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Toiminnallisen opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella havikkiruokaravintolan liikeidea.
Liikeidean suunnitteluun lahdettiin yritysideasta. Tyossa selvitettiin myos mahdollisten
asiakkaiden kiinnostusta yritysideaa kohtaan. Opinnaytetyon pohjalta voidaan suunnitella

lilkketoimintasuunnitelma ja lopulta perustaa oma yritys.

Toimintaympariston esittelyssa kerrottiin ravintola-alasta ja ravintolatyypeista seka ravintola-
alan nykyhetkesta ja kehityksesta. Teoreettinen viitekehys muodostettiin yrittamisen ja
sisaisen yrittajyyden tarkastelusta, ravintolan liikketoimintasuunnitelmasta, strategiasta,
lilkeideasta, yrityksen kannattavuudesta, yritysmuodoista, kestavan kehityksen mallista,
havikin muodostumisesta ja vahentamisesta seka jatteen kasittelysta ja kierratyksesta
ravintolassa. Yritysidean vahvistamista liikeideaksi tutkittiin Internetissa toteutetulla

strukturoidulla kyselylla.

Kyselyn tuloksien perusteella saatiin vahvistusta asiakkaiden kiinnostuksesta yritysideaan.
Kyselyssa saatiin vastauksia ravintolan sijainnin, kestavan kehityksen mallin tuoman lisaarvon
asiakkaalle, julkisten lilkkenneyhteyksien tarkeyden ja yritysidean kiinnostuksen suhteen.
Liikeideaa voitaisiin suunnitella pidemmalle muutamilla tarkentavilla kysymyksilla, joilla

saataisiin tarkempaa tietoa mahdollisista asiakkaista.

Yritysidea vahvistettiin liikeideaksi, joka on Espoon Leppavaarassa toimiva
havikkiruokaravintola. Raatikaisen liikeideamallilla kerrottiin vahvistunut liikeidea, jossa
hyotyna asiakkaalle oli kestavan kehityksen mallin tuominen ruokailuun havikkiraaka-aineilla.
Mielikuvaksi yrityksesta kerrottiin havikin vahentaminen ja edullinen ruoka, tuotteina olivat
kasvis- ja vegaaniruokavaliot huomioiva havikki- ja lahiraaka-aineista valmistettu ruoka ja
juoma. Yrityksen asiakkaat kerrottiin olevan Leppavaaran ja koko muun Espoon asukkaat.
Yrityksen toimintatapoina kerrottiin olevan kanta-asiakkaisiin keskittyminen ja lounaalla

buffet seka illallisella a la carte -tarjoilu.
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The objective of this functional thesis was to plan a business idea for a restaurant that makes
food out of food loss. The planning started with the first idea of the business idea. The thesis
clarifies the customers’ interests in the first idea of the business idea. On the basis of the

thesis, the business plan can be planned and eventually an own business can be started.

The operational section of the thesis reviews restaurant business, types of restaurants and
the current stage and the development of the restaurant business. The theoretical framework
examines entrepreneurship and intrapreneurship, business plan, strategical solutions,
business idea, profitability of the company and also different company forms. An internet-

based structured survey was drawn up to strengthen the initial draft of the business idea.

The results from the survey strengthened the view on customers’ interest towards the
business idea. The survey gave answers concerning the location, the importance of
sustainable development and the potential of the business idea. The business idea could be

planned even further with some questions about potential customers.

A business idea was developed for a food loss restaurant located in Espoo, Leppavaara, in this
thesis. Raatikainen’s business model strengthened the business idea, where the benefit to the
customer is the sustainable development model and dining with food loss ingredients. The
image of the company was given to be reducing the loss of food. It also depicts affordable
food and the products also take into consideration were vegetarian and vegan diets. The food
and beverages are made from local and loss food ingredients. The company’s customers were
told to be living in the Leppavaara region and in elsewhere in Espoo. The company’s policies
are given to focus on regular customers and serving buffet at lunch time and a la carte in the

evening.

Keywords: business idea, food loss restaurant, restaurant business, sustainable development
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1 Johdanto

Tama opinnaytetyon taustalla oli opinnaytetyon tekijan oma halu ravintolan perustamiseen.
Opinnaytetyon aiheeksi valikoitiin liikeidea, silla se oli ensimmainen vaihe yrityksen
perustamisessa. Opinnaytetyon pohjalta voidaan suunnitella liiketoimintasuunnitelma ja
lopulta perustaa oma yritys. Yritysidea oli havikkiruokaravintola, joka hyodyntaa paaasiassa

havikkiruokaa raaka-aineenaan.

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella oman yrityksen liikeidea. Yritysideasta
lahdetiin suunnittelemaan liikeideaa. Tyon tuotoksena oli liikeidea, joka sisaltaa sen, kenelle,
mita ja miten yritystoimintaa tehdaan. Tyon hyotyna oli yritysidean mahdollisten asiakkaiden
kiinnostuksen selvittaminen. Tyon tuloksena oli hakea yritysidealle vahvistusta ja selvittaa

asiakkaiden kiinnostusta yritysideaa kohtaan.

Opinnaytetyon kirjoittamiseen ryhdyttiin lukemalla toimintaymparistoon liittyvaan
kirjallisuutta ja sahkoisia materiaaleja, kuten majoitus- ja ravitsemusalan MaRa:n
kirjoituksia. Tietoperustassa syvennyttiin liikeidean kokoamiseen vaativiin aiheisiin
kirjallisuuden kautta. Opinnaytetyon tekijalle oli tarkeaa tuoda opinnaytetyon sisaltoon

mukaan vastuullisuuden ja kestavan kehityksen nakokulma.

Opinnaytetyo eteni toiminnallisen opinnaytetyon mallin perusteella. Tutkimusmenetelmana
asiakkaiden kiinnostukseen ja yritysidean vahvistamiseen kaytettiin strukturoitua kyselya.
Kyselyn tuloksien perusteella saatiin vahvistusta asiakkaiden kiinnostuksesta yritysideaan.
Kyselyssa saatiin vastauksia ravintolan sijainnin, kestavan kehityksen mallin tuoman lisaarvon,
julkisten liikenneyhteyksien tarkeyden ja yritysidean kiinnostuksen suhteen. Yritysidea

vahvistettiin liikeideaksi, joka on Espoon Leppavaarassa toimiva havikkiruokaravintola.

Opinnaytetyon toimintaympariston esittelyssa kerrotaan ravintola-alasta, ravintolatyypeista
ja ravintola-alan nykyhetkesta seka kehityksesta. Opinnaytetyon tietoperustassa kerrotaan
matkasta ravintolan liikeideaksi eli yrittajyydesta, sisaisesta yrittajyydesta,
lilkketoimintasuunnitelmasta, strategiasta, liikeideasta, kannattavuudesta ja yritysmuodoista.
Tietoperustassa kerrotaan myos kestavan kehityksen mallista, vastuullisuudesta, havikin
muodostumisesta ja vahentamisesta ravintolassa seka jatteen vahentamisesta ja
kierratyksesta. Toiminnallisessa osassa kerrotaan yritysidea, kyselysta tutkimusmenetelmana,
tutkimussuunnitelma, toteutettiin kysely, kaytiin lapi kyselyn tulokset ja kerrottiin valmis

lilkeidea. Johtopaatokset kokoavat yhteen tutkimustulokset.



2 Ravintola-ala

Tama luku kertoo opinnaytetyon toimintaympariston esittelyn. Toimintaympariston esittely
kertoo ravintola-alasta ja ravintolatyypeista. Toimintaympariston esittely kertoo myos

ravintola-alan nykypaivasta ja kehityksesta.

2.1 Ravintola-ala ja ravintola-alan ravintolatyypit

Ravintola-ala kuuluu matkailu- ja ravintola-alan MaRa:n mukaan merkittaviin kasvualoihin
Suomessa (2019). Ravintola-ala sisaltyy palvelualoihin. Ravintola-alalle ja muillekin
palvelualoille ominaista on matala aloituskynnys, silla vaatimukset koulutuksen ja
patevoitymisen suhteen eivat ole korkeat. Paaoman tarve ei ole kovinkaan suuri
perustettaessa ravintola-alan yritysta. Alalla on kova kilpailu ja tarjontaa on paljon.
Ammattitaitoinen henkilosto auttaa yritysta menestymaan. Ravintola-ala on hyvin
heterogeeninen - alalla toimii monenlaisia yrityksia, toimintatavoiltaan ja liikeidealtaan.
Ravintola-ala perustuu palvelulle, joten se on hyvin tyovoimavaltainen. Alalla on matalat
voittomarginaalit. Ravintola-alalla tyovoimavaltaisuus nostaa paataan, palvelualalla yritykset
nojaavat tyovoimaansa ja nain ollen tyovoima on suuri osa yritysten kuluista. (Ahonen,
Koskinen & Romero 2009, 20-21.)

Ravintola-ala luo vapaa-ajan palveluja kotimaisille ja ulkomaisille asiakkaille. Ravintola-ala,
kuten myos tahan sidoksissa olevat hotelli- ja cateringala, ovat hyvin voimakkaasti yhteyksissa
taloudelliseen tilanteeseen ja vapaa-aikaan. Palvelun merkitys lisaantyy tulevaisuudessa, silla
tekniikka ei voi korvata ihmiskontaktia. Yrityksissa pyritaankin luomaan uusia keinoja luoda ja
yllapitaa asiakassuhteita. Matkailu- ja ravintola-alan kysynta nousee suhteessa talouden
kehityksen kanssa. Alan kehityksen kannattavuuteen vaikuttavat suhdannevaihtelut ja ulkoiset
muutokset, kuten ymparistoasiat ja turvallisuus. Kotimaisen matkailun valtteja ovat puhtaus,

turvallisuus ja terveellinen ruoka. (Hemmi, Hakkinen & Lahdenkauppi 2008, 9-12.)

Ravintola-alan keskeisia arvoja ovat asiakaslahtoisyys ja toiminnan kannattavuus seka
tuloksellisuus. Arvoihin kuuluvat myos kansainvalisyys, ympariston viihtyisyys, tehokkuus ja
ymparistoystavallisyys. Menestyvan yritystoiminnan perustana ovat terve liikeidea,
rehellisyys, avoimuus, tasa-arvo, suvaitsevaisuus, luotettavuus ja sopimusten seka saannosten

noudattaminen. (Koppinen 2002, 16.)

