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1 Kausiravintolan kasikirja



1 JOHDANTO

Opinnéytetyd on luonteeltaan kehittdmistehtdvad, jonka tarkoituksena on selkeyttaa
kausiravintolatoimintaan liittyviad toimia yrittdjan nakokulmasta. Kehittdmistehtavéassa
kartoitetaan kausiravintolatoiminnan uudelleen kéynnistdmisen toimenpiteitd. Opin-
néytetyon teoria perustuu ravintola-alaa koskeviin sé&doksiin, kirjallisuuteen tiedon-
hankinnasta ja ravintolatoiminnasta, verkkoaineistoihin seka tiedonhankinnan avulla
saatuihin tietoihin. Opinndytetyon liitteend oleva kausiravintolan késikirja on tiivis
aikataulutettu yhteenveto Kirjallisuusosassa kasitellyistd aihealueista ja tiedonhankin-
nan tuloksista. Yleisen kausiravintoloille suunnatun kasikirjan ja kirjallisen ohjeistuk-
sen avulla pyritadn helpottamaan ravintola-alan toimijoiden ty6ta. Tyon tarkoituksena
on vaiheistaa toimenpiteitd aikataulutuksen avulla sekd mahdollistaa vastuun siirta-

mista henkildstolle.

Kehittdmistyon tiedonhankinta on toteutettu laadullisena eli kvalitatiivisena tutkimuk-
sena, jossa on kaytetty menetelminéd teemahaastattelua ja osallistuvaa havainnointia.
Kausiravintolan liiketoiminnan uudelleen kdynnistamisesta ei ole yleista kattavaa ai-
emmin julkaistua tietoa eika yrittajille ole olemassa selke&& ohjeistusta. Laadullisen
tutkimuksen tiedonhankintamenetelmét auttoivat aikataulutuksen sekd kaytannonla-
heisen teorian hankinnassa, koska niiden avulla oli mahdollista saada tietoa aiheesta,
josta ei ole aiempaa kattavaa kirjallisuutta. Havainnoinnin, haastattelun, tyékokemuk-
sen ja teoriatiedon avulla saatiin koottua kaikki ravintolan uudelleen avaamisen pro-

sessiin liittyvat keskeiset toimenpiteet kokonaisuudeksi.

Opinnaytetydssa kasitelladn kausiravintolatoiminnan uudelleen kdynnistamista kol-
men aihekokonaisuuden avulla, joita ovat toimintakauden suunnittelu, liiketoiminnan
paivittdminen ja toimintakauden kaynnistaminen. Opinndytetyon aihealueet on jésen-
nelty raportissa aikataulun mukaiseen jarjestykseen ja tidonhankinnan mukaan en-
simmaiset toimenpiteet tulisi aloittaa jo kuutta kuukautta ennen ravintolan avauspéi-
vad. Tiedonhankinnan avulla saadut havainnoinnin ja haastattelun tulokset esitetdan
synkronisesti eli aihealueen ja teorian yhteydessda. Opinndytetyon kirjallinen osuus
etenee Kkehittdmistyon toteuttamisen esittelyn jalkeen kausiravintolan liiketoiminnan
k&ynnistdmiseen liittyvastd suunnittelusta toimintakauden ensimmaiseen aukiolopai-

vadn ja tiedonhankinnan tulosten arviointiin.



2 KEHITTAMISTYON TOTEUTTAMINEN

Kehittdmistyon toteuttamisen aihekokonaisuus sisaltda kaikki olennaiset opinnayte-
tyon tavoitteeseen, toteuttamiseen, taustaan, toimeksiantajaan, kehittdmiskohteeseen ja
tiedonhankintaan liittyvét asiat. Kehittdmistyon toteuttamisosion alussa késitelldén-
tyon tavoitteet ja tausta, jonka jélkeen esitelld&dn toimeksiantaja ja kehittdmiskohde.
Opinnaytytetyosséd kaytettyjd tiedonhankintamenetelmid madritellddn laadulliseen
tutkimukseen liittyvalla kirjallisuudella ja niitd kasitellddn tyon toteuttamisen seké

kehittamiskohteen nakokulmasta.

2.1 Kehittamistyon tavoite

Kehittdmistyon tutkimusongelmana voidaan pitad kausiravintoloiden toimintaan ja
liiketoiminnan uudelleen k&ynnistamiseen liittyvaa tiedonvéahyyttd seka selkean oh-
jeistuksen puuttumista. Yrityksen perustamisesta on saatavilla erilaisia oppaita, mutta
toiminnan uudelleen kaynnistdmiseen liittyvista toimenpiteista ei ole olemassa yhteen
koottua ohjeistusta. Kausiravintoloiden toiminnassa voidaan kayttad apuvélineend
ravintolan perustamiseen liittyvd4 materiaalia, mutta kaikki perustamisvaiheessa teh-
dyt toimet eivat ole samanlaatuisia ravintolan liiketoiminnan uudelleen kéynnistami-
sessa. Kausiravintoloiden erilaisuus ja toimintakausien vaihtelevuus vaikuttivat tiedon

vahyyden ohella tutkimuksen laadun ja tiedonhankintamenetelmien valintaan.

Kehittamistydn tiedonhankinnan tavoitteena on lisédtéa tietoa kausiravintolatoiminnan
uudelleen kaynnistamisesté eli ravintoloiden toimintakauden aloituksesta. Opinnayte-
tyon tarkoituksena on vastata tiedon véhyyteen ja sen ensisijaisena tavoitteena on luo-
da kasikirja uudelleen avaamisen toimenpiteistd. Opinndytetyon kirjallisuusosassa
késitellaan liiketoiminnan uudelleen kéynnistdmisen toimenpiteitd teorian ja tiedon-
hankinnan avulla saatujen tulosten avulla. Tyén kohteena ovat kausiravintolayrittajat,
joiden tyota pyritddn helpottamaan ja kehittdméén yleisen ohjeistuksen kokoamisella
seké késikirjan luomisella. Kasikirjan on tarkoitus olla tiivis aikataulutettu ohjeistus,
joka on liitteend opinndytetydssd. Kehittdmistyond koottu kausiravintolan késikirja

toimii yrittajan apuvalineend uudelleen avaamisen prosessissa.



2.2 Tyon prosessikuvaus ja tausta

Opinnéytetyon aihe I0ytyi Dersa Oy:n omistajien aloitteesta kesalla 2012, koska he
olivat havainneet kausiravintolayrittdjyyteen ja liiketoiminnan uudelleen kéynnistami-
seen liittyvén tiedon olevan véhaista. Tiedon havaittiin olevan puutteellista ja mahdol-
lisen tiedon loytdminen haasteellista, koska kausiravintolatoimintaan liittyvid asioita
ei ole kasitelty kokonaisuutena. Haluttua tietoa oli etsittdvd monista erilaisista tieto-
lahteista erikseen eiké ravintolan uudelleen avaamiseen liittyvien toimenpiteiden aika-
taulullisesta suorittamisesta ollut juurikaan ohjeistusta. Opinndytetyon aiheen valin-

taan vaikuttivat kausiravintolatoiminnan kiinnostavuus ja aiheen haasteellisuus.

Opinnaytetydn kokoaminen alkoi toimeksiantajan tarpeiden selvittamiselld, tiedon-
hankintamenetelmien valitsemisella ja tutkimusongelmana olleen tiedon vahyyden
ratkaisemisella. Aiheisiin liittyvad ja niita sivuavaa tietoa on valtavasti, mutta koko-
naisuutta ja aikataulutusta yrittdjien on ollut vaikea hahmottaa. Toimenpiteiden aika-
taulutus muotoutui padosin haastattelun, havainnoinnin sekéd henkilokohtaisten koke-
musten pohjalta ja toimenpiteisiin olennaisesti littyvééa teoriatietoa etsittiin kirjallisista
lahteistd. Havainnointi ja osa haastattelusta suoritettiin ravintola Puulaakin uudelleen

avaamisen yhteydessa.

Tiedonhankinnan toteuttaminen aloitettiin 1.2.2013 teemahaastattelulla, josta saatuja
vastauksia tarkennettiin vield maaliskuussa ja huhtikuussa suoritetun havainnoinnin
aikana. Haastattelusta ja havainnoinnista saadut tiedot kirjattiin paperille, jonka jal-
keen aineistoa liséttiin Kirjallisuusosaan aihekokonaisuuksien yhteyteen. Opinnayte-
tyon Kirjallisuusosaa laadittiin padasiassa maalis- ja huhtikuussa. Opinndytetyon liit-

teend oleva kasikirja koottiin huhtikuun 2013 alussa.

Opinndytetyon toimeksiantajan nadkokulmasta tiivis aikataulutettu ké&sikirja olisi tar-
peellinen apuvéline ja toimisi muistilistana monien eri toimenpiteiden hoitamisessa.
Yksityisiin yrityksiin tehdyt opastukset ja aiheeseen liittyvat opinndytteet eivét ole
Dersa Oy:n yrittdjien ndkdkulmasta yleispéatevia koko kausiravintolaa palvelevia oh-
jeistuksia, koska ne ovat sidottuja tiettyjen yritysten strategiaprosesseihin. Opinndyte-

tyon tarkoituksena on ollut kausiravintolatoimintaan liittyvan tiedon kokoaminen sek&



kootun aineiston tiivistdaminen ohjeistavan ja aikataulutetun k&sikirjan muotoon, jonka

saavuttamiseen tuli kéyttaa yleispatevaa ajattelumallia.

2.3 Toimeksiantaja ja kehittamiskohde

Sanalle kausiravintola ei ole virallista maaritelma4, mutta sit4 voi luonnehtia ravinto-
la-alan yritykseksi, joka tuottaa palveluitaan asiakkaille vain tietyn kauden aikana.
Kausiravintolan toimintakauteen vaikuttavia péaatekijoita ovat yrityksen liikeidea,
matkailusesongit ja vuodenajat. Ravintolan toimintakausi tarkoittaa aikaa, jolloin yri-
tyksen liiketoiminta on kaynnissd eli yritys myy tuottamiaan palveluita ja tuotteita
asiakkailleen. Liiketoiminnan uudelleen kaynnistdminen tarkoittaa niitd kaytdnnon
toimia, joilla jo olemassa oleva yritys kdynnistaéd toimintansa uudelleen tietyn kauden
ldhestyessa toimettoman kauden jalkeen. (Makinen 2013.) Kausiravintolat voidaan
yksinkertaisuudessaan jakaa kesa- ja talviravintoloihin, koska useimpien kausiravinto-

loiden toimintakausi ajoittuu kesé- tai talviaikaan.

Opinnaytetyon toimeksiantaja Dersa Oy on kevaalla 2008 perustettu paatoimialana
ravintolapalveluita tuottava yritys. Osakeyhtion padomistajina toimivat Janne Laukka-
rinen ja Esa Mékinen. Esa Mékinen vastaa ravintoloiden kdytannon johtamisesta ja
Janne Laukkarinen vaikuttaa yrityksen asioihin hallinnon puolella. Dersa Oy aloitti
yritystoimintansa Kangasniemelld pienella kesékahvilalla, jonka tuote- ja palveluvali-
koima on vuosien aikana laajentunut suuresti kahvilatoiminnasta. Vuoden 2012 alussa
Dersa Oy perusti Bar Katveen, joka on alkoholijuomien anniskeluun painottunut ilta-
ravintola. Dersa Oy omistuksessa oleva kesaravintola on perinteinen esimerkki kausi-
ravintolasta, joka toimii yhtend kokonaisuutena kausiravintoloita koskevan yleisen
ohjeistuksen kokoamisessa. Opinndytetyon tydelaméohjaajana toimi toimeksianta-

jayrityksen ravintoloitsija Esa Méakinen.

Kehittdmistyon esimerkkiyrityksend toimiva Dersa Oy:n omistama ravintola Puulaaki
on viihtyisa keséravintola ja se sijaitsee Kangasniemelld Puulaveden rannalla Kangas-
niemen torilla. Kesdkuussa 2008 avatussa ravintolassa on 200 asiakaspaikkaa, joista
50 on sisétiloissa. Kesdasukkaat kaksinkertaistavat asukasluvun kesdisin, joten ravin-

tolan aukiolo ajoittuu kesdkaudelle. Kesaravintolan liikeideana on terassimainen ruo-



ka- ja juomatarjonta, joiden tarkoituksena on monipuolistaa pienen paikkakunnan ra-
vintolatarjontaa keséisin. Asiakaskuntaan kuuluvat kaikenikéiset asiakkaat unohtamat-
ta lapsiperheitd, ryhmid ja yrityksid. Yrityksen strategiasuunnittelussa uutena tavoit-
teena on tapahtumien jarjestdminen, jossa pyritaan lisédmaan paikkakunnan vetovoi-
maa ja palvelutarjontaa. Yrityksen tarkeimpiin arvoihin kuuluu hyvé asiakaspalvelu,
jonka avulla yritys on vakiinnuttanut asemaansa Kangasnimen ravintolapalveluissa.
Ravintola Puulaaki tyollistad keséisin noin 10 tyontekijad, joista suurimmalla osalla

on ravintola-alan ammatillinen koulutus.

Opinndytetyon kokoaminen on ajoitettu esimerkkiyrityksend olevan ravintola Puulaa-
kin toimintaan, jotta tarvittavien toimenpiteiden késittely kirjallisesti seka aikataulu-
tukseen liittyva ohjeistus olisivat mahdollisimman todenmukaisia. Ravintola Puulaaki
avataan vuosittain kevaalla vapun tienoilla ja vuonna 2013 ravintolan avauspaiva on
26.4. Tutkimuskohteena olevan esimerkkiyrityksen avulla pyritddn kartoittamaan ja
yhdenmukaistamaan kaikki valttdmattoméat toimenpiteet, jotka tulee suorittaa ennen
kausiravintoloiden avaamista asiakkaille eli ennen varsinaisen liiketoiminnan aloitus-

ta.

Kehittdmistyon tavoitteeseen péastadn muun muassa Ravintola Puulaakin toiminta-
kauden suunnitteluun, liiketoiminnan paivittdmiseen seka toimintakauden kaynnista-
miseen liittyvien tietojen seké osallistuvan havainnoinnin ja haastattelun avulla. Opin-
naytetyon kirjallinen osio on esimerkkiyrityksestd, kirjallisuudesta, haastattelusta ja
suosituksista saatujen tietojen ja havaintojen kokonaisuus, joiden tarkoituksena on
tarkastella kausiravintoloiden uudelleen avaamiseen liittyvia toimenpiteitd myos ylei-

sella tasolla.

2.4 Tiedonhankintamenetelmat

Opinndytetyon tiedonhankinta perustuu laadulliseen eli kvalitatiiviseen tutkimukseen,
jonka perusluonteeseen kuuluvat tutkittavaan ilmidon tai asiaan liittyvdn ymmarryk-
sen lisd&minen, erilaisten tulkintojen mahdollistaminen, merkityksen antaminen sek&
asioiden mallintaminen (Pitkaranta 2010). Laadullisella tutkimuksella pyritd&dn numee-

risten tietojen sijaan saavuttamaan tuloksia yleensa haastattelujen ja havainnoinnin



avulla. Haastattelut ja havainnoinnit auttavat tutkijaa keradméaan syvallisempéa tietoa
kuin maérallisessé eli kvantitatiivisessa tutkimuksessa, joka perustuu numeeristen

tutkimustulosten analysointiin ja tilastollisuuteen. (Taloustutkimus Oy).

Laadullisesta tutkimuksesta voidaan puhua silloin, kun tutkimus ei sisalla méaaréllisen
tutkimukseen kuuluvaa litteroitua eli puhtaaksi kirjoitettua haastatteluaineistoa, struk-
turoitua eli ennalta tarkasti rakenneltuun muotoon koodattua aineistoa, tilastollista
analyysiéd tai todennédkoisyyttd. Arvoituksen eli tutkimusongelman ratkaisemisessa
kaytettavia johtolankoja etsitdan laadullisen tutkimuksen tuloksista ja todistusaineis-
tona kaytetyn alkuperéisaineiston viittauksista. (Alasuutari 1999, 33.) Laadullisella
tutkimuksella voidaan hankkia tietoa ilmion tai tutkittavan asian tilasta, tulevaisuudes-

ta tai ilmidéon johtaneista tekijoista.

Laadullinen eli kvalitatiivinen tutkimus ei voi olla teoriatonta, mutta se perustuu tut-
kimusongelman selvittdmiseen havaintojen avulla. Aineiston keruumenetelmid ovat
yleensd pienen perusjoukon havainnointi, haastattelut, erilaiset jarjestetyt tilanteet,
yksityiset dokumentit esimerkiksi Kirjeet ja paivékirjat seka joukkotiedotukseen liitty-
vét lehdet ja ohjelmat. Tutkittavan aineiston kerd&dminen tapahtuu haluttujen tulosten
nékokulmasta. Laadullisessa tutkimuksessa pyritddn selvittdmaan tutkimuksen havain-
tojen teoriapitoisuutta, johon vaikuttavat yksilon kasitys ilmidistd, tutkittavan ilmion
saamat merkitykset ja tutkimuksessa kaytettyjen vélineiden vaikutus saatuihin tutki-

muksen tuloksiin. (Tuomi & Saarijarvi 2003; Alasuutari 1999.)

Opinnaytetyd on kehittdmistyd, jossa havaintojen eli haastattelun ja osallistuvan ha-
vainnoinnin avulla pyritdan yhtenaistdamaén kausiravintoloiden uudelleen avaamiseen
liittyvat toimenpiteet kokonaisuudeksi. Opinndytetydssd on keskitytty yksityisomis-
tuksessa oleviin kausiravintoloihin, jotka eivét vélttdmatta ole saanee tarpeeksi tietoa
asioiden aikataulutuksesta ja jarjestdmisesta kuin ketjuliiketoimintaan sitoutuneet yrit-
t4jat. Osallistuvan havainnoinnin ja teemahaastattelun avulla pyrittiin 16ytdmaan liséa
hyodyllista tietoa kausiravintolatoiminnasta, joka auttaisi ja helpottaisi ravintolayritta-

jien tyota.

Teemahaastattelu eli puolistrukturoitu haastattelu rakentuu etukateen valittujen teemo-

jen ja niitd tarkentavien kysymysten avulla. Teemahaastattelu ei ole vapaamuotoinen,



vaan silld pyritddn saamaan tietoa seké vastauksia tutkittavan aineiston saamiseksi ja
tutkimusongelman ratkaisemiseksi. Teemat liittyvét usein jo aiempaan tietoon ilmiosté
eli tutkimuksen viitekehykseen. (Tuomi & Sarajarvi 2003, 77—78.) Alasuutarin (1999)
mukaan teemahaastatteluissa haastateltavalla on jatkuva tarve selvittéa tutkijan tarkoi-
tusperia ja pyrkimyksia, joka vaikuttaa ongelmalliselta siksi, ettd haastateltava saattaa
jattaa kertomatta tutkimuksen kannalta merkittavié yksityiskohtia. Tutkijan onkin syy-
t4 kertoa tarkoitusperistddn ja kysymyksistadn etukateen, jolloin haastattelu tuottaa

tutkimuksen kannalta oikeanlaista materiaalia.

Opinndytetytssa tarkein tiedonhankintamenetelmé on teemahaastattelu ja toteutetun
teemahaastattelun tarkoituksena oli erilaisten kausiravintoloiden uudelleen avaami-
seen liittyvien toimien kartoittaminen haastateltavan henkilon nakdkulmasta. Haastat-
telu toteutettiin kausiravintolatoiminnassa aktiivisesti mukana olevalle ravintoloitsija
Esa Makiselle. Haastattelun avulla keréttiin tietoa kausiravintoloiden uudelleen kéyn-
nistdmisen haasteista, tdrkeimmistd toimista ja toiveista, joiden avulla ohjeistuksen
kokoaminen, siséllon toimivuus ja Kirjallisesta osuudesta tiivistetty késikirja saatiin
mahdollisimman hyvin kausiravintolayrittajia palvelevaksi. Eri teemoihin liittyva tie-
donhankinta suoritettiin teemahaastatteluna opinndytetyon alkuvaiheessa ja sité jatket-
tiin osallistuvan havainnoinnin yhteydessé. Ravintola-alan asiantuntijan haastattelun
avulla oli mahdollista perehtya kausiravintolatoimintaan sekéa selvittaa erilaisten toi-
mien aikataulutusta ja kausiravintolan kasikirjassa tarkeimpien toimenpiteiden vaiku-

tusta k&ytannon tyohon.

