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Taman opinnaytetydn produktina valmistui pop up -ravintola Brasu, joka toteutettiin viime ke-
sana 2022 seitseman viikon ajan Rymattylassa. Opinnaytetydn paatavoitteena oli liiketoiminta-
suunnitelman laatiminen pop up -ravintola Brasulle ja sen kaytantt6n vieminen. Alatavoitteina
olivat paikallisten tuottajien tuominen esille ja Naantalin alueen ruokamatkailun tunnettavuuden
nostaminen, sekda oman liikeidean ja omien yrittdja valmiuksien testaaminen kaytannossa ja ta-
loudellisesti positiivisen tuloksen saavuttaminen.

Tekija on kerdnnyt kattavan tietoperustan muun muassa pop up -ravintoloiden teoriasta, projek-
tin suunnittelusta ja naiden riskeista. Tyon tietoperustassa keskitytaan pelkastaan ravintola-
alaan ja siihen liittyviin asioihin lainsdadannosté. Tietoperustaan tekija on kayttanyt paaasialli-
sesti pelkdstaan suomenkielisia lahteita. Lahteitd tekija on pyrkinyt vertaamaan kesken&én, jotta
valtytaan turhasta teorian toistosta. Tydssa ei ole kaytetty ulkomaalaisia lahteitd, silla niista ei
synny lisdarvoa ja kotimaiset lahteet ovat tarkempia, kun produktikin on toteutettu Suomessa.

Tekija on laatinut tarkan liikketoimintasuunnitelman osana projektia, jota kaytettiin apuna ja oh-
jaavana tekijana produktin suunnittelussa seka toteutuksessa. Liiketoimintasuunnitelmassa ka-
sitelladn paaasiassa ravintolan asiakas kohderyhmaan, suunnitteluun ja markkinointiin liittyvia
asioita. Produktiin oli hankittu paljon yhteistydkumppaneita, heidan panostaan ja osuutta kasitel-
laan myos kattavasti omassa luvussaan tydssa. Tekija on laatinut yksityiskohtaisen selityksen
menun sisalldstd, raaka-aineiden kasittelysta lopputuotokseen asti. Tallaiset samanlaiset ku-
vaukset on laadittu myds ravintolan juomatuotteesta, niin viinipaketista kuin omasta alkoholitto-
masta juomapaketista.

Pop up -ravintola Brasu menestyi hyvin niin taloudellisesti kuin sosiaalisestikin. Produkti saavutti
kaikki asetetut tavoitteet niin paatavoitteen kuin alatavoitteetkin. Taloudellisesti produkti saavutti
positiivisen tuloksen. Sosiaalisesti verratessa onnistumista ravintola sai hyvan vastaanoton ja
hyvat arvostelut koko aukioloaikansa aikana, sekd my6s sen jalkeen. Tekija on kuvannut katta-
vasti kaikki onnistumiseen johtavat tekijat ja mydskin kaikki riskit, joita mahdollisesti voi joutua
kohtaamaan. Onnistumiseen johtaneet elementit olivat: tarkka suunnitelmallisuus, markkinointi
ja vieraanvaraisuus. Todennakdisimmat epaonnistumiseen johtavat tekijat olivat: tyévoimapula,
nousevat kustannukset ja huono markkinointi.

Tekija on laatinut yksityiskohtaisen pohdinnan produktin kehityskohteista ja miten omien yrittaja-
valmiuksien testaaminen onnistui, sekd koonnut yhteenvedon mita kaikesta opittiin ja mité teh-
taisiin eri tavalla.
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1 Johdanto

Kirjoitan opinnaytetydni suunnitelmastani ja toteuttamastani pop up -ravintola Brasusta Rymatty-
lassa kesalla 2022. Opinnaytety0 kuvaa koko projektin kulun suunnittelusta, perustamiseen seké
toteutukseen. Opinnaytetydsta syntyi produkti, jonka paatavoitteena oli liiketoimintasuunnitelman
laatiminen pop up -ravintolalle ja sen kaytantdon vieminen. Projektin alatavoitteina olivat tuoda pai-
kallisia pientuottajia esille, sek& nostaa Naantalin ruokamatkailun tunnettavuutta, testata omaa lii-
keideaa kaytdnnossa ja omia valmiuksia yrittdjaksi ja saavuttaa taloudellisesti positiivinen tulos
projektille. Opinnaytetydn kirjallisen osuuden tavoitteena on avata mita téllaisen ravintolan perusta-
miseen kuuluu, seka kasata kattava kokonaisuus omien suunnittelumateriaalien pohjalta, jotta luki-
jalle saadaan aito esimerkki toteutetusta produktista. Tasta opinnaytetydsta ja toteutetusta produk-
tista voisi olla hy6tya tulevaisuudessa itselle taikka ulkopuoliselle taholle, esimerkiksi kun suunni-
tellaan ravintolan avausta samankaltaiseen paikkaan taikka samantyylisella konseptilla. Nain ta-
mankaltaisen pop up -ravintolan perustamisen ajankohtaiseksi alueella olevan kysynnén, seka tar-
jonnan puutteen takia. Hyvan ajankohdan tastéa teki myds pandemian laantuminen ja ihmisten pa-
luu takaisin ravintoloihin ja palveluiden pariin. Ajankohtaan sattui myds Vengjan hyokkaysota Uk-
rainaan, joka vaikutti yleiseen hintatasoon ja inflaatioon Euroopassa. Nama seikat vaikuttivat suo-

raan raaka-aineiden ja energian hintoihin, seka joidenkin tuotteiden saatavuuteen.

Opinnaytetytssa keskitytdan ravintolan perustamiseen liittyviin seikkoihin ja millaisia asioita tulee
ottaa huomioon téllaisessa projektissa. Kirjoituksessa pyritddn avaamaan vastauksia kysymyksiin
kuten: kuinka, miksi, miten ja mitd pop up -ravintolan perustamisessa ja pydrittamisessa tulee ottaa
huomioon. Aloitan opinndytety6n teoriaan pohjautuvalla tietoperustalla, joka tukee mydhemmaéssa
vaiheessa produktia. Tietoperusta koostuu kasitteista ja asioista, jotka ovat tarkeitd ja oleellisessa

asemassa toteutunutta produktia kohtaan.

Ensimmainen luku koostuu projektin kasitteiden ja opinndytetytssa kaytettyjen termien avaami-
sesta, kuvataan projektin suunnittelun teoriaa, késitellaén projektin riskeja ja miten niihin voidaan
varautua, seka miten projekti budjetoidaan ja millaisia asioita budjetoinnissa pitéa huomioida. En-
simmaisessa luvussa avataan myos aikaisemmin tehdyn liiketoimintasuunnitelman asioita, kuten
asiakaskohderyhmaa yms. En sisallyta koko liiketoimintasuunnitelmaa liitteisiin, silla se on pitka ja
taten liitesivujen méara kasvaisi turhan korkeaksi. Koostan liiketoimintasuunnitelmasta lyhyehkon
tiivistelman tyon ensimmaiseen lukuun. Hirvedn laajaa ja yksityiskohtaista tiivistelman tekemista en

koe oleelliseksi opinnaytetytn kannalta, silla se oli vain yksi suunnittelua tukevia aiheita.

Toisessa luvussa kasitelladn ruokatuotantoprosesseja suunnittelusta toteutukseen ja miten ruoka-
tuotevalikoima suunnitellaan ravintolakeittidihin. Ruokatuotannon paaprosessit kuvaillaan toimivan

viidesta padprosessista, naitd padprosesseja ja niihin liittyvia alaprosesseja avataan tarkemmin



tdssa luvussa. Luvussa kuvataan, millaisia asioita tulee huomioida ruokatuotevalikoimaa suunnitel-
taessa ja miten ruokalistojen tuotekehitys tapahtuu. Tassa luvussa avataan myds, miten ruokatuo-
tantoprosesseja seurataan ja kehitetdén, sekd miten asiakaspalautetta voidaan kerata ja hyddyn-

taéd ruokatuotantoprosesseja ja ruokatuotevalikoimaa kehitettdessa.

Luku neljassé kerrotaan produktin suunnittelusta, seka mista idea pop up -ravintolaan syntyi ja mi-
ten se muovautui matkan varrella. Luvussa kasitelldadn myds, miten tyétehtavat ja vastuut oli jaettu
suunnittelussa ja ravintola arjessa, seka millaisia taustoja ja resursseja projektille oli. Pop up -ra-

vintola nahtiin alueelle uniikiksi konseptiksi monen eri toimijan puolesta, silla lahialueella ei ole vas-

taavaa ravintolaa. Kuvailen tassa luvussa myds, millaiseen miljddseen ravintola sijoittuu.

Luvussa viisi kasitellaan pop up -ravintolan luvanvaraisuutta ja mitka luvat on hankittava ennen
kuin ravintolaa voidaan avata. Suomessa ravintola toimintaa séédetd&n monien eri tahojen avus-
tuksella ja siihen liittyy paljon luvanvaraista toimintaa, niin anniskeluluvista arvonlisdverovelvolli-
suuteen. Sekéa ensimmaisia vaiheita ravintolan perustamisessa, tdéhan kuuluu niin vaadittavien in-
ventaario listojen tekeminen ja tarvittavien materiaalien hankinnat. Tassé luvussa tarkedna ai-
heena on budjetointi ja miten paljon rahaa on investoitava ravintolaan ennen kuin edes ovet ava-
taan. Luvussa kaydaan lapi kaikki hankinnat ja niiden kustannukset. Kirjoittaja kasittelee tassa lu-
vussa myds henkilokuntaa koskevia asioita, seka miten rekrytointi téllaiseen lyhytaikaiseen pop up
-ravintolaan onnistui ja miten se toteutettiin. Yhteistydkumppanit olivat suuressa asemassa koko
pop up -ravintolan arjessa, kyseiset yhteistyokumppanit esitellaan myos tdssa luvussa ja miten hei-

dat tavoitettiin, seka miten toteutimme yhteistyon eri yrityksien kesken.

Kyseisen produktin eli pop up -ravintolan perustaminen oli hieno kokemus ja mainio tapa haastaa
itseaan ammatillisesti, seka kokeilla milta tuntuu olla yrittaja ja ravintoloitsija. Oli suuri harppaus
siirtyd suoraan tydntekijasta ravintoloitsijan asemaan, tama vaati henkisesti hyvin paljon suunnitel-
mallisuutta. Vaikkakin esimiehena oleminen on itselleni entuudestaan jo tuttua aikaisemmista tyo-
paikoista. Yrittajyys on ollut itselleni pienesta asti tuttua, mutta taloudellinen vastuu kaikesta, eten-
kin tyontekijoiden palkoista toi uuden nakdokulman yrittjyyteen. Yhtena tarkeimmista tavoitteis-
tamme oli nykyaikaistaa ja nostaa ruokamatkailun asemaa Rymattylan kunnassa, seka tuoda esille

pientuottajia. Naissd myo6s onnistuimme.



2 Projektin suunnittelu

Vanha viisaus "hyvin suunniteltu on puoliksi tehty” patee usein myos projektitoiminnassa. Toisaalta
liiallinen suunnittelu voi myds aiheuttaa tarpeetonta hukkaa eli pdasaantona suunnittelussa, etté ei

suunnitella enempdaa kuin kyseisen tehtavan suorittaminen edellyttdd. (Mantyneva 2016, 41.)

Projektin elinkaaren tarkasteleminen on hyva keino saada kokonaiskuva projektista. Projektilla on
aina alkamis- ja paattymisajankohta, projektista riippumatta, naméa muodostavat yhdessa projektin
keston. Projektin valmistelu voidaan aloittaa joissain tapauksissa jo vuosia etukateen ennen kuin
projekti virallisesti kaynnistetaan. Projekti jakautuu yleisesti useampaan eri vaiheeseen elinkaarel-
laan. Vaiheet erottautuvat toisistaan esimerkiksi toiminnoiltaan, ominaisuuksiltaan ja tydskentelyta-

voiltaan. (Méntyneva 2016, 15.)

Projektin suunnittelun laatu vaikuttaa pitkalti projektin kokonaismenestykseen. Projektin suunnitel-
mallisuus ja suunnitelmiin pohjautuva projektin ohjaus mahdollistavat projektille asetettujen tavoit-
teiden toteutumisen. Mita selkeAmmin projektin tavoitteet kyetdan avaamaan ja viestimaan projek-
tin eri sidosryhmille ja mita paremmin projektisuunnittelu saadaan toteutettua, sita todennakdisem-
min projekti onnistuu. Projektisuunnittelun yhteydessa pyritdan kuvaamaan, miten projektille ase-
tettuun tavoitteeseen paastaan ja tunnistetaan projektin tavoitteiden saavuttamiseen liittyvat tehta-
vat ja niiden edellyttamat resurssit. Resurssitarpeesta johdetaan projektin kustannusarvio. (Manty-
neva 2016, 41.)

Kasitteita:

- Ruokatuotanto = ruoanvalmistuksen suunnitteluun, toteutukseen ja seurantaan liittyvat
prosessit

- Ruokapalvelutuotanto = ruokatuotantoon ja asiakaspalveluun sidoksissa olevien proses-
sien suunnittelu, toteutus ja seuranta

- Ruokapalvelutoiminta = ruokapalvelutuotannon padprosessien seka sen tukiprosessien
yhdessa muodostama kokonaisuus

- Esivalmistelulista = keittiéslangilla "misalista”. Lista annoksien komponenteista, jotka on

valmisteltava annoksien tarjoilua varten.
2.1  Projektin riskit

Ruuskan (2007, 248) mukaan projektin hallinta on epavarmuuksien ja alati vaihtelevien olosuhtei-
den hallintaa. Riskien hallinnan tehtavana on vahentéé tata epavarmuutta. Riskien hallinta on va-
rautumista odottamattomien tilanteiden varalle. Pienet ja mitattomilta tuntuvat riskit voivat kuitenkin

kasautuessaan johtaa merkittaviin lisdkustannuksiin ja ndin voidaan helposti ylittda asetettu



budijetti tai aikarajat. Riski toteutuu yleensé monista tekijoista johtuvan tapahtumaketjun summana.
Mikaan yksittainen tekija ei laukaise riskia, mutta potentiaalisesti kriittisen tapahtumaketjun katkai-

seminen ajoissa voi estaa riskin toteutumisen tai ainakin pienentaa siita aiheutuvaa vahinkoa.

Pasfliiviset MNigalai el
Grhinen Yabwsudat Heikzoudet
Wi Pl IStrargths ) IWiakna i)
Ulkgiieen Mahdolswudaet Uhat
ymparestd \Opportunities| (Thr=atis)

Kuva 1. SWOT-analyysi

SWOT-analyysi muodostuu sanoista strength = vahvuudet, weakness = heikkoudet, opportunity =
mahdollisuudet ja threat = uhat. SWOT eli nelikenttdanalyysi siséltaa yrityksen vahvuuksien ja
heikkouksien (nykyhetki), ettd sen uhkien ja mahdollisuuksien (tulevaisuus) analysoinnin. Yrityksen
vahvuudet ovat toimenpiteitd, joita yritys voi hyédyntda. Heikkoudet vastaisuudessaan ovat teki-
jOita, joita yritys voi pyrkid parantamaan toimiakseen tehokkaammin. Hyva ja jatkuva liiketoiminta
on mahdollista vasta kun yritys tunnistaa tulevaisuutta vaarantavat uhat ja menestymista helpotta-

vat mahdollisuudet. (Suomen Riskienhallintayhdistys s.a.)
2.2 Budjetointi

Mantyneva (2016,75) mukaan projektilla on aina tietyt taloudelliset tavoitteet. Kustannusten kerty-
mista kokonaisuudessaan voidaan tarkastella vasta projektin loputtua. Vaikka kirjanpidon luotetta-
vuus on keskeinen edellytys projektin kustannusten ohjaukseen, on kustannusohjauksen tehta-
vana pyrkia vaikuttamaan ennakoiden ja aktiivisesti projektin kustannuksiin. Kustannuksia kuuluu
arvioida projektin etenemista ja saavutettuja tuloksia vastaan. Projektin kustannusten hallinnoin-
nissa on kaksi lahestymistapaa. Projektipaallikko tekee budjetoinnin itse tai jos projekti on jo kayn-
nissa, toiminnan laajuus ja kustannukset pyritdéan mahdollisuuksien mukaan sovittamaan aikaisem-

min tehtyyn projektibudjettiin.

Méantyneva (2016, 131) mukaan projektikustannusten hallinnointi kattaa projektiin liittyvien kustan-
nusten arvioinnin, budjetoinnin ja seurannan. Projektin suunnitteluvaiheessa tehdaan paatoksia
sen laajuudesta, resursoinnista ja aikataulusta. Pyrkimyksené on varmistaa, etta projekti toteute-
taan kustannustehokkaasti ja kannattavasti. Projektin edetessa toteutusvaiheeseen on kohtalaisen

vaikea enaa saastaa toteutuskuluissa, koska niista on péatetty jo suunnitteluvaiheessa. Toki



kustannusten hallinta on projektin toteutusvaiheessakin tarpeen esimerkiksi resurssien suunnitte-
lun, kulujen arvioinnin ja budjetoinnin, tulojen ja menojen kirjaamisen seka kulujen seurannan ja
raportoinnin muodossa. Lahtokohtaisesti Mantyneva (2016, 77-78) mukaan projektille ja sen osille
kohdentuu suoria ja epasuoria kustannuksia. Esimerkkeja projektin suorista kustannuksista ovat:
henkilostdn tydaika, raaka-aineet ja kalusto. Epésuoria ovat kustannukset, jotka pitaa kohdentaa
projektille erikseen laskennallisesti. Esimerkkeind epasuorista kustannuksista ovat: toimitilakustan-
nukset, vakuutukset ja yleishallinnolliset kustannukset ja niin edelleen. Naiden lisaksi voidaan bud-
jetoida odottamattomien kulujen varalle jokin prosentuaalinen osuus kokonaiskustannuksista.
Tama varautumiserd antaa projektille joustamisvaraa ilman, ettd odottamattomat kustannukset joh-

tavat suoraan projektin budjetin ylittymiseen.
2.3 Tarvittavat luvat

Tassa kappaleessa kasittelen, etta millaisia lupa-asioita tarvitaan, ennen kuin voidaan pop up -ra-
vintola avata. Tahan kuuluu muun muassa anniskeluluvan hankintaa ja elintarvikehuoneistoilmoi-
tus. Ravintolatoimintaa Suomessa sdatelee Ruokavirasto, Verohallinto ja Valvira, mikali ravinto-

lassa aiotaan anniskella alkoholijuomia, kyseiset sdddodkset koskevat niin pop up -ravintoloita kuin

vakituisia ravintoloita.
2.3.1 Ruokavirasto
Ruokavirasto kuvailee (2021) nettisivuillaan pop up -ravintolatoimintaa seuraavasti:

"Pop up -ravintolatoiminnan on oltava niin vahariskista kuin mahdollista. Vahariskisena tai kohtuul-
lisen vahariskisena elintarvikkeiden valmistuksena voidaan pitaa esimerkiksi: leipomista, kinkku- tai
juustovoileipien koostamista ja keitto-, pata- ja laatikkoruokien valmistamista ja niiden valitonta tar-
joilua. Laajamittaista ruoan valmistusta ei voi pitda vahariskisena tai edes kohtuullisen véahéariski-
send toimintana. Vahariskista ei myoskaan ole esimerkiksi seuraavien elintarvikkeiden valmistus
tai tarjoilu: tartarpihvit, medium jauhelihapihvit, graavikala ja mati tai sushiannokset. Naiden elintar-
vikkeiden kasittelyyn ja valmistukseen liittyy erityisia riskeja. Tallaisesta pop up -ravintolasta on
aina tehtava ilmoitus sen kunnan elintarvikevalvontaan, jossa pop up -ravintola toimii, nelja viikkoa

ennen toiminnan aloittamista.”