Ravintolat houkuttavat asiakkaita mukavuudellaan. Osa ihmisista on mukavuudenhaluisia ja
haluavat nauttia elamyksesta seka saada vaihtelua ja saastaa aikaa ruoan laitosta.
Ravintoloissa voidaan myos hakea seuraa tai hoitaa edustusta ja liikeasioita ruokailun
lomassa. Ruokailijat voivat myos olla juhlimassa esimerkiksi syntymapaiviaan, aitienpaivaa tai

muita vuosijuhlia. Nama juhlapaivat ovat merkittavia paivia myos ravintoloille. (Hemmi ym.
2008, 39.)



Toimialaluokituksen mukaan ravitsemistoimintaan kuuluvat valittomasti nautittavien
aterioiden ja juomien tarjoilu. Tarjoilu tapahtuu ravintoloissa, itsepalvelu- ja
noutoravintoloissa. Ravintoloissa on yleensa asiakaspaikkoja. Toimialaluokitukseen ravintolat
ja vastaava ravitsemistoiminta sisallyttaa ravitsemispalvelut, jotka tarjoilevat asiakkaille
poytiin ruokaa tai ruoan saa itsepalveluna tarjolla olevista annoksista. (Tilastokeskus 2008.)
Ruokaravintolassa asioivalla on yleensa tarve ruokailla ja ruokaravintolassa on tarkeaa ottaa
huomioon asiakkaan tarpeet. Asiakkaan tarpeet voivat erota toisistaan eri asiakasryhmien
mukaan ja jokaiselle asiakkaalle pitaisi osaa suositella oikeaa vaihtoehtoa oikeaan
tilanteeseen. (Hemmi ym. 2008, 134-135.)

Ravintola-ala koostuu useista erilaisista ravintolatyypeista. Ruokaravintolat voi jaotella
ravintolan toiminta-ajatuksen tai liikeidean mukaan. Naita ovat esimerkiksi lounas-,
seurustelu- ja erikoisravintolat. Lounasravintolat tuottavat yleisesti liikekeskuksissa tai
yritysten laheisyydessa suurelle asiakasmaaralle lounasruokaa. Lounasruokailu on yleensa
jarjestetty pitkalti etukateen niin, etta asiakas paasee hyvin nopeasti nauttimaan lounaansa
ja paasee jatkamaan paivaansa, silla lounastauko kestaa yleisesti puolesta tunnista tuntiin.
Sopimusruokailijat ovat lounasruokapaikkojen tarkeita asiakkaita. Sopimusruokailijoiden
maara on kasvanut ja yritykset pyrkivat tekemaan sopimuksia ravintoloiden kanssa ja
tarjoamaan nain ollen tyontekijoilleen useita mahdollisuuksia ruokailuun.
Erikoisruokaravintolat ovat valinneet ja erikoistuneet johonkin tiettyyn teemaan tai
aiheeseen. Naita teemoja ovat esimerkiksi eri maat tai esimerkiksi kasvikset, kala tai
havikkiruoka. Naihin ravintolatyyppeihin kuuluvat myos etniset ravintolat, jotka ovat jonkin
maan ruokakulttuuria edustavia ravintoloita. Nama ravintolat ovat olleet erittain suosittuja.
(Hemmi ym. 2008, 132.)

2.2 Ravintola-alan nykyhetki

Matkailu- ja ravintola-ala on kotimainen ja merkittava kasvuala kaikkialla Suomessa. Matkailu-
ja ravintola-ala tyollistaa 140 200 tyontekijaa Suomessa, jolloin ala tyollistaa 5,5% kaikista
suomalaisista tyollisista. Perinteiset toimialat ovat vahentaneet tydovoimaansa, mutta
matkailu- ja ravintola-alan tyovoiman maara on kasvanut 46% 1995 ja 2017 valisella ajalla.
Automaatio ei voi korvata palvelualalla saatavaa ihmiskontaktia - palvelua. Ala tuo verotuloja
huomattavasti, silla ala edustaa 2,6% Suomen bruttokansantuotteesta. Huomattavaa on myos,
etta matkailijoiden maara on kaksinkertaistunut 2000-luvulla. (MaRa 2019a.) Myos Miettinen
ja Santala (2003, 39) mainitsevat palvelualojen merkityksesta tulevaisuuden tyollistajana,
silla henkilokohtaista palvelua ei voida korvata koneilla. He kertovat palvelun olevan myos
osa myytavaa tuotetta. He mainitsevat myos ravintola-alan arvostuksen noususta ja siita, etta
koulutuksen tason nousu, alan muodikkuus, nakyvyys julkisuudessa seka palvelun tason nousu

ovat johtaneet ravintolapalveluiden kayton lisaantymiseen.



Miettinen ja Santala (2003, 42) kertovat vuosittain perustettujen ravintola-alan yritysten
suuren maaran johtuvan pienen paaoman tarpeesta. Palvelualan painoarvo on kasvanut
huomattavasti vuodesta 2008 vuoteen 2019. Palveluala on ollut suurimmin kasvava ala
rakentamisen, teollisuuden ja alkutuotannon aloilla. Palveluiden osuus on kokonaisuudessaan
kasvanut tarkastelujaksolla 2008-2019 8,4%, ollen kaytannossa 139 000 tyollista.
Rakentaminen alana on kasvanut 7000 tyollisella vuodesta 2008 vuoteen 2019. Teollisuuden
alalla tyollisten maara on vahentynyt samassa ajassa 88 000 tyollisella ja alkutuotannossa

14 000 tyollisella. Yhteensa koko talous on kasvanut kaikki alat yhteen laskettuna 35 000
tyollisella. Tata kuvastaa opinnaytetyon kuvio yksi, joka kertoo tyollisten maaran muutoksen
eri aloilla vuosina 2008-2019. (MaRa 2020a.)

21 -17 -13 9 5 -1 3 7

(+139 000 tydllistd) Palvelut

(+7 000 tydllista) Rakentaminen -

(414 000 tysllista

(+35 000 tydllista) Koko talous I
Koko talous Alkutuotanto Teollisuus Rakentaminen Palvelut
= Tyollisten maaran 14 11,8 21,1 38 84

muutos, prosenttia

Kuvio 1: Tyollisten maaran muutos 2008-2019 (MaRa 2020a)

Ravintola-ala tyollistaa paljon suomalaisia tyoikaisia, mutta ravintola-alan haasteena ovat
hakijamaarien lasku. Viime vuosina kaikkialla Suomessa on muotoutunut ongelmaksi
tyontekijoiden loytaminen ravintoloihin. Hotelli- ja ravintola-ala tarvitsee seuraavan neljan
vuoden sisalla 10 000 uutta tyontekijaa, silla ravintolapalveluiden kysynta on kasvanut. Alalle
ei myoskaan hakeudu enaa juurikaan opiskelijoita, joka heijastaa alan raskautta ja tyoaikojen

vaihtelua seka osa-aikaisia tyosopimuksia. (Leponiemi 2020.)

Ravintola-alalla kilpailukykya syovat alkoholin edullinen hinta Baltian maissa. MaRa:n mukaan
alkoholin korkea hinta ravintoloissa luo pohjaa lain vastaiseen toimintaan ravintoloille, joilla
ei ole anniskeluoikeuksia. Ravintolat antavat jarjestaa tilaisuuksia, joissa asiakkaan sallitaan
tuovan omat alkoholijuomansa, jotka tuodaan lahes yksinomaan Baltian maista. Lain
mukaisesti alkoholia saa nauttia ravintolassa vain siina tapauksessa, kun ravintolalla on

anniskelulupa. (MaRa 2020b.) Hallituksen tavoitteena oli vahentaa alkoholin anniskelun
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saantelya, kun vaalikaudella 2015-2019 alkoholilainsaadantoa uudistettiin tahan suuntaan.
Saantelyn vahentamisella pyritaan tehostamaan yrityksen toimintaa ja nain ollen saastamaan
myos viranomaisten resursseja. (MaRa 2019b.)

2.3 Ravintola-alan kehitys

Palvelualojen painoarvon noustua vuodesta 2008 vuoteen 2019, on kuitenkin huomioitavaa
koronakriisin vaikutus hetkellisesti ravintola-alan kehitykseen. MaRa:n mukaan koronakriisissa
on syntynyt uusia yrityksia ruoan noutoon ja kotijakeluun. Yritykset ovat ketterasti ottaneet
kayttoonsa erilaisia kuljetuspalveluita ja autokaistalliset pikaruokaravintolat voivat
hetkellisesti hyotya tilanteesta. (MaRa 2020c.) Edella mainittuun painoarvon kasvuun liittyvat
edella mainitut matkailijat, joiden maara on kaksinkertaistunut 2000-luvulla. Etenkin suurinta
potentiaalia on venalaisissa ja aasialaisissa matkailijoissa, jotka kayttivat jo vuonna 2016 2,5

miljardia euroa Suomessa ostoksiin ja palveluihin. (MaRa 2017.)

Ravintola-alan kannattavuus on pysynyt tasaisena viime vuosina, mutta kiristyva kilpailu voi
vaikuttaa joidenkin ravintoloiden selviamiseen. Etenkin hyvalla vahvat ja hyvalla seka
selkealla liikeidealla varustetut yritykset tulevat kannattamaan. (Ahonen ym. 2009, 49.)
Ravintola-alalla vallitseva anniskelulaki seka tiukat melurajoitukset tuovat omia haasteitaan
ravintoloiden parjaamiseen seka yha kasvavat vuokra- ja tyovoimakustannukset eivat anna
helppoja tulevaisuudenkuvia varsinkaan uusille yrityksille. Paakaupunkiseudun vuokrat ovat
huomattavasti korkeampia, kuin muualla maassa ja vuokrat ovat jatkuvassa nousujohteessa.
(Ahonen ym. 2009, 51.)

Ahonen, Koskinen ja Romero (2009, 52) antavat ohjeita tulevaisuudessa selviavan ravintolan
ohjenuoriksi ovat yrityksen markkinoilla olemisen selvitys seka miksi yritys on tarkoitus
perustaa. Ravintolalla tulisi olla hyva palvelu, hyva ja laadukas tuote, yrityksen tulisi olla
turvallinen, taloudellinen, asiakaslahtoinen, yrittajahenkinen, jarjestelmallinen, avoin,
eettinen seka huolellinen. Yrityksen vision tulisi olla selkea. Yrityksen tulisi selkeyttaa
asiakkaansa, kilpailustrategiansa, tuotannon, tuotteet, hinnoittelun, hankinnan, palvelun,
henkiloston seka markkinointinsa strategiat. Yrityksen liikeidean tulisi olla selkea ja maarittaa
omat asiakkaansa, tuotteensa, tavan toimia seka selventaa oman tapansa toimia, eli imagon.
Yrityksen tavoitteet tulisi olla selvilla, eli taloudelliset tavoitteet seka markkinatavoitteet.
Nain ollen yrityksen strategia, liikeidea seka tavoitteet ovat linjassa keskenaan ja yritys voi
menestya kilpaillulla alalla. (Ahonen ym. 2009, 53-58.)
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3 Matka ravintolan liikeideaksi

Opinnaytetyon tietoperusta kertoo matkasta ravintolan liikeideaksi eli yrittajyydesta,
sisaisesta yrittajyydesta, liiketoimintasuunnitelmasta, strategiasta, liikeideasta,
kannattavuudesta ja yritysmuodoista. Tietoperusta kertoo myos kestavan kehityksen mallista,
vastuullisuudesta, havikin muodostumisesta ja vahentamisesta ravintolassa seka jatteen

vahentamisesta ja kierratyksesta. Tietoperusta kertoo yritysidean matkasta liikeideaksi.

