaan ndhda suorana vastauksena kasvaville ela-
mysmarkkinoille. Myds vaeston kasvava huoli ilmastonmuutoksesta ohjannee ihmi-
sia elamysmarkkinoiden pariin kuluttamaan palveluita, materian hamstraamisen si-
jaan. llmastohuolien rajoittaessa ihmisten halua hankkia ylimaaraista omaisuutta tai
matkustaa, ihmisten halu kokea elamyksia lahempéana luultavasti kasvaa. Ruoka-
palveluilla on mahdollisuus olla avainasemassa taman kaltaisten paikallisten ela-

mysten tuottamisessa. (Ahola & Palkamo 2009).

Pop up on ketteréa tyokalu pienelle tai isommallekin firmalle. Toimintaa voi harjoittaa
pienimuotoisesti, ja sen avulla yritysten on mahdollista paasta sinne, missa inmiset-
kin ovat. Samalla on mahdollista saada runsaasti nakyvyytta josta voi olla hyotya

markkinoinnissa ja myynnin edistdmisessa. (De Ryker 2016).
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Pop up -toiminnan tulee olla maaraaikaista sekd helposti paikasta toiseen siirretta-
vissa. Elamyksellisyys on perinteisesti tarke& aspekti pop up -toiminnassa, ja sen

on hyva olla mieleenpainuvaa ja omalaatuista. (Thompson 2012, 9)

Pop up voidaan karkeasti jakaa kahteen kategoriaan. Ensimmainen ovat yksittaiset
pienyrittajat, jotka pystyttavat myyntipisteen saadakseen tuotettaan myytya. Tallai-
sia ovat esimerkiksi kadulla toimivat vaate- ja tavarakojut, joiden myota pop upin
historia on saanut alkunsa. Kyseessa on luova, kettera ja ajaton liiketoiminnan malli.
Markkinakojujen ja katukaupustelijoiden lisaksi on toinen ryhmé, joka on viime vuo-
sina rajahtanyt suosiossa. Yritykset joille pop up -toiminta on yhté paljon, tai jopa
enemmankin, markkinoinnin kuin myynnin valine. Varsinkin verkkokaupoille pop up-
myymalalla saavutettava potentiaalinen nakyvyys voi olla arvokas tydkalu. (Johnson
2017.)
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3 LIIKKUVAN ELINTARVIKEHUONEISTON PERUSTAMINEN

Elintarvikehuoneisto on rakennus, huoneisto tai niiden osa tai muu ulko- tai sisétila,
jossa valmistetaan, sailytetaan, myydaan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan myyta-
vaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita, mutta ei kuitenkaan nii-
den alkutuotantopaikka. Liikkuvalla elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan elintarvike-
laissa mita tahansa siirrettéavaa tai véliaikaista elintarvikkeiden myynti- tai kasittely-
paikkaa tai -laitteistoa, kuten esimerkiksi likkuvaa kioskia, myyntiautoa tai -kojua,
tai telttakatosta. (Evira 2018, 4.)

Taman luvun tarkoituksena on selvittaa liikkkuvan elintarvikehuoneiston perustami-
seen liittyvaa lainsaadantod, seka mita likkuvan elintarvikehuoneiston perustamista
suunnittelevan yrittajan tulee ottaa huomioon. Elintarvikkeiden kasittely, sailytys,
kuljetus, valmistus, myynti ja tarjoilu tai muu luovutus ovat toimintaa, jossa on huo-
mioitava elintarvikkeita ja elintarvikealan toimijoita koskevat saadokset ja niissé ole-
vat sddnnokset ja maaraykset. Toimija on itse vastuussa toiminnastaan ja siita, etta
hanen kasitteleméansa elintarvikkeet ovat turvallisia. Toimijan on myds tunnettava
toimintaansa koskevat maaraykset ja riskit. (Evira 2018, 3.) Erityisia haasteita ulko-
myynnissa ovat esimerkiksi lAmpétilojen hallinta, riittdva veden saanti seka tuottei-

den suojaaminen tuholaisilta, pélylta ja auringolta.

3.1 Lupakaytannot ja ilmoitukset

Uudesta tai olennaisesti toimintaansa muuttavasta elintarvikehuoneistosta on teh-
tava ilmoitus sen kunnan elintarvikeviranomaiselle, jossa elintarvikehuoneisto tulee
toimimaan. llmoitus on tehtava vahintaan nelja vilkkkoa ennen toiminnan aloittamista.
Elintarvikeviranomaisen késiteltya ilmoituksen, toimija saa tastéa todistuksen. Elin-

tarvikehuoneiston ilmoitus on voimassa toistaiseksi. (Evira 2018, 5.)

Hyvaksyttavien elintarvikehuoneistojen hyvaksymishakemukseen tulee liittda oma-
valvontasuunnitelma (A 5.5.2011/420, 2 luku, 48). Loimaalla toimittaessa ilmoitus
elintarvikehuoneistosta on tehtava kirjallisesti Liedon elintarvikevalvontaan, joka toi-
mii alueen isantdkuntana ymparistdterveydenhuollon alueelliselle yksikdlle. Kun toi-

mija liikkuu sen kunnan valvonta-alueella, jonka elintarvikevalvontaviranomaiselle
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likkuvasta elintarvikehuoneistosta on alun perin tehty ilmoitus, ei tiedottamista tar-
vitse tehda. (Evira 2018, 6)

Jos elintarvikehuoneiston toiminta keskeytyy, lopetetaan tai toimija vaihtuu, on tasta
valittdmasti ilmoitettava asianomaiselle elintarvikeviranomaiselle jolle hakemus on
alun perin tehty. (L 13.1.2006/23, 2 luku, 138.)

liImoituksen elintarvikehuoneistosta voi tehdd myos ulkoalueen haltija tai tapahtu-
man jarjestaja, kaikkien alueella toimivien toimijoiden puolesta. Rompepaivien ta-

pauksessa elintarviketoimijan on kuitenkin hoidettava ilmoitus- ja lupa-asiat itse.

Mikali elintarvikehuoneiston perustamisilmoituksesta kay ilmi etta kyseesséa on ker-
taluontoinen ja selke&sti maaraaikainen toiminta, erillista lopettamisilmoitusta ei tar-
vita. Talléin lopetusilmoituksen voidaan katsoa sisadltyvan samaan ilmoituksen kuin
toiminnan aloituksen. Tallaista toimintaa on esimerkiksi selkeasti vain tapahtuman

ajan kestava toiminta, kuten ruokakoju markkinoilla. (Evira 2018, 5)

Elintarvikehuoneiston kaytettavissa on oltava riittdva maara asiakaskaymaloita, mi-
kali myyntipisteessa tarjoillaan elintarvikkeita paikan paalla nautittavaksi, ja asiakas-
paikkoja on enemman kuin kuusi. Asiakaskaymalat voidaan valvontaviranomaisen
luvalla sijoittaa elintarvikehuoneiston sijaan huoneiston laheisyyteen. Kaymalatarve
tulee suhteuttaa tapahtumaan samanaikaisesti osallistuvien henkildiden lukumaa-
raan ja toiminnan luonteeseen. Kaymaldissa on oltava kasienpesumahdollisuus, el

juokseva vesi seké nestesaippuaa. (Evira 2018, 28)

3.2 Elintarvikelainsaadanto

Elintarvikelainsaadannolla pyritaan varmistamaan elintarvikkeiden turvallisuus ja
se, etta niista annetut tiedot vastaavat todellisuutta. Suurin osa elintarvikelainséaa-
danndsta on Euroopan yhteista lainsdddantdd, joka on suoraan voimassa kaikissa
jasenmaissa. Suomessa on maa- ja metsatalousministerion vastuulla oleva kansal-
linen elintarvikelaki, ja sitd koskevia tarkentavia saannoksia. Kaytannossa maarays-
ten toteuttamista ja elintarvikkeiden yleista laatua Suomessa valvoo Elintarviketur-

vallisuusvirasto Evira. (Evira 25.6.2018)
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Elintarvikealan toimija on vastuussa tarjoilemiensa elintarvikkeiden hygieenisesta
laadusta seka valmistusmetodien turvallisuudesta. Naiden valvonnan tueksi elin-
tarvikelaki vaatii toimijaa laatimaan omavalvontasuunnitelman. Omavalvontasuun-
nitelmassa on tarkoitus selvittda miten elintarvikkeiden turvallisuutta valvotaan kay-
tannossa. Siitd tulee kayda selville elintarvikkeen laadun kannalta oleelliset vaiheet
sen hankinnassa, kasittelyssa, valmistuksessa ja sailytyksessa, seka miten naisséa
vaiheissa hillitdan riskeja kaytannéssa. Omavalvontasuunnitelman on oltava riittdva
toiminnan laajuuteen néhden, ja sita tulee paivittda tarpeen vaatiessa. Omavalvon-
tasuunnitelmaa ja siihen liittyvaa kirjanpitoa on sailytettava myyntipisteessa, ja ne
tulee esittaa elintarvikeviranomaiselle pyydettdessa.

Liikkuvan elintarvikehuoneiston tarkastuksesta tehdaan Oiva-raportti, joka tulee pi-
taa asiakkaiden nahtavilla myyntipaikalla. Saman toimijan liikkuvalle elintarvikehuo-
neistolle ja elintarvikkeen valmistustilalle, joka voi sijaita myds muualla kuin vahit-
taismyynnin yhteydessé, tehdaan yhteinen Oiva-raportti aina kun se on mahdollista.
(Evira 2018, 10-11)

Elintarvikkeiden kasittelyssad on noudatettava erittdin hyvaa hygieniaa ja kasihygie-
niaa, eikéa ruokaa tule koskaan valmistaa sairaana. Elintarvikkeita kasittelevilla hen-
kil6illa on oltava hygieniapassi. (Evira 03.4.2017.) Myyntipisteella tulee olla tilat riit-
tavan henkilokohtaisen hygienian yllapitamiseksi, kuten tilat kasien hygieeniseen
puhdistamiseen, seké saniteettitilat ja pukusuoja. Mikali myyntipisteelle ei ole mah-
dollista saada juoksevaa vettd, sieltd on l0ydyttava puhdasta vetta, nestesaippuaa
seka kertakayttoisia kasipyyhkeité ja desinfiointiainetta. Vetta on oltava mahdollista
saada lisda. (Evira 2018, 21)

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on oltava helposti puhdistetta-
via, tai vaihtoehtoisesti voidaan kayttaa kertakayttoisia materiaaleja. Pisteelta pitaa
|6ytyd asianmukaiset keinot tydkalujen ja laitteiden puhdistamiseen ja tarvittaessa
desinfiointiin. Kuumaa ja/tai kylmaa juomavetta on oltava riittdvasti saatavilla. Ka-
sienpesuun sekéa valineiden ja elintarvikkeiden puhdistukseen on kaytettava talous-
vettd. Elintarvikkeiden pakkauksia ei saa sailyttdd maassa ilman alustaa, tai laskea
suoraan pinnoille joilla kasitellaan pakkaamattomia elintarvikkeita. (Evira 2018, 12-
13)
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Ulkomyyntipisteessa tulee olla vahintd&n kolme sivuseinaa jotka suojaavat paalta,
takaa ja sivuilta, seka kiinte&, polyamaton lattia, esimerkiksi puulevysté tai betonista.
Elintarvikkeiden kasittelyn ja ruoanvalmistuksen tulisi tapahtua riittdvan kaukana
asiakkaista, tai vaatii vahintaan riittavan pisarasuojauksen, etta ruoat eivat paase

saastumaan. (Evira 2018, 13)

Elintarvikkeiden sailytyslampdtilat pitaa muistaa huomioida. Kylmat tuotteet on pi-
dettava kylmassa, ja kuumat tuotteet kuumassa. Lampimat tuotteet tulee sailyttaa
vahintaan +60 °C lampdtilassa. Sailytykseen vaadittu +60 °C ei kuitenkaan ole viela
riittava kypsennyslampdotila. Kypsennyksessa lihan sisdlampagtilan on noustava +70
asteeseen, varsinkin kun kyseesséa on jauhettu liha. Kylmassa sailytettavaksi tarkoi-
tettu elintarvike on jadhdytettava kypsennyksen jalkeen 6°C lampdtilaan neljan tun-
nin sisalla, ja pidettava vahintaan siina lammaossa tarjoiluun saakka, myos kuljetuk-
sen ja varastoinnin ajan. Jauhelihan kohdalla ohjeistus on +4 °C. Kylmasailytyk-
sessa olevat tuotteet eivat kuitenkaan saa jaatya. Lampdtiloja on pystyttdva myos
seuraamaan. (Evira 2018, 15-16)

Kaytettavien elintarvikkeiden tulee olla hyvalaatuisia. Liha ja kala tulee tarjoilla kyp-
sennettyna. Kasvikset ja juurekset tulee pesté seka ennen kuorimista, etta kuorimi-
sen jalkeen. Raaka-aineiden tulee olla asianmukaisissa tiloissa esikasiteltyja, tai nii-
den on oltava teollisesti valmistettuja. Elintarvikkeista on annettava totuudenmukai-
set ja riittavat tiedot. (Evira 03.4.2017.)

Lainsaadanto ei kiella suoraan raa’an lihan kasittelya ulkomyynnissa, mutta se on
riskialtista ja sen valttdminen suotavaa. Liséksi paikallisen viranomaisen vaatimuk-
set saattavat olla tiukempia. Esimerkiksi Turun kaupungin ulkomyyntiohje vaatii kai-
ken ulkotiloissa tapahtuvaan ruoanvalmistukseen kaytettavan lihan olevan esikyp-
sennettya, jolloin ulkotiloissa ei tule olla lainkaan raakaa lihaa. Kypsien raaka-ainei-
den kayttdminen pienentdd myads ristikontaminaation riskid, ja turvallinen ruoanval-

mistus vaatii aina tilat joissa on saatavilla riittavasti puhdasta vetta.

Myytavat elintarvikkeet ja myyntilaitteet on myyntiajan ulkopuolella sailytettava nii-

hin sopivissa tiloissa, joissa elintarvikkeille on varattu riittavasti oikeanlampdatilaista
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sailytystilaa. Pelkan laitteiston sailytyksen ei tarvitse tapahtua elintarvikehuoneis-
tossa, kunhan tilassa voidaan huolehtia laitteiden asianmukaisesta sailytyksesta ja
puhdistuksesta. (Evira 2018, 18-19)

Myyntipisteesta ei tulisi koitua ymparistolle savu-, noki-, haju- tai muuta terveydel-

listd haittaa.

3.3 Alkoholilainsdadanto

Valvira on sosiaali- ja terveysministerion hallinnonalan keskusvirasto. Valviran teh-
taviin kuuluu myontaa hallinnonalan lupia sosiaali- ja terveydenhuoltoon, seké oh-
jata aluehallintovirastoja tavoitteena yhdenmukaiset lupa-, ohjaus- ja valvontakay-
tdnnot koko maassa. (Valvira 19.4.2016.)

Alkoholilain nojalla Valvira hoitaa alkoholiasioiden lupahallintoon, valvontaan seka
ohjaukseen liittyvia tehtavia Suomessa. Valvira vastaa alkoholilain mukaisesta toi-
minnan ja tuotteiden valvonnasta, sek& mainonnan ja myynninedistamisen valvon-
nasta. Valvira vastaa myo6s lupien myontamisesta alkoholin valmistukseen, maa-

hantuontiin seka tukkumyyntiin elinkeinon harjoittamisena. (Valvira 13.7.2018)

Uusi alkoholilaki tuli voimaan 01.03.2018, vaikkakin osa lakimuutoksista tuli voi-
maan jo 1.1.2018. Uudistuksessa luovuttiin erillisistd A- B- ja C-luvista, ja nyky&an
kaikkien alkoholijuomien anniskelu tapahtuu yhtenaisella luvalla. Samalla luovuttiin
anniskeluvastaavan patevyyden vaatimuksista. Anniskelussa pitaa olla paikalla
taysi-ikdinen anniskelusta vastaava henkild, mutta riittda etta han on osoittanut pa-
tevyytensé suorittamalla anniskelupassin. Usean ravintolan yhteiset anniskelualu-
eet ovat nykyaan myds sallittuja, jos yksi hakija ilmoittaa vastaavansa alueen val-
vonnasta. Lupaa yhteiselle anniskelualueelle voi hakea aluehallintovirastosta. Yh-
teisella anniskelualueella ei saa jatkaa anniskelua klo 01.30:n jalkeen (STM
28.2.2018.)

Uudessa alkoholilaissa ei ole enda ollenkaan saannosta tilapaisestd anniskelulu-

vasta. Tapahtumia varten voidaan hakea méaraaikaista anniskelulupaa. Mikali ta-
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pahtuma-alue on valmiiksi hyvaksytty anniskelualue ja toimijalle on aiemmin myo6n-
netty anniskelulupa, lupahakemusta ei tarvita, vaan anniskelu onnistuu ilmoitusluon-
toisesti. (Valvira, 28.2.2018.)

Anniskelulupa voidaan myéntaa myos hakijalle jolla ei ole anniskelupaikkaa, jos an-
niskelua on tarkoitus harjoittaa tilaisuudessa joka tapahtuu ilmoituksella hyvaksy-

tylla anniskelualueella. (Valvira, 28.2.2018.)

Yhtena edellytyksena anniskeluluvan saamiselle on kirjallisen omavalvontasuunni-
telman laatiminen. Alkoholijuomien anniskelualue tulee myos rajata tai merkita sel-
vasti, (Valvira, 14.6.2018.)
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4 PILOTTI

Toimeksiantajani ei kokenut ettd meilla olisi tarpeeksi aikaa ja resursseja osallistua
taydella katukeittiolla viela taman vuoden Rompeloimaalle. Paatimme kuitenkin to-
teuttaa rajatun pilottiversion, joka voisi toimia pohjana ensi vuodelle. Tama pilotti
toteutettiin pystyttdmalla anniskeluteltta tapahtuman ajaksi liikenteelta suljetulle ka-
dulle ravintolan edustalle. Tassa pop up -pisteessa ei ollut viela mukana laajamit-
taista keittio- ja ruoanvalmistusaspektia, mutta se antoi osviittaa asioista joita tulee
huomioida pop up -ravintolaa perustettaessa, seké asiakasmaarista ja heidan kayt-
taytymisestadn. Tama kappale tarkastelee huomioitavia kdytannon asioita pop up -

ravintolaa perustettaessa, pilotin suunnittelun ja toteutuksen kautta.

Loimijoki

“-,--fmTll'l‘-”"-”

T Y NT KO LE} CI L HALIPRAL,

1_“;‘ ToR

-

B e ATy
[

KANSALLISPUKLU-
I v ynTiKOUT TUULETUS

Kuva 1. Kaupungin keskusta ja kavelykatu (Rompeloimaa 2018).
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4.1 Pilotointi

Pilotointi tarkoitta kokeilua tai testijaksoa. Yhdysvalloissa alettaessa kehittdmaan
uutta tv-sarjaa, sarjasta kuvataan aluksi pilottijakso, jonka tulosten pohjalta tehdaan
paatds kannattaako sarjaa lahtea kehittamaan pidemmalle. Elokuvista saatetaan
my0Os ennen lopullisen version julkaisua jarjestaa testinaytoksia, joiden pohjalta elo-
kuvaa leikataan tai kuvataan uusiksi. Samaa ideaa mita kaytetaan Hollywoodissa,

voidaan hyddyntaa myos palveluiden kehittdmisessa. (Luomala 2013)

Uusien innovaatioiden kayttdonoton riskia voidaan pienentaa rajatulla kokeilulla.
Uusien palveluiden tai tuotteiden pilotointi auttaa kohtuullisilla kustannuksilla selvit-
tamaan uuden idean sopivuutta yritykselle, ja sen asiakkaille tuomaa mahdollista
lisdarvoa. Pilotointi ei ole satunnaista kokeilua, vaan tulee olla selvaa mita kokeil-
laan ja miten onnistumista mitataan. Selvaa tulisi olla mita kokeillaan, miksi kokeil-
tava metodi sopii projektiin, ja miten se eroaa siitd mita on tehty ennen. Pilotoinnissa
tarkeaa on raportointi ja yksityiskohtainen tulosten kuvaus. Visuaaliset kuvaukset ja
fyysiset prototyypit ovat tassa hyodyllisia tydkaluja. (Boyd 2014)

Palveluiden kehittamisessa ihmisten tarpeet ovat keskeisessa roolissa, mutta jos-
kus néaita tarpeita ei voida havaita pelkastaan kyselyilla ja muilla tavanomaisilla
markkinointityOkaluilla. Pilotoinnilla paastaan nakemaan asiakkaiden konkreettiset
reaktiot, jolloin niiden pohjalta idean toimivuutta paastaan arvioimaan kayttajalah-
toisesti. Palveluliiketoiminnassa ideat hioutuvat menemalla asiakkaiden luokse ko-
keilemaan ja havainnoimaan. (Hanhike ym. 2015, 10) Kun asiakas on kehittamisen
keskitssa, palvelumuotoilun kaltaiset tyokalut ja mallit, jotka auttavat asiakasnako-

kulman analysoimisessa ja ymmartamisessa ovat oleellisia. (Hanhike ym. 2015, 17).

Tuomalla idea tai palvelu asiakkaiden testattavaksi varhaisessa vaiheessa, saa-
daan nopeasti tietoa idean toimivuudesta, sekd mahdollisista kohdista jotka kaipaa-
vat hiomista. Paranneltu versio voidaan mygs pilotoida uudelleen, jolloin palvelua
kehitetdan iteratiivisesti. Pilotoinnissa ratkaisuihin ei sitouduta etukateen, jolloin nii-
den kehittamiseen ei tarvitse uhrata resursseja lilan varhaisessa vaiheessa. Tama
mahdollistaa palvelun muokkaamisen pilotista saatavan palautteen perusteella.

Nain valtytaan tilanteelta jossa palvelun kehittdminen on viety liian pitkélle, ja siihen
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on panostettu huomattavia resursseja, vain jotta voidaan todeta sen olevan todelli-
suudessa soveltumaton tarkoitukseensa. Parhaimmillaan pilotointi on yksinkertai-
nen, nopea, konkreettinen ja halpa tapa testata idean toimivuutta. (Hanhike ym.
2015, 12-15).

Pilotoinnilla ei valttAméatta haeta valmista tuotetta tai palvelua, vaan sen avulla pyri-
taan loytdmaan tuotteen tai palvelun toimivat ja toimimattomat kohdat. Tunnista-
malla seka toimivat ja kehitystéd kaipaavat kohdat, paastaan lahemmaksi toimivaa
ratkaisua. Pilotoinnissa pyritaan paasemaan nopeasti palvelun aitoon kayttéympa-
ristoon, jolloin valittbmasti saatua palautetta voidaan hytdyntaa jatkokehityksessa.
Pilotin tulee olla hallittu, jotta se ei paase vaikuttamaan negatiivisesti asiakassuhtei-
siin tai yrityksen imagoon. Epaonnistunutkin pilotti voi olla onnistuminen, jos se tayt-
taa tehtavansa osoittamalla idean toimimattomuuden, ennen suurempaa vahinkoa.
(Hanhike ym. 2015, 15-16).

4.2 Pilotin tavoite

Taman pilotin ensisijaisena tavoitteena oli keréta tietoa siita millaisia asiakasmaaria
tapahtumalta olisi odotettavissa, ja siité olisiko anniskelulle tarpeeksi kysyntéa sen
korkeiden kustannusten kattamiseksi. Uutta anniskelulupaa edullisempi terassin va-

liaikainen laajennus tarjosi tahan sopivan mahdollisuuden.

Pilotilla pyrittiin lisdksi havainnoimaan kuinka pitkdn ajan ihmiset viettaisivat alu-
eella, ja miten he kulkevat sen sisdlla. Asiakasvirtojen liikkeen tarkkailun tavoit-
teena, oli selvittaa toimivatko alueen logistiset jarjestelyt sujuvasti, seka arvioida
asiakasvaihtuvuutta eli sita kuinka monia asiakkaita olisi tapahtuman aikana mah-

dollista palvella.

4.3 Ravintolasuunnittelun perusperiaatteet

Ensimmainen asia joka tarvitaan kun aloitetaan suunnittelemaan toimivaa ravinto-
laa, on selke& konsepti joka toimii koko operaation selkdrankana. Konsepti on ylei-

nen suunnitelma miten kohdata ravintolan yleison tarpeet ja odotukset. Konseptiin
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siséltyy monia asioita kuten tarjottava ruoka, palvelutyyli, hintataso, sijainti ja ravin-
tolan ulkondko. Konseptin suunnittelussa huomioidaan asioita kuten markkina-ana-
lyysi, menu, budjetti, seka toteutuksen metodit. Markkina-analyysin tarkoitus on sel-
vittdd kenelle ravintola on suunnattu, kysynta ravintolalle, ja miten potentiaalinen
asiakaskunta saavutetaan. Ravintolan menu maarittdd suunnitteluprosessissa mité
laitteita tarvitaan, ja kuinka paljon tilaa on varattava ruoan valmistukseen ja varas-
tointiin. Monimutkaisempi menu vaatii yleensd enemman tilaa, laitteita ja henkil6-
kuntaa, jolloin myds kustannukset nousevat. Budjetissa tulisi huomioida ravintolan
aloituskustannukset, seké operatiiviset kustannukset, eli kuinka paljon rahaa vaadi-
taan ravintolan toteuttamiseen. Toteutusmetodi koostuu operatiivisista suunnitel-
mista, kuten ruokien tuotantometodeista, hallintajarjestelmista, seka henkilokunnan
maarasta ja heidan vaadittavasta osaamisestaan. Kun nama asiat ovat tiedossa,

tulee miettid operaation kannattavuutta kokonaisuutena. (Birchfield 2008, 4-12).

Kannattavuutta pohtiessa tulee vertailla ravintolan kustannuksia sen tuloihin. Tuloja
ei voida tietaa tarkalleen ennen ravintolan avaamista, mutta potentiaalista tuloa voi-
daan arvioida eri tavoin. Yksinkertaisimmillaan voidaan nahda, ettd tulo koostuu
myyntihinnasta kerrottuna myynnin maaralla. Talldin pitaa yrittaa arvioida kahta
muuttujaa, kuinka paljon asiakkaita tullaan palvelemaan, ja paljonko kukin asiakas
tulee kayttamaan rahaa. Naiden asioiden arvioinnissa auttavat tiedot siita kuinka
paljon alueella on vetovoimaa ja likennetta. Kun ravintola perustetaan vilkkaan ta-
pahtuman oheen, on odotettavissa myo6s paljon liikennetta. TAman lisaksi arviossa
tulee huomioida potentiaalinen kilpailu. Kilpailevat yritykset saattavat vaikuttaa ne-
gatiivisesti asiakasmaaraan, mutta toisaalta keskittynyt ravintolatarjonta voi myos
auttaa houkuttelemaan paikalle lisda potentiaalisia asiakkaita. (Birchfield 2008, 12-
17).

Myyntiarvio koostuu asiakkaiden maarastéa kerrottuna summalla jonka yksi asiakas
keskimaaraisesti kayttaa ravintolakayntiinsa. Potentiaalisen asiakasmaaran arvioin-
nissa pitada huomioida asiakaspaikkojen maara. lhanteellisesti jokainen asiakas-
paikka palvelee tapahtuman aikana useampaa asiakasta. Se kuinka monen asiak-
kaan kaytossa yksi asiakaspaikka voi tapahtuman aikana toimia, on riippuvainen

siitd kuinka kauan yhden asiakkaan asiointi ravintolassa tulee kestamaan. Téhan
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vaikuttaa huomattavasti esimerkiksi ravintolan konsepti ja palvelun kesto. Mitéa no-
peammin asiakas saadaan palveltua, sitd useampaa potentiaalista asiakasta yksi
paikka pystyy palvelemaan. Potentiaalista asiakasmaaraa arvioidessa asiakaspaik-
kojen maara kerrotaan asiakkaiden maaralla, jotka yksi paikka voi tapahtuman ai-
kana palvella. Sopivaa summaa keskiméaaraiselle asiakaskaynnille voi yrittaa arvi-
oida asettamalla myyntitavoitteen, ja jakamalla sen asiakkaiden maéaaralla.
(Birchfield, 2008, 18) (Baraban & Durocher 2010, 13).

Pikaruokaa tarjottaessa asiakaspaikka saattaa olla asiakkaan kaytossa 15-20 mi-
nuuttia. Nopeaa paikkojen kiertonopeutta tavoiteltaessa penkkien ei kannata olla
turhan mukavat, vaan kovapintaiset istuimet nopeuttavat asiakkaiden vaihtumista.
Vahemman mukavat pikaruokalan istumapaikat vaativat myds vahemman tilaa per
asiakaspaikka, kuin monen ruokalajin aterian kattauksessa. (Baraban & Durocher
2010, 12-13).

Maksupiste ja maksutapa vaikuttavat myods palvelun nopeuteen. Tilatessa maksa-
minen on nopeampaa kuin laskutus. Korttimaksu on nopeampaa kuin kateismaksu,
varsinkin kun kertaostos pysyy lahimaksurajan sisalla. Halvemmat hinnat johtavat
yleensa suurempaan asiakasméaaraan, joka luo tarpeen nopealle paikkojen vaihtu-
vuudelle. Asiakkaan palvelusta maksama hinta vaikuttaa millaisia odotuksia asiak-
kaalla on. Palvelun nopeus ja hinta on oltava tasapainossa. (Baraban & Durocher
2010, 12-13).

Arvioidun myynnin ollessa tiedossa, sité verrattaan kustannusarvioon, jolloin saa-
daan osoitus siitd onko projekti kannattava aloittaa. Kustannusarvioon sisaltyy kulut
jotka ravintolan onnistunut perustaminen vaatii, kuten lupamaksut, vuokra, ir-
taimisto, myytavien tuotteiden hankintakustannukset, seka palkkakustannukset.
(Birchfield 2008, 19).

4.4 Aluejaluvat

Ensimmaiseksi kuntoon hoidettava asia oli asianmukaisten lupien hakeminen.
Myyntialue tulisi sijoittumaan ravintolan edustalla olevalle kadulle, joka muunnettiin

rompetorin ajaksi liikenteelta suljetuksi kavelykaduksi. Anniskelupisteemme sijaitsi
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tarpeeksi lahelld toimeksiantajan ravintolaa, etta lupien puolesta kyseessa oli teras-
sin véliaikainen laajennus. Laajennettuun terassitoimintaan ei tarvinnut hakea erik-
seen uutta anniskelulupaa, silla ravintola ja sen terassi ovat jo hyvaksyttya anniske-
lualuetta. Valiaikaisen laajennuksen lupamaksu on huomattavasti uutta anniskelu-
lupaa edullisempaa. Lupahakemusta varten laadittin myyntialueen omavalvonta-

suunnitelma.

Katu joka muunnettiin myyntialueeksi, on kymmenen metria leved, ja haimme an-
niskelualueeksi kymmenen metrin patkaa kadusta. Anniskelualueeksi rajautui siis
10x10 metrin alue, ja siihen mydnnettiin 30 asiakaspaikkaa. Koska kyseessa oli an-
niskelualue, alue piti rajata selkeasti. Tahan tarkoitukseen pyysimme tapahtuman

ajaksi lainaan paikalliselta maarakennusliikkeeltd rajaamiseen sopivia aitoja.

Katupaikasta ei peritty vuokraa, silla kaupungin toiveena on katukuvan ja keskustan
elavaoittaminen tapahtumalla. Lupahakemuksista perittiin kuitenkin normaalit hinnat.
Tilasimme myyntipisteeksemme 5x5m pop up -teltan, silla rompetorialueen elintar-
vikemyyntipaikat ovat taman kokoisia. Tapahtumaa varten tama teltta pystytettiin

kadulle toimeksiantajan ravintolan edustalle.

Ravintolatilaa suunniteltaessa on aluksi hyva tehda tila-analyysi, joka selvittda pal-
jonko tilaa on kaytettavissa, ja miten se tulisi jakaa eri toimintojen kesken ihanteel-
lisen tehokkuuden saavuttamiseksi. Avainasemassa tassa on asiakkaiden, tyonte-
kijoiden, seka esineiden mahdollisuus virrata tasaisesti, ilman suurempia yhteentor-
mayksia, tukkeutumia tai ylimaaraisia askeleita. Asiakasvirtojen tulisi liikkua johdon-
mukaisesti, risteamatta toisiinsa mahdollisimman vahan. Hyvin suunniteltu alue
kayttaa tilaa tehokkaasti, on helppo valvoa ja pitaa puhtaana, ja luo asiakastyytyvai-
syytta. Hyva suunnittelu on myds joustavaa ja pystyy sopeutumaan uusiin tarpeisiin
(Baraban & Durocher 2010, 38 — 39).

Mita nopeampi palvelu, sité tarkedmmassa roolissa pohjapiirroksen suunnittelu on.
Jokaisen alueen tulisi tahdata nopeuden maksimointiin. Nopeassa operaatiossa tar-
vitaan lyhyita ja selkeita virtoja, jotka eivat ristea toistensa kanssa. Seka ruoan etta
asiakkaiden tulisi kulkea looginen polku joutumatta kulkemaan edestakaisin. (Bara-
ban & Durocher 2010, 41).
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Pikaruokaravintolassa asiakkaat jonottavat tiskille, tilaavat ja maksavat tiskilla, ja
saavat ruokansa tiskilta. Ruoka tarjoillaan yleensa nimensa mukaisesti nopeasti, ja
kertakayttoastioissa. Ruoka esivalmistellaan yleensa suurissa erissa etukateen, jol-
loin tilauksesta pitda tehda vain ruoan viimeistely. Asiakkailla on oltava riittavasti
tilaa sujuvalle jonottamiselle. Tila kertakayttoastioiden sailomiseen, seka roska-as-
tia kapasiteetti niiden havittdmiseen ovat kriittisia. (Baraban & Durocher 2010, 18).

Jatehuoltoa varten tulee varata tarpeeksi jateastioita. Jateastioiden tulee olla hel-
posti puhdistettavia ja kannelliset, jotta jatteet eivat houkuttele lintuja tai muita hait-
taelaimid. Jateastiat tulee tyhjata riittdvan usein, varsinkin helteella. Myyjan pitaa
huolehtia myyntipisteen ja sen alueen siisteydesta. (Evira 2018, 27) Asiakkaille
suunnatut jateastiat olisi hyva asetella loogisesti, niin ettd asiakkaiden ei tarvitse
palata roskia palauttamaan, ja asiakkaan liike tilan l&pi kulkee sulavasti. Tama voi-

daan saavuttaa sijoittamalla roska-astiat esimerkiksi uloskéynnin yhteyteen.

Ruokailutilan koon tarvetta voi arvioida, kertomalla tarvittavien asiakaspaikkojen
maaran yhden paikan vaatiman pinta-alan mukaan. (Birchfield, 2008, 38) Yhden
paikan vaatima pinta-ala riippuu ravintolan konseptista. Pikaruokalassa jossa ei
vaadita massiivisia kasi- ja selk&nojallisia tuoleja, tai poytiintarjoilua, yhden asiakas-
paikan kooksi voi riittd& 0,84-1mz2. (Birchfield, 2008, 109)

Eréita pop up —ravintolan perustamisen yleisista haasteista on sahkén saanti myyn-
tipaikalle. Suunnitteluvaiheessa on hyva ottaa huomioon aikooko myyntia harjoittaa
vain tapahtumissa, missé sahkda on saatavilla, vai tarvitseeko séhkoja varten akun
tai aggregaatin. (Jarvinen 2016.) Myyntipisteen l&heisen sijainnin ansiosta sahkot
oli helppo vetaa suoraan ravintolasta. Rompepaivien vuokrapaikkaan sisaltyy myos

sahko tapahtuman puolesta.
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Kuva 2. Pilotin pohjapiirros (Kaunela 2018).

4.5 Palvelupolku

Palveluntuottajan tulisi tarjota johdonmukainen ja helposti lahestyttava palvelupro-
sessi, kustannustehokkuuden rajoissa. Palveluprosessin tulisi nayttaytya ja tuntua
asiakkaalle loogisesti etenevana, niin etta silla on selkéa aloitus ja loppukohta. Pal-
velussa vuorovaikutuksella on keskeinen rooli, eivatka palvelutapahtumien voida
olettaa olevan aina identtisid. Kiireessa yksilollinen palvelu voi olla haastavaa, mutta
taman vuorovaikutuksen voidaan olettaa olevan merkittavassa roolissa asiakkaan

kokemaan arvoon palvelusta.

Asiakkaan palvelupolku alkaa kun hén tulee tietoiseksi palvelun saatavuudesta ja
hanelle syntyy tarve hyddyntda sitd. TAma voi tapahtua etukateen tapahtumasta
markkinointimateriaalien kautta, tai kun han havaitsee sen alueella joko visuaali-

sesti, aanen tai tuoksujen kautta, tai naiden yhdistelmasta. Hampurilaisen tuoksu ja
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vaen halina valittavat tapahtuman tunnelmaa ja toivottavasti toimivat houkuttimina.

Ravintolan tulisi olla houkutteleva mygs visuaalisesti.

Kun asiakas saapuu ravintolaan, palvelutiskin tulisi olla heti selvasti havaittavissa.
Jos se ei ole nakyvilla, asiakkaalle aiheutuu ylimaaraista hammennysta kun hén
pohtii mihin edeta ja miten toimia. Hinnaston ja tarjonnan tulisi olla selke&sti ilmoi-
tettuna, silla ennakkotiedot helpottavat asiakkaan ostopaatdsta. (Baraban & Du-
rocher 2010, 93).

Hinnasto maalattiin puisiin lavoihin, koska tdma koettiin visuaalisesti selkeéna tapa

valittaa tama informaatio asiakkaille.

Suora jono nayttaa asiakkaan silmaan pidemmaltd, kuin mutkitteleva. Liian pitkalta
vaikuttava jono saattaa vaikuttaa asiakkaan ostopaatdokseen negatiivisesti. (Bara-
ban & Durocher 2010, 46 — 47).

Yksi maksupiste nopeuttaa palvelua, kun yksi tydntekija hoitaa asiakaspalvelun ja
rahastuksen, samalla kun toinen valmistaa annokset. Kun annoksen valmistaminen
voidaan aloittaa samalla kun asiakas maksaa, hanen kokemansa odotusaika vahe-
nee. (Baraban & Durocher 2010, 46 — 47).
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Kun asiakas saapuu tiskille, hanta tulee tervehtia ystavallisesti. Tama on kontakti-
piste, jonka merkitysté ei tule aliarvioida, silla se luo pohjan koko kanssakaymiselle.
Tilaamisprosessin pitéisi olla asiakkaalle sujuva. Tilaamisen yhteydessa voidaan ra-
jallisesti harjoittaa aktiivista myyntia, lahinna juomasuositusten muodossa. Asiak-
kaan tehtya tilauksensa, han maksaa tuotteen ja hanelle tarjotaan kuitti ostotapah-

tumasta. Lahimaksuominaisuudella varustettu kortinlukija sujuvoittaa maksamista.

Rahastuksen jalkeen asiakas odottaa saavansa maksamansa tuotteen. Kun tuote
ojennetaan hanelle, seuraava kontaktipiste on itse tuote ja esineet joita siihen kuu-
luu, kuten tarjoiluastia ja mahdollisesti servetti. Servetit voivat olla myos linjaston
paassa, josta asiakas voi kerata sellaisen mukaan samalla kun odottaa tilaustaan.
Servetin kerddminen antaa asiakkaalle jotain tekemista silla vélin kun héan odottaa,
ja poistaa yhden askeleen tyontekijaltd. Servettien itsepalvelu kuitenkin kannustaa
asiakkaita ottamaan ylimaaraista paperia, ja luo riskin etté asiakas ei huomaa ottaa
servettid, jolloin h&n joutuu palaamaan takaisin hakemaan sellaisen, johtaen nain
ylimaaraiseen edestakaisin liikkeeseen. Kun ruoka on tarkoitettu kasin syotavaksi,
servetit eivat saisi olla lilan ohuita, tai se vaikuttaa asiakkaan kokemukseen negatii-
visesti. (Baraban & Durocher 2010, 73).

Kun asiakas on vastaanottanut tuotteen, hanet hyvastellaén ystavallisesti, jolloin ti-

lausprosessi saa selkean paatoksen.

Tuote hallussaan, asiakas siirtyy péytaan nauttimaan siitd, jolloin han tulee kontak-
tiin poydan ja tuolin kanssa. Siirtyman tulisi olla selkea. Kovat pinnat ja kirkkaat varit
ovat perinteisia pikaruokapaikoille. Ne ovat helppohoitoisia ja kannustavat nopeaan
asiakkaiden vaihtuvuuteen. Istuinten ei tule olla epamukavia, mutta ei kuitenkaan
niin mukavia etta se kannustaisi asiakkaita jaamaan yli puoleksi tunniksi. Istuinten
tulisi miellyttaa silméaa, mutta kannustaa asiakasta nousemaan noin 15 minuutin jal-
keen. Alue on myo6s pystyttava pitamaan siistind vilkkaudesta huolimatta, ja kovat
materiaalit ovat tdssa avuksi. (Baraban & Durocher 2010, 46 & 47 & 71). Ulkokay-
tossa olevien materiaalien ei kuitenkaan olisi hyva lammeta auringossa niin paljoa,
ettd niiden koskettaminen on asiakkaalle epdmukavaa. Ulkokayttoon tarkoitettujen

tuolien olisi hyva olla auringonvaloa kestavia.
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Avara tila tarjoaa enemman visuaalista stimulaatiota ja kannustaa nopeampaan asi-
akkaiden vaihtuvuuteen. Sijoittamalla podydat limittdin, asiakkaiden katseet eivét
kohtaa suoraan poydasta toiseen, ja nain voidaan luoda vaikutelma avarammasta
tilasta ja valtetaan tunnetta etta asiakkaat ovat toistensa henkilékohtaisessa tilassa.
(Baraban & Durocher 2010, 66).

Nopea asiakkaiden vaihtuvuus vaikuttaa myds asiakastyytyvaisyyteen yleisesti, silla
tiuhaan vapautuvat paikat ehkaisevat tilannetta jossa asiakkaat joutuvat odotta-
maan poytien vapautumista. Tama selkeyttaa myos palvelupolkua kun asiakkaiden
ei tarvitse kierrella aluetta vapaata paikkaa etsimassa. (Baraban & Durocher 2010,
72).

Muista poydista leijaileva tupakansavu vaikuttaisi ikavasti asiakkaan ruokailukoke-
mukseen, taméan vuoksi alue on savuton. Asiakkaan nautittua tuotteen, han luulta-
vasti poistuu. On kuitenkin mahdollista etta asiakas paattaa hakea lisaa juotavaa.
Poistumisreitin varrelta tulisi 16ytya roska-astia, johon asiakas voi katevasti jattaa

roskansa ilman turhaa peraantymista samalla kun poistuu.

4.6 Myyntipisteen irtaimisto ja tuotteet

Tarkeimpana myyntipisteelle oli saatava sen paamyyntituote, eli alkoholijuomat,
sekd hanat niiden anniskeluun ja kylmékaappi sailytysta varten. Juomatoimitta-
jamme lupasi toimittaa tapahtumaa varten hanapdydan seka kylmakaapin juomati-
lauksen mukana, ilman erillistd vuokraa tai rahtia. Jarjestely on hyvin kateva silla
heiltd saa kaiken tarvittavan anniskelua varten, ilman ylimaaraisia maksuja. Lisaksi
avaamattomat juomatankit, jotka tapahtumasta jaavat mahdollisesti yli on mahdol-
lista palauttaa toimittajalle. Tama mahdollistaa isommankin juomatilauksen tekemi-
sen, ilman pelkoa ettd myymattomat juomat jaavat yrittajan kontolle. Liséksi erilaisiin
tilaisuuksin varustautuminen helpottuu, kun tarjolla on mahdollisuus saada tarvit-
tava maara hanapoytia seka kylmakaappeja, ilman etta kalustoa pitaisi varastoida,

ja niiden kuljetuskin hoituu firman puolesta.

Juomiksi myyntikojuun pé&éatettiin valita olut ja lonkero. Siiderin ottamista valikoi-

maan harkittiin, mutta naihin juomiin paadyttiin silla niita tarjoillaan myds Lankossa.
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Tama mahdollisti palautuskelvottomien avattujen juomatankkien tyhjaksi myymisen

ravintolassa tapahtuman jalkeen.

Vaikka nykyinen lainsdadantd mahdollistaa my6s vakevien alkoholijuomien myyn-
nin samalla luvalla kuin mietojen, ne paatettiin jattaa pois valikoimasta tapahtuman

luonteen huomioon ottaen.

Alkoholijuomien liséaksi myynnissé oli virvoitusjuomia, ja juomavettd oli kanisterissa
tarjolla. Kahvia ei otettu myyntiin, silla kahvittelijat sitoisivat asiakaspaikkoja turhan
pienella myynnilla. Elamyksellisyys on aina ollut vahva osa pop up -kokemusta. Ta-
man vuoksi halusimme tarjota kavijoille mahdollisuuden kokeilla tdn& vuonna vii-
meinkin elintarvikemarkkinoille hyvaksyttya hyonteisruokaa, Entocuben sirkkapéh-

kinbiden muodossa

Jotta pystytaan ylipdataan myymaan jotain, aluksi tarvitaan kassa seka maksu-
paate. Lankossa on valmiiksi maksupdaatteita, joten tata projektia varten ei tarvittu
uutta maksupaatetta. Kassa vuokrattiin Tampereen toimistotarvikkeelta. Kassan
vuokraamisen etuna sen saa kayttévalmiiksi ohjelmoituna. Pidemmalla tahtaimella
kannattavammaksi saattaa kuitenkin tulla kassan ostaminen omaksi, mikali tulevai-
suudessa on lisdé tapahtumia joissa sellaisella on kayttéd. Talléin kassa pitaa oh-
jelmoida itse, mutta potentiaalinen saastd on luultavasti suurempi kuin ohjelmoin-

nissa kaytetty aika ja vaiva.

Viihtyisa anniskelualue vaatii tuoleja ja poytia, ja néitd saimme tapahtumaa varten
lainaan Loimaan Keilahallilta. Pinottavat kalusteet helpottavat kuljetusta ja varas-
tointia. Juomien myyminen vaatii lisaksi astian, jossa juoma tarjoillaan. Tahan tar-
koitukseen tilattiin 1000 kappaletta Huhtaméaen kertakayttéisia muovituoppeja. Juo-
mien lisaksi myds sirkkapéhkinét vaativat tarjoiluastian. Tahan hyédynnettiin Bar &
Grill Lankosta valmiiksi I6ytyvia lastuveneitd. Ruokaa ja juomaa tarjoiltaessa on

hyva olla tarjottavissa myo6s servetteja tai muuta paperia.

Kasienpesumahdollisuus on tarpeellinen, juomavettd unohtamatta. Kaytanndssa
tama ratkaistiin parilla 20 litran hanallisella vesikanisterilla, jotka ovat tarvittaessa
taytettavissa uudestaan. Hygienia ja puhtaus ovat ensisijaisen tarkeita ravintolassa,

joten myyntipisteesta on hyva loytyd myas liinoja ja suihkepullo puhdistukseen.
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4.7 Pilotin tulos

BAR & GRILL

Kuva 4. Lankon pop up —teltta Rompeloimaalla 2018 (Kaunela 2018).

Pop up -myyntipiste oli avoinna seitseman tuntia, aamuyhdeksasta kello neljaan.
Tama on sama myyntiaika kuin itse tapahtumassa. Tana aikana kojulla vieraili noin
200 asiakasta. Olutta myytiin 117 tuoppia, ja lonkeroa 73. Keskimaardinen asiakas-

vierailu oli 20-30 minuuttia.

Lavaan maalattu hinnasto koitui turhan matalaksi, silla se jaa helposti piiloon kun
vakea on enemman. Tata varten tilasimme tulevaan tapahtumakaytt6én korkeam-

mat, nayttavAmmat ja paremmin yrityksen imagoon sopivat opasteet.
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Olut 7€
Siideri 7€
Lonkero 7€
i &

Kuva 5. Uusi hinnasto (Kaunela 2019).

Kulkureitit kaipaavat hiomista. Talla systeemilla vasemmassa reunassa oleviin poy-
tiin paastakseen asiakkaat lahtevat taaksepain jonon lapi. Oikean reunan paikoilta
poistuttaessa asiakkaiden pitdé joko palata sisaankaynnille tai kulkea jonon I&pi.

Roska-astioina kaytettiin pullonpalautusastioita, mutta niihin ei ollut merkitty selvasti
niiden olevan roska-astioita. Jatkoa varten pitdd hankkia kannellisia roska-astioita

tai vahintdan merkita selkeammat teippaukset.

Tapahtuman suunnittelusta ja toteutuksesta saatiin arvokasta kokemusta, ja tule-
vina vuosina suunnittelu tulee olemaan entista helpompaa tata kokemusta hyddyn-

taen.
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5 KATUKEITTION SUUNNITTELU

Keittid on toimivan ravintolan keskus. Keittion toimivuus vaikuttaa ruoan laatuun,
siihen kuinka montaa asiakasta pystytaan palvelemaan, tydmaaraan ja henkilokun-
nan tarpeeseen. seké energiakustannuksiin. Toisin sanoen keittion toimivuudella on
merkittava rooli ravintolan toiminnassa ja tuottavuudessa. (Katsigris & Thomas
2009, 71.)

Henkildkunnalla on oltava tilaa tydskennella tormaamatta toisiinsa ja helppo paasy
tarvitsemilleen tavaroille. Lahella tulisi olla tarpeeksi kylmasailytystilaa esivalmistel-
luille komponenteille. Liian pieni tai huonosti suunniteltu keittid vaikeuttaa tyota ja

voi vaikuttaa tyontekijoiden moraaliin.

Pikaruokaravintolassa asiakkaat jonottavat tiskille, tilaavat ja maksavat tiskilla ja
saavat ruokansa tiskiltd. Ruoka tarjoillaan yleensé& nimensa mukaisesti nopeasti ja
kertakayttoastioissa. Ruoka esivalmistellaan yleensa suurissa erissa etukateen, jol-
loin tilauksesta pitaa tehda vain ruoan viimeistely. Tila kertakayttastioiden sailémi-
seen seka jateastiakapasiteetti niiden havittamiseen ovat kriittisia. Asiakkailla on ol-

tava riittavasti tilaa sujuvaan jonottamiseen. (Baraban & Durocher 2010, 18.)

Katukeittioss& menun suunnittelua rajoittaa kylmasailytystilan, laitteiden ja esival-

mistelutilan niukkuus.



Ruokatuottannon
suunnittelu

raaka-aineiden
hankinta ja varastointi

raaka-aineiden
kasittely ja ruokien
esivalmistus

Ruoanvalmistus

Kuvio 1.

Jaahdytys

Sailytys

Jakelu ja tarjoilu

Kuumennus

18lkityst

Ruokatuotantoprosessi (Saarela, Hyvonen, Maattala ja Wright 2005, 317).
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5.1 Keittiosuunnittelu

Ensimmainen askel keittion suunnittelussa on paattaa, millainen sen lopputuote tu-
lee olemaan, eli tarjoiltavan ruoan tyyppi ja méaara. Millaista ruokaa tullaan tuotta-

maan, annoskoot, annosten maara ja mika on palvelun tyyli.

Huomioon pitda ottaa myos olemassa oleva ymparisto, eli minkalainen tila on kay-
tettavissa. Seuraavaksi pitaa paattaa ruoanvalmistuksen metodit, koska tama maa-
rittad, mita laitteita pitdd saada mahdutettua keittioon. Laitteet vievét paljon tilaa ja
on tarkeda tietad, millainen laitteisto vastaa tarvittavia tuotantoméaérid. Nama asiat
maarittdvat myos muun tilan tarvetta, kuten varasto- ja tarjoilualueen vaadittavaa
maaraa. Laitteisto maarittdd myos asioiden kuten sahkon ja kaasun tarpeen. Lait-
teiden tulisi olla monitoimisia, yksinkertaisia kayttaa, helppohuoltoisia ja energiate-
hokkaita. (Katsigris & Thomas 2009, 71 & 98 — 99).

Tilan tarpeeseen vaikuttaa, montako ihmista siina pitdd mahtua tyoskentelemaan,
minka&laisia laitteita siind kaytetaan, seka siella akuutisti tarvittavien tarvikkeiden va-
rastointitarve. Kaytavatilaa on oltava riittavasti laitteiden ovien avaamiseen, sen li-
saksi etta siina pitdaa mahtua likkumaan tarvittava maara henkildita. Turvallisuus on

tarkeaa ottaa huomioon. (Katsigris & Thomas 2009, 71).

Keittiobssa on avainasemassa tavaran ja ihmisten looginen ja tehokas virtaus. Turhia
askelia, turhaa edestakaisin kulkemista ja ruuhkaa tulee valttda. Mitd nopeampaa
palvelua haetaan, sita tarkedmpéaa on ettd henkilokunnan liikeradat ovat Iyhyita ja
selkeitd. (Katsigris & Thomas 2009, 74-75).

Alueiden tulisi olla sijoitettu loogisesti suhteessa toisiinsa. Varaston tulisi olla lahella
tuotantotiloja, jolloin tyontekijdiden ei tarvitse matkata kauas noutamaan raaka-ai-
neita. Samalla varaston olisi hyva sijaita lahella tavaroiden vastaanottoa, jolloin

raaka-aineet kulkevat loogisesti paikasta toiseen. (Katsigris & Thomas 2009, 75).

Myds ruoan selkeé virtaus on tarked. Raaka-aineet toimitetaan ravintolan vastaan-
ottotilaan, josta ne kuljetetaan niille sopiviin varastotiloihin. Huoneenlammadssa séi-
lyvat raaka-aineet vieddan kuivavarastoon ja kylmasailytysta vaativat kylmavaras-

toon. Varastosta tuotteet esivalmistellaan tuotantoa varten. Komponentteja putsa-
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taan, kuoritaan, pilkotaan ja esikypsennetaan, jotta annoksen valmistaminen tilauk-

sesta olisi mahdollisimman tehokasta. Esivalmistuksen jalkeen ruoka ja&hdytetaén

ja siirretddn kylmaan. Ruoka kuumennetaan, annostellaan ja tarjoillaan tilauksesta.

(Katsigris & Thomas 2009, 75).

Tavaroiden looginen virtaus vaikuttaa my6s ruokaturvallisuuteen. Kun ruoka kulkee

johdonmukaisesti, se ei joudu seisomaan sille vaarassa lampoétilassa ja myos risti-

kontaminaation riski vahenee. Jos laatikko lasketaan tasolle, jolla on kasitelty esi-

merkiksi raakaa kanaa, laatikon pohja voi kontaminoitua. Kun laatikko siirretdan uu-

teen paikkaan, kontaminaatio leviaa. Myds taso voi kontaminoitua laatikon pohjassa

olevasta liasta.

5.2 Katukeitti®

Jatepiste .
Vesipiste

Juomakaappi

Kylmavetari

2,5m

12,5m?

Kassa

Hanapéytd

Séilytyskaapisto ja kokoamispdyta

5m

Kuvio 2. Katukeittion pohjapiirros (Kaunela 2019).

Pop up -ravintolasta tehdaan ilmoitus Liedon elintarvikeviranomaisille vahintaan

nelja viikkoa ennen tapahtumaa. Myyntialue tulee olemaan Loimaa. Anniskelulupaa

tullaan hakemaan jo aiemmin.
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Keittio sijoitetaan teltan sisélle. Teltan takaseina on 5 metria leved, ja sivuseinat 2,5
metrid. Kolmas sivu on avoin, lukuun ottamatta kokoamispoydalle sijoitettavaa pisa-

rasuojaa. Teltan lattiana toimii puulevy.

Lankon tiloista 16ytyy valmiiksi laitteita joita tullaan hydédyntamaan katukeittioon. Toi-
miva kylmavetolaatikosto ja kaasuparila 10ytyvat valmiiksi, kuten myds kaapisto
huoneenlammadssa sdilyville tarvikkeille. Kassakoneita ja maksupéaéatteitd on ostet-
tuna tapahtumakayttoon. Naiden lisdksi hankitaan painoparila sampyléita varten.

Juomakaappi ja hanapdyta saadaan juomatoimittajaltamme.

Kaasuparilaa varten tulee varata riittavasti kaasupulloja. Liséksi tarvitaan servetteja,
kertakayttokasineitd, hampurilaistaskuja, lastoja paistamista varten, ja kertakéaytto-

tuoppeja.

Raaka-aineiden tilaus, kylmasailytys ja esivalmistelu tapahtuu Lankon tiloissa.
Hampurilaisia varten tilataan jauhelihaa, sampylditd, juustoa, punasipulia, mauste-
kurkkua, majoneesia ja jaasalaattia. Lankon keittiossa putsataan, pilkotaan ja paka-
taan punasipuli ja jAdsalaatti. Majoneesi maustetaan ja pullotetaan. Sampylat leika-
taan puoliksi, ja pussitetaan muovipusseihin. Jauheliha maustetaan, muotoillaan
180g pihveiksi ja paistetaan kypséksi uunissa tapahtumaa edeltavand paivana.
Kypsennyksen jalkeen pihvit jadhdytetaan jaahdytyskaapissa. Pihvit pakataan kan-

nellisiin pakkeihin, ja siirretadan tapahtumaan aamulla lampdpakeissa.

Tapahtuma-alueella pihvit siirretdén kylmavetolaatikostoon, kuten myés majoneesi,
sipuli ja juusto, kaikki omissa laatikoissaan. Kylmavetolaatikosto kytketaan virtalah-
teeseen tapahtumapaikalla, nain sailytetdan tuotteiden kylméketju. Elintarvikkeiden

lampdotiloja pitaa myos seurata paikanpaalla.

Pihvit kuumennetaan tilauksesta kaasuparilalla, samalla kun sadmpyla hampurilai-
seen kuumennetaan painoparilalla. Annos kootaan kokoamispoydalla, ja ojenne-

taan asiakkaalle hampurilaistaskussa servetin kera.

Ruoka valmistetaan kertakayttokasineet kddessad hyvan kasihygienian yllapita-
miseksi, rajallisesta vedesta huolimatta. Hanskat tulee vaihtaa riittavan usein. Keit-
tion kayttovesi tuodaan paikalle hanakanistereissa, joita voidaan tarvittaessa tayttaa

tapahtumapaikalla. Myyntiin otetaan myds pullovetta.
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5.3 Laskelmat

Kuluarvio: anniskelulupa 450€, myyntipaikan vuokra 120€, tyokustannukset 250€,
raaka-aineet 1200€, kaasu 100€, sampylaparila 400€, servetit ja kertakayttdastiat
100€, yhteensa 2620€

Anniskeluluvan kattamiseen tarvitaan 450€. Yhdesta oluesta jaa sisaanostohinnan
ja kertakayttotuopin jalkeen voittoa 3,90€. Jotta anniskelu olisi kannattavaa pitaa
siis myyda 115 tuoppia olutta. Pilotissa olutta myytiin 117 annosta, seka liséksi 73
annosta lonkeroa. Naiden lukujen valossa anniskelun pitéisi olla kannattavaa, kor-

keasta lupamaksusta huolimatta.

Myyntipisteen ja kulkuvaylien jalkeen myyntialuetta jaa reilu 20m?2 asiakaspaikoille.
Jos yhté asiakasta kohden varataan 1mz, alueelle mahtuu 20 asiakaspaikkaa. Jos
asiakaspaikkoja on 20, ja yhta paikkaa kohden on kaksi asiakasta tunnissa ja myyn-
tiaikaa seitsemén tuntia, voidaan paivan aikana palvella 280 asiakasta, lukuun otta-
matta take away-mahdollisuutta. Maksimikapasiteettilla myynnin pitaisi olla siis 9,4€

asiakasta kohden kulujen kattamiseksi.

Hampurilaisen hinta on 13€. Mikéli keskiverto-ostos on hampurilainen ja alkoholi-
juoma, keskiverto asiakas kayttaa 20€ vierailuunsa. Jos keskiverto-ostos on 20€ ja
asiakkaita voidaan palvella 280, maksimimyynti on 5600€. Samalla myynnill& asiak-

kaita pitaisi olla 131 kulujen kattamiseksi. Tama asiakasmaara tayttyi myos pilotissa.

Pop up -ravintolan tilitys tehd&én Lankon tiloissa, muun tilityksen yhteydessa. Voi-
tontuottaminen on kuitenkin toissijaista, silla ensisijaisena tavoitteena on kerété néa-

kyvyytta ja kokemusta.
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5.4 Alue
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Kuvio 3. Pop up -ravintolan myyntialue (Kaunela 2019).

Poydat ja tuolit tuodaan ja asetellaan aamulla paikoilleen. Sisaankaynniltéa on selkea
aidattu polku kassalle. Hinnasto on selkeasti nékyvissa jo ennen jonotusta. Jonossa

on kaksi mahdollista mutkaa.

Yksi maksupiste nopeuttaa palvelua, kun yksi tyontekija hoitaa asiakaspalvelun ja
rahastuksen, samalla kun toinen valmistaa annokset. Yksi maksupiste vahentaa
my0s tarvittavien kassojen maaraa, seka tarvittavaa tiskitilaa. (Baraban & Durocher,
2010, 46— 47)

Asiakas tekee tilauksen kassalla. Samalla h&nen ruokatilaustaan aletaan valmista-
maan samalla kun han maksaa tilauksensa, ja saa juomansa myyjalta. Asiakas siir-
tyy myyntitiskin paéhan odottamaan, jossa hanelle ojennetaan hampurilainen grilli-

taskuun ja servettiin kaarittyna, jolloin han ei polta tai sotke kasiaan.

Saatuaan tilauksensa, asiakas siirtyy poytaan ruokailemaan. Siirtymisen pitéisi olla
helppoa, silla jokaiseen pdytdan, on noin metrin levea kulkuvayla, eika vastaantule-
vaa liikkennetta pitdisi paasta syntymaan, riippumatta siitd mihin poytaan asiakas
suuntaa. Jokaiseen poytaan ja jokaisesta poydastad on selkedt ja esteettomat kulku-
vaylat, jotka eivat risted toistensa kanssa. Jateastioita on runsaasti, ja jokaisella

uloskaynnilla jotta roskien vieminen olisi asiakkaille mahdollisimman helppoa.

WC-tilat I6ytyvat tapahtuma-alueelta.
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6 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Tyon tavoitteena oli kerata tietoa pop up -katukeittion suunnittelusta, jonka pohjalta
tehda suunnitelma toimivalle katukeittidlle. Tietoa l0ytyi runsaasti ravintolasuunnit-
telun oppaista, seka artikkeleista, lainsaadannosta ja viranomaisten ohjeistuksista.
Tietoa paasin keraamaan henkilokohtaisesti myos kaytannossa, pilotoimalla erdan-

laisen pop up -ravintolan.

Kirjallisuuden loytdminen katukeittidista ja pop up -ravintoloista on yllattavan han-
kalaa, vaikka aiheet ovat olleet ajankohtaisia jo vuosia. Tasta huolimatta opinnayte-
tyolle asettamani tavoitteet toteutuivat mielestani melko hyvin.

Opinnaytetyon kehittdmisosiona laadin suunnitelman katukeittiosta, ja sen myynti-
alueesta, seuraavaa Rompeloimaa-tapahtumaa varten. Omasta mielestani suunni-
telma on toimiva, ja uskallan myds sen pohjalta lahtea toteuttamaan tata katukeit-
tiota ensi kesana hyvilla mielin.
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Liite 1. llmoitus elintarvikehuoneistosta

1(2)
= ILMOITUS
Y. LIETO elintarvikelain (23/2006) 13 § 1 ja 3 momentin mukaisesta elintarvikehuo-
neistosta
YMPARISTOTERVEYSPALVELUT Dnro ja saapumispaivamaara (viranomainen tayttaa)
Toimija tayttaa soveltuvin osin
limoitus elintarvikeh i tai siina tapah toiminnan olennai muL i on lahetettava (val ksikon nimi) nelja
viikkoa ennen toiminnan aloif ista tai iteltua muutosta. ituk ei tehda erillista paatosta, mutta (val irar i
nimi) antaa elintarvikealan toimijalle todistuksen ilmoituksen kasittelysta. (Valvontayksikon nimi) voi pyytaa toimijalta muita ilmoituksen
asil iseksi tarpeellisia selvityksia.
limoitus koskee [ toiminnan aloittamista [ toiminnan olennaista muuttamista
[ muuta, mita?
1. Toimija Toimijan nimi
Toimijan Y —tunnus (tai henkilétunnus)
Osoite ja postitoimipail Kotikunta
Yhteyshenkild Puhelinnumero Sahkopostiosoite
Laskutusosoite (jos eri kuin toimijan osoite)
2a. Toimipaikka Nimi
(toimipaikan nimi on
yleensa markkinointinimi) | Yhteyshenkilén nimi
Kéyntiosoite ja postitoimipalkt Puhelir ) 5p
2b.Tarkastusasiakirjan
postitusosoite
(Oiva-raportti tai muu
tarkastt iakirj
3. Markkinointinimi (jos eri
kuin toimipaikan nimi)
4. Toiminnan arvioitu Uuden toiminnan arvioitu j ta (pvm)
aloittamisajankohta tai
toiminnan olennaisen Kuvaus toiminnasta
muuttamisen arvioitu
ajankohta
Toiminnan olennaisen muuttamisen arvioitu ajankohta (pvm)
Kuvaus toiminnan oler
5. Tieto ¢ | Oo | itelma on laadittu [0 Omavalvontasuunnitelman laadinnassa on kaytetty
suunnitelmasta 2 _ toimialan laatimaa hyvan kaytannon ohjetta, mita?
Oo nitelma \ men-
nessa
6. Tieto kohteen raken-
nusvalvonnallisesta kayt-
totarkoituksesta
C. Postiosoite D. Kayntiosoite E. Puhelin
Liedon kunta / Karjatie 3 Vaihde 02 4873 300
Ymparistoterveyspalvelut 21420 LIETO
PL24 F. Sahkoposti

21421 LIETO www . lieto.fi ymparistoterveydenhuolto@lieto.fi
kilaamo@lieto.fi

Eviran malliasiakirja 10119/2, 7.1.2015
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7a. Toiminta

Valitaan vain yksi vaihtoehto jostain alla olevasta kohdasta A-J. Valittu vaihtoehto kuvaa par-

h

haiten paaasiallista elintarvik

A) Elintarvikkeiden myynti
[ Vahittaismyymala
O Ulkomyyntialue (esim. torialue)
O Tukkumyynti

elintarvikkeiden
myyntipinta-ala (m?)

B) Elintarvikkeiden tarjoilu (sisaltaa kuljetuksen)
[ Ravintolatoiminta (ml. pizzeria)

[ Grilli- tai pikaruokatoiminta
[ Kahvilatoiminta

[ Pubitoiminta, vain juomatarjoilua tai véahaista elintarviketarjoilua (eli
snackseja yms.)

asiakaspaikkojen maara

elintarvikehenkiloston
lukumaara

[ Laitoskeittitoiminta (koulut, paivakodit, sairaalat, henkildstéravintolat)
[0 vain pitopalvelua (ei |lukumé&araa)

[ Keskuskeittidtoiminta (toimittaa padosin muualle ruokaa)

T

[ Tarjoilukeittistoiminta (ei ruoar voi olla

jalkiruokavalmistusta)

ta vélipala- ja

inen annosten

elintarvikehenkiloston
lukumaara

C) Myillyt, leipomo- ja kasvisalan valmistus ja pakkaaminen

[ Myliytoiminta

[ Helposti pi ien leipc 1 valmistus
[ Ruoka- ja kahvileipien valmistus

[ Muiden viljatuotteiden valmistus (ml. mallastuotanto, esim. kaurapohjai-
set maito- ja kermatuotteet)

[ Kasvis-, marja- ja hedelmétuotteiden valmistus

[ Pakkaamotoiminta

arvio tuotantomaarasta
(kg/vuosi)

elintarviketoimintaan
liittyva pinta-ala (m?)

elintarvikehenkiloston
lukuméaara

D) Maitotilalla tapahtuva maitotuotteiden valmistus ja myynti-
jaltai raakamaidon myynti

O i 1 kulutukseen tar
myynti

jaltai ternimaidon

raakamaidon myynti ja
luovutus sellaisenaan

Iv

[0 Nestemaiset maitovalmisteet
0 Juusto

[ Voi ja ravintorasvat

O Jaateld

[ Muu maitotuotteiden valmistus, mika

raakamaidon kayttomaara
v

Tuotteiden valmistukseen
liittyy pastorointia vastaa-
va lampokasittely

kylla O

ei O
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E) Rahtitoiminta

O liha- ja kal
lasta

1 valmistus asi 1 lihasta tai ka-

elintarviketoimintaan
liittyva pinta-ala (m?)

elintarvikehenkiloston
lukumaara

F) Muiden elintarvikkeiden teollinen valmistus (jos olet tayttanyt
jonkun kohdista A-E, &la tayta tata)
O Yhdi a iden valmi (tuote, joka sisaltaa jalostettuja elaimis-
ta tavia ja k isperaisia elintarvikkeita, esim. pizza, valmisateria)

[0 Makeisten valmistus
[ Juomien valmistus

[ Muu valmistus (esim. kahvinpaahto, etanoiden kasittely ym. hunajapak-
kaamotoiminta, lisaaineiden, ravintolisien valmistus, hiivatuotanto, muut
toiminnat, jotka eivat kuulu mihinkaan muuhun elintarvikkeiden valmistuk-

sen toimintatyyppeihin: ).

elintarviketoimintaan
liittyva pinta-ala (m?)

elintarvikehenkiloston
lukumaara

G) Elintarvikkeiden varastointi, pakkaaminen ja pakastami-
nen (pelkastaan varastointia ja/tai pakastamista)

elintarviketoimintaan
liittyva pinta-ala (m?)

O Elaimista 1 elintarvikkei inti (lyhytaikaisesti tai huo-

neenlammossa sailytettavat)

[J Muiden kuin eldimista t: elintarvikkeit inti

[ Elintarvikkeiden pakastaminen/"muiden kuin eldimista saatavien elintar-
vikkeiden pakastaminen

[ Elintarvikkeiden pakkaaminen

elintarvikehenkildston
lukumaara

H) Ammattimainen elintarvikkeiden kuljetus (pelkastaan kuljetus-
ta)
[ Elintarvikkeiden kuljetus, ei lampétilavaatimusta

O Elintarvikkeiden pakastekuljetus

1 kuljetus jaahdytettyna

[ Elintarvi

[ Elintarvikkeiden kuljetus ldmpimana

kuljetusvaline
jne.) ja lukum:

elintarvikehenkildston
lukumaara

7 b. Toiminta
Vahariskiset, elaimista
saatavia elintarvikkeita
koskevat toiminnot, joista
on tehtéva ilmoitus elin-
tarvikehuoneistosta

1) Alkutuotantopaikalla tapahtuva lihan kasittely, alkutuotan-
non toimija toimittaa paikalliseen vahittaismyyntiin tai luo-
vuttaa tuotteet suoraan kuluttajalle

[ siipikarjan tai tarhatun kanin teurastus ja lihan leikkaaminen (max.
1000 elainta/v)

[ poron teurastus seka poronlihan leikkaaminen

[ poron kuivalihan valmistus

O Luonnonvaraisten hirvieldinten, janisten, kanien ja riistalintujen
lihan toimittaminen tarkastamattomana paikalliseen vahittaismyyn-
tiin (max. 1000 janista tai kania, 3000 lintua, 10 hirved, 30 peuraa ja 50 metsa-

Tuotantomaara kg tai
kpl/vuosi
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kaurista)
O Tarkastamattoman luonnonvaraisen riistan lihan pienien maa-
rien myyminen suoraan kuluttajalle
[ Muu, mika?
J) Muu, mika? elintarviketoimintaan
liittyva pinta-ala (m?)
elintarvikehenkiloston
lukumaara
9. Toimijan allekirjoitus ja Paikka Paivamaara Allekirjoitus ja nimenselvennys
nimenselvennys
limoi Liedon Ymparisto yspalveluun, Karjatie 3, 21420 Lieto, tai ymparistoterveydenhuolto@lieto.fi
Viranomainen tayttaa
limoitus on taytetty asianmukaisesti Lisatietoja on pyydetty Pyydetyt lisatiedot on saatu
Okyla DOei
20 20 120
Viranhaltijan allekirjoitus Viranhaltijan allekirjoitus Viranhaltijan allekirjoitus
Alustava riskinarviointi on suoritett. / 20 llisen elintar

Todistus ilmoituksen kasittelysta on lahetetty toimijalle

R/ - )

Tiedot elintarvikeh i tai siina tap isi on 1
20

C. Postiosoite D. Kayntiosoite E. Puhelin
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