Vahariskisin tapa toimia on valmistaa ruoka tuoreista ja puhtaista raaka-aineista, seka tarjoilla se
kuumana heti valmistuksen jalkeen. Ruokavirasto (2021) ohjeistaa mita elintarvikkeiden kasitte-
lyssé tulee ottaa huomioon seuraavasti: kasittelyssa tulee noudattaa hyvaa kéasihygieniaa, ruokaa
ei tule valmistaa sairaana, vihannekset on pestava ja juurekset kuorittava ennen kayttoa, tarjotta-
van lihan ja kalan tulee olla kypsennettyd, elintarvikkeiden sailytys- ja tarjoilulampatilat tulee olla

hyvin hallussa ja elintarvikkeiden oikea oppisella kasittelylla estetdan raakojen ja kypsien



elintarvikkeiden valinen ristisaastuminen eli ristikontaminaatio, seka kaytettavien tyovalineiden pi-

taé olla puhtaita eivatka ne saa levittda bakteereja tai allergisoivia aineita.

Ruokaviraston ndkemyksen mukaan pop up -ravintola toimintaa voi harjoittaa 12 paivaa yhden ka-
lenterivuoden aikana, ennen kuin ravintolatoiminnasta on tehtava elintarvikehuoneistoilmoitusta.
Ruokavirasto myds suosittelee, ettéa pop up -ravintolaa pidettéisiin vain lyhytaikaisesti, mieluiten

yksittaisind paivina, jotta elintarviketurvallisuutta on helpompi hallita (Ruokavirasto 2021).
2.3.2 Valvira

Mikali pop up -ravintolassa aiotaan anniskella yli 2,8 % alkoholihuomia luokitellaan anniskelu lu-
vanvaraiseksi elinkeinoksi. Talléin ennen anniskelun aloitus on haettava ja saatava anniskelulupa.
Aluehallintoviraston (2021) mukaan anniskelulupa voidaan myontaa taysi-ikaiselle luonnolliselle
henkildlle, joka tayttdd alkoholilaissa asetetut edellytykset. Hakija ei esimerkiksi saa olla konkurs-

sissa, seka hanen pitaa olla kykenevainen suoriutumaan taloudellisista velvoitteista.

Anniskeluluvat mydnnetdan joko toistaiseksi voimassa olevaksi tai méaraaikaisiksi. Anniskeluluvat
ovat myds sidoksissa anniskelupaikkaan- ja elinkeinonharjoittajaan. Pop up -ravintolatoimintaan
soveltuu yleisesti maaraaikainen anniskelulupa, silla toiminta ei yleensa ole kovin pitkaaikaista.
(Valvira 2021.)

Madaraaikaisen anniskeluluvan vaatimukset myoéntamiselle ovat: mééardaikaisuuden kesto voi olla
enintdan 30 vuorokautta ja anniskelualueella saa olla enintdan 200 asiakaspaikkaa. Anniskelulu-
pien hakeminen suositellaan aloitettavaksi hyvissa ajoin ennen tarvittavaa ajankohtaa silla, kasitte-
lyaika voi venya kahdesta viikosta kuukauden tai kahden mittaiseksi, rippuen sesongista. Maaraai-
kaiseen anniskelulupa hakemukseen vaaditaan kolme virallista dokumenttia: anniskelulupahake-
mus, litelomake, jossa on selvitys maardaikaisen anniskelutoiminnan luonteesta ja kestosta ja
omavalvontasuunnitelma, joka pitaa sisalladn maardaikaisen anniskelun vapaamuotoisen kuvauk-
sen. Jotta anniskelulupa voidaan myontéa, on hakijalla oltava my6s voimassa oleva Y-tunnus.
(Valvira 2021.)

2.3.3 Verohallinto

Vaikkakin pop up -ravintotoimintasi olisi vain ravintolapaivana jarjestettava yhden paivan pop up,
on siitd toiminnasta saamasi tulo veronalaista ansiotuloa. Ravintolatoiminnan pitdmisesta aiheutu-
neet kulut ovat silti vahennyskelpoisia, naita ovat esimerkiksi raaka-aineostokset. Mikali pop up -
ravintolan pitdmisesta tulee saanndllista ja siita tulee liiketoimintaa, on tuloista tehtava elinkeinotoi-
minnan veroilmoitus. Liikevaihdon ylittdessa 15 000 euroa tilikaudessa, on liiketoiminta arvonli-

saverovelvollista, talléin on ilmoittauduttava arvonlisdverovelvolliseksi. (Vero 2021.)



Pop up -ravintolaa suunniteltaessa on arvioitava realistisesti, voiko liikevaihto ylittdd 15 000 euron
rajan. Vaikka arvioisit tulot pienemmaksi kuin 15 000 euron raja on, mutta tulot ylittdvatkin rajan, on
arvonlisdverot maksettava tilikauden alusta alkaen. Liiketoiminta on ilmoitettava arvonlisdverovel-
vollisten rekisteriin, kun huomataan 15 000 euron lilkevaihto rajan ylittyvan. Talloin liiketoiminta

merkitaan takautuvasti alv-rekisteriin. (Vero 2021.)



3 Ruokatuotannon prosessit

"Ruokapalvelujen tuottaminen ammattikeittidissd on monitasoinen prosessi, jossa asiakkaalle tarjo-
taan tuote- annos tai ateria- ja siihen liittyva palvelu. Prosessi on ketju toimintoja, joiden avulla pa-
nokset muutetaan tuotoksiksi. Toiminnan analysointi ja hahmottaminen prosessina luo mahdolli-

suuden toiminnan kehittdmiseen.” (Lampi, Laurila & Pekkala 2012, 17.)

Ruokapalvelu on Taskisen (2007) mukaan esimerkki palveluprosessista, joka siséaltaa asiakaspal-
velun, fyysisen tuotteen lisdksi. Palveluprosessin ndkyvimman osan muodostavat tuote ja palvelu.
Nakymattoman osan prosessista luovat yrityksen siséiset ruokapalvelutoiminnan ja -tuotannon

suunnitteluun, toteuttamiseen, seka kehittamiseen liittyvat prosessit.

Ruokapalvelutuotanto muodostuu ruokatuotantoon ja asiakaspalveluun liittyvien prosessien suun-
nittelusta, toteutuksesta seka seurannasta. Ruokatuotanto prosessit luetaan ruoanvalmistuksen
suunnitteluun, toteutukseen ja seurantaan liittyviksi prosesseiksi. Prosesseja 1oytyy myo6s asiakas-
palvelusta. Naita kutsutaan asiakaspalveluprosesseiksi, joiden avulla asiakkaalle tarjoillaan annos
taikka ateria. Ruokapalvelutoimintaan liittyy myds erilaisia tukiprosesseja, joihin lukeutuu muun
muassa taloushallinta-, henkildstohallinta-, ja kiinteistdhallintaprosessit. Ruokatuotantoprosessi on
ruokapalvelutoiminnan ydinprosessi. Ydinprosessilla tarkoitetaan yleisesti prosessia, jolla on asia-
kasyhteys, seka jossa tuote jalostetaan. Ydinprosessit jakautuvat moneksi erilaiseksi toiminnoksi,
joista kaytetddn nimitysta paaprosessi, jotka jakautuvat edelleen pienemmiksi osaprosesseiksi.
(Lampi ym. 2012, 17-19.)

Ruokatuotantoprosessi koostuu padasiassa viidesta eri paaprosessista. Nama paaprosessit sisal-
tavat yhden tai useamman alaprosessin. Paaprosessit ovat:

- Ruokatuotannon kokonaissuunnittelu

- Tuotevalikoiman hallinta

- Tuotannon toteutuksen suunnittelu

- Ruokatuotannon toteutus

- Toteutuksen seuranta
(Taskinen 2007).

Keskeinen ruokapalvelutoiminnan suunnittelua ohjaava tekija on yrityksen tai organisaation toi-
minta-ajatus tai liikeidea. Talla liikeidealla tai toiminta-ajatuksella haetaan vastausta kysymyksiin:
miksi yritys on olemassa ja mité se tavoittelee? Nama ajatukset ja vastaukset maarittelevat tuot-

teita tai palveluita, joita yritys asiakkailleen tarjoaa. (Tyopponen & Sivonen 2006,19.)



Ruokatuotannon kokonaissuunnittelulla tarkoitetaan maarallisten ja laadullisten tavoitteiden, seka
erilaisten linjausten asettamista toiminnalle. Yrityksen erilaisia prosesseja ja niiden suunnittelua,
toteutumista ja seurantaa ohjataan naiden yrityksen asettamien tavoitteiden ja linjausten avulla.
Kyseessé on siis strategiaprosessi, joka vaikuttaa mita valintoja toiminta-alueella tehddan ja miten
valintojen valilla tasapainoillaan. Yrityksilla on aina erilaisia strategioita, joiden avulla ne pyrkivat
turvaamaan kilpailukykynséa markkinoilla ja hakemaan tulosta. Yritykset usein valitsevat toimivatko
he korkealla hinnalla, joka yhdistetadn usein laatuun tai, toimivatko he kohtuullisella hintatasolla,
jolloin heidat yhdistetdan standardien mukaiseen laatuun. Keskeiset liiketoimintastrategiat voivat
keskittya ydintoimintoihin keskittymiseen, ostovoiman keskittamiseen tai kustannustehokkaan yri-
tyksen luomiseen ja yllapitamiseen. Ammattikeittidisséa valinnat liittyvat kohderyhman maéarittelyyn,
palvelujen tai tuotteiden tasoon, seka laatustandardien kayttdonottoon. Tata ruokapalvelujenkoko-
naissuunnittelua ohjaavat omistajan lisaksi toiminnan tarkoituksen ja tuotteiden ja palveluiden laa-
tuun liittyvat tekijat, jotka liittyvat kiinte&sti yrityksen liikeideaan ja sen laatimiin strategioihin. Koko-
naissuunnitteluun vaikuttavat myos lainsdadanto, asetukset ja yleiset suositukset. (Taskinen 2007,
21-22.)

Ruokapalvelujen kokonaislaatu muodostuu kolmesta eri osa-alueesta: tuotelaadusta, toiminnan
laadusta ja palvelulaadusta. Tuotelaatuun liittyvia ja sité ohjaavia tekijoitd ovat: raaka-aineen jalji-
tettavyys, tuoteturvallisuus, ravitsemuksellinen laatu ja hintalaatu suhde. Samoin palvelulaatua oh-
jaavia tekijoita ovat: palvelun saatavuus, ymparisto ja palvelualttius. Toiminnan laatua voidaan mi-
tata henkilékunnan ammattitaidon, ymparistdlaadun ja asiakasviestinnan kautta. Tahan ruokapal-
velun kokonaislaatuun liittyvat tekijat ovat osin yrityksen omia laatimia strategisia, yritystoimintaa
ohjaavia tekijoita, osa tekijoista kuitenkin maaraytyy lainsaadannon ja asetuksien mukaan, eika nii-
hin voida vaikuttaa. (Taskinen 2007, 22.)

Ruokatuotannon turvallisuutta ohjataan ja varmistetaan turvalliseksi lainsdadannén avulla. Vuonna
1995 tuli voimaan laki, jokaisen elintarvikealan elinkeinoharjoittajan on velvollisuus suunnitella,
seka toteuttaa omavalvonta. Yleisesti tdsta puhutaan omavalvontasuunnitelmasta, jossa maarite-
taan, ettd miten omavalvontaa suoritetaan ja kuka suorittaa. Taméa omavalvontasuunnitelma tulee
olla kirjallisena jokaisella toiminnanharjoittajalla, télla pyritdan varmistamaan elintarvikkeiden ja
ruokatuotannon turvallisuus. Virheiden todenn&kdisyyttd ja niiden ehkaisyn tarvetta on lisannyt esi-
merkiksi monimutkaisten valmistus- ja tuotantoprosessien, tuotannon maarallisen kasvun ja vas-
tuun jakautuminen eri toimitsijoiden kesken. Elintarvikelain (23/2006) mukaan omavalvontasuunni-
telmaan on kuuluttava muun muassa siivous- ja jatehuoltosuunnitelma. Kirjallisesta omavalvonta-
suunnitelmasta tulee pitaa kirjaa ja paivittaa tasaisin valiajoin. Yleensd omavalvontaa suoritetaan

vahintdan kerran viikossa. Ravintolakeittidilla on oltava myds ajantasaiset tiedot ostetuista raaka-
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aineista ja niiden jaljitettavyydestda. Ammattikeittion asiakaskohderyhma ja liikeidea maarittda, onko

ruokalistoja suunniteltaessa otettava ravitsemussuositukset huomioon. (Taskinen 2007, 23.)

Liikeidea ja strategia

Ruokapalvelutoiminta

Tuotteet ja palvelut

Kuva 2. Ruokapalveluiden kokonaissuunnitteluun vaikuttavat tekijat.
3.1 Prosessien suunnittelu

Ruokatuotannon toteutuksen suunnitteluun liittyvid ovat resurssien kaytén suunnittelu, raaka-ainei-
den tilaaminen ja ruokatuotannon esivalmisteluiden suunnittelu. Ruokatuotannon resursseihin las-
ketaan tydvoima ja kalusto. Ruokatuotannon etenemisen suunnittelusta kaytetaan ammattikeitti-
Oissa nimitystd "misalista”, joka tarkoittaa listaa kaikista esivalmisteltavista tuotteista. Esivalmistelu-
lista tuotantosuunnitelmasta ei ole aina ainut tuotantoa ohjaava ohje vaan siihen sisaltyy esimer-
kiksi raaka-aine tilauksiin ja tuotantoméaariin liittyvaa ohjeistusta. Ruokatuotannon toteutuksen
suunnittelu prosesseja tehdaan eri aikasykleilla, taten ne ovat rinnakkaisia toistensa kanssa. Lopul-
lista tuotantoa varten tarvittavat tiedot tarkentuvat suunnittelun edetesséa ja vaikuttavat muihin rin-

nakkaisiin prosesseihin. (Taskinen 2007.)

Suunnittelua voidaan Taskisen (2007) mukaan jakaa kahteen eri aikavalin suunnitteluun, lyhyeen
ja pitkdan. Pitkan aikavalin suunnitteluun liitetddn muun muassa tydvoimankaytén suunnittelu ja
erilaisten raaka-aineiden tilaaminen. Tilauksiin vaikuttavat usein tavarantoimittajien kanssa tehdyt
toimitussopimukset. Tydvoimankaytdn suunnitteluun taas vaikuttaa tyévuorolistan kierron pituus.
Toimitussopimuksia on erilaisia usein riippuen tavarantoimittajasta ja mita tavaraa toimitetaan.
Raaka-aineita tilataan useimmiten 2-3 kertaa viikossa, tilausvali voi olla vield tiuhemmin tai har-
vemmin, tdméan maarittaa tilattavan raaka-aineen sailyvyys ja kayttotarkoitus. Raaka-
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ainetoimitukset pyritddn keskittamaan niin ettd vastaanottoon ja laskujen kéasittelyyn kaytettava

aika saadaan pidettyd mahdollisimman lyhyena.

Prosessien kokonaissuunnittelu
Ruokalistan suunnittelu

Tuotekehitys

Tyo6tuntien kdyton suunnittelu

Elintarviketurvallisuus
Resurssien suunnittelu
Hinnoittelu

Markkinointi

Kuva 3. Ruokatuotannon suunnitteluprosessi ja osaprosessit.
3.2 Valikoiman suunnittelu

"Ruokalistasuunnittelulla tarkoitetaan asiakkaille tarjottavan ruokatuotevalikoiman kokoamista.
Ruokalistoilla on koko paivan tai yhden aterian (esim. lounas) vaihtoehdot (yksi tai useampia vaih-
toehtoja) ruokalistan voimassaoloajalle”. (Taskinen 2007, 24.)

Ruokalista on ruokatuotannon toteutuksen suunnittelun ja koko keittio tyoskentelyn lahtokohta.
Ammattikeittion toiminta-ajatus, liikeidea ja asiakkaiden toiveet ja tarpeet ohjaavat paaasiallisesti
ruokalista- ja ateriasuunnittelua. Ruokalistasuunnittelu on monien palojen yhdistamista, jossa on
otettava huomioon monia erilaisia tekijoita, jotka vaikuttavat eri tavoin toisiinsa. Ruokalistasuunnit-
telu ja ateriasuunnittelu voidaan luonnehtia samanaikaisesti seka perakkain tapahtuviksi tapahtu-
miksi. Suunnittelusta voidaan kuitenkin erotella seuraavat vaiheet:

- Runkoruokalistan suunnittelu pdaraaka-aineiden ja ruokalaji tyypin mukaan.

- Ateriakokonaisuuksien suunnittelu paaruokalajin ymparille, seka mahdollisten alku- ja jalki-

ruoan valinta.

- Annossuunnittelu eli annoksiin sopivien lisdkkeiden/komponenttien valinta.

Ruokalista rakennetaan siten, etté tarvittavat tyot voidaan jakaa tasaisesti eri paiville ja paivan si-

sdlle tasaisesti. Toita jakaessa on otettava huomioon ajankaytto, keittichenkilokunnan tydomaara,
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seka osaaminen ja valmistuskoneiden, seka laitteiston tehokas ja monipuolinen kayttd. (Lampi ym.
2012, 22-23.)

Ruokapalvelujen toiminnan perustana toimii ruokalistasuunnittelu. Lyhykaisyydessaan ruokalista
toimii tdrkeimpana viestijana asiakkaille, se maarad samalla mita keittiossa tehdaan ja tapahtuu.
Ruokalistoja suunniteltaessa oleellisinta on: asiakaslahtdisyys, seké asiakasryhman ravitsemus-
suositusten tunteminen, laadukkaat ja terveelliset raaka-aineet, oikeat valmistusmenetelmat ja ruo-
kalistakierto. Ravintolan asiakasryhman tunteminen on edellytys onnistuneelle ruokalistasuunnitte-
lulle ja niiden mahdolliset erityistarpeet, kuten allergiat ja erikoisruokavaliot. Ateriat suunnitellaan
siten, ettd raaka-aineiden maku, rakenne ja vari sopivat toisiinsa ja nain muodostavat yhdessa

houkuttelevan kokonaisuuden. (Ravitsemuspassi s.a.)