3.1 Yrittaminen ja sisainen yrittajyys

Alussa on vain yrittaja, idea ja yrittajan tulkinnat valinnoista seka riskeista. Yrittajyys lahtee
lilkkeelle siita, etta liikeidean voi kertoa kahdella tai kolmella lauseella. Yrittajan pitaa
ymmartaa, etta ilman ponnisteluja ei tapahdu mitaan. Yrittajamainen asenne lahtee siita,
etta pitaa olla jotain, mita ja myyda seka saada aikaan jotain. (Pyykko 2011, 19.)
Yrittajyyteen ryhtymiseen voi olla monia syita. Jokaisen yrittajan tarkein lahtokohta on
kuitenkin halu ja tahto ryhtya yrittajaksi. Mahdollisuuksiin yrittajana vaikuttaa esimerkiksi
yritysidean elinkelpoisuus ja yritysideaan liittyva ammattitaitoisuus. Muita yrittajana
onnistumiseen vaikuttavia tekijoita ovat yrittajakelpoisuus, yrittajan osaaminen, taloudelliset
resurssit ja yrittajan toimintaedellytykset seka tarpeellinen tuki. (Holopainen & Levonen
2006, 15.)

Yrittajyytta voidaan tarkastella esimerkiksi yritys- tai liiketoimintana. Toinen nakokulma,
josta yrittajyytta voidaan tarkastella yksilon nakokulmasta, ottaen huomion kohteeksi
yrittajan ominaisuudet. Yrittajyytta voidaan myos tarkastella yritystoiminnan muotojen
nakokulmasta tai yhteiskunnallisena, alueellisena ja makrotaloudellisena ilmiona.
Yrittajyydesta voidaan puhua silloin, kun tarkastelussa on pienimuotoinen yritystoiminta seka
yrityksen omistaja tai useammat omistajat ovat mukana yritystoiminnassa. Yrityksella on nain
ollen yrittajan kasvot. Usein yritysta pyoritetaan yksin, sukulaisten tai yrittajakumppanin
kanssa. Yrittaja on se henkilo, joka kantaa omistajan vastuun ja voi hyodyntaa omistajan
valtaa. (Viitala & Jylha 2014, 27.)

Yrittajyydessa yrittajan ominaisuudet voidaan ammentaa kasitteesta sisainen yrittajyys.
Yrittajyys ja yrittajamainen asenne on kontrolloimista, lankojen pitamista kasissa. Yrittajyys
koskettaa laajasti asioiden rajaamista eli missa bisneksissa ollaan mukana ja missa ei.
Yrittajyys on tapapainottamista intressien ja voimien valissa seka yhteyden ja yhteyksien
luomista. Hyodyllisimmiksi yrittajan ominaisuuksiksi lukeutuu ajanhallinta seka

systemaattisuus, nama parantavat yrittajan menestymismahdollisuuksia. (Pyykko 2011, 75.)

Yrittajan persoonaan liittyvat ominaisuudet ovat ulospainsuuntautuneisuus, sosiaalisuus,
verbaalinen lahjakkuus, empaattisuus, joustavuus ja sopivasti luonteeltaan ekstrovertti.

Yhden ihmisen on mahdotonta tayttaa nama jokainen ominaisuus, eika yrittajan tarvitse olla
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yli-ihminen tullakseen menestyneeksi. Yrittajan tulisi kuitenkin olla muista erottuva ja jattaa
jonkinlainen muistijalki muihin ihmisiin. Yrittajan tulisi puhutella muita ihmisia, joiden kanssa
han kommunikoi ja tyoskentelee. Erottuminen voi tapahtua niin positiivisessa kuin
negatiivisessakin. Erottumisesta yritys muistetaan. (Sekki & Niemi 2016.) Ahosen, Koskisen ja
Romeron (2009, 13) mukaan ravintoloitsijaksi haluava on usein kanssakaymisessa muiden
ihmisten kanssa, joten sosiaalisen kanssakaymisen taidot ovat tarkeat ja kytkokset tulisi

hoitaa mallikkaasti.

Ahonen, Koskinen ja Romero (2009, 13) mainitsevat yrittajan tarkeimpiin ominaisuuksiin
lukeutuvan motivaation, eli halu ja tahto toimia yrittajana. Yrittajan oma motivaatio luo
hyvan perustan yrityksen menestymiselle seka yrittajan oma halu olla itsensa pomo, nayttaa
muille oma osaamisensa, tahto rikastua tai halu auttaa muita ihmisia. Menestyvan
motivaatioperusteilla ei yleensa menesty. Omaa tyotaan tulee rakastaa ja sen parissa tulee
haluta viettaa paljon aikaa. Yrittajan olisi syyta olla oman alansa ammattilainen selvitakseen

ja asiantuntijuutta olisi kerrytetty jo ennen yrityksen perustamista. (Sekki & Niemi 2016.)

Yrittajan ominaisuuksien tayttyessa paastaan pohtimaan oman yrityksen liiketoiminnan
aloitusta seka sen vaatimuksia. Yrittajan asenteen loytyessa voidaan aloittaa yrityksen
liilketoimintasuunnitelman kasaaminen. Liiketoimintasuunnitelmaa kootessa tulee olla selvilla
yrityksen ideasta ja sita kautta liikeideasta, yrityksen strategiasta seka koko
liilketoimintasuunnitelman tullessa kokoon liiketoimintamallista, yrityksen paamaarista seka
tavoitteista (Viitala & Jylha 2014, 52.) Ahosen, Koskisen ja Romeron (2009, 12) mukaan
yrittaminen vaatii hyodyntamiskelpoisen liikeidean, jota toteuttamalla pystytaan tekemaan

tulosta ja pystytaan menestymaan.
3.2 Liiketoimintasuunnitelma, strategia, liikeidea, kannattavuus ja yritysmuodot

Tama luku kertoo ravintolan liiketoimintasuunnitelmasta. Liiketoimintasuunnitelmaan
sisaltyvat ravintolan strategia, lilkeidea, kannattavuus ja erilaiset yritysmuodot. Tama luku

kertoo liiketoiminnan liiketoimintasuunnitelman kiteyttavan yrityksen tavoitteet.
3.2.1 Liiketoimintasuunnitelma ravintolassa

Ahosen, Koskisen ja Romeron (2009, 26) mukaan liiketoimintasuunnitelma on kirjallinen
esitys, joka yksityiskohtaisesti selventaa likketoiminnan lahtokohdat ja tavoitteet,
lilketoiminnan kaynnistamisen, jatkamisen ja kehityksen. Hesso (2013, 10) mainitsee
liilketoimintasuunnitelman olevan hyodynnettavissa uuden yrityksen perustamisessa ja
Jylha (2014, 52) kertovat liiketoimintasuunnitelman olevan tarpeellinen yrityksen

perustamisen alkuvaiheessa. Liiketoimintasuunnitelmassa kuvataan liikeidea,
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lilkketoimintamalli, yrityksen paamaarat seka tavoitteet ja keinot tavoitteisiin paasemiseen,
eli strategiat. Rahoittajat ja starttirahan myontavat tahot vaativat liiketoiminnasta kirjallisen
kuvauksen paatoksentekoonsa. Liiketoimintasuunnitelma osoittaa, etta yrityksen tuotteella
tai palvelulla on oikeasti liiketoimintamahdollisuus. Liiketoimintasuunnitelmassa kartoitetaan
keta asiakkaat ovat, missa asiakkaat ovat, kuinka paljon heita on ja paljon he ostavat seka
minkalaista heidan ostokayttaytymisensa on. Liiketoimintasuunnitelmassa tulee myos

kartoittaa kilpailijat seka heidan vahvuutensa ja heikkoutensa. (Viitala & Jylha 2014, 53.)

Liiketoimintasuunnitelma kiteyttaa yrityksen tavoitteet ja kaikki toiminnan osa-alueet seka
konkretisoi ne kaytannon muotoon. Ravintolayrittaminen on liiketoimintaa siina missa
muutkin, mutta voidaan pohtia, tarvitseeko pienessa mittakaavassa toimiva ravintola-alan
yritys liikketoimintasuunnitelmaa kayttoonsa. Usein pienellekin ravintolayritykselle on etu,
mikali toiminta pohjautuu selkeasti kuvattuun ja suunniteltuun kirjalliseen tuotokseen.
(Ahonen ym. 2009, 26.)

Ahosen, Koskisen ja Romeron (2009, 26-27) mukaan yrityksen liiketoimintasuunnitelma antaa
etuja yritykselle, silla sen lilketoimintasuunnitelma selkeyttaa yrityksen liikeideaa ja yrittaja
joutuu jasentamaan oman yrityksensa toiminnan perinpohjaisesti seka suunnitelma antaa
tyokalun, jolla toimintaa ohjataan kohti tavoitteita, eli kannattavaa yritystoimintaa. Heidan
mukaansa suunnitelma pakottaa yrittajan tekemaan tutkimustyota asiakaskunnastaa,
tuotteistaan, tehokkuudestaan, taloudellisuudestaan seka toimintatavoista. He mainitsevat
myos, etta liiketoimintasuunnitelma antaa johdatuksen yrityksen suunnittelutyon pienista
paloista muodostuvaan suureen kokonaisuuteen, talla voidaan valttaa virheita
tulevaisuudessa, toiminnan ollessa hyvin suunniteltua seka systemaattista. He mainitsevat
lilkketoimintasuunnitelman kertovan sidosryhmille, eli niille eri toimijoille, kenen kanssa yritys
toimii, miten yritys toimii ja esimerkiksi rahoituksen saaminen helpottuu seka
lilkketoimintasuunnitelma antaa etua yritykselle liikepaikan saannissa ja suunnitelma voi myos
helpottaa yrityksen kehittamista ja uudistamista. Hesso (2013, 12) kertoo, etta hyva
lilkketoimintasuunnitelma sisaltaa idean, miten yritys aikoo tehda rahaa ja sisaltaa niin
lilkkeidean suunnitelman, joka kertoo paljon liikketoiminnan tavoitteista ja pelisaannoista, kuin

myos yrityksen pelisuunnitelman eli strategian.

Liiketoimintasuunnitelma esittelee yrityksen ansaintalogiikan. Ansaintalogiikka on periaate,
jolla yritys aikoo tehda tulosta. Ansaintalogiikka esittelee tuotteiden tai palveluiden
kannattavuutta ja asiakkaiden ostotottumuksia seka kulutustottumuksia, se kasittelee myos
yrityksen rahaliikennetta. Ansaintalogiikan malli kertoo yrittajalle selkeasti, tuleeko voitto
ydintuotteesta vai ydintuotetta tukevista palveluista. Tarkein liiketoimintasuunnitelman
rakentamisen selvitys on kannattaako uusi liiketoiminta ja kannattaako sita lahtea luomaan

seka miten se kannattaisi tehda. Liiketoimintasuunnitelma dokumentoi taman prosessin.
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Rahoittajat yleensa haluavat kirjallisen liiketoimintasuunnitelman rahoittaessaan uutta
lilkketoimintaa (Viitala & Jylha 2014, 52-53.)

Liiketoimintasuunnitelma sisaltaa tiivistetysti yrityksen lahtokohtien arvioinnin,
toimintaympariston arvion, yrityksen strategian, liikeidean seka tavoitteet, eri toimintojen
suunnitelmat, talouslaskelmat ja riskien seka mahdollisuuksien analyysin.
Liiketoimintasuunnitelma pohjautuu yritysideaan, josta muotoutuu liikeidea, eli ajatus siita
minkalaista tuleva liiketoiminta on. Tahan ideaan pohjautuu kaikki, mita jatkossa seuraa.
Yritysideaa aletaan pohtimaan eteenpain ja selvitetaan ravintola-alan tilanteesta ja
mahdollisuuksista menestya. Pohdintojen perusteella saadaan alustettua yrityksen strategisia
suuntaviivoja, seka yrityksen nakemysta siita, mika on yrityksen tila tulevaisuudessa. (Ahonen
ym. 2009, 28-29.)

3.2.2 Strategiset ratkaisut ravintolassa

Pyykon (2011, 226) mukaan strategialla tavoitellaan kannattavaa kasvua ja se maaritellaan
seuraavalla kolmella virkkeella. Hanen mukaansa strategia maarittaa, missa bisneksessa
ollaan ja mihin pitaisi menna. Han mainitsee, etta strategiassa tulisi ilmeta kilpailuetu ja
aiheuttaa seka mahdollistaa kannattavan kasvun, strategia myos ottaa kantaa, miten
asiakkaan ja tarjonnan suhteen edetaan, eli kumman ehdoilla mennaan. Ahosen, Koskisen ja
Romeron (2009, 25) mukaan strategiat ovat merkittavia lilketoiminnan tyokaluja ja niilla
linjataan ne toimintatavat ja toimenpiteet, joilla yritys toimii. Heidan mukaansa strategiset
valinnat koostuvat sarjasta paatoksia, jotka ovat ohjenuoria yrityksen matkalla pitkalla
aikavalilla seka strategia maarittaa miten yritys haluaa toteuttaa toiminta-ajatustaan. Hesson
(2013, 76) mukaan strategia sisallyttaa yrityksen kilpailuedun ja liiketoimintasuunnitelman

analyysit luovat pohjan strategisten kilpailuetujen loytamiselle.

Viitala ja Jylha (2014, 60) kertovat strategian maarittavan yrityksen toiminnan suunnan.
Strategia on ne tavoitteet, joilla yritys aikoo menestya markkinoilla. He kertovat strategian
olevan syvaa kuvausta siita, miten yritys erottuu muista, vetoaa asiakkaisiin ja toimii
kannattavasti. Pienen ja suuren yrityksen strategiat voivat erota toisistaan suurestikin. He
mainitsevat myos, etta pieni yritys voi pitaa strategiansa vain yrittajan mielessa, kun suuret
yritykset pohtivat strategiansa huolellisesti ja dokumentoivat sen asianmukaisesti. Heidan
mukaansa strategia kokoaa yrityksen ymparistoa koskevat analyysit seka arviot yrityksen
nykytilasta ja yrityksen voimavaroista. Miettinen ja Santala (2003, 93) kertovat ravintola-alan
yrityksen kannalta tarkeimpiin strategisiin paatoksiin kuuluvan markkinavalinnat,
tuotevalinnat, henkilokunnan maaran ja laadun, jarjestelmien kehittamisen seka

toimialajarjestelyt.

Strategian tarkeimpana lahtokohtana on yrityksen toiminta-ajatus. Strategian tarkeimmat

paatokset tiivistyvat liikeideassa (Viitala & Jylha 2014, 61). Strategiset valinnat tulevat esille
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lilkketoimintasuunnitelmassa ja sen laatiminen on johdonmukainen tapa selvittaa tarpeelliset
analyysivaiheet ja kehittaa strategiset perusratkaisut. Strategisten paatosten jalkeen voidaan

alkaa maaritella liikeideaa ja kaytannon toimenpiteita. (Ahonen ym. 2009, 25.)

Strategian suunnittelu tarkentuu liikeidean kohtiin: kenelle myydaan, mita myydaan seka
miten toimitaan. Strategia voi sisaltaa myos tuotteita, asiakkaita tai tuotantoa sivuavia
asioita. Strategia on kuitenkin syvimmiltaan suunnitelma, joka on pohdittu yksityiskohtaisesti
tai yleisella tasolla ja se on maaritelty seka systemaattinen ajattelu- ja paatosprosessi.
Strategian avulla voidaan selvita vaikeasta markkinatilanteesta ja se on toimintamalli, joka
muotoutuu ajan myota yrityksen tavoista toimia. Strategia maaritellaan suhteessa
kilpailijoihin ja se kuvaa yrityksen asemaa markkinoilla, seka kuvaa jaetun kasityksen siita,
miten edetaan. (Viitala & Jylha 2014, 61.)

Ravintolan tarkeimpiin ominaisuuksiin ja myos strategisiin paatoksiin sisaltyy sen sijainti.
Sijainti vaikuttaa ravintolan saavutettavuuteen ja markkinapotentiaaliin eli siis sen
menestymismahdollisuuksiin. Suunnitelmavaiheessa tulisi pohtia kaupunginosan tai jopa kadun
tarkkuudella liikepaikkaa, vaikka paikka ei taysin tarkasti olisi selvilla. (Ahonen ym. 2009,
76.) Myos Miettinen ja Santala (2003, 43) mainitsevat ravintola-alan yrityksen yhdeksi
tarkeimmaksi paatokseksi lilkepaikan sijainnin ja taman vaikuttavan ratkaisevasti siihen,

kuinka paljon palvelulla on kysyntaa.

Erityisesti kannattaa maarittaa alue, jolle yrityksensa haluaa perustaa. Palveluille tulee olla
tarvittavaa kysyntaa alueella, jolle yritys suunnitellaan perustettavaksi. Alueella tulee olla
mahdollisia asiakkaita, joilla on riittavaa ostopotentiaalia, etta yritys pystyy selviamaan
kyseisella alueella. Alueen valinnassa voidaan myos kayttaa strategista paattelya, eli
esimerkkina matkailukohde autiolla saarella. Alueen suunnittelussa voidaan myos rajata pois
alueita, joille yritysta ei ainakaan haluta perustaa. Kaikilla alueilla on omat hyvat ja huonot
puolensa. Asiakkailla voi olla omia mielikuviaan alueesta tai henkisia rajoitteita, kuten kadun
ylittaminen. Alueen valintaan kannattaa kayttaa aikaa ja kerata faktatietoa halutusta
alueesta. (Sammallahti & Murto 2009, 126.)

3.2.3 Liikeidea ravintolassa

Liikeidea on tarkempi suunnitelma siita, miten liiketoiminnasta tehdaan kannattava
(Miettinen & Santala 2003, 95). Liikeidea kertoo yrityksen tavan tehda toiminta-ajatuksen
mukaisesti lilkketoimintaa ja tata myoden tulosta. Liikeidea kuvaa myos yrityksen
menestystekijoita. Liikeidean tehtava on tehda kuvaus yrityksesta, jotta muut voivat sita
arvioida. Liikeidea sisaltaa maarittelyt yrityksen asiakkaista, tuotteista seka kilpailueduista.
Liikeidea lahtee liikkeelle yrityksen asiakkaiden tarpeiden maarittelysta ja kuvaa, miten
asiakkaiden tarpeet saadaan tyydytettya. Klassisen liikeidean maaritelma kuvaa kolme

elementtia, joihin kuuluu kysymykset: kenelle halutaan myyda, mita myydaan seka miten
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toimitaan. (Viitala & Jylha 2014, 42). Miettinen ja Santala (2003, 95) mainitsevat samaan
malliin liikeidean tarkeimmiksi kysymyssanoiksi: kenelle, mita ja miten. Kysymykset
selvittavat kenelle ja mihin tarpeeseen tuotetta tai palvelua tehdaan, mita tuotteita tai
palveluita tehdaan seka miten toimintaa johdetaan ja organisoidaan. Myohemmin liikeidean
kuvaukseen on lisatty myos imago. Imagolla vaikutetaan asiakkaiden ostopaatokseen ja miten
kilpailussa menestytaan. (Viitala & Jylha 2014, 42-43.) Hesso (2013, 24) kertoo kaikista
lilkketoimintasuunnitelmista loytyvan liikeidean maaritelma, liikeidea kiteyttaa

lilketoimintasuunnitelman muutamaan lauseeseen.

Yrittajan nakemys omasta liikeideastaan on usein helposti vinoutunut. Liikeidean
punnitsemisessa kannattaa hyodyntaa muiden apua ja kayttaa apuna toimialan tuntijoita.
Liikeidean punnitsemisessa tulee kayttaa raakaa jarkea ja yrittajan suurin virhe, jonka han
voi tehda on hakeutua vaaraan liiketoimintaan. Kaiken lahtokohtana on raha ja asiakkaan halu
maksaa tuotteesta, paraskaan tuotte tai idea ei toimi, mikali asiakas ei ole siita valmis
maksamaan. Kannattavuus ja alan kasvu ovat reunaehtoja liikeidean kehittamisen jatkolla

seka oikeaan bisnekseen hakeutumisella. (Pyykko 2011, 34.)