Teemahaastattelu valittiin tiedonhankintamenetelméksi opinnaytetyéhon, koska se
mahdollisti halutun tiedon ja tarkeiden toimien kerdédmisen seka yrittdjan nakokulmien
huomioimisen ohjeistuksen ja késikirjan kokoamisessa. Ravintolan uudelleen avaami-
seen liittyvastad teemahaastattelusta ja teoreettisesta viitekehyksestd saatiin koottua
joukko erilaisia toimenpiteitd, jotka tulee muistaa ennen ravintolan uuden toiminta-
kauden aloittamista. Haastattelun pohjana on kéytetty niin sanotusti yleisia ravintola-
toimintaan liittyvia toimia ja asioita, joita ovat esimerkiksi anniskeluluvat ja tapahtu-
masuunnittelu. Naiden asiakokonaisuuksien pohjalta suunniteltujen teemahaastattelu-
kysymysten avulla saatiin selville monia kdytdnnon toimenpiteitd, joista ei ole suoraa
ohjeistusta kausiravintolayrittdjille. Haastattelun avulla saaduista tiedoista on esitetty

vain tdrkeimmat aihekokonaisuuksiin oleellisesti liittyvat vastaukset.



Toinen yleinen laadullisen tutkimuksen aineistonkeruumenetelma on observointi eli
havainnointi, jota kdytetddn usein sellaisissa tapauksissa, kun tutkittavasta ilmigsta
tiedetd&n hyvin véhan tai ei mitddn. Havainnoinnilla voidaan my6s monipuolistaa tut-
kittavasta ilmidstd saatua tietoa. Osallistuvassa havainnoinnissa tutkija on aktiivisesti
yhteydessé toimeksiantajaan ja osallistuu toimintaan tai ryhmaan, josta tutkimusta
suoritetaan. Laadullisen tiedonhankinnan kannalta sosiaaliset vuorovaikutustilanteet
ovat tarkeitd, koska niista saadaan paljon tietoa ja erilaisia havaintoja. (Tuomi & Sara-
jarvi 2003, 83-84; Kurkela.) Tutkimustilanteessa tutkija voi olla myds passiivinen,
joka tarkoittaa osallistuvassa havainnoinnissa sitd, ettd tutkija osallisena tilanteissa,
mutta ei itse lasnéolollaan vaikuta tilanteiden kulkuun tai jarjestelyyn (Observointiin
perustuvan... 2007).

Osallistuva havainnointi voidaan suorittaa strukturoituna tai strukturoimattomana.
Strukturoitu havainnointi perustuu jo ennalta jasenneltyihin ongelmiin ja havaintojen
luokitteluun, jotka ovat riippuvaisia tutkimusongelmasta. Tutkijan on strukturoidussa
havainnoinnissa oltava etukéteen tietoinen tutkittavasta asiasta, jotta havainnointia
voidaan aikatauluttaa. Strukturoimaton havainnointi edesauttaa ennakkotiedon keréé-
mistd ilmidon liittyvien olettamusten ja teoriatiedon avulla, koska luokitteluja on ollut
mahdotonta tehd& etuké&teen. Osallistuvan havainnoinnin aikana tutkija voi saada en-
nalta arvaamattomia vastauksia ja tutkimusmenetelmén etuna on todellisuudesta saa-
dut vastaukset ilman yliméaaraisia tulkintoja. Tutkijan on kuitenkin syyta tehda tutki-
mussuunnitelma ja muistiinpanoja seka merkintgja havainnoinnin yhteydess, silla
viivastyneet merkinnat ja huonosti toteutetut havainnointitilanteet vaikuttavat negatii-

visesti koko tutkimuksen luotettavuuteen. (Observointiin perustuvan... 2007.)

Opinnéytetytssa toisena tiedonhankinnan menetelmand oli osallistuva havainnointi,
jossa osa kausiravintolan uudelleen avaamiseen liittyvista toimenpiteista oli tiedossa
ja monia asioita tuli ilmi vasta tutkimuksen edetessa seka havainnointia suorittaessa.
Tiedonhankinnassa kuitenkin oli p&éasiassa kyse strukturoidusta havainnoinnista, joka
yhdistettynd teemahaastatteluun syvensi kausiravintoloiden toimintaan liittyvaa tieto-
utta. Osallistuvassa havainnoinnissa asioita havainnoitiin aktiivisesti ja passiivisesti,
koska toiminnan uudelleen k&ynnistdmiseen liittyviin asioihin aktiivinen osallistumi-
nen ei ollut aina mahdollista, koska esimerkiksi sopimuksien paivittdminen vaatii

usein yritt4jan vahvistuksen.



Osallistuva havainnointi toteutettiin viikonloppuisin maalis- ja huhtikuussa 2013 toi-
meksiantajan omistamassa ravintola Puulaakissa, joka toimii tutkimuskohteena op-
paan kokoamisessa. Esimerkkiyrityksen avulla oli mahdollista saada kaytannonlaheis-
ta tietoa todellisen kausiravintolan uudelleen avaamisesta ja sen avulla pyrittiin kar-
toittamaan myds eri vuodenaikoina ja sesongeissa toimivien ravintoloiden yhdenmu-
kaisuutta aikataulutuksen n&kokulmasta. Havainnointi ja niiden yhteydessa esitetyt
teemahaastatteluun kuuluneet kysymykset loivat kokonaiskuvaa kausiravintoloiden
toiminnasta ja tilasta, joka motivoi ravintola-alan yrittdjia kehittdvan ja helpottavan
apuvalineen eli kasikirjan luomisessa. Havainnoinnin avulla saadut tiedot Kirjattiin

havainnoinnin aikana ylds ja niista valittiin kirjallisuusosaan aiheita tukevat tulokset.

3 LIIKETOIMINNAN KAYNNISTAMINEN

Kausiravintoloiden liiketoiminnan uudelleen k&ynnistaminen tarkoittaa asiayhteydes-
séan kaikkia niita toimenpiteitd, joiden valmistelu ja hoitaminen ovat edellytyksena
toimintakauden aloitukselle. Toimenpiteisiin liittyva aikataulutus on ohjeellinen, joka
mahdollistaa toimien perinpohjaisen suunnittelun ja toteutuksen. Ohjeellisuus perus-
tuu ihanteelliseen toimintamalliin, jolloin yritt4jalla on litkkumavaraa ajankayton
suunnittelussa. Liiketoiminnan uudelleen kdaynnistdmisesta kaytetdan myds ilmaisua
kausiravintolan uudelleen avaaminen. Kausiravintoloiden liiketoiminnan uudelleen
kaynnistaminen pitd4 sisalladn kolme aihekokonaisuutta, joita ovat toimintakauden
suunnittelu, litketoiminnan paivittdminen ja toimintakauden kdynnistdminen. Aiheko-
konaisuudet koostuvat kuhunkin aiheeseen liittyvista toimenpiteistéd ja jokaisessa tee-
massa esitetda aiheeseen kytkeytyvaa teoriaa seké haastattelun ja havainnoinnin tulok-
sia. Aihekokonaisuuksiin johdatellaan liiketoiminnan uudelleen kdynnistdmisen pro-

sessikuvauksen ja suunnittelutyén apuvélineiden kautta.
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3.1 Toiminnan prosessikuvaus

Kausiravintolan liiketoiminnan uudelleen kaynnistamisesta tehty yksinkertaistettu
prosessikuvaus havainnollistaa kausiravintolan uudelleen avaamisen kokonaisuuksia.
Prosessi on kuvattu vaiheittain toimintakauden suunnittelusta aktiiviseen liiketoimin-
taan. Liiketoiminnan uudelleen k&ynnistamiseen liittyvé tietoa on haettu kirjallisuu-
desta, viranomaisten ohjeistuksista seka haastattelulla ja ravintola Puulaakista saaduil-
la havainnoilla. Opinndytetyon liitteessa aihekokonaisuudet ovat samassa aikataulun

mukaisessa jarjestyksessé kuin kirjallisessa osiossa.

Prosessikuvauksessa toimintakauden suunnittelu alkaa kuusi kuukautta ennen kausira-
vintolan uudelleen avaamista ja sisaltaa suunnittelua vaativat kohteet. Liiketoiminnan
paivittdminen alkaa kahta kuukautta ennen avaamista ja sisaltda viranomaisilmoitukset
sekd sopimukset. Toimintakauden kdynnistaminen sisaltdd konkreettiset avaustoimen-
piteet ja ne tulee aloittaa kuukautta ennen varsinaista liiketoimintaa. Kuva 1 havain-
nollistaa prosessikuvauksen, joka 16ytyy myos tyon liitteend olevasta kausiravintolan
késikirjasta. Kirjallisuusosan prosessikuvaan on lisédtty toimenpiteitd sisaltavén aihe-
alueen ihanteellinen aloitusajankohta, joka perustuu teoriasta ja tiedonhankinnasta
saatuihin tietoihin.

TOIMINTAKAUDEN SUUNNITTELU
6kk

LIIKETOIMINNAN PAIVITTAMINEN
2kk

TOIMINTAKAUDEN KAYNNISTAMINEN
1kk

LIIKETOIMINTA KAYNNISSA

KUVA 1 Kausiravintolan uudelleen kaynnistamisen prosessi
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3.2 Apuvidlineita suunnittelutyéhén

Liiketoiminnan uudelleen k&ynnistdmisessd suunnitteluty6lla on suuri merkitys eri
toimintojen onnistumisessa ja hallinnassa. Suunnitteluty6hon yrittdja voi valita itsel-
leen sopivia apuvélineitd, joiden avulla voidaan hahmottaa ja jasennella eri toiminto-
jen aikataulua ja sisaltod. Opinndytetyond koottu kasikirja toimii apuvalineend liike-
toiminnan uudelleen k&ynnistamiseen liittyvéassa kokonaisuudessa, jossa on kartoitettu
kaikki vélttamattomat toimenpiteet ja apuvélineitd suunnittelutyéhon osio on tarkoitet-
tu tukemaan kasikirjan sisaltamia aiheita. Apuvalineiksi valittiin liiketoimintasuunni-
telma, riskienhallintasuunnitelma sekd SWOT -analyysi, koska niiden sisaltdmat asiat
ovat ehtona liiketoiminnalle, sen kehitykselle ja uudelleen kdynnistamisen prosessille.

Liiketoimintasuunnitelma on yrityksen perustamisvaiheessa laadittu suunnitelma yri-
tyksen liiketoiminnasta, jossa esitetadn yksityiskohtaisesti liiketoiminnan lahtokohdat,
tavoitteet, kaynnistdminen, jatkaminen ja kehitys. Suunnitelmassa kuvataan yrityksen
strategiat, liikeidea, menestystekijat ja sen tarkoituksena on auttaa yrittajaa hahmotta-
maan kaikki toiminnan osa-alueet. (Ahonen ym. 2009.) Hyva ja kattava liiketoiminta-
suunnitelma sisaltd suunnitteluty6lle tarkeitd aiheita, joita ovat strategiat, tuotepalve-
lupaketin, toimitilat, markkinointisuunnitelman, henkildstosuunnitelman, taloussuun-
nitelman seké riskianalyysin. Naiden aihealueiden tarkastaminen ja péivittdminen ovat

osa liiketoiminnan suunnittelua ja kehitysta.

Liiketoimintasuunnitelman tarkastamisen avulla yrittdjan on mahdollista selvittaa tar-
keimpia yrityksensa kehityskohteita ja paivittdd suunnitelmaa tarpeen mukaan. Katta-
vasti tehty liiketoimintasuunnitelma voi toimia toimintakauden suunnittelun tyékalu-
na, jolloin vuotuiset suunnittelukohteet Kirjataan ja paivitetadn liiketoimintasuunni-
telmaan eika erillisten suunnitelmien laatiminen ole valttamatta tarpeen. Mikali perus-
tamisvaiheessa tehty liiketoimintasuunnitelma ei sellaisenaan palvele suunnittelutyon
toteuttamisessa, sen uudelleen laatiminen voi olla hyodyllista tulevissa liiketoiminnan

uudelleen k&ynnistdmisen prosesseissa.

Riskienhallinnalla pyritddn turvaamaan liiketoiminnan jatkuvuutta sekd henkildston
hyvinvointia ja riskienhallinnan avulla vahennetdan toimintaan liittyvien vahinkojen

muodostumista. Riskien tunnistaminen vaatii tilanteiden arviointia ja niiden hallinta
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suunnittelua seka kaytdnnon toimenpiteitd. (Pk-yrityksen riskienhallinta 2000-2009.)
Riskienhallintasuunnitelman paivittaminen toimii toisena suunnittelutyon apuvélinee-
na, jolloin liike- ja vahinkoriskien uudelleenkartoitus ohjaa toimintakauden suunnitte-
lua, liiketoiminnan paivittamista ja toimintakauden kéynnistamisté riskitekijoiden na-

kdkulmasta.

Riskienhallintasuunnitelma voi olla erillinen tai osana liiketoimintasuunnitelmaa. Ris-
kienhallintasuunnitelman lapikaynti ennen kausiravintolan liiketoiminnan uudelleen
kéynnistdmistd helpottaa asioiden toimeenpanoa vahinkojen mahdollisuuden nako-
kulmasta. Ennakoiva ja jarjestelmallinen riskienhallintasuunnitelma auttaa liiketoi-
minnan uudelleen kdynnistdmiseen liittyvien toimien tarkastelussa ja jasentelee hoi-

dettavien asioiden tarkeytta seké tulevien kaynnistystoimien suunnittelua.

SWOT -analyysin avulla voidaan tarkastella erilaisia yrityksen liiketoimintaan liitty-
vid aiheita, joita voivat olla muun muassa yrityksen talous, asiakkaat, henkil6sto, kil-
pailijat seké tuotteet ja palvelut. SWOT -analyysissé tarkastellaan yrityksen tarkaste-
leman aihealueen vahvuuksia, heikkouksia, mahdollisuuksia ja uhkia niin sanotun
nelikentan avulla. Nelikenttdan kerattyjen asioiden pohjalta tehdaén kriittinen arvio,
joka auttaa yritystd riskienhallinnassa ja kaytdnnon toimenpiteiden suunnittelussa
kannattavuuden parantamiseksi. (Ahonen ym. 2009, 118-119.) SWOT -analyysi on
osa riskienhallintaa, mutta sen tarkoituksena on myds erilaisten mahdollisuuksien ja

vahvuuksien analysointi.

SWOT -analyysin avulla voidaan analysoida kaikki liiketoiminnan uudelleen kdynnis-
tdmisen toimenpiteet ja aiheet. Analyysien perusteella kausiravintolayrittdja voi esi-
merkiksi paattad, mitka toimet ovat tarkeimpid ja vaativat jarjestelmallistd suunnitte-
lua. SWOT -analyysin avulla yritt4j& voi ohjata yrityksen liiketoiminnan uudelleen
kéynnistdamisen toimia vahvuuksien ja mahdollisuuksien pohjalta ja kehittd4 toimintaa
uhkien ja heikkouksien avulla. Kaikki ké&sitellyt suunnittelutydén apuvélineet ovat hy-
via lahtokohtia liiketoiminnan uudelleen k&ynnistdmisen prosessiin, jolloin voidaan
eritella tarkeimmét toimenpiteet ja kehityskohteet. Kasikirja siséltdd ohjeistetun
SWOT -analyysin, koska todellisuudessa harvat yrittajat kéyttavat analysoinnin véli-
neitd ja kasikirjan sisaltdaméan mallin avulla sen hyddyntdminen on vaivattomampaa.

Edelld mainittujen apuvalineiden hyddyntdminen voidaan ajoittaa esimerkiksi toimin-
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takauden suunnittelussa nykytilan analysoinnin osioon, jonka tarkoituksena on ohjata

suunnitteluun, paivittdamiseen ja k&ynnistamiseen liittyvié toimia.

3.3 Toimintakauden suunnittelu

Kausiravintolan toimintakausi on riippuvainen ravintolan liikeideasta, matkailusta,
sesongeista ja vuodenajoista. Makinen (2013) luonnehtii liiketoiminnan ulkopuolista
aikaa seuraavasti; ”Toimintakauden ulkopuolella kausiravintoloiden varastot ja myyn-
nit ovat niin sanotussa nollatilassa”. Toimintakausi ajoittuu siihen ajankohtaan jolloin
yritykselld on tarkoitus myyda tuottamiaan palveluita ja tuotteita asiakkailleen. Vuosi-
tasolla yrityksen liikevaihto koostuu toimintakauden myyntituloista ja vahennyksista,
jolloin esimerkiksi ravintola Puulaakin liikevaihto perustuu vain neljdn kuukauden
aikana saavutettuihin myyntituloihin. Kausiravintolan tekemé& voitto on riippuvainen
kauden myynnistd, jolloin paremman voiton saavuttamiseksi lyhyelld aikavélilld on

tehtdva myds enemman suunnitteluty6ta.

Toimintakauden loputtua aloitetaan uuden kauden suunnittelu, johon liittyvia toimia
tarkastellaan tarkemmin seuraavissa luvuissa. Toimintakauden suunnittelu on aloitet-
tava hyvissa ajoin noin puoli vuotta ennen aloitusta, koska se helpottaa monien erilais-
ten toimenpiteiden aikataulutusta, toimien selkeyttamista ja ravintolan toimintakunnon
saavuttamista normaalitilaan. Huolellinen ja aikataulutettu suunnittelu auttaa menes-
tyksen saavuttamisessa, koska ajoissa tehtyjen toimenpiteiden avulla ravintolan on

mahdollista keskittya taysin tuotteiden myyntiin ja liiketoiminnan tuottavuuteen.

Kausiravintoloiden toimintakauden suunnittelu on térked uudelleen avaamiseen liitty-
va osio, koska suunnittelulla on suuri vaikutus liiketoiminnan péivittdmiseen ja kéayn-
nistdmiseen liittyvien toimenpiteiden aikataulutuksessa ja onnistumisessa. Toiminta-
kauden suunnittelun tarkeimmét aihealueet liittyvat nykytilan analysointiin, markki-
nointi-, tapahtuma-, henkilosto-, ruoka- ja juomalistasuunnitteluun sekd budjetointiin.
Aihealueet ovat yleispétevid kaikkien kausiravintoloiden suunnittelutygssa ja naiden
avulla pyritdan selventdaméan suunnittelutyén merkitysta yrittdjien nakékulmasta seka

ohjeistamaan heitd aikataulutuksessa ja suunnittelun toteutuksessa. Suunnittelun osi-
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oissa on kaytetty myods konkreettisia esimerkkeja ravintola Puulaakin suunnittelutyds-

té4 ja aikataulutuksesta.

3.3.1 Nykytilan analysointi

Nykytilan analysointi on hyva aloittaa jo ennen uuden toimintakauden suunnittelua
mielelldén heti kauden loputtua, jolloin vieléd edellisen kauden tapahtumat, saadut pa-
lautteet ja mahdolliset korjausehdotukset ovat niin sanotusti tuoreessa muistissa. Ny-
kytilan analysointi toimii apuvélineend uuden toimintakauden suunnittelussa ja sel-
keyttdd toimenpiteiden tarkeyttd ja jarjestamistd. (Mékinen 2013.) Koottujen tietojen
pohjalta on mahdollista saada erilaisia nakdékulmia ja ehdotuksia suunnitteluun seka
asioiden jarjestamiseen. Nykytilan analysoinnissa voidaan kayttdd myos erilaisia apu-
valineitd, joista esimerkiksi SWOT -analyysi selvittda yritykseen ja sen toimintaympa-
ristoon liittyvia asioita. Kausiravintoloiden kannalta liiketoimintaa on hyva tarkastella
edellisten vuosien kokemusten ja saatujen palautteiden ndkdkulmasta, vaikkei varsi-
naisia analysoinnin muotoja olisi kaytossa. Analysoinnin valineista ja tavoista yrittdja
kuitenkin valitsee omaan liiketoimintaansa sopivan mallin, josta kokee olevan hyotya

tulevaisuuden suunnittelussa.

Nykytilaa voidaan tarkastella myds kysyntaanalyysin ja Kilpailija-analyysin avulla.
Kysyntdanalyysissa kartoitetaan, mité tarpeita tuote tai palvelu tyydyttad, tarkastellaan
markkinoiden kokoa ja asiakkaiden ostokayttaytymisté. Kilpailija-analyysi muodostuu
markkinoilla olevista ja tulevista uusista kilpailijoista, korvaavista tuotteista, asiak-
kaista ja tavarantoimittajista. (Markkinoinnin johtaminen...) Nykytilaan ja yritykseen
liittyvien analysoinnin menetelmien kirjo on laaja, mutta kuitenkin suurimmassa osas-
sa menetelmistd kasitellaan yrityksen vahvuuksia ja heikkouksia erilaisista ndkokul-
mista. Ennen kaikkea kausiravintolayrittdjan tulisi ennen uuden kauden aloitusta poh-
tia keinoja liiketoiminnan parantamiseen ja varautua mahdollisiin riskitekijéihin. Kau-
siravintolan kasikirjaan on valittu liitteeksi yleisesti kaytetty SWOT -analyysin malli,

jota yrittdjan on helppo ja vaivaton hyodyntéé arvioidessaan yrityksensa nykytilaa.

Kausiravintoloiden analysoinnin tarkeimpié aiheita ovat luultavimmin tuotteet ja pal-

velut, henkilostd, kysyntd, asiakkaat, kannattavuus, markkinointi sekd tunnettuus,
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mutta kuitenkin yrittdjan on itse havaittava oman yritystoimintansa kannalta tarkeim-
mat analysointia vaativat aiheet. Kausiravintolatoiminnassa tulisi kiinnittaa erityisen
paljon huomiota riskienhallintaan seka mahdollisiin uhkiin ja heikkouksiin, koska
vuositasolla yrityksen talous ja saatava voitto ovat riippuvaisia vain tietyn kauden

aikana suoritetusta liiketoiminnasta.

Esimerkkiyrityksend ja tutkimuskohteena toimivan ravintola Puulaakin yrittgjat analy-
soivat kauden loputtua SWOT -analyysia apuna kayttden menneeseen kauteen liittyvia
vahvuuksia ja heikkouksia, joiden avulla 16ydetd&n muutostarpeita ja mahdollisuuksia
tulevaan kauteen liittyen. Uuden toimintakauden virallinen suunnittelu aloitetaan noin
viittd kuukautta ennen ravintolan avaamista edellisen kauden analyysin avulla, jolloin
nykytilan analysointiin voidaan lisdta niin sanotulla toimettomalla kaudella esiin tul-
leita asioita esimerkiksi lakimuutoksia tai muita kannattavuuden lisaamiseen liittyvia
asioita esimerkiksi uusia palveluihin tai tuotteisiin kohdistuneita ideoita. Tarkeimmat
aiheet, joita kausiravintola analysoi, liittyvat tuotteisiin ja palveluihin seka talouteen ja

kannattavuuteen (Mékinen 2013).

Nykytilan analysointiin Méakinen (2013) kertoo hyddyntévénsa edellisen kauden huo-
mioita, asiakaspalautetta ja kirjoittavansa muistiin uusia térkeiksi koettuja asioita ja
ideoita, joiden tarkoitus on edesauttaa tulevan kauden suunnittelua ja kdynnistamista.
Haastattelun, teoriatiedon ja henkildkohtaisen kokemuksen perusteella voidaan paatel-
14, ettd nykytilan analysointi helpottaa muiden toimenpiteiden suunnittelua ja toteutus-
ta. Nykytilan analysointiin kdytettavé aika ja aloittamisajankohta ovat yrittajan vas-
tuulla, mutta analysointi tulisi toteuttaa heti kauden paatyttya ja ohjeellinen aloitusaika
analysoinnille toimintakauden suunnittelussa olisi noin puoli vuotta ennen ravintolan

uudelleen avaamista.

3.3.2 Markkinointisuunnittelu

Yrityksen perustamisvaiheessa yrittdjat laativat liiketoimintasuunnitelman, johon si-
séltyy markkinointisuunnitelma. Markkinointisuunnitelmassa kasitell&an yrityksen
liikeidean vaikutusta markkinointiin sek& toimintaymparistod, kysyntéa ja strategiava-

lintoja. (Opetushallitus.) Kausiravintolan markkinointisuunnittelu uudelleen avaami-
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sen vaiheessa tarkoittaa lahinnd markkinointisuunnitelman paivittamista, jolloin toi-
mintaymparistossé ja kysynnasséd mahdollisesti tapahtuneet muutokset huomioidaan.
Markkinointisuunnittelussa voidaan mé&érata uusia strategisia tavoitteita ja tarkastella
jo aiemmin valittujen strategioiden toteutumista tai epdonnistumista. Kausiravintolan
markkinointisuunnittelussa tarkedd on toimintaympdriston tuntemus ja tulevien muu-

tosten ennakointi.

Markkinointisuunnittelu on osa kausiravintolan toimintakauden suunnittelua, jolloin
markkinointisuunnitelmaa pdivitetddn uusien strategioiden, tuotteiden ja palveluiden,
kausiravintolan toimintaympériston muutosten, kysynnan ja yrityksen voimavarojen
mukaan. Markkinointisuunnittelussa voidaan kéyttaa apuvélineena nykytilan selvitta-
miseen kaytettdvad SWOT -analyysia ja sen avulla saatuja tuloksia, jolloin yrittdjat
voivat itse maarata markkinointistrategioitaan ja keinoja niiden toteutumiseen. Kausi-
ravintolan markkinointistrategiat liittyvat Mékisen (2013) mukaan usein asiakasryh-
mien ja yhteistyokumppaneiden saavuttamiseen ja mainontaan. Kausiravintolan mark-
kinointisuunnittelussa keskitytadn markkinoinnin keinoihin, markkinointiviestintaan ja

tapahtuneisiin toimintaympariston muutoksiin.

Kausiravintolan on mietittdva erityisesti tuotteitaan ja palveluitaan sek& niiden hintaa
ja saatavuutta, jotka ovat Kilpailukeinoja yrityksen kohdemarkkinoilla. Markkinointi-
viestintd madarittaa yrityksen Kilpailukeinoja myyntiin ja mainontaan liittyvien tapojen
avulla. Kausiravintolan markkinointiviestinnan tehokkaimpia keinoja ovat henkil6-
kohtainen myyntity6, suhdetoiminta ja mainonta. Monet kausiravintolat markkinoivat
markkinointikeino on mainonta, koska lyhyt toimintakausi vaikeuttaa pysyvien yhteis-
tyotahojen ja tunnettavuuden sailymistd. Kausiravintoloiden kaytetyimmat mainonnan

vélineet ovat Mékisen (2013) mukaan lehti-, verkko- ja suoramainonta.

Ravintola Puulaakin markkinointisuunnittelu aloitetaan péaasaantdisesti noin viitta
kuukautta ennen ravintolan uudelleen avaamista. Markkinointisuunnittelussa kéyte-
tadn aiemmin laadittua liiketoimintasuunnitelmaan liitetty&d markkinointisuunnitelmaa.
Ravintola Puulakin markkinointisuunnittelu on suunnitelman paivittdmistd, jolloin

uudet tuotteet ja tapahtumat sekd strategiat Kirjataan ylés. Markkinointisuunnittelussa
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tuotteita, hintoja, saatavuutta seka toimintaymparistda tarkastellaan kilpailuedun ja

asiakaslahtoisyyden ndkokulmasta kayttden apuna nykytilan analysoinnin tuloksia.

Markkinointisuunnittelussa mainonta on padosassa, jolloin suunnitellaan uusia mai-
noksia ja valitaan mainonnan vélineet. Mainosten suunnittelu yhdessd mainontaan
erikoistuneiden suunnittelijoiden kanssa aloitetaan ravintola Puulaakissa paria kuu-
kautta ennen avaamista, jotta suunnittelijalla on aikaa mainoksen tekemiseen ja pai-
kalliseen lehteen tuleva mainos saadaan painoon viikkoa ennen ravintolan avauspai-
vad. Mahdolliset tapahtumiin liittyvat mainokset pyritddn suunnittelemaan samanai-
kaisesti lehti- ja verkkomainosten kanssa. Kausiravintolana toimivan ravintola Puu-
laakin mainonta tapahtuu p&&asiassa verkossa sosiaalisen median ja omien verk-
kosivujen valitykselld. Lehtimainontaa kdytetddan ravintolan avaamisesta ilmoittami-

seen ja tapahtumista tiedottamiseen. (Makinen 2013.)

Toimintakauden suunnittelussa markkinointisuunnittelu tulisi aloittaa jo puoli vuotta
ennen kausiravintolan uudelleen kdaynnistamista, mikali yrityksella on uusia haasteel-
lisia strategisia tavoitteita tai toimintaymparistoéssa on tapahtunut suuria muutoksia
(Mé&kinen 2013). Hyvissa ajoin aloitettu markkinointisuunnittelu mahdollistaa mark-
kinoinnin eri osa-alueisiin liittyvien toimenpiteiden aikataulutuksen seka strategisten
tavoitteiden ja toimintaympériston muutosten huomioimisen. Nykytilan analysoinnin
avulla saatujen tulosten ja muiden valintojen pohjalta yrittdjan on itse arvioitava
markkinointisuunnitteluun kuluva aika. Kausiravintoloiden markkinointisuunnitteluun
vaikuttavat monet tekijat, mutta suunnitteluun ja suunnitelman péivittdmiseen tarvitta-
va aika on pystyttava arvioimaan vahintadnkin mainonnan tarpeen mukaan. Markki-
nointisuunnitteluun liittyvét toimenpiteet ja aikataulu voidaan kirjata kasikirjan toi-

menpidelomakkeeseen.

3.3.3 Tapahtumasuunnittelu

Toimintakauden suunnittelussa on otettava huomioon myds mahdollisten tapahtumien
suunnittelu. Kaikilla kausiravintoloilla ei ole tarvetta jarjestdd tapahtumia, jolloin ta-
pahtumasuunnitteluun ei tarvitse varata aikaa ja talloin yritys voi keskittyd muiden

toimenpiteiden suunnitteluun ja toteutukseen. Tapahtumien jarjestdminen, tapahtuman
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kokoon ja luonteeseen katsomatta, vaatii suunnittelua. Kausiravintoloiden jarjestamat
pienetkin tapahtumat ovat keinoja pysyvien asiakassuhteiden luomiseen, uusien asia-
kassuhteiden ja tuotteiden syntymiseen sekd yhteistyon luomiseen. Huolellinen suun-
nittelu ja kartoittaminen ovat lahtokohtana tapahtuman onnistumiselle, jolloin kéytet-

tavaan aikaan ja tarvittaviin toimiin on tehtavé selked aikataulutus.

Tapahtumasuunnittelua tehdadn niin uuden kuin jatkokehittelyd vaativan tapahtuman
luomisessa. Tapahtumasuunnittelu voidaan jakaa kuuteen vaiheeseen, joita ovat ide-
ointi, konseptin luominen, vaihtoehtojen selvittdminen, tapahtuman kehittdminen,
uuden tapahtuman testaus ja tuotteistaminen. Tapahtumasuunnittelu alkaa ideoinnista
tai vastaavasti tapahtuman kehittdminen alkuperéisidean tarkastelusta, jonka jalkeen
idean avulla maaritetddn konsepti eli maaritetddn kysyntaa ja luodaan idealle tarkoi-
tusta ja muotoa. Kahden ensimmaisen vaiheen jalkeen tapahtuman tarkoitus, kesto,
tilat, tuotteet ja palvelut, arvioidut kulut ja tuotot ovat selvilld&. Muiden vaihtoehtojen
selvittdminen karsii vdhemman tuottavat ideat ja kertoo valitun konseptin toimivuu-
desta. Toisaalta aiemmin jarjestetyn tapahtuman suunnittelussa voidaan karsia edelli-
sell& kerralla huonoksi havaittuja ideoita ja luoda uusia vaihtoehtoja. (Heikkinen 2008,
6-8.)

Tapahtuman kehittdminen vaatii tarkan selonteon tarjottavista tuotteista ja palveluista,
tarvikkeista sekd toiminnoista. Kehitystydssa selvitetdan tapahtuman luomiseen ja
toteuttamiseen liittyvia asioita. Kehitystyon jélkeen uusi tai jatkokeitetty tapahtuma on
valmis testattavaksi, jonka avulla tulevaisuudessa jarjestettavien vastaavanlaisten ta-
pahtumien suunnitteluty6 helpottuu. Kun uuden tapahtuman tai jatkokehitetyn tapah-
tuman tulos on selvilld, voidaan tapahtuma tuotteistaa, jolloin voidaan paattaa tapah-
tuman toistuvuudesta tai toimivaksi koetun alkuperaisidean laajentamisesta esimerkik-
si muille paikkakunnille. (Heikkinen 2008, 8-9.)

Ravintola Puulaaki on jarjestanyt kolmen péivan mittaisen festivaalityylisen
PUULAPOP -tapahtuman vuosina 2011 ja 2012, jolloin varmistettiin, ettd kyseiselle
tapahtumalle on kysyntdd Kangasniemelld. Edellisten vuosien tapahtumat osoittivat
my0s tapahtuman kannattavuutta ja jatkomahdollisuuksia. Ravintola Puulaaki aloittaa
tapahtuman suunnitteluprosessin neljdd kuukautta ennen tapahtumaa eli noin kahta

kuukautta ennen ravintolan uudelleen avaamista, jolloin yritt4jat ehtivat tehda huolel-
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lista suunnittelutyotd ennen varsinaista ravintolan liiketoiminnan kaynnistamista.
PUULAPOP- tapahtuman jarjestaminen vaatii henkilokunnan rekrytointia tapahtu-
maan, lupien hakemista, yhteistyokumppaneita sek& erindisia turvallisuuteen ja esiin-

tyjien hankkimiseen liittyvié toimia.

Mékisen (2013) mukaan isompien tapahtumien suunnittelu tulisi aloittaa ennen kausi-
ravintolan avaamista, jotta suunnitteluty6td ehditddn tehda ja ravintolan liiketoiminnan
kéynnistamisen jalkeen tarvittavia kaytdnnon toimia tapahtuman jarjestamiseksi voi-
daan jatkaa. Ohjeellinen aloitusaika tapahtumasuunnittelulle Mékisen mielesta olisi
noin neljad kuukautta ennen tapahtuman jarjestamista ja osan suunnitteluun kuluvasta
ajasta voisi kayttaa kausiravintolan toimettomalla kaudella. Ravintola Puulakissa ta-
pahtumasuunnittelu kattaa myds satunnaiset esiintyjat ja ravintolan ymparistdssa jar-
jestettavat tapahtumat, jotta henkilokunnan maaraén ja tuotteiden menekkiin pystytaan
valmistautumaan ajoissa. Satunnaisten esiintyjien osalta tapahtumasuunnittelu aloite-

taan kuukautta ennen avaamista.

Haastattelun ja tapahtumasuunnitteluun liittyvan tydkokemuksen perusteella voidaan
tapahtumasuunnitteluun kuluvaa aikaa arvioida uusien ja jatkettavien tapahtumien
sek& satunnaisten esiintyjien erottelulla. Kausiravintolan tulisi aloittaa uusien tapah-
tumien suunnittelu vahintdan puolta vuotta tapahtuman ajankohtaa. Ihanteena olisi,
ettd uusien tapahtumien suunnittelu voitaisiin aloittaa puoli vuotta ennen ravintolan
uudelleen avaamista, jolloin ideointi ja vaihtoehdot ehditdén selvittdméan ajoissa en-
nen varsinaisen ydinliiketoiminnan aloitusta. Jatkettavien tapahtumien suunnitteluty®
olisi tarpeellista aloittaa neljaad kuukautta ennen tapahtumaa, jolloin aikaa jaisi myos

tapahtuman kehittdmiselle.

Tapahtumakalenterin suunnittelu ja yll&pitdminen on yksi aikataulutusta edistéva ja
suunnittelutyotd ohjaava tekija. Kasikirjan toimenpidelomakkeeseen voidaan aikatau-
luttaa tdrkeimmat tapahtumasuunnittelun ja tapahtuman jarjestamiseen liittyvéat toimet,
mutta tapahtumakalenteri olisi hyddyllista suunnitella erikseen. Tapahtumien ajankoh-
ta vaikuttaa suunnittelutyon aloittamiseen, mutta kausiravintolan toimettomalla kau-
della tehdyn huolellisen suunnittelutydn on todettu helpottavan tapahtuman jarjesta-

mista toimintakauden aikana.
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3.3.4 Henkildstosuunnittelu

Valtiovarainministerio on jakanut henkildstosuunnittelun méarélliseen ja laadulliseen
kokonaistarpeeseen, jolloin maaréllinen kokonaistarve liittyy nimensd mukaisesti tar-
vittavan henkildston maaréan ja henkiloston laadullisuus puolestaan késittdd muun
muassa henkiloston osaamiseen, koulutukseen ja tyonkuvaan liittyvid huomioita (Val-
tio tydnantajana 2006). Jokaisen ravintola-alan yrittdjan on tiedostettava henkilstoon
liittyvét tarpeet niin maaréllisesta kuin laadullisesta nakdkulmasta. Erityisesti kausira-
vintolayrittdjien on osattava varautua tulevan kauden henkiléstokuluihin ja henkil6-

kunnan maaraan.

Kausiravintoloiden henkiloston maaréan vaikuttavat muun muassa ravintolan organi-
saatio, palvelukonsepti, toimitilojen kapasiteetti suhteessa asiakkaiden maaréan seka
tydvuorojen ja tuntimdarien suunnittelu. Tyontekijoiden ammattitaito, koulutus, tyo-
kokemus, erityisosaaminen seka persoonaan ja tyontekoon liittyvat ominaispiirteet
ovat myos tyontekijoiden maaraan vaikuttavia tekijoitd. Kausiravintolan nakékulmasta
ammattitaito ja kokemus vahentavét henkilokunnan lukumaaréd, joka puolestaan véa-
hentdd myos niin sanottuja ylimaaraisié henkildstokuluja. Kokemattomat ja koulutta-
mattomat tyontekijat eivat useinkaan yll& samaan tyon tulokseen kuin ammattitaitoi-
nen ja kokenut henkilokunta. Rekrytoinnissa ravintolan on otettava huomioon myds
anniskeluun liittyvat vaatimukset, jossa anniskelutoimintaa harjoittavassa ravintolassa
osalla henkilokunnasta on oltava vastaavan patevyys. Kausiravintolayrittajan on kes-
kityttava erityisesti henkilokunnan valintaan, jotta toimintakauden aikana kertyvia
henkildstokuluja voitaisiin ennakoimalla pienentdd paremman tuloksen saavuttami-
seksi (Makinen 2013).

Henkilokunnan rekrytoinnissa voidaan kayttdd monia eri kanavia, joita ovat esimer-
kiksi tyo- ja elinkeinotoimistot seka henkilostévuokrausyritykset. Avoimista tydpai-
koista voidaan ilmoittaa myds esimerkiksi sanoma- ja ammattilehdissa seka yrityksen
nettisivuilla. Tyo- ja elinkeinotoimiston mol.fi -verkkopalvelut tavoittavat laajimmin
tyonhakijoita ja avoimen tydpaikan ilmoittaminen palvelussa on maksutonta. Tydnan-
tajan on hyvé tehd& selked kuvaus hakemalleen tyontekijélle, kuitenkin yhdenvertai-

suuslain huomioiden. Halutut tyontekijdn ominaisuuden eivét voi liittyd esimerkiksi
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ikdan tai sukupuoleen, koska ne eivat ole vélttdmattomia tyon suorittamisen nékokul-

masta. (Yrityssuomi.)

Kausiravintolan henkilokunta voi olla yrityksen omaa, osittain ulkoistettua tai koko-
naan ulkoistettua. Kausiravintoloiden nakdkulmasta henkiloston ulkoistaminen henki-
lostovuokrauksen kautta voi helpottaa ja nopeuttaa ammattitaitoisten tyontekijoiden
saatavuutta sekd vahentad ydinosaamisen ulkopuolisia tekijoitd. Kausiravintoloiden
lyhyt toimintakausi voi vaikuttaa koko henkilékunnan ulkoistamiseen, johon liittyy
henkiloston vuokrauksen kustannustehokkuus. Yrityksen oman henkilékunnan saata-
vuus lyhyelle ajanjaksolle saattaa tuottaa vaikeuksia, koska kausiravintolat eivét pysty

tarjoamaan kokoaikaista tyota.

Henkiloston maarén kartoituksessa yrityksen on tiedostettava myds henkiléstoon liit-
tyvia riskejd, jotta esimerkiksi sairas- tai tapaturmatapauksissa tarvittavaa lisahenkil6-
kuntaa on saatavilla. HenkilGston vajaus ei saisi vaikuttaa muun henkilékunnan tyo-
maéaaran kaksinkertaistumiseen tai tydtuntien lisdédntymiseen mainittavasti. Henkilos-
toon liittyvat vahinkoriskit tulisi tunnistaa ja kasitella yrityksen riskienhallintasuunni-
telmassa, koska fyysisenda toimintaympadristona ravintola on vahinkoriskialtis (Aho-
nen, ym. 2009). Henkiloston ulkoistaminen voi olla yksi vaihtoehto henkildstoon liit-

tyvissa riskeissa, jolloin lisahenkilokuntaa on usein nopeasti saatavissa.

Henkilokunnan rekrytointi ja saatavuus ovat ravintolan toimintaan suuresti vaikuttavia
tekijoitd, koska kausiravintolan ei ole mahdollista tuottaa asiakkaiden tarpeita tyydyt-
tavia palveluita tai saada kannattavaa liiketoimintaa ilman henkil6kuntaa. Ravintola
Puulaaki aloittaa henkildstésuunnittelun noin neljad kuukautta ennen ravintolan avaa-
mista. Henkilokunnan rekrytointi aloitetaan esimerkkiyrityksessd heti henkiloston
tarpeen ja edellisilla kausilla tydskennelleiden tyontekijoiden kartoituksen jalkeen
noin kolmea kuukautta ennen ravintolan avaamista. Dersa Oy:n henkilékunta on ul-
koistettua vuokratyévoimaa, jonka on todettu olevan kustannustehokkainta kesaravin-
tolan nakokulmasta. Haastattelun perusteella voidaan arvioida henkiléstésuunnittelun
aloitusajankohdaksi noin nelj& kuukautta ennen ravintolan avaamista ja rekrytointi
tulisi aloittaa noin puolitoista kuukautta ennen henkiloston tarvetta, jotta henkilokun-

nan tarpeesta ilmoittaminen ja hakuaika olisivat riittavat.
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3.3.5 Ruoka- ja juomalistasuunnittelu

Toimintakauden suunnittelussa ruoka- ja juomalistasuunnittelua voidaan pitd4 tar-
keimpéané kausiravintolatoiminnan ldhtokohtana, koska toimialaan kuuluu ravintola-
palveluiden tuottaminen asiakkaille. Ruoka- ja juomalistasuunnittelu perustuu ravinto-
lan liikeideaan, toiminta-ajatukseen sek& asiakkaiden tarpeisiin ja toiveisiin. Ravinto-
lan tarjoamat tuotteet ja palvelut vaativat suunnittelua, jolloin tdrkeimmat lahtokohdat
ovat ravintolan toimintaperiaate, asiakkaat, palvelutilanne, asiakaspalaute, gastrono-
miset tekijat, henkilostd, kdytettavissd olevat koneet ja laitteet seka raaka-aineiden
saatavuus. (Lampi ym. 2009.) Ruoka- ja juomalistasuunnittelu kausiravintoloissa ei
poikkea juurikaan tavallisista ympari vuoden avoinna olevista ravintoloista, mutta
tarkeinta suunnittelussa on ajankéytto ja erilaisten vaihtoehtojen kokeilu ennen uudel-

leen avaamista.

Kausiravintolan ruoka- ja juomalistasuunnittelussa liikeidean ja toimintaperiaatteen
ohella henkil6ston laatu ja maara seka ravintolan toimitilojen kapasiteetti vaikuttavat
suuresti tuotteiden ja palveluiden suunnitteluun. Kausiravintoloissa henkilékunnan
ma&arad on usein minimissa, jolloin jokainen tyontekija vastaa yksin tyopisteestaan tai -
tehtavéstaan, joita voivat olla esimerkiksi kassa, tarjoilu, lampimien ja kylmien ruoki-
en valmistaminen. Mékinen (2013) kertoo, ettd suunnittelu vaiheessa on tarkeéda kes-
Kittya kaytettaviin laitteisiin ja tyovaiheisiin, jotta ruoka-annosten valmistaminen olisi
varsinkin pienissa keittittiloissa vaivatonta ja tyOvaiheita olisi mahdollisimman va-
h&n. Juomalistasuunnitteluun vaikuttavat hdnen kertomansa perusteella padasiassa

anniskeluluvat seké ravintolan liikeidea.

Kausiravintoloiden ruoka- ja juomalistasuunnittelu aloitetaan ravintola Puulaakissa
noin nelj&da kuukautta ennen avaamista. Suunnittelu aloitetaan nykytilan analysoinnin
avulla, josta selvidd muun muassa tuotteiden menekki ja mahdolliset kehitysideat hen-
kilokunnan sekd asiakkaiden palautteesta. Varsinainen ruoka-annosten suunnittelu
aloitetaan noin kahta kuukautta ennen avaamista, jolloin suunniteltuja ruoka-annoksia
testataan ja ruokalistan pysyvia tuotteita paivitetdan. Ravintola Puulaakin ruokalista-
suunnittelua havainnoitiin viikonloppuisin maaliskuussa ja huhtikuussa 2013, jolloin
ruoka-annoksia, raaka-aineita ja valineitd suunniteltiin aluksi teoriassa. Kuukautta

ennen avaamista aloitettiin ruoka-annosten kokeilu kaytdnnossa, jolloin uusia ruoka-
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annoksia valmistettiin ja kehitettiin lisdd yhdessa tyontekijén ja ravintoloitsijan kans-
sa. Ruoka-annosten kokeilussa maaritettiin annoskokoja, kéytettavié laitteita ja vali-

neitad seka valmistamiseen kuluvaa aikaa.

Kausiravintoloiden ruoka- ja juomalistasuunnittelu tulisi haastattelun ja havainnoinnin
perusteella aloittaa noin neljdd kuukautta ennen uudelleen avaamista. Ruoka-annosten
kéaytannon kokeilut olisi hyva aloittaa viimeistdan kuukautta ennen avaamista, jolloin
ruokalistalle tulevien annosten raaka-aineita ja valmistustapoja voidaan tarvittaessa
muuttaa tai kehittdd. lhanteena olisi, ettd ruokien kokeiluun osallistuisivat tulevan
kauden tyontekijat, mutta tdmé ei aina ole mahdollista tydhon rekrytoidun henkildston
aloitusjankohdan vaihtelevuuden vuoksi. Kausiravintolan yrittdjat tai vastuuhenkilot
voivat jarjestéa tulevalle henkilékunnalle viimeistadan viikkoa ennen uudelleen avaa-
mista perehdytyspéivan tai kaksi, jossa ruokalistalle tulevia tuotteita ja niihin kéaytet-
tavid menetelmi& voidaan kayda l&pi, jolloin viimehetken korjausehdotukset voidaan
toteuttaa ja ruokalistan annokset tulevat tutuiksi. Juomalistan suunnittelua voidaan
tehda myos yhdessa henkiloston kanssa, kuitenkin tarkedmpéa on tarjolla olevien tuot-

teiden tuntemus, joka voidaan saavuttaa perehdytyksella.

3.3.6 Budjetointi

Budjetoinnin suunnittelussa voidaan kayttaa tilinpaatoksessa olevia tietoja. Jokaisen
yrityksen kuuluu laatia tilikauden péatyttya tilinpaatds, josta selviaa yrityksen tulos ja
varallisuusasema. Tilikausi, jolta tilinpaatds laaditaan, on yleensa kalenterivuoden
mittainen eli 12 kuukautta. Tilinpdatoksen laatijana voi toimia tilitoimisto tai kirjanpi-
t4ja, mutta yritysjohto on itse vastuussa tilikauden aikana tehdyistd paatoksista ja ti-
linpaatoksesta omalla paivéatylla allekirjoituksellaan. Tilinpaatds on ilmoitettava neljan
kuukauden kuluessa tilikauden paattymisestd. Kaupparekisteriin ilmoitettavat tiedot
ilmoitetaan osakeyhtididen osalta neljan ja elinkeinonharjoittajien ja henkiloyhtididen

osalta kuukauden kuluessa tilikauden paattymisesta. (Yrittajat; Yrityssuomi.)

Budjetti toimii yrityksen tydkaluna talouden suunnittelussa ja se on osa yrityksen stra-
tegista eli pitkantdhtdimen suunnittelua. Mékisen (2013) mukaan kausiravintolan bud-

jetointi tehd&an yleensa toimintakauden ajalle, jolloin budjetti voidaan laatia esimer-
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kiksi kuukausittain. Budjetin tarkastaminen ja laatiminen on osa kausiravintolan toi-
mintakauden suunnittelua ja vaikuttaa liiketoiminnan k&ynnistdmiseen. Kausiravinto-
loiden budjetointiin on syyta kiinnittdd huomiota, koska toimintakauden pituus on
usein lyhyt ja yrityksen tulos maaraytyy yleensa toimintakauden aikana tehdysté liike-
vaihdosta. Kausittain toimivan ravintolan on syytd laatia strategiseen suunnitteluun
perustuva budjetti, joka on osa tulevaisuuden suunnittelua. Kuukausittainen budjetoin-
ti auttaa hahmottamaan strategia tavoitteiden realistisuutta lyhyiden talouslaskelma

ennusteiden avulla.

Ravintola Puulaakin budjetointi suunnitellaan tilikauden ja kuukauden mukaan ja sit&
tarkastellaan toimintakauden aikana, jolloin arvioidaan ennustettujen laskelmien tayt-
tymistd. Makinen (2013) kertoo ravintolan vuosittaisen budjetoinnin olevan osa yri-
tyksen taloudellista strategiaa, joka on laadittu kolmen vuoden paahan. Ravintola Puu-
laakin budjetointia seurataan ja tarkistetaan toimintakauden suunnittelun yhteydessa
sekd uudelleen avaamisen vaiheessa ja toimintakauden aikana, mik& auttaa hahmotta-
maan yrityksen taloudellisuuden arviointia ja uusien investointien hankintaa. Makinen
kehottaa kausiravintolayrittdjia tekemaéan budjetin vuosi- ja kuukausitasolla, jolloin

taloudellisiin tekijoihin voidaan perehtya ja vaikuttaa nopeammin.

Tilinpaatos tehdaan yleensa kalenterivuoden mukaan ja sitd voi kdyttaa apuvélineena
budjetoinnin suunnittelussa. Haastattelun ja Yritys-Suomen tietolahteiden avulla bud-
jetointiin liittyvassa aikataulutuksessa tulee ottaa huomioon laskelmien aikavéli, joka
voi olla tilikausi, kuukausi, neljannesvuosi tai esimerkiksi kolme vuotta. Kuukausit-
tainen budjetointi voidaan suunnitella ennen toimintakauden alkamista ja sen laatimi-
nen olisi hyva aloittaa Makisen (2013) mielesta jo kahta kuukautta ravintolan uudel-
leen ennen avaamista. Mikali budjetti on tilikauden mittainen tai strategisen suunnitte-
lun osa, tulisi kausiravintolayrittajan tarkastaa budjetti toimintakauden suunnittelun

yhteydessé kuitenkin ennen ravintolan virallista avauspaivaa.

3.4 Liiketoiminnan paivittdminen

Liiketoiminnan paivittdminen tapahtuu pddosin toimintakauden suunnittelun jalkeen

tai sen ohella 1&hempéna kausiravintolan uudelleen avaamisen ajankohtaa. Liiketoi-
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minnan péivittdminen tarkoittaa kausiravintolan liiketoiminnan uudelleen kéynnista-
misessa kokonaisuutta, jossa liiketoiminnan sujuvuuden ja valvonnan kannalta oleelli-
set asiat paivitetaan, tarkastetaan ja mahdolliset kehitys- ja muutoskohteet huomioi-
daan. Kausiravintolan liiketoiminnan paivittdminen eroaa toimintakauden suunnitte-
lusta, koska suunnitteluty6lla pyritdén selventaméan liiketoiminnan kannattavuuteen
ja kehittdmiseen liittyvia toimia, kun taas paivittdmiselld varmistetaan muun muassa

liiketoiminnan luvanvaraisuutta ja yhteistyon jatkuvuutta.

Liiketoiminnan péivittdminen kausiravintoloiden nékokulmasta on Makisen (2013)
mukaan liiketoimintaan liittyvisté asioista tiedottamista sek& oma-aloitteista toiminnan
valvomista. Han luonnehtii liiketoiminnan péivittdmista sosiaaliseksi toiminnaksi,
jossa yhteydenotot ja ilmoitukset kertovat yhteistyohalukkuudesta seka yrityksen si-
toutuneisuudesta rehelliseen liiketoimintaan. Ravintoloitsija Esa Makisen haastattelus-
ta saadut tiedot ja padosin passiivisesti suoritettu havainnointi esimerkkiyrityksessa
ovat térkedssa osassa kausiravintoloille suunnatun aikataulutuksen hahmottamisessa.
Aktiivinen osallistuminen liiketoiminnan pdivittdmiseen ei ollut mahdollista, koska

useat sopimukset tai ilmoitukset vaativat yrittajan tai vastuuhenkilon vahvistuksen.

Liiketoiminnan paivittdmisessa tarkeimmét aiheet ovat viranomaisilmoitukset, sopi-
musten ja omavalvontasuunnitelman paivittdminen sekéd yhteistydkumppanit. Aihe-
alueiden sisaltamat tiedot, kehotukset ja aikataulutukset on pyritty suunnittelemaan
kaikkien kausiravintoloiden liiketoiminnan paivittdmistd ohjaaviksi ja helpottaviksi
kokonaisuuksiksi. Liiketoiminnan péaivittdminen on edeltdvyysehtona liiketoiminnan
kaynnistamiselle, jossa paivittamisen aikana tehdyt toimet vaikuttavat konkreettisiin
uudelleen avaamisen toimenpiteisiin. Liiketoiminnan paivittdmiseen liittyvat toimet
tulisi arvioida ja aloittaa noin kahta kuukautta ennen ensimmaistd aukiolopaivéa. Pai-
vittdmiseen liittyvid toimia voidaan aikatauluttaa kausiravintolan kasikirjan sisaltdman
toimenpidelomakkeen avulla, johon listataan tarvittavien lupien, ilmoitusten ja sopi-

musten suoritusajankohta ja vastuuhenkilo.
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3.4.1 Viranomaisilmoitukset

Kausiravintolan tarkeimmat viranomaisilmoitukset ovat yleensa anniskeluun, elintar-
viketurvallisuuteen, musiikin esittdmiseen ja jarjestettaviin tapahtumiin seka palotur-
vallisuuteen liittyvid ilmoituksia. Viranomaisilmoituksiin vaikuttavat yrityksen perus-
tamisvaiheessa tehdyt valinnat, jotka koskevat lupien voimassaoloa tai toimitiloja.
Kausiravintoloiden toimintaan liittyvien lupien ja ilmoitusten voimassaoloaikaan ja
uusimiseen vaikuttavat muun muassa toiminnan maaréaikaisuus, toimitilojen vuokra-
sopimukset, tehdyt remontit ja muutokset toimitiloissa, tuotteiden ja palveluiden muu-
tokset sekd jarjestettavat tapahtumat. Kaikki kausiravintolan hakemat luvat ja toimet
eivat vélttamatta vaadi vuotuista uusimista tai ilmoitusta, joista poikkeuksena tapah-
tumien jarjestaminen, joka vaatii ilmoituksia ja lupien hakemista tapahtumakohtaisesti
(Mékinen 2013). Vuotuiseen lupien uusimiseen vaikuttavat ravintolan tekemét valin-
nat lupien méérdaikaisuudesta. Lupien hakemisessa ja niiden péivittdmisessd on kui-
tenkin otettava huomioon vaadittujen tietojen antaminen sek& kasittelyihin kuluvat

ajat.

Anniskeluluvat voidaan myontéé toistaiseksi voimassaoleviksi, maérdaikaisiksi tai
tilapéisiksi. Toistaiseksi voimassaolevat luvat eivét vaadi kausiravintoloissa jatkuvaa
paivittamistd, poikkeuksena kahden vuoden vélein haettavat jatkoaikaluvat, mikali
alkoholimyyntid halutaan jatkaa kello puoli kahden jalkeen aamulla. Jatkoaikaluvat
voidaan hakea jokaiselle viikonpaivalle tai erikseen tietyille viikonpdiville. Mé&éaréaai-
kaiset luvat voidaan hakea korkeintaan vuodeksi kerrallaan, mutta kausiravintolatapa-
uksissa maaraaikaiset luvat haetaan yleensa toiminnan mééaraaikaisuuteen katsoen vain
toimintakauden ajalle ja ne tulee hakea uudelleen vuosittain. Tilapdiset luvat haetaan
normaalista liiketoiminnasta poikkeaviin tilanteisiin, joita yleensa kausiravintolatoi-
minnassa ovat tapahtumat ja erityistilaisuudet. Tilapdiset anniskeluluvat ja mahdolliset
jatkoaikaluvat haetaan tapahtumakohtaisesti. Anniskelulupien hakeminen on aloitetta-
va riittdvan aikaisin ennen ravintolan avaamista, koska lupa myonnetééan vasta sitten,
kun luvan saamisen edellytykset ovat tdyttyneet. Aluehallintovirastosta haettavien

lupien kasittelyaika on yleensa noin kuukausi. (Anniskeluasiat ravintolassa 2012.)

Tupakkatuotteiden myyntiin on haettava myyntilupa, jonka myéntaa ravintolan sijain-

tikunnan viranomainen. Tupakkatuotteiden myyntilupa voi olla toistaiseksi voimassa-
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oleva tai maaraaikainen, joka on enintddn vuoden voimassa. Myyntiluvan edellytyk-
send on hyvaksytty tupakkatuotteiden myyntiin liittyvd omavalvontasuunnitelma, joka
siséltdéd muun muassa myyntiin liittyvan valvonnan ja tuotteiden sijoittelun. Tupakoin-
ti sisatiloissa edellyttad erillistd lupaa, jonka tulee tayttaa sille asetetut vaatimukset.
(Anniskeluasiat ravintolassa 2012.) Myyntiluvan saaminen kestad keskimaarin noin

kuukauden.

Kausiravintolan perustamisvaiheessa ravintolatoiminnan aloittamisesta ja elintarvike-
huoneistosta tehddan ilmoitus sijaintipaikkakunnan valvontaviranomaiselle. Viran-
omainen tarkastaa elintarvikehuoneiston sopivuuden ja muut edellytykset ravintola-
toiminnan aloittamiselle. Perustamisvaiheessa saatu lupa on toistaiseksi voimassaole-
va, jolloin vuotuista ilmoitusta ei tarvitse tehda. Tapahtumat, joissa on ruokamyyntié
ja erilliset valmistustilat, vaativat ilmoituksen valvontaviranomaiselle. Valvontaviran-
omainen tarkastaa muun muassa ruoanvalmistukseen tarkoitettujen tilojen sopivuuden
ja arvioi elintarvikkeisiin liittyvia riskeja. Valvontaviranomaisten kasittelyaika ilmoi-

tuksen saamisesta on noin kuukausi. (Yrityssuomi.)

Musiikin esittdminen ravintolassa, kahvilassa, yokerhossa, tapahtumissa tai muussa
alan toimipisteessé vaatii tekijanoikeuslain mukaisen luvan, jota haetaan Teostolta.
Taustamusiikin esittdminen ravintoloissa on yleinen viihtyvyytta lisdava tekija ja mu-
siikki painotteisten tapahtumien jarjestamisella haetaan lisamyyntia yritykselle. Teos-
ton sivuilta I6ytyy lupiin, niiden hakemiseen ja maksuihin liittyvaa tietoa. Kausiravin-
tolan nédkokulmasta olennaisinta on taustamusiikin esittdmiseen liittyvan luvan hake-
minen, joka haetaan yrityksen perustamisvaiheessa ja paivitetaan sopimusehtojen mu-
kaisesti. Pienimuotoisiin ja suurempiin tapahtumiin haettaville luville 16ytyy monia
erilaisia vaihtoehtoja. Yrittdj4 voi valita kiintedn tai vuosittain uusittavan luvan ja

pienlupia riippuen tapahtuman tai tapahtumien laadusta.

Yrittdjan on haettava lupaa erikseen eldavan musiikin tapahtumiin ja mekaanisen tans-
simusiikin tai karaoken esittdmiseen. Mekaanista tanssimusiikkia esitetddn enimmak-
seen yoOkerhoissa ja eldvdn musiikin tapahtumia jarjestetddn paljon varsinkin ruoka-
tuotteita myyvissa kausiravintoloissa. Lupien uusiminen ja tapahtumista ilmoittaminen
tapahtuu yleensd ruokaravintoloiden osalta vuosittain, jolloin tapahtumien madrésta

annetaan vuositason arvio ja kiintedssa sopimuksessa ilmoitus tapahtumista annetaan
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kuukausittain. Séaveltdjéin tekijanoikeustoimiston Teosto ry:n Internet-sivuilta 16ytyy
useita lupien hakulomakkeita seka hinnasto musiikin kayttamisestd. Teoston mukaan
luvat tulee hakea ennen tapahtumaa ja niista ilmoitetaan ohjelma- ja laskutustiedot

seuraavan kuun 15 paivédan mennessa. (Teosto 2012.)

Kausiravintolan on laadittava yrityksen perustamisvaiheessa pelastussuunnitelma,
joka ké&ydaan lapi palotarkastuksen yhteydessa yhdessé paloviranomaisen kanssa. Pe-
lastussuunnitelmassa késitelldén ravintolan yleistiedot, joita ovat muun muassa 0soite,
vakuutukset, suojeltava henkilostd ja turvallisuudesta vastaavat henkil6t. Yleisten
kohdetietojen jalkeen kasitelladn muun muassa kemikaaleja, riskikartoitusta, palotur-
vallisuutta ja muuta turvallisuutta, suojautumista, mahdollisia onnettomuustilanteita
seka sisdistd palotarkastusta. Pelastussuunnitelmaa tulee péivittaa ja muokata tarvitta-
essa, mikali kausiravintolan toiminnan tai toimitilojen muutokset sité vaativat. Palovi-
ranomaiselle ei tarvitse tehda vuotuisia ilmoituksia, mutta palotarkastuksen yhteydes-

sé on esitettdva ajanmukainen péivitetty pelastussuunnitelma.

Tapahtumien jarjestaminen vaatii aina lupien hakemista ja ilmoitusten antamista ta-
pahtumakohtaisesti, joista poikkeuksena Teostolta haettu kiinted lupa tapahtumien
musiikin esittdmisestad. Tapahtumat, joissa asiakkaan on mahdollista nauttia alkoholi-
juomia tai ruokatuotteita, vaativat tilapéisten anniskelulupien hakemista aluehallinto-
virastolta ja ilmoituksien antamista valvontaviranomaiselle esimerkiksi terveystarkas-
tajalle. Tapahtumista, joissa kausiravintolan niin sanottuun normaaliin liiketoimintaan
tulee suuria muutoksia, on laadittava my®os erillinen pelastussuunnitelma. Tapahtumi-
en pelastussuunnitelma laaditaan kuten ravintolan pelastussuunnitelma, Kkuitenkin
suunnitelman tulee olla tapahtumaan sidottu. Ennen tapahtumaa paloviranomainen
tarkastaa tapahtuma-alueen ja tapahtumaan liittyvan pelastussuunnitelman. Tapahtu-
mien jérjestdjan on otettava huomioon myos meluilmoituksen tekeminen, mikali ta-
pahtuma aiheuttaa tilapdisesti melutason nousua. Meluilmoitus tehdaan yleensa kun-
nan ymparistosuojeluviranomaiselle, jolle ilmoitus tulee toimittaa kuukautta ennen

tapahtumaa.

Ravintola Puulaakissa viranomaisilmoituksia ja lupahakemuksia tehd&an paasaantoi-
sesti vuosittain vain tapahtumien osalta. Ravintoloitsija Méakinen (2013) painottaa

kausiravintoloiden uudelleen avaamisen prosessissa lupien voimassaolon tarkastamis-
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ta, koska luvanvaraisia toimia on paljon ja niiden uusimisen aikavali vaihtelee. Mé&ki-
nen ilmoittaa kausiravintolan uudelleen avaamisesta vuosittain alkoholitarkastajalle,
terveystarkastajalle seka paloviranomaisille. Hanen mielestddn oma-aloitteinen vapaa-
ehtoinen ilmoitus ravintolan uudelleen avaamisesta on osoitus yhteistyohalukkuudesta
ja ammattimaisesta toiminnasta, mikd myods edesauttaa lupien voimassaolon varmis-

tamisessa sekd tulevien ilmoitusten tekemisessa.

Liiketoiminnan pdivittdmiseen koottu haastattelun ja teoriatiedon mukainen yleinen
toimintaohje viranomaisilmoituksille on lupien ja ilmoitusten voimassaolon tarkasta-
minen ennen kausiravintolan uudelleen avaamista. Aikataulutus viranomaisilmoituk-
silla alkaa kausiravintoloiden osalta noin kahta kuukautta ennen uudelleen avaamista,
jolloin lupien ja ilmoitusten voimassaolot tarkastetaan sekd varaudutaan niiden uusi-
miseen tai uusien lupien hakemiseen. Tarvittavat luvat ja ilmoitukset tulee hakea vi-
ranomaisten késittelyaikojen ja haastattelun perusteella viimeistddn kuukautta ennen
avaamista tai tapahtumaa. Toiminnan aloittamisesta tehtavat vapaaehtoiset ilmoitukset
voidaan tehda lahempéné avaamisajankohtaa esimerkiksi noin viikkoa ennen avaamis-
ta, jolloin tarvittavat viranomaiset ovat tietoisia yritystoiminnan uudelleen alkamises-

ta.

3.4.2 Sopimukset

Ravintola-alan tarkeimmat sopimukset liittyvét toimitilojen vuokrasopimuksiin, raha-
huoltoon, henkildstdon, ja muihin kaytettaviin palveluihin, joita ovat tavarantoimitta-
jien ja jatehuollon tarjoamat palvelut, vartiointi, tekstiili- ja siivouspalvelut seka va-
kuutukset. Palveluiden kayttdmisestd ja ostamisesta laaditaan kirjallinen sopimus, jos-
sa madritella&n palvelu, sen sisélto ja toistuvuus sekd voimassaoloaika. Kausiravinto-
lan tarvitsemat palvelut ovat liiketoimintaan ja liikeideaan sidonnaisia, jotka vaikutta-
vat palveluiden tarpeeseen ja laadittaviin sopimuksiin. Kausiravintoloiden yrittajat
paattavat ydinliiketoimintaa tukevien ulkoistettujen palveluiden kaytosta ja laadusta.
Sopimukset ovat yleensd mééraaikaisia ja useimmat noin parin vuoden valein uusitta-

via.
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Toimitilojen vuokrasopimukset ovat madrdaikaisia sopimuksia, joiden voimassaolo
vaihtelee vuokranantajien kesken. VVuokrasopimusten uusiminen ja niistd neuvottele-
minen on muistettava tehdd hyvissa ajoin ennen vuokrasopimuksen padttymista.
Vuokrasopimusten uusiminen on ravintolakohtaista, joten sen kytkeminen yleisesti
kausiravintoloiden uudelleen avaamiseen ei valttamétté ole tarpeellista, kunhan yritta-
ja muistaa itse sopimuksen uusimisen ajankohdan. Toinen oleellinen sopimus on tyon-
tekijan ja tyonantajan kesken solmittava tydsopimus, jossa madritelldan tyGtehtavat,
tybaika, tyosuhteen kesto ja tyohon liittyvét ehdot. Tydsopimus tehd&an ennen tydn

aloittamista, jonka ajankohta saattaa vaihdella henkildstéon liittyvan tarpeen mukaan.

Rahahuoltoon liittyvat sopimukset ovat pankin ja yrityksen valisia seké tarvittaviin
maksupaétteisiin liittyvid sopimuksia. Yrityksen ja pankin véliset sopimukset liittyvat
muun muassa rahaliikenteeseen ja palveluiden kayttoon. Esimerkkind rahahuoltoon
liittyvastd palveluntarjoajasta opinnaytetyossa kéytetddn Nets Oy:t4, mutta maksupéa-
tetoimittajia on monia, esimerkiksi Point Transaction Systems Oy ja Kassatiimi Oy.
Esimerkkina kéaytetyn Nets Oy:n eli entisen luottokunnan verkkosivuilta 16ytyi tarjot-
tavista palveluista kausiravintolalle tarkeimmat, joita ovat maksupaatteisiin ja korttiti-
litysten raportointiin liittyvat palvelut. Maksupadtteet vuokrataan esimerkiksi Nets
Oy:n kautta, jolloin sopimus solmitaan uudelleen vuosittain. Kausiravintolayrittdjan
tulisi ottaa yhteytta pankkiin ja maksupaatetoimittajaan ennen kauden aloitusta. Sopi-
musten paivittdmiseen maksupéatetoimittajan kanssa tulisi varata aikaa noin kuukausi,
jolloin mahdolliset ruuhkahuiput eivat vaikuttaisi esimerkiksi maksupaatteiden toimi-
tukseen.

Alihankkijoihin kuuluvat tavarantoimittajat, jotka myyvat ja toimittavat muun muassa
elintarvikkeita, k&yttotavaraa ja alkoholijuomia, ovat avainasemassa kausiravintolan
toiminnassa. Tavarantoimittajien kanssa solmitut sopimukset vaativat yleensa myos
tiedon ravintolatoiminnan luvanvaraisuudesta. Sopimukset ovat usein maardaikaisia
noin parin vuoden vélein uusittavia ja sopimusten uusimisen ajankohta voi vaihdella
yritysten valilla. Tukkuliikkeiden kanssa sovitaan tilausten toimituksista tai vaihtoeh-
toisesti kausiravintolayrittdja voi kayttdd noutotukkua tarvittavien tuotteiden saami-
seksi. Makisen (2013) mukaan kausiravintoloiden olisi syyta ilmoittaa tukkuliikkeille
toimintakauden aloituksesta, jolloin esimerkiksi toimituksiin ja tilauksiin tulleet muu-

tokset tulevat huomioiduksi ravintolan uudelleen avaamisen vaiheessa.
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Jatehuoltoon liittyv& sopimus voi olla méaaréaikainen tai toistaiseksi voimassaoleva.
Jatehuollon maéardaikainen jarjestaminen lajittelupisteineen vaatii vuosittain sopimus-
ten uusimista. Toistaiseksi voimassaoleva jatehuoltosopimus vaatii vuosittain niin
sanotun aktivoinnin eli jatehuollon jarjestajalle ilmoitetaan toimintakauden aloittami-
sesta ja sovitaan jatteiden tyhjentdmisen aloittamisesta sekd aikataulusta. Jatteiden
lajittelusta sovitaan jatehuollon kanssa yrityskohtaisesti. Toistaiseksi voimassaolevas-
sa jatehuoltosopimuksessa vuokrattu lajittelupisteen vélineisto ei vaadi yleensé palau-
tusta toimintakauden péétyttyd, vaan ne ovat kausiravintolan toimitiloissa ympaéri

vuoden.

Tekstiili- ja siivouspalvelut ovat yleensd madréaikaisia toimintakauden mittaisia so-
pimuksia, jolloin palveluiden jarjestaminen vaatii vuosittaisen uusimisen. Tekstiilipal-
velut koostuvat muun muassa ravintolatekstiileista, matoista seka hygieniapalveluista,
joihin kuuluvat esimerkiksi saniteettitiloihin tarvittavat tuotteet. Siivouspalvelut kar-
toitetaan kausiravintolan tarpeen mukaan, jolloin yritys voi maarata siivottavista alu-
eista seké siivouksen aloittamisesta ja aikavalistd. Tekstiili- ja siivouspalvelut kartoite-
taan hyvissa ajoin ennen toimintakauden aloitusta ja sopimukset tulisi laatia noin kuu-

kautta tai viimeistaén kahta viikkoa ennen palveluiden tarvetta (Makinen 2013).

Kausiravintolat solmivat sopimuksia usein myds vartiointiliikkeiden kanssa. Sopi-
muksen voimassaolosta ja sisallostd sovitaan yrityksen ja palvelun tarjoajan valilla.
Liiketoiminnan péivittdmisen yhteydessa on syyta tarkastaa vartiointiliikkeen kanssa
solmitun sopimuksen voimassaolo ja ilmoittaa toimintakauden aloituksesta ja tarvitta-
vista toimista noin kahta viikkoa ennen uudelleen avaamista. (Makinen 2013.) Yrityk-
sen ottamat vakuutukset, jotka ovat osa yritysten riskienhallintaa, ovat toistaiseksi
voimassaolevia sopimuksia. Kausiravintolayrittdjan tulee tarkastaa vakuutusten ehdot
ja yrityksen aiemmin antamat tiedot liiketoiminnan paivittdmisen yhteydessd, jolloin
mahdollisesti tapahtuneet tai tulevat muutokset on ilmoitettava vakuutusyhtitlle mah-

dollisimman pian.

Ravintola Puulaakissa sopimuksia koskevat toimet aloitetaan noin kahta kuukautta
ennen toimintakauden kaynnistamistg, jolloin varmistetaan sopimusten voimassaolo ja
uusittavat sopimukset pyritddn laatimaan hyvissd ajoin ennen virallista avauspaivaa.

Osallistuvassa havainnoinnissa tutustuttiin kausiravintolatoimintaan liittyviin sopi-
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muksiin ja palveluihin. Sopimuksia tarkasteltiin maaliskuun viimeisena viikonloppu-
na, jolloin keskityttiin sopimusten méaéaraaikaisuuteen ja kevaallad 26.4.2013 avattavan
ravintola Puulaakin péivitettaviin sopimuksiin. Paivitettavia sopimuksia olivat siivous-
ja tekstiilipalvelusopimukset seka rahahuoltoon liittyvéat sopimukset, mutta muiden

sopimusten uusiminen ei ollut ajankohtaista ennen ravintolan uudelleen avaamista.

Sopimuksiin liittyv&n havainnoinnin ja haastattelun perusteella hankittiin tietoa erilai-
sista liiketoimintaa tukevista palveluista. Havaittiin, ettd kaikkien sopimusten paivit-
tdminen ei ole vuosittaista, mutta sopimusten tarkastaminen ja tarvittavien palveluiden
kartoitus tulisi tehdd kaikkien kausiravintoloiden osalta noin kahta kuukautta ennen
toiminnan uudelleen k&ynnistamistd. Sopimusten laatimiseen tulisi varata aikaa noin
kuukausi. Toimintakauden aloittamisesta ilmoittaminen on osa sopimusten voimassa-

olon varmistamista seké osa yrityksen ja palveluntarjoajan valisté yhteistyota.

3.4.3 Omavalvontasuunnitelma

Ravintoloiden on toteutettava omavalvontaa elintarvikkeiden, anniskelun sek& tupak-
katuotteiden myynnin osalta ja niist4d voidaan laatia my6s yhtendinen kokonaisuus.
Omavalvonnan toteuttaminen ja suunnittelu seka kirjallinen suunnitelman laatiminen
ovat yrityksille lakisaateinen velvollisuus. Omavalvontasuunnitelma sisaltdd muun
muassa tuotteisiin, valmistukseen ja myyntiin liittyvien toimien kartoituksen seka
mahdollisten riskien tunnistamisen. Suunnitelmassa kasitelladn myods henkilston pe-
rehdyttdmiseen, suunnitelman paivittdmiseen sekd omavalvonnan toteutukseen ja seu-
raamiseen liittyvid toimia. Omavalvontasuunnitelman laatiminen ja paivittdminen
kuuluu usein valitun vastuuhenkilon tehtaviin, mutta kuitenkin jokainen tyontekija
tulisi perehdyttdd omavalvontaan ja sen jokapdivéisen toteuttamisen tapoihin. Oma-
valvontasuunnitelman ajantasaisuuden tarkastaa valvontaviranomainen yleens tarkas-

tuksen yhteydessa

Ravintolayrittdjan laatima asianmukainen ja kattava elintarvikkeita koskeva omaval-
vontasuunnitelma on osoitus elintarvikeméaarayksiin perehtymisestd sekd maarayksissa
asetettujen elintarvikkeisiin, alkutuotantopaikkaan ja elintarvikehuoneistoon liittyvien

vaatimusten noudattamisen varmistamisesta. Omavalvonnan suunnittelu ja toteutus on
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elintarvikealan toimijoiden velvollisuus ja elintarvikelaki edellyttaa kirjallisen suunni-
telman laatimisen. Omavalvonnan avulla toimija hallitsee elintarvikkeiden késittelyyn
liittyvia riskejé ja varmistaa elintarvikkeiden turvallisuutta. (Elintarvikelaki 23/2006,

Evira.)

Anniskelun osalta tehtdvdn omavalvonnan tarkoituksena on alkoholilain sd&dosten ja
méaaraysten noudattaminen, alaikéisille anniskelun estdminen seka taysi-ikéaisten liial-
lisen alkoholinkaytdn aiheuttamien héirididen estdminen. Anniskelun omavalvonnassa
kartoitetaan muun muassa asiaan kuuluvia toimenpiteitd ja riskeja, suunnitellaan toi-
minnan ja tilojen kayttda sekd nimetddn vastaava hoitaja ja sijaiset. (Sosiaali- ja ter-
veydenhuollon tuotevalvontakeskus.) Tupakan ja tupakkatuotteiden myyntiin liittyvan
omavalvonnan tarkoituksena on ehkaistd tupakan myynti alaikaisille henkil6ille seké
osoittaa lainsdadantdon liittyvd osaaminen. Omavalvontasuunnitelma siséltéda tiedot
omavalvonnan vastuuhenkiloistd, tuotevalikoimasta, henkilokunnan perehdytyksesta
ja menettelytavoista, suunnitelman yllapidosta seké tupakoinnin vahentdmisesté asete-

tun ilmoituksen asettamisesta asiakkaan nékyville. (Valvira 2013.)

Ravintola Puulaakin omavalvontasuunnitelma, joka siséltéa elintarvikkeisiin, anniske-
luun ja tupakan myyntiin liittyvat omavalvonnat, tarkastetaan ja paivitetadn joka vuosi
noin kahta kuukautta ennen kauden aloitusta. Anniskelun vastaavat hoitajat ja sijaiset
ovat anniskelusta véhintadn kahden vuoden tydkokemuksen omaavaa henkildstoa.
Makinen painottaa, ettd omavalvontasuunnitelmat tulisi olla ajantasaisia viimeistdan
virallisen toiminnan alkaessa. Ravintola Puulaakin omavalvontasuunnitelmaa kéyte-
tdéan myods perehdytysvélineend, jonka avulla uudet tydntekijéat tutustuvat tuotteiden
valmistukseen ja riskeihin teoriassa. Ravintola Puulaakin omavalvontasuunnitelmaa
paivitettiin yhdessa ravintoloitsijan kanssa opinndytetyon aikataulutuksen vuoksi ruo-
ka- ja juomalistasuunnittelun yhteydessa huhtikuun 2013 aikana. Suunnitelmaan laa-

dittiin muun muassa uusien ruokalajien valmistuskaaviot seké riskikohteet.

Omavalvontasuunnitelmien ajantasaisuus ja paivittdminen ovat osa kausiravintoloiden
lilketoiminnan péivittdmistad. Suunnitelmien vastuuhenkil6t tekevat tarvittavia muu-
toksia omavalvontaan esimerkiksi uusien tuotteiden ja tuoteprosessien osalta. Ravinto-
la Puulaakin ravintoloitsija Mékinen (2013) on sitd mieltd, ettd omavalvontasuunni-

telmat tulisi tarkastaa ja paivittad tuotevalikoimaan liittyvien paatosten jalkeen ennen
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kauden aloitusta. Haastattelun ja teoriatiedon pohjalta kausiravintolan omavalvonta-
suunnitelman tarkastamisen ja paivittdmisen ohjeellinen aloitusajankohta olisi muu-
tosten mééarastd ja vaikutuksesta riippuen kahta kuukautta tai viimeistaan viikkoa en-

nen ravintolan uudelleen avaamista.

3.4.4 Yhteistyokumppanit

Kausiravintoloiden yhteistydkumppaneihin luetaan toimintaan sidoksissa olevat tahot
sekd yhteistyotd keskendédn tekevét yritykset. Yhteistyokumppaneiden maaré ja laatu
vaihtelevat ravintolan liikeidean, toiminnan laajuuden sek& tarpeen mukaan. Yhteis-
tyokumppaneiden olemassaolo on kausiravintolatoiminnassa merkittéavaa, koska lyhy-
en toimintakauden vuosittainen aloittaminen vaatii yrityksiltd monia eri toimenpiteita
sekd voimavaroja. Yhteistydkumppaneiden avulla voidaan helpottaa erilaisten asioi-

den hoitamista seka turvata toiminnan jatkuvuutta.

Ravintolatoiminnassa yhteistyokumppaneihin voidaan lukea kaikki liiketoimintaa tu-
kevat yritykset ja palveluiden tuottajat, joita ovat esimerkiksi tukkuliikkeet, tilitoimis-
tot, palkanlaskijat, markkinointiin sek& tapahtumasuunnitteluun erikoistuneet yrityk-
set. Yhteistyokumppanit tekevat sopimuksia sekéa selvittavat yhteistydhon vaadittavia
toimia, etuuksia ja maksettavia palveluiden kayttoon kohdistuvia korvauksia. Yhteis-
tyokumppaneiden hakeminen ja saaminen edellyttdd kausiravintolalta aktiivista ja
sosiaalista toimintaa, jolloin yhteistyon edellytykset mahdollistuvat. Kausiravintola
voi esimerkiksi mainostaa tiettyja tuotteita, jotka voidaan hyvittaa ostojen yhteydessa.
Yrityksen toimintaan ulkopuoliset yhteistydkumppanit voivat olla mukana tapahtu-
missa, jolloin yhteistydkumppanina toimiva yritys ostaa kausiravintolalta palvelun,
josta hyvityksena yritys saa mainostaa osaamistaan tapahtumassa. (Mékinen 2013.)

Ravintola Puulaakissa tarkeimpia yhteistyokumppaneita ovat tavaran toimittajat, tili-
toimisto ja henkiloston valityspalvelu seka tapahtumissa mukana olevat yritykset. Ra-
vintolan yhteistyokumppaneiden kartoitus tapahtuu sopimusten péivittdmisen sek&
tapahtumasuunnittelun yhteydessa. Yhteistyokumppaneita tulisi kuitenkin késitell&

kausiravintoloiden osalta kaikkien aihekokonaisuuksien yhteydessd, mikali ravintola
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katsoo toimenpiteisiin liittyvien palveluiden ja henkildiden olevan avainasemassa ra-

vintolan toiminnassa.

Y hteistydkumppaneilla ja suhteilla on haastattelun ja tydkokemuksen perusteella tér-
ked merkitys ravintolatoiminnan sujuvuudessa, koska yhteistyokumppanuus vaikuttaa
esimerkiksi markkinoinnin onnistumiseen ja yhteistyolla saavuttuihin etuihin. Yhteis-
tyosopimusten péivittdminen ja kumppaneiden hakeminen on ravintolakohtaista, mut-
ta kausiravintolan tulisi liiketoiminnan paivittdmisen yhteydessa tarkastella mahdolli-
suuksia ja yhteistydn merkitystd. Yhteistydkumppaneiden olemassa olon tai tarpeen
kartoitus olisi hyvé tehdd kuukautta tai jopa kahta ennen kausiravintolan avaamista,
jotta mahdolliset toimenpiteet ja sopimukset ehditdén tekemaan ja paivittdmaan

3.5 Toimintakauden k&ynnistaminen

Liiketoiminnan kaynnistdmisen toimenpiteet ovat tarked osa kausiravintolan uudelleen
avaamista ja toiminnan saavuttamista normaalitilaan. Liiketoiminnan kaynnistdminen
tarkoittaa kausiravintolan uudelleen avaamisen vaiheessa niitd konkreettisia kéytén-
non toimenpiteitd, joilla ravintola saavutetaan toimintakuntoon. Liiketoiminnan kayn-
nistdminen eroaa toimintakauden suunnittelusta ja liiketoiminnan paivittamisesta toi-
menpiteiden kaytannonlaheisyydelld. Voidaan ajatella, ettd toimintakauden suunnitte-
lu ja liiketoiminnan paivittdminen ovat paaséantoisesti kirjallisesti esitettdvaéd enna-
kointia sek& lupien ja sopimusten tekemistd. Liiketoiminnan k&ynnistdmisen vaiheessa
aiemmin huolellisesti tehty suunnittelutyd ja paivittdmisen yhteydessé suoritetut toi-

met helpottavat ja selventdvat tarvittavien kdytdnnon toimien toteutusta.

Kausiravintoloiden liiketoiminnan kdynnistaminen aloitetaan yleensd noin kuukautta
ennen ravintolan avaamista asiakkaille. Liiketoiminnan k&ynnistamiseen liittyvét toi-
met ovat osa riskienhallintaa seké ravintolan toimintakunnon varmistamista. Ravinto-
lan liiketoiminnan kdynnistdmisen vaiheeseen voidaan palkata henkilokuntaa, jolloin
liiketoiminnan kaynnistdminen voi olla osana perehdytystd. Aiheet siséltavat tarkeim-
pid ravintolan normaalitilan saavuttamiseen liittyvida kdytannon toimenpiteitd, joiden
arviointi on osallistuvan havainnoinnin avulla mahdollista. Liiketoiminnan k&ynnis-

tdmiseen liittyvid toimia on kartoitettu myds haastattelun ja teoriatiedon avulla. Aihe-
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kokonaisuudet liittyvét toimitiloihin, hankintoihin, koneisiin, laitteisiin ja tavaroihin,
perehdytykseen ja tyovuoroihin, tilauksiin sek& avauspéivaan. Ravintolan avaamisen
kaytannon toimenpiteet voidaan jakaa henkiloston kesken, jolloin kausiravintolan ka-
sikirjan toimenpidelomakkeessa esitetdan toimenpide, suoritusajankohta seké vastuu-

henkilo.

3.5.1 Toimitilat

Toimitilojen kuntoa tarkkaillaan vuosittain ja mahdollisista remonteista tai korjaus-
kohteista tulee tehd& toteutussuunnitelma, jolloin tehtdvat toimet tulisivat toteuttaa
kausiravintolan toimettomalla kaudella. Ennakoidut remontit ja korjaukset arvioidaan
ja toteutetaan yleensa kauden paatyttyd, jolloin liiketoiminnan kaynnistdmisen vai-
heessa voidaan keskittyé liiketoiminnan kannalta tarkeisiin toimenpiteisiin. (Mé&kinen
2013.) Liiketoiminnan k&ynnistdmisen yhteydessa toimitilojen toimintakunto saavute-
taan péaosin siivouksen ja tavaroiden jarjestelyn avulla. Toimintakunnon saavuttami-

seen voidaan kayttda myos ulkoistettuja siivous- ja puhtauspalveluita.

Toimitilojen siivouksessa keskitytddn kokonaisvaltaiseen puhtauteen, jolloin tilat sii-
votaan, laitteet ja tavarat puhdistetaan seka kaytettavat astiat ja valineet pestaan. Toi-
mitilojen toimintakunnon saavuttamisessa kiinnitetddn huomiota elintarviketurvalli-
suuteen, asiakastilojen viihtyvyyteen ja hygieniaan. Edellisen kauden paatoksen yh-
teydessé tehdyt jarjestelyt vaativat usein tilojen siivousta sekd kalusteiden ja tavaroi-
den uudelleen jarjestelyd. Ravintola Puulakin toimitilojen kuntoa tarkkaillaan jatku-
vasti ja remontit pyritdan toteuttamaan toimettoman kauden aikana, yleensa heti toi-
mintakauden péatyttyd, jotta avaamisen vaiheessa voidaan keskittyd asiakasnakokul-
maan ja henkilékunnan tydskentelyyn toimintakunnon saavuttamiseksi. Ravintola
Puulaakin toimitiloihin liittyvat toimet aloitetaan yleensa kuukautta ennen avaamista,
jolloin siivous ja toimitilojen normaalitila ehditddn saavuttamaan ajoissa ennen ravin-
tolan avaamista asiakkaille. Ravintola kayttda ulkoistettua siivouspalvelua yleensa

lattioiden ja ikkunoiden pesuun.

Toimintakauden kaynnistamiseen liittyva toimitiloja koskeva toimenpiteiden havain-

nointi aloitettiin esimerkkiyrityksessa maaliskuun 2013 alussa, jolloin siivous aloitet-
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tiin poikkeuksellisesti noin kahta kuukautta ennen ravintolan avaamista asiakkaille.
Suoritetussa havainnoinnissa osallistuttiin keittiétilojen siivoukseen ja laitteiden puh-
distukseen. Kalusteiden ja tavaroiden jérjestely hoidettiin siivouksen ja ulkoistetun
lattioiden pesun jéalkeen huhtikuun 2013 aikana. Havainnoinnista ja haastattelusta
kévi ilmi, ettd siivouksen osuus toimintakauden kdynnistdmisesta vie suurimman osan
ajasta, joten ihanteena olisi, etta toimitilojen siivous aloitettaisiin vahintdankin kuu-
kautta ennen uudelleen avaamista. Yleisesti kausiravintoloiden toimitiloihin liittyvét
siivoustoimet olisi hyva aloittaa kuukautta ennen uudelleen avaamista, mutta kéytetta-
va aika on arvioitava toimitilojen koon, sielld harjoitettavan toiminnan ja kunnon mu-

kaan.

3.5.2 Koneet, laitteet ja hankinnat

Koneiden, laitteiden ja kaytettavien tavaroiden kunnon tarkastaminen kuuluu liiketoi-
minnan kéynnistamiseen, jolloin varmistetaan toimintaan liittyvien oleellisten toimin-
tojen toteutus. Koneiden ja laitteiden kunnon voi tarkastaa esimerkiksi ruokalistako-
keilujen ja siivouksen yhteydessa. Kausiravintolan edellisen kauden lopulla todettu
koneiden, laitteiden ja tavaroiden toimintakunto tulee kuitenkin tarkistaa paria viikkoa
ennen uudelleen avaamista, jotta yllatykselliset hankinnat ovat vield mahdollisia to-
teuttaa. Hankintojen tarve tulisi kuitenkin kartoittaa ja suunnitella etukateen, jotta yli-
maéardéisten ja tarpeettomien hankintojen ostaminen saataisiin minimoitua. Kausiravin-
tolan on hyvé kartoittaa myds mahdolliset vuokrattavat leasing-laitteet, jolloin selvite-
tddn muun muassa olisivatko vuokralaitteet halvempia ja parempia vaihtoehtoja kuin

omaksi ostettavat laitteet.

Kausiravintolat paattavat tulevista hankinnoista usein toimintakauden lopussa, jolloin
toimintakauden aikana havaitut puutteet ja epékuntoiset laitteet voidaan kartoittaa.
Hankinnoista voidaan paattdd myos liiketoiminnan kdynnistdmisen yhteydessa, johon
vaikuttavat usein toimettoman kauden ja toimintakauden suunnittelun aikana tulleet
muutokset. (M&kinen 2013.) Hankinnat ovat usein koneisiin, laitteisiin ja kdytettaviin
tavaroihin liittyvid. Kone- ja laitehankinnat ovat investointeja, joiden tarve ja ostami-
nen tarvitsevat suunnittelua, jolloin varmistetaan hankintojen takaisinmaksuaika seka

kéyttoaste. Kayttotavarat eivét ole pitka tdhtdimen investointeja, vaan niita tulisi pai-
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Vittdd uusiin tasaisin valiajoin varsinkin keittiovalineiden osalta, jolloin varmistetaan

muun muassa elintarvikeméaarayksiin liittyvia hygieniavaatimuksia.

Ravintola Puulaakissa koneiden, laitteiden ja tavaroiden toimintakunto tarkistettiin
ruokalistakokeilujen yhteydessd, jolloin varmistettiin koneiden ja laitteiden kéynnis-
tyminen, l&mpdtilojen realistisuus sek& ruoanlaiton vaivattomuus. Ravintolan varsi-
naiset laitetestaukset tehd&an yleensd vuosittain liiketoiminnan k&ynnistdmisen yhtey-
dessa hieman myohédisemmaéssé vaiheessa. Koneisiin ja laitteisiin liittyvid hankintoja
suunnitellaan toimintakauden péatdksen yhteydessd, jolloin kartoitetaan toimintakau-
den aikana havaitut puutteet ja laitteisiin liittyvét korjaustarpeet tai uusimiset. Hankin-
toja késitelladn alustavasti toimintakauden suunnitteluun kuuluvan nykytilan ana-
lysoinnin ja ruokalistasuunnittelun yhteydessa, mutta viralliset paatokset ja hankinto-
jen konkreettinen toteuttaminen hoidetaan liiketoiminnan kaynnistamisen yhteydessa

yleenséd muutamaa viikkoa ennen ravintolan uudelleen avaamista.

Koneiden, laitteiden ja hankintojen aihekokonaisuudesta yhteenvetona voidaan esittaa
haastattelun, havainnoinnin ja hankintoihin liittyvdn kokemuksen perusteella, ettd
kausiravintoloiden tulisi kasitell& tarvittavia hankintoja edellisen kauden lopulla. Kui-
tenkin hankintojen Kkartoitus ja toteutus tulisi tehda hankintojen suuruudesta riippuen
kuukautta tai muutamaa viikkoa ennen toimintakauden alkua. Osallistuvassa havain-
noinnissa toimintakunnon varmistaminen suoritettiin osalle ravintolan laitteista huhti-
kuun 2013 alussa eli hieman tavallista ohjeistusta aikaisemmin, mutta viimeiset testa-
ukset Makisen mukaan tehdaan vield l&hempéna avaamisen ajankohtaa, jolloin kaikki-
en koneiden ja laitteiden kunto ja toimintavalmius tarkastetaan. Koneiden, laitteiden ja
tavaroiden toimintakunnon varmistaminen tulee tehda viimeistaan kahta viikkoa en-

nen virallista avauspaivaa.

3.5.3 Perehdytys ja tyévuorot

Perehdyttdmisen avulla tyontekija oppii tuntemaan tyopaikkansa seka sen toiminta-
ajatuksen, liikeidean ja toimintatavat. Tyontekija tutustuu myos tydpaikkansa muuhun
henkilokuntaan, asiakkaisiin, omaan ty6honsa seké odotuksiin tyonteosta. Perehdytyk-

sen tavoitteena on hahmottaa kokonaiskuva tyon tavoitteista ja organisaation toimin-
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tamalleista. Hyvin toteutettu perehdytys lisdéd tydntekijan motivaatiota ja turvallisuut-
ta, vahentda epdvarmuutta ja virheitd uudessa tyOtehtavassa tai ymparistossa seka no-
peuttaa tyon sujuvuutta. Perehdytyksen asianmukainen hoitaminen aiheuttaa kustan-
nuksia, mutta se nopeuttaa tyon oppimista ja itsendistad suorittamista sekd vaikuttaa
tyon laatuun. Vastuu perehdyttamisestd on lahimmalla esimiehelld, mutta perehdytyk-
sen voi hoitaa esimerkiksi myods muut yrityksen tyontekijat. Tyontekijan perehdytys
alkaa jo tydhonottovaiheessa ja perehdytysté tarvitaan myos erilaisten muutosten koh-
datessa koko henkilékunnalle. (Lampi ym. 2009.)

Tybvuorojen suunnitteluun vaikuttavat muun muassa tyoaikalaki ja tyoehtosopimuk-
set, joiden maaraykset on otettava huomioon myo6s kausiravintolatoiminnassa. Tyo-
aikalain ja tyéehtosopimusten tuntemus ja noudattaminen ovat osa tyévuorojen suun-
nittelua (Lampi ym. 2009, 8). Kausiravintolan tydvuorojen kestot voivat olla tavallista
pidempid, jolloin vedotaan kausitydskentelyyn. Kausiravintolan tydvuoroja suunnitel-
laan henkiloston maaran ja tarpeen mukaan, jolloin suunnitellaan paivittéiset tyoajat ja
vapaapéivat. Tydvuoroihin vaikuttavat myos kausiravintoloissa jarjestettavat tapahtu-
mat, viikonpdivat ja mahdolliset toiveet vapaapéiviin tai tyévuoroihin liittyen. Tyo-
vuorolistan tulisi olla n&kyvilla henkildstolle viikkoa ennen tyévuorojen alkamispéi-
vad ja listaan tehtdvat muutokset tulee hyvaksyttaa tyontekijoilla (Lampi ym. 2009,
142).

Mékisen (2013) mukaan perehdytys tulisi aloittaa resurssien mukaan viimeistaan viik-
koa ennen avauspaivéd, jotta yritys ja sen tavat, toimitilat, laitteet ja tavoitteet olisivat
selvilla ennen asiakkaiden palvelutilannetta. Useissa eri kausiravintoloissa tyoskennel-
Iyt Méakinen on sitd mieltd, ettd kauden aloituksessa ja kdynnistamisessa mukana ole-
vat henkil6t saavat hyvéan perehdytyksen ja toimintakauden kiireisimpéana aikana aloit-
tavien tyontekijoiden perehdytys saattaa joissain tilanteissa jaadé vahaiseksi. Ravinto-
la Puulaakissa perehdytys aloitetaan tyohonottovaiheessa, jossa késitellddn muun mu-

assa yrityksen toimintaa sekd tyontekijan tulevia tyotehtéavia.

Varsinainen perehdytys toimintakauden alussa tyGskenteleville henkildille aloitetaan
ravintola Puulaakissa viimeistdan viikkoa ennen ravintolan uudelleen avaamista ja
toimintakauden aikana aloittavat tyontekijat perehdytetddn ty6hon tyon lomassa ko-

keneimman tyontekijan avustuksella. Ravintola Puulakissa ensimmainen tyévuorolista
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suunnitellaan ja muita listoja hahmotellaan noin kahta viikkoa ennen ravintolan ava-
uspdivad. Muut listat suunnitellaan noin neljan viikon jaksoihin ja listat ovat nakyvilla
vahintaéan viikkoa ennen listan alkamisajankohtaa. Makinen (2013) kertoo edell& ker-

rotun esimerkin olevan monien kausiravintoloiden kaytossa.

Perehdytys tulisi aloittaa haastattelun ja teoriatiedon mukaan jo tyéhonottovaiheessa
ja sitd tulisi jatkaa viikkoa ennen kausiravintolan uudelleen avaamista. Kesken kauden
ravintolaan tulleille tyontekijoille tulisi antaa samantasoinen perehdytys kuin aiemmin
aloittaneille. Perehdytyksesté olisi hyva laatia suunnitelma ja perehdytyskansio, jonka
avulla myos kiireisend aikana aloittavalle henkilostolle yrityksen toimintatavat ja tyon
tavoitteet tulisivat nopeasti tutuiksi. Tydvuorolistojen tulisi olla nakyvilla tyontekijoil-
le viimeistddn viikkoa ennen kausiravintolan uudelleen avaamista eli ensimmadisten

tyovuorojen alkua.

3.5.4 Tavaratilaukset ja avauspaiva

Kausiravintoloiden uudelleen avaamiseen liittyvat ensimmaiset tavaratilaukset koos-
tuvat pilaantumattomista ja heikosti pilaantuvista tuotteista. Viimeiset tilaukset ennen
avajaispdivaa koostuvat helpommin pilaantuvista tuotteista kuten elintarvikkeista.
Ensimmaiset tilaukset ovat usein kéyttotavaraan ja juomiin liittyvia. Tilaus- ja toimi-
tusajat ovat tavarantoimittajan maaradmid, joten sopimusten paivittdmisessa esille
tulleet aikataulut tulee huomioida tavaratilauksia tehdessa. Makisen (2013) mukaan
avauspaivana kaikkien liiketoiminnan uudelleen kdynnistamiseen liittyvien toimenpi-

teiden tulisi olla kunnossa.

Ravintola Puulaakin tavaratilausten teko aloitetaan viikkoa ennen ravintolan avaus-
paivad, jolloin tilataan esimerkiksi juomia sek& erilaisia asiakastiloihin ja ravintolan
keitti6tiloihin tarvittavia tavaroita, joita ovat esimerkiksi astiat, somisteet ja lautaslii-
nat. Ravintola Puulaakin tavaratilaukset toimitetaan keskiviikkoisin ja perjantaisin,
jolloin tilaukset tulee tehda 48 tuntia ennen toimitusajankohtaa. Avauspaivéa edelta-
vand iltana yrittajat ja henkilokunta tarkastavat tarvittavien tarvikkeiden olemassaolon
ja tekevat listaa mahdollisesti puuttuvista olennaisista tarvikkeista. Edeltavéana iltana

tehd&én myos keittion esivalmisteluja ja varmistetaan yleisesti ravintolan toimintakun-
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to asiakastiloista henkilokunnan tiloihin. Havainnointia suoritettiin avauspéivaa edel-
tavana iltana eli 25.4.2013, jolloin keitti0 ja ruokailusali valmisteltiin toimintakun-
toon, tehtiin viimeiset laitetestaukset, raaka-aineita esivalmisteltiin seka perehdyttiin
tapahtuneisiin ja tuleviin muutoksiin yhdessa neljan tyontekijan ja yrittdjien kanssa.
Ravintolan avauspdivanad keskitytddn yleensa keittion ja kassan toimintavalmiuteen

seké ensimmaisten asiakkaiden saapumiseen ja palveluun.

Tilauksiin ja avauspdivaan liittyvan aihekokonaisuuden aikataulutus haastattelun ja
yleisesti olemassa olevan tiedon pohjalta aloitetaan viimeistaan viikkoa ennen ravinto-
lan avaamista. Tavaratilausten teko aloitetaan paasaantoisesti viikkoa ennen avauspai-
vad, jotta tarvittavat vélineet, tavarat ja raaka-aineet toimitetaan ajoissa. Tavaratilaus-
ten teossa voi olla yrityskohtaisia eroja, joten tilausten teko ja toimitusajankohdat tu-
lee olla selvilla. Kassatoimintoihin olennaisesti liittyva pohjakassa varataan viimeis-
tdan avauspaivéna tai avausajankohdasta riippuen edellisend pankkipdivana. Paésaan-
tOn& on, ettd avauspéivadn mennessa kaikki liiketoiminnan paivittdmiseen ja kaynnis-
tamiseen liittyvat asiat ovat hoidettu, tavaratilausten teko on ajoitettu oikein ja esival-
mistelut on tehty ajoissa. Ndin ollen avauspaivéna henkilokunta ja yrittajat voivat kes-

kittya olennaiseen eli asiakaspalveluun ja tuotteiden myyntiin.

4 KASIKIRJAN KOKOAMINEN

Kausiravintolatoiminnan uudelleen k&ynnistamiseen keskittyvén opinnédytetyon tavoit-
teena oli aiheeseen liittyvan kasikirjan kokoaminen. Kasikirjan kokoamisen osio sisél-
taa kasikirjan tarkoitukseen, toteutukseen, siséltoon ja ulkoasuun liittyvia huomioita,
jotka pohjustavat varsinaisen liiketoiminnan uudelleen kdynnistamiseen liittyvén teo-
rian valintaa ja ohjeistuksien méérittelyja. Lahtokohtana késikirjan kokoamisessa on
ollut tiiviin muistilistan tekeminen, jota kausiravintolayrittdjat voivat hyodyntéa vuo-
denajasta, toimitilojen sijainnista ja yrityksen liikeideasta riippumatta. Aikataulutus
perustuu lahinnd haastattelun ja havainnoinnin tuloksiin, mutta myds viranomaisten
kasittelyaikoihin esimerkiksi lupahakemuksissa. Opinnéytetyon liitteend oleva kasikir-

ja on liiketoiminnan kdaynnistdmisen aiheista koottu tiivistetty aikataulutettu ohjeistus.
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4.1 Tarkoitus ja toteutus

Kaésikirja on tiivistelma opinnéytetyon kirjallisesta osuudesta, jonka tarkoituksena on
yleispétevén aikataulutuksen ja tarvittavien toimien selkeyttdminen. Kasikirjan suun-
nittelu alkoi olemassa olevan teorian etsimiselld ja lopuksi teoria tiivistettiin kausira-
vintolaa palvelevaksi. Kausiravintolayrittdjien kayttoon tarkoitettu kasikirja havain-
nollistaa, selkeyttad, aikatauluttaa ja auttaa vastuun siirtdmista henkilostolle. Opinnay-
tetyon Kirjallinen osa syventaa liitteend olevan oppaan sisaltdmia suunnitteluun ja toi-
menpiteisiin liittyvia asioita, jolloin oppaan lukija voi tarvittaessa perehtya kasikirjas-
sa esitettyjen asioiden tarkoitukseen, siséltoon ja merkitykseen kirjallisuusosan avulla.
Aiiheesta kiinnostuneet esimerkiksi kausittain toimivan ravintolan perustamista harkit-
sevat henkil6t voivat tarkastella ja hyddyntaa kasikirjan seké kirjallisuusosan sisalta-

mié ohjeistuksia ja neuvoja.

Opinndytetyon kirjallisuusosan valmistuessa alkoi kasikirjan kokoaminen, jossa tarvit-
tavat toimet ja aikataulut Kirjattiin ylds. Toimenpiteiden aikataulutuksen jalkeen kasi-
kirjaan suunniteltiin havainnollistavia kuvia ja toimenpiteisiin liittyva lomake, joiden
uskotaan helpottavan kokonaisuuden hahmottamista sekd toimenpiteiden hoitamista ja
kirjaamista. Kirjallisuusosan ja késikirjan sisédltdmé aikataulutus on ideaalinen, jonka

mukaisesti toimiminen vahentaisi toimiin liittyvaa Kiireellisyytta ja riskejéa.

Kaésikirjan siséltoa ja aikataulutusta arvioitiin yhdessé tydeldmdaohjaajan kanssa, jolla
on kokemusta erilaisten kausiravintoloiden toiminnasta. Arvioinnissa keskityttiin oh-
jeistuksen ja aikataulutuksen sovittamiseen yleiselle tasolle, jolloin késikirjan sisalta-
maéa aikataulusta olisi mahdollista hyddyntaa kaikissa eri liikeideaa noudattavissa kau-
siravintoloissa. Kasikirja voidaan tulostaa paperiseen muotoon, mutta sitd voi hyddyn-

t4d myos séahkoisessa muodossa.

4.2 Siséalto ja ulkoasu

Kaésikirjan siséltd koostuu opinnédytetyon kirjallisuusosan aiheista, joista on poimittu

tilvistden keskeiset toimenpiteet, niiden sisélté seka toimien aikataulutus. Aikataulu-

tuksen valinta perustuu ihanteelliseen toimenpiteiden jarjestamiseen, jolloin ajankay-



43

ton ohjeistuksen avulla mahdollistetaan toimenpiteiden perusteellinen pohdinta ja kéy-
tannon hoitaminen. Kaésikirja sisaltdd myods prosessikuvauksen, SWOT -analyysin
mallin sek& toimenpidelomakkeen. Kasikirjan sisaltdmé aikataulutus on jaettu kirjalli-
suusosan mukaan kolmeen péaakokonaisuuteen, joita ovat toimintakauden suunnittelu,
liiketoiminnan paivittdminen sekd toimintakauden kaynnistdminen. Kukin kokonai-
suus pitéa sisallaan niille ominaisia aiheita, jotka ovat tarkeimpia liiketoiminnan uu-

delleen kaynnistamiseen liittyvia toimenpiteita.

Opinnaytetyon toimeksiantajan nakokulmasta kasikirjan sisallon tuli olla mahdolli-
simman tiivis ja selked, jotta mahdollisimman monet yrittdjat motivoituisivat hyodyn-
tdmaén ohjeistusta. Kasikirjan ulkoasu on laadittu yksinkertaiseksi, selkedksi seka
tulostuskelpoiseksi kokonaisuudeksi. Kasikirjan laadinnassa on kéytetty Microsoft
Word- Kirjoitusohjelmaa. Kuvat ja toimenpidekuvaukset on laadittu SmartArt -
toiminnolla, josta valittiin havainnollistavimmat ja kayttokelpoisimmat rakenteet. Ka-
sikirjan painaminen vaatisi tarkempaa suunnittelua, johon tulisi kayttd4 ulkopuolista
asiantuntijaa, jonka kayttaminen ei tassa tapauksessa ollut aikataulullisesti mahdollis-

ta.

5 JOHTOPAATOKSET JA TYON ARVIOINTI

Kausiravintolan liiketoiminnan uudelleen kdynnistdminen pita4 sisalldan paljon erilai-
sia toimenpiteitd, joista tarkeimmat on kuvattu kattavasti kirjallisuusosassa seka tii-
viisti kasikirjassa. Kehittdmistyon perimmaisend tavoitteena olivat toimenpiteiden
aikataulutukset ja ne ovat jaettu kolmeen osaan. Toimenpidekokonaisuuksien jakami-
nen kolmeen osaan havainnollistaa suunnittelutyon, péivittdmisvaiheen seké kaynnis-
tdmisvaiheen erilaisuutta sekéd aikataulun huomioimista. Toimenpiteiden aikataulutus
alkaa toimintakauden suunnittelutydstd, jonka ihanteellinen aloitusajankohta olisi puo-
li vuotta ennen ravintolan avauspaivéé. Suunnittelusta siirrytaan liiketoiminnan paivit-
tdmiseen, joka tulisi aloittaa kahta kuukautta ennen ravintolan avaamista. Suunnittelun
ja paivittamisen jalkeen aloitetaan noin kuukautta ennen avaamista konkreettiset ava-
ustoimenpiteet eli toimintakauden k&ynnistdminen. Uudelleen avaamisen prosessi
kestad noin kuusi kuukautta, jonka aikana tehty hyva suunnittelutyd on osa ravintolan

toiminnan laadun varmistamista.
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Aikataulutus ja toimenpiteiden selkeyttdminen kokonaisuudeksi vaati havainnointia ja
haastattelua. Tiedonhankintamenetelmien avulla saatiin lisdtietoa liiketoiminnan uu-
delleen kdynnistdmisestd, josta ei ollut aiempaa aikataulutusta ja ohjeistusta sisaltdvaa
kirjallisuutta. Kirjallisuusosaan valittiin aiheisiin liittyvaad perustietoa, jonka uskotaan
tukevan tutkimuksen tuloksia. Tutkimuksen tulokset perustuvat padasiassa ravintoloit-
sijan haastatteluun ja esimerkkiyrityksen havainnointiin, mutta osaan tuloksista oli
mahdollista hyddyntéé ldhdeaineistoista 16ytynyttd ohjeistusta. Opinndytety0ssa kay-
tettyjen lahteiden mééra on aihealuisiin ja niiden laajuuteen ndhden melko rajallinen.
Lahteisiin valittiin kuitenkin pétevia ja selkeitd laheaineistoja, jotta aihealueet olivat

mahdollista pita4 tiiviin kattavina.

Yhden teemahaastattelun avulla saadut aikataulutukset ja tiedot ovat tutkimuksen luo-
tettavuuden kannalta yksipuolisia, mutta ravintoloitsijan tydkokemus erilaisista kausi-
ravintoloista auttoi 10ytdmaan kuitenkin tietoa ravintolatoiminnasta kokonaisuutena.
Tutkimuksen avulla saadut tiedot, ohjeistukset ja aikataulutukset tarkastettiin yhdessa
ravintoloitsijan kanssa, jolloin tulosten yleispatevyys varmistettiin. Tutkimuskohteena
ollut ravintola Puulaaki toimi esimerkkiyrityksena kausiravintoloista, jota havainnoi-

malla saatiin koottua aikataulutuksen sijaan toimenpiteita ja niiden sisaltoa.

Yhden kausiravintolan havainnointi on myoés luotettavuuden kannalta yksipuolinen
néakokulma, mutta ravintoloiden erilaisuudesta huolimatta tiettyjen toimenpiteiden
tulee olla hoidettuina kaikilla ennen virallista avauspéivad. Tutkimuksen luotettavuus
perustuu kuitenkin alan asiantuntijan haastattelun ja h&nen omistamansa ravintolan
havainnoinnin tuloksiin. Tutkimuksen tulosten todettiin olevan kayttokelpoisia kausi-

ravintolayrityksille niiden toiminnan ja liikeidean erilaisuudesta huolimatta.

6 PAATELMAT

Kausiravintolan liiketoiminnan uudelleen k&ynnistdmiseen keskittyvassa kehittamis-
tydssa selvitettiin ravintolan uudelleen avaamisen toimenpiteita ja niihin liittyvéa ai-
kataulutusta laadullisen tutkimuksen avulla. Opinndytetyon tavoitteena oli kausiravin-
tolayritt4jid palvelevan kasikirjan kokoaminen ja yleispétevan kokonaisuuden luomi-

nen. Tiedonhankinnan laadun ja menetelmien valinta perustui aikaisemman tiedon
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méaardén ja selkedn ohjeistuksen puuttumiseen. Tiedonhankintamenetelmina olleet
teemahaastattelu ja ravintola Puulaakin havainnointi saattoivat olla jokseenkin yksi-

puolisia tulosten luottevavuuden kannalta.

Tiedonhankinnan avulla saatujen toimenpiteiden aikataulutus jaettiin kolmeen osaan,
jolloin suunniteluvaiheen siséltdméat toimenpiteet tulisi aloittaa noin kuutta kuukautta
ennen ravintolan avaamista. Paivittamisvaiheen aikataulutus tulisi aloittaa kahta kuu-
kautta ja kdynnistamisvaihe kuukautta ennen ravintolan virallista avauspéivaa. Kirjal-
lisuusosassa kaikkiin esitettyihin toimenpiteisiin on selvitetty toimien tarkoitusta, oh-
jeistusta ja aikataulutusta sisaltdvéa materiaalia. Liitteend olevassa kasikirjassa tulok-
set on esitetty aikataulun muodossa ja tarkeimmét toimenpiteet aikataulutuksen jal-

keen.

Laadullinen tutkimus tiedonhankintamenetelménd, tulosten yksipuolisuudesta huoli-
matta, auttoi tavoitteiden saavuttamisessa. Tutkimuksen avulla pystyttiin selvittdméaan
toimenpiteitd ja aikataulutusta yleiselld tasolla, johon vaikutti haastateltavan ravinto-
loitsijan pitka tydkokemus erilaisista kausiravintoloista. Tutkimuksen perusteella saa-
dut ylesipatevat aikataulutukset ja toimenpiteet ovat kausiravintolatoiminnassa kay-
tdnndssa samoja, mutta toimenpiteiden kohdistaminen ja tiedon saamisen lahteet vaih-
televat eri sijaintialueilla. Kirjallisuusosan ja kasikirjan siséltdmat asiat saatiin pieni-

muotoisten jasentelyjen jalkeen vastaamaan tavoitteita.

Kehittamistyon tavoitteena oli vastata ongelmana olleeseen aikaisemman tiedon va-
hyyteen ja puutteellisuuteen. Kirjallisuusosassa tietoa hankittiin eri aihealueiden l&h-
teistd yleisella tasolla ja saadut tiedot muokkattiin kausiravintoloita palvelevaan muo-
toon. Tiedonhankinnan menetelmét sopivat hyvin opinnaytetyohon, koska niiden avul-
la oli mahdollista hankkia tietoa aiheesta, jota ei ole juurikaan aiemmin kasitelty. Me-
netelmédt olivat myds muokattavissa opinndytetyéhon sopiviksi. Opinnaytetyohon
yleisesti sopivaa kirjallisuutta 16ytyi paljon ja tiedonhankinnassa menetelmien kohdis-
taminen yhteen haastateltavaan ja havainnointi kohteeseen antoi merkittavaa lisatie-
toa. Toisaalta menetelmien vapaamuotoisuutta voidaan pitdd menetelmien huonona

puolena, mutta sen avulla oli mahdollista saada k&ytannonlaheista tietoa.
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Kéytetyissd menetemissa huonoja puolia olivat saatujen tulosten monitulkintaisuus
seké oleellisen tiedon hahmottaminen monien erilaisten toimien joukosta. Tutkimuk-
sessa olisi voinut kayttdd myos kvantitatiivisen eli maarallisen tutkimuksen menetel-
mid, jolloin esimerkiksi kyselylla olisi voinut kartoittaa monien eri kausiravintoloiden
toimenpiteiden merkitysta ja aikataulutusta. Edelld& mainittua menetelmaa voisi kayt-
taa jatkossa tarkemman aikataulutuksen ja ohjeistuksen kokoamisessa. Kausiravinto-
lan uudelleen avaamisesta voisi tehdd tarkemman, monen yrittdjan nékokulmasta koo-
tun, ohjeistuksen tai uudelleen avaamisen voisi laajentaa koko toimintakauden mittai-
seksi prosessiksi. Toimintakauden mittainen ohjeistus siséltaisi uudelleen avaamisen,
ké&ynnissa olevan toimintakauden toimet ja toimintakauden paatoksen. Edella mainit-
tuihin osioihin voisi lisata vield toimettoman kauden siséltdmia toimenpiteitad. Lyhy-
kaisyydessaan kausiravintolatoiminnasta voisi koota yhtendisen koko prosessin Ku-
vaavan ohjeistuksen, joka siséltaisi uusia vaihtoehtoisia menetelmia toimenpiteiden

hoitamisessa.

Opinnaytetyon toimeksiantaja on valitellut useana keséna selkedn yhtendisen ohjeis-
tuksen puuttumista ja antoi opinnaytetyon aiheeksi omaa tyotdan ja muiden alan toi-
mijoiden tyota helpottavan ké&sikirjan kokoamisen. Toimeksiantaja on ollut vakuuttu-
nut kausiravintolan kasikirjan merkityksesta aikataulutuksen suunnittelussa ja kysei-
sen kasikirjan on tarkoitus tulla kayttoon esimerkkiyritykselle vuonna 2014. Kasikir-
jan kéayttdminen aikataulutuksessa, suunnittelussa ja toimenpiteiden hoitamisessa an-
taa mahdollisuuden siirtdd avaamiseen liittyvad tyémaaraa henkilostolle, joka voi oh-
jeellisen aikataulutuksen avulla hoitaa yrittdjan maardadmia toimenpiteité ja olla vas-
tuussa niiden hoitamisesta. Vastuun siirtdiminen voi olla osa henkildstén motivointia ja
samalla yrittdjalle kohdistunutta valtavaa tyoméaarad saadaan véhennettyd. Toimek-
siantaja toivoi hyvin pelkistettyé ja tiivistd kasikirjaa, joka opinndytetyond saatiin to-
teutettua yrittdjan, mutta myos tyontekijan nakokulmasta. Késikirjan toivotaan olevan
tarpeellinen myo6s muille yrittjille ja kasikirjan esittely voisi olla sen kéyttoa edistava
tekija.

Opinndytety6 oli kokonaisuutena haastava, koska kausiravintoloista olemassa olevaa
tietoa oli todella véhan, tyota palvelevien tiedonhankintamenetelmien valinta oli aluk-
si vaikeaa sek& toimeksiantajan ja koulutuspaikan vélinen ndkemykset aiheesta olivat

osittain ristiriitaisia. Yhtend haasteena opinnéytetyossa oli myos kirjallisuusosan ai-
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healuista olevan yleisen kirjallisuuden suuri mééra, jonka tiivistaminen ja siséllytta-
minen tutkimusmenetelmien tuloksiin sek& kausiravintolandkokulmaan vaati jérjes-
telmalistd pohdintaa. Haasteista ja tyon kokoamisen tiukasta aikataulusta huolimatta
kausiravintoloiden uudelleen avaamisesta saatiin koottua yleispateva yrittéjille suun-
nattu késikirja teorioineen. Liitteend olevan kasikirjan paino-/kéyttékelpoisuus saavu-
tetaan ulkopuolisen suunnittelijan avulla, jonka ammattitaidolla ké&sikirjan ulkoasu ja
sisalté on mahdollista muokata lukijaystavallisempddn muotoon sek& ohjeistuksen

kayttdminen niin séhkoisessa kuin paperisessa muodossa olisi helpompaa.

Opinnéaytetyoprosessi oli positiivisella tavalla haastava ja mielenkiintoinen, jossa oli
mahdollista hyddynt&dd omaa osaamistaan. Opinndytetyon toimeksiantaja antoi aiheek-
si kasikirjan kokoamisen, mutta kaikki Kirjallisuusosasta kasikirjan ulkoasuun on
opinndytetyon laatijan oman osaamisen tulosta lukuun ottamatta teoriaviittauksia. Ai-
emman tiedon vahyys antoi mahdollisuuden vaikuttaa aiheiden jakamiseen, merkityk-
seen, nimedmiseen ja siséltoon, jotka ndkyvat jo sisallysluettelon rakenteessa. Opin-
naytetyon tavoite saavutettiin toimeksiantajan tarpeiden selvittamisella ja nakokulmi-
en huomioimisella. Késikirja saatiin koottua kausiravintoloita palvelevaan muotoon,

joka oli tydn perimmaéisend tavoitteena.

Kausiravintolan uudelleen avaamisen ohjeellinen aikataulutustus toimenpiteineen vai-
kuttaa ensimmadisend havainnoinnin kohteena olleen ravintolan uudelleen avaamisen
prosessiin. Opinndytetyon toimeksiantajan tarkoituksena on konsultoida kasikirjan
avulla muita yrittdjia kausiravintolatoiminnan kéynnistamisessd. Mahdollisuuksien
mukaan kasikirjaa tullaan markkinoimaan kausiravintolayrittdjien kayttoon, mutta
késikirjasta saatavat korvaukset ovat toimeksiantajan paatettavissd. Tulevaisuudessa
kasikirjan toivoisi tulevan kayttoon myos muihin kausiravintoloihin, jolloin opinnay-
tetyon merkitys konkretisoituisi. Tyd on kuitenkin yksi osa kausiravintolatoiminnan
prosessia, jonka taydentdminen kokonaisuudeksi lisdisi ravintola-alan yrittajien arvos-
tusta seka tietoa toimenpiteiden maarasta ja niiden merkityksesta kyseisten yritysten

litketoiminnassa.
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Kausiravintolan kasikirja
LUKIJALLE

Yrittdjille suunnattu kausiravintolan kasikirja on tarkoitettu
muistilistaksi kausittain toimivien ravintoloiden uudelleen
avaamisen prosesseihin.

Opinnaytetyona toteutetun kasikirjan tarkoituksena on
selkeyttda toimenpiteiden aikataulutusta ja helpottaa yrittdjien
tyota yhteen kootulla kokonaisuudella sekd mahdollistaa
vastuun siirtamista henkilostolle.

Liiketoiminnan kdynnistdmisen prosessi on jaettu kolmeen
osaan: toimintakauden suunnitteluun, liiketoiminnan
paivittdmiseen ja toimintakauden kaynnistdmiseen. Kasikirja
sisaltdda myos ohjeistetun SWOT -analyysimallin seka
toimenpidelomakkeen.

Kasikirjan sisaltaa kuvauksen kausiravintolan uudelleen
avaamisen prosessista, jonka jalkeen uudelleen avaamisen
toimenpiteissa on esitetty suuntaa antava ihanteellinen toimien
aloitusajankohta seka aiheeseen liittyvat tirkeimmat huomiot.

Kasikirjan soveltaminen liiketoiminnan uudelleen
kdynnistamisessa auttaa varmistamaan tarkeiden
toimenpiteiden suunnittelun ja toimeenpanon ohjeellisen
aikataulutuksen avulla. Ideaalisista aikataulutusta yrittdja voi
halutessaan muokata omaa toimintaansa palvelevaksi
toimenpidelomakkeen avulla.
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LIIKETOIMINNAN UUDELLEEN KAYNNISTAMINEN PROSESSINA

1. TOIMINTAKAUDEN SUUNNITTELU

4

2. LIIKETOIMINNAN PAIVITTAMINEN

-

3. TOIMINTAKAUDEN KAYNNISTAMINEN

- .

LIIKETOIMINTA KAYNNISSA
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1. TOIMINTAKAUDEN SUUNNITTELU

Nykytilan
analysointi

Aloitus 6Kk ennen avaamista

eEdellisen toimintakauden lopulla tehty nykytilan arvointi edesauttaa uuden tulevan toimintakauden

suunnittelussa

*Yrityksen nykytilan kartoitus tulisi uuden kauden suunnittelussa aloittaa jo puolta vuotta ennen

ravintolan avauspaivaa

eHuomioidaan saatu palaute, toimintaympariston muutokset, kehityskohteet ym.

e Tdrkedt analysoinnin kohteet: tuotteet ja palvelut, henkilosto, kysynta, asiakkaat, kannattavuus,
markkinointi seka tunnettuus

+SWOT-analyysi apuvalineend analysoinnissa: tarkastellaan analysoinnin kohteen vahvuuksia,
heikkouksia,mahdollisuuksia seki uhkia

eAnalysoinnin jalkeen havaitut muutoskohteet toimenpiteistetddn ja otetaan huomioon kausiravintolan

uudelleen avaamisen liittyvien kokonaisuuksien yhteydessa

Markkinointi-
suunnittelu
Aloitetaan 6Kk ennen avaamista

eMarkkinointisuunnittelusta laaditaan aikatauluarvio

sSuunnittelussa keskitytddn markkinointiviestinnan kehittdmiseen ja markkinointikeinojen valintaan

eMarkkinointiin vaikuttavia asioita: yrityksen liikeidea, toimintaymparisto, kysynta ja strategiset valinnat

eKausiravintolan uudelleen avaamisen vaiheessa markkinointisuunnitelma on perustamisvaiheessa
laaditun suunnitelman paivittdmistd, jolloin otetaan huomioon uudet strategiat, tuotteet ja palvelut,
toimintaympariston muutokset, kysynta ja yrityksen voimavarat

¢SWOT-analyysin avulla voidaan arvioida markkinointia, joka auttaa markkinointistrategian
kehittdmisessa seka selvittda keinoja strategian toteuttamiseksi

eKausiravintolan merkittdvdt markkinointiviestinnan keinot: henkil6kohtainen myyntity6, suhdetoiminta,
lehtimainonta, media ja asiakasndkokulma

sAikataulutuksessa huomioitavia asioita: suunnitteluun ja mainosten tekoon kuluva aika, lehti-ilmoitusten
tekeminen, avaamisesta ilmoittamisen ajankohta ym.

eMahdollisuuksien mukaan kaytettdava ulkopuolisten asiantuntijoiden tarjoamia palveluita
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Tapahtuma-
suunnittelu

Aloitetaan 6Kk ennen avaamista

sTapahtumasuunnittelu aloitetaan tapahtumakalenterin suunnittelulla ja laadinnalla, johon méaritellddan

tapahtuma, ajankohta, tarvittavat toimenpiteet seka luvat ja ilmoitukset
eTapahtumasuunnittelussa keskitytdan suunnitelmien laadintaan ja aikataulun arviointiin
eUudet tapahtumat: suunnittelu aloitetaan kuutta kuukautta ennen tapahtumaa
sJatkettavat tapahtumat: suunnittelu aloitetaan neljaa kuukautta ennen tapahtumaa
sSatunnaiset esintyjdt: suunnittelu aloitetaan kuukautta ennen esiintymispaivaa

» Kausiravintolat hakevat musiikin esittdmiseen liittyvat luvat Teostolta. Lupia ja niiden sisdlt6d voidaan
tarkastella Teoston verkkosivuilta. Luvista, niiden sisdllosta ja hinnoista tarkemmin verkkosivuilla
kohdassa: Ravintolat, kahvilat ja majoitusliikkeet

eTapahtumiin haettavat anniskeluluvat alueen aluehallintovirastolta, elintarvikemyyntiin liittyvat
ilmoitukset kunnan terveysviranomaiselle, meluilmoitus kunnan ympdristéviranomaiselle ja

turvallisuussuunnitelma alueen paloviranomaiselle (Ks. viranomaisilmoitukset)

o Linkki: http://www.teosto.fi/kayttajat/luvat

Henkilosto-
suunnittelu

Aloitetaan 4Kkk ennen avaamista

sAloitetaan henkiloston madaran ja laadun kartoituksella, jotka voidaan laatia kirjallisena

eKausiravintoloiden henkil6ston maaraan vaikuttavia tekijoita: ravintolan organisaatio, palvelukonsepti,
toimitilojen kapasiteetti, tydvuorot, tuntimaarat, tyontekijoiden ammattitaito, koulutus, tyd-kokemus ja
erityisosaaminen

eHenkilokunnan rekrytointi aloitetaan noin 1,5kk ennen avaamista, jolloin otetaan huomioon tyénhakuun
liittyvat kanavat seka toiden aloittamisajankohta

sKdytetyimmadit rekrytoinnin kanavat: Ty06- ja elinkeinotoimisto (www.mol.fi) seka
henkildstovuokrausyritykset (varamiespalvelu, enjoy ym.)

*Henkil6sto voi olla yrityksen omaa, osittain ulkoistettua tai kokonaan ulkoistettua

eHenkilostosuunnittelu sisdltdd myos henkilostoon liittyvien riskien tunnistamisen seka
varautumistoimenpiteet, jotka esitetddn ravintolan riskienhallinnassa

eHenkilostosuunnittelussa tulee ottaa huomioon toimintakauden pituus ja tulevat henkilostokulut, jotka

ovat ravintola-alan yrityksilld yleensa suhteellisen suuria


http://www.teosto.fi/kayttajat/luvat
mol.fi
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Ruoka- ja juoma-
listasuunnittelu

Aloitetaan 4Kk ennen avaamista

eRuokalistasuunnittelun tarkoituksena tuotteiden ja palveluiden kehitys (arvio SWOT-analyysilld)

*Ruoka- ja juomalistasuunnittelu perustuu ravintolan liikeideaan, toiminta-ajatukseen seké asiakkaiden
tarpeisiin ja toiveisiin

sSuunnittelun ldhtékohdat: ravintolan toimintaperiaate, asiakkaat, palvelutilanne, asiakaspalaute,
gastronomiset tekijat, henkilosto, kdytettavissa olevat koneet ja laitteet sekd raaka-aineiden saatavuus

*Ruoka-annosten valmistustavat ja -ajat, raaka-aineet sekd annoskoot tulee selvittda suunnittelun

yhteydessa
eKonkreettiset kiytdnnon kokeilut jarjestetdan kuukautta ennen avaamista

eHenkil6kunnan perehdytys ruokalistaan viikkoa ennen keittidtoiminnan aloitusta, jolloin annokset,

valmistustavat ja -ajat tulevat tutuiksi tyontekijoille

eSuunnittelussa tulisi ottaa huomioon tuotteen hinta ja siitd saatava kate (kateprosentin tulisi olla

vahintdan 60% ruoka-annoksissa)

eJuomalistasuunnitteluun vaikuttavat anniskeluluvat seka ravintolan liikeidea

Budjetointi

Aloitetaan 2Kk ennen avaamista

*Tilinpadtoksesta saatuja tietoja hydodynnetdan budjetoinnin suunnittelussa

» Budjetti on yrityksen tyékalu talouden suunnittelussa ja osa yrityksen strategista eli pitkdn tdhtdimen

suunnittelua

*Budjetti laaditaan usein toimintakauden ajalle, mutta kuukausittainen ja esimerkiksi kolmen vuoden

mittainen budjetointi selkeyttaa tavoitteiden saavuttamista

eLaskelmien tarkastaminen ja laatiminen ovat osa kausiravintolan toimintakauden suunnittelua ja

vaikuttavat liiketoiminnan kdynnistamiseen
eBudjetoinnissa huomioitavia asioita: toimintakauden pituus, strategiat ja tavoitteet seka realistisuus
eBudjetoinnilla seurataan yrityksen taloudellisuutta seka arvioidaan investointien merkitysta ja hankintaa

eLisdtietoa budjetoinnista osoitteesta: http://yrityssuomi.fi


http://www.yrityssuomi.fi/web/guest/aihe?pp=polku_Yrityksen_perustaminen&ppa=palp_Uutena_yrityksena_toimiminen&aihe=1000024
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2. LIIKETOIMINNAN PAIVITTAMINEN

Viranomais-
ilmoitukset

Aloitetaan 2kk ennen avaamista

eLupien ja ilmoitusten voimassaolon tarkastaminen ja uusien lupien kartoitus

eLuvat ja ilmoitukset: anniskeluluvat, elintarviketurvallisuus, musiikin esittdminen, tapahtumat,

paloturvallisuus

eLuvat toistaiseksi voimassaolevia (ei tarvitse vuotuista uusimista) tai mddrdaikaisia (vaatii vuotuisen

uusimisen)
eAnniskeluluvat haetaan alueen aluehallintovirastolta (lisatietoa: www.avi.fi/fi/virastot)
eElintarviketurvallisuudesta vastaavat kuntien terveysviranomaiset
eMusiikin esittdmisen luvat ja maksut haetaan Teostolta (lisatietoa: http://www.teosto.fi)
ePaloturvallisuudesta vastaa alueen paloviranomainen
eMeluilmoitus kunnan ymparistoviranomaiselle
eLupien hakeminen vahintadn kuukautta ennen avaamista

eTapahtumiin tapahtumakohtaiset luvat haetaan kuukautta ennen tapahtumaa (mm. anniskelu,

elintarvikkeet, musiikki, meluilmoitus)

eAnniskelun jatkoaikaluvat paivitettava kahden vuoden valein

eVapaaehtoisten ilmoitusten tekeminen anniskelutoiminnan aloituksesta ja ruokatuotannosta ennen
toiminnan aloitusta valvontaviranomaisille

eVapaaehtoisten ilmoitusten tarkoituksena toiminnan luvanvaraisuuden varmistaminen ja

mahdollisten muutosten huomioiminen


http://www.teosto.fi/kayttajat/luvat
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Sopimukset

Aloitetaan 2Kk ennen avaamista

eSopimusten tarkastaminen ja suunnittelu

eSopimuksia: Vuokrasopimus, leasing-sopimukset, rahahuolto- ja maksupdatesopimukset,
tavarantoimittajat, jaitehuolto, vartiointi, tekstiili- ja siivouspalvelut sekad vakuutukset.

eVuokrasopimus: Voimassoloaika ravintolakohtainen, voimassaolo tarkastetaan.

eLeasing-sopimukset: Laitteiston/laitteen vuokrasopimukset tarkastetaan tai uusitaan.

eRahahuolto- ja maksupddtesopimukset: Yhteisty6 pankin ja maksupadtetoimittajan kanssa.
Sovitaan maksupaaitteen vuokra-ajasta ja korvauksesta. Usein maksupaatteet vuokrataan
toimintakaudeksi kerrallaan.

eTavarantoimittajat: Ravintolan valitsemat tukkuliikkeet ja toimittajat. Sopimus paivitetddn yleensa
kahden vuoden vilein. Vapaaehtoiset ilmoitukset ennen tavaratilauksia, jolloin selvitetaan
toimitusajankohdat ja muutokset.

eJdtehuolto: Sopimus paivitetddn ennen ravintolan avaamista, jolloin jatteiden lajittelupisteet,
tyhjennysajat ja korvaukset selvitetaan.

eVartiointi: Vartioinnin tarpeen kartoitus, sopimusten laatiminen ja korvausmaksujen selvittdminen

e Tekstiili- ja siivouspalvelut: Kartoitetaan tarvittavat tekstiilipalvelut (saniteettitilojen tarvikkeet,
pyyhepaperit, liinat ja matot ym.), jolloin sopimus voidaan uusia ja paivittaa. Siivouspalveluista
selvitetddn palvelun tarve ja toistuvuus, usein siivoussopimukset laaditaan toimintakaudeksi
kerrallaan.

eVakuutukset: Tarkastetaan vakuutusten voimassaolo tai uusitaan tarpeen mukaan. Tarvittavat
tiedot paivitetdan vakuutusyhtiolle.

eSopimusten uusimiseen, pdivittdmiseen ja luomiseen varattava aika noin kuukausi

ellmoitus toiminnan aloittamisesta toistaiseksi voimassaolevien sopimusten osalta alihankkijoille

(tavarantoimittajat ym.)
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Omavalvonta

Aloitetaan 2Kk ennen avaamista

eKirjallinen olemassaoleva omavalvontasuunnitelma paivitetddn tarpeen mukaan esim. ruoka-ja

juomalistasuunnittelun yhteydessa seka tupakkatuotteiden myynnin osalta

oSisdlto: Elintarvikkeet, anniskelu seka tupakkatuotteiden myynti

o Elintarvikkeet: Tarkeimmat tiedot elintarvikkeista ja tuotteista, valmistustavoista,
elintarvikehuoneistosta ja riskeista.

eAnniskelu: Anniskelun omavalvonnassa kartoitetaan muun muassa asiaan kuuluvia toimenpiteita ja
riskejd, suunnitellaan toiminnan ja tilojen kayttoa sekd nimetddn vastaava hoitaja ja sijaiset.

sTupakkatuotteiden myynti: Tiedot omavalvonnan vastuuhenkildistd, tuotevalikoimasta, henkilokunnan
perehdytyksestd ja menettelytavoista, suunnitelman ylldpidosta seka tupakoinnin vdhentamisesta
asetetun ilmoituksen asettamisesta asiakkaan nakyville.

eSuunnitelman tarkastaminen viimeistdan viikkoa ennen avauspaivaa

eLisatietoa: Aluehallintovirasto:(www. avi.fi), Elintarviketurvallisuusvirastolta:
(http://www.evira.fi/portal /fi/elintarvikkeet/hygieniaosaaminen/tietopaketti/omavalvonta), Sosiaali-
ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus:(http://www.sttv.fi/alkoholi/alkoannov.htm), Sosiaali- ja
terveysalan lupa-ja valvontavirasto:

(www.valvira.fi/ohjaus_ja_valvonta/tupakka/myynti/omavalvontasuunnitelma)

Yhteistyokumppanit

Aloitetaan 1-2Kkk ennen avaamista

*Yhteistyotahot kartoitetaan ja sopimukset laaditaan/paivitetddn (ks. sopimukset ja

tapahtumasuunnittelu)

eKausiravintoloiden yhteistyokumppaneihin luetaan toimintaan sidoksissa olevat tahot seka yhteistyota

keskendan tekevat yritykset.

eYhteystyon maadrdan ja laatuun vaikuttavat mm. ravintolan liikeidea, toiminnan laajuus seka tarve

*Yhteistyokumppaneita ovat liiketoimintaa tukevat yritykset ja palveluiden tuottajat, joita ovat esimerkiksi
tukkuliikkeet, tilitoimistot, palkanlaskijat, markkinointiin seké tapahtumasuunnitteluun erikoistuneet
yritykset

sTarkoituksena on selvittda yhteistyohon vaadittavia toimia, etuuksia ja maksettavia palveluiden kdytto6n

kohdistuvia korvauksia

eAktiivisella ja sosiaalisella toiminnalla varmistetaan yhteistyon jatkuvuutta
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3. TOIMINTAKAUDEN KAYNNISTAMINEN

Toimitilat

Aloitetaan kuukautta ennen avauspaivaa

sToimitilojen normaalikunnon saavuttaminen

sNormaalikunto saavutetaan toimitilojen siivouksella, tavaroiden jarjestelyllg, laitteiden ja tavaroiden

puhdistamisella seka kédytettavien astioiden ja valineiden pesulla

eUlkopuolisen siivous-ja puhatauspalveluiden kiytté mahdollista

*Toimitilojen toimintakunnon saavuttamisessa kiinnitetddn huomiota elintarviketurvallisuuteen,
asiakastilojen viihtyvyyteen ja hygieniaan

eToimitilojen remontit ja/tai korjaukset pyrittava jarjestimain toimettoman kauden aikana

sToimitilojen normaalikunnon saavuttaminen vie suurimman osan ajasta toimintakauden

kdynnistdmisessa

#Sopii hyvin osaksi perehdytykseen, mikali palkkaus ja tyontekijoiden saanti mahdollisia

Koneet, laitteet ja
hankinnat

Aloitetaan kuukautta ennen avauspaivaa

sToimintakauden lopulla tehty alkukartoitus vélineiston osalta tarkastetaan, jolloin varmistetaan

toimintaan liittyvien oleellisten toimintojen toteutus
eHankinnat tulee suunnitella hyvissd ajoin ennen avaamista ja mahdolliset leasing-laitteet kartoittaa

eHankinnat aloitetaan viimeistdan kuukautta ennen uudelleen avaamista, jotta tarvittavat koneet ja

laitteet on mahdollista toimittaa ennen avauspaivaa
*Koneiden ja laitteiden kunnon voi tarkastaa esimerkiksi ruokalistakokeilujen ja siivouksen yhteydessa

eLaitetestaukset tulisi tehda kahta viikkoa ennen avauspaivaa
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Perehdytys ja
tyovuorot
Aloitetaan reilua viikkoa ennen avauspaivaa

*Perehdytys aloitetaan usein jo tyéhdnottovaiheessa, jolloin tyontekijille selvitetddn mm. yrityksen

organisaatio ja tulevat tyotehtavat

+Kaytannon perehdytys tulisi aloittaa viikkoa ennen uudelleen avaamista, jolloin toimitilat, valineisto ja

kdytannon tyo tulevat tutuiksi

eRavintolan olisi hyva laatia perehdytyskansio ja/tai suunnitelma, jonka avulla tyontekija voi perehtya

tyohon kirjallisella ohjeistuksella seké selvitetidn mm. perehdytyksen laatu ja vastuuhenkilo.
eOmavalvontasuunnitelman lapikaynti voi olla osana perehdytysta

eKaikille tyéntekijéille, tyon aloitusajankohdasta riippumatta, tulisi antaa yhdenmukainen ja kattava

perehdytys, jotta valtytddn vadrinkasityksilta ja riskeilta

*Tydvuoroja voidaan suunnitella henkilostosuunnittelun yhteydessi, jolloin tulee huomioida myds

tyoehtosopimusten ja lakien sdddokset

*Tyovuorojen tulee olla nakyvilla viikkoa ennen uuden listan ensimmaista tyévuoroa

Tavaratilaukset ja
avauspdivd

Aloitetaan viikkoa ennen avauspaivaa

eTavaratilaukset sisaltavat tarvittaviin raaka-aineisiin ja tarvikkeisiin liittyvat toimitukset, joiden

toimitusajankohta selvitetddn tavarantoimittajan kanssa
eEnnen uudelleen avaamista tilaukset jaetaan yleensa kahteen toimituskertaan
sTilaukset aloitetaan pilaantumattomista tuotteista
eViimeinen tilaus sisiltda helpommin pilaantuvat raaka-aineet
sRavintolan pohjakassa varataan avauspdivdnd tai edellisend pankkipdivana
*Keittion ja salin esivalmistelut tehddan edellisend pdivdnd
eAvauspaivana toiminnot varmistetaan kertaalleen (laitteet, raaka-aineet ym.)

sAvauspaivana kaikkien toimenpiteiden tulisi olla kunnossa, jotta ravintolan henkilékunta voi keskittya

tdysin ravintolan ydintoimintaan ja asiakaspalveluun
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SWOT-ANALYYSI

Taytt6ohjeistus: Ensin valitaan analysoinnin kohde, jonka jélkeen listataan laatikoihin
kohteen vahvuuksia, mahdollisuuksia, heikkouksia seka uhkia. Analyysia voi kéyttaa
litketoiminnan eri kohteiden analysointiin ja/tai konkreettisten asioiden tarkasteluun.
Analyysi toimii apuvalineend suunnittelutydssa.

VAHVUUDET: MAHDOLLISUUDET:
o o
[ ] [ ]
[ ] (]
[ [ ]
[ ] [ ]
[ [ ]
[ ] [ ]
HEIKKOUDET: UHAT:




LITE 1(13).

Kausiravintolan kasikirja
TOIMENPIDELOMAKE

Tayttoohjeistus: Toimenpidesarakkeeseen merkitédan tehtéva toimenpide ja paivamaarg,
johon mennessa toimenpide tulisi olla suoritettuna. Halutessaan yrittdja voi maarata
vastuuhenkilon toimenpiteiden suorittamiseen. Kun toimenpide on suoritettu, viimeinen
sarake on toimenpiteen suorittajan allekirjoitusta ja suorituspaivamaaraa varten.

Toimenpide Pdivamaara | Vastuuhenkilo Allekirjoitus/pvm