Uusia ruokalistoja suunniteltaessa on kerattava erilaisia tietoja, jotta ruokalistoja saadaan kehitet-
tya jatkuvasti haluttuun suuntaan. Tallaisia tietoja ovat muun muassa yleisesti toimintaa ohjaavat
tekijat, suunnittelutyon yleiset lainalaisuudet seka raaka-aineiden kaytto ja asiakaspalautteet. Ruo-
kalistasuunnittelu voi olla keskitettyd, talléin samaa ruokalistaa kdytetddn monessa keittiossa,
taikka se voi koskea vain yhta keittiota. Hyva esimerkki keskitetysté ruokalistasuunnittelusta voi-
daan pitaa franchising ravintoloita, esimerkiksi Hesburger, joissa on paddasiassa sama ruokalista

jokaisessa toimipisteissa. (Taskinen 2007, 25.)
3.3 Seuranta

Taskisen (2007, 47) mukaan ruokatuotannosta kerataén tietoja, joita hydédynnetdaan muun muassa
ruokatuotannon toteutuksessa ja sen suunnittelussa, sekd uusien ruokatuotteiden suunnittelussa.
Kerattavat tiedot liittyvat: ruokatuotannon onnistumiseen, siina kaytettyihin resursseihin, jotka ovat
esimerkiksi tydtunnit, kaytetyt raaka-aineet ja mahdollinen havikki ja kerattavat tiedot liittyvat myos
tehtyyn tulokseen verraten toteutuneeseen menekkiin. Ruokatuotannon onnistumista voidaan arvi-
oida myds elintarviketurvallisuuden ja miellyttdvyyden kautta. Tilastotietoja, jotka liittyvat myyntiin
ja menekkiin kerataan yleensa erilaisten jarjestelmien avulla. Naiden jarjestelmien avulla voidaan
esimerkiksi kuvata yhden tuotteen myyntia, kokonaismyynnin jakautumista tuotteiden kesken ja
sita miten myynti on kehittynyt. Kun valmistus- ja menekkimaarat verrataan vierailjamaaraan, saa-
daan tasmallisia tietoja asiakasmaarista ja sen kehityksesta. Naita tietoja seuraamalla saadaan
my0s selva otanta siitda, mitk& annokset ja ruoat ovat suosiossa ja mitka eivat edistd myyntia. Asi-
akkaiden antamat palautteet ja yleiset havainnot asiakkaiden kayttaytymisesta antavat laadullisen
kuvauksen asiakaspalvelusta, ruoan maistuvuudesta ja miten ennakko-odotukset onnistuttiin tayt-
tdmaan. Palautetta voidaan kerata virallisilla asiakaspalaute lomakkeilla, tai henkilokunta voi kerata
palautetta henkilékohtaisesti suoraan asiakkaalta, esimerkiksi ruokailun paatyttya tai kesken ruo-

kailun. Nykyaan palautetta annetaan usein myos internetin valitykselld, joko yrityksen sosiaalisen
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median kanavalle, erilaisille suosittelusivuille (Tripadvisor) tai asiakastyytyvaisyys kyselylla sahko-
postin valityksella. Vastaanotettu asiakaspalaute analysoidaan ja arvioidaan, mita osia palaut-

teesta huomioidaan ja viedaan jatkokasittelyyn, sek& mik& osa jatetddn mahdollisesti omaan ar-

voonsa taikka odottamaan lisavastauksia.
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4 Pop up -ravintola Brasun suunnittelu ja toteutus

Tasta luvusta alkaen olen kirjoittanut kappaleiden ja tekstin sisallon omin sanoin suunnittelu- ja
muistiinpanomateriaalien pohjalta. Idea pop up -ravintolasta syntyi kesalla 2021, kaydesséani van-
hassa kotikaupungissani Naantalissa muutaman paivan ajan. Tajusin tuolloin, etta Naantalin alu-
eella ei ole juurikaan ravintoloita, jossa valmistettaisiin ruokaa lahialueen pientuottajien raaka-ai-
neista ja haluttaisiin korostaa naita. Alkuperéinen idea oli jarjestaa Rymattylaan Leipomo Tuulisol-
mun tiloihin viikonloppu iltaisin avoinna oleva pop up -ravintola kesalle 2022, mutta se kaatui jarjes-
tely ja kaluston riittamattdmyyden takia. Idea konkretisoitui syksylla 2021, kun sain luvan kayttaa ja
muuntaa Rymattylassa sijaitsevan yli 100-vuotta vanhan Paivakulman kartanon pop up -ravinto-
laksi. Kartano sijaitsee Rymattylan, Heindisissa, joka on noin 20 kilometrin paéssa Naantalista ja
siellda on valmis ammattikeittio seké juhlasali, jossa on jarjestetty héita ja erilaisia juhlia. Tarkoituk-
sena oli perustaa 20 asiakaspaikkainen, yhta 5 ruokalajin menua tarjoileva ravintola, joka erikois-

tuu tarjpamaan vain paikallisia raaka-aineita niin ruoissa kuin juomissakin.

Nain itse tamén uniikiksi ravintola konseptiksi alueelle, silla tallaisella konseptilla toimivaa ravinto-
laa ei alueelta viela 16ydy. Loin yhden tiivistetyn liikketoimintasuunnitelman, jota kaytin suunnitte-
lussa avukseni. Liiketoimintasuunnitelma l8ytyy liitteend. Keskusteltuani muutaman alan ammatti-
laisen kanssa konseptista ja ravintolan toteutuskelpoisuudesta, heidan hyvaksynnan jalkeen otin
yhteytta ystavaani, opiskelija kollegaani ja pitk&aikaiseen tyokaveriin Santeri Salmiseen haluaisiko
han tulla vastaamaan juomapuolesta ravintolassa ja salin johtamisesta. Hanen lahdettya projektiin

mukaan aloimme tarkentamaan tuotevalikoimaa ja mahdollisia yhteistydkumppaneita.

Olimme suunnitelleet toteutuksen ja tuotevalikoiman suunnittelun niin ettéa, mina (projektipaallikko)
vastaan kaikesta loppukadessé, mutta paaasiallinen keskittymiskohteeni on keitti6 ja ravintolan ta-
loudellinen ja kirjanpidollinen puoli. Santeri (salivastaava) vastaa ravintolasalin toiminnasta, alko-
holillista juomista ja alkoholittomien juomien valmistuksesta. Han my6s vastaa salin kaiken juoma-
puolen riittavyydesta eli hoitaa varastokirjanpitoa. Otin itse vetovastuun aikataulujen ja erilaisten
asiakassopimuksien tekemisesta, seka suunnittelin markkinoinnin. Verkkosivut ja sosiaalisen me-
dian kanavat olivat myds vastuullani. Kun itse projektipaallikkéna olin vastuussa kaikesta, en ha-
lunnut antaa Santerille liikaa ylimaaraista tehtavaa vaan halusin ettd han keskittyy taysin ravintola-
saliin ja juomapuolen kuntoon laittoon, pystyin itse aikatauluttamaan paivani siten etta kaikkeen jai

aikaa.

Toteutuskelpoinen projektisuunnitelmaan liittyy lahes poikkeuksetta aikataulu, joka voidaan kuvata
aikajanan muodossa, joka sisaltaa kaikki tydvaiheet. Gantt-kaaviota kaytetdan usein kuvatessa

projektin etenemisté ja suunnittelua.
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Projektin aikajana Tammi  Helmi Maalis Huhti Touko Kesa Heina Elo Syys
Suunnittelu

Hankinnat

Viimeistely

Toteutus

Jalkipuinti ]
Kuva 4. Gantt-kaavio projektin kulusta.

Gantt-kaavio osoittaa, miten ja minne projektin eri tydvaiheet ja tehtavat ajoittuvat. Kaavioon sijoi-
tettujen janojen avulla on helppo hahmottaa tyévaiheiden toteutusjarjestys ja miten ne ovat riippu-
vaisia toisistaan. Jokin tai osa tydvaiheista saattaa kestaa koko projektin ajan, kun jokin toinen hy-
vin lyhyen aikaa. Usein jotain vaihetta ei voida aloittaa ennekuin jokin tietty aikaisempi tydvaihe on
viety maaliin. Janojen eri varityksilla on visuaalista ja helppoa seurata projektin etenemista ilman
suurempaa paneutumista asiaan. Aikataulutuksen tai Gantt-kaavion teko edellyttaéa usein myos tar-
vittavien resurssien suunnittelua. Resurssien suunnittelu voidaan toteuttaa erillisen& osana tai

osana kyseistad Gantt-kaaviota. (Helsingin kaupunki 2022.)
4.1 Liiketoimintasuunnitelma

Kirjallinen liiketoimintasuunnitelma auttaa yrittajaa jasentelemaan liikeideaansa, seka kertoo kay-
tannossa, miten liikeidea aiotaan toteuttaa. Selkean suunnitelman laatiminen ja liiketoiminnan huo-
lellinen arviointi ovat tarkeitd ennen kaikkea yrittajalle itselleen. Liiketoimintasuunnitelmaa kayte-
tdan usein myds demonstroimaan yrityksen liikeideaa rahoittajia ja mahdollisia liiketoimintakump-
paneita haettaessa, talla osoitat myds aloittavana yrittdjand menestymismahdollisuudet, vaikka ti-
linpaatdstiedot viela puutuvatkin. Huolella laadittu liiketoimintasuunnitelma antaa ulkopuoliselle su-

juvan kasityksen yrityksen kannattavuudesta ja tulevaisuuden nakymista. (Uusyrityskeskus s.a.)

Tein taysi mittaisen lilkketoimintasuunnitelman ennen varsinaista projektin aloitusta, tAma suunni-
telma toimi samalla tarkedna osana suunnittelua. Tassa liikketoimintasuunnitelmassa avaan ja sa-
nallistan kaiken, joka liittyy pop up -ravintolan avaukseen. Asioita ovat muun muassa strategiset
ratkaisut, tuotepalvelupaketin suunnittelu, markkinointi-, henkilost6- ja taloussuunnitelmat, seka
yleisesti alueen toimiala-analyysi. Avaan tasséa kohtaa opinnaytetydni raporttia tata tekemaani liike-
toimintasuunnitelmaa. Kyseista liiketoimintasuunnitelmaa ei tule 16ytymaan liitteista, silla en koe
sitd tarpeelliseksi, silla liketoimintasuunnitelman siséltdmia asioita tullaan kasittelemaan pitkin ra-

porttia.

Aloitin liiketoimintasuunnitelman avaamalla yritystoiminnan taustoja, sekd motiiveja ja yleisesti yri-

tystoiminnan lahtokohtatilanteesta. Myds millaisilla voimavaroilla tata yritystoimintaa lahdettiin
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aloittamaan. Voimavaroihin kuului itseni seké toisen toimeenpanijan taidot, johtamistaidot ja tydpa-

nokset, sekda oma henkilékohtainen pddoma, joiden turvin kyseinen projekti rahoitetaan.

Toimiala-analyysissa kerroin Naantalin alueen ravintolamarkkinoista ja mahdollisista kilpailijoista,
seka millaisia/montako ravintolaa toimii Naantalin alueella. Selvitin myo6s tassa vaiheessa, etta
Naantalin alueen ravintolatarjonnasta ei 10ydy suoraa verrokkia/kilpailijaa omalle konseptillemme.
Talléin huomasin selvan markkinaraon taméan tyyppiselle ravintolalle Naantalin alueelle. Avasin
my6s millaisia saantbja/saadoksia on noudatettava ennen kuin ravintolan avaamista voidaan edes
harkita.

Seuraavaksi kerroin konseptimme perustoiminta-ajatuksen, sekd avasin omia arvojamme, jotka
halusimme tuoda ravintolan paivittaisessa arjessa, seka asiakaskohtaamisissa esille. Kohderyh-
maamme kuului 25-60-vuotiaat henkilot, jotka vaativat ravintolapalveluilta tasokkuutta ja ammatti-
maisuutta, seka he arvostavat aitoa palvelua, hyvaa ruokaa ja laadukkaita juomia. Kohdeasiak-
kaamme tulotaso on sellainen, ettéd han on valmis kayttamaan rahaa tdman tyyppisiin ravintolapal-

veluihin eikd hén laske jokaista ostosta sentilleen.

Avasin my6s tarkasti millainen tuotepalvelupakettimme tulee olemaan, sisaltden ruoan ja erilaiset
juomat. Avaan tassa opinnaytetydssani myohemmissé kappaleissa millainen kyseinen tuotepalve-

lupaketti oli suunnittelu vaiheessa, seké millainen se viimeisessa vedoksessamme oli.

Fyysisten tilojen suunnittelusta kerroin millaiseen paikkaan ja ympéaristoon ravintola sijoittui, sekéa
avasin hieman liikepaikan valittdmia kustannuksia ja mitd hankintoja ravintolaan oli valttamatonta
tehda ennen avausta. N&itd samoja aiheita avaan myds mydhemmassa vaiheessa tatéa opinnayte-

tyota.

Erilaiset suunnitelmat olivat my6s osa liiketoimintasuunnitelman sisaltdad, suunnitelmiin lukeutui
muun muassa, henkildsto, - talous- ja talouden seurantasuunnitelmat. Naista suunnitelmista kerron
myos lyhyesti opinndytetydssani. Kasittelin erilaisia riskeja ja tein muutaman riskianalyysin liiketoi-

mintasuunnitelmaan, jossa kasittelin riskeihin varautumista seké mahdollisia liiketoimintariskeja.
411 Omavalvonta keitti6ssa

Yksi tarkeimmisté asioista, joka on tehtava ennen ravintolatoiminnan aloittamista on omavalvonta-
suunnitelma. Paaasiallisesti omavalvontasuunnitelma mielletddn vain ruokaturvallisuuden takaa-
miseksi ja keittion kayttdon, mutta mikali ravintola anniskelee alkoholia, on ravintolan tehtava myds
anniskelun omavalvontasuunnitelma. Talla valvotaan anniskelun turvallisuutta ja niin ravintolan

kuin asiakkaankin nakokulmasta.
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Omavalvontasuunnitelma koostuu monista eri osa-alueista, mutta olennaisimmat ovat:
- Elintarvikkeiden hankinta ja varastointi
- Sailytys ja varastointi
- Kypsennys ja kuumennus
- Jaahdytys

- Tarjolla pito ja tarjoilu
(Ruokavirasto 2022.)

Elintarvikealan toimijana olet vastuussa kayttamienne elintarvikkeiden turvallisuudesta. Lisaksi on
huolehdittava, etta elintarvikkeista on tarjolla riittavasti tietoa ja tiedot ovat oikeita. Kaytanndssa
nama edella mainitut asiat varmistetaan kattavalla omavalvontasuunnitelmalla. Elintarvikeriskeihin
lukeutuu kaikki ne asiat, jotka ovat mahdollisia vaaroja tuoteturvallisuudelle ja olosuhteiden hallin-
nalle. Tunnistamalla riskit etuk&teen, voidaan miettid keinot riskien hallintaan. Omavalvonnalla
myo6s varmistetaan elintarvikkeiden oikeat sailytys-, kuumennus- ja jaahdytyslampdtilat ja -ajat.
Elintarvikkeiden ké&sittely hygienia on my6s oleellinen osa omavalvonnan toteuttamista. Asiakkaat
ovat myds yhtena osana omavalvontasuunnitelmaa, silla heidan turvallisuuden takaamiseksihan
tata tehdéan. Omavalvonnalla huolehdit siitd ettd, asiakkaat saavat tarvittavat tiedot ruokien mah-
dollisista allergeeneista tai yliherkkyyksia sisaltavista ainesosista. Omavalvonta on jokaiselle ravin-
tolalle pakollinen, mutta huolella tehty ja hyvin toteutettu omavalvonta tuo hyttya esimerkiksi: se
pienentdd ruokamyrkytyksen todennakoisyyttd, auttaa asiakastyytyvaisyyden yllapitamisessa, va-
hent&d& maksullisen viranomaisvalvonnan tarpeellisuutta ja vahentaé havikkia ja virheita. (Ruokavi-
rasto 2022.)

Keittion jokapaivaisessa arjessa kaikkein nakyvin osa tatd omavalvontaa on kylmalaitteiden l[Ampo-
tilaseuranta ja raaka-aineiden lampétilamittauksen niiden saapuessa tavarantoimittajalta, tasta ei
my06s saa unohtaa raaka-aineiden aistinvaraista arviointia. Perinteisesti keittion omavalvontakansi-
osta loytyy taulukko, johon merkataan kunkin kylmalaitteen lampdtila ja milloin tAma lampotila mit-
taus on tehty. Nykydan monet ravintolakeittiot ja kylmélaitevalmistajat ovat siirtyneet automaatti-
seen lampdtila seurantaan. Automaattisissa jarjestelmissa on anturit, jotka mittaavat lampatilaa jat-
kuvasti ja raportoivat muutoksista usein mobiilisovelluksen vélityksella. Nama laitteet ovat usein
kalliimpia, mutta vahentavéat tyétunteja ja poistavat inhimillisen erehdyksen mahdollisuuden [ampo-

tiloja mitattaessa.
4.1.2 Anniskelun omavalvonta

Anniskeluluvan saamisen yhtena edellytyksen& on viranomaisten hyvaksyma omavalvontasuunni-

telma, koskien anniskelun toteutusta. Lyhykaisyydessaan anniskelun omavalvonnalla tarkoitetaan
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suunnitelmaa, jolla varmistetaan, etta elinkeinotoiminnassa toimitaan lainsaadannon edellyttamalla
tavalla. Suunnitelmassa tulee kuvata, mitka ovat riskit alkoholilaissa tarkoitettujen haitallisten vai-
kutusten syntymiseen, miten alkoholilain noudattamista seurataan, miten kriittisiin riski tilanteisiin
varaudutaan ja miten riskeja hallitaan ja miten mahdolliset puutteellisuudet korjataan. Ravintoloitsi-
joita ja yrittdjia helpottaakseen ja vaarinkasityksia vahentddkseen Valvira ja aluehallintavirastot on
yhteistydssa elinkeinon kanssa laatineet valmiin lomakkeen omavalvontasuunnitelman tekemista
varten. Taméan lomakkeen huolellisella tayttamisella ja sen tasaisin valiajoin paivittamisella voi to-

teuttaa omavalvonnalle asetetut tavoitteet. (Valvira.fi 2022.)

Saatuasi anniskeluluvan on luvanhaltijan myds huolehdittava, ettd henkilokunta tuntee alkoholi-
laissa sdadetyt ja omavalvontasuunnitelmassa maaratyt velvoitteensa. Omavalvontasuunnitelma
on myos pidettava lahettyvilla ja esitettavissa kirjallisesti, mikali alkoholitarkastaja vaatii sitd nahta-

vakseen.
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5 Pop up -ravintolan perustaminen

Aloitimme laskelmat maarittamalld, montako aukiolopaivaa haluamme ja montako asiakasta pys-
tymme ottamaan yhdelle paivalle, ilman laadun karsimista. Olimme etukateen jo paattaneet, etta
olemme kolme péaivaa viikosta avoinna 7 viikon ajan torstaista lauantaihin klo 16 eteenpain. Halu-
simme pitaa ravintolaa avoinna vain kolme paivaa viikossa, koska tama oli mielestamme vahariski-
sin vaihtoehto, mutta samalla saamme hankittua viikossa tarpeeksi myyntid, jotta saamme katettua
kaikki kustannukset. Vahariskisen tasta teki se, ettéd saimme tarpeeksi aikaa esivalmisteluun, ti-
lauksiin ja kaikkeen ylimaaraiseen yllattavaan. Olimme ensikertalaisia ravintolan avaamisessa ja
pyorittdmisessa, joten halusimme rauhassa keskittyd myds siihen. Paadyimme siihen, etta opti-
maalisin asiakasmaara olisi 20 asiakasta per kattaus, koska halusimme tarjota asiakkaillemme in-
tiimin ja korkealaatuisen illalliselamyksen. Emme kuitenkaan jaotelleet aukiolopdivia kattauksien
mukaan vaan saatoimme ottaa ravintolan tayteen klo 16-19 ja muutaman asiakkaan illalla noin klo
20. Talloin saimme optimoitua myynnin samalla sailyttden korkealaatuisen tarjoilun ja ruoan. Auki-

olopaivia meille kertyi yhteensa 21 kappaletta.