Markkinoinnilliset menestystekijat sisallyttavat kenelle tuotetta tai palvelua tehdaan seka
imagon, eli milla asiakas saadaan ostamaan. Tuotannolliset menestystekijat sisallyttavat
tuotteet tai palvelun, eli mita asiakkaalle tarjotaan, seka tavan toimia, eli miten palvellaan
tai tuotetaan tuote. (Viitala & Jylha 2014, 43.)

Liikeideaa suunniteltaessa tulee ottaa huomioon liikeidean ainutlaatuisuus. Ainutlaatuisuus
tuo esille onko kyseessa uusi idea, joka tyydyttaa aiemmin tyydyttamattomia asiakkaan
tarpeita tai tarjotaanko asiakkaalle jotain taysin uutta. Liikeidean suunnittelussa tulee ottaa
huomioon yrityksen asiakkaat ja milla asiakkaita pystytaan valloittamaan muilta yrityksilta
seka kuvailemaan asiakkaat yksityiskohtaisesti ja asetuttava heidan asemaansa seka
tunnettava heidan kayttaytymisensa. Harkittavaa liikeidean kohdalla on myos, onko kyseessa
muoti-ilmio vai onko toiminta pysyvaa ja onko olemassa minkalaisia kehitysnakymia.
Markkina-alueen tarkastelussa tulee ottaa huomioon alue, jolla toimitaan seka mita tehtavia
ideaan kuuluu organisaation sisalla seka parjaako yrittaja yksin vai tarvitseeko han
henkilokuntaa. (Viitala & Jylha 2014, 43-44.)

Liikeidean pohtimisessa lahdetaan liikkeelle yritysideasta, jonka pohjalta lahdetaan
kehittamaan liikeideaa. Yritysidea on se yrityksen synnyn ydin, milla voidaan ansaita rahaa.
Yritysidea voi syntya sattumalta tai se voi olla vuosien kokemuksen ja ideoinnin tulos.
Liikeidea muotoutuu yritysidean pohjalta ja liikeideaa tulisi suunnitella laatimalla edellisessa

luvussa mainittu lilkketoimintasuunnitelma. (Raatikainen 2011, 38.)

Aloittaessa yritystoimintaa tulisi hahmottaa yritys kokonaisuutena. Tulee selvittaa, milla

edellytyksilla yritystoimintaa aloitetaan ja onko esimerkiksi rahaa tai osaamista saatavilla
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omasta takaa. Yritystoiminnan hahmottamisessa voidaan kayttaa hyvaksi liikeideamallia.
Raatikaisen liikeideamalli, kuviossa 2, hahmottaa, miksi yritys on olemassa ja tuoko se hyotya
asiakkaalle. Liikeideamalli hahmottaa minka asiakkaan tarpeen yritys tyydyttaa ja minka
asiakkaan ongelman yritys havittaa. Yrittajan tulee olla selvilla, millaisen mielikuvan han
asiakkailleen seka sidosryhmilleen antaa yrityksellaan ja minkalainen yritysimago rakennetaan
asiakkaiden mukaisesti. Yrityksen tulee olla selvilla, mika on yrityksen asiakkaat ja
asiakasryhmat eli segmentit, jotta yritys voi olla selvilla, keita asiakkaat ovat ja miten heidat
tavoitetaan. Yrityksen tulee olla selvilla asiakkaistaan, jotta yritys voi tarjota ja maaritella
tuotteensa, tuoteryhmansa tai palvelunsa. Markkinoinnin, tuotekehityksen, tuotannon,
logistiikan, henkiloston, johtamisen ja taloushallinnon hahmottaminen on yritykselle
elintarkeaa. (Raatikainen 2011, 39.)

Tarve/ Mielikuva yrityksesta
hyoty asiakkaalle eli imago
Asiakkaat/ Tuotteet/tuoteryhmat/
asiakasryhmat palvelut

TOIMINTATAVAT.

* markkinointi

* tuotekehitys

* tuotanto
logistiikka
* sisdanostot
* varastointi
kuljetukset
tiedonkulku
* kierratys
henkilosto
johtaminen
taloushallinto

Kuvio 2: Liikeideamalli (Raatikainen 2011, 39)
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Raatikaisen liikeideamalli (kuvio 2) kuvaa myos kaikkien mallissa mainittujen liikeideaa
tukevien aspektien olevan sidoksissa keskenaan. Liikeideamalli linkittaa yhteen tarpeen
asiakkaalle seka yrityksen imagon, asiakkaat seka tuotteet tai palvelut. Mielikuva yrityksesta
eli imago linkittyy taasen takaisin tarpeeseen asiakkaalle, asiakkaisiin ja tuotteisiin tai
palveluihin. Asiakkaat ja tuotteet tai palvelut linkittyvat kaikkiin edella mainittuihin, seka
toisiinsa, eli tarpeeseen asiakkaalle, mielikuvaan yrityksesta seka yrityksen toimintatapoihin.
Yrittajan tulisi olla selvilla liikeideamallin ideasta ja siita, etta miten kaikki yritysmallin

aiheet vaikuttavat toisiinsa. (Raatikainen 2011, 39.)
3.2.4 Ravintolan kannattavuus

Hesso (2013, 109) mainitsee ravintolan liiketoimintasuunnitelmasta loytyvan selvityksen siita,
miksi asiakas on valmis maksamaan tuotteesta tai palvelusta. Raatikaisen (2011, 130) mukaan
yritystoiminnassa toiminnan tulisi pitkalla aikavalilla olla kannattavaa, eli yrityksen tuottojen
tulisi olla suuremmat kuin kustannuksien. Han mainitsee myos taman olevan yrityksen tarkein
menestyksen mittari. Kannattavuus on yrityksen tarkein perusedellytys. Yritys ei voi pysya
toiminnassa, ellei silla tehda enemman tuottoa, kuin se kuluttaa. Talouden ongelmat ovat
halytysmerkkeja, jolloin on viimeistaan ryhdyttava ratkaisemaan yrityksen sisaisia ongelmia
tai kehittamaan sen toimintaa. Johtajat tarvitsevat talouden tietoja tyokaluikseen yrityksen
johtamistyohon. Yrityksen elinkelpoisuuteen on mittareita, eli taloudellisia tavoitteita.
Yrityksen myyntituottojen tulee kattaa menot, voitonjako ja lainanlyhennykset, se tarkoittaa,
etta yritys on kannattava. Yrityksen sisaisen toiminnan tulisi olla tehokasta. Yrityksen tulee

olla maksukykyinen ja yrityksen tulisi olla vakavarainen. (Viitala & Jylha 2014, 306.)

Kannattava liiketoiminta tuottaa voittoa. Lyhyella aikavalilla tarkasteltaessa yritys voi
yksittaiselta tuotteeltaan tai lilkketoiminta-alueeltaan olla kannattamaton, mutta pitkalla
aikavalilla tarkasteltaessa yrityksen tulee olla kannattava. Usein nain tapahtuukin varsinkin
uuden yrityksen tapauksessa, ettei yritys ole heti alkuun kannattava. Ei ole tavatonta, etta
yrityksen historiassa on kriisitapauksia, jolloin toiminta on kannattamatonta. Liiketoiminnan
suurimpia haasteita on pitaa liiketoiminta jatkuvasti kannattavana. (Viitala & Jylha 2014,
306.)

Yrityksen tuottavuus tarkoittaa tuotoksen suhdetta sen tavoittamiseksi tarvittuun panokseen.
Naita mittareita voivat olla esimerkiksi myyntina jokaisena tyopaivana tai kuinka monta
asiakaskontaktia tyopaivan aikana tulee. Yritystoiminnan tarkeaksi kannattavuuden
tarkastelussa tormataan yrityksen vakavaraisuuden tarkeyteen, eli yritys ei ole liian
velkaantunut suhteessa tuotto-odotuksiin. Yrityksella tulee olla rahaa laskujen maksamiseen
seka muihin menoihin. Alkuinvestoinnit ovat suuri yrityksen aloittamisen paaoman tarpeista.
Yrityksen aloittamisesta seka jatkuvista kuluista on tarkeaa ottaa huomioon yrityksen

perustamiskulut, markkinointimenot, raaka-aineiden ostomenot, tuotantoprosessin
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kustannukset, varaston hankkimiskulut, tyontekijoiden palkkakulut, myyntisaamiset, kiinteat

kustannukset seka yleiset kustannukset, kuten vakuutusmaksut. (Raatikainen 2011, 130-132.)

Kannattavan yrityksen tarkeimmista paatoksista on tuotteiden tai palvelun hinnoittelu.
Hinnoittelu vaikuttaa suoraan yrityksen tuottoihin. Hinnoittelun suurimpia ongelmia ovat
hinnan asettaminen liian korkeaksi, jolloin kysynta jaa pieneksi, tai hinnan asettaminen liian
pieneksi, jolloin tuotot eivat riita kattamaan yrityksen kuluja. Hinnoittelu on tasapainottelua
tuotteen kustannusten, kysynnan ja kilpailijoiden hintojen valilla. Hinnoittelussa voidaan
kayttaa useita malleja, kuten malli, jossa asetetaan lahtokohtaisesti markkinoiden
perusteella maaritelty hinta, jonka mukaan sopeutetaan yrityksen kustannukset. Hinnoitella
voi myos laskea valmistuskustannusten paalle mekaanisesti kate, jolloin saadaan haluttu
voitto. Useimmin kaytetty hinnoittelumalli on tavoitekustannuslaskentaan perustuva
hinnoittelu, jolloin markkinoilla saatavasta hinnasta vahennetaan haluttu voittotavoite.
(Viitala & Jylha 2014, 307.)

3.2.5 Ravintolan yritysmuoto

Yritysmuodon valintaan vaikuttaa paljon se, kuinka suurta yritystoiminta tulee olemaan ja
kuinka monta henkiloa on yritystoimintaan ryhtymassa. Yhtiomuodon valinnassa kannattaa
huomioida yrityksen paaoman tarve, perustajien vastuunjako, verotus, paaoman ja palkan
nostaminen yrityksesta omistajille ja yrityksen toiminnan valvonta. Yhtiomuodon valinnassa
on merkittavaa se, kuinka ja milla tavoin yrittaja pystyy hoitamaan oman taloutensa.
(Alikoski, Hakonen & Viitasalo 2013, 23.) Mahdollisia yhtiomuotoja ovat toiminimi, avoin

yhtio, kommandiittiyhtio, osakeyhtio ja osuuskunta (Alikoski ym. 2013, 25-29).

Yksinkertaisin tapa aloittaa yrittajyys on perustaa toiminimi. Ennen yrityksen perustamista on
jarkevaa tehda oma liiketoimintasuunnitelma, mutta perustaminen ei vaadi kirjallisia
sopimuksia. Elinkeinonharjoittaja on vastuussa omasta yritystoiminnastaan omalla
omaisuudellaan. Hyvana puolena paatoksenteko on hyvin nopeaa ja joustavaa. Yrittaja ottaa
varoja yksityiseen kayttoonsa yksityisottoina, mutta ei voi nostaa palkkaa yrityksestaan.
Yritystoiminnassa on hyvin tarkeaa oma tyopanos ja sitoutuminen. Kirjanpidosta on

huolehdittava lakien ja saadosten mukaisesti. (Raatikainen 2011, 69.)

Avoimessa yhtiossa kannattaa tehda yhtiosopimus kirjallisesti ja yhtiossa tulee olla vahintaan
kaksi yhtiomiesta. Yhtiomiehet vastaavat omalla omaisuudellaan tehdyista sitoumuksista.
Avoimessa yhtiossa vaaditaan kiinteaa yhteistyota ja hyvaa luottamusta. Yhtiosopimusta
kunnioittaen paatokset tehdaan sopimuksen mukaisesti. Jokaisen yhtiomiehen tyopanos
riittaa, joten paaomaa ei tarvita. Yhtiomiehille voidaan maksaa palkkaa avoimesta yhtiosta,
mutta myos yksityisotot ovat mahdollisia. Kirjanpito tulee hoitaa kuukausittain.

Tilintarkastajat tarkastavat kirjanpidon seka tilinpaatoksen oikeellisuuden. Avoin yhtio on
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sopiva yhtiomuoto pienemmille yrityksille, nama yritykset ovat useimmiten perheyrityksia.
(Raatikainen 2011, 69.)

Kommandiittiyhtiossa on yksi vastuunalainen yhtiomies ja yksi aaneton yhtiomies.
Vastuunalainen yhtiomies tekee paatokset ja on vastuussa tekemistaan paatoksista, han toimii
varsinaisesti yhtion nimissa. Aaneton yhtiémies ei ole paatoksentekovaltaa eika han
varsinaisesti edusta yhtiota. Aaneton yhtidmies on sijoittaja, joka sijoittaa yritykseen rahaa
tai omaisuutta. Vastuualaisen yhtiomiehen koko omaisuus on yritystoiminnan vasteena, mutta
aanettomalla yhtiomiehella on pelissa ainoastaan hanen sijoittamansa paaoma. Kirjanpito
tulee hoitaa kuukausittain. Kommandiittiyhtio sopii hyvin pienen ja keskisuuren yrityksen
yhtiomuodoksi. (Raatikainen 2011, 70.)

Osakeyhtio on monimutkaisempi yhtiomuoto perustamismuodollisuuksiltaan. Osakeyhtiossa voi
olla perustajina yksi tai useampi henkilo. Henkilona voi olla myos juridinen henkilo, joka
tarkoittaa toista yritysta, saatiota, kuntaa taikka valtiota. Osakkeenomistajat eivat ole
vastuussa muusta kuin sijoitetulla paaomallaan. Osakeyhtio on sopiva yhtiomuoto keskisuurille
ja suurille yrityksille, jotka tarvitsevat paaomaa. (Raatikainen 2011, 70.) Ennen yksityisen
osakeyhtion perustamiseen vaadittiin 2500 euron paaoma, mutta vuoden 2019 heinakuusta
2500 euron investointia ei ole vaadittu (Muilu 2019). Osakeyhtiolla tulee olla tilintarkastaja ja

yhtion tulee toimittaa vaadittavat tilinpaatokset ja taseet (Raatikainen 2011, 70.)

Osuuskunnan perustaa useat henkilot. Tavallisesti perustamisessa on viisi henkiloa.
osuuskunnan voi myos muodostaa yhteiso, talloin perustajia tarvitaan kolme. Osuuskunnan
saannot tulee tulla esille osuuskunnan kirjallisessa perustamissopimuksessa. Saannoissa tulee
tulla esille osuuskunnan nimi, toimiala, kotipaikka, osuusmaksun suuruus, suoritustapa seka
suoritusaika. Osuuskunnalla tulee olla hallitus ja taman tulee tulla esille saannoissa.
Osuuskunnan tulee mainita tilinpaatospaiva, osuuskunnan kokouksen ajankohta ja kutsutapa.
Jasenet ovat tasavertaisia ja kaikilla on yksi aani kokouksissa. Osuuskunnan jasenet maksavat
osuusmaksun, mutta erotessaan he saavat maksunsa takaisin. Osuuskunnan tulee olla

merkittyna kaupparekisteriin. (Raatikainen 2011, 72-73.)
3.3 Kestava kehitys ja vastuullisuus ravintolassa

Tama luku kertoo kestavan kehityksen mallista ja vastuullisuudesta. Tama luku kertoo havikin
muodostumisesta ja sen vahentamisesta ravintolassa. Tama luku kertoo myos jatteen

vahentamisesta seka kierratyksesta ravintolassa.
3.3.1 Kestavan kehityksen malli

Kestavan kehityksen tavoitteena on sailyttaa tuleville sukupolville mahdollisuudet hyvaan

elamaan. Suomessa kestavan kehityksen tavoitteiden sailyttamisesta huolehtii Suomen
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kestavan kehityksen toimikunta. Suomi on kirjannut yhteisen yhteiskuntasitoumuksen ”Suomi,
jonka haluamme 2050”, jolla edistetaan kestavaa kehitysta kaikkialla yhteiskunnassa.

(Ymparistoministerio 2016.)

Kestava kehitys on alueellisesti seka maailmanlaajuisesti yhteiskunnallista muutosta, jolla
turvataan elamisen mahdollisuudet ja otetaan paatoksenteossa huomioon tasapuolisesti
ymparisto, ihminen ja talous. Kestava kehitys jakaantuu kolmeen osaan: ekologinen
kestavyys, taloudellinen kestavyys ja sosiaalinen seka kulttuurinen kestavyys. Ekologinen
kestavyys on biologisen monimuotoisuuden ja ekosysteemin toimivuuden pitaminen sailyvana
myos jatkossa. Ympariston tilan heikkenemisen estaminen ja sen lykkaaminen kuuluvat
kestavaan kehitykseen. Taloudellinen kestavyys on kasvua, joka perustuu siihen, ettei pitkalla
aikavalilla velkaannuta tai haviteta varantoja. Yhteiskunnan keskeisille toiminnoille ominaista
ja edellytys on kestava talous. Kestava talous helpottaa vastaan osuvia tulevia haasteita.
Sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys on taata hyvinvoinnin siirtyminen talta sukupolvelta

eteenpain. (Ymparistoministerio 2016.)

Taskinen ja Tuikkanen (2004, 9) toteavat, etta kestavan ruokajarjestelman lahtokohtana on
ympariston hyvinvoinnin, uusiutumattomien luonnonvarojen vahainen kaytto ja ekologisen
monimuotoisuuden huomioiva alkutuotanto. Kestavassa ruokajarjestelmassa hyodynnetaan
paikallisia resursseja ruokaketjun jokaisessa vaiheessa ja nain voidaan vastata oman alueen
ruokatarpeisiin. Kestava ruokajarjestelma ottaa huomioon kestavan kehityksen mukaisesti niin
ekologisen kestavyyden kuin sosiaalisen kestavyyden ominaisuuksia. (Taskinen & Tuikkanen
2004, 10.)

3.3.2 Kestavan kehityksen ja vastuullisuuden keinoja ravintolassa

Ruokajarjestelma tarkoittaa Taskisen ja Tuikkasen (2004, 17) toteaman mukaan maatalouden
ja siina kaytettavien panosten eli ruoan jakelun, elintarviketeollisuudessa ja kotitaloudessa
kaytettavia panoksia, ruoan kulutusta ja ruokajatteiden kierratysta seka havittamista. He
kertovat myos, etta kestava ruokajarjestelma tarkoittaa paikallisiin olosuhteisiin
sopeutunutta monimuotoista ruokajarjestelmaa, joka korostaa ruokaketjun eri toimijoiden
vuorovaikutusta keskenaan, eika kuluttaja voi tehda vastuullisia ja kestavia valintoja, ellei

hanella ole tietoa ruokansa alkuperasta.

Taskinen ja Tiukkanen (2004, 21) kertovat, etta kestavaan ruokajarjestelmaan voidaan lukea
ekotehokkaat ammattikeittiot ja ammattikeittioiden asiakkaat ovat ruokailutottumuksiltaan
yha eettisempia, ekologisempia ja ymparistovalveutuneempia. Kestavan kehityksen
toteutuminen ammattikeittiossa vaatii asiakkaiden ja henkilokunnan kaytannon toimintoja

seka asenteiden muutosta elinymparistomme turvaamiseksi (Taskinen & Tuikkanen 2004, 22).
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Useissa yrityksissa nostetaan esille strategiassa vastuullisuutta. Vastuullisuuden nostaminen
strategiseksi tekijaksi on yleensa asiakaskysynnan ja kilpailijoiden paineen lisaantymisesta
johtuvaa. Tahan voivat johtaa myos sisaiset motivaatiotekijat, kuten omistajat, johto tai
tyontekijat. Edellakavijat erottautuvat kilpailijoistaan vastuullisuuden tekijoilla. Vastuullisuus
tulee omaksua koko yrityksen toimitusketjuissa, eli pellolta poytaan ja poydalta peltoon.
(Heikkurinen 2012, 4.)

Vastuullisuus tarkoittaa suomalaisessa ruokaketjussa sita, etta lainsaadantoa ylitetaan
ympariston, tuoteturvallisuuden, tyohyvinvoinnin, ravitsemuksen, hyvinvoinnin tai talouden
osalta. Useat yritykset eivat ole tehneet maarittelya omalle vastuullisuudelleen, vaikka omaa
toimintaansa maarittelemalla voidaan mitata tuotantopanosten maaraa seka laatua, yrityksen
suuntaa, tuloksia ja vaikutusta luontoon tai yhteiskuntaan. Vastuullisuuden mittaaminen

heijastaa tarkeaa vastuullisuusviestintaa. (Heikkurinen 2012, 6.)

Erityyppisten elintarvikkeiden tuotanto tuo erilaisia ymparistovaikutuksia (Taskinen &
Tuikkanen 2004, 25). Taskinen ja Tuikkanen (2004, 21) toteavat, etta ekologiselle
ymparistolle olisi tarkeaa valita ammattikeittiossa kestavyyden kannalta lahituotteita ja
pitaytya paikallisissa tai ainakin kotimaisissa tuotteissa, ei se aina ole kaikkein helpoin
vaihtoehto, lahituotteet voivat rajata valikoimaa pienemmaksi ja yksinkertaisemmaksi. He
kertovat myos, etta kestava ruokajarjestelma perustuu elintarvikkeiden paikallisuudelle,

jolloin elintarvikkeiden tuotantoalue on lahella kuluttajaa.

Taskinen ja Tuikkanen (2004, 36) mainitsevat kaikkien ammattikeittion toimintojen
kuormittavan luonnon resursseja, kuten ruoan kypsennys, astianpesu ja kylmasailytys, mitka
ovat ammattikeittion paatoimintoja. He mainitsevat myos naiden toimintojen
kuormittavuuden vaihtelevan erilaisten keittiotyyppien mukaan ja naiden toimintojen, kuten
uunien, kylmasailytystilojen ja astianpesukoneiden energiankulutusta voidaan vahentaa
oikeanlaisella seka monipuolisella kaytolla. He kertovat myos laitteiden
energiansaastomahdollisuuksista seka asianmukaisen huollon tarkeydesta kuormituksen

vahentamisessa.
3.3.3 Havikin muodostuminen ja vahentaminen ravintolassa

Luonnonvarakeskus (2016) maarittelee ruokahavikin turhaksi jatteeksi, jonka synnyn olisi
voinut estaa sailyttamalla, valmistamalla ja ennakoimalla ruokatuotteen oikein.
Ravitsemispalveluissa tulee 78 miljoonaa kiloa elintarvikejatetta joka vuosi ja sita tulee talla
hetkella valttamatta niin ruoan valmistusvaiheessa kuin lautashavikkinakin. Havikin
syntyminen on taysin hukkaan heitettya rahaa, silla ruokatuotteeseen siirretyt resurssit
menevat taysin hukkaan. Pois heitetty ruoka tuottaa turhia ilmasto- ja ymparistovaikutuksia.

(Luonnonvarakeskus 2020.)
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Ravitsemispalveluissa havikin luomat vaikutukset ovat merkittavat taloudellisesti. Ennakointi
ruokailijamaarien suhteen aiheuttaa ravitsemispalveluiden henkilokunnalle haasteita raaka-
aineiden tilauksia tehdessa seka tarjoilujen suuruutta pohdittaessa. Raaka-aineiden
toimituksessa on tarkeaa tarkistaa tilauksen oikeellisuus. Tavarantoimitusten oikeellisuuden
tarkastus tulee huomioida niin liiallisten kuin oikeiden tuotteiden osalta. Havikin
vahentamisessa saadaan huomattava saasto raaka-aineiden ja tyokustannusten osalta. Havikin
kustannukset ovat huomattavasti suuremmat, kuin jatemaksut toisaalta ovat suhteellisen
pieni osa kustannuksista. Jatteen oikeanlaisella havittamisella saadaan kuitenkin
ilmastovaikutuksia hieman vahennettya. Havikin vahentamiseen ja sen arvon huomaamiseksi
on kehitetty muun muassa vaakajarjestelmia, joilla voidaan punnita pois heitetty ruoka tai
osa raaka-ainetta. Punnittaessa vaakaan pystytaan merkitsemaan pois heitettava ruoka-aine
seka miksi se heitetaan pois. Pois heitettyja ruoka-aineiden arvoja voidaan seurata vaa’an
naytosta tai erillisesta tiedostosta. (Silvennoinen, Katajajuuri, Jalkanen, Koivupuro &
Reinikainen 2012, 42.)

Euroopan Unioni edistaa ruokahavikin pienentamista vastuullisesti. Euroopan Unionin
komission uusi saados, joka on valmistunut kesalla 2019, yhtenaistaa elintarvikejatteen
maarittamista, raportointia ja vaatimuksia. Tahan asti havikkia on seurattu ainoastaan
omatoimisesti, mutta jatkossa huomioidaan myos EU-vaatimukset. YK:n tavoitteena kestavan
kehityksen ohjelmassaan puolittaa ruokahavikki. Tama puolittamistavoite koskee kaikkea
elintarvikejatetta. Luke johtaa Ruokahavikin seuranta ja tiekartta -hanketta, jossa tuotetaan
elintarvikejatteen seurantajarjestelmaa. Vuoden 2020 loppuun mennessa hanke selvittaa
yhden vuoden ajalta kootun havikin maaran, josta voidaan jatkossa arvioida toimenpiteiden
vaikuttavuus. Tama vaikuttaa suoraan ravintoloiden vastuuseen havikin hallinnassa. (MaRa
2019c.)

Suomessa on yrityksia, jotka ovat ottaneet havikin hyodyntamisen suureksi osaksi omaa
toimintaansa. Suomen ensimmainen havikkiruokaravintola, ravintola Loop, toimii
Lapinlahdenpolulla Helsingissa. From Waste to Taste -yhdistyksen puitteissa aloittanut
ravintola taistelee ruokahavikkia vastaan. From Waste to Taste Ry:n lahetit hakevat
ruokakauppojen ylijaamaa ja ravintola Loopissa niista kehitellaan aterioita. Helsingissa oleviin
15 hyvantekevaisyyskohteeseen paatyvat tuotteet, joita tulee suuria maaria. (From Waste To
Taste Ry 2020.)

Havikkiruokaravintoloita on perustanut myos Helsingin seurakuntayhtyma. Waste&Feast -
ravintolat kayttavat kauppojen ylijaamaruokaa ja valmistavat naista maistuvaa ruokaa.
Ravintolat tarjoavat ekologista kotiruokaa ja tukevat tyollistymista. Waste&Feastin
toimipisteisiin kuuluvat Snellu Cafe, Cafe Toolo, Cafe Hermanni, Kippo&Kulho, ToivonCafé ja
Malmi. (Waste&Feast 2020.)
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3.3.4 Jatteen vahentaminen ja kierratys ravintolassa

Kiertotalouden ja ymparistovastuun tulee olla tana paivana jokaisen yhteinen asia. Yrityksille
kierrattaminen on hyvaa tekemisen vayla, yhteiskunnallista vaikuttamista seka kilpailutekija.
Ymparistovastuullisuus on tarkea arvo, jonka yritys voi ottaa omaksi edukseen. Kierratys voi

olla esimerkiksi lajittelua, kierratyspyoria tai uudelleenkayttoa. (Kierratyskeskus 2020.)

Ravitsemuspalveluissa kaytettyjen tuotteet menevat valtavan prosessiketjun lapi, ennen kuin
elintarvike paatyy asiakkaan lautaselle. Jokaisessa ketjun vaiheessa tulee pohtia kestavan
kehityksen vaikutuksia omilla valinnoillaan. Mikali vastuullisuus ja kestavyys otetaan
huomioon kaikessa yrityksen toiminnassa, tulevat ravitsemuspalvelun ymparistovaikutukset
vahenemaan. Vastuullisella toiminnalla voidaan saada myos parannettua taloudellista

tuottavuutta. (Kestavan kehityksen tyokirja 2012.)

Ruokahavikki on jopa 50 prosenttia koko elintarvikeketjun havikista, jolloin ravintoloilla on
hyva mahdollisuus estaa taman jatteen muodostuminen. Jatteen maaran vahentamisessa
kannattaa lahtea liikkeelle ennaltaehkaisyssa, silla jokainen gramma ruokaa jatteena on
hukkaan mennytta rahaa. Jatteen syntya ei voida kuitenkaan taysin estaa, jolloin kierratyksen
ja lajittelun osa on tarkea. Kierratyspisteen tulee olla selkea seka sielta tulee loytya
jokaiseen tarkoitukseen kierratysastiat, seka lajitteluohjeet. Henkilostoa voidaan motivoida

tiedolla jatteen hyotykaytosta. (Kestavan kehityksen tyokirja 2012.)

Taskinen ja Tiukkanen (2004, 42) mainitsevat, etta ammattikeittiossa tulee olla
omavalvontasuunnitelma ja tahan kuuluu myos keittion puhtaanapidon ja jatehuollon
suunnittelu seka jatkuva seuraaminen. He mainitsevat myos, etta ammattikeittiossa syntyva
jate muodostuu lahinna elintarvikkeista, elintarvikkeiden pakkauksista seka tarvittavista
tarvikkeista. He kertovat myos, etta ammattikeittiossa syntyva havikki on paaasiassa
varastoinnin ja valmistuksen ohella syntyvaa havikkia seka tarjoilun aiheuttamaa tai

asiakkaiden aiheuttamaa lautasjatetta.

Helsingin seudun ymparistopalveluiden HSY:n (2020) mukaan ravintolan merkittavimpiin
jatteisiin kuuluvat biojate, pakkausjate, paperi, pahvi, kartonki, uppopaistorasva,
leivinpaperi, folio, lasi, metalli, nestekartonki, kertakayttopyyhkeet, seka ravintolan koneet
ja laitteet. He mainitsevat myos jo aiemmin ylla mainittuja neuvojen lisaksi jatteen
vahentamiseen, kuten sen, etta on tarkeaa valmistaa ja suunnitella ruokalistat huolellisesti,
kayttaa raaka-aineita taloudellisesti, varastoida raaka-aineet asianmukaisesti, valmistaa
ruokaa menekin mukaisesti seka valttaa liiallisia pakkauksia. He mainitsevat myos, etta
oikeanlaiseen jatteen lajitteluun on saatavilla apuvalineita, kuten riittavat jateastiat ja

selkeat ohjetarrat jokaisen astian yhteydessa, mita jatteita kyseiseen astiaan saa laittaa.
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4 Yritysideasta liikeideaksi

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella oman yrityksen liikeidea. Yritysideasta
lahdetiin suunnittelemaan liikeideaa. Tyon tuotoksena oli liikeidea, joka sisaltaa sen, kenelle,
mita ja miten yritystoimintaa tehdaan. Tyon hyotyna oli yritysidean mahdollisten asiakkaiden
kiinnostuksen selvittaminen. Tyon tuloksena oli hakea yritysidealle vahvistusta ja selvittaa

asiakkaiden kiinnostusta yritysideaa kohtaan.

Opinnaytetyon toiminnallinen osa kertoo yritysidean. Yritysidealle haettiin vahvistusta ja
mahdollisten asiakkaiden kiinnostusta. Toiminnallisessa osassa kerrotaan tutkimusmenetelman
valinnasta ja sen teoriaa. Yritysidean suunnittelu liikeideaksi tehtiin kyselyn avulla.
Tutkimusmenetelmat tukevat yritysidean suunnittelua. Toiminnallisessa osassa kerrotaan
tutkimussuunnitelma ja kyselytutkimuksen toteuttamisesta. Tutkimuksen tulosten perusteella

esitellaan liikeidea Raatikaisen liikeideamallin avulla.
4.1  Yritysidean suunnittelu

Yritysideana oli ruokaravintola, joka hyodyntaisi muualta, kuten ruokakaupoista, tulevaa
havikkia. Yritysideaksi suunniteltiin erikoisruokaravintola, joka osittain tarjoilisi illallisella
annoksensa a la carte tyyliin seka lounasaikaan buffet-tarjoiluna. Lounasaikaan ravintola olisi
lounasravintola. Ravintolassa hyodynnettaisiin kaikki saatavat raaka-aineet mahdollisimman
pitkalle ja toimittaisiin kestavan kehityksen periaatteella. Kasvis- seka vegaaniruokailijat
huomioitaisiin. Ravintolassa huomioitaisiin myos laktoosittomat ja gluteenittomat
annosvaihtoehdot. Ravintolassa toteutettaisiin monipuolinen salaattipoyta ja vahintaan kaksi
lamminta ruokavaihtoehtoa - kasvisruoka seka lihavaihtoehto, saatavien raaka-aineiden

mukaisesti.

Ruokatuotteessa keskityttaisiin havikkiruokaan ja sen vastuullisuuden tuomiseen asiakkaan
nakyviin. Havikkia tuotaisiin myos asiakkaalle esille ja yritysidea sisallyttaa asiakkaan
opastamista vastuullisempien valintojen tekemiseen. Liikeideaan sisallytetty vastuullisuus
kuvastaa nyky-yhteiskunnan arvoja. Ravintolassa huomioitaisiin kestavan kehityksen
mukaisesti niin ekologisen kestavyyden kuin sosiaalisen kestavyyden ominaisuuksia. Yrittaja
olisi mukana kaytannon toiminnassa. Yritysmuodoksi valikoitiin osakeyhtio, silla
osakkeenomistajat eivat ole vastuussa muusta kuin sijoitetulla paaomallaan. Osakeyhtio on
sopiva yhtiomuoto keskisuurille ja suurille yrityksille, jotka tarvitsevat paaomaa. (Raatikainen
2011, 70.)

Ruokaravintolan havikin hyodyntaminen kaytannossa toisi lisaa haastetta ruoan valmistukseen.
Havikkiruoan kasittely kaytannossa veisi huomattavasti enemman aikaa, kuin niin sanotusti
tavallisten raaka-aineiden kaytto. Kaytettavien raaka-aineiden lajittelu ja perkaaminen veisi

huomattavasti tyotunteja, kuten myos tuotteiden noutaminen. Tarpeen tullen lisana
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kaytettaisiin tukun antimia, mikali annoksia ei saataisi tasapainoisesti kasattua. Varsinkin
mausteita ja muita maun kannalta tarkeita ainesosia tilattaisiin tukuista ja mahdollisuuksien

mukaan hyodynnettaisiin lahituottajia, pienen hiilijalanjaljen mahdollistamiseksi.

Selvittaessa kilpailijoita ja samankaltaisia yrityksia havaittiin, etta vastaavan liikeidean
omaavia yrityksia on jo olemassa, mutta ei Espoon seudulla. Suorien kilpailijoiden ollessa eri
kaupungissa, sijainniksi paatettiin Espoon alue hyvien julkisten kulkuvalineiden reittien
varrella. Julkisten kulkuyhteyksien tavoitettavuuteen keskityttiin ja yrityksen liikepaikka
yritysideassa paatettiin metron varrelle kauppakeskuksen yhteyteen. Liiketoiminnan
kannattavuuteen ei vaikuttaisi asiakkaiden ostovoima, silla Espoolaisten keskitulot olivat
vuonna 2017 41 000 euroa vuodessa, joka tekee Espoon vaestosta Suomen toiseksi parhaiten
tienaavat heti Kauniaisten jalkeen (Verohallinto 2017). Espoossa on asukkaita 279 044 (Espoo
2017) ja se on toiseksi suurin kunta heti Helsingin jal-keen Suomessa (Kuntaliitto 2017).
Espoossa on siis paljon asukkaita, jotka mahdollistavat kannattavan liiketoiminnan.
Ongelmaksi Espoon kannalta muodostuu, se ettei asukkaat ole keskittyneet tietyille alueille,
silla Espoo on laaja kunta 528 nelikokilometrillaan (Espoo 2018). Espoon paaasiallisiksi
kaupunkikeskuksiksi lukeutuvat Espoon keskus, Espoonlahti, Leppavaara, Matinkyla, Tapiola
(Espoo 2018).

Asiakkaiksi tavoiteltaisiin ravintolan lahiympariston asukkaita. Asiakasryhmia, joita
tavoiteltaisiin, olisivat kestavan vastuullisuutta arvostavat, lapsiperheet seka lahiympariston

lounasruokailijat. Lounasruokailijat koostuisivat paaosin yritysten tyontekijoista.
4.2  Tutkimuksen eteneminen

Tama luku kertoo tutkimusmenetelman valinnasta ja tutkimusmenetelmana kyselysta. Tama
luku kertoo myos tutkimussuunnitelman ja tutkimuksen toteuttamisen seka tutkimuksen

tulokset. Tama luku esittelee myos liikeidean.
4.2.1 Tutkimusmenetelmana kysely

Kehittamistehtavan maarittelyn jalkeen voidaan siirtya suunnittelemaan menetelmia, joita
kaytetaan kehittamisen tueksi. Kehittamistyossa voidaan kayttaa useita menetelmia.
Tutkimusmenetelmat jaotellaan perinteisesti maarallisiin, eli kvantitatiivisiin, ja laadullisiin,
eli kvalitatiivisiin, tutkimusmenetelmiin. Maarallisen menetelman tutkimusmenetelmat ovat
esimerkiksi lomakekysely tai strukturoitu lomakehaastattelu. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti
2014, 104.) Menetelmissa kysytaan isolta joukolta vastaajia samaa asiaa ja samassa muodossa.
Henkilot, jotka vastaavat kyselyyn, ovat otos kohteena olevasta perusjoukosta. Yleisesti
maaralliset tutkimusmenetelmat ovat hyvia menetelmia esimerkiksi jonkin teorian paikkaansa
pitavyyteen. Yleisesti ottaen kvalitatiivisilla menetelmilla saadaan syvallista, mutta ei

valttamatta hyvin yleistettavaa tietoa. (Ojasalo ym. 2014, 104, 121.)
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Kysely on yksi tavallisimmin kaytetty tiedonkeruun menetelma (Vilkka 2015). Kyselyn avulla
voidaan koota suurikin aineisto laajalta ihmismaaralta. Kyselyt tuottavat yleisimmin
numeroihin perustuvaa tutkimusdataa, joita voidaan kasitella tilastollisesti. Kyselyn vakavana
heikkoutena pidetaan tuotetun tiedon pinnallisuutta seka vastausten antajien
suhtautumisesta kyselyyn - ottavatko kyselyyn vastaajat kyselyyn vastaamisen vakavasti.
(Ojasalo ym. 2014, 121.) Tuomi ja Sarajarvi (2018, 86) kertovat kyselyn perustuvan siihen,
etta tutkijalla on jokin ongelma, johon kaikkein helpoin ratkaisu on kysya asiaa
kohderyhmalta. Hirsjarvi, Remes ja Sajavaara (2004, 182) kertovat kyselyn nimitykseksi
kaytetyn nimityksen survey-tutkimus, joka kertoo siita, etta kysely on standardoitu.
Informoidusta kyselysta voidaan puhua, kun kysely on kyselylomakkeen ja haastattelun

valimaastosta, jolloin voidaan kysya lisakysymyksia (Vilkka 2015).

Kyselyn toteutukseen kaytetaan yleensa postitse lahetettavia kyselylomakkeita, internetissa
taytettavia kyselyja tai puhelimitse taikka kasvokkain tehtavat kyselyt. Internetissa ja
postitse lahetettavat kyselyissa vastaaja vastaa itse kysymyksiin ja puhelimitse tai kasvokkain
tehtavat kyselyissa haastattelija tayttaa kyselylomakkeen. (Ojasalo ym. 2014, 121). Vilkka
(2015) kertoo sahkoposti- ja internetkyselyiden tutkimuseettisista ongelmista, joita ovat
sahkopostiosoitteen tai IP-numeron nakyminen vastatessa kyselyyn, mutta tutkija on
tutkimusetiikan mukaan vaitiolovelvollinen kyselyyn vastaajista. Kyselya voidaan hyodyntaa
useiden erilaisten aiheiden tutkimukseen, mutta kyselyn kayton perusvaatimuksena on se,
etta tutkittavasta aiheesta on tarpeeksi tietoa. Mikali tutkittavasta aiheesta ei ole tarpeeksi
tietoa, on mahdotonta muodostaa tutkimuksen kannalta tarkeita kysymyksia. (Ojasalo ym.
2014, 121-122.) Kyselylomakkeen yhtena parhaana etuna on se, etta vastaaja jaa aina

tuntemattomaksi ja yhtena riskina on se, etta vastausprosentti jaa alhaiseksi (Vilkka 2015).

Tutkimussuunnitelman sisalto paatetaan ideointivaiheessa ja tata jatketaan valitsemalla
tutkimusmenetelma seka tapa aineiston keraamiseen. Ideointivaiheessa pitaa myos pohtia
kuinka suuri tutkimusaineisto vaaditaan, etta saadaan kattava vastaus ongelmaan.
Tilastoyksikko, eli havaintoyksikko on tutkittava kohde, joka voi olla henkilo, tuote, kuva tai
teksti. Havaintoyksikkd muodostuu otoksesta ja perusjoukko on tutkimuksessa maaritelty
joukko henkiloita tai muita edella mainittuja kohteita. Tama joukko sisaltaa kaikki, joista
tutkimuksessa halutaan tietoa. Perusjoukosta voidaan valita kaikki havaintoyksikot tai tehda
otos. Kokonaistutkimuksessa otetaan koko perusjoukko mukaan tutkimukseen, eika
otantamenetelmaa talloin kayteta. Tutkija tekee paatoksen otantamenetelmasta, joka sopii
parhaiten. (Vilkka 2015.)

Tutkittavan asian tulee olla mitattavissa. Tutkittava asia voi olla mita vain teoreettista asiaa
tai ilmiota koskeva ja sen tulee olla muutettavissa mitattavaan muotoon. Kyselylomakