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Tama opinnaytetyo kasittelee ravintola-alaan liittyvia viranomaisvaatimuksia liiketoimintaa
kaynnistettdessa. Opinnaytetyd kasittelee viranomaisvaatimuksia elintarvikehuoneiston ra-
kenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista seka elintarvikeviranomaisten vaatimista elin-
tarviketurvallisuuteen liittyvistd vaatimuksista. Opinnaytetyd kasittelee myds ammattikeit-
tion suunnittelua.

Paatavoitteena opinnaytetydssa oli perehtya viranomaisvaatimuksiin elintarvikehuoneistoi-
hin liittyen. N&ita vaatimuksia ovat mm. toiminallisuuteen, rakenteellisuuteen ja elintarvike-
hygieniaan liittyvat vaatimukset. Alatavoitteena opinnaytetydlle oli perehtya elintarvikevi-
raston tarkastusprosesseihin, keittiosuunnitteluun ja ravintolan perustamisen hankkee-
seen, seka laatia ndiden pohjalta kattava ravintolan perustamisen opas, jota voidaan kayt-
taa lilkketoimintaa kaynnistettaessa muistilistana. Alatavoitteena oli myos perehtya eri tyyp-
pisten keittiovaihtoehtojen laitteiden ja koneiden investointikustannuksiin.

Opinnaytetyon tietoperustassa esitelldan elintarvikehuoneistoja, elintarvikeviranomaisten
tarkastusprosessia ja valvontajarjestelmaa. Tietoperustan toisessa osiossa tutkitaan elin-
tarvikehuoneistoa koskevia maarayksia, lainsdadantoa ja viranomaisvaatimuksia. Tietope-
rusta kasittelee myo6s ravintolan perustamishankkeen seka tilasuunnittelua ravintolasalin ja
keittion osalta. Opinnaytety6n viimeisessa kappaleessa kuvataan produktiivinen osuus, eli
ravintolan perustamiseen liittyvan oppaan tekoprosessi vaiheittain.

Opinnaytetyon tietoperustassa lahteena kaytettiin padasiassa viranomaisten luomia ohjeis-
tuksia, maarayksia seka aiheeseen liittyvaa lainsaadantda. Haastattelin myds tietoperustaa
varten Helsingin kaupungin terveystarkastajaa.

Opinnaytetyon tuloksena on kattava opas, jossa kootaan yhteen ravintolan perustamisen
prosessiin liittyvat vaiheet. Opasta voidaan kayttaa tulevaisuudessa liiketoiminnan suunnit-
telussa seka ravintolan perustamishankkeessa muistilistana, joka kokoaa kaikki tarvittavat
viranomaisvaatimukset yhteen. Opinnaytetyd on toteutettu syksyn 2018 aikana.
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1 Johdanto

Opinnaytetydn aihe on ajankohtainen, silla ravintola-alalle tulee jatkuvasti uusia yrittjia,
joista monella ei ole alan koulutusta tai tarvittavaa tydkokemusta, jonka pohjalta ymmar-
rettaisiin alan yleisimpia kaytantoja, toimintatapoja seka viranomaisten laajaa vaatimusten
kirjoa. Alalle tuleminen on melko helppoa, etenkin liiketoimintakauppojen myo6ta, mutta
alan todellisten kustannusten ja eri tahojen vaatimukset ja lainsaadanto aiheuttavat use-

alle uudelle toimijalle ongelmia.

Opinnaytetydn tietoperustassa tutkin tarvittavia rakenteellisia muutoksia tiloihin seka vi-
ranomaisvaatimuksia muutostoéihin ja tulevaan kayttotarkoitukseen liittyen. Ravintolan pe-
rustamisessa yleisimmat kompastuskivet ovat erilaiset viranomaisvaatimukset liittyen tilo-
jen rakenteellisiin ja toiminallisiin asioihin, sekad muut tarpeelliset lupa-asiat. My0s elintar-
vikelakiin pohjautuva omavalvontasuunnitelma tuottaa monelle aloittelevalle yrittajalle on-
gelmia, joten opinnaytetyd avaa myods omavalvontasuunnitelmaa ja siihen liittyvien tarkas-
tuksien prosessia. Tarkastusprosessia varten haastattelen opinnaytetyotani varten Helsin-
gin kaupungin terveystarkastajia. Tutkimuksen empiirisessa osiossa pyrin kasittelemaan
tilojen suunnittelua niin keittion kuin ravintolasalin osalta, muutostdiden kuluja keittion
osalta seka kannattavuutta eri tyyppisilla keittiéilla. Opinnaytetydni produktinen osio muo-
dostuu ravintolan perustamisen vaatimukset selkedsti kokoavasta oppaasta ja sen laatimi-
sen kuvaavasta kappaleesta. Oppaassa kasitellaan erilaisten ravintola- tai keittiétilojen
vaatimuksia, suunnittelua ja kdydaan lapi perustamisen vaiheita. Nama ovat mielestani
tarkeimmat vaiheet uutta ravintolaa tai muuta ravitsemisliikettd perustettaessa, jonka takia
olen rajannut opinnaytetyoni keskittymaan naihin asioihin. Pyrin rajaamaan opinnaytetyoni
siten, etta se pysyy kuitenkin ravintola-alan opinnaytety6na, eli en lahde kovin syvallisesti
perehtymaan itse kiinteiston rakenteellisiin asioihin tai sen suunnitteluun ja rakennusvai-
heisiin, jotta aiheesta ei tule liian laaja ja sita kautta epatarkasti kuvattu. Rajaan kustan-
nuslaskelmat myds siten, etta ne kattavat ravintolan perustamisen kokonaiskustannuk-
sista vain keittion osion. Opinnaytetydn produktin rajaus on tietoperustaa laajempi, silla
ravintolahanketta kaynnistettdessa tulee ottaa huomioon paljon asioita my6s ravintolakeit-
tion ulkopuolelta. Naita asioita ovat mm. sopimusasiat, vakuutusasiat, rekrytointi ja erilai-

set luvat.

Tyon tarkoituksena on saada selkea kuva eri tyyppisten tilojen muutosprosessien vaati-
muksista, kannattavuudesta ja toteutuskelpoisuudesta. Pyrin opinnaytetydssani selvitta-
maan myos paikallisia eroja viranomaisvaatimuksissa eri kaupunkien viranomaisten va-
lilla. Opinnaytetydn paatavoitteena on luoda tdsmallinen paketti siitd, minkalaisia muutos-

toita ja lupia kiinteiston muuttamiseen ravintolakayttoon tarvitaan riippuen liikeideasta.



Alatavoitteita opinnaytetydlle on laskea investointi- ja kayttokustannuksia erilaisille keittio-
tyypeille. Tavoitteena on luoda opinnaytetydsta niin selkea kokonaisuus aiheesta, etta sen

pohjalta voidaan kaynnistaa tarvittavat muutostyot tai ravintolatoiminta tulevaisuudessa.

Kiinnostuin opinnaytetydn aiheesta sen konkreettisuuden vuoksi. Opinnaytetydn pohjalta
on tulevaisuudessa helpompaa miettia erilaisia liiketoimintoja ravintola-alalla. Yrittaja-eri-
koistumisalani vuoksi opinnaytety6llda on my6s suora yhteys opintoihin ja aiheeseen. Opin-
naytetyota voivat tulevaisuudessa hyodyntaa kaikki, jotka aikovat perustaa ravintolan tai
muun elintarvikehuoneiston. Opinnaytety6ta voidaan pitda myds ravintolan muutostéihin
littyvana muistilistana. Opinnaytetydn tietoperustaa voidaan myds hyddyntaa tulevaisuu-

dessa rakennusvaiheessa olevan ravintolakiinteiston muistilistana.

Selvitykseni mukaan samankaltaisesta projektista on aiemmin tehty yksi ruotsinkielinen
opinnaytetyo, joka sisaltda melko kattavan paketin muutostdista, niiden kustannuksista
seka vaatimuksista. Opinnaytetyd on kuitenkin toteutettu rakennusalan opinnaytety6na,
joten nadkdkulma tydssa on varmasti huomattavasti erilainen kuin omani. Itse ravintolan
perustamisesta opinnaytet6ita on laadittu useita, joista suurin osa pohjautuu liiketoiminta-
suunnitelmaan. Markkina-analyysi pohjaisia opinnaytet6itd on myds tehty ravintolan pe-

rustamisesta aiemmin.

Opinnaytetyoni teoria perustuu I&hinna viranomaisten luomiin manuaaleihin ja ohjeistuk-
siin ravintolakiinteiston vaatimuksista. Naita viranomaisia ovat esimerkiksi rakennusvi-
rasto, elintarvikevirasto seka aluehallintovirasto. Ravintolan perustamisesta on myos ole-
massa kattavia oppaita ja ohjeita, joita pyrin kayttdamaan lahteena tietoperustaa laaties-
sani. Kaytan lahteind myos alueellisia elintarvikevirastojen ohjeistuksia, elintarvikelakeja
seka Euroopan Unionin etta Maa- ja metsatalousministerion asettamia asetuksia. Haastat-
telen myds opinnaytetydn aiheeseen liittyen vahintaan yhta asiantuntijaa. Pyrin myos itse
kommentoimaan opinnaytetydssani erilaisia viranomaisvaatimuksia ja tuomaan omat na-

kemykseni esille.



2 Elintarvikehuoneisto ja tarkastusprosessi

Tassa kappaleessa maaritellaan elintarvikehuoneisto ja elintarvikeviranomaisen vaatima
omavalvontasuunnitelma. Kappaleessa kaydaan myos lapi omavalvontasuunnitelman si-
saltda ja siihen liittyvia vaatimuksia. Kappale kasittelee myds elintarvikeviranomaisten

suorittamia terveystarkastuksia, niiden prosessia ja mahdollisia seuraamuksia virhetilan-

teissa.

2.1 Elintarvikehuoneisto

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan ravintola-, kahvila- tai ruoanvalmistuskayttoon erik-
seen viranomaisten toimesta hyvaksyttya tilaa, jolle eri viranomaispalvelut voivat antaa
hyvaksyntansa tarkastuksen jalkeen. Elintarvikehuoneisto voi olla my0s tila tai erillinen
osa rakennusta, jossa myytavaksi tai luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmiste-
taan, tarjoillaan tai sailytetaan (HEL, 2012). Mikali tila soveltuu kayttdtarkoitukseen raken-
teellisesti ja sijainnillisesti, tulee siihen hakea rakennuslupa muutostoita varten. Elintarvi-
kehuoneiston vaatimuksiin kuuluvat mm. paloturvallisuusvaatimusten tayttaminen, vesi- ja
viemarivaatimukset, ilmastointiin liittyvat vaatimukset seka vaatimukset henkilokunnan ja
asiakkaiden sosiaalitiloista. Myds tilan muille teknisille vaatimuksille on olemassa lista tar-
vittavista toimenpiteista ja tilan ominaisuuksista, jotta ravintolatoiminta voidaan tilassa
aloittaa. (HEL 2016, 1-2.) Elintarvikehuoneiston vaatimuksista on laadittu tarkat vaatimuk-
set elintarvikelakiin. Lisaksi Euroopan parlamentti ja neuvosto ovat sdataneet asetuk-
sensa (EY 852/2004) elintarvikehygieniasta, koskien elintarvikehuoneiston rakenteellisia

ja toiminallisia vaatimuksia (Evira, 2017).

Liikkuvasta elintarvikehuoneistosta, eli esimerkiksi grillivaunusta, tulee myds tehda ilmoi-
tus Elintarvikeviranomaiselle seka aina paikalliselle viranomaiselle sen mukaan, kenen
alueella vaunua kaytetaan. Mikali myynti on saanndllista tai se kestaa kerralla yli 12 pai-
vaa, tulee vaunu rekisterdidd myoés elintarvikehuoneistoksi (Evira, 2018). Grillivaunujen

kayttd vaatii kaupungilta luvan liittyen maankayttéon (Helsingin kaupunki, 2017).

Elintarvikehuoneistoa rakennettaessa tai muuttaessa tulee asiasta tehda ilmoitus viimeis-
taan nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista. limoituksessa tulee kayda ilmi toimijan
henkilbtietojen ja yrityksen perustietojen lisaksi elintarvikehuoneiston nimi ja kayntiosoite.
Elintarvikehuoneistossa harjoitettava toiminta ja sen laajuus tulee myo6s kuvata. limoituk-
sessa tulee olla myds tiedot toiminnan aloitusajankohdasta ja omavalvontasuunnitelman
laatimisesta. Myohemmin tilan haltija tai omistaja on ilmoitusvelvollinen myo6s toiminnan

muutoksista, keskeyttamisesta seka lopettamisesta. Myds toimijan vaihtuessa, on tasta



tehtava ilmoitus elintarvikeviranomaiselle. Toiminnan oleellisesti muuttuessa, tulee ilmoi-

tus asiasta jattdad myods viimeistaan nelja viikkoa etukateen (Helsingin kaupunki, 2018.)

Elintarvikehuoneistojen lupa-asioista ja tarkastuksista vastaa alueelliset ymparistopalvelut.
Esimerkiksi Helsingin alueella lupa-asioista vastaa Helsingin kaupungin ymparistdpalvelut.
Ymparistopalveluiden lupa-asioiden kasittelija tarkastaa ilmoituslomakkeen ja mikali lisa-
selvityksia ei tarvita, toimijalle lahetetaan todistus hyvaksynnasta. Elintarvikehuoneistot ja
niissa toimivat yritykset lisataan viranomaisten valvontakohdetietokantaan. Jokaiselle hy-
vaksytylle elintarvikehuoneistolle laaditaan oma riskinarviointi. Riskinarvioinnin pohjalta
viranomaiset suorittavat tarkistuksen huoneistoon, 1 — 6 kuukauden sisalla toiminnan
aloittamisesta, riippuen lupa-asioista vastaavan riskindkemyksesta (Helsingin kaupunki,
2018).

Ymparistdkeskuksen suorittaman lupakasittelyn kustannukset peritdan luvan hakijalta. Sa-
moin myos tarkastuskaynnit ja niiden yhteydessa tehdyt naytteenotot ja muut tutkimukset
veloitetaan luvanhaltijalta. Naytteiden tarpeellisuus perustuu yleensa aiemmin tehtyyn ris-
kiarvioon ja omavalvontasuunnitelmaan. Hyvin hoidettuna omavalvontasuunnitelma va-
hentaa usein viranomaisten tutkimustarvetta ja tata kautta aiheutuvia lisakustannuksia

(Helsingin kaupunki, 2018).

Elintarvikehuoneistojen vaatimukset maaritetdan niiden tulevaa kayttotarkoitusta ajatellen.
Ravintola-alalla yleisimmat vaihtoehdot ovat valmistuskeittio, kuumennuskeittid seka jake-
lukeittio. Valmistuskeittiolla tarkoitetaan keittiota, jossa ruoka valmistetaan erilaisia valmis-
tusmenetelmia, kuten paistamista ja uppopaistamista hyodyntaen. Valmistuskeittioita ovat
esimerkiksi ravintoloiden keittiot, kahvilat seka erilaiset katukeittiot ja grillit. Kuumennus-
keittidssa ruokaa valmistetaan esivalmistetuista tai valmiista raaka-aineista ja annoksista
kuumentamalla uunissa tai keittdmalla. Kuumennuskeittiossa ei paisteta. Kuumennuskeit-
tidita ovat esimerkiksi jotkin pikaruokaketjut ja salaattibaarit. Tarjoilukeittiolla tarkoitetaan
elintarvikehuoneistoa, joka on tarkoitettu vain muualta tuotavien kuumien- ja kylmien ruo-
kien esillepanoon ja sailytykseen (Helsingin kaupunki, 2018). Tarjoilukeittitita kaytetaan
paljon esimerkiksi julkisella puolella paivakodeissa. Viime aikoina kuumennus- ja tarjoilu-
keittididen kayttd on yleistynyt, kun erilaisia, entista laadukkaampia esivalmisteltuja tuot-

teita on tullut paljon lisda markkinoille helpottamaan alan yrittajia.



2.2 Omavalvonta

Kaikkia elintarvikealan yrittajia ja toimijoita koskee vaatimus omavalvontasuunnitelman
laatimisesta, paivittdmisesta ja toteuttamisesta. Suomen elintarvikelaki seké Euroopan
unionin asettamat asetukset edellyttavat omavalvontaa, jonka tarkoituksena on tunnistaa
elintarvikealaan liittyvat riskit. Naita riskeja ovat mm. elintarvikkeiden kasittelyn terveys-
vaarat, joita omavalvontasuunnitelmalla pyritaan minimoimaan. Laadukkaan omavalvonta-
suunnitelman tarkoituksena on kohentaa yrityskuvaa, varmistaa asiakastyytyvaisyys seka
seurata elintarvikkeiden laatua. Omavalvontasuunnitelman tavoitteena on myds raaka-ai-
neiden turvallisuuden lisdksi varmistaa, etta elintarvikkeista annettavat tiedot ovat ajan ta-

salla, eikéd kuluttajaa johdeta harhaan (Helsingin kaupunki, 2018).

Elintarvikelaki velvoittaa, ettd omavalvonta on jarjestelmallista ja jatkuvaa toiminnan valvo-
mista. Omavalvontasuunnitelman tdsmallisyytta ja ajantasaisuutta seuraavat paikalliset
elintarviketarkastajat tarkastuskayntiensa yhteydessa. Jokainen elintarvikealan yrittgja on
itse vastuussa tuotteistaan, jolloin ajantasainen omavalvontasuunnitelma on korvaamaton
tyovaline laadun varmistamiseksi, kunhan sitd myos seurataan ja toteutetaan. Elintarvike-
laki vaatii, etta toimijalla on henkilokohtaista ammattitaitoa riittdvasti varmistamaan saa-

déstenmukaiset, turvalliset ja terveelliset tuotteet kuluttajalle (Helsingin kaupunki, 2018).

Omavalvontasuunnitelma on tehtava kirjallisesti ja se tulee 16ytya toimipistekohtaisesti
elintarvikehuoneistoista. Helsingin kaupungin nettisivuilta I0ytyy valmis pohja omavalvon-
tasuunnitelmaa varten. Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan elintarvikehuoneistossa toi-
miva yritys vastuuhenkildineen seka kuvataan harjoitettava liiketoiminta. Suunnitelmasta
kay myds ilmi kaytettavat ruoanvalmistustavat ja valineet seka siind kuvataan ruoanval-
mistusprosessi mahdollisimman perusteellisesti. Osana omavalvontasuunnitelmaa on
myads riskitekijoiden havainnointi seka ennaltaehkaisy. Myos varastointiin ja mahdolliseen
ruoan kuljetukseen liittyvat ohjeistukset, sdadokset ja yrityksen omat toimintatavat tulee
olla kuvattuna omavalvontasuunnitelmassa. Ruoan oikeaoppinen varastointi on myos tar-
keaa ruokaturvallisuutta varmistettaessa, joten sille on my6s oma osansa omavalvonta-
suunnitelmassa, johon tulee kirjata erityisesti riskituotteisiin lukeutuvien kala-, liha-, ja mai-
totuotteiden sailytyspaikat, niiden [ampdatilat seka raaka-aineiden sulatukseen ja pakastuk-
seen liittyvat prosessit. Osana omavalvontasuunnitelmaa kuvataan myds tavarantoimitta-
jat, toimitusrytmi ja yrityksen toimintatavat tavaraa vastaanotettaessa. Suunnitelmassa on
my0s osionsa, jossa kasitellaan ravintolan toimintaperiaatteita erilaisia poikkeuksia havai-
tessaan. Ruoan jadhdytyksella on myds oma suunnitelmansa, jonka toimia kuvaa omaval-

vontasuunnitelmassaan. Omavalvontasuunnitelmaan kerataan tiedot myds ruokamyrky-



tystapausten kasittelya varten ja ohjeet toimimista varten. Omavalvontasuunnitelma kasit-
taa ruoanvalmistuksen ja sailytyksen lisaksi myds tiloihin liittyvia hygienia-asioita, joita
ovat mm. tuholaistorjunta, jatehuolto ja yleinen puhtaus. Yleinen puhtaus omavalvonta-

suunnitelmassa kasittda siivoussuunnitelman (Helsingin kaupunki, 2018).

Omavalvontasuunnitelman laatimisen jalkeen on tarkeda myds paivittaa sita aktiivisesti.
Omavalvontasuunnitelman toteutusta pystytdan arvioimaan ja tarkastelemaan oikeaoppis-
ten kirjausten avulla, jotka myos elintarvikeviranomainen tarkistaa kayntinsa yhteydessa.
Omavalvontasuunnitelman liitteeksi tarvittavat seurantalomakkeet [6ytyvat myés samai-
selta sivulta. Kussakin seurantalomakkeessa on ohjeistukset niiden tayttamiseksi ja siita,
kuinka usein niita tulee kirjata. Liitteitd ovat mm. vastaanottotarkastuslomakkeet, varasto-
jen lampdétilan seurantalomakkeet, jadhdytettavien- ja tarjoiltavien ruokien lampétilan seu-
rantalomakkeet seka erilliset lomakkeet koskien esimerkiksi ruoan kuljetusta, tilojen kun-
nossapitoa seka tyontekijoiden patevyyden osoittavia todistuksia. Suunnitelmaa tulee
myo0s seurata saanndllisesti ja pitda tehtavat kirjaukset ajan tasalla. Jokaisen elintarvike-
huoneistossa tyoskentelevan tydntekijan tulee olla tietoinen omavalvontasuunnitelmasta,
sen vaatimuksista ja toteutuksesta omalta osaltaan. Omavalvontasuunnitelmassa nimetty
vastuuhenkild on velvollinen perehdyttamaan tyontekijansa omavalvontasuunnitelman si-
saltoon, seka ohjeistamaan sen tayttamisessa ja toteuttamisessa. Omavalvontaa tehdaan
koko ajan, vaikka kirjauksia tehtaisiin vain kerran viikossa sekd mahdollisia poikkeuksia

havaittaessa (Helsingin kaupunki, 2018).

2.3 Elintarvikeviranomaisten tarkastusprosessi ja oiva-jarjestelma

Paikallinen elintarvikevalvonta, eli elintarviketurvallisuusyksikkd, vastaa alueensa elintarvi-
kehuoneistoille suoritettavista tarkastuksista, joiden tarkoituksena on valvoa ja yllapitaa
hyvaa ja turvallista elintarvikkeiden laatua seka elintarvikemaaraysten- ja lain noudatta-
mista (Helsingin kaupunki, 2018). Elintarvikeviranomaisista yleisimmin ravintolatoiminnan

tarkastuksista vastaavat paikalliset terveystarkastajat. (Evira, 2018)

Elintarvikevirasto yllapitaa tarkastuskaynneistdan elintarviketurvallisuutta arvioivaa julkis-
tamisjarjestelmas, joka on nimeltdan Oiva-jarjestelma. Jarjestelman avulla saadaan viran-
omaisten suorittamien terveystarkastusten tulokset kuluttajien tietoisuuteen. Kuluttajat voi-
vat hakea jarjestelmasta ravintoloita nimella, jolloin mahdolliset epakohdat ravintolan toi-
minnassa nakyvat siella selkeasti nelja-asteisin hymynaamoin ilmoitettuina. Hymynaamoja
ovat joko paras, eli oivallinen, joka tarkoittaa sita, etta toiminta on vaatimusten mukaista.

Toiseksi paras vaihtoehto on hyva, joka tarkoittaa sita, etta toiminnassa on pienia epakoh-



tia, jotka eivat kuitenkaan heikenna elintarviketurvallisuutta tai ole harhaanjohtavia. Kol-
mas vaihtoehto on neutraali hymynaama, joka tarkoittaa korjattavaa. Korjattavaa hy-
mynaaman perustana on toiminnan epakohdat, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta
ja johtavat kuluttajaa harhaan. Nimensa mukaisesti nama epakohdat on myos korjattava
elintarvikeviranomaisen erikseen maarittamaan maaraaikaan mennessa. Huonoin tulos
tarkastuksesta on surunaama, joka tarkoittaa sita, etta yrityksen toiminnoissa on epakoh-
tia, jotka johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan ja samalla vaarantavat elintarviketurvalli-
suuden. Surunaama kuvastaa myds sita, ettd yritys on jattanyt maarayksia huomioimatta.
Surunaaman kohdalla epakohdat on korjattava valittdmasti. Mikali yrityksen tarkastustulos
on joko huono tai siina on korjattavaa, suoritetaan toimipisteeseen aina ylimaarainen tar-
kastus, jolloin epakohdat tulee olla korjattuna sovitun aikataulun mukaisesti. Mikali tarkas-
tuksen yhteydessa ei ilmene epakohtia, jatketaan tarkastuskaynteja normaalin tarkastus-
suunnitelman mukaisesti riskiperusteisesti. Mahdollisia epakohtia yritysten elintarvikehy-
gieniaan liittyvissa toiminnoissa ovat yleinen hygienian taso ja tuotteiden turvallisuus. Tar-
kastuksessa ilmennyt heikoin arvosana maarittda lopullisen tuloksen raporttiin. Tarkastuk-
sen pohjalta luotava raportti ladataan jarjestelmaan, joka on kaikkien ladattavissa interne-
tistd. Raportti Iahetetddan myos postissa yrityksella ja se tulee olla esilla sitd koskevassa
toimipaikassa siten, etta kuluttajat 16ytavat sen helposti (Evira, 2016). Oiva-raportin arvo-
sanan tulisi mielestani aina olla oivallinen tai vahintaan hyva. Raportti kertoo paljon yrityk-
sen toimintaperiaatteista ja mikali tarkastuksen yhteydessa l0ytyy korjattavaa, on korjatta-
vaa usein myds muissa toiminnan osa-alueissa. Oiva-jarjestelma ei mielestani ole kuiten-
kaan kuluttajien keskuudessa kovinkaan tunnettu, eikd sen tuloksen vaikutuksesta yritys-

ten imagoon ole juurikaan luotettavaa nayttoa.

Omavalvontasuunnitelman ja ensimmaisen tarkastuksen yhteydessa elintarvikeviranomai-
nen laatii ravintolasta riskianalyysin, jonka pohjalta sille tehdaan tarkastussuunnitelma.
Riskianalyysiin vaikuttaa yrityksen toiminnan laatu seka laajuus. Suuria toimijoita, jotka
kasittelevat riskiryhmiin luokiteltuja raaka-aineita tai yrityksia, jotka ovat aiemmissa tarkas-
tuksissa saaneet toiminnastaan korjauskehotuksia tarkastetaan useammin, kun taas pie-
nia riskittdmampia ja oivallisesti aiemmin toimineita yrityksia tarkastetaan harvemmin, kui-
tenkin vahintaan kerran viidessa vuodessa. Tarkastukset pyritdan tekemaan paaasiassa
ennalta ilmoittamatta, jotta tarkastuksen yhteydessa saadaan todellinen kuva sen hetki-
sista toiminnoista kussakin toimipisteessa (Evira, 2016). Elintarvikevirastolle voi kulutta-
jana tehda ilmoituksia mahdollisista havaituista elintarvikehygieniaan liittyvista asioista ra-
vintoloissa tai epaillyista ruokamyrkytystapauksista. Myds naiden maara ja niissa ilmen-

neet asiat vaikuttavat viranomaisten suorittamaan tarkastustiheyteen.



Elintarvikevirasto on luonut tarkastuksia varten tietyt kaavakkeet, joiden mukaan tarkas-
tukset suoritetaan. Taman avulla pyritdan siihen, etta tarkastuksen laatu ja luotettavuus
ovat aina samoja riippumatta siita, kuka tarkastuksen suorittaa ja missa. Tarkastuslomake
on melko laaja, jonka myd6ta jarjestelma painottaa myds siina riskiperusteisuutta. Osa tar-
kastuskohteista on luokiteltu olevan ensisijaisempia kuin toiset, kuten omavalvontasuunni-
telmaan tehdyt kirjaukset ja mahdolliset poikkeamat, seka elintarvikkeiden varastointiin liit-
tyvat asiat, jotka tarkistetaan joka kaynnin yhteydessa, kun taas esimerkiksi naytteita pin-
noista ja tyontekijoiden kasihygieniasta otetaan harvemmin. Kaikki kohdat tulee kuitenkin
tarkistaa kertaalleen vahintadan kolmen vuoden sisalla. Oiva-raportin muodostavan tarkas-
tuskaynnilla suoritettavat asiat ovat jaettuna eri asiakokonaisuuksiin, joita tulisi tarkastaa.

Naita asiakokonaisuuksia on yhteensa 18 kappaletta, joita ovat:

Omavalvontasuunnitelman noudattaminen
Tilojen ja valineiden soveltuvuus

Tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus
Henkilokunnan toiminta ja koulutus
Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia
Elintarvikkeiden lampdtilojen hallinta

Myynti ja tarjoilu

Elintarviketuotannon erityiskysymykset
Eldinten vastaanottaminen ja eldaimia koskevat tiedot
10. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet
11. Elintarvikkeiden koostumus

12. Elintarvikkeiden erityisvaatimukset

13. Elintarvikkeista annettavat tiedot

14. Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

15. Elintarvikkeiden toimitukset

16. Jaljitettavyys ja takaisinvedot

17. Elintarvikkeiden tutkimukset

18. Oiva-raportin esillapito

CoNoOORAWN =~

Kaavakkeen pohjalta elintarvikeviranomainen tarkistaa riskiperusteisesti tarpeelliseksi na-
kemansa toiminnot sen perusteella, minkalaisia yllamainittuja toimintoja yrityksessa harjoi-
tetaan. Jokainen yllamainituista 18 asiakokonaisuudesta aukeaa viela useampaan tayden-
tavaan osa-alueeseen, jotka tarkastuksen yhteydessa tulee huomioida. Jokainen arvioi-
tava asiakokonaisuus saa oman arvosanansa raportille, vaikka huonoin arvosana muo-
dostaakin kokonaisarvosanan. Tarkastussuunnitelman mukaisesti, useimmiten tarkistetta-
vista osioista esimerkiksi omavalvontasuunnitelman noudattamiseen liittyy omavalvonta-
suunnitelman riittavyys ja sen tarkastettavuus seka ajankohtaisuus. Tilojen osalta tarkiste-
taan sen soveltuvuus kyseiseen toimintaan, yleinen kunto seka laitteiden, kalusteiden ja
tyovalineiden soveltuvuus, toimivuus ja puhtaus. Liséksi tiloista arvioidaan niiden yleinen
siisteys, siivousvalineiden sailytykseen ja kuntoon liittyvat asiat, kuten se, etta ne ovat oi-
kein siivouskomerossa tai kaapissa omilla paikoillaan, eika niita sailyteta lattialla seka ja-

tehuollon toimivuus ja siisteys. Henkilokunnan osalta arvioidaan toimintatapoja, hygieniaa



ja vaatteita. Tuotannon osalta arvioitavia osia ovat valmistukseen liittyva riskinhallinta ja
tuotteiden pakkaaminen seka tuotantomenetelmat. Lampdtilojen hallinnan osalta arvioi-
daan sailytysmenetelmia ja paikkoja, jaahdyttadmista ja pakastamista. Tahan kuuluu osal-
taan myos raaka-aineiden sailytysmenetelmat, joiden vaatimuksista 10ytyy lisda kappa-
leesta 3.5. Myynnin ja tarjoilun osalta arvioidaan mm. tuotteiden sailyvyyteen ja myyn-
tiajan hallintaan liittyvia toimintoja ja kirjauksia. Allergioiden osalta arvioidaan mahdollisia
ristikontaminaatioriskeja, eli sita, kuinka allergiat voivat levita vaarin sailytettyina raaka-
aineista toisiin ja vaarantaa elintarviketurvallisuuden. Yleisesti jokaisen tarkastuskaynnin
yhteydessa arvioidaan myos elintarvikkeista annettavia tietoja, jotta kuluttajaa ei johdeta
harhaan. Tama pitaa sisallaan niin pakkausmerkinnat, kun myos ruokalistoilla nakyvan tie-
dotuksen asiasta. Vastaanottotarkastuksia tarkastetaan myos saanndllisesti ja ne pitavat
sisallaan vastaanottamiseen ja noutamiseen liittyvat toimintatavat ja niistd omavalvonta-
suunnitelmaan tehtavat kirjaukset seka kuljetukseen liittyvat lampaétilavaatimukset. Oiva-
raportin esillapito toimipaikassa on myds yksi tarkastuksen yhteydessa suoritettavista asi-
oista (Evira, 2016).

Oiva-jarjestelmaa tutkiessa Vantaan ravintoloiden osalta, valtaosa on saanut arvosanaksi
hyvan. Oivallisia arvosanoja on myds laajalti ympari kaupunkia. Korjauskehotuksia on
saanut niin ikdan moni alueella toimiva ravintola. Surkunaamaisia tuloksia edellisesta tar-
kastuksesta on saanut vain kaksi ravintolaa. Surkunaamaisista arvosanoista molemmat
ovat saaneet aiemmassa tarkastuksessa korjauskehotukset, joita ei olla kuitenkaan maa-
rdaikaan mennessa suoritettu. Toisella toimijalla on 14:sta tarkastetusta asiakokonaisuu-
desta 10:sta tullut huonoin mahdollinen arvosana, kahdesta korjauskehotus ja vain kah-
desta hyva arvosana. Raportin pohjalta voidaankin havaita selkeaa valinpitamattomyytta
viranomaisvaatimuksista ja elintarviketurvallisuudesta. Elintarvikeviranomaiset ovat paa-
kaupunkiseudulla viime vuosien aikana sulkeneet valiaikaisesti toiminnasta vain yhden ra-
vintolan, jossa harjoitettiin ravintolatoimintaa remontin yhteydessa siten, ettd se vaaransi
elintarviketurvallisuuden. (Helsingin Uutiset, 19.3.2016.) Poliisin toimesta on myds suljettu
valiaikaisesti anniskeluravintoloita, joiden henkilokunnalla tai yrityksella ei ole ollut tarvitta-
via lupa-asioita hoidettuna tai henkildkunta on tydskennellyt paihtyneena (llita-Sanomat,
8.6.2018.)

Mielestani tarkastusraporttien kdytanndissa on kehittamiseen varaa elintarvikeviranomais-
ten toimesta. Neliasteinen arviointimenetelma, jossa huonoin arvosana maarittda koko-
naisarvosanan, antaa vaaristyneen kuvan yrityksen todellisesta toiminnasta. Mielestani
téssa voisi olla kaytdssa jonkinlainen painotettu arviointimenetelma, jonka avulla korkeam-

man riskiluokan arvioitavat kohteet maarittelisivat arvosanaa painotetummin. Taman



avulla valtyttaisiin esimerkiksi silta, ettei yhden henkildokunnan jasenen kengat pukuhuo-
neen lattialla automaattisesti tiputtaisi yrityksen saamaa kokonaisarvosanaa, vaan arvosa-
naa muodostaessa voitaisiin kayttaa jonkinlaista pelisiimaa. Oman kokemukseni mukaan
terveystarkastukset ovat myos olleet paaasiassa ennalta ilmoitettuja, joka osaltaan ei
kuulu elintarvikeviranomaisten luomaan ohjeistukseen. Myos tarkastuskaytannoissa, lop-
putuloksissa ja tarkastettavissa asioissa on voinut havaita eroavaisuuksia tarkastajien va-
lilla, joka asettaa yrittajat eriarvoiseen asemaan. Tarkastuksilla kaytavat asiat linkittyvat
mielestani hyvin suoraan elintarviketurvallisuuteen ja pidan kaikkia tarkastettavia asioita
tarkeina ja perusteltuina. Mielestani kuitenkin esimerkiksi ylla mainittu esimerkki ravintola-
toimintaa harjoittavasta yrityksesta, jossa paaasiallinen tulos tarkastuksen yhteydessa on
selkeasti huono, tulisi automaattisesti olla peruste ravintolatoiminnan keskeyttamiseen vi-

ranomaisen toimesta.

Elintarvikeviraston prosessien ja toimintamallien pohjalta haastattelin tyota varten sahko-
postitse elintarviketarkastaja Anne Ramoa seka samaisen viraston ravintolat tiimin paallik-

kéa, Mia Degerlundia (Liite 1).

Haastattelussa kysymykseni koskivat tarkastusprosessia, tarkastusten saanndllisyytta, pe-
rusteita riskiperusteiselle tarkastussuunnitelmalle ja ravintola-alan yrittajien yleisesta tieto-
taidosta ja mahdollisen tietamattomyyden aiheuttamista epakohdista liittyen viranomais-

vaatimuksiin.

Haastattelun pohjalta selvisi, etta riskiluokitukset laaditaan vahvasti toimintamallien tar-
kastushistoriaa huomioiden. Esimerkiksi viime aikoina julkisella sektorilla riskiryhmille, el
paaasiassa lapsille ja vanhuksille ruokapalveluita tarjoavat toimipaikat ovat nykyaan pie-
nemman riskiluokituksen alla, silla yleinen tietotaito toiminnasta ja sen aiheuttamista ris-
keista ovat hyvin henkilostolla hallussa. Yleisella tasolla kaikki toimintayksik6t huomioon
ottaen ravintola-alalla toimivien yritysten halukkuus noudattaa lainsaadantéa ja viran-

omaisten ohjeistuksia ovat myos kiitettavalla tasolla (R&mo & Degerlund 21.11.2018.)

Alalla toimivien yrittajien kompastuskivista viranomaisvaatimuksen suhteen kysyttaessa,
nousee esille viisi asiakokonaisuutta, joista on annettu eniten huonoimpia arvosanoja ku-
luvan vuoden (2018) aikana. Nama kokonaisuudet ovat kylmana sailytettavat elintarvik-
keet, jaahdytys, omavalvontasuunnitelma, tilojen yleinen siisteys ja puhtaus seka tuottei-
den sailyvyyden ja myyntiajan hallinta tarjoilussa. Suurimassa osassa kohteita, joissa ha-
vaitaan tarkastuksen yhteydessa ongelmia, on kyse juurikin toimijan epatietoisuudesta

vaatimuksia kohtaan, joka olikin olettamana opinnaytetydn alkuvaiheessa. Rakenteellisten
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seikkojen kohdalla havaittavissa ongelmissa on usein kyse myos niiden mukanaan tuo-
mista kustannuksista yrittajalle (R&Gmo6 & Degerlund, 21.11.2018), joka tukee myo6s tdman
opinnaytetydn pohdinnassa olevaa mielipidetta siita, etta lahtokohtaisesti jo kaytdssa ollut
ravintolatila on huomattavasti helpompi ja edullisempi ratkaisu, kun lahtea toteuttamaan

muutostoita.

Haastattelun yhteydessa selvisi myds, etta Elintarvikeviraston omat toimintamallit ja —tavat
ovat myds vahvasti sidottu lainsdadantdéon aina Euroopan unionin tasolle saakka. Tama
maarittelee tarkastusvalit, tarkastuskohteet ja tarkastuksessa painotettavat aiheet. Aiem-
min pohtimani perusteet elintarvikehuoneiston lakkauttamiselle ovat myos suoraan lain-
saadannosta ja elintarvikeviranomaisella on oikeus evata toimintaluvat, sekd mahdollisesti
poistaa tiettyja tuotteita myynnista, mikali sille on perusteet. Tarkastajalla on myds oikeus
keskeyttaa ravintolatoiminta, mutta Iahtokohtaisesti aina ennen tata viranomaisella on vel-
vollisuus ohjeistaa, neuvoa ja kehottaa toimijoita parempaan elintarviketurvallisuuteen.
Naiden pohjalta jarjestetaan tarvittaessa myos kuuleminen, mikali asia ei ole erittain Kkii-
reellinen (R&Gmo & Degerlund, 21.11.2019).

Elintarviketarkastajalla on myds tarkastuksen vastuu kayttaa omaa arviointikykyaan ja
hahmottaa elintarvikehuoneiston ja sen toimintojen kokonaistilaa, kunhan tarkastuskoh-
teen kaikki toiminnot on tarkastettu vahintdan kolmen vuoden valein. Tarkastusten tasa-
laatuisuuden varmistamiseksi Elintarvikevirasto jarjestaa tyontekijoilleen saanndllisesti
koulutusta ja perehdytysta. Lisaksi elintarviketarkastajilla jarjestetaan vertaisarviointeja
(R&mo & Degerlund, 21.11.2019).
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3 Elintarvikehuoneiston vaatimukset

Elintarvikehuoneistoja koskevia saadoksia on paljon eri viranomaisten toimesta. Elintarvi-
kehuoneistoja koskevia vaatimuksia on asetettu rakennusvalvonnan toimesta, elintarvike-
viranomaisen sekd mm. paloviranomaisen taholta. My6s Euroopan unioni on asettanut
omat vaatimuksensa asetuksiin koskien elintarvikehuoneistoja (Evira, 2018). Euroopan
unionin asetusten mukaisesti jokainen maa toteuttaa niitd oman lainsaaddannén mukai-
sesti. Suomessa kansallisia sdadoksia laaditaan neljalla tasolla, joita ovat elintarvikelaki,

asetukset sekd viranomaisten maaraykset ja ohjeet (Ruokatieto yhdistys ry, 2018).

3.1 Rakennuslupa

Lahtiessa muuttamaan tilaa ravintolakayttoon soveltuvaksi elintarvikehuoneistoksi, on
hyva olla ensin vaatimusten osalta yhteydessa rakennusvalvonnan lupakasittelijoihin.
Kaikkien tilojen muuttaminen elintarvikehuoneistoksi ei ole mahdollista. Talle voi olla
syyna esimerkiksi tilan rakenteelliset tai sijaintiin liittyvat tekijat, mikali rakennus on suoje-
luskohde tai sitd ei ole asemakaavassa maaritelty kaytettavaksi liiketilana (Helsingin kau-

pungin rakennusvalvonta, 2017).

Kiinteistoon tarvitaan aina rakennuslupa, kun ldhdetaan muuttamaan kayttétarkoitusta tai
sitd laajennetaan. Rakennuslupaa voidaan hakea lupapiste-palvelusta kiinteiston omista-
jan toimesta. Valtakirjan turvin rakennuslupaa voi hakea myds kiinteiston haltija tai muu-
tostoista vastaavan yrityksen edustaja. Rakennuslupaa hakemassa on hyva olla alusta
saakka mukana rakennussuunnittelija, jonka kanssa yhdessa saadaan laadittua ammatti-
taitoa vaativat liitteet lupahakemukseen, kuten mm. pohjapiirustukset, jonka piirtamiseen
on olemassa tarkat ohjeet liittyen sen ulkoasuun. Pohjapiirustuksessa muutosalue tulee
merkita selkeasti katkoviivalla. Purettavat rakenteet tulee merkita piirustukseen tihealla
katkoviivoituksella ja vanhat rakenteet tummennetulla viivalla (Kuva 1) (Helsingin kau-
punki, 2018).
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Kuva 1: Pohjapiirros rakennusluvan liitteeksi (Helsingin kaupunki, 2018)

Pohjapiirustusta varten tulee etukateen suunnitella uusittavia rakenteita, poistumisteita,
asiakaspaikkojen maaraa, kalusteita, tilan esteettomyytta, saniteettitiloja seka henkildstoti-
loja. Vaativissa muutostdissa voidaan tarvita apua myos erityissuunnittelijoilta liittyen esi-
merkiksi viemardinteihin ja ilmanvaihtoon. Muita rakennuslupaan tarvittavia liitteita ovat
mm. hallituksen kokouspoytakirja, valokuva rakennuksesta seka LVI-piirustukset. Raken-
nuslupaa hakiessa lupaprosessiin on hyva varata 4 — 8 viikkoa aikaa. Rakennuslupa sisal-
taa erilaisia maarayksia, joita muutostoita tehdessa tulee noudattaa. Luvassa nimetty vas-
taava tyonjohtaja vastaa muutostdiden laadusta seka lupamaaraysten noudattamisesta.
Elintarvikehuoneiston osalta lupamaaraykset koskevat yleisimmin ilmanvaihto- ja viemari-
piirustuksia. Vastaavalla tyonjohtajalla on myds velvollisuus jarjestaa luvassa mainitut eri

katselmukset. (Helsingin kaupungin rakennusvalvonta, 2017).

3.2 Tilojen toiminallisuuteen liittyvat vaatimukset

Keittiosuunnittelu Iahtee liikkeelle liikeidean pohjalta. Oletettavien asiakas- ja annosmaa-
rien seka myytavien tuotteiden pohjalta selvitetaan rakenteelliset tarpeet, iimanvaihdolliset
tarpeet, viemaraintitarpeet seka tehdaan LVI-suunnitelma ja kartoitetaan tarvittavia lait-
teita ja laitteisiin liittyvia vaatimuksia (Rakennustietosaatio, 2014). Keittiéta suunnitelta-
essa on hyva pitaa mielessad myds se, etta usein liikeideat etenkin ravintoloissa elavat ja

muuttuvat, jolloin myds elintarvikehuoneiston vaatimukset saattavat muuttua.

Muutostdita suunniteltaessa tulee kiinnittdd huomiota erityisesti tilojen toiminallisuuteen.

Elintarvikehuoneistossa, jossa on valmistuskeittio, tulee I16ytya henkilokunnalle tilat, joissa
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on mahdollisuus pitda tauko ja pukeutua. My6s henkildkunnan omat wc- ja suihkutilat ovat
pakolliset. Asiakkaiden wc-tilojen vaatimukset riippuvat asiakaspaikkojen maarasta. Alle
25-paikkaisessa ravintolassa riittaa, ettd miehilla ja naisilla on kaytdssaan yksi yhteinen
wc, mikali elintarvikehuoneiston paaasiallinen myyntituote ei ole alkoholijuomat. Siitéd suu-
remmissa elintarvikehuoneistoissa tarvitaan molemmille omansa. Terassilla sijaitsevat
asiakaspaikat lasketaan vaatimuksissa puolikkaiksi asiakaspaikoiksi. Nykyaan vaaditaan
myos kaikilta uusilta tiloilta vahintdan yhta esteetdonta wc-tilaa liikuntarajoitteisille. Wc-tilat
on suunniteltava siten, etta wc-istuin on kahden oven takana tiloista, joissa tarjoillaan tai
kasitelldaan elintarvikkeita, pois lukien liikuntarajoitteisten asiakkaiden wc-tilat (Helsingin

rakennusvalvonta, 2017.)

Rakentamismaarayskokoelmassa kasitellaan myds tilojen esteettomyytta. Kaikki 90-lu-
vulla rakennetut tai sitd uudemmat ravintolatilat tulee olla esteettémia, mikali se on luonte-
vasti ja kustannuksiltaan kohtuullisesti toteuttavissa. Tilojen ei tarvitse olla taysin esteetto-
mia, mutta rakentamismaarayskokoelman mukaan esteetdn kulku tulee jarjestaa oleellisiin
palveluihin ravitsemusliikkeessa. Esteettomyysvaatimus koskee paaasiassa myos van-
hempiin rakennuksiin tehtavia kunnostus- tai muutostoita. Poikkeuslupia saatetaan myon-
téda pienempiin, alle 25 asiakaspaikkaa omaaviin kiinteistoihin, mikali ne sijaitsevat esimer-
kiksi katutason ylapuolella tai esteettdomyyden toteuttamiseksi tarvittaisiin hissia tai muuta
nostinlaitetta. Yli 30 asiakaspaikkaa omaavat ravintolat on pyrittava aina tekemaa esteet-
tomaksi liilkuntarajoitteisia, vanhempia inmisia tai lastenvaunujen kanssa liikkeella olevia
asiakkaita varten. Esteettomyys edellyttaa 80 cm leveita oviaukkoja. Mahdolliset kulkulius-
kat saavat olla enintdan 8 prosenttia kaltevuudeltaan ja niissa tulee olla kaiteet. Kynnykset

saavat olla korkeintaan 2 cm korkeita (Helsingin kaupungin rakennusvalvonta, 2017).

3.3 Rakenteelliset vaatimukset

Elintarvikehuoneistojen vaatimukset keittion osalta riippuvat usein sen kayttotarkoituk-
sesta. Naista muutostdiden kannalta raskain vaihtoehto on valmistuskeittidllinen ravintola,
jossa siis valmistetaan ruokaa alusta saakka esimerkiksi pannulla paistaen tai uppopaista-
malla rasvassa. Valmistuskeittiditd ovat taten ravintoloiden, katukeittididen tai henkil6sto-
ruokaloiden keittiot. Valmistuskeittion ilmanvaihdolle ja viemardinnille on asetettu vaati-
mukset perustuen toiminnan laajuuteen ja keittion laitteistoon rakentamismaarayskokoel-
maan. Valmistuskeittio vaatii erillisen rasvanpoistokanavan ilmastoinnin yhteyteen lahes
aina. Myo6s viemaroinnissa tulee huomioida rasvanerittely. Rasvanerottajaa vaaditaan val-
mistuskeittioon yleisesti silloin, kun siella tarjoillaan keskimaarin yli 50 annosta vuorokau-

dessa. Naiden tarve tulee ottaa huomioon jo suunnitteluvaiheessa, sillda myéohemmassa
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vaiheessa tehtavat rakenteelliset muutokset ovat huomattavasti hankalampia kuin raken-
nusvaiheessa. Naista aiheutuvat myohemmat muutostyot ovat myos niin ikdan luvanvarai-
sia, joka itsessaan aiheuttaa jo lisaa ty6ta ja paanvaivaa (Helsingin kaupungin rakennus-
valvonta, 2017).

Ravintolakeittiossa koneellinen tulo- ja poistoilmanvaihto tulee olla riittavaa. llmanvaihdon
suhteenkin valmistuskeittio on kuumennus- tai jakelukeittiota raskaampi ja kalliimpi vaihto-
ehto. limanvaihdon tarve riippuu aina kaytdssa olevista laitteista ja niiden tuomasta Iam-
pokuormasta. Nykyaikaiset ravintolalaitteet keskittavat lamp6a kuumennettavaan ruokaan
huomattavasti paremmin, kun vanhemmat, mutta lampda tulee silti tydskentelytilaan huo-
mattavasti. Yleisesti valmistuskeittio tarvitsee ulkoilmavirrakseen 15 kuutiodesimetria ne-
liota kohden, kun taas kuumennuskeittio tarvitsee vain 10 kuutiodesimetria ja jakelukeittio
puolestaan 5. Ulkoilmavirtojen tarvittavat maarat ovat viitteellisia ja niiden todelliseen
maaraan vaikuttaa laitteiden samanaikainen kayttod, haluttu tydskentelylampdatila ja tyopis-
teen tyyppi (Rakennustietosaatio, 2014). Keittion ilmanvaihdon tulee aina olla saadetta-
vissa kayttotarpeen mukaisesti. Ruoanvalmistuslaitteiden, kuten rasvakeittimen tai grillin
ylapuolella tulee olla hdyrykuvullinen rasvahormi suodattimineen, joka parantaa palotur-
vallisuutta niiden muodostaessa rasvaa. Poistoilma tulee olla kytkettavissa pois paalta kyt-
kimesta. (Hameenlinnan kaupunki, 2012.) llmanvaihdon osalta on olemassa myds vaati-
muksia liittyen tyohyvinvointiin ja ilmanlaatuun. Ammattikeittiossa laitteet ja koneet tuotta-
vat kosteutta, lamp06a ja erilaisia yhdisteitda hengitysilmaan. Myo6s Iampdétilavaatimuksia on
asetettu viranomaisten taholta. lhanteellinen lampdtila tydskentelylle on 19 — 23 astetta,
raja-arvon ollessa 19 — 28 astetta. Keittion lampatila tulee mitata 1,1 metrin korkeudesta
lattiapinnasta. Raja-arvoihin paastakseen ilmastointijarjestelmasta tulee 16ytya erillinen ko-
neellinen jaahdytysjarjestelma. limanvaihdon poisto- ja tuloilman virtausnopeutta tulisi
myos pystya saatamaan helposti ja jakamaan sita tarpeen mukaan eri osiin keittiota, siten
ettd esimerkiksi kuumimmassa osassa keittiota, jossa kaytetaan grillia tai muita runsaasti

ld8mpda ja epapuhtauksia tuottavia laitteita ovat virtaukset voimakkaampia (Jeven 2015).

Rakenteellisesti kevyempi vaihtoehto elintarvikehuoneiston keittioksi on kuumennuskeittio,
jossa vain kuumennetaan ruokaa hyodyntaen vesihauteita tai uuneja. Kuumennuskeitti-
0ssa saa myds keittdad ruokaa (Helsingin kaupungin rakennusvalvonta, 2017). Kuumen-
nuskeittidita ovat esimerkiksi erilaiset salaattiravintolat tai pikaruokaketjut, jotka valmista-
vat esimerkiksi burritoja. Tuottajat ovat viime aikoina tuoneet markkinoille paljon uusia esi-
valmistettuja tuotteita ja kilpailu on tehnyt niistd laadukkaampia seka kustannustehokkaita
vaihtoehtoja. Tama mahdollistaa kuumennuskeittididen monipuolisemman kayton, kun
paistamista ei valttamatta tarvita. Toinen rakenteellisesti kevyempi vaihtoehto on jakelu-

keittio, joita ovat usein mm. paivakotien keittiot. Jakelu- tai tarjoilukeittion tarkoituksena on
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vain sailyttaa ja annostella muualta kuljetut kuumana tai kylmana tarjoiltavat ruoat (Helsin-

gin kaupungin rakennusvalvonta, 2017).

Elintarvikehuoneiston teknisia vaatimuksia valvoo myds palotarkastaja. Elintarvikehuo-
neistossa tulee olla pelastussuunnitelma laadittuna, mikali siind on yli 50 asiakaspaikkaa
(Ymparistdministerid, 2002.) Pelastussuunnitelmana toimivan suunnitelman tarkoituksena
on ennaltaehkaista vaaratilanteita seka varautumaan niihin oikeaoppisesti siten, etta sen
avulla turvataan henkildt, omaisuus ja ymparistd. Paloturvallisuutta varten tulee selvittaa
rakennuksen palotekninen luokitus ja palo-osastoinnit, ulosmenotiet, pelastustehtavien
jarjestaminen, savunpoistojarjestelma seka alkusammutuskalusto sammutusjarjestelmi-
neen ja palovaroittimineen (Rakennustietosaatio, 2014.) Pelastusteitd tulee olla vahintaan
kaksi ja niiden leveys riippuu elintarvikehuoneiston, eli esimerkiksi ravintolan asiakaspaik-
kojen maarasta. 60 asiakaspaikkaa omaavassa ravintolassa tarvitaan 1200 mm + 900 mm
suuruiset ulosmenokaytavat. Yli 60, mutta alle 300 asiakaspaikkaa omaavissa ravinto-
loissa tarvitaan 1200 mm + 1200 mm suuruiset poistumistiet ja taman jalkeen 400 mm li-
saa jokaista 60 asiakaspaikkaa kohden. (Ymparistoministerid, 2002.) Asiakaspaikkamaa-
raan sidonnainen poistumisteiden leveys tulee huomioida myos henkildkunnan osalta ja
kulloinkin vuorossa oleva henkilokunnan maara vaikuttaa myds vaatimuksiin. Kulkureitin
tulee myds olla taysin esteetdn, enintaan 45 metria pitka ja sen tulee sisaltaa selkeat oh-
jeistukset merkki- ja turvavalaistuksineen. Myos ravintolan ovet ja lukot tulee olla toteu-
tettu siten, ettd ne saadaan auki sisdpuolelta ilman avainta. Ravintolakiinteistd tehtavaan
paloluokkamaaritykseen vaikuttavaa palokuorma. Kiinteiston seinan ja katon pinnat luoki-
tellaan niiden paloturvallisuuden mukaan. Kaytdssa olevia paloluokkia ovat A1, A2, B, C,
D, E seka F. Luokittelu tapahtuu siten, etta A1-paloluokalla tarkoitetaan materiaaleja, jotka
eivat pala lainkaan. Pintamateriaaleista voidaan maaritella myds niiden savuntuottoluoki-
tus seka pisarointiominaisuudet. Paloturvallisuus vaatimuksiin vaikuttaa myos kiinteiston
koko. Ravintoloissa palokuorman tulee olla alle 600 MJ neliometria kohden. Alle 300:n ne-
liometrin ravintolakiinteistdissa tulee olla paloluokaltaan vahintaan D-tasoa, savuntuotto-
luokaltaan vahintaan s2 ja pisarointiominaisuuksiltaan vahintdan d2. Nama paloluokat
mahdollistavat ravintolan kayttdon kotimaisista puista esimerkiksi kuusen ja mannyn, kun-
han kaytettavien paneeleiden paksuus on vahintaan 1,2 cm. Yli 300:n nelidmetrin ravinto-
lakiinteistoissa paloturvallisuuteen liittyvat vaatimukset ovat kovemmat, eivatkd ne mah-
dollista enaa esimerkiksi kotimaisen puutavaran kaytt6a seinissa tai katossa (Rakennus-
tietosaatio, 2014). Palotarkastaja maaraa myods asiakasmaaran maksimin ravintoloihin.
Yleensa nyrkkisdantona on pidetty, etta tilaa tulee ravintoloissa olla neliometri yhta asia-

kasta kohden (Ymparistoministerid, 2002).
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Kaikkien pintojen tulee rakenteellisesti olla helposti puhdistettavia, vedenkestavia seka
desinfioitavissa. Naihin pintoihin kuuluvat niin lattia, seinat kuin kattokin. Kaikkien keittion
pintojen tulee olla vedenkestavia. Elintarvikehuoneiston sdhko- ja putkisuunnitelma tulee
laatia siten, ettei seinalla ole sdhkojohtoja tai putkia vaikeuttamassa niiden siivoamista ja
puhtaanapitoa. Yleisimmin keittion pintamateriaaleiksi valitaan lattian osalta pinnoitettu
betoni ja seinien osalta keraaminen laatta (Hadmeenlinnan kaupunki, 2012). Lattiapintoihin
voidaan myds tehda epoksi —tai akryylihiertomassa, silla lattia ei saa olla liukas rasvai-
sena tai markanakaan (Rakennustietosaatié, 2014). Oikeiden pintamateriaalien avulla li-
sataan tyontekijoiden tyoturvallisuutta- ja tyytyvaisyytta merkittavasti, joka nékyy suoraan

tyotapaturmatilastoissa, sairauspoissaoloissa seka tyontekijoiden vaihtuvuudessa.

3.4 Vesi-ja viemarointivaatimukset

Elintarviketurvallisuus virasto Evira on asettanut vaatimuksensa elintarvikehuoneistojen
talousveden laadulle. Talousvedella tarkoitetaan juomavedeksi tarkoitettua vetta, jota kay-
tetdan myds ruoan valmistuksessa ja muissa kotitalouteen liittyvissa toimenpiteissa. Evira
suosittelee, etta riskien valttamiseksi elintarvikehuoneistossa kaytetdan kaikkiin siella ta-

pahtuviin toimenpiteisiin talousvetta (Evira, 2018).

Talousvetta ja sen eri muotoja, kuten jaapaloja tai vesihdyrya tulee seurata aistinvaraisesti
koko ajan. Ennen toiminnan aloittamista, etenkin jos elintarvikehuoneistolla on kayt6ssaan
oma kaivo, tulee veden laatu testauttaa. Vesi ei saa sisaltda mikrobeja tai muita elintarvik-
keille haitallisia ainesosia, siten etta niista koituu riskeja elintarvikehygieniaan (Evira,
2018).

Mikali elintarvikehuoneistolla on oma kaivo, koskee sita samat velvollisuudet veden laa-
dusta kuin vesilaitosta. Omasta kaivosta on laadittava osansa omavalvontasuunnitel-
maan. Suunnitelmassa tulee kdyda ilmi kaivon rakenne, sijainti, kunto seka vesijohtojar-
jestelma. Elintarvikehuoneiston haltijalla ja kayttajalla on ilmoitusvelvollisuus oman kaivon

kaytosta elintarviketurvallisuus virastolle (Evira, 2018).

Elintarvikehuoneistossa tulee olla erillisia vesipisteita eri toimintoihin ja niiden maara tulee
suhteuttaa toiminnan laajuuteen. Juoksevan kuuman- seka kylman veden vesipisteita tu-
lee olla erikseen myds kasienpesua varten. Erilliset vesipisteet tulee olla myos astioiden
pesemista varten. Astianpesualtaan yhteydessa tulee olla esipesua varten suihku, seka

esipesuallas. Astianpesukoneen ylapuolella tulee myds hdyrykupu ilmanpoistoa varten.
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Erillinen vesipiste tulee myos olla ruoanvalmistusta varten. Multaiset juurekset ja vihan-
nekset tarvitsevat myds oman vesipisteensa, joka tulee erottaa selkeasti muista toimenpi-

teista ja tydpisteista vahintdan sermilld (Hameenlinnan kaupunki, 2012).

3.5 Elintarvikeviranomaisten vaatimukset

Elintarvikehuoneisto tulee olla erotettu muista tiloista seka toiminnoista, jotka saattavat
vaarantaa elintarvikehygienian. Elintarvikehuoneistot on pidettava siisteina laadukkaasti
tehdyn omavalvontasuunnitelman mukaisesti. Elintarvikehuoneistosta tulee poistaa kaikki
sinne kuulumaton laitteisto ja koneisto. Esimerkiksi keittiossa ei saa sailyttaa ylimaarai-

sena laitteita, jotka eivat toimi (Maa- ja metsatalousministerio, 2011).

Elintarvikelakiin perustuvat asetukset vaativat myos, etta elintarvikehuoneistossa on erik-
seen huone tai kaappi, jossa sailytetaan siivousvalineita. Siivousvalinevaraston varustuk-
seen tulee kuulua vesipiste, allas, patteri seka hyllyt ja telineet tyovalineille seka pesuai-
neille. MyOs varastotilat tulee olla erillaan elintarvikehuoneistosta. Mikali teknisesti koe-
taan lilan haastavaksi jarjestaa varastotilaa tarvikkeille ja mm. erillista varastointitilaa sii-
voustarvikkeille, voidaan poikkeuslupa niiden sailyttamiseen elintarvikehuoneiston valitto-
massa laheisyydessa myodntaa, kunhan silla ei vaaranneta kenenkaan terveytta (Maa- ja

metsatalousministerid, 2011).

Mikali elintarvikehuoneistossa kasitelladn tai sailytetaan kypsentamattomia liha- tai kalas-
tustuotteita, on ne pidettdva seka esivalmistus-, valmistus-, ettd sailytysvaiheessa erillaan
toisistaan, seka muista raaka-aineista. Kypsentamatonta siipikarjaa saa myos kasitella ja
varastoida vain sille erikseen tarkoitetuissa tiloissa. Myds liha- ja kalatuotteille on oltava
oma tydpisteensa (Maa- ja metsatalousministerid, 2011). Riskiryhmaan kuuluvat myds
multaiset juurekset ja perunat, joiden kanssa tydoskennellessa tulee olla oma ty6- ja vesi-

piste erikseen. (Hameenlinnan kaupunki, 2012.)

Elintarvikeviranomainen vaatii myos, etta tyoskentelya varten elintarvikehuoneistossa on
rittavasti tydskentelytilaa sen toiminnan kokoon nahden. Tydskentelytilalla tarkoitetaan
myos tydpoytien pinta-alaa, jota tulee olla riittdvasti. Tyotilan riittavyydella pyritdan varmis-
tamaan se, ettei raakoja ja kypsia elintarvikkeita kasitella samalla tydpisteella. (Hameen-

linnan kaupunki, 2012).

Sailytystilaa tulee olla elintarvikehuoneistossa tarpeeksi suhteutettuna toiminnan suuruu-

teen. Sdilytystilaa tulee olla kylmana sailytettavilla elintarvikkeilla siten, ettd maitotuotteet,
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lihatuotteet sekad hedelmat, vihannet ja juurekset pystytaan sailyttamaan erilldan toisis-
taan. Myos kuivaelintarvikkeille, kuten jauhoille ja mausteille, tulee olla varattuna kayttoon
soveltuva, erillinen varastotila tai kaappi (Hameenlinnan kaupunki, 2012). Elintarvikkeiden
sailytysta koskeva lainsdadanto on tarkkaan saadeltya, joten tdhan tulee kiinnittda paljon
huomiota tilojen suunnittelussa, jotta hylly- ja kaappitilaa on tarpeeksi, silla mitdan ei saa
ravintolatiloissa sailyttaa lattiapinnalla. Tahan sisaltyy kaikki raaka-aineista tyovalineisiin,

laitteisiin ja elintarvikkeisiin.

Keittidssa tulee myos olla toimintaan soveltuva laitteisto seka tyévalineet. Sailytys- ja tar-
joilulaitteiden lisaksi tulee 10ytya tarpeeksi valmistuslaitteita seka tyovalineitd eri raaka-ai-

neryhmia varten (Hameenlinnan kaupunki, 2012).

3.6 Lainsaadanto

Elintarvike- ja ravintola-alalla lainsdadanto on tiukkaa. Elintarvikelaki (23/2016) koskee
kaikkia elintarvike-alalla toimivia tai elintarvikkeita kasittelevia yrityksia seka niiden henki-
I0stoa. Elintarvikelain ja sen valvonnan tarkoituksena on varmistaa tuotteiden turvallisuus
kuluttajalle. Lain avulla pyritdan turvaamaan oikea seka riittdva tuotetieto ja taten luomaan
kuluttajalle tai jalleenmyyijalle ostoturvaa. Lailla pyritddn myos suojaamaan ja turvaamaan
kuluttajien terveytta ja yritysten toimintaedellytyksia (Ruokatieto yhdistys ry, 2018). Kaikki

elintarvikehuoneistoihin liittyvat vaatimukset pohjautuvat lainsdadantoon.

3.7 Alueelliset erot viranomaistoiminnoissa

Elintarvikehuoneistoja ja ravintolatoimintaa koskevissa saadoksissa ja vaatimuksissa on
olemassa pienia paikallisia eroja kuntien ja kaupunkien valilla. Elintarvikeviranomaiset,
jotka mydntavat toimintalupia ja suorittavat toimipaikkoihin terveystarkastuksia kuuluvat
kaikki valtakunnalliseen valvontaohjelmaan, jolla pyritadan maarittamaan samanlaiset vaa-
timukset maanlaajuisesti. Elintarvikevirasto maarittelee kausittaiset painoalueet tarkastuk-
siin, joita noudatetaan koko maassa. Esimerkiksi vuosina 2016 — 2018 viranomaistarkas-

tuksien paapaino on pintapuhtausnaytteissa (Rovaniemen kaupunki, 2018).

Elintarvikeviraston suorittamat lakisdateiset tarkastuskaynnit vaihtelevat runsaasti alueit-
tain. Helsingin ymparistoviraston mukaan Helsingin alueella on ollut vuonna 2015 5320

luvan- tai ilmoituksen varaista tarkastettavaa elintarvikehuoneistoa (Helsingin kaupungin
ymparistovirasto, 2018.), kun taas esimerkiksi Rovaniemelle on Elintarvikeviraston yllapi-
tdman Oiva-palvelun mukaan rekisterdity 325 tarkastettavaa yritysta talla hetkella (Evira,

2018). Helsingissa ravintolakeskittyma on kuitenkin tiivimpaa ja ymparistdéviranomaisilla
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suuremmat resurssit, joka mahdollistaa laajemman ja saannodllisemman valvonnan. Rova-
niemella valimatkat elintarvikehuoneistojen valilla ovat suuremmat ja resurssit pienemmat,
jolloin ymparistoviranomaiset joutuvat kayttdamaan keskitetympaa tarkastussysteemia. Ta-
voitteena Rovaniemella on suorittaa tarkastukset keskimaarin 0,5 kertaa vuodessa riip-

puen riskiarvioinnista (Rovaniemen kaupunki, 2018).

Viranomaispalveluissa eroa muodostuu kaupunkien valilla myos lupa-asioiden kasittely-
ajoissa. Helsingin kaupungin mukaan rakennusluvan keskimaaraiset kasittelyajat ovat
elintarvikehuoneiston kaltaisissa muutostdissé 78 vuorokautta (Helsingin kaupunki,
2017.), kun taas esimerkiksi Rovaniemella lupa-asioihin paatdksen saa keskimaarin 4 — 6

viikon kuluessa hakemuksen saapumisesta (Rovaniemen kaupunki, 2018).

Elintarvikehuoneistojen vaatimukset, jotka liittyvat tilojen rakenteellisiin ja toiminallisiin
ominaisuuksiin ovat maaritelty elintarvikelaissa. Elintarvikelain pohjalta kaikki kaupungit ja
kunnat laativat oman valvontasuunnitelmansa (Rovaniemen kaupunki, 2018.). Taten elin-
tarvikehuoneistoihin liittyvat vaatimukset ovat maanlaajuisesti samanlaiset ja ainoat eroa-
vaisuudet alueellisesti syntyvatkin Iahinna viranomaisten resurssien ja toimintatapojen

myota.

Elintarviketurvallisuuden takaamiseksi valtaosa viranomaisten maarayksista on taysin pe-
rusteltavissa mielestani. Ravintolakeittion toiminallisuuteen liittyvat vaatimukset ovat kui-

tenkin mielestani melko kovat, liittyen esimerkiksi erilaisten tyo- ja vesipisteiden maaraan.
Tama rajaa aika paljon vaihtoehtoja pois, silla valmistuskeittion tulisi olla erittain suuri, mi-
kali siella kasitellaan erilaisia riskiryhmiin lukeutuvia raaka-aineita. Tama taas nostaa enti-

sestaan kovia aloituskustannuksia.

Mielestani ravintola-alalla erilaisten vaatimusten maara liittyen kiinteiston rakenteellisuu-
teen ja toiminnallisuuteen on niin suuri, etta lahtokohtaisesti tulisi harkita tarkkaan, mikali
aikoo lahted perustamaan ravintolaa tilaan entuudestaan soveltumattomassa kiinteis-
tossa. Naiden pohjalta mielestani onkin suositeltavaa pyrkia I6ytamaan valmiiksi saman-
kaltaisessa kaytossa ollut tai oleva liiketila tai vaihtoehtoisesti rakennusvaiheessa oleva

uusi tila, jossa muutostdiden toteuttaminen on viela rakenteellisesti helpompaa.
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4 Ravintolatilojen suunnittelu

Tassa kappaleessa kasitellaan ravintolatilojen suunnittelua ja siihen liittyvia seka vaikutta-
via tekijoita. Kappale pitaa sisallaan itse suunnitteluun vaikuttavia tekijoita ja niiden avaa-
mista, seka itse ravintolan perustamishankkeen kaynnistamista, sen eri vaiheita seka lop-
puun viemista. Osana tata kappaletta on myds ravintolatilojen, ravintolan asiakastilojen ja

ravintolakeittion toiminallinen suunnittelu.

Liiketoimintasuunnitelma on lahtokohta paitsi kannattavalle liiketoiminalle, myds ravintola-
tilojen suunnittelulle. Liiketoimintasuunnitelman tarkoituksena on laatia kirjallinen suunni-
telma, jonka pohjalta voidaan suunnitella ravintolatiloihin liittyvia asioita. Liikeidean liséksi
liiketoimintasuunnitelmassa on myds kattavat taloudelliset laskelmat, investointi-, kaytto-
ja rahoitusbudjetteineen, jotka osaltaan vaikuttavat tilojen suunnitteluun ja kaytdssa oleviin
resursseihin sekd mahdollistaa tulevaisuudessa mm. rahoitusneuvottelut (New Co Hel-
sinki, 2018).

Liikeidean pohjalta aloitetaan suunnittelemaan tarvittavaa liiketilaa ja maaritetdan sen si-
jainti (New Co Helsinki, 2018.) Ravintolan tilojen koolla ja niiden, etenkin keittion, kaytén
suunnittelulla pyritdan luomaan mahdollisimman tehokas tuotantopaikka. Ravintolasalin
puolesta esiin nousee ennen kaikkea kannattavuus, jolloin asiakaspaikkojen riittava
maara on ensisijaisen tarkeata, joskaan sita ei ole kannattavaa maksimoida asiakastyyty-

vaisyyden kustannuksella (Rakennustietosaatio, 2014).

Koko liiketoiminnan ja sita kautta ravintolatilojen suunnittelun pohjana ovat tekijat, jotka
tuottavat ravintolalle saanndllisia asiakasvirtoja. Parhaiten sdanndllisia asiakasvirtoja luo-
daan sijainnilla ja ravintolan saavutettavuudella, joka useimmissa tapauksissa onkin ravin-
tolapalveluiden paras sisdanheittaja. Alueelliset seikat vaikuttavat myds suunnitteluun.
Suunnitelmaa laatiessa on mietittava, sopiiko kyseinen liikeidea ajatukseltaan kyseiselle
alueelle ja miten alueen muut toiminnot tukevat omaa lilkkeideaa. Myds vallitseva kilpailuti-
lanne on hyva huomioida ja kartoittaa kaikki kilpailijat perusteellisesti seka laatia markki-
nointisuunnitelma (Rakennustietosaatio, 2014). Markkinasuunnitelman pohjalta voidaan

kaynnistéda suunnitteluprosessi alla olevan kuvan mukaisesti (Kuva 2).
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Markkina Palvelunopeus

Tavoitemyynti /
ENELES

Liiketoiminta

filosofia Palvelutyyppi

Ravintolan
tyyppi

Konsepti Rahoitus

Tunnelma ja Tilan
ilmapiiri ominaispiirteet

Kuvio 1: Ravintolatilojen suunnitteluprosessiin vaikuttavat tekijat

Ravintolatilan suunnittelussa ensisijaisen tarkeda on my®os tilan toiminallisuus. Tilan koko
tulee soveltua suunniteltuun liikeideaan seka kaikki toiminnot ja liikkkeet tulee suunnitella
siten, etta liikkuminen, kulkeminen ja toimiminen on sujuvaa ja kulkuvirrat toimivat
tehokkaasti valttaen ristikkaisliikennetta. Toiminallisuus kulkuvirtojen suhteen tulee
huomioida ensisijaisesti myds erilliselld anniskelualueella. Anniskelualue tulee olla rajattu
viranomaisten kanssa sovitusti ja sinne kulkua tulee pystya valvomaan
(Rakennustietosaatio, 2014). Alla oleva kuvio havainnoillastaa kappaleessa avattua
kulkuvirtojen toiminallisesti jarkevaa suunnittelua ja toteutusta ravintolakeittion osalta
(Kuvio 2).

Tavaranvastaanotto Palvelu

Esivalmistus Astiahuolto

Valmistus Jatehuolto
Kuvio 2: Keittién kulkuvirtojen toiminallisen suunnittelun paapiirteet

Kiinteistéa suunniteltaessa tulee ottaa huomioon myoés toiminallisuus tavarantoimittajan
nakokulmasta, jotta sinne mahtuu tarvittavat liikeidean mukaiset tavarantoimitukset
vaivattomasti. Tata varten tulee olla erillinen huoltosisdankaynti, jonka vaatimukset
riippuvat kiinteistdn ja sielld harjoitettavan liiketoiminnan koosta. Isommissa
ravintolakiinteistoissa, joissa toimitukset ovat myo6s suuria tarvitaan erillinen tila, joka on

erotettu muista ravintolatoiminnoista. Erotetussa tilassa suoritaan tavaran vastaanoton
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lisaksi tarvittavat tarkastukset. Huoltosisdankayntia suunniteltaessa tulee huomioida myds
l&hteva tavara, jotta siella on riittavasti tilaa sailyttdd mm. palautettavia rullakoita ja liha-

sekd maitolaatikoita (Rakennustietosaatio, 2014).

Varastotiloja suunniteltaessa tulee huomioida niiden toiminallisuus. Varastotilojen tulee
olla mahdollisimman Iahelld huoltosisaankayntia ja helposti tavoiteltavissa. Varastotilojen
koko riippuu liiketoiminnan laadusta ja volyymista. Elintarvikkeita varten olevien
kylmasailytystilojen lisaksi voidaan tarvita erilliset varastot alkoholijuomille, liinavaatteille,
kalusteille seka papereille ja muille tarkeille asiakirjoille (Rakennustietosaatio, 2014).
Vaatimukset nain monesta erillisesta varastointitilasta luovat ravintolasuunnittelulle
haasteita tilankayttoon ja usein kalusteita, tarvikkeita ja esimerkiksi liinavaatteita

varastoidaankin samoissa varastointitiloissa.

Kiinteist6a suunniteltaessa tulee ottaa myds huomioon siivousvalinevaraston
toiminnallisuus. Sen tulee olla sijoitettuna samaan kerrokseen siivottavien tilojen kanssa,
eika sitd saa erottaa kynnyksella. Usein siivoustavaravarasto on sijoitettu keittioon.
Ravintolasalilla ja keittiolla tulee kuitenkin molemmilla olla omat siivousvalinevarastonsa

(Rakennustietosaatio, 2014).

SRS

Palvelu WC

Maksaminen &

P Uloskaynti

Kuvio 3: Ravintolasalin kulkuvirtojen suunnitteluprosessi

Ravintolasalin suunnittelussa tulee pyrkia luomaan kulkuvirrat siten, ettd ne ovat luontevia
ja asiakkaille mahdollisimman helpoksi toteutettuja, siten ettd kulkuvirrat kohtaavat
ristikkdin mahdollisimman harvoin (Kuvio 3). Etenkin isommissa ravintolasaleissa tama on
erittain tarkeaa viihtyvyyden kannalta. Toiminallisesti jarkevasti suunniteltu ravintolasali
parantaa asiakasviihtyvyytta- ja tyytyvaisyytta ja nopeuttaa palveluprosessin kulkua.
Nama molemmat nakyvat positiivisina kassavirtoina. Toiminallisesti keittion (kuvio 2) ja
ravintolasalin (kuvio 3) suunnitelmat linkittyvat yhteen palvelu- ja astioiden

palautuspisteiden kohdalla. Nain henkilokunnan tehokkuus paranee.
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Kuva 2: Esimerkki hyvasta pohjapiirustuksesta. Ravintola Bravuria, Helsinki.

Yllaolevassa pohjapiirustuksessa (Kuva 4), on hyvin toteutettuna 139 asiakaspaikkaa
omaavan ravintolan pohjaratkaisu. KeittiGsuunnittelussa on huomioitu liikeidean tuomat
vaatimukset erilaisten elintarvikkeiden valmistukseen liittyen, siten etta esimerkiksi pastan
kasittelylle on olemassa oma tilansa, jotta muissa keittiotiloissa voidaan valmistaa

gluteenittomia tuotteita.

41 Ravintolan perustamishanke

Ravintolaa perustaessa kaytetdan usein kolmivaiheista hankkeen Iapivientia. Ensin luo-
daan hankesuunnitelma, jota seuraavat rakennussuunnittelu ja hankkeen toteutus (Ra-

kennustietosaatio, 2014).

Hankesuunnitelma aloitetaan lilkkeidean pohjalta luotavalla tarveselvityksella. Markkina-
analyyseja hyddyntaen usein tehdyn tarveselvityksen pohjalta lahdetdan suunnittelemaan
sopivaa liiketilaa ja tehdaan lopullinen paatés hankkeen toteutuksesta (Rakennustietosaa-
tio RTS, 2014).

Hanke on hyva kaynnistaa viranomaisten, kuten rakennusviranomaisen, ennakkolausun-
non pyytamiselld. Ennakkolausunto pohjautuu asemakaavaan, tilan toiminnallisuuteen ja
rakenteellisiin asioihin. Ennakkolausunnon pohjalta Iahdetdan luomaan ensimmaisia luon-
nospiirustuksia tulevasta tilasta ja luomaan hankkeelle aikataulua ja kustannusarviota

(Rakennustietosaatio, 2014).
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Hankesuunnittelun valmistuttua, siirrytddn rakennussuunnitteluun. Rakennussuunnitte-
lussa aloitetaan piirustuksista. Paa- ja tyopiirustuksien valmistuttua, niiden avulla haetaan
kiinteistodn rakennuslupaa tarvittavia muutos- tai rakennustaita varten. Rakennusviraston
myodnnettya rakennusluvan, voidaan aloittaa erikoissuunnittelut, joihin lukeutuvat mm. LVI-
suunnitelma seka ilmanvaihtosuunnitelma. Erikoissuunnittelussa on myos hyva luoda lista
kaikista tarvittavista laitteista, seka niiden kytkentatavoista, jotta ne saadaan myds otettua
huomioon mm. viemardinnissa ja sdhkdsuunnittelussa. Tassa vaiheessa laaditaan viela
piirustukset eri tydvaiheista seka laaditaan rakennusselostus, joka koostuu hankkeen kes-
keisista asiakirjoista. Rakennusselostuksen ja piirustusten pohjalta alkaa urakkatarjousten
kilpailuttaminen ja sen my6ta laaditaan paatds rakentamisesta (Rakennustietosaatio,
2014).

Hankkeen lapiviennin viimeinen vaihe on sen toteutus. Hankkeen toteutuksen ensimmai-
nen vaihe on aloituskokous, jonka jalkeen aloitetaan tarvittavat urakoinnit. Viranomaistar-
kastuksien seka tarvittavien katselmusten jalkeen suoritetaan lopputarkastus ja vastaan-
otto, jonka jalkeen tila voidaan ottaa kayttoon ja aloittaa toiminta tarpeellisten viranomais-

lupien mydntamisen jalkeen (Rakennustietosaatio, 2014).

Mikali kyseessa on perinteinen valmistuskeittidllinen ruokaravintola, keittion pinta-ala on
yleensa n. 30 % koko ravintolaliikkeen pinta-alasta. Liikeideasta riippuen suuriakin heittoja
tapahtuu. Esimerkiksi ruokaan paljon panostavissa fine dining —ravintoloissa keittiéneli6ita

tarvitaan yleensa enemman.

Konkreettisena esimerkkina on ravintolatila, joka on suuruudeltaan 367 neliometria. Pinta-
alasta suurin osa menee ravintolasaliin, n. 210 nelidmetrid, joka pitaa sisalladn myods baa-
rin ja henkilokunnan tydskentelytilat seka ravintolasalissa tarvittavat mm. juomavarastot.
Taman koko luokan ravintolassa tulee olla erilliset wc-tilat miehille ja naisille seka yksi es-
teeton wc. Naihin menee 30 neliometria. Toimistotiloille on varattuna n. 20 nelidmetria.
Keittidtilat astiahuoltojarjestelmineen vievat tilasta loput 107 neliometria, pitden sisallaan
raaka-ainevarastot seka keittion oman toimiston. Siivous- ja muut kayttétavaravarastot
ovat ravintolasalin yhteydessa ja vievat naista yhteensa n. 10 nelidmetria. Keittion pinta-
alasta suurin osa menee varastointiin ja laitteisiin tarvittavaan tilaan, jolloin itse tyoskente-
lytila jaa melko pieneksi, mutta riittavaksi. Tassa pohjaratkaisussa ei mielestani ole juuri-

kaan hukkanelioita, ainakaan ravintolakeittion osalta.
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4.2 Keittiosuunnittelu

Ravintolakeittiotd suunniteltaessa on pohdittava ensisijaisesti vastaukset seuraaviin kysy-

myKksiin:

e Mita ruokaa valmistetaan ja kenelle sita valmistetaan?

¢ Minkalaisilla menetelmilla ruokaa valmistetaan (kuumennus-, valmistus- vai jakelu-
keittio?

¢ Kuinka suuria annosmaaria valmistetaan paivittain?

e Tarjoillaanko ruoka pdytiin, mukaan vai noutopdydasta?

o Mita raaka-aineita kaytetaan, kuinka usein niita toimitetaan ja miten ne sailyte-
taan?

Keittiosuunnittelun pohjaksi luodaan layout, joka on piirustus ja kuvaus siita, mita toimin-
toja keittiossa suoritetaan ja missa ne tapahtuvat. Layoutissa erotellaan usein erikseen
keittiosta erilaiset tyopisteet, joita kasitelladn suunnittelussa ominaan kuitenkin siten, etta

kokonaisuus on toimiva. Layout rakentuu yleisesti seuraaviin alueisiin:

Ruoanvalmistus-alue
Esikasittelyalue

Koonti-alue ja tarjoilualue
Astianpesu- ja huoltoalue
Astioiden ja pienvalineiden sailytys
Jatehuolto

Toimisto

Varastot ja kylmasailytys

Keittiosuunnittelussa tulee huomioida tyontekijoiden hyvinvointia. Lampdlaitteista valittyva
I&mpo luo jo entuudestaan haasteita tyoskentelylle hektisessa keittiossa. llmanvaihto-
suunnitelman lisaksi keittiosuunnittelussa tulee huomioida myds valosuunnittelu. Ohjeelli-
nen suositus onkin, ettd ravintolakeittion lattiapinta-alasta vahintdan 10 % on ikkunapinta-
alaa keittidssa. Mikali riittava ikkunapinta-alan suunnittelu ei ole kiinteistossa rakenteelli-
sesti mahdollista, tulee viranomaisille esittaa vaihtoehtoinen valaisusuunnitelma. Tyohy-
vinvoinnin varmistamiseksi tulee keittion olla myos turvallinen paikka tydoskennelld. Tahan
voidaan vaikuttaa helpoiten laadukkaalla layout-suunnittelulla ja nykyaikaisten laitteiden
kayttamisella. Myos keittion siisteys vaikuttaa tyohyvinvointiin- ja turvallisuuteen, joten

keittion tulee olla helposti pestavissa ja yllapidettavissa (Rakennustietosaatio, 2014).

Keittidita suunniteltaessa tulee laatia tuotantosuunnitelma. Tuotantosuunnitelma sisaltaa
kuvauksen keittion ydinprosessista, eli ruoanvalmistuksesta seka sita tukevista muista
prosesseista. Naiden pohjalta suunnitellaan tilaratkaisu, joka on logistisesti jarkeva ja tuot-

tava, huomioiden erilaisten ruoanvalmistustapojen ja kaytossa olevien raaka-aineiden
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vaatimat laitteet, tydskentelytilat seka hygieniaan liittyva lainsaadanto. Erityisesti valmis-
tuskeittidssa keittiosuunnittelu on isossa roolissa, silla erilaisia ruoanvalmistusprosesseja,
jotka vaativat erilaiset tyovalineet seka tilat, on useita. Kuumennus- tai jakelukeittiota
suunniteltaessa tilojen suunnittelu on helpompaa, kun ei tarvitse erikseen usein rajata alu-
eita tietyille toiminnoille. Perusteellisesti ja huolella, yhdessa ammattilaisten kanssa, laa-
dittuna keittiosuunnittelun layout mahdollistaa energiatehokkaan keittion, joka saastaa

myds kalliita neliditd (Rakennustietosaatio, 2014).

Keittion toiminallisuutta suunniteltaessa on tarkea miettia kaytdssa olevia raaka-aineita,
niiden toimitussyklia seka kasittelya. Usein ravintoloissa kaytetaan esimerkiksi valmiiksi
pestyja juureksia ja kasviksia, silla multaisten raaka-aineiden kasittelyyn tarvitaan erillinen
vesi- ja kasittelypiste, johon menee paljon kallista keittidtilaa. Keittiosuunnittelussa on tar-
ked suunnitella etukateen liikeidean pohjalta myytavat tuotteet, jotta keittid saadaan ra-
kennettua siten, etta sen mahdollistamat toiminnot tukevat liikeidean toteuttamista ja teho-
kasta seka turvallista tydoskentelya. Myytavien tuotteiden pohjalta suunnitellaan tarvittavien
tyotasojen seka vesipisteiden maara ja niiden paikka keittidssa. Tuotesuunnittelun ja pro-
sessisuunnittelun pohjalta laaditaan laitehankintalista sen mukaan, minkalaisia laitteita
ruoanvalmistusprosesseissa tullaan kayttamaan. Laitesuunnitelmaa laatiessa tulee ottaa
huomioon keittion layout seka sijoittaa, etenkin isommat koneet ja laitteet piirustukseen,
jotta niille I16ytyy tarvittavat sahko- ja vesiliitannaiset. Laitesuunnitelman pohjalta taloteknii-
kan ammattilaiset osaavat maaritella tarvittavat tekniset ratkaisut keittiodn. (Rakennustie-
tosaatio, 2014).

Tila- ja valinetarpeita miettiessa on helpoin lahtea liikkeelle laitteista. Laitteiden ja volyy-
mien pohjalta selvitetdan erilaisten valmistus- ja tarjoiluastioiden maarien tarve. Astiamaa-
rien pohjalta pystytaan taas hahmottamaan, kuinka paljon ja minkalaista sailytystilaa niille

tarvitaan (Rakennustietosaatio, 2014).

Keittidsuunnittelussa tulee myo6s pohtia kuumennusta varten tarvittavien laitteiden kaytta-
maa energiaa. Kaasu- ja sahkolaitteiden kayttd on kumpikin suosittua. Mikali kaytossa on
kaasulla toimivat laitteet, tulee tdma huomioida myos keittiosuunnittelussa, silla keittiossa
ei saa sailyttaa kaasupulloja. Usein kaasua tarvitaan, etenkin isommissa, valmistuskeitti-
Oissa paljon, jolloin kaasut tulee olla erillisessa, niille tarkoitetussa sailytyskaapissa, josta
kaasuvirta on suljettavissa suluilla. Sahkdlaitteista suositellaan kayttamaan induktiovirtaa
kayttavia laitteita, joiden Iampd- ja energiakuorma on pienempi. Olennainen osa kustan-

nustehokkaassa keittiossa on keittion energiatehokkuus. Energiatehokkuutta pystytadan
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parantamaan jarkevalla keittion toimintojen prosessisuunnittelulla, mutta myds nykyaikais-
ten keittidlaitteiden, kuten uunien ja pariloiden kayttd parantaa keittion energiatehokkuutta.

(Rakennustietosaatio, 2014).

Oman ilmastointikanavan tarvitsevat laitteet tulee sijoittaa keittiodn ryhmissa, siten etta
huuvat ovat laitteiden ylapuolella. Niiden eteen tulee jattaa riittavasti tydskentelytilaa ja
tdma ruoanvalmistusalue on hyva myds varustaa omalla jaahdytysjarjestelmalla, jotta var-

mistetaan tydntekijoille hyvat tydolosuhteet (Rakennustietosaatio, 2014).

Laitteiden, tyopisteiden ja muiden tukevien toimintojen sijoittaminen toiminallisesti jarke-
vasti keittiodn on sujuvan ja tehokkaan tyonteon perusta hektisessa tydymparistossa. Lait-
teiden toiminnallisesti jarkeva sijoittaminen lahelle toisiansa lisada paitsi tydtehoa myos
tyontekijoiden ergonomiaa ja vahentaa ylimaaraista liikkkumista. Kalusteiden, ty6tasojen ja
laitteiden tulee kuitenkin olla aseteltuna tilaan siten, etta ne ovat helposti tavoiteltavissa
prosessien vaatimalla tavalla kuitenkin huomioiden useamman tyontekijan samanaikaisen
liikkuvuuden keittiossa. Tyopistesuunnittelussa tulee myds jattda sen verran tilaa, jotta
kuormien ja erilaisten kuljetus- ja apuvaunujen kaytto tyotilojen valissa on mahdollista

(Rakennustietosaatio, 2014).

Varasto- ja kylmasailytystiloja huomioidessa tulee miettia tarvetta suhteessa liikeideaan ja
volyymeihin seka pohtia tavarantoimitusten maaraa seka toimitusten aikavalia. Yleisin
kaytantd kylmavarastotilojen kokoa miettiessa on, etta niita tarvitaan 12 neliometria sataa
asiakaspaikkaa kohden. Nykypaivana useasti valmistuskeittidissakin kaytetdan paljon esi-
valmisteltuja pakastetuotteita, niiden valikoiman olleen suuressa kasvussa, joka lisaa va-
rastointitilojen tarvetta. Etenkin kylmasailytystilojen tulee olla sijoitettuna siten, etta niiden
kayttdminen on sujuvaa ja ergonomista. Myos elintarvikkeiden kuivavaraston sijoittaminen
tulee ottaa huomioon, silla sen tulee olla erillinen tila tai kaappi (Rakennustietosaatio,
2014).

Muista tukiprosesseista keittiosuunnittelussa tulee huomioida astiahuollon sijoittaminen.
Astiahuollon tarve riippuu liikeideasta ja volyymeista. Pienemmissa valmistuskeittidissa
riittda pieni kupukone, johon tarvitaan vahemman lasku- ja esipesutilaa, kun taas isom-
missa ja suuremman volyymin paikoissa tarvitaan suuri linjastokone. My6s jatehuollon si-
joittamiseen ja toimivuuteen on tarkeaa kiinnittda huomiota. Jatehuollon maaraan vaikut-
taa toiminnan laajuus ja sen mukana tulevat jatemaarat. Pienemmissa paikoissa riittaa
pieni jatehuone, kun taas isommissa ravintoloissa tarvitaan oma jatehuoltohuone (Raken-

nustietosaatio, 2014).
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Keittidsuunnittelun ja layoutien tekemisen helpottamiseksi laitevalmistajilta saa apua. Mo-
nelta laitevalmistajalta, esimerkiksi Metokselta I0ytyy virtuaalinen suunnittelupalvelu, joka
pitda sisallaan kaikki yleisimmat laitteet, tyo- ja vesipisteet. Laitevalmistajien apua kannat-
taakin hyodyntaa keittibsuunnittelussa ja kilpailuttaa eri toimijoiden laitteet, kuitenkin huo-

mioiden niiden ominaisuudet.

4.3 Ravintolasalin suunnittelu

Ravintolasalilla tarkoitetaan tilaa, jossa ruokaa ja juomaa tarjoillaan, juodaan ja sy6daan.
Ravintolasalin asiakaspaikkojen sallittu maara riippuu tilan koosta ja sen toiminallisuu-
desta. Asiakaspaikkamaariin vaikuttavat uloskayntien maara, ilmanvaihdon sallima maara
seka tilan pinta-alan maara. Lopullinen asiakaspaikkamaara tulee pienemman toteutuman
mukaan. Ravintolasalin asiakaspaikkoja saadaan lisattya viihtyisasti parhaiten asettamalla

pdydat diagonaalisesti vinottain. (Rakennustietosaatio, 2014).

Ravintolasalin sisustuksen on tarkoitus olla asiakkaille houkutteleva, jotta se lisaa kaytto-
astetta ja tata kautta tuottoa. Sisustuksen tulee olla suorassa yhteydessa liikeideaan ja ra-
vintolan brandiin. Ravintolasalin tilan koko seka layout ja toiminallisuus vaikuttavat olen-
naisesti sen sisustukseen. Toiminallisuudessa tulee huomioida ensisijaisesti riittavan tila-
vat ja hyvin suunnitellut kulkulinjat seka tilojen puhtaanapidon helppous. Tunnelman luo-
misessa tarkeatd on myos varimaailman, erilaisten pintamateriaalien ja valaistuksen suun-
nittelu. Myos paloturvallisuus vaikuttaa ravintolasalin sisustuksen suunnitteluun. Verhojen
ja muiden sisustuselementtien syttyvyysluokan vaatimuksena on tavanomaisesti syttyva
(SL2), mutta palosuojattujen tekstiilien kayttdminen on suositeltavaa (paloluokka SL1).
Palosuojattujen tekstiilien kayttaminen ravintolasalissa mahdollistaa esimerkiksi tunnel-
maa luovien takkojen tai kynttildiden kayttamisen. Kaytettavista paloluokista tulee olla to-

distukset saatavilla viranomaisten niita pyytdessa. (Rakennustietosaatio, 2014).

Ravintolasalin ja muiden asiakastilojen, kuten saniteettitilojen merkitys asiakkaiden viihty-
vyydessa on suuri. Ravintolasalin sisdankaynti on ensimmainen asia, johon asiakas kiin-
nittdd huomionsa ravintolaan saapuessaan, joten sen luominen houkuttelevaksi ja kiinnos-
tavaksi on erittain tarkeda. Sisdankaynnin ravintolasaliin tulee olla myds toiminallisesti jar-
keva, ottaen huomioon mm. viranomaisvaatimukset esteettomyydesta. Tulevien ja poistu-
vien asiakkaiden on my6s hyva mahtua liikkkumaan sisaan ja ulos samanaikaisesti. Lii-
keideasta riippuen tilaa tulee jattaa myos ravintolan eteispalvelulle, jonka koko maaraytyy
toimintaperiaatteen mukaisesti siten, etta vartioidulle vaatetilalle riittad pienempi tilamaara

asiakaspaikkaa kohden (Rakennustietosaatio, 2014).
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Ravintolasalia suunniteltaessa tarkeaa on myds miettia mahdollista baaria tai muuta
myyntitiskia. Baaritiski on usein liikeideasta riippuen myos myyntitiski, jolle voidaan sijoit-
taa my0s tarvittaessa tai niin halutessaan asiakaspaikkoja. Baari- tai myyntitiskin kaapis-
toon tai korotetun tiskin alle sijoitetaan usein runsaasti my6s erilaista sahko-, vesi-, ja tar-
joilutekniikkaa, jolloin se on myo6s kosmeettisesti hyva ratkaisu (Rakennustietosaatio,
2014).

Ravintolasalin toimintoja miettiessa tulee myds luoda samanlainen suunnitteluprosessi
kuin keittion osalta. Liikeidean pohjalta laadittavan tuote- ja prosessisuunnittelun avulla
laaditaan tarvittavat piirustukset ja layout myods ravintolasalista seka tehdaan laitehankin-
talista. Laitehankintalistan avulla sek& pohjapiirustuksella talotekniikan ammattilaiset
osaavat luoda tarvittavat vesi- ja sahkdkytkennat, joita tarvitaan mm. baarilaitteille, kyl-

masailytystiloilla, &dnentoistolaitteille ja valaistukseen (Rakennustietosaatio, 2014).

Ravintolasali on myds tila, jossa on paljon melua, jolloin tilan akustinen suunnittelu on
my6s tarkeaa. Adnieristyksia itse tilaan tai esimerkiksi samassa kiinteistéssa oleviin asuin-
huoneistoihin voidaan luoda lattia- ja seindmateriaalien avulla sekd uudisrakentamisen yh-

teydessa valikaton materiaaleilla, jotka imevat hyvin 4anta (Rakennustietosaatio, 2014).

Liikeideasta ja kiinteistdsta seka sen sijainnista riippuen vaihtoehtona voi olla myds teras-
sin kayttaminen. Terassi voi olla joko kasattava kesaterassi tai vaihtoehtoisesti katettu te-
rassi, joka on ymparivuorokautisessa kaytdssa. Terassia suunniteltaessa tulee huomioida
sen toiminallisuuden lisdksi kaytettavat materiaalit, joiden tulee kestaa vetta. On myos

huomioitava anniskelulainsaadanto ja tehtava siitd suunnitelma viranomaisille. Terassialu-
eella tai muulla ravintolan ulkopuolella sijaitsevat mainokset tai markiisit ovat myos luvan-
varaisia. Ulkomyyntipistettd suunniteltaessa tulee myos ottaa huomioon syntyvat meluhai-

tat. (Rakennustietosaatio, 2014).
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5 Kustannusarviot

Ravintola-alalle tullessa perustamiskulut ovat suuret, joka nostaa myds yrittdmisen riskeja.
Aloituskulut riippuvat liikeideasta, tavoitelluista volyymeista, toimialueesta- ja paikasta.
Yleisimmat tavat tulla alalle on joko alalla toimivan yhtion ostaminen tai alalla toimivan yh-
tion liiketoiminnan ostaminen (New Co Helsinki, 2018). Ravintola-alalla toimivan yhtién os-
taminen on naistd huomattavasti mutkikkaampi prosessi, jossa tarvitaan lakimiesten apua.
Yhtiota ostaessa tulee ottaa huomioon, etta edellisen yrittdjan mahdolliset veroseuraa-
mukset, laskut yms. jdadvat uuden yrittdjan kontolle. Suositellumpi vaihtoehto on ostaa toi-
sen yrityksen liiketoiminta, joka pitaa sisallaan l1ahinna oikeuden ravintolakiinteiston vuok-
rasopimukseen ja sen kaytdssa olevaan laitteistoon. (Anna-Liisa Aarti, 2018, Haaga-Helia
ammattikorkeakoulun luentomateriaali) Laitehankintoja tehdessa on myds hyva laskea tar-
kasti, tuleeko se kannattavaksi ostaa muualta, joko kaytettyna tai uutena, kun ostaa edelli-
sen toimijan laitteet. Laitehankintoja tehdessa tulee myo6s ottaa huomioon niiden kunto ja

omistussuhteet.

Ravintolaa perustettaessa liikeidea vaikuttaa merkittavasti liiketoiminnan kaynnistamiseen
tarvittaviin kustannuksiin. Suuri osa rahoitustarpeesta menee toiminnallisen ja hyvin liike-
toiminnan mukaan suunnitellun keittion laitteisiin ja koneisiin. Liikeideasta riippuen vali-
taan joko valmistuskeittido, kuumennuskeittio tai jakelukeittio. Valmistuskeittiossa vaati-
mukset laitteiden ja tilojen osalta ovat suuremmat, joten kustannukset siind ovat korkeim-

mat lahtokohtaisesti.

Ravintolaliiketoimintaa kaynnistettdessa on hyva olla liiketila, joka soveltuu jo valmiiksi ky-
seiseen kayttotarkoitukseen, jolloin saastetaan merkittavasti tarvittavissa muutostodissa ai-
kaa ja kustannuksia. Seuraavassa osiossa perehdytdan erilaisten keittidvaihtoehtojen ai-
heuttamiin kustannuksiin laitteiden, tyopisteiden ja pienkoneiden osalta. Laskelmissa ei
ole huomioitu valmistuskeittiodn mahdollisesti tarvittavia ilmanvaihto- ja viemarointitoita,
silla niista ei ollut saatavilla luotettavaa tietoa ja virallisten tarjousten saamiseksi olisi
tarvittu konkreettisempaa tietoa kyseisesta tilasta. Vertailussa on kaytetty valmistus-, kuu-
mennus- tarjoilukeittiita, jotka kukin on suunniteltu ruokkimaan n. 100 henkil6d saman-
kaltaisella tuotteistuksella myyden salaatti- ja keittopainotteista lounasta, eri esivalmistus-

asteisia tuotteita valmistuksessa hyoédyntaen.
Valmistuskeittidllinen ravintola tarvitsee toimiakseen ensinnakin laajemmat keittiotilat,

jotka vaikuttavat yrityksen kuluihin suoraan. Valmistuskeittiollinen ravintola tarvitsee laa-

jempien tilojen lisaksi myds enemman tydvoimaa, joka on suurin yksittainen kulu alalla
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yleisesti. Liséksi suurempi maara laitteita tuo mukanaan korkeammat kayttokustannukset

sahkon ja veden osalta.

Taulukko 1: Kustannusarviot eri keittidtyyppien laitehankinnoista liikeidean mukaisesti.

Laitetarpeiden muodostamat kustannusarviot, tuhatta
euroa.

90000
80000
70000
60000
50000
40000
30000
20000
10000

Valmistuskeittio Kuumennuskeittio Jakelukeittio

M Valmistuskeittio M Kuumennuskeittio Jakelukeittio

Taulukon 1 laskelmissa on otettu huomioon keittién osalta tarvittavat laitteet salaatti- ja
keittoravintolan toteutukseen. Laitelistat ja tuotekohtaiset hinnat 16ytyvat tdman opinnayte-
tyon liitteesta (Liite 2). Hintoihin on sisallytetty tarvittavat isommat laitteet ja keittiokoneet
seka niiden kayttdéon tarvittavat oheistarvikkeet, pois lukien esimerkiksi veitset, paistinpan-
nut, kattilat ja muut pienemmat tyévalineet. Laitehankintalista on koottu mahdollisimman
ekologisista laitteista, joita ei tarvitse lahiaikoina uudistaa. Laitteet sdastavat myods ener-
giakustannuksissa. Hankintalista on luotu paaasiassa Metoksen tuotevalikoimaa hyédyn-

taen ja laitteet ovat kaikki uusia. Hinnat taulukossa ovat arvonlisaverottomia.

Laskelmista kay ilmi, ettd pelkdstaan laitehankintoja huomioidessa kuumennuskeittion in-
vestointeihin kuluu 33,7 % vdhemman rahaa. Valmistuskeittion ja jakelukeittion investointi-
kustannukset eroavat toisistaan jo 74,7 % verran. Kustannusarvioiden pohjalta suunnitel-
taessa kannattavuuslaskelmia, tulee naiden lisdksi huomioida kuitenkin keittididen valisten

erojen muodostamat kustannukset ja saastot.

Jakelukeittidssa voidaan kayttaa vain taysin esivalmisteltuja tuotteita, jotka esimerkiksi ko-
timaisten juuresten osalta ovat talla hetkelld Kespron valikoimassa n. 75 % kalliimpia, riip-
puen vertailtavista juureksista. Jakelukeittidé sdastaa kuitenkin merkittavasti henkiléstoku-

luissaan ja sen pienemman tilan tarpeen myo6ta, myds vuokra- ja muut kiinteat kulut ovat
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valmistus- tai kuumennuskeittiotd pienemmat. Taman kaltaisessa liikeideassa ei voida ja-
kelukeittiossa kuitenkaan kaytannossa lammittad mitdan, joka osaltaan vaikuttaa merkitta-

vasti tuotteistukseen.

Kuumennuskeittion investoinneissa sdastetaan laitteiden osalta myds huomattava maara
rahaa. Kuumennuskeittid toimii myds rakenteellisesti valmistuskeittiotd helpompana rat-
kaisuna, joskin kuumennuskeittidssa joudutaan myds hyédyntdmaan esivalmisteltuja tuot-

teita, jotka ovat kustannuksiltaan korkeammat, kun kasittelemattomissa raaka-aineissa.

Valmistuskeittio on kustannuksiltaan kovin, niin investointien, kayttokustannusten kuin
henkilostokustannuksenkin kohdalta. Valmistuskeittid kuitenkin saastaa raaka-ainehankin-
noissaan rahaa verrattuna edella mainittuihin esimerkkeihin, silla sen ei tarvitse kayttaa
esivalmisteltuja tuotteita. Valmistuskeittidllinen vaihtoehto tuo mukanaan my6s mahdolli-

suuden erottua muista tuotteistuksella seka laadukkaammalla tuotteella.

Seuraavissa laskelmissa hahmotan paivakohtaista ennustetta, mikali jokaisella erilaisella
keittidtyypilld olisi ravintola, joka myy samankaltaista kanasalaattia 100 kappaletta pai-
vassa samalla hinnalla. Laskelmissa on huomioitu oletettava paivakohtainen vuokra keit-

tion osalta, henkilostokulut seka raaka-ainehankinnat.

Taulukko 2: Erot paivittaisissa kustannuksissa, €

€1 200,00
€1 000,00
€800,00
€600,00
€400,00

€200,00

Myynti Keittiovuokra /pv Valmistuskulut Raaka-aineet

M Valmistuskeittio M Kuumennuskeittio Jakelukeittio

Laskelmat taulukossa 2 perustuvat opinnaytetydn liitteena oleviin laskelmiin (Liite 3). Las-
kelmien pohjalta voidaan todeta, etta kyseisella liikeidealla valmistuskeittion kaytto on

kannattavinta, joskin eroa jakelukeittiédn muodostui vain 2,5 %. Rahallisen arvon lisaksi
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se tuottaa myos mahdollisuuksia lisaa tuotteistukseen seka siina on potentiaalia luoda asi-
akkaalle lisaarvoa kasityona. Raaka-ainehinnat perustuvat taman hetkisiin myyntihintoihin
Kesprolla. Vuokra on laskettu siten, etta valmistuskeittio tarvitsee toimintoihinsa 40 ne-
liometrin keittion, kuumennuskeittio 27 neliometrin keittion ja jakelukeittid 15 nelidmetrin
keittion. Tilojen koot on laskettu taulukon 1 mukaisista laitehankinnoista. Vuokran hinta on

laskettu vain keittion osalta, sen nelidhinnan ollessa 40 euroa.

Naiden pohjalta voidaan todeta, ettd laadukkaalla sek& hyvin koulutetulla henkilokunnalla
valmistuskeittio on kustannustehokkain ratkaisu, riippuen toiminta-alueesta seka sen ylei-
sesta vuokratasosta. Laskelmien pohjalta tulee kuitenkin huomioida liiketoiminnan volyy-
mit seka tulevaisuuden nakymat, jotta valmistuskeittion mahdollistamilla listuloilla voi-

daan rahoittaa tarvittavat keittion investoinnit pitkalla aikavalilla.
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6 Prosessikuvaus

Opinnaytetydn produktiivisena osiona laadin tietoperustan tietojen ja lahdemateriaalien
pohjalta ravintolan perustamiseen liittyvan abc-oppaan (liite 4), jonka tarkoituksena on hel-
pottaa alalle tulevia yrittajia alkuun. Pyrin sisallyttamaan osioon kaikki ravintolan perusta-
miseen liittyvat paapointit, jolloin produktista itsessaan tulee laajempi kuvaus toiminnoista,
kun opinnaytetyon tietoperustasta. Tassa kappaleessa kasitellaan produktiivisen osion
prosesseja ja sen eri vaiheita. Paatin luoda opinnaytetydn produktiivisen osion Canvalla.
Taméa mahdollistaa visuaalisemman, mutta yksinkertaisen ja helposti luettavan tuotoksen,
joka saadaan pakattua hyvin hieman pienempaan tilaan, joskin tekstin osa jaa hieman

pienemmaksi.

Aloitin produktini laatimalla muistilistan asioista, joita ravintolan perustamisessa tulee huo-

mioida koko prosessin aikana. Paapointit produktini taustalla olivat:

Liikeidea, markkina-analyysi, laskelmat
Yrityksen perustaminen & rahoitus
Kaynnistysvaiheessa tarpeelliset vakuutukset
Toimitilan etsiminen & mahdolliset liiketoimintakaupat
Vuokrasopimus

Liikeidean mukainen tilasuunnittelu
Viranomaisvaatimukset

Tarvittavat luvat

Sopimusasiat

Rakennusty6t & laitehankinnat

Rekrytointi & koulutus

Toiminnan kaynnistdminen

Muistilistan pohjalta sain luotua produktissa kuvatulle prosessilla selkean aikajanan, jota
lahdin avaamaan alusta. Ravintolan perustaminen Iahtee ajatuksen tasolta, jonka pohjalta
lahdetaan miettimaan liikeideaa, kartoittamaan markkinoita ja luomaan kannattavuus- ja
kustannuslaskelmia. Kannattavuuslaskelmien ja markkina-analyysin pohjalta [ahdetaan
luomaan kattavaa liikketoimintasuunnitelmaa, joka mahdollistaa seuraavassa vaiheessa

yrityksen perustamisen jalkeen edessa olevat rahoitusneuvottelut.

Seuraavaksi Iahdin perehtymaan projektin alussa mahdollisesti tarvittaviin ja hyodyllisiin
vakuutuksiin. Ravintola-alalla, kuten muillakin aloilla, vakuutukset koostuvat lainsaadan-
noén maaraamista pakollisista vakuutuksista, seka vapaaehtoisista vakuutuksista. Yrityk-
sella pakollisia vakuutuksia ovat tyontekijoiden tapaturmavakuutus, tydeldkevakuutukset,
jotka sisaltavat tyottomyys- ja ryhmahenkivakuutuksen. Vapaaehtoisia vakuutuksia on pal-

jon erilaisia liikeideasta riippuen. Vapaaehtoiset vakuutukset ovat usein suunniteltu katta-
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maan liiketoiminnan muodostamia riskeja kayttbomaisuuden ja mahdollisten yritystoimin-
nan keskeytysten sattuessa. Vapaaehtoisista vakuutuksista ravintolaa perustettaessa on
hyva olla ainakin omaisuusvakuutus, joka kattaa mm. rahat, arvopaperit laitteet ja koneet
vesivahingon, tulipalon, ilkivallan tai ry0ston varalta. Keskeytysvakuutukseen kuuluu myos
epidemiavakuutus, joka on oleellinen ravintoloissa, silla ruokaturvallisuus voi vaarantua
kaytossa olevissa tuotteissa jo ennen niiden saapumista ravintolan kayttoon. Myos toimin-
nan vastuuvakuutus on hyva olla erilaisten korvausvaatimusten kohdalle sattuessa, seka
oikeusturvavakuutus, joka kattaa mahdolliset oikeudenkayntikulut riitatilanteissa (Haaga-

Helia ammattikorkeakoulu 2018, Intranet.)

Toimitilaa etsiessa opinnaytetyota varten tehdyt tutkimukset viranomaisvaatimuksista
osoittavat selkeasti, ettd helpoin vaihtoehto ravintolan perustamiseen on kayttaa liiketilaa,
joka on aiemmin jo ollut ravintolakaytdssa. Talldin usein joudutaan turvautumaan liiketoi-
mintakauppoihin, silla hyvalla sijainnilla olevia vapaita liiketiloja on hyvin rajallisesti tarjolla.
Lahdin tutkimaan vuokrasopimuksen laatimisen paapointteja produktiini, seka miettimaan
liiketoimintakauppojen paapiirteita ja niissa huomioon otettavia asioita. Etenkin vuokraso-
pimusta laadittaessa tulee olla tarkkana, jotta valttyy myohemmin ongelmilta. Kirjasin pro-
duktiini yl6s vuokrasopimuksen paapiirteita, joita tulee ottaa huomioon ennen sen allekir-

joittamista.

Tilakohtaisia ohjeita oli vaikeampi yrittda avata produktissa, silla jokainen ravintolahuo-
neisto on erilainen. Tarkeimmat seikat, joita 1ahdin tata varten tutkimaan, oli kuitenkin tilo-
jen soveltuvuus liikeideaan. Ravintolasalin remontointi liiketoiminnan mukaiseksi on usein
yksinkertaista ja helposti toteutettavissa, mutta suuremmat muutokset ravintolakeittioon
ovat hankalampia vesi-, viemarointi-, ja sahkoliitannoista johtuen. Téssa vaiheessa projek-
tia tulee ottaa huomioon myos keittion toiminallinen suunnittelu siten, etta se tukee par-
haalla mahdollisella tavalla liiketoiminnan prosesseja. Keittidsuunnittelussa tulee laatia
myos hyvissa ajoin lista tarvittavista laitteista. Tassa vaiheessa palasin miettimaan liiketoi-
mintasuunnitelmaa, johon tarvittavat laitteet tulisi jo listata, jotta ne saadaan huomioitu tar-
kasti investointilaskelmissa. Selkea lista tarvittavista laitteista auttaa myds likketoiminta-

kaupoissa, kun tiedetdan mita laitteita voidaan mahdollisesti ostaa edelliselta toimijalta.

Liiketiloihin liittyen 1ahdin seuraavaksi luomaan produktiini listausta oleellisista viranomais-
vaatimuksista ja tarvittavista lupa- ja ilmoitusasioista. Tassa vaiheessa produktia esiin
nousee anniskelulupa-asiat, toiminnan aloittamisesta ilmoittaminen ja omavalvontasuunni-
telman laatiminen. Samaisessa vaiheessa produktia kirjasin ylés myos muita lupia, seka

sopimuksia, joita aloitteleva ravintolayrittgja tarvitsee liiketoiminnassaan. Naitd sopimuksia
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olivat mm. sopimukset tavarantoimittajan kanssa, jatehuoltosopimus, vesi- ja sdhkdsopi-
mus, siivoussopimus, kirjanpitosopimus seka sopimukset pankkien, maksupaatteita tar-
joavien luottoyhtididen yms. kanssa. Myds mahdollisia muutos-, rakennus-, tai remontoin-
titdita varten tulee laatia sopimukset rakennusalan yrityksen kanssa (Haaga-Helian am-

mattikorkeakoulu 2018, Intranet.)

Laitehankintojen sijoittaminen aikajanalle oli vaikeampaa, silla se riippuu paljon liiketilasta
ja siita, onko siind aiemmin toiminut yrittaja, jonka kanssa voidaan sopia liiketoimintakau-
pan yhteydessa laitteiden ja koneiden ostamisesta. Laitehankintalistan pohjalta on kuiten-
kin hyva hankkia ainakin isommat koneet hyvissa ajoin ennen, kun tila itsessaan on liike-
toimintaa varten valmis. Tarkastelin myos kaytettyjen keittiolaitteiden hintatasoa ja maa-
raa. Kaytettyja laitteita on paljon myynnissa eri puolella Suomea, joka mahdollistaa merkit-
tavat saastot investoinneissa, mikali on aikaa perehtya laitteisiin ja niiden kuntoon. Tallgin

laitteita voidaan ostaa myds pikkuhiljaa etukateen.

Liiketoimintasuunnitelmassa tulee olla myos laadittuna osana sita markkinointisuunni-
telma, jota palasin miettimaan tassa vaiheessa produktini tekemista. Ennakkomarkkinointi
on erittain tarkeassa roolissa ravintolaa kaynnistettaessa, jotta ihmiset 16ytavat sinne mah-
dollisimman pian sen avaamisen jalkeen ja kiinteita kuluja saadaan katettua mahdollisim-
man hyvin heti alusta lahtien. Tata varten voidaan tarvittaessa neuvotella erikseen myos
sopimus ammattilaisten kanssa, mikali itselta ei markkinoinnin suhteen I6ydy riittavaa

osaamista.

Kriittinen osa ravintolan perustamisessa on rekrytointi, jonka paapointteja kirjasin ylds pro-
duktiini. Rekrytointi voidaan aloittaa kaytannossa missa vaiheessa prosessia tahansa,
mutta viimeistaan tassa vaiheessa siihen tulisi panostaa merkittavasti, silla se on yksi kal-
leimmista kuluerista yleisesti ravintola-alalla. Onnistuessaan rekrytointi luo yritykselle kil-
pailuetua, kun taas epaonnistuessaan siitd muodostuu erittain suuri kuluera. Rekrytointi-
prosessiin on olemassa paljon erilaisia vaihtoehtoja, joita kirjasin myos ylos produktiini.
Rekrytoinnissa voidaan kayttaa omia verkostoja, joita itse pidan lahtokohtaisesti parhaana
mahdollisena rekrytointikanavana. Rekrytoinnissa voidaan myds tarvittaessa kayttaa am-
mattilaisten apua. Rekrytoinnin jalkeen ja tilojen valmistuttua on edessa uusien tyontekijoi-
den kouluttaminen, seka kaikkien toimintojen kuvaaminen tyontekijoille, joka on erittain

tarkeata uutta paikkaa avatessa.
Mielestani sain laadittua produktista riittavan kattavan, mutta kuitenkin helposti ja nopeasti
luettavissa olevan tuotoksen, josta kay ilmi selkeasti kaikki paapointit ravintolan perusta-

miseen liittyen. Produktini ei kuitenkaan ole kuvattu niin selkeasti, etta pelkastdan sen
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pohjalta voitaisiin l8hted perustamaan ravintolaa kokonaisuudessaan, mutta se on hel-
posti sovellettavissa erilaisiin liikeideoihin ja sitd voidaan pitda kaynnistysprosessin muisti-
listana. Opinnaytetydn produkti pyritdan tulevaisuudessa laittamaan kaikkien saataville in-

ternetiin, jotta sen hyddynnettdvyys saadaan varmistettua.
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7 Yhteenveto ja pohdinta

Tassa kappaleessa kasittelen opinnaytetyoni sisaltdoa, seka koko opinnaytetydprosessin

eri vaiheita suunnitelmasta aina tietoperustaan, johtopaatoksiin ja itse produktiiviseen osi-
oon. Tarkoituksena on pohtia ajankohtaisuutta, tavoitteiden tayttymista, tuloksia, opinnay-
tetyon luotettavuutta seka mahdollisia kehitystarpeita sekd omaa oppimista opinnaytetyo-

prosessin ajalta.

Opinnaytetyon tavoitteet tayttyivat mielestani kiitettavasti. Opinnaytetyota varten 16ytyi pal-
jon hyvia, luotettavia lahteita, joiden pohjalta tietoperustaan saatiin paljon luotettavaa tie-
toa viranomaisvaatimuksista seka kiinteistoihin tarvittavista muutostoista, mikali niissa ha-
lutaan harjoittaa ravintola- tai kahvilaliiketoimintaa. Pidan Iahteita luotettavina, silla ne
koostuivat paaasiassa viranomaisten luomista manuaaleista, ohjeistuksista tai suoraan

lainsaadannosta.

Lopputuloksena opinnaytetydni pohjalta laadittu ravintolan perustamiseen liittyva opas on
mielestani kattava ja sitd voidaan hyddyntaa ravintolaliiketoiminnan suunnittelussa ja to-
teutuksessa. Produktiivinen osuus on mielestani myds ajankohtainen, silla ravintola-alalle
tulee jatkuvasti uusia yrittajia, joiden tietotaito ei aina ole riittdva. Toisin, kun yleisesti,
opinnaytetyoni produktista tuli kattavampi sisalloltaan, kun itse tyon tietoperusta. Tama
johtuu siita, etta rajasin opinnaytetyoni tietoperustan kasittelemaan vain keittion osalta
kustannuksia, vaatimuksia ja sdadoksia. Ravintolan perustamisen oppaassa taas tulee
huomioida huomattavasti kattavammin myés ravintolasalin puolen asioita. Opinnaytetyoni
tietoperustan seka eri keittidvaihtoehtojen kustannuslaskelmien myéta pystyin sovelta-
maan hyvin tutkimaani produktin teossa ja tekemaan havaintoja mm. muutostéiden kan-
nattamattomuudesta seka suunnitelmallisuuden merkityksellisyydesta ravintolahank-
keessa. Lahdemateriaalina kaytin naissa paaasiassa samoja lahteita, kun tietoperustassa,
mutta lisatietoa hain myds Haaga-Helian luentomateriaaleista. Osana opinnaytetydtani
olevat kustannuslaskelmat eri keittiovaihtoehdoille on my6s hyddynnettavissa ravintola-
hankkeen kaynnistamisessa, kun lahdetaan kartoittamaan mahdollisia toimipaikkoja lii-
keideaan peilaten. Laskelmat antavat suuntaa siitd, minkalaisia kustannuksia laitehankin-
nat eri tyyppisissa keittidissa muodostavat. Tassa tuli yllatyksena hieman se, etta kuu-
mennus- ja jakelukeittididen valinen investointitarve laitteisiin ja koneisiin on melko pieni
siihen nahden, kuinka paljon kuumennuskeittidssa voidaan harjoittaa laajempaa liiketoi-
mintaa. Nama laskelmat ovat myos hyddynnettavissa keittiosuunnittelussa, joskin niita ei
voida soveltaa suoraan kaikkiin liikeideoihin. Keittiosuunnittelun osalta opinnaytety6ta voi-
daan myo0s pitaa muistilistana, silla siind on kuvattu keittid- ja ravintolasuunnittelun vai-

heet.
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Rajasin opinnaytetyoni siten, etta pyrin laskemaan kustannuksia vain ravintolakeittididen
osalta. Opinnaytety6sta olisi saanut laajemman, jos mukaan olisi otettu koko ravintolakiin-
teistoa koskevat kustannuslaskelmat, mutta talloin riski liian laajasta ja sita kautta epatar-
kasti kuvatusta opinnaytetydsta olisi ollut suurempi. Ravintolasalista huomioita on kuiten-
kin tehty opinnaytetyon produktissa. Tarjouksia ravintolakiinteistoon tarvittavista muutos-
toista oli kuitenkin mahdotonta saada rakennusliikkeilta ilman konkreettista tilaa, jossa
muutostyot tehtaisiin. Taman opinnaytetyon pohjalta tulevaisuudessa voitaisiin tehda toi-
nen opinnaytetyd, rakennusalan opinnaytetyona, joka kasittelisi laajemmin itse tilojen
muutostdihin tarvittavia investointeja ja niiden kannattavuutta.

Tietoperustassa esiin nouseva suuri Kirjo erilaisista viranomaisvaatimuksista ja tarvitta-
vista luvista seka muista maarayksista on melko laaja ja perehtyméatta tarkemmin asiaan
myos melko sekava. Tama korostaa suunnitteluprosessin merkityksellisyytta ravintolan
perustamisessa, silla myohemmassa vaiheessa tehtavat rakenteelliset tai toiminalliset
muutokset ovat hankalia seka kalliita toteuttaa. Elintarvikehuoneistoihin liittyvia vaatimuk-
sia tutkiessa on myds suositeltavaa kayttaa erilaisia ammattilaisia projektin kaynnistymis-

vaiheessa.

Analysoin opinnaytetydssa laitehankintojen lisaksi myos erilaisten keittidtyyppien luomia
paivittaisia kustannuksia tilan tarpeen mukaan, kaytettavien raaka-aineiden esivalmistus-
asteiden keskihintojen seka esivalmistukseen kuluvien henkildstokulujen pohjalta. Tama
oli mielestani hyvin suuntaa antava, joskin vaikeasti toteutettavissa, silla harvoin taysin sa-
malla liikeidealla ja volyymilla toimivat paikat kayttavat nain eri tyyppista valmistusproses-
sia toiminnoissaan. Taman tutkimuksen olisi myods ehka voinut vieda pidemmalla pohti-
malla laajemmin tuotteistusta seka erilaisia liikeideoita. Pyrin kuitenkin rajaamaan sen
mahdollisimman helppolukuiseksi- ja ymmarrettavaksi, jossa mielestani onnistuin hyvin.
Taman pohjalta laskelmia tehtdessa ei kuitenkaan voida huomioida asiakastyytyvaisyytta
ja peilata sitd kannattavuuteen seka tuottoon, silla paikat eivat ole konkreettisesti ole-
massa. Oletettavasti kuitenkin valmistuskeittidllinen vaihtoehto luo mahdollisuuden laa-
jempiin palveluihin seka tuotteistukseen, joka hyvin toteutettuna on mahdollisuus erottua

kuumennus- ja jakelukeittidllisista kilpailijoista.

Opinnaytetyoni produktiivinen osio, ravintolan perustamisesta kertova opas, on mielestani
kattava ja selkeasti luettavissa seka ymmarrettavissa. Aiemmin aiheesta laaditut saman-
kaltaiset oppaat koskevat paaasiassa viranomaisten vaatimuksia ja tilaan liittyvia kritee-
reitd seka jossain maarin keittion- ja ravintolan toiminallisuuteen liittyvia asioita, silla ne

ovat paaasiassa viranomaisten laatimia. Opinnaytetydssani pyrin kuitenkin tuomaan esille
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myos muita tarvittavia lupa-asioita ja kaytdnnon asioita, joita tulee ottaa huomioon hank-
keen eri vaiheessa, jonka avulla opinnaytetyon tuotoksella on mielestani enemman uu-
tuus- ja kayttdarvoa. Produktin tekoprosessi sujui mielestani myos hyvin, eika sen tekemi-
sessa muodostunut suurempia haasteita, silla tietoperusta oli mielestani niin kattava, etta
olin perehtynyt aiheeseen jo entuudestaan paljon. Onnistuin myés soveltamaan tdhan pal-
jon oppimaani, enka joutunut kayttamaan produktia tehdessa juurikaan uusia lahteita,

vaan paaasiassa omaa tietoperustaa ja omia muistiinpanoja opinnaytetyohoni liittyen.

Mielestani sain opinnaytetydssa luotua laajan paketin, jossa tietoperustassa esiin nouse-
vat viranomaisten vaatimukset erilaisista toiminallisuuteen ja rakenteellisiin asioihin liittyen
tulevat hyvin ja selkeasti kuvatusti esille. Naiden pohjalta, seka keittiosuunnittelun ja
Haaga-Helian ammattikorkeakoulun Intranetin luentomateriaaleja hyédyntaen sain myos
luotua keittidsuunnittelusta ja itse ravintolan perustamishankkeesta osion. Naihin asioihin
perehtyessani, niita tutkiessa ja niiden pohjalta tekemissani laskelmissa opin paljon konk-
reettisia asioita ravintolan perustamiseen liittyen, seka erilaisista viranomaisvaatimuksista.
Opinnaytetyon rajauksessa onnistuin mielestani hyvin, joskin tilojen rakenteellisiin ominai-
suuksiin ja vaatimuksiin olisin voinut perehtyd hieman tarkemmin. Oma ammattitaitoni ja
ymmarrykseni tekniikasta eivat kuitenkaan riittaneet laajempaan seka luotettavaan analyy-
siin naista asioista. Itse opinnaytetydprosessista opin laajasti suunnitelmallisesta projek-
tista ja sen lapiviennista. Haastatteluni elintarvikeviraston eri johtohenkil6iden kanssa an-
toi myos erilaisia nakdkulmia ajatteluun elintarviketurvallisuuteen liittyvista tarkastuspro-

sesseista, seka niiden kulusta.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelu. Elintarvikevirasto. Anne Ramoé & Mia Degerlund.

1. Tarkastuksissa kdytetdan riskiperusteista tarkastusaikavalida, minkalaisissa paikoissa
tarkastuksia tehddaan useammin ja millaisin valiajoin? Missa taas harvemmin?

Tarkastustiheys perustuu Eviran ”Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja valvontatarpeen maa-
rittdminen” — ohjeeseen (Eviran ohje 10503/2). Helsingin osalta kohdetyyppien riskiluokituk-
sissa on poikettu Eviran ohjeista seuraavissa tapauksissa:

1. Vahittdismyymalat, joissa on elintarvikkeiden kasittelya, tarkastetaan 1 krt/vuosi,
vaikka myymalan pinta-ala on alle 200 m?. Naissa kohteissa riskiluokkaa on nos-
tettu, koska kasittely on arvioitu merkittavaksi riskitekijaksi. Naita kohteita ovat
mm. ruhoja kasittelevat myymalat seka hallien liha- ja kalakaupat.

2. Paivakodeille, vanhuksille tai muille riskiryhmille elintarvikkeita/ruokaa valmista-
vien elintarvikehuoneistojen riskiluokkaa on pienennetty. Ndiden kohteiden osalta
valvontahistoriassa todettu, ettd nama toimijat hallitsevat toiminnassaan riskit ja
omavalvontaa toteutetaan kdytdanndssa hyvin.

3. Jos tarjoilupaikkojen annosmaaraa ei saada tietoon, voidaan annosmaara laskea
asiakaspaikkamaaran mukaan: annosmaara on 2 x asiakaspaikat. Todellinen an-
nosmaara selvitetaan seuraavan tarkastuksen yhteydessa.

4. Valmistuslaitokset, joissa valmistetaan helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tarkas-
tetaan padsaantoisesti vuosittain.

2. Tuottaako ravintolayrittdjien tai tyontekijéiden epatietoisuus viranomaisvaatimuk-
sista ravintolatoimintaa kohtaan usein ongelmia tarkastuskaynneilld? (esim. Hygienia,
varastointi, yleinen siisteys, omavalvontasuunnitelma)

Yleensa toimijat haluavat noudattaa lainsdddantoa ja ohjeita. Kohteissa, joissa kohdataan on-
gelmia, syyna on suurimmassa osassa epatietoisuus ja joidenkin rakenteellisia seikkoja koske-
vien epakohtien osalta voi syyna olla taloudellinen kysymys.

3. Loysin OIVA-jarjestelmasta pari ravintolayritystd, joiden kohdalla pelkasta rapor-
tista on selkeasti havaittavissa valinpitamattomyytta ja epatietoisuutta vaatimuksia
kohtaan. Miten tamadnkaltaisten ravintoloiden kanssa toimitaan? Onko tarkastajilla val-
tuuksia sulkea ravintolaliiketoimintaa valiaikaisesti tai pysyvasti, jos laiminlyonnit vaa-
rantavat elintarviketurvallisuuden? Minkalaisissa tilanteissa tata voidaan harkita?

Hallinnollisista pakkokeinoista on sdadetty elintarvikelain (23/2006) 7 luvussa. Hallinnollisia
pakkokeinoja ovat muun muassa elintarvikemaardysten vastaisuuden poistaminen (maarays),
kielto, elintarvikkeen markkinoilta poistaminen ja yleinen tiedottaminen, haltuunotto, elintar-
vikkeen kayttoa ja havittamista koskeva paatos seka Euroopan unionin toisesta jasenvaltiosta
toimitettujen eldimista saatavien elintarvikkeiden hylkdaminen ensisaapumispaikassa. Annet-
tua maardysta tai kieltoa voidaan lisdksi tehostaa elintarvikevalvontaviranomaisen asettamalla
uhkasakolla tai teettamis- tai keskeyttamisuhalla. Valvontaviranomainen voi myos peruuttaa
hyvaksytyn elintarvikehuoneiston hyvaksymisen.
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Eviran oppaassa elintarvikelain mukaisten hallinnollisten pakkokeinojen kaytdsta elintarvike-
valvonnassa (100011/2) on ohjeistettu yksityiskohtaisesti pakkokeinojen kaytosta. Elintarvike-
turvallisuusosastossa noudatetaan oppaan periaatteita. Pakkokeinojen kuulemisajoissa ja toi-
mitustavoissa seka pakkokeinojen kielessd noudatetaan hallinto- ja tukipalvelut -osaston laati-
maa ymparistokeskuksen toimintaohjetta.

Elintarvikelain 53 §:n mukaan valvontaviranomaisen on tarvittaessa annettava elintarvikealan
toimijalle tarpeellisia ohjeita ja kehotuksia elintarvikemaaraysten noudattamiseksi. Hallinnol-
listen pakkokeinojen kayttda edeltdaakin kiiretapauksia lukuun ottamatta valvontakohteen neu-
vonta, ohjaus ja kehotusten antaminen.

4. Mitka ovat ravintola-alalla yleisimmat kompastuskivet liittyen tarkastuskaynteihin?

Tarkastelimme taméan vuoden aikana ravintoloiden Oiva-tarkastusten C-arvioiden osalta,
mista riveistd on annettu eniten huomautuksia. Rivit olivat:

Kylmana sailytettavat elintarvikkeet

Jaahdytys

Omavalvontasuunnitelma ja sen tarkastettavuus

Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta tarjoilussa

C-arviot johtuvat kylmana sailytettavissa ja tuotteiden sailyvyyden hallinta tarjoilussa -koh-
dissa joko siita, etta [ampdotilat eivat ole lainsddddanndn mukaiset tai omavalvonnan mukaisia
kirjauksia ei ole tehty. Jadhdytyksessa puuttuu soveltuva jadhdytysmenetelma tai omavalvon-
takirjaukset.

5. Vaililla tarkastuksista ilmoitetaan etukdteen asiakkaalle ja valilla ne ovat yllatys-
kdynteja. Onko tahan olemassa joku tietty ohjeistus?

Tarkastuksia tehddan padsaantoisesti ennalta ilmoittamatta lukuun ottamatta uusien elintar-
vikehuoneistojen aloitustarkastuksia ja laitosten hyvaksymistarkastuksia, jotka tehdaan sopi-
malla ajankohdasta etukateen.

6. Onko terveystarkastajilla lupa kayttaa tarkastuskaynnin yhteydessa pelisilmaa toi-
mintojen suhteen, mikali jokin toiminto ei ole aivan suoraan niin kuin viranomaisvaati-
muksissa sanotaan? Kuinka tarkastusten tasalaatuisuutta pyritdaan yllapitamaan?

Tarkastuskaynnilla voidaan tarkastaa koko valvontakohde ja sen toiminnot tai vain jokin osa-
alue. Oiva-tarkastuksilla noudatetaan Eviran Qiva-ohjeita ja tarkastetaan kuluvan vuoden pai-
nopistealueiksi sovitut kohdat. Lisdksi tarkastusta suunniteltaessa tulisi huomioida, etta Evi-
ran ohjeen mukaan kaikki toiminnot tulisi tarkastaa vahintdaan kerran kolmessa vuodessa. Tar-
kastuksen laajuus riippuu kohdetyypista seka siitd, onko kyseessa suunnitelmallinen vai uusin-
tatarkastus. Tarkastuskertomuksissa annettavien maardaikojen osalta noudatetaan seuraavia
ohjeellisia esimerkkeja:
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Epdkohta Maaraaika

Puhtaanapito 1-2 kk
Omavalvontakirjaukset puuttu- 2 kk
vat/puutteelliset

Pakkausmerkinnat 2-3 kk
Rakenteelliset puutteet, 1-2 kk

esim. (kolmas) vesipiste puuttuu, pinto-
jen kunnostaminen

Merkittavat rakenteelliset puutteet, 2-4 kk
esim. isompi remontti

Eviran ohjeistuksen mukaan tarkastuksessa aina arvioidaan myds kokonaisuutta. Silloin tar-
kastajalla on mahdollisuus tehdd omia paatelmia arviosta elintarviketurvallisuutta kuitenkaan
heikentamatta.

Tarkastusten tasalaatuisuuteen pyritdan hyvalla perehdytyksella, jatkuvalla sisdisella ja ulkoi-
sella koulutuksella ja tekemalla tarkastajien kesken vertaisarviointeja.
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Liite 2. Laitehankintojen kustannusarviot eri keittiovaihtoehdoille.

Valmistuskeittio

Tuote Maara Hintaalv0 Hinta yht.
Kylméavetolaatikosto Metos Proff Eco NT 2 4011,00€ 8022,00 €
Jalustavaunu 2 705,00 € 1410,00 €
Vihannesleikkuri-kutteri Metos CC-32 1 1290,00€ 1290,00 €
Vihannesleikkurin terat 4 155,00 € 620,00 €
Yleiskone Metos Karhu lattiamalli 1 3350,00€ 3350,00 €
Taikinakoukku Metos Karhu 1 155,00 € 155,00 €
Sauvasekoitin Metos Junior 1 390,00 € 390,00 €
Yhdistelm3uuni Metos SelfCooking Center 201/17 1 19829,00€ 19829,00€
Induktioliesi Metos Diamante D94/10TClI 1 11897,00€ 11897,00€
Induktioparila Metos Flex 10 1 6890,00€ 6 890,00 €
5
2
2
5
3
6

GN-Astia, ruostumaton terds 1/1 100mm 25,00 € 125,00 €
GN-Astia, ruostumaton terds 1/1 150mm 31,50 € 63,00 €
Rei'itetty GN-astia Metos 1/1 65mm 24,15 € 48,30 €
GN-kansi ruostumaton teras 1/1 15,00 € 75,00 €
GN-astia 1/1 -muovi, 100mm 23,00 € 69,00 €
GN-astia 1/2 -muovi, 100mm 14,70 € 88,20 €
GN-astia 1/3 -muovi, 100mm 10 11,55 € 115,50 €
GN-astia 1/6 -muovi, 100mm 12 8,40 € 100,80 €
Metos More Eco GNC 660R Jaidkaappi 3 135500¢€ 4 065,00 €
Metos More Eco GNF 660R Pakastinkaappi 1 1475,00€ 1475,00 €
Pikajaahdytys/- ja pakastuskaappi Metos BF030 AG 1 2420,00€ 2 420,00 €
Metos WD 7 astianpesukone, kupu 1 6890,00€ 6 890,00 €
Esipesusuihku Metos 1 446,25 € 446,25 €
Esipesuyksikkd Metos Nordien 1200mm 1 1500,00€ 1 500,00 €
Kuivausrata Metos Nordien 1200mm 1 745,00 € 745,00 €
Kattilahylly Metos Nordien 2 1290,00€ 2 580,00 €
Kasienpesuasema Metos Proff HWE 400 2 1840,00€ 3 680,00 €
Vihannestenhuuteluvaunu Metos 800 1 1390,00€ 1390,00 €
79 729,05 €
Kuumennuskeittio
Tuote Maara Hinta alvO Hinta yht.
Kylméavetolaatikosto Metos Proff Eco NT 2 4011,00€ 8022,00 €
Jalustavaunu 2 705,00 € 1410,00 €
Vihannesleikkuri-kutteri Metos CC-32 1 1290,00€ 1290,00 €
Vihanneleikkurin terat 4 155,00 € 620,00 €
Sauvasekoitin Metos Junior 1 390,00 € 390,00 €
Yhdistelm&auuni Metos SelfCooking center 1 19829,00€ 19829,00€
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Upotettava induktioliesi Metos Base-Line 1 1990,00 € 1990,00 €
GN-Astia, ruostumaton terds 1/1 100mm 4 25,00 € 100,00 €
GN-Astia, ruostumaton terds 1/1 150mm 1 31,50 € 31,50€
Rei'itetty GN-astia Metos 1/1 65mm 1 24,15 € 24,15 €
GN-kansi ruostumaton teras 1/1 3 15,00 € 45,00 €
GN-astia 1/1 -muovi, 100mm 3 23,00 € 69,00 €
GN-astia 1/2 -muovi, 100mm 6 14,70 € 88,20 €
GN-astia 1/3 -muovi, 100mm 10 11,55 € 115,50 €
GN-astia 1/6 -muovi, 100mm 12 8,40 € 100,80 €
Metos More Eco GNC 660R Jadkaappi 2 1355,00€ 2710,00 €
Metos More Eco GNF 660R Pakastinkaappi 1 1475,00€ 1475,00 €
Metos WD 7 astianpesukone, kupu 1 6890,00€ 6 890,00 €
Esipesusuihku Metos 1 446,25 € 446,25 €
Esipesuyksikkd Metos Nordien 1200mm 1 1500,00€ 1500,00 €
Kuivausrata Metos Nordien 1200mm 1 745,00 € 745,00 €
Kattilahylly Metos Nordien 1 1290,00€ 1 290,00 €
Kasienpesuasema Metos Proff HWE 400 2 1840,00€ 3680,00 €
52 861,40 €
Jakelukeittio
Tuote Maara Hinta alv0 Hinta yht.
Bartcher haudutuspata 2 113,30 € 226,60 €
Kylmavetolaatikosto 1 4011,00€ 4 011,00 €
GN-astia 1/1 -muovi, 100mm 3 23,00 € 69,00 €
GN-astia 1/2 -muovi, 100mm 6 14,70 € 88,20 €
GN-astia 1/3 -muovi, 100mm 10 11,55 € 115,50 €
GN-astia 1/6 -muovi, 100mm 12 8,40 € 100,80 €
Metos More Eco GNC 660R Jadkaappi 2 1355,00€ 2 710,00 €
Metos More Eco GNF 660R Pakastinkaappi 1 1475,00€ 1475,00 €
Metos WD 7 astianpesukone, kupu 1 6890,00€ 6 890,00 €
Esipesusuihku Metos 1 446,25 € 446,25 €
Esipesuyksikkd Metos Nordien 1200mm 1 1500,00€ 1500,00 €
Kuivausrata Metos Nordien 1200mm 1 745,00 € 745,00 €
Kasienpesuasea Metos proff HWE 400 1 1840,00€ 1840,00 €
20217,35 €
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Liite 3. Kayttokustannusten laskelmia eri keittioilla.

Romaine 130 g
Caesarkastike 40 g
Kananrinta 120g
Parmesanjuusto 15g
Krutonki 10 g

Myynti

Henkilostokulut, esivalmistus
Vuokra

Raaka-ainekulut

Tuotto valmistusprosessin jalkeen

Valmistuskeit-

tio
0,52 €
0,17 €
0,81¢€
0,34 €
0,02 €
1,87 €

Valmistuskeit-
tio
1 100,00 €
39,12 €
53,33 €
186,79 €
820,76 €

Kuumennuskeittio
0,70 €
0,23 €
1,44 €
0,34 €
0,05 €
2,76 €

Kuumennuskeittio
1 100,00 €

0

36,00 €
275,76 €
788,25 €

Jakelukeittio
0,70 €
0,23 €
1,44 €
0,34 €
0,05 €
2,76 €

Jakelukeittio
1 100,00 €

0

20,00 €
275,76 €
804,25 €
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Liite 4. Opinnaytetyon produkti. Ravintolan perustamisen ABC.

HENRI HYTONEN

Ravintolan
perustamisen ABC

Liikeidea
LIIKETOIMINTASUUNNITELMA

Laadi yrityksellesi ensimmaiseksi laaja liiketoimintasuunnitelma.
Liiketoimintasuunnitelman tulee sisaltaa ainakin alan markkina-
analyysin, oman yritystoiminnan kuvaamisen (mita, milloin, miten,
kenelle, missa?), laskelmat rahoituksesta, kannattavuudesta ja
investoinneista seka riskianalyysit ja tulevaisuuden suunnitelmat
seka nakymat.

Markkinointi

MARKKINOINTISUUNNITELMA

Laadi liiketoimintasuunnitelman liitteeksi kattava
markkinointisuunnitelma, jossa kuvaat markkinoinnin prosesseja,
sille varattuja varoja ja yrityksen kohderyhmaa. Pyri
benchmarkkaamaan samankaltaisia yrityksia ja kdyta tarvittaessa
ammattimaista markkinointitoimistoa apunasi.

Yrityksen perustaminen

OSAKEYHTIO

Perusta yritys. Ravintolaa perustettaessa lahtokohtaisesti
osakeyhtio on fiksuin vaihtoehto. Tutustu vaihtoehtoihin patentti- ja
rekisterihallituksen sivuilla. Pida hallituksesi kanssa yhtion
perustamiskokous ja perusta yritys samaisessa verkkopalvelussa.

Liikepaikka
SOVELTUVIEN TILOJEN ETSIMINEN

Liiketoimintasuunnitelmasi pohjalta, kartoita valitsemasi
toimialueen vapaita liiketiloja, jotka soveltuvat ravintolakdyttoon.
Pyri loytamaan tila, joka on tarkoitettu sinun kdyttotarkoitustasi
varten, jotta véltyt muutostoiden aiheuttamilta kustannuksilta. Tee
valitusta toiminta-alueestasi markkina-analyysi ja varmista
liikeideasi soveltuvuus alueelle.

Vakuutukset

ALKUVAIHEEN TARPEELLISET VAKUUTUKSET

Ennen liiketoimintaa koskevien sopimusten laatimista, kuten
vuokrasopimuksia tai liilketoiminnan ostamista, on hyva huolehtia
oman yrityksensa vakuutusturvasta. Tdssd vaiheessa on hyva olla jo
kilpailuttanut eri vakuutusyhtididen vaihtoehdot ja valita itselle
sopiva oikeusturvavakuutus, joka kattaa mahdolliset
oikeudenkayntikulut liittyen tehtaviin sopimuksiin.
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Muutostyot

ELINTARVIKEHUONEISTON VAATIMAT MUUTOKSET

Lahtokohtaisesti kannattaa pyrkia [0ytamaan liiketila, joka on
valmiiksi suunniteltu elintarvikehuoneistoksi. Talloin ei tarvitse
laatia suuria muutostoitd, jotka ovat hankalia, vaatien useita
erilaisiaammattilaisia seka suuria investointeja.

Muutostyot

ELINTARVIKEHUONEISTON VAATIMAT MUUTOKSET

Muutostdista hankalimmat toteutettavat ja kustannuksiltaan
suurimmat tyot liittyvat viemardintiin- ja ilmanvaihtoon.
Valmistuskeittidllinen ravintola, joka myy keskimaarin yli 50
annosta paivassa tarvitsee rasvanerotuskaivon viemariin, seka
hormillisen ilmanvaihtojarjestelman.

Muutostyot

MUITA RAVINTOLAA VARTEN TARVITTAVIA
MUUTOSTOITA

Ravintolaa perustettaessa muutostoista syntyy kustannuksia myos
toiminallisuuteen ja henkilokunnan tiloihin liittyen. Henkilokunnalla
tulee olla omat taukotilat, suihkutiloineen ja saniteettitiloineen.
Lisdksi asiakaspaikkojen mukaan maaraytyy asiakkaiden
saniteettitilojen maara. 25 asiakaspaikkaa suuremmissa ravintoloissa
tulee olla erikseen tilat miehille ja naisille.

Muutostyot

MUITA TARVITTAVIA MUUTOSTOITA

Lahtokohtaisesti uusien, yli 25 asiakaspaikkaa omaavien
ravintoloiden tulisi olla myos esteettomia kaikkien tarpeellisten
toimintojen suhteen. Téma tulee huomioida uusissa tai
muutettavissa tiloissa sisdankdyntien, tasojen valilla sekd wc- ja
ravintolatiloja ja kulkukdytavia suunniteltaessa.

Rahoitus

RAHOITUS

Hyvin laadittu liiketoimintasuunnitelma mahdollistaa
rahoitusneuvoittelut. Rahoitusta voidaan hakea yksityisilta
sijoittajilta, pankeilta tai Finnveralta. Rahoitus kannattaa laskea
siten, ettd se on mahdollista realistisesti maksaa takaisin
vuokrasopimuksen puitteissa. Kilpailuta lainat.
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Liiketoimintakauppa

LIIKETOIMINNAN OSTAMINEN

Usein vapaita ravintolahuoneistoja ei ole helppo l6ytaa
vuokrattavaksi. Talloin joudutaan usein ostamaan toisen yrityksen
liiketoiminta. Liiketoimintaa ostaessa ei ldhtokohtaisesti kannata
ostaa edellisen toimijan yritystd, vaan pelkan liiketoiminnan, joka
pitaa sisallaan kdaytannossa vain oikeuden vuokrasopimukseen ja
usein myds kayttéomaisuuden.

Liiketoimintakauppa
LIIKETOIMINTAKAUPOISSA HUOMIOITAVAA

Liiketoimintakaupoissa myyntihinnan substanssiarvo muodostuu
edellisen toimijan kdyttdomaisuuden arvosta. Kulujen pohjalta
lasketaan yrityksen kayttokate, jonka tulisi kattaa vahintaan
lainanlyhennyksen ja korot. Tastd saadaan yrityksen tuottoarvo,
johon voidaan huomioida yrityksen maine, jonka my6ta saadaan

yrityksen markkina-arvo.

Liiketoimintakauppa

SUDENKUOPAT

Liiketoimintakaupoissa usein ongelmakohdaksi muodostuu tilojen
yeinen tekninen kunto seka soveltuvuus omaan liikeideaan. Uuden
vuokrasopimuksen my6ta mukana tulevat haasteet, laitteiden
todelliset omistussuhteet, edellisen toimijan tyontekijoden
tyosuhteet ja niiden siirtyminen seka anniskelulupa-asiat. Nama
tulee kaikki selvittda ennen liiketoimintakauppojen vahvistamista

Vuokrasopimus
VUOKRASOPIMUKSEN LAATIMINEN

Laadi toimipaikastasi vuokrasopimus, mikali et ole ostamassa
liiketilan osakkeita itse. Vuokrasopimuksessa tulee maaritella
ainakin sopimuksen osapuolet, vuokrauksen kohde ja sen
perustiedot (kunto yms), irtisanomisaika, vuokran méaara ja sen
korotusperusteet, vuokravakuus ja sen maara seka muut
vuokraukseen liittyvat ehdot, kuten vakuutuksista, sahko- ja
vesisopimuksista.

Vuokrasopimus

VUOKRASOPIMUKSESSA HUOMIOITAVAA

Laadi toimitilastasi vuokrasopimus. Huomioi vuokrasopimusta
tehdessasi ennen kaikkea (maaraaikainen) vuokra-aika, jotta
kerkeat liiketoimintasuunnitelmassasi laatimiesi laskelmien
mukaisesti kattamaan investointikustannuksesi ennen vuokra-ajan
loppumista.
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Vuokrasopimus

VUOKRASOPIMUKSESSA HUOMIOITAVAA

Huomioi vuokrasopimuksessa myds tilan kunnosta tehdyt
merkinnat. Ota tilasta kuva- ja videomateriaalia ennen
vuokrasuhteen alkamista, jotta sinulla on ndytt6a mahdollisen
edellisen vuokralaisen aiheuttamista vahingoista. Huomioi
vuokrasopimusta tehdessasi myos tarvitsemasi luvat toimintaasi
varten. Pyri saamaan vuokrasopimukseen ehto sen alkamisesta
vasta, kun tila- ja kaikki viranomaisluvat mahdollistavat
liiketoiminnan kaynnistymisen.

Viranomaisvaatimukset

RAKENTEELLISET VAATIMUKSET

Huomioi viranomaisvaatimukset tilasuunnittelussasi. Rakenteelliset
vaatimukset liittyvat tilojen toiminallisuuteen, ulosmenokaytavien
maaraan, we-tilojen maaraan ja paloturvallisuteen. Huomioithan,

ettd suuremmissa muutostdissa tai julkisivuun kohdistuvissa
muutostdissa tarvitset rakennusluvan niiden toteuttamista varten.
Perehdy myds ilmanvaihtoon- ja viemardintiin liittyviin
vaatimuksiin, jotta ne ovat riittavat liiketoimintaasi varten.

Viranomaisvaatimukset

ELINTARVIKEVIRASTO

Huomioi elintarvikeviraston vaatimukset. Laadi
omavalvontasuunnitelma yrityksellesi, jossa kuvataan yrityksen
toiminnallisia prosesseja, jotka liittyvat elintarviketurvallisuuteen.
Muista tehda elintarvikevirastolle ilmoitus toimijan vaihtumisesta
viimeistdan nelja viikkoa ennen kun aloitat liiketoiminnan.

Viranomaisvaatimukset

ELINTARVIKEVIRASTO

Huomioi omavalvontasuunnitelman pohjalta minkalaisia
ruoanvalmistusprosesseja keittiossa tehdaan ja huomioi
rakenteelliset tarpeet niiden mukaan. Tilojen rakenteelliset
ominaisuudet saattavat rajata liikeidean suunniteltuja toimintoja ja
niiden muuttaminen myéhemmin voi olla kallista.

Viranomaisvaatimukset

ALUEHALLINTOVIRASTO

Huomioi alkoholilupa-asioiden lainsdaddants. Mikadi haluat harjoittaa
anniskelua liiketiloissasi, selvita ennen vuokrasopimuksen
laatimista niiden saamisen mahdollisuuksia aluehallintovirastosta.
Lahtokohtaisesti, mikdi mahdollisella edellisella toimijalla on ollut
anniskeluluvat, on ne helposti saatavissa myos uudelle yrittdjalle.
Laadi anniskelun omavalvontasuunnitelma.
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Tilasuunnittelu

TILASUUNNITTELUSTA YLEISESTI

Laadi ravintolatiloista suunnitelma. Piirra layout koko liiketilasta,
johon saat piirrettya kaikki liikeideasi tarvitsemat koneet, laitteet ja
valineet. Tama mahdollistaa LVI- ja séhkosuunnitelmien laatimisen.

Suunnittele tilat siten, etta ne tukevat ulkoasultaan liikeideaasi.
Tarvittaessa kdyta apuna ammattilaista tilasuunnittelussa.

Tilasuunnittelu

KEITTIOSUUNNITTELU

Suunnittele keittio lilketoiminnan prosessikuvausten perusteella.
Laadi layout keittiosta toiminnallisesti jarkevasti siten, etta se
mahdollistaa tuottavan tuotantoyksikon yrtyksellesi. Huomioi
keittiosuunnittelussa oletut volyymit, kaytetyt raaka-aineet ja

ruoanvalmistusmenetelmat.

Tilasuunnittelu

KEITTIOSUUNNITTELUSSA HUOMIOITAVAA

Huomioi keittiosuunnittelussasi ennen kaikkea tyontekijoiden
hyvinvointi, prosessien tehokkuus, viranomaisten vaatimukset
esimerkiksi varastoinnin, sdilytyksen ja tarjoilun osalta. Huomioi
my®os viranomaisten vesi- viemardinti- ja ilmanvaihtovaatimukset
laitehankintalistaa laatiessa.

Tilasuunnittelu

KEITTIOSUUNNITTELUSSA HUOMIOITAVAA

Huomioi keittiosuunnittelussa myos tukiprosessit. Naita ovat mm.
jatehuoltoratkaisut, tavaran vastaanotto- ja lahetys seka
astiahuolto. Pyri suunnittelemaan keittion toiminnat siten, etta
useammalla tyontekijallakaan tyoskentelylinjoissa ei tule
paallekkaisyyksia.

Tilasuunnittelu

RAVINTOLASALIN SUUNNITTELU

Ravintolasalin suunnittelussa tulee myés luoda layout, johon
kirjataan asiakaspaikat, henkilokunnan tilat, saniteettitilat seka
liiketoiminnassa tarvittavat laitteet.
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Tilasuunnittelu

RAVINTOLASALIN SUUNNITTELU

Suunnittelussa tulee huomioida viranomaisten maarittama
asiakaspaikkojen maksimimaara, johon vaikuttavat tilan pinta-ala,
ilmanvaihtojarjestelma seka uloskdyntien maara. Ravintolasalin
toiminallisuus, siisteys ja sisustus ovat myos tarkeita.

Tilasuunnittelu

RAVINTOLASALIN TOIMINALLISUUS

Ravintolasalin tulee olla toiminallisesti jarkeva niin henkilokunnalle,
kun myds asiakkaille. Noutopdytatarjoilussa tulee huomioida
asiakkaiden kulkulinjat siten, ettei synny ristikkaisliiketta. Tama
tulee muissa liikeideoissa huomioida myds henkilokunnan osalta.
Uloskdyntien osalta tulee myds huomioida poistuvat ja saapuvat
asiakkaat ja heidan omat kulkuvirtansa mahdollistavat tilat.

Tilasuunnittelu

RAVINTOLASALIN SISUSTUS

Ravintolasalin sisustuksen tulee tukea liikeideaa. Sisustuksen osalta
voidaan kayttaa tarvittaessa sisustussuunnittelijaa. Sisustuksessa
tulee myos ottaa huomioon paloturvallisuusvaatimukset liittyen
kdytettaviin materiaaleihin.

Tilasuunnittelu

RAVINTOLASALIN SIISTEYS

Asiakas muodostaa ensimmaisena kasityksensa ravintolasta sen
siisteyden ja sisdankdynnin perusteella. Panosta siis naihin.
Asiakkaiden saniteettitilojen siisteys on myds tarkeaa, joten panosta
myds siihen.

Tilasuunnittelu

RAVINTOLASALIN SUUNNITTELUSSA HUOMIOITAVAA

Huomioi ravintolasalin suunnittelussa myds pelastussuunnitelma
(mikali asiakaspaikkoja yli 50) ja sen mukaiset vaatimukset
valaistuksesta, ovista ja ulosmenokaytavistad seka niiden maarasta.
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Tarvittavat luvat

ANNISKELULUPA

Hae aluehallintovirastosta anniskelulupaa. Liitteeksi tarvitaan
anniskelun omavalvontasuunnitelma, liiketoimintasuunnitelma,
henkilokuntasuunnitelma ja anniskelualueen rajaamista koskeva

suunnitelma.

Sopimukset

TARVITTAVIA SOPIMUKSIA

Ravintolaa perustettaessa tarvitaan monia sopimuksia eri
toimijoiden kanssa. Laadi sopimukset pankin kanssa,
musiikkisopimukset, siivoussopimukset, vesi- ja sahkésopimukset
seka tavarantoimitussopimukset toimittajien kanssa. Kilpailuta
myds tarvittaessa rakennusliikkeitd muutostdita varten ja laadi
urakkasopimukset. Myos pateva tilitoimisto antaa turvaa, joten
laadi kirjanpitosopimus tilitoimiston kanssa.

Sopimukset

MUITA SOPIMUKSIA

Muita mahdollisia tarvittavia sopimuksia ovat mm.
jatehuoltosopimus, sopimus maksupaatteista, tilintarkastuksesta
seka vakuutus- ja tydsopimukset.

Hankinnat

KEITTION HANKINNAT

Laaditun hankintalistan pohjalta suunnitellun keittion hankinnat
tulee kilpailuttaa ja verrata eri toimijoiden tarjoamia laitteita.
Kannattaa myos perehtya kaytettyjen laitteiden tarjontaan, silla
alalla moni yritys lopettaa toimintansa ja myy laitteitaan. Tarkista
kuitenkin aina niiden ominaisuudet ja kdytettyjen laitteiden kunto.

Hankinnat

KEITTION HANKINNAT

Keittion laitehankintojen valmistajaa miettiessa kannattaa heittaa
laitteiden suunnittelusta pallo valmistajille ja pyytaa
pakettitarjouksia, jolloin sdadstaa merkittavasti kustannuksissa ja
omassa ajassa.
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Hankinnat

RAVINTOLASALIN HANKINNAT

Laadi hankintalistan pohjalta hankintasuunnitelma ravintolasalin
laitteista, koneista, tyovalineistd, astiastoista, laseista seka
tuoleista, poydista ja muista tarvittavista sisustuselementeista.

Hankinnat

RAVINTOLASALIN HANKINNAT

Ravintolasalin hankinnoissa tulee huomioida ennen kaikkea
materiaalien kestévyys, kdytannéllisyys, paloturvallisuus ja liikeidea
seka liiketoiminnan volyymit.

Rekrytointi

REKRYTOINTI

Kaynnista rekrytointi. Huomioi rekrytoidessa oletettavat volyymit,
liketoiminnan luonne, tarjottavien tyétuntien maara seka
tyontekijoiden soveltuvuus. Rekrytoi aluksi mielummin vahemman
tyontekijoita ja kdyta tarvittaessa vuokratyovoimaa ennen kun
likketoiminnan todellinen luonne ja volyymit selvida. Kayta omia
verkostoja, jos van mahdollista. Tarvittaessa voit myos kayttaa
rekrytointipalveludien apua.

Liiketoiminnan kiynnistiminen

LIIKETOIMINNAN KAYNNISTAMINEN

Kaynnistd ndiden vaiheiden pohjalta liiketoimintasi. Ota viimeistaan
tassa vaiheessa myos loput vakuutukset. Pakollisten tapaturma- ja
tyoeldakevakuutusten lisaksi kannattaa ottaa my6s omaisuusvakuutus,
joka kattaa kayttoomaisuuden seka keskeytys- ja toiminnan
vastuuvakuutus.

Ravintolan perustamisen ABC

OPAS

Tama opas on laadittu muistilistaksi ravintolan perustamiseen.
Oppaan tietoja tulee soveltaa viranomaisten luomiin manuaaleihin
aihekohtaisesti. Tama opas on laadittu 22.11.2018 osana Haaga-
Helia ammattikorkeakoulun aiheeseen liittyvda opinndytetyota.