Pop up -ravintolan taloudellisena tavoitteena oli paasta vahintaan nollatulokseen, mutta suunnitte-
limme, etta saisimme muutaman tuhannen euron tuloksen. Tarkein tavoitteemme oli kuitenkin, etta

saamme maksettua tyontekijoille palkat lisineen, seka katettua kaikki ravintolan kustannukset.

Ensimmaisen budjettisuunnitelman mukaan saavuttaisimme noin 12 000 euron tuloksen, mikali
saisimme 20 asiakaspaikkaisen ravintolan tayteen joka ilta ja asiakkaan keskiostos olisi 90 euroa.
Emme raaka-aine, - ja juomakustannuksia pystyneet tarkkaan arvioimaan, koska emme tienneet
tarkkaan mitd raaka-aineita tulemme kayttamaan ja niiden tarkkoja hintoja, kaynnissa olevan maa-
iimantilanteen ja inflaation takia. Seka pienviljelijat ja pientuottajat eivat osanneet vield tdssa vai-
heessa sanoa tarkkaa hintaa tuotteilleen. Arvioimme loppujen lopuksi raaka-aineiden kustannuk-
siksi noin 4000 euroa, tdma sisaltaisi kaiken muun paitsi kalojen ostot. Teimme td&man arvion aikai-

sempien projektien perusteella, sekd saimme hieman vinkkia tuttava ravintoloisijoilta.

Koko projektin alustavat kustannukset arvioitiin noin 26 000 euron luokkaan, tdma sisaltaisi kaikki
kulut mita projektin aikana tulisi. Teimme taman arvion my®s hieman ylakanttiin, jottei meille tulisi
sitd tilannetta, jossa kulut ovatkin huomattavasti suuremmat kuin olimme arvioineet, jolloin saattai-
simme olla taloudellisissa vaikeuksissa. Alla olevasta kuvasta (kuva 5) 16ytyy koko alustava budjetti
kaikkine kuluineen. Kuvasta loytyy myos arvioitu liikevaihto aikaisemmassa kappaleessa mainitun

laskukaavan mukaan laskettuna, seké arvioitu tulos.
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Anniskelulupa 830,00 € Asiakaspaikat 20
Vetarivuokra 520,00 € Keskiostos 90,00 €

Keittio 720,00 € Aukiolopaivat 21
Sali 1200,00 € Liikevaihto 37 800,00 €

Kassajarjestelma 370,00 €

Mainonta 90,00 €

Raaka-aineet 4 000,00 €

Kalaostot 2 400,00 € Tulos 11 920,00 €

Viinit 4 000,00 €

Palkat 8 000,00 €

Vakuutukset yms 3 000,00 €

Sahko yms 750,00 €

Summa 25 880,00 €

Kuva 5. Alustava budjetti
5.1.1 Hankinnat

Kun aloitimme suunnittelemaan pop up -ravintolan toteutusta ja mita tarvikkeita tarvitsemme ravin-
tolan avaukseen, kdvimme jo olemassa olevat tarvikkeet lapi ja laskimme mita tarvitsemme lis&da.
Tassa vaiheessa oli hyva peilata tarvikelistaa budjettiin ja arvioida kriittisesti mitk& ovat pakollisia ja
paivittdin tarvittavia asioita ja mitka ovat sellaisia, joita tarvitaan muutaman kerran kuukaudessa.
Talléin valtytdan turhilta ostoilta ja sdastimme rahaa. Tarkka keittiGtarvikelista l10ytyy alta (kuva 2).
Nama olivat sellaisia asioita, joita tarvitsemme ravintola keittion paivittaisessa arjessa. Tarkka tarvi-

kelista saliin I16ytyy alta, keittidtarvikelistasta seuraavalla sivulla. (kuva 6).

Suunnittelimme hankkivamme kaikki keittio tarvikkeet Dietalta, koska heilla on paras valikoima
seka edullisimmat hinnat verrattuna kilpailijoihin. Budjetoimme keittion aloitus budjetiksi noin 1000
euroa. Saimme puristettua kuluja hieman alemmas vaihtamalla ruostumattomasta terdksesta val-
mistetut GN-astiat muovisiin. Teimme tdman paatoksen, koska totesimme etta metalliset astiat ei-
vat tuo mitdan lisdetua muovisille, kun tarkoituksena on vain sailyttda elintarvikkeita niissa. Han-
kimme kuitenkin muutaman metallisen silla tarvitsimme naita kaytettavaksi uunissa. Seka saimme
pudotettua tarvittavaa paaoman maaraa, kun paatimme olla ostamatta 16 | kattilaa vaan pudo-
timme sen 11 |, tdsséa saastyi myds muutama kymppi. Laskimme, ettd meidan ei tarvitse valmistaa
niin suuria maaria lienta kerralla, kuin olimme ensin suunnitelleet, joten pienempi kattila koko riittaa

hyvin.
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Tuote sis.Alv % Tarvitaan kpl  Loytyy kpl

Pakki 1/1 -100 6 kpl 0
Pakki 1/2 -100 12 kpl 0
Pakki 1/3 -100 9 kpl 0
Pakki 1/6 -100 9 kpl 0
Kattila 11 L 2 kpl 1
Kasarit 2 L 4 kpl 0
Paistinpannu 28 cm 2 kpl 2
Paistinpannu 20 cm 2 kpl 2
Rosteri kasari 37 cl 2 kpl 2
Vakuumikone 1 kpl 1
Blenderi 1 kpl 1
Lampolamput 2 kpl 0
Nuolija 4 kpl 0
Kauhat 4 kpl 0
Plekki 1/3 -20 6 kpl 0
Leikkuulauta 2 kpl 1

Kuva 6. Keittion inventaario lista.

Budjetoimme salin avausbudjetiksi noin 1500 euroa, loppujen lopuksi aloitukseen kului tarvikkeiden
osalta, noin 1200 euroa. Tama koostui kaikesta alla olevassa taulukossa olevasta (kuva 3). Tarvit-
tavaa budjettia laski huomattavasti, kun saimme Turun Kellariravintolalta melkein kaikki viinilasit
vuokralle, joten jouduimme hankkimaan itse vain kuohu, - olut, - vesi, - ja jalkiruokaviinilasit itse.
Seka kaikki tarvittavat kahvilaitteisto jne. 16ytyi jo valmiina toimitilalta. Teimme itse vanhoista tyh-
jista viinipulloista vesipulloja, poistamalla etiketit ja pesemalla huolellisesti. Lautaset jouduimme
hankkimaan melkein kaikki itse, paitsi jalkiruokalautaset, jotka olivat myds valmiina toimitilassa,
jotka saimme ottaa kayttdon. Suurin osa salibudjetistamme meni aterimien hankintaan, noin 600
euroa, koska tarvitsimme montaa erilaista ja halusimme panostaa naihin. Olisimme toki voineet
hankkia halvemmalla aterimet, esimerkiksi kierratyskeskuksista, joka on nykyéaan kiertotalouden
myota tullut trendikk&aksi joissain ravintolakonsepteissa. Emme tété halunneet tehd&, koska
naimme, etta tallaiset aterimet eivat valttdmatta sopisi konseptiimme taikka miljooseen. Koimme
ettd hyvilla ja tyylikkailla aterimilla, nostamme myos elamyksen tasoa ja nain tuomme lisdarvoa asi-
akkaillemme. Halusimme myds panostaa lautasiin, jotta saisimme myo6s néiden avulla tuotua lisda

visuaalisuutta illalliseen ja ndin nostettua jalleen illallisen lisdarvoa.



Tuote sis. Alv %
Alkuruoka haarukat
Alkuruoka veitset
Paaruoka haarukat
Paaruoka veitset
Jalkiruoka haarukat
Jalkiruoka lusikat
Kahvilusikat

Voikupit yms.
Shamppanja lasit
Valkoviinilasit
Punaviinilasit
Jalkiruokaviini lasit
Vakeva lasit
Olutlasi

Vesilasit
Kahvikupit + tassit
Vesipullot

Alkoholiton mehupullo

Leipakorit/lautaset
Alkuruokalautanen
Valiruokalautanen

Kalaruokalautanen
Liharuokalautanen
Jalkiruokalautanen

Tarvitaan kpl Loytyy kpl

60 kpl 0
60 kpl 0
60 kpl 0
60 kpl 0
30 kpl 0
30 kpl 0
25 kpl 25
15 kpl

30 kpl 0 kpl

30 + 30 kpl 0 kpl

30 kpl 0 kpl

30 kpl 0 kpl

20 kpl 20 kpl

15 kpl 0 kpl

30 kpl 0 kpl

20 kpl 20 kpl

noin 16 kpl

10 kpl

8 kpl 8
25 kpl 0 kpl

25 kpl 25 kpl

25 kpl 0 kpl

25 kpl 25 kpl

25 kpl 0 kpl

Kuva 7. Salin inventaario lista.

5.1.2 Yhteistyokumppanit ja sidosryhmat

22

Yhteistydkumppaneita onnistuimme hankkimaan hyvan lapileikkauksen Rymattylan ja sen lahialu-

een pientuottajista. Aloitin yhteistydkumppaneiden hankkimisen hyvissa ajoin jo talvella, joiden
kanssaan olin yhteydessa lapi kevaan. Muutama yhteistyékumppani lahestyi itse ja halusi liittya
mukaan projektiin omalla panoksellaan. Kaikki yhteistydkumppanit olivat todella térkeita osia

omalla panoksellaan projektin lopputuloksen kannalta.

Emme pystyneet tarjoamaan yhteistyokumppaneille rahallista hy6tya, kuin ostamamme tuotteet.

Tarjosimme heille nakyvyytta sosiaalisessa mediassa, seka painetussa mediassa. Nostimme hei-

dan tuotteitaan myds esille ravintolassamme ja tata kautta mainostimme yhteistydkumppanei-
tamme. Projektin paatyttya keskustelin yhteistydkumppaneidemme kanssa ja pyysin palautetta
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yhteistyOsta ja yleisia mietteita pop up -ravintolasta. Palautteet ja mietteet olivat vain positiivisia ja

toivoivat jatkoa yhteisty6lle, mikali vastaavaa toteutusta tulee jatkossa.

Y hteistyokumppaneita olivat:
- Mikolan luomutila > kaikki kasvikset ja suurin osa yrteista
- Askaisten Prannéari > oma kahvisekoitus ravintolaan
- Kuristen tila > varhaisperunat ja hunaja
- Velusmaan tila > kukka-asetelmat poytiin
- Leipomo Tuulisolmu > gluteeniton leipa
- Isotalon tila > mansikat ja herneet

- Turun kellariravintola > viinilasi vuokraus
5.1.3 Lahiruoka

Lahiruoka tarkoittaa lyhyesti selitettyné ruokaa, joka tulee lahialueelta. Lahialue taas tarkoittaa
maakuntaa tai siihen rinnastettavaa aluetta. Lahiruoalle ei kuitenkaan 16ydy yhta ainutta maaritel-
maa. Esimerkiksi pieneen ravintolaan raaka-aineet voivat tulla muutaman kilometrin paasta tai par-
haimmillaan naapurista kuten pop up -ravintolaamme. Painvastoin kouluruokaa valmistava keskus-
keittio voi pitdé lahiruokana kaikkea kotimaassa tuotettua ruokaa. Lahiruoka on téarkeé& osa kunkin
alueen ruokakulttuuria. Ruokakulttuuria voidaan edistéda tuomalla esiin alueiden raaka-aineita, ruo-
anvalmistustapoja seké paikallista ammattiosaamista. Ammattiosaamiseen lukeutuu yleisesti alu-
een pientuottajat ja kasitydpajat, esimerkiksi maanviljelijat ja kalastajat. Lahiruoan tuotanto on
usein pienimuotoista, mutta poikkeuksiakin on. Lyhyt jakeluketju lisda ruoan turvallisuutta ja jaljitet-
tavyytta. Usein ruoka on jaljitettavissa tuottajalle asti helposti ja nopeasti. Lahiruoan suosimiselle
on hyvia perusteita, esimerkiksi reitti tuottajalta ruokapdytaén on lyhyt, lahiruoan ostolla tuet alueen
ruokaketjua seka alueen ruokakulttuuria, lahiruoan tuotanto luo tyépaikkoja alueelle ja taten vah-
vistaa alueen taloutta seka lahiruoan valinnalla voi itse vaikuttaa ympariston tilaan. (Ruokatieto
2022))

Olimme 100 % lahiruokaan erikoistunut ravintola, silla [Ahimmat raaka-aineemme tulivat viereisesta
metsasta ja suurin osa kaytetyista raaka-aineista tuli paikalliselta luomutilalta noin 6 kilometrin
paasta. Vain eksoottiset raaka-aineet kuten sitruuna yms. tulivat Suomen ulkopuolelta. Valitsimme
lahiruokaan painottuvan ravintola konseptin taysin sijainnin ja paikallisten tuottajien takia, silla yh-
tena tavoitteenamme oli myds tuoda esille paikallisia raaka-aineita ja niiden tuottajia Rymattylan

lahialueella.
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5.1.4 Ruokamatkailu

Hungry for Finlandin (2019) mukaan ruoka ja juoma ovat tulleet yha tdrkeammaksi osaksi matka-
kohteen valinnassa, 80 %:n mielestd matkakohteen kulinaariset mahdollisuudet ja vetovoima on
vaikuttanut kohteen valintaan. Ruokamatkailu on keskeinen kehittdmiskohde maailmanlaajuisella
matkailun toimisektorilla. Suomeen on hitaasti syntynyt hyvia ruokamatkailutuotteita, muttei Suo-
messa I0ydy vielé tarjontaa kattavasti koko maasta. Laatutasoa tulisi nostaa varsinkin matkailijoita
palvelevissa keskitasoisissa ravintoloissa ja uusilta kohdemarkkinoilta saapuvia asiakkaita tulisi
osata palvella heidan ehtojensa mukaan, tamé taas vaatii uudenlaista sopeutumista. Paketeissa,
joita tarjotaan matkanjarjestgjille ruoka ja juomatuotteita hyédynnetdan edelleen varsin harvoin
houkuttelevina tekijoind. Luonto on Suomen matkailun tarkein vetovoimatekija ja samalla luon-
nossa kasvavat raaka-aineet ja luonnontuotteet ovat tarkealla sijalla markkinoidessamme ruoka-
matkailua. Ruokamatkailun paatuoteryhmiin lukeutuvat esimerkiksi ruokaretket, ruokatapahtumat

ja suomalaisiin raaka-aineisiin erikoistuneet ravintolat.

Kuuluimme pop up -ravintola Brasun kanssa tahan viimeisimpaan paatuoteryhmaan selvasti, silla
tarjosimme vain l&hialueella tuotetuista raaka-aineista tehtya ruokaa. Paddyimme téhan tilantee-
seen yhden tarkeimman tavoitteemme takia, joka oli nostaa alueemme eli Rymattylan ruokamat-

kailun mainetta.
5.2 Menun ja juomapakettien suunnittelu

Tassa kappaleessa kasittelen asioita, joita oli huomioitava menua ja juomapaketteja suunnitelta-
essa, naité asioita olivat muun muassa hintataso ja henkilokunnan maara. Lahdimme suunnittele-
maan menua siltd kannalta, ettd mik& on sesongissa ja mitd raaka-aineita saamme hankittua yh-
teistyokumppaneiltamme, lahinn&d Mikolan luomutilalta. Kun olimme nama saaneet selville, 1ah-
dimme suunnittelemaan annoksien komponentteja sellaiseksi, ettéd ne ovat pienelld henkilomaa-
ralla mahdollista valmistaa ja etta ne kestavat sailytystd enemman kuin yhden vuorokauden. Menu
oli suhteellisen helppo suunnitella, koska meilla oli jo etukateen selva visio millaista ruokaa, sekéa

millaisia annoksia haluamme valmistaa.

Tarkein sekd, suurin suunnitteleminen oli miten pitkalle voimme esivalmistella raaka-aineet, jotta
tarjoilu olisi mahdollisimman vaivatonta mutta samalla niin etté tuoreus ja laatu ei karsi. Keski-
tyimme myos paljon erityisruokavalioihin menua suunnitellessa. Menu oli rakennettu niin etta an-
nokset ovat helposti muokattavissa kasvisannoksiksi tai gluteenittomiksi. Kerasimme nama mah-
dolliset ruokavaliot aina etukéteen varauksen yhteydessa, jotta pystymme valmistautumaan pa-

remmin ja taten valtdmme ruokahavikkia ja asiakas saa paremman kokemuksen.
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Tama tietojen kerays onnistuu lahes sataprosenttisesti koko pop upin aikana, paitsi muutamaan
otteeseen asiakas ei ollut muistanut ilmoittaa allergioitaan etukateen, vaan kertoi naista kesken il-
lallisen. Meidan onneksemme allergiat eivét olleet vakavia ja meilla oli raaka-aineita varastossa,

jotta pystyimme soveltamaan illallisen aikana.

Etukateen emme juurikaan suunnitelleet tai piirtdneet paperille miltd annokset voisivat tulla naytta-
maan, vaan ajatuksissa oli jokaiselle annokselle muutama vaihtoehto, joita lahdimme kokeilemaan.
Jokainen annos koe nostettiin yhta paivaa ennen avajaisia ja hienosaadimme komponentit ja visu-
aalisen puolen kuntoon. En ikina ole osannut piirtdéd/suunnitella annoksia paperille, vaan olen aina
l&htenyt kokeilemaan suoraan miltd mikékin nayttda lautasella ja olen kokenut tAmén itselleni toimi-
vaksi ratkaisuksi. Kriteerind annoksien visuaalisessa ja maullisessa puolessa oli, etta voisimme tar-
jota annoksia Turun parhaiden ravintoloiden menuissa, ilman etta niitd kyseenalaistettaisiin. Tassa

onnistuimme hyvin omasta mielestani, seka asiakaspalautteiden perusteella.

Yhtena tarkeimpana ja konseptimme kulmakivena oli ettd, emme valmista ruokaa raaka-aineista,
joita emme saa lahialueelta ja emmeka kaytd minkaanlaisia puolivalmisteita tai pakastettuja raaka-
aineita. Halusimme sailyttaa kaikkien raaka-aineiden tuoreuden ja alkuperdisen maun. Vaikkakin
puolivalmisteiden kayttdminen ei suoranaisesti laske ruoan taikka annoksien tasoa, halusimme
vain tehda tallaisen linjauksen, jonka mukaan voisimme toimia. Puolivalmisteiden tai pakasteiden

kayttd olisi helpottanut tydtamme ja vapauttanut kyllakin aikaa esivalmisteluista muuhun tyéskente-

lyyn.

Lahtiessamme suunnittelemaan viinipakettia halusimme keskittyé vain eurooppalaisiin viineihin.
Sek& halusimme saada vahintaan yhden kotimaisen viinin valikoimaamme. Halusimme keskittya
eurooppalaisiin viineihin, koska ne ovat meidan mieleemme, emmeka konseptimme takia halun-
neet kayttaa esim. australialaisia viineja niiden pitkan valimatkan takia. Alkoholitonta juomapaketti-
amme suunniteltaessa kiinnitimme huomiota makupareihin ja erikoisuuteen, seka kasilla tekemi-
seen. Tiesimme alkoholittoman juomapaketin tulevan olemaan suosittu, ravintolan sijainnin takia.
Useimmat asiakkaat saapuivat autolla, joten yhden piti aina ajaa. Toinen syy talle suosiolla oli etta
alkoholittomuus "sober curious” trendi on kovassa nousussa ja alkoholittomia vaihtoehtoja halutaan
ravintoloiden tarjontaan enemman kuin koskaan ennen. Kun tiesimme taman paketin olevan suo-
sittu, halusimme siihen my6s panostaa. Halusimme tarjota asiakkaille sellaisia alkoholittomia juo-
mia, joita he tuskin olisivat ennen tai muutoin maistaneet. Asiakkaiden palautteiden ja oman nake-
myksen kannalta onnistuimme luomaan sellaisen alkoholittoman juomapaketin, joka oli toimiva

seka tykatty.



Ruoki Juuri
Rosetti
Hernepyre
Lohen nahka
Silakka

Lohta & kurkkua
Savusta lohi
Pikkeli kurkku
Vinaigrette

Kurkkumehu

Avomaankurkku
Hunajaa & mansikkaa
Hunaja financier
Kerma

Mansikka granita
Tuoreet marjat
Paahdettu valkosuklaa
Kukkia

Pikkeli raparperi

Kuva 8. Esivalmistelulista.

5.3 Menun ja juomapaketin esittely

Pikkeliliemi
Tomaattia & metsidn satoa
Tomaattivesi/paahdettu tomovesi
Kuivattu tomaatti
Tomaattihyyteld
puffaa tattari
Lepe 6ljy
Sabayon
Pikkeli kuusenkerkka

Siikaa & kalakermaa
Renssaa kala

Kalakerma

Tilli 6ljy

Ruskistettu voi
Varhaisperuna confit
Kauden kasvikset renssaus
Jaafenkoli

Tilli koriste nypi
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Menun annokset nimettiin annoksien paakomponenttien mukaan, pidimme menun nettisivuillamme

nakyvilla, mutta niin ettd vain paakomponentit olivat tiedossa, silla muutimme usein lisakkeita, saa-

tavuuksien takia. Kun veimme annoksen poytaan, esittelimme tarkkaan, mutta rennosti mitéd annos

sisélsi ja miten tietyt komponentit oli valmistettu. Halusimme pitaa asiakkaat ja kokin/tarjoilijan vali-

sen vuorovaikutuksen hyvin personoituna ja intiimind, silla se oli yksi tarke& osa kokemusta. Tarjoi-

lija kysyi asiakkaiden istuttua pdytaan, ettad haluaisivatko he tietdd menun tarkemmin ennen ruokai-

lun aloittamista, mutta yksik&an asiakas ei koko aukioloaikanamme halunnut sita tietéda tarkkaan

etukateen. Menullamme olevat annokset tarjoiltin seuraavassa jarjestyksessa:

Pienet hiukopalat:

- Talon spelttihapanjuurileip&, joka tarjoiltiin vaahdotetun ruskistetun voin kanssa. Leipa tar-

joiltiin ruskealta lautaselta, johon samalle lautaselle oli pyoritetty quenelle voista.
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Puffatulla lohennahalla tarjoiltua poltettua siikaa, lehtipersilja 6ljysta valmistettua majonee-
sia, sitruuna ja tillia. Annos tarjoiltiin lasilautaselta ja oli sormin sy6tava.

Hapanjuurella maustettu rosetti, jonka kanssa oli herneista valmistettua pyreeté ja kuivattua
ruohosipuli pélya. Annos tarjoiltin harmaalta lautaselta, jonka vieressa oli pienikulho, jossa
oli hernepyree. Pyree oli peitetty kokonaan ruohosipuli polyll4, jotta kulhoon saatiin natti ta-
sainen kerros. Annos oli sormin sy6tava, rosetista murrettiin osia, jotka dipattiin hernepy-

reeseen.

Naiden alkupalojen kanssa tarjoiltiin alkujuoma. Alkujuomina saattoi toimia samppanja, prosecco

alkoholillisena tai alkoholittomana, cocktail tai muu juoma.

Lohta & kurkkua:

Sokerisuolattua ja kevyesti savustettua lohta, joka tarjoiltiin sailottyjen kurkkujen, tuoreen
avomaankurkun ja lehtipersilja 6ljysta tehdyn kurkkuvinegretin kanssa. Annos koristeltiin
sesongin yrttien kanssa, yleisimmin kaytimme fenkolinkukintoja ja maitohorsman kukkia.
Annos tarjoiltiin valkoisesta syvésta lautasesta ja kdvimme poydassa kaatamassa vinegre-

tin asiakkaiden edessa samalla kun kerroimme annoksesta.

Alkuruoan kanssa viinipaketissamme tarjosimme Laroche Petit Chablis 2021 valkoviini& Ranskasta

ja alkoholittomassa paketissa oli itsetehtya mantelimaitoa.

Tomaattia & metsan satoa:

Tarjoilimme tassa annoksessa tomaattia mahdollisimman monella tavalla valmistettuna. To-
maattivedesta tehtyd hyytel6d, joka tarjoiltiin kuivattujen ja paahdettujen kirsikkatomaattien
kanssa ja viimeisteltiin paahdetuista tomaateista tehdyn sabayon kastikkeen kanssa. Vii-
meistelimme annoksen kuivatulla tattarilla, pikkeldidyilla kuusenkerkilla ja ketunleivilla. Ko-
ristelimme annoksen omasta yrttipenkista nypittyjen tagetes lehtien kanssa. Annos tarjottiin

tumman siniselta lautaselta.

Viinipaketissamme tarjoilimme llramato Pinot Grigio 2019 ja (2021) natural oranssiviinia ltaliasta.

Alkoholittomassa paketissamme tarjosimme itsetehtyd kylmé&uutettua teeta.

Siikaa & kalakermaa:

Paaruokana tarjoilimme vaahtovoissa paistettua siikaa, joka tarjoiltiin ruskeassa voissa
confattujen varhaisperunoiden ja kauden kasviksien kanssa. Yleisimmin kaytimme tuoreita
herneita, pinaattia, ylikypsaa sipulia ja haudutettuja vihersipulin varsia. Koristelimme annok-
sen tillilla ja tilli dljylla. Kavimme poydassa viimeistelemassa annoksen kastikkeen kanssa
samalla kun esittelimme annosta. Annos tarjoiltiin laakealta valkoiselta lautaselta, jossa ol

ruskeat yksityiskohdat.
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Viinipaketissamme tarjoilimme Chateau De Fontaine-Audon Sancerre 2019 valkoviinia Ranskasta.

Alkoholittomassa paketissamme tarjoilimme Leitz Eins-Zwei-Zero Riesling alkoholiton valkoviinia
Saksasta.

Hunajaa & mansikkaa:
- Jalkiruokana tarjoilimme hunajalla glaseerattua financier leivoksen, joka tarjoiltin omasta
pihasta keratyistd mesiangervoista uutetun vaahdon kanssa, tuoreiden mansikoiden ja
mansikkagranitan, sekd paahdetun valkosuklaan kanssa. Koristelimme annoksen mustahe-

rukan lehdilld, jotka saimme my6s omasta pihasta. Annos tarjoiltiin vaalean siniselta lasilau-
taselta.

Juomana viinipaketissamme oli Ainoa Wineryn Havu marjoista valmistettu jalkiruokaviini Hollolasta.
Alkoholittomassa paketissamme tarjoilimme itsetehtya ginger alea.

Lohta & kurkkua

Miedosti savustettua sokerisuolattua lohta, sailottya kurkkua ja kurkkuvinaigrette

Tomaattia & metsén satoa

Tomaattia eri tyyleilld, tattaria, tomaattivesi "sabayon” ja villiyrtteja lahistélta

Siikaa & kalakermaa

Paistettua siikaa, varhaisperunaa “confit”, kauden kasviksia léhelté ja kalakermaa tillilla

Hunajaa & mansikkaa

Hunaja-financier, mesiangervovaahtoa, granitaa ja mansikoita Merimaskusta

Bl |[R][A|[S]|U

Kuva 9. Menu
5.4 Ravintolan henkilokunta & rekrytointi

Rekrytoinnissa yritys hakee tyontekijaa tiettya tyotehtavaa varten. Prosessi alkaa tarpeesta. On
hyva selvittdd huolellisesti millaista henkilda ja osaamista yritys tarvitsee. Profilointi on tarkeaa,
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jotta rekrytointiprosessin seuraavat vaiheet sujuvat joutuisammin. Profiloinnin jalkeen kriteerit tayt-
tavia henkiloita aletaan tavoittamaan tytpaikkailmoitusten ja markkinoinnin avulla. Mité laajempi

kanava- ja kontaktiverkosto, sitd paremmin osaavat tekijat tavoitetaan. (Wellpack s.a.)

Tarpeen Soveltuvuuden Hakija viestintd &
madrittdminen arviointi tyonantajamielikuva

Tyopaikkailmoituksen

laatiminen Tyo6haastattelu Sopimus

Tyohakemusten
lapikaynti

Tavoita oikeat hakijat Perehdytys

Kuva 10. Rekrytointiprosessi.

Projektin alkuvaiheessa oli jo selvaa, ettd Santeri Salminen tulee olemaan vastuussa salin toimin-
nasta ja tarjonnasta. Paatin myds aikaisemmin, tarvitsevamme kaksi tydntekijaa saliin, jotta asia-

kaskokemus saadaan toteutettua halutulla korkealla tasolla. Aloitin rekrytointi prosessin huhtikuun
alussa 2022, kyselemalla muutamilta luokkatovereilta Haaga-Heliasta olisivatko he kiinnostuneita
ja lahettamalla tydpaikkailmoituksia erilaisiin alan ammattilaisten keskustelu ryhmiin sosiaalisessa
mediassa. Lahetin naita kyseisia ilmoituksia myds Naantalin seka Rymattylan niin sanottuihin ylei-

sOkeskusteluryhmiin. Naista yleiskeskusteluryhmistd molemmat tydntekijamme myds |6ytyivat.

Hoidin rekrytoinnin alusta loppuun yksin, sill& projektin budjetissa ei ollut juurikaan joustovaraa pal-
katakseni erillista yritysta tatd hoitamaan. Nykyaan usein tahan palkataan rekrytointiin perehtynyt
yritys, hoitamaan rekrytointi, jotta yritykselta ei menisi omaa aikaa/resursseja, vaan se voi keskittya

yrityksen toimintaan.

Rekrytointi oli suhteellisen vaikea ja kuormittava prosessi, silla tarvitsimme motivoituneet tyonteki-
jat, jotta projektilla olisi mahdollisuus yltaa asetettuihin tavoitteisiin. llman tyontekijoita projekti olisi
mahdollisesti kaatunut jo alkutekijoissa. Koko rekrytointiprosessin toteutin 1. taulukon mukaisesti
alusta loppuun. Rekrytointia hankaloitti myds se, etta kyseinen tyd oli kausiluontoista vain noin 7
viikon ajan, seka vain muutaman paivan viikossa. Tyontekijoiden saantia vaikeutti huomattavasti

ravintolan sijainti. Sijaitsimme kaytanndssa keskella ei mitdan saaressa, joten kaupungissa asuville
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mahdollisille tydntekijoille olisi kertynyt tydmatkaa paljon viikkojen aikana. TAma kausiluontoisuus
ja sijainti myos sai mahdolliset tydénhakijat karttamaan tyopaikkaamme. Naiden seikkojen takia koh-
distimme tyOpaikkailmoitukset nuoriin aikuisiin ravintola-alalla ja opiskelijoihin, jotka sopivat tallai-

sen tyon kohderyhmaan.

Halusimme pitaa tyoyhteison erittdin avoimena ja sellaisessa, jossa kaikesta voi puhua ja kysya.
Tyo6ntekijat voivat myds antaa palautetta suoraan ravintoloisijalle, esimerkiksi keittiohenkilékunta
voi antaa palautetta muun muassa ruoan valmistuksen sujuvuudesta, pitaisiko valmistusta tai tar-
joilua muuttaa ja millaisia palautteita asiakkaat ovat heille kertoneet. Yhdistelemalla naita kaikkia
edellda mainittuja tietoja saadaan ruokatarjonnasta, seké sen prosesseista kattavaa tietoa, jota voi-

daan kayttaa tehokkaasti hyddyksi uusia ruokalistoja ja ruokatuotevalikoimia suunniteltaessa.

Valittu henkilokunta:

1. Tomi Salmivuori, projektipaallikko ja keittiomestari. Brasun perustaja, kokemusta tapahtu-
mien jarjestdmisesta ja monista fine dining ravintoloista. Vastuu koko projektin kulusta ja
jokaisesta osa-alueesta viime kadessa.

2. Santeri Salminen, salivastaava ja juomavastaava. Kokemusta monista eri ravintoloista, niin
keittiosta kuin salista. Vastuu juomaparituksista, seka salin toiminnasta.

3. Tarjoilija 1, tarjoilija. Kokemusta muutamasta ravintolasta. Ei erityista vastuualuetta projek-
tin osalta.

4. Tarjoilija 2, saliapulainen. Ensimmainen ravintolatydpaikka. Ei erityistad vastuualuetta pro-

jektin osalta.
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6 Pop up -ravintolan toteuttaminen

Avasimme pop up -ravintola Brasun varauskalenterin huhtikuun 20. pva suunnitellusti. Varauksia
saapui tasaiseen tahtiin [&hes paivittéain heindkuun puolivaliin saakka, kunnes suljimme varaus-
mahdollisuuden suuren kysynnan takia. Tassa vaiheessa kaikki poéytamme oli varattu pop upin sul-
kemispaivaan saakka. Saimme kuitenkin l&hes paivittain kyselyita mahdollisista peruutuksista séh-
kopostilla, peruutuksia tuli muutamia, mutta ne péydat saimme nopeasti taytettya soittamalla jo-
nossa oleville ihmisille. Muutaman kerran kavi niin ettd varauksen tehneet eivat saapuneet pai-
kalle, emmeka heita pystyneet tavoittamaan. Tata tapahtui onneksemme vain kaksi tai kolme ker-

taa koko kesan aikana.

Ravintolan avasimme suunnitelmien mukaan juhannuksena 2022 onnistuneesti. Menun hinta oli 52
euroa, viinipaketin 42 euroa ja alkoholittoman juomapaketin 29 euroa. Pidimme hinnat suhteellisen
matalina, kun emme tienneet miten tallainen konsepti tulisi menestymaan, emmeka talléin halun-
neet hinnoitella itseAmme ulos markkinoilta. Ravintolasaliin mahtui 20 henkil6a kerralla, joten
saimme tarjoiltua normaalina paivanéa noin 35 asiakasta, kun saimme aikataulut soviteltua ja asia-
kaskierron toimimaan. Pdydat olivat kaikki 2 hengen tai 4 hengen poytia, mutta siirtelimme niita
paivittdin, jotta ne vastaisivat asiakkaiden mahdollisia toiveita, seka mikali ryhmien koot olivat esim

3 henkilda tai 5 henkil6a.

Varausjarjestelmamme toimi siten, etta nettisivuillamme oli lomake, jonka asiakas taytti ja tAma lo-
make siirtyi sellaisenaan ravintolamme sahkopostiin. Hoidin itse varauskalenteriamme. Luin lomak-
keen ja vastasin asiakkaalle sahkopostilla, etté vahvistanko varauksen, ehdotan toista aikaa taikka
kysyn lisatietoja, esimerkiksi tiettyyn erikoisruokavalioon. Kun varausvahvistus oli saatu maaliin ja
paasty yhteysymmarrykseen asiakkaan kanssa siirsin varauksen kalenterimme. Emme perineet
minkaanlaisia varausmaksuja taikka ennakkomaksuja. Pyysimme lomakkeessa ilmoittamaan mabh-

dolliset eritystoiveet tai allergiat, saapumisajan ja asiakasmaaran. (Lomake liitteend.)
6.1 Esivalmisteiden toteutus

Ruokien esivalmisteluista olin itse vastuussa yksin ja Santeri oli vastuussa salin esivalmisteluista,
johon kuului alkoholittoman paketin juomien valmistus ja salin valmiiksi laitto. Esivalmistelu paiva
oli pdaasiassa keskiviikkona, kun olimme avoinna to-la. Keskiviikkona valmistin suurimmat tyo6t ja
sellaiset tuotteet, jotka kestavat muutaman paivan sailytysta hyvin esimerkiksi mansikka granita ja
kalaliemi. Paivittain valmistin paljon sellaisia tuotteita, jotka karsivat sailyttamisesta esimerkiksi
leip& ja financier-leivos. Paaasiallisesti valmistin kaikki tuotteet itse, mutta kiireisimpina paivina otin
tarjoilijamme pari tuntia aikaisemmin tdihin auttamaan esimerkiksi nyppimaan yrtteja valmiiksi tar-

joiluun. Aikaa vei paljon myds jokapaivainen villiyrttien keruu.
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Ty6paivina oli usein tiukka aikataulu suuren tydmaaran takia, jotka oli saatava valmiiksi ennen asi-

akkaiden saapumista. Paivan etenemista voi kuvailla hyvin alla olevalla kaaviolla. (Kuva 11)

klo 16:00 tarjoilun
aloitus ja klo 21:00-23:00
ensimmaiset asiakkaiden lahto
asiakkaat

klo 7:00 herdtys ja
uusien varauksien
lapikaynti

klo 8:00 AT Lt klo 23:00-24:00
henkilokunnan

asiakkaiden siivous ja huomisen

ruokailu jaillan

kontaktointi Iapikaynti

lapikdynti

klo 9:00
esivalmisteluiden
aloitus

klo 14:00 villiyrttien
keruu

Kuva 11. Prosessikaavio normaalin paivankulusta.
6.2 Tarjoilun toteutus

Tarjoilu alkoi joka paivéa aina kello 16:00 ja paattyi noin klo 22:00-23:00 riippuen aina sen paivan
asiakkaista. Jokaisesta paivasta oli koostettu tarkat muistiinpanot paivan asiakkaista. Muistiinpanot
sisélsivat muun muassa nimen, puhelinnumeron, henkilomaaran, kelloajan seka allergiat ja mah-
dolliset lisatoiveet, (kuten ikkunapdytd yms). Tasta kyseisesta muistiinpano listasta on esimerkki
alla. (Kuva 12)

Kun asiakas saapui pihaan, yksi tarjoilijoista meni seuruetta ovelle vastaan auttamaan takkien lai-
tossa naulaan ja opastamaan eteenpain pdytaan. Tassa vaiheessa ilmoitettiin keittioon mika seu-
rue oli saapunut ja ottavatko he alkujuomia ja kuinka nopeasti menu voidaan aloittaa. Kun menu
saatiin aloitettua poytaan, Santeri kertoi jokaisen pdydan tilanteen keittioon ja ilmoitti mika poyta on
valmis, milloinkin seuraavalle ruokalajille. Emme pitaneet erityistd bongitaulua pdydille, silla tote-
simme tdman systeemin meille toimivaksi. Toimivan siita teki poytien pieni lukumé&éra, seka avoin
sali, josta oli helppo yhdella nopealla vilkaisulla ndhda jokaisen poyta seurueen tilanne. Poytien
pieni lukumaéara helpotti niiden muistamista. Tarjoilutyyli oli hyvin perinteinen taysi poytiintarjoilu,

joka toteutettiin hyvin yksil6idysti ja harkiten.
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klo 18:00
klo 18:00
klo 18:00
klo 18:30
klo 18:30
klo 18:30

klo 18:30

Kuva 12. Lista viikon aikana saapuvista asiakkaista.

ei ilmoitettu

ei ilmoitettu

1x laktoositon

ei ilmoitettu

ei ilmoitettu
tarkista

ei ilmoitettu

ei ilmoitettu

ei ilmoitettu takista!

1x keliaakikko

VIP
ei ilmoitettu

Ei rapuja, korianteria. 1

Eiole
eiole

palaa asiaan

1x laktoositon
VIP

ei ilmoitettu

ei ilmoitettu

ei ilmoitettu
1x lihaa/kanaa
1x laktoositon

1x ei paprika/raaka sipuli
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7 Pop up -ravintola Brasu toteutuksen arviointi

Kayn tassa kappaleessa lapi, miten pop up -ravintola onnistui. Koostan lopputuloksen projektin on-
nistumisesta palautteiden perusteella asiakkailta ja yhteistybkumppaneilta, seka taloudellisista las-
kelmista. Vertailen myos taloudellisia ennustuksiamme budjettilaskelmista viimeisimp&an viralli-

seen tuloslaskelmaan. Luon vertailujen pohjalta pohdinnan taloudellisesta onnistumisesta ja siihen

vaikuttavista tekijoista.
7.1 Palautteet asiakkailta ja yhteistyokumppaneilta

Pop up -ravintola onnistui erittdin hyvin kokonaisuudessaan, niin menun toteutuksesta jokapaivai-
seen tarjoiluun. Tallaista onnistumista ei olisi iiman tarkkaa suunnitelmaa ja erilaisia kokeiluja ei
olisi pystytty saavuttamaan. Saimme tarjottua asiakkaille juuri sellaisen illalliselamyksen kuin

olimme suunnitelleetkin.

"Saariston sydamesta matkailukeskusten ulkopuolelta 16ytyy kunnianhimoinen, nuorten ravintola-
alan ammattilaisten konsepti, jossa paikallisista raaka-aineista ja premium viineistd muodostuu

unohtumaton makuelamys, Michelin tasoa. Jatkoa odotellessa, parhaat kiitokset!”
(Facebook -arvostelu 15.7.2022)

Emme keranneet erityisen ahkerasti palautteita, esimerkiksi palautelomakkeen muodossa vaan
luotimme siihen, ettd kuulemme palautteen illallisen paatyttya ja nain myoés kavi. Padasiallinen pa-
laute oli erittain positiivista ja rakentavaa. Ruoka ja juomaparituksia verrattiin useaan otteeseen tur-
kulaiseen nykyaan Michelin-ravintola Kaskikseen. Muutamia kehitysideoita saimme kenraaliharjoi-
tus illallisellamme ja ne me toteutimme heti seuraavana paivana. Saimme myos yhteistybkumppa-
neiltamme palautetta, joka oli positiivista ja rakentavaa. Naista asiakkaiden ja yhteistybkumppanei-

den palautteista voimme paatella, etta olimme onnistuneet siind missa olimme halunneetkin.
7.2 Taloudellinen onnistuminen

Pop up -ravintola onnistui myds taloudellisesti melkein yhta hyvin kuin olimme laskeneet. Ravinto-
lan avaamiskulut nousivat kyllakin laskettua korkeammaksi, mutta onneksemme olimme tahan va-
rautuneet ja jattaneet budjettiin hieman joustovaraa. Kun hankimme tarvittavia tarvikkeita ja tava-
roita avataksemme ravintolaa emme juurikaan hankkineet mitaan ylimaaraista, avausviikolle 1ah-
dimme hyvin rajallisilla resursseilla. Ensimmaisen viikon jalkeen ndimme mité oikeasti tarvitsemme
ja naita tavaroita hankimme lisaa tai uusimme. Mikali olisimme hankkineet paljon resursseja, joita
tulisimme ehka tarvitsemaan, olisimme investoineet turhaan padomaa kiinni asioihin, jotka eivat

olisi olleet tarkeita.
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Laskimme etta tarvitsemme 10 asiakasta paivassa, jotta saamme +-0 tuloksen ja katamme kaikki
kulut, kaikki taman ylittava osa on plussaa. Keskiarvomme koko pop upin aikana oli 18,7 asiakasta
paivassa. Vaikkakin olimme suurimman osan illoista tdynné, ensimmaiset kaksi viikkoa laskivat
keskiarvoamme huomattavasti. Tarkastelemalla keskiarvoamme ja vertaamalla tarvittavaan asia-

kasmaaraan paivassa paastaksemme nollatulokseen, oli pop up taloudellisesti onnistunut.

Lopullisesta tuloslaskelmasta kay ilmi kesan aikana tehty liikevaihto, raaka-aine menot, bruttotulos,
henkildstokulut, muut kulut ja liikevoitto. Koostin taman alta I6ytyvan tuloslaskelman kirjanpitajalta
saadun tarkan tuloslaskelman perusteella, mutta tiivistin tahan vain paaotsikot ja tdrkeimmat asiat,

silla en kokenut tarpeelliseksi tuoda esille jokaista projektin pienintd menoeraa.

Ennustimme ensimmaisessa tuloslaskelmassa noin 37 tuhannen euron liikkevaihtoa ja noin 11 tu-
hannen euron liikevoittoa. Tama ennustus oli tehty siten etta avajaispaivasta lahtien saisimme joka
paivalle 20 asiakasta 90 euron keskiostoksella. Lopullista liikevaihtoa laski ensimmaisen kahden
viikon pienemmat asiakasmaarat. Nain itse ajattelimme asian, koska muut viikot saimme pidettya
60 asiakkaan nurkissa eli 20 asiakasta paivassa. Keskiostoksemme tippui hieman arvioidusta 90
eurosta noin 82 euroon. Kaikesta huolimatta saavutimme silti taloudellisesti ihan kiitettavan liikevoi-

ton.

Henkildstokulumme saimme pidettya suurin piirtein siind raameissa, johon olimme ne laskeneet.
Raaka-aineet, viinit yms. osuivat juuri kuten olimme laskeneet, mutta olimme laskeneet kyseiset
raaka-aineiden hinnat isommalle liikevaihdolle ja samalla isommalla asiakasmaarélle eli voimme
todeta naiden tulleen kallimmaksi kuin olimme laskeneet. Tahan liittyy my6s ulkopuoliset tahot, jo-
hon emme voi itse vaikuttaa kuten inflaatio ja maailman nykytilanne. Liiketoiminnan muut kulut

my6s housivat ensimmaisesta budjettilaskelmasta, silla emme esimerkiksi olleet huomioineet pe-

sulan hintoja.

Liikevaihto 28 970,00 € 100 %
Raaka-aineet ja palvelut yht. 10 225,73 € 35%
Bruttotulos 18 714,27 € 65 %
Henkilostokulut yht. 8 656,03 € 30 %
Lilkketoiminnan muut kulutyht. 4 673,47 € 16 %
Liikevoitto 5384,77 € 19 %

Kuva 13. Lopullinen tiivistetty tuloslaskelma.
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8 Pohdinta, kehitysideat ja tyon kirjoittamisen sujuvuus

Koostan pohdinnan erilaisista aiheista koskien tavoitteiden saavuttamista ja millaiset tunnelmat
projektista jai oman yrittdjyyden jatkuvuuden kannalta. Paatavoitteena opinndytetydssani oli liike-
toimintasuunnitelman laatiminen pop up -ravintolalle ja sen k&ytantddn vieminen. Alatavoitteita
tydssani oli alueen pientuottajien esille tuominen, alueen ruokamatkailun edistiminen ja positiivi-
sen taloudellisen tuloksen saavuttaminen. Kirjoittamattomana tavoitteenani oli myds testata omaa

likeideaani kaytannossa, seka omia valmiuksia yrittédjana.

Yhtena tarkeana tavoitteena projektissa oli nostaa Naantalin alueen ruokamatkailun tunnettavuutta
ja samalla tuoda esille paikallisia pientuottajia ja kasitydpajoja. Ruokamatkailu on nopeasti nouse-
vassa asemassa maailmalla ja se on alkanut rantautua hitaasti mutta varmasti meille myds Suo-
meen. Tama nakyy niin uusien pop up -ravintoloiden maarissa ympari Suomen, seka uusien
Michelin tdhtien lisdantyessa Suomessa. Michelin ravintolat ovat usein kansainvalisten ruokamat-
kailijoiden suosiossa, seka kasvavissa maarin kotimaan matkailijoidenkin ja niiden perdssa mat-
kustetaan usein todella pitkia matkoja. Brasun tyylisten pop up -ravintoloiden lisdantyminen on tar-
keda varsinkin pienissa paikkakunnissa, silla trendikk&at ja kiinnostavat pop upit tuovat paikkakun-
tiin ihmisia muualta ja tuovat pienempiin kuntiin matkailijoita, jotka vahvistavat kuntien taloutta. Bra-
sun yhtend tarkeimpina kulmakiviné oli kayttaa pééosin vain lahialueilta tulevia raaka-aineita ja
tuotteita. Taman takia myods luovuimme lihan tarjoilusta, koska sité ei lahialueella tuoteta, vaan
keskityimme merenelaviin ja kasviksiin. Yhteistydomme paikallisten luomutilojen ja pientuottajien
kanssa oli todella tarkeda saavuttaaksemme tavoitteen. Jalkeenpain katsoen kesan muistiinpano-
jen pohjalta onnistuimme nostamaan alueen ruokamatkailu kuvaa ja pientuottajien tunnettavuutta
maksimaalisen paljon mitd kahdessa kuukaudessa pystyy. Naemme onnistumisen siing, etta jal-
keenpéain keskustelleen yhteistydkumppaneidemme kanssa heihin on otettu yhteytta uusien taho-

jen kautta kasvavissa maarin.

Koin téllaisen lyhytaikaisen pop up -ravintolan perustamisen jarkevana ja vahariskisena vaihtoeh-
tona testata omia valmiuksia yrittajana, seka samalla omaa taménhetkista liikeideaa. Pelkéstaan
sisdisella rahoituksella toteutettu projekti on todella vahariskinen, kun ulkoista velkaa ei tarvinnut
ottaa. Mikali pop up olisi ollut huti, taloudelliset menetykset olisivat pysyneet aika pieniné. llman
kontakteja ja pienta tuuria tallaista siséisen rahoituksen projektia ei olisi voitu suorittaa, silla liiketi-
lan kayttdon saanti oli onnenpotku, joka mahdollisti projektin vahariskisyyden matalien aloitus/to-
teutus kustannuksien takia. Omien valmiuksien kokeilu koskien yrittajyytta sujui hyvin, ja koin yritta-
jyyden sopivan itselleni. Pidan siitd, etté saan itse paattda milloin teen toita ja kenen kanssa, seka
missa. Sain myos kokea yrittéajyyden huonot puolet projektin aikana, kuten taloudellisen paineen,

seka tyomaaran, mutta yrittdjyyden positiiviset puolet vievat silti voiton naita vertaillessa. Tulen
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tulevaisuudessa varmasti perustamaan viel& yhden tai parikin yritysta tai jalostamaan Brasun ni-

men vakituisempaan asemaan ravintola-alalla.

Taman projektin osalta opin erittain paljon niin itsestani yrittdjana kuin yrityksen johtamista ja mita

kaikkea ymparilla tapahtuu ennen illan serviisia. Mik&li oppimani pitdisin tiivistaa viiteen parhaim-

paan ja tarkeimpaan oppiin kesalta olisi se varmaankin tallainen:

1.

Suunnitelmallisuus ja varautuneisuus — taman tarkeytta en pysty korostamaan tarpeeksi
omien kokemuksieni perusteella. Oppimani perusteella jo yrityksen perustamista harkitessa
ja kustannuksia laskiessa on tarke&a varautua ylimaaraisella paaomalla ja monella erilai-
sella toteutussuunnitelmalla, koska kaikki ei ikind mene niin kuin on suunniteltu. On vahan
negatiivista ajatella ndin, mutta investoidessa paljon pd&domaa yrityksen perustamiseen en-
nen kuin tasaista kassavirtaa on, téllainen ajattelutyyli on kaikkein turvallisinta taloudelli-
sesti. Ainakin omien kokemuksieni perusteella.

Rekrytointi ja henkilokunta — en voi kommentoida tata asiaa kuin ravintola-alan nakdkul-
masta, mutta talla hetkelld rankan tyévoimapulan vallitessa alalla rekrytointiin ja henkilokun-
nan motivointiin on syyta panostaa. Aloitimme rekrytoinnin jo alkukevaasta, mutta henkilo-
kunnan léytdminen osoittautui silti hankalaksi. Henkildkunnan palkitseminen ja motivointi on
ratkaisevassa asemassa palvelualalla, silla itse koen mitd paremmin viihdyn téissa sen pa-
remmin, olen sitoutunut yritykseen ja tydnantajaan, seka sen paremmin teen tyoni, joka sa-
malla nakyy asiakkaalle.

Aikataulutus — tdmé hieman sivuaa jo ensimmaista kohtaa luettelossani, mutta tama painot-
tuu aikataulutukseen ravintolan arjessa. Yrittdjana ja esihenkiléna on tarkeéa aikatauluttaa
oma ajankaytto siten, etta kaikkeen riittaa tarpeeksi aikaa, samalla huolehtien omasta jak-
samisesta. Itse syyllistyn jatkuvasti ja tietoisesti oman jaksamisen vaheksyntdan ja usein
otan muutaman tunnin omista yéunista pois, jotta saan tehtya tietyn tydasian. Tama on pi-
demman padlle todella huono tapa ja siksi olen siitd pyrkinyt irtautumaan. Samalla tdma on
yksi yrittédjyyden huono puoli, silla tama on joskus valttaméatonta yrityksen sujuvan arjen ta-
kia.

Luvat ja sopimukset — aloitin hyvissa ajoin selvittdm&an mita lupia tarvitsen ravintolan avaa-
miseen ja mitd ne kustantavat. Yllatyin kuinka paljon erilaisia selvityksia ja lupia tarvitsee
hankkia ennen ovien avausta ja kuinka kauan tdhan menee aikaa. Tatd samaa aihetta ka-
sittelin jo aikaisemmassa vaiheessa ty6tani. Erilaisien vuokrasopimuksien tekoon kannattaa
myos varata paljon aikaa ja olla ajoissa liikkeella. Projektin alussa maksupaatteen hankki-
minen vendhti viikon liian pitkaksi toimittavan tahon puolesta ja jouduimme keksim&an vali-
aikaisen ratkaisun.

Palvelu ja miljod — nama kaksi asiaa kannattaa laittaa kuntoon huolella ennen ruokalistan

tai juomalistojen suunnittelua. Tietenkin ruoka, -juomalistat ovat oleellinen asia ravintolaa ja
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niistéa kannattaa olla suunnitelma, mutta tarkkaa hiomista en suosittele aloittamaan ennen
naiden kunnossa oloa. Koin itse taméan kantapaan kautta, itsellani oli monta viikkoa ennen
avausta ruoka, -juomalistat hiottu viimeiseen yrttiin asti ja havahduin viikkoa ennen
avausta, etta ravintolan salissa ei ole yhtak&an kasvia taikka tauluja seinilla. TA&ma on n&in
jalkeenpain ajateltuna huvittavaa. Ongelma saatiin kuitenkin ratkaistua monella kauppareis-
sulla kaupunkiin ja nettitilauksien kautta. Palvelun laatuun ja huolellisuuteen on syyta pa-
nostaa paljon, silla mikéli palvelussa ja miljoéssa ei ole kaikki kunnossa, on asiakkaan vai-
keaa nauttia ruoka ja juomatuotteesta vaikkakin ne olisivat erinomaisia. Harjoittelimme hen-
kilokunnan kanssa, miten halusin tiettyjen asioiden tapahtuvan salissa niin viinin esittelysta
astioiden kerddmiseen. Jalkeenpéain ajatellen ja palautteen perusteella se kannatti, silla pal-

velua ja sen laatua kehuttiin paljon, tasta voin kiittaa vain salihenkildkuntaani.
8.1 Kehitysideat

Opinnaytetyoétani kirjoittaessa ja kesan jalkeen olen huomannut asioita, joita olisi pitdnyt tehda toi-
sin. Tama ei tietenkaan tullut yllatyksena, kun tallaista projektia l&htee ensimmaisen kerran teke-
maan. Mikali tallaista tullaan tekemdan uudestaan esim. ensi kesana, tulee johtoryhméssa olla 1
henkilé6 enemman, joka toimii myds keittiocssa. Oma jaksaminen oli hyvin limiitilla koko kesan ei
niinkaan pitkien tydpaivien takia, silla naihin olen jo tottunut aikaisemmissa tydpaikoissani, mutta
kaikki muu vastuu oli paljon. Suurin vastuu ja stressi oli saada ravintola tayteen, jotta tyontekijoille
saadaan maksettua palkkaa. Kun huomasin ettd, varauksia alkoi tulemaan aika paljon, tama

stressi kuitenkin poistui tasaisen kassavirran myota.

Olemme suunnitelleet mahdollista toteutusta tallaiselle samantyyliselle pop up -ravintolalle myés
ensi kesana, mutta suunnitelmat ovat padosin jaissa toimeenpanijoiden muiden projektien ja omien
toiden takia. Sekd samojen toimitilojen kaytt66n saanti on viela epavarmaa. Kesan kokemuksien
jalkeen koimme jarkevaksi muuttaa hieman toimintatapaa, muttei niinkéan konseptia, pienta vii-
lausta lukuun ottamatta. Konsepti pysyisi samana kohdistuen lahiruokaan ja pientuottajiin alueella.
Pitdisimme asiakaspaikat samana, mutta ottaisimme vain yhden kattauksen per ilta, jotta saisimme
illalliskokemuksen viela intimimmaksi. Nostaisimme ruokalajien maaraa 3-5 ruokalajilla, seké nos-
taisimme menun hintaa sadan euron nurkkiin, seka juomapakettien hintaa muutamilla kympilla.
Seuraavan mahdollisen pop upin suunnitelmana olisi vieda illalliskokemus astetta lahemmaés puh-
dasta fine diningid, silla huomasimme tallaiselle olevan kysyntaa alueella, vaikkemme ensin siihen
uskoneet. Ihmiset kyseiselld alueella ja sen l&hialueilla hakevat kasvavissa maarin enemman koke-
muksia ruoasta ja palvelusta, mutta kysynnélle ei [6ydy lahelta talla hetkelld tarjontaa. Lahimmat
tallaisten kokemuksien "tuottajat” sijaitsevat Turussa, joten esimerkiksi Rymattylasta kaupunkiin

l&htd on suuremman kynnyksen takana. Muuttaisimme maksu ja varausjarjestelman
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automaattiseksi, silla varauksien lapikaynti ja niiden hyvaksyminen, muuttaminen yms. vei kesalla
paivasta hieman liikaa aikaa. Ottaisimme myds kayttéon myds muutaman kymmenen euron va-
rausmaksun, joka maksettaisiin varauksen yhteydessa, joka hyvitettaisiin menun loppusummasta.
Menetimme myyntid muutamia kertoja, siten etté asiakas ei ilmoittanut peruutuksestaan vaan oli
ns. “no show”, jolloin niin nopealla varoitusajalla emme pystyneet tayttdmaan varattuja paikkoja.
Tata tapahtui loppujen lopuksi suhteellisen vahan onneksemme, mutta sen verran etta sen huo-
masi viikoittain. Tama myynnin menetys ei kerran tai kaksi ndy juurikaan lopullisessa tuloksessa,
mutta kun esimerkiksi parin paivan vélein yksi poyta jattdd saapumatta paikalle, on menetetty
myynti kasvanut parissa kuukaudessa suhteellisen suureksi, joka nékyy jo yrityksen vuosittaisessa
tuloksessa. Monet ravintolat ovat ottaneet kayttdon erilaisia versioita varaus/peruutusmaksuista.
Kuulemani perusteella asiakkaat ovat ottaneet hyvin téllaiset vastaan, vaikkakin mielensa pahoitta-
jiakin tallaisista 16ytyy. Ravintoloilla on usein hyvat perustelut valmiina varauksen teko hetkell&,
siitéd miksi tallainen systeemi on. Loppujen lopuksi ravintolatoiminta on liiketoimintaa, joka perustuu

kannattavuuteen. Tama ihmisilta valilla unohtuu varsinkin pienien ravintoloiden kohdalla.
8.2 Tydn kirjoittaminen

Kirjoitusty6 on aina tuottanut itselle hieman ongelmia, varsinkin tallaiset pitkat kirjoitusprojektit. Eri-
tyisesti luotettavien ja monipuolisten lahteiden etsimisen olen kokenut vaikeaksi. Aloitin ensin kir-
joittamaan jarjestyksessa aloittaen tietoperustasta ja projektin suunnittelusta, mutta nopeasti huo-
masin, etten saanut juurikaan tekstia aikaiseksi ja kirjoittaminen tuntui todella pakonomaiselta.
Paatin kokeilla kirjoittaa vahan joka puolelta, mista aihealueesta silla hetken halusin ja eniten kirjoi-
tettavaa keksin. Koin taman tyylin itselleni oikeaksi ja kirjoittaminen alkoi luonnistua paremmin.
Tassa tyylissa huono puoli on omien havaintojeni mukaan se, etta teksti voi tulla hieman seka-
vaksi. Taman ongelman ratkaisemiseksi tekstia pitad kayda useammin lapi ja valilla siirrella seka
jasennelld uudestaan, jotta teksti pysyy aiheessa eika katoa liikaa kasiteltdvasta teemasta. Paaasi-
assa aloitin jokaisen uuden kasiteltdvan aiheen kirjoittamisen tietoperustalla, johon vertasin omaa
produktin tuotostani kirjoittamalla. Oman produktin kirjoittamisen jalkeen yleensa lisdilin puuttuvia

asioita tietoperustaa ja tarkensin Kirjoitustani niin tietoperustassa kuin omassa produkti tekstissani.

Tajusin onnekseni jo alkuvaiheessa ty6tani, etta tyon sisallon taytyisi olla kirjoitettu niin etté sen
ymmartaéd inmiset, jotka eivat tydskentele ravintola-alalla taikka inmiset, jotka eivat ole olleet yritta-
jid ravintola-alalla. Erilaisten paatoksieni perustelu produktin toteutuksessa ei ollut vaikeaa, koska
itsellani oli alusta asti selva visio suurimpiin osiin paatoksista, esimerkiksi paatokset lahiruokaan
erikoistumisella oli helppoa. Alkuvaiheessa yritin kirjoittaa ty6téni hieman liian nopeasti ja paljon
kerralla nain jalkikateen ajatellen. Talla oli seka hyvia etta huonoja puolia. Hyvia se, etté sain aloi-

tettua tydn suhteellisen nopeasti ja rytinalla, joten kynnys tyon jatkamiseen helpottui. Huonoja
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puolia taas se, etté jalkikateen olen korjaillut alussa kirjoittamaani tekstia jonkin verran. Vaikkakin
korjaukset ovat olleet suhteellisen pienia eika sivujen mittaisia virheitd, on se vienyt aina ylimaa-
raistd aikaa, jonka olisi voinut kayttaa tekstin kirjoittamiseen. Huomattuani tAméan jossain vaiheessa
tyotani, paatin pudottaa kerralla kirjoitetun sivumaaran maaraa. Paatin etta vapaapdivinani kirjoitan
tydtani niin paljon kuin jaksan. Huomasin taman auttavan, silla kirjoituksen laatu parani ja koin kir-
joittamisen mielekkdampana. Opinnaytetyon valmistuminen venyi hieman siita mista olin ensin

suunnitellut, mutta koin sen tarpeelliseksi paremman opinnaytetyd tekstin kannalta.
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Liite 2. Liiketoimintasuunnitelma

Tiivistelma

Liikeidean takana on restonomiopiskelija ja kokki Tomi Salmivuori, mukana projektissa on restono-
miopiskelija ja tarjoilija Santeri Salminen. Tavoitteena on avata pop up -ravintola, joka on heidan
visio alueelle uniikista ja uudesta ravintolasta, seka jollaiselle on selked markkinarako Naantalin ja
saariston ravintolatarjonnassa. Ravintola avataan ja rakennetaan omalla paaomalla ilman lainoja

ulkopuolisilta.

Ravintolan nimeksi tulee Ravintola Brasu. Ravintola vastaa alueen kysyntaan tarjoamalla laadu-
kasta palvelutuotepakettia, historiallisessa ymparistdssa, jossa asiakas viihtyy. Ravintola peruste-
taan Rymattyldan, joka on osa Naantalin kuntaa Turun saaristossa. Osoitteeseen Kuristentie, ky-

seessa on yli 100 vuotta vanha kartano, jossa on ennen toiminut majatalo ja hdapaikka.

Tyypillinen asiakas on 25-60-vuotias henkild, joka vaatii ravintolapalveluilta tasokkuutta ja ammat-
timaisuutta. Han myds arvostaa aitoa palvelua, hyvaéa ruokaa ja laatu juomia. Perheellinen urahen-

kilo, mutta jattaa elamasta nauttimiselle myos aikaa.

Ruokatuotteemme perustuu ranskalaisen ja skandinaavisen keittion valmistustapoihin. Raaka-ai-
neet pyrimme saamaan paikallisilta tuottajilta 50 kilometrin sateella ja haluamme korostaa naita
tuotteita ruokalajeissa. Ruokatuotteenamme toimii 2 menua, nimikkomenu ja kasvismenu. Molem-
mat menut ovat 4—6 ruokalajia rippuen raaka-aineiden saatavuudesta ja sesongista, seka miehi-

tyksesta. Ruokatyylimme on sekoitus fine casul ja fine diningin valilta.

Ravintolan juomatuotevalikoima aiotaan pitdé suppeana, konseptin seka lyhyen aukiolon takia.
Juomatuote keskittyy pddasiassa eurooppalaisiin viineihin. Muutamia erilaisia oluita, siidereita ai-
omme hankkia. Pdaasiallinen juomatuote on menun kanssa tarjottava viinipaketti tai alkoholiton

juomapaketti. Valikoima tulee elaméan menun mukana viikoittain.

Suhdetoiminnassa kaytetaan hyvaksi Salmivuoren tuntemaa laajaa verkostoa tavarantoimittajista
markkinointiin. Han myds tuntee paljon alueen yrittdjia ja potentiaalista asiakaskuntaa. Paino-
tamme mainonnan taysin sosiaaliseen mediaan, jossa kuvaamme paljon mité kulissien takan ta-

pahtuu.

Ravintolan henkilokunta on ammattimaista, mutta samalla persoonallista seké ravintolalle omistau-

tunutta. Oikeanlainen rekrytointi ja oikea palkkaus varmistavat taman toteutumisen.

Ravintolan perustajien on pidettava realistiset odotukset. Oikeanlaisella liikeidealla riskit minimoi-

daan. Brasu pyrkii siihen, ettd brandays ja markkinointi saavuttaa kohdeyleisonsa suunnitellulla
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tavalla. Oikean henkildkunnan l6ytyminen on myds haastavaa. Toimintaympariston lakisaateiset

muutokset saattavat aiheuttaa vaikeuksia liiketoiminalle, pandemia saattaa vaikuttaa siihen myos.

Lahtékohtatilanne

Yritystoiminnan taustat ja motiivit

Liikeidean takana on restonomiopiskelija ja kokki Tomi Salmivuori, projektissa on myds tiiviisti mu-
kana restonomiopiskelija ja tarjoilija Santeri Salminen. Ravintolan nimeksi tulee ravintola Brasu.
Tavoitteena on avata pop up -ravintola, joka on heidan visio alueelle uniikista ja uudesta ravinto-
lasta, seka jollaiselle on selked markkinarako Naantalin ja saariston ravintolatarjonnassa. On ha-
vaittu, etta tallaisella konseptilla toimivaa ravintolaa ei ole Naantalin alueella. Kysymyksessa on
omasta innostuksesta ja oivalluksesta lahtenyt ravintolaprojekti, josta Salmivuori myés tekee opin-
naytetyonsa restonomiopiskeluiden paattamiseksi.

Toimeenpanijat

Molemmat henkil6t opiskelevat restonomin tutkintoa padasiallisena tyonaan Haaga-Helian ammat-
tikorkeakoulussa. Salmivuori toimii kokkina ravintolassa koulun sarassa paatoimisesti ja Salminen
samoin, mutta tydskentelee tarjoilijana. Molemmilta on ravintola-alalta kokemusta noin 5 vuotta eri-

laisista ravintoloista ja tyotehtavista.
Voimavarat

Molemmat toimeenpanijat jatkavat omissa tdissdan ainakin toukokuuhun asti, ja tekevéat projektia
samalla. Toukokuun alun jalkeen molemmat siirtyvét paatoimisesti projektin pariin. Ravintola rahoi-

tetaan oman paaoman turvin, eika lainoja tulla ottamaan.

Toimeenpanijoilla on tarkka ja selkea visio ravintolasta, millainen siita tulee ja miksi siita tulee juuri

sellainen.

Molemmilla toimeenpanijoilla on kokemusta ravintola-alalta esimiehena toimisesta ja Salmivuorella

on kokemusta yritystoiminnasta. Han myos tuo omat alan kontaktinsa vaikuttajiin ja yrittgjiin.

Toimiala-analyysi

Ravintola-alan markkina-analyysi

Ravintolalle ei ole suoraa kilpailijaa alueella, vain yksi ravintola on kilpailija, mutta sekin toimii pain-
vastaisella ravintolakonseptilla ja asiakas kohderyhma on aivan erilainen. Uusien ravintoloiden tulo

alueelle ei ole kovinkaan yleistd, muutaman vuoden vélein alueelle syntyy uusi ravintola.
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Kilpailuymparisto kasittdd padasiassa Rymattylan alueen, mutta saariston takia laskemme Naanta-
lin kaupungin kilpailuymparistoén mukaan. Naantalissa on noin 20 ravintolaa, mikali baareja ei las-

keta mukaan.
Saannostot & lilketoiminnan aloituskustannukset

Paaomaa investoimme noin 4000-5000 euroa liiketoiminnan aloittamiseen. Rakennuksen omistaa
tuttumme, joten emme maksa suoraa vuokraa ravintolatilasta, vaan omistaja ottaa pienen prosentti
osuuden liikevaihdosta kuukausittain. Investoinneilla katetaan markkinointi- perustamis- hankinta-

ja erilaiset lupakulut.

Strateqgiset ratkaisut, liikeidea ja tavoitteet

Toiminta-ajatus

Ravintolan toiminta-ajatuksena on tarjota vierailleen uniikki ja unohtumaton elamys saaristossa,

laadukkaaseen ruokaan ja juomiin, sekd ammattimaiseen palveluun erikoistuneessa ravintolassa.
Arvot — sisaiset / ulkoiset

Ravintolan toiminta perustuu aitoon palveluun ja asiakaskeskeiseen toimintaan, jossa laatu yhdis-
tyy ruoassa, juomassa ja palvelussa.

Aitous — Ravintola jakaa kohderyhméalleen avoimesti ja peittelemétta oikeaa informaatiota.
Asiakaskeskeisyys — Olemme taalla asiakkaita varten, eika ilman asiakkaita olisi meita.
Laadukkuus — Asiakkaan odotukset ylitetd&dn, mutta ilman ylimaaraista tyrkytysta.

Hyva tuote — Pidamme hinta-laatusuhteen ravintolassa ajan tasalla.

Hyva palvelu — Haluamme kohdella asiakasta, siten kuinka me haluamme meité kohdeltavan.
Visio

Pyrimme saavuttamaan kohderyhmé@mme kevaan aikana tai viimeistaan alkukesasta, markkinoin-
nin kautta, seka saavuttamaan aukiolomme ajaksi pysyvan jalansijan kaupungin ravintolamarkki-
noilta. Aiomme pyrkia siihen, ettd saamme rekrytoitua osaavaa ja samalla mentaliteetilla varustet-

tuja tyontekijoita.
Mit&, kenelle ja miten

Kohderyhmaamme kuuluvat 28—55-vuotiaat aikuiset, jotka arvostavat elamyksid, hyvaa ruokaa ja

laadukkaita viineja, seka aitoa palvelua. Taméan kohderyhmén asiakkaat ovat myos valmiita
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maksamaan laadusta. Useimmiten asiakas on laatutietoinen nautiskelija, joka pitdé ruoasta ja vii-
neista ja niita yhdistavasta elamantyylista. Usein asiakas saattaa olla myds matkailija, kun sijait-

semme kesasesonki kaupungissa.
Tavoitteet

Tavoitteita emme aseta nain pitkélle aikavalille, koska kyseessé on véliaikaisesti toimiva ravintola
eli pop up. Ravintola on avoinna vain noin kuukauden ajan. Mik&li ravintola on taloudellisesti ja so-
siaalisesti menestys aiomme jalkauttaa sen jokavuotiseksi projektiksi. Mikali se ei ole menestys

tuskin avaamme sita uudestaan, ainakaan samalla tavalla tai samalle paikalle.

Kohderyhmaé- ja kilpailutilanneanalyysi

Kohdeasiakkaat

Tyypillinen asiakas on 25—-60-vuotias henkild, joka vaatii ravintolapalveluilta tasokkuutta ja ammat-
timaisuutta. H&n my06s arvostaa aitoa palvelua, hyvaa ruokaa ja laatu juomia. Perheellinen urahen-

kilo, mutta jattaa elamasta nauttimiselle myos aikaa.

Asiakkaan sielunmaisema on nuorekas, asiakas arvostaa avointa ajattelutapaa ja uusia kokemuk-

sia.

Asiakkaan tulotaso on sellainen, ettéa on valmis kayttamaan rahaa tallaisiin ravintolapalveluihin eika

laske jokaista ostosta, vaan voi nauttia tarjonnasta taysin mielin.

Naantalissa asuu noin 20 000 ihmist&, joista kohderyhmaamme on noin 12 000 henkil64, joista ra-
vintolan l&hettyvilla noin 2000.

Kysynta

Ravintola tulee markkinoille ajankohtana, jolloin ravintoloille on kysyntéa, vaikka pandemia tata ra-
joittaakin. Ravintola sijoittuu kesakaupunkiin ja avaamme myds keskikesalla. Alueella on kysyntaa
ravintoloille, mutta ravintoloita ei ole alueella juurikaan, joten uskomme taman menestyvan. Alu-

eella ei myodskaan ole talla konseptilla toimivaa ravintolaa ja kohderyhmaamme asuu siella paljon.
Kilpailutilanne

Ravintola on pieni ja syrjdinen, mutta panostaa uniikkiin kokemukseen ja laadukkaaseen tuottee-
seen. Kilpailevia ravintoloita |&hialueella ei ole yhtak&an, mutta muutaman kymmenen kilometrin
paassa on ensimmainen, mutta namakaan ravintolat eivéat toimi samanlaisella konseptilla. Saman-

laista ravintolaa ei alueelta 16ydy.
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Naantalissa olevat ravintolat ovat suosittuja, mutteivat eroa kesken&aan juurikaan ollenkaan.

Tuotepalvelupaketti

Juomatuote

Ravintolan juomatuotevalikoima aiotaan pitdé suppeana, konseptin seka lyhyen aukiolon takia.
Juomatuote keskittyy pdaasiassa eurooppalaisiin viineihin. Muutamia erilaisia oluita, siidereita ai-
omme hankkia. Paaasiallinen juomatuote on menun kanssa tarjottava viinipaketti tai alkoholiton

juomapaketti. Valikoima tulee elamédan menun mukana viikoittain.
Oluet ja miedot alkoholijuomat

Oluet aiomme hankkia naantalilaiselta pienpanimolta Mallasepilté, koska haluamme tuoda paikalli-
suutta esille ja heidan tuotteet sopivat konseptiin. Muut miedot alkoholijuomat, kuten siiderit han-

kimme tukkutoimittajilta. Juomat ovat 33 cl per tarjoiltava annos.
Viinit

Aiomme panostaa juomatuotteemme paaasiassa erilaisiin eurooppalaisiin viineihin. Suunnitte-
lemme myo6s yhden pientuottajan viinien maahantuontia, koska taman tuottajan viineja ei ole saa-
tavilla Suomessa. Viineista koostetaan viinipaketit menulle, joissa kaato per ruokalaji on 12 cl,

paitsi jalkiruokaviini on 8 cl. Kokoamme suppean viinilistan viinipaketin ymparille.
Vakevat alkoholijuomat

Vakevien juomien valikoiman aiomme pitdd suppeana ja keskitamme sen muutamaan viskiin ja
konjakkiin. Merkit edustavat viskeissa padasiassa kotimaisia tunnettuja tislaamoja. Konjakeista
hankimme yleisimpia VS, VSOP laatuja. Nama tarjoilemme paéasiallisesti digestiivina. Likdoreja

yms. emme aio hankkia, koska ne eivat sovi konseptiin ja liikeideaan.
Juomasekoitukset

Sekoituksia eli drinkkeja, tarjoilemme alkumaljaksi, samppanjan vaihtoehdoksi. Aiomme tehd& vain
muutaman yleisimmisté ja suosituimmista drinkeistd, emmeka aio hankkia laajaa tarjontaa sekoi-
tuksia, silla emme koe siihen tarvetta konseptimme takia. Mikali kesken kesaa huomaamme taman

hairitsevan niin aiomme hankkia tdydennysta.
Virvokkeet ja kahvi

Hankimme muutamia virvokkeita, kuten limonadeja. Emme tuo tadssakaan laajaa tarjontaa saata-

ville, koska emme koe sita tarpeelliseksi konseptimme takia. Tarjoillemme veden kuplilla tai ilman
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illallisen aikana. Kahvin hankimme pienpaahtimolta Askaisten Prannérilté ja pyrimme saamaan hei-

dan kanssa yhteistydn, jotta saamme oman sekoituksen ravintolaamme.
Ruokatuote

Ruokatuotteemme perustuu ranskalaisen ja skandinaavisen keittion valmistustapoihin. Raaka-ai-
neet pyrimme saamaan paikallisilta tuottajilta 50 kilometrin sateella ja haluamme korostaa naita
tuotteita ruokalajeissa. Ruokatuotteenamme toimii 2 menua, nimikkomenu ja kasvismenu. Molem-
mat menut ovat 4—6 ruokalajia rippuen raaka-aineiden saatavuudesta ja sesongista, seka miehi-

tyksesta. Ruokatyylimme on sekoitus fine casul ja fine diningin valilta.
Palvelutuote

Palvelukonsepti on taysi poytiintarjoilu, eli normaali korkea tasoinen illallisravintola. Henkiléston

tuotetietamys etenkin viineisséa tulee olemaan laaja, jotta asiakkaalle voidaan tuottaa elamys. Pal-
velu on hyvin persoonallista, asiakaslahtdistéa ja ammattimaista. Tarjoilijat pystyvat suosittelemaan
ruoille sopivia viineja ja juomia, ilman liikkaa tyrkyttamista. Pyrimme siihen, etta kokit tuovat annok-
set pdytiin ja kertovat naista ja mista raaka-aineet tulevat. Talla tavoin pystymme pitamaan tarjoili-

jat salissa asiakkaiden lahella, jotta palvelu on korkealaatuista ja nopeaa.
Hinnoittelu

Palvelun ja tuotteen hintataso edustaa hieman keskivertoa ylempaa kastia, verrattaessa illallisra-
vintoloihin. Tama johtuu palvelun tasosta ja yleisesta ruokatuotteesta. Ruokatuotteen katteen tah-
tddmme olevan noin 65-75 % riippuen raaka-aineista saatavilla. Alkoholi juomien kate tulee ole-
maan 70-80 % nurkissa ruoan kanssa. Mikali nailla katteilla hinnat nousevat liilkaa niin reagoimme,

jottemme hinnoittele itsedmme markkinoiden ulkopuolelle.
Tuotekehitys

Aiomme kehittdd tuotepalvelupakettiamme l&hes péivittain ravintolan ollessa avoinna, kun ky-
seessa on pop up -ravintola pitkaaikaista tuotekehitysta ei ole jarkevaa suunnitella. Teemme tuote-

kehitysta avaus ja suunnitteluvaiheessa tasaisin valiajoin, omilla palavereillamme.

Fyysisten tilojen suunnittelu

Liikepaikan sijainti ja koko

Ravintola perustetaan Rymattyla&n, joka on osa Naantalin kuntaa Turun saaristossa. Osoitteeseen
Kuristentie, kyseessa on yli 100 vuotta vanha kartano, jossa on ennen toiminut majatalo ja haa-
paikka.
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Osoitteeseen ei ole hyvat liikenneyhteydet, mutta sovimme parin paikallisen kuljetusyrityksen
kanssa yhteiskuljetuksista Naantalista ravintolaan ja takaisin. Sijainti on meren rannalla ja asiakas-

salista on nakoala merelle.

Tila on kooltaan noin 100 neliometria. Tila soveltuu hyvin ravintolamme visioon ja miljéd luo yksi-
naan jo elamyksen. Tila on selke& ja hyvakuntoinen, mutta teemme alkuvuodesta ja pitkin kevatta

kunnostustoita ravintola tilassa.
Koneet ja laitteet
Keittidlaitteet

Keittion koneistus sisaltaa kiertoilmauunin, 4 lieden hellan, tiskikoneen, mikron seka tavalliset keit-
tion pienlaitteet. Lisaksi keittiossa on kaksi kylmékaappia, kylméavetolaatikosto, pakastin, viini-

kaappi ja kahvilaitteisto.
Kassajarjestelma

Tulemme vuokraamaan paikalliselta alan yritykselta kassajarjestelmén ja paatelaitteet kahden kuu-
kauden ajaksi. Emme aio yrityksen varhaisessa vaiheessa investoida suurta summaa hankkiak-

semme omia laitteistoja. Katsomme taté tulevaisuudessa.
Aanentoistojarjestelma

Ravintola tilassa on erittdin hyva akustiikka, joten aanentoistojarjestelmalta ei tarvita suurta tehoa.
Hankimme tilaan muutaman kappaleen kaiuttimia, jotka sijoitamme ympari ravintolasalia. Jarjes-

telm& on yhteydessa ravintolan tietokoneeseen.
Tilankaytto ja sisustus

Liiketilan sisustus suunnitellaan itse, koska emme halua panostaa suurta summaa suunnittelupal-
velulle. Itsellamme on selked suunnitelma, millainen sisustus ravintolasaliin tulee. Liiketilan sisus-
tus on sellaisenaankin kayttokelpoinen, mutta haluamme tuoda oman visiomme ilmi. Sisustus tulee
olemaan sivistynyt sekoitus perinteitd, antiikkia ja modernia ilmetta. Sali koostuu kahdesta tilasta,
jonka jaamme selvasti. Keittid on itsesséén jo valmis pienia muutos toita huomioimatta. WC-t ovat

tilassa kayttovalmiita.

Markkinointiviestintdsuunnitelma

Suhdetoiminta
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Suhdetoiminnassa kaytetdan hyvéksi Salmivuoren tuntemaa laajaa verkostoa tavarantoimittajista
markkinointiin. Han myds tuntee paljon alueen yrittdjia ja potentiaalista asiakaskuntaa. Paino-
tamme mainonnan taysin sosiaaliseen mediaan, jossa kuvaamme paljon mité kulissien takan ta-

pahtuu.
Mainonta

Hoidamme mainonnan sosiaalisessa mediassa itse, mainonnasta vastaa projektipaallikko.
Avaamme myo6s verkkosivut samanaikaisesti muiden vaylien kanssa. Pyrimme saamaan Visit

Naantalin kanssa yhteistydn markkinoinnin osalta.
Myynninedistaminen

Pyrimme myymaan ravintolaa erilaisiin yritystilaisuuksiin illallispaikaksi. Myymme yksityistilaisuuk-
sia normaalien aukioloaikojen ulkopuolella. Ennen avajaispéaivda pidamme kutsuvierasillallisen yh-
teistydssa olleille henkildille, tama illallinen toimii henkilokunnalle samalla harjoituksena ennen var-

sinaista avausta.
Myyntity0 ja asiakaspalveluprosessi

Asiakas valitsee mink& menun han haluaa nauttia varatessaan poytaa, joten prosessi eroaa hie-

man normaalista illallisravintolasta. Asiakaspalveluprosessi on seuraavanlainen normaalisti:

1. Asiakas saapuu ravintolaan
- Siisti ja puhdas eteinen, jossa asiakas toivotetaan tervetulleeksi. Tassa tilassa toimii
myds "narikka”.
- Asiakas ohjataan pdytaan ja tarjoilijat tervehtivat asiakasta.
- Tuttu asiakas huomioidaan tervehtimalla nimelta tai jollain muulla tavalla.
- Jos asiakasta ei voida palvella loppuun samalla kun ohjataan péytaan, pyydetaan hanta

ystavallisesti odottamaan hetken aikaa.

2. Tarpeiden selvittdminen
- Otetaan selvad, haluaako asiakas ennen menun nauttimista aperitiivia.
- Varmistetaan, onko erikoisruokavalioita tai allergioita.
- Varmistetaan, varauksen yhteydessa tehdyt valinnat, ettd pitavat paikkaansa.

- Arvioidaan optimaalinen tapa palvella asiakasta.

3. Palvelu
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- Mahdollisen aperitiivin jalkeen, alkaa itse illallinen

- Tarjoiltavista ruoista ja viineista kerrotaan persoonallisesti, viihdyttavasti mutta ammatti-
maisesti.

- Asiakkaalta varmistetaan valilla ruokailun aikana, etta kaikki on hyvin ja samalla kaade-
taan lisaa vettéa automaattisesti.

- Tarjoilija on lahelld asiakasta koko ajan, huomioiden kaikki toiveensa.

- Ruokailun jalkeen tarjoilijat aloittavat kahvin ja digestiivien myynnin edistamisen.

4. Poistuminen
- Tarkastetaan asiakkaan tyytyvaisyys ja pyydetaan nopea parin sanan palaute.
- Ollaan aidosti kiitollisia ja valittavia.

- Tervehditdan ja toivotetaan tulemaan uudelleen asiakkaaksi.

Henkildstdsuunnitelma

Tyontekijan kuvaus

Ravintolan tyéntekija on aidosti kilnnostunut tyéstdén ja haluaa luoda uusia unohtumattomia ela-
myksia asiakkaillemme. Tyontekijdn oma asiakaspalvelu tyyli ja ravintolan kohderyhmé kohtaavat,
vaikka ikdero asiakkaan ja tyontekijan valilla on suuri. Tyontekija on aito, ystavallinen, korkean am-
mattitaidon omaava ja luotettava henkil6 ialtdan 20—30-vuotias. Hanella on silmaa asiakaspalve-

lulle ja tuotetuntemusta niin ruoasta kuin juomistakin.
Organisaatio

Ravintolan perustaja ja keittibmestari on Salmivuori. Han huolehtii rahoituksesta, asiakassuhteista

ja viranomaisasioista. Han vastaa myos keittion toiminnasta.

Ravintolassa toimii salin johtajana Salminen. Han vastaa salin toiminnasta tarjoilun aikana ja juo-

matuotteen suunnittelusta. Ravintolassa tyoskentelee myos yksi kokki ja yksi tarjoilija.
Palkka-asiat, hankinnat ja markkinointi on Salmivuoren vastuulla.
Miehityssuunnitelma ja henkildstokulut

Ty6vuoroja on vain yksi eli iltavuoro, koska olemme vain iltaisin auki. Paaasiallisesti jokainen tyon-

tekija ja omistaja ovat jokaisessa vuorossa. Ravintolaa pydritetaan yhdessa vuorossa 16.00-23.00

torstaista lauantaihin. Esihenkil6t ovat paikalla noin 14.00 alkaen aukiolopaivind. Tyontekijat tulevat
paikalla klo 15.00.
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Henkilokunta palkataan riittavan hyvalla palkalla, jotta saamme luotettavaa ja sitoutunutta henkilés-
to6a. Tahan maailman aikaan se on myds vaikeaa. Tyontekijdiden palkka on noin 15 e/h, joten sivu-

kuluineen palkka on noin 24 e/h.
Henkiloston koulutus

Ennen ravintolan avaamista jarjestamme henkildkunnalle koulutuksen, jossa ravintolan tapa toimia
ja kohdella vierasta opetetaan perusteellisesti. T&ma on kaytannodssa hyvin kattava perehdytys ra-

vintolaan. Suunniteltu kesto on koko paiva, jottei tule liikaa asiaa lilan nopeasti.
Tydhyvinvointi ja motivaatio

Motivaatio tekijoina yksi on palkka, ja toisena mukava ty6ilmapiiri ja ymparistd, jossa paasee kehit-
tamaan itsedan ammatillisesti. Maksamme kilpailukykyista palkkaa, joka sovitaan jokaiselle tyénte-
kijalle erikseen riippuen heidén tieto/taito tasostaan. Tyohyvinvointi on erittdin tarke&a ravintolalle

ja siihen panostetaan. Piddmme esimerkiksi tydruoan ilmaisena ja mahdollisuuden vaikuttaa ravin-

tolan toimintaan.
Sidosryhmat

Sidosryhmia ravintolalla on useita kuten erilaiset tavarantoimittajat, tukut, alkoholintoimittajat,

markkinointi, kirjanpitdja, MaRa ja Leipomo Tuulisolmu, joka on paikallinen artesaanileipomo.

Taloussuunnitelma

Paaomantarve

Laskelmat on tehty 20 asiakaspaikkaisen, noin 100 nelionmetrin pop up -ravintolalle. PAdoman tar-
peeksi arvioidaan noin 4 000-5 000 euroa. Brasu perustetaan liiketilaan, jossa on ollut ravintolalii-
ketoimintaa. Tassa saastdmme paljon investointeja, kuten laite hankinnoista yms. Laki ja lupa asiat

ovat myds helpommin hoidettavissa, koska tilassa on ennenkin ollut toimintaa.

Remontointiin ja kosmeettisiin korjauksiin varaamme noin 700 euroa. Ravintolakalusto on liiketi-
lassa valmiina. Ruokailuvaline hankintoihin varaamme noin 2 000 euroa. Keittid kaluston paivitta-
miseen varaamme noin 1 000 euroa, keittiosta |0ytyy valmiina kaikki perustarvikkeet, kuten uunit

yms.

Kaikki investoinnit suoritetaan noin kolmen kuukauden kuluessa ennen ravintolan avaamista, jonka

jalkeen ei ole tarkoitus tehda uusia investointeja.

Myyntiennuste



54

Myyntiennuste perustuu ravintolan asiakkaan keskiostokseen, joka on noin 100 euroa, jakautuen:

ruokatuote 60 % ja juomatuote 40 %.

Kuukausimyynniksi ennustetaan noin 14 000 euroa. Myynti painottuu iltoihin ja erityisesti viikon-

loppu iltoihin. Myynti jakautuu paiville tasaisesti torstaista lauantaihin.
Tulosennuste

Tulosennuste perustuu myyntiennusteeseen ja muihin omiin laskelmiin. Olemme pyrkineet teke-

maan arvion totuudenmukaisesti ja harkiten vastaamaan totuutta.

Kun kyseessa on pop up -ravintola, monen vuoden ennusteita ei kannata tehda. Aukioloajan ajaksi
eli 7 viikon liikevaihdoksi arvioidaan 35 000 euroa. Myyntikate arvioidaan olevan 70 % ja kayttokat-
teen 26 %, josta saadaan vahennettya muutamia investointeja ja tuottamaan omistajille kohtuulli-

nen liikevoitto.
Rahoitus

Ravintola Brasu tarvitsee padomaa 4 000 euroa ja katamme kaiken omalla padomalla. Emme nae

tarvetta ainakaan viela pankkilainalle.
Talouden seurantasuunnitelma

Talouden seurannasta vastaa Salmivuori. Apuvalineena kaytetaan mm. tehtyja laskelmia ja tun-
nuslukuja. Pyrimme paivittAmaan taloussuunnitelmaa koko ajan hankintojen edetessa, varmistaak-

semme ettda olemme budjetin sisélla. Talouden tila kdydaan lapi johtajien kesken ennen avausta.

Riskianalyysi
Liikeriskit

Ravintolan brandays saattaa jaada asettamastamme tavoitteesta, eika kohderyhméamme valtta-
matta 10yda ravintolaan hankalan sijainnin takia. Nama asiat valttdaksemme markkinointi viestinta

tulee kohdentaa oikein ja markkinoinnin kuuluu olla aktiivista.

Kilpailijoista emme ole huolissamme, koska [&himmat tdmé&n tason ravintolat ovat noin 20 kilomet-

rin paassa toisessa kyldassa. Otamme tdméan mahdollisen riskin huomioon kuitenkin.

Toimintaymparistdssa saattaa tulla uusia saannoksia tai muutoksia, jotka vaikuttavat liiketoimin-
taan tai kdynnissa oleva pandemia aloittaa levidmisen uudelleen. Naihin on vaikea varautua, mutta
mik&li huomaamme etta toimenpiteita liiketoiminnan turvaamiseen tarvitaan niin teemme tarvitta-

van.
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Odotamme ravintolan henkilokunnalta paljon ja sitoutumista palveluun seké ravintolaan. Vaara
henkilokunta saattaa pilata ravintolan menestyksen ja tahrata maineen. Pyrimme minimoimaan tal-

laiset riskit rekrytoinnilla ja koulutuksella.

Vahinkoriskit

Erilaiset vakuutukset ovat ravintolassa kunnossa ja vastuut maariteltyja.
Riskien hallinta

Salmivuori vastaa talous- ja markkinariskien hallinnasta, kayttéen tilitoimistoa ja suhteita apunaan.
Han myds vastaa vahinkoriskeista, pyrimme minimoimaan riskit noudattamalla tarkasti tydturvalli-

suus lainsdadantoa ja yllapitamalla ohjeistuksia aiheista.

SWOT-analyysi

Vahvuudet

- Ravintolalla on vahva ja uniikki konsepti Heikkoudet

- Tuote on laadukas, harkittu ja viimeistelty - Sijainti saattaa olla vaikea

- Kohderyhmiille vastaavaa ravintolaa ei ole - Liikketoiminnan aloittamiseen sitoutuu paljon
alueella rahaa

- Projekti on rahoitettu pelkilld omalla paiomalla - Ravintolalla on rajattu kohderyhma

- Henkilokunta toimii myynninedistimisen ja - Pandemia saattaa vaikeuttaa toimintaa
asiakasviihtyvyyden kulmakivena

. U
Mahdollisuudet —

o . - Pandemian vaikutus toimintaan
- Alueelle uniikki konsepti

. o - Ravintolan johdon odotukset ja arviot ovat

- Alueella ei ole kilpailua S
epérealistisia

- Kustannustehokas suhdemarkkinointi . e

- Kohderyhma ei l6yda ravintolaan

- Ihmiset arvostavat laadukasta tuotetta ja palvelua . .
- Ravintolan hintataso

- Loppuun harkittu segmentointi o S . . .
PI & - Toimintaymparisto voi osoittautua vaikeaksi

Myvyntiennuste




Aika
Torstai
lltapdiva
Loppuilta
Yhteensa
Perjantai
lltapdiva
Loppuilta
Yhteensa
Lauantai
lltapdiva
Loppuilta
Yhteensa

Liite 3. Kuvat pop up -ravintola Brasusta

Asiakkaita/ostoja

Myynti

0o ~

15

10
15
25

10
15
25

700,00 €
800,00 €
1 500,00 €

1 000,00 €
1 500,00 €
2 500,00 €

1 000,00 €
1 500,00 €
2 500,00 €

Keskiostos

Myynti/vko
Myynti/kk

100,00 €

6 500,00 €
26 000,00 €

Kuva 1. Ravintolan sali 6.tammikuuta kunnostuksen alkamispaivana.
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Kuva 2. Ravintolan sali avajaispaivana.
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Kuva 3. Annos "Tomaattia & metsan satoa” testauksessa.
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Kuva 4. Annos "Lohta & kurkkua” nostossa, kurkkuliemi kaadettiin poydassa.
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Kuva 5. Sisddnkaynti, jonne tultiin saapuvia asiakkaita vastaan.
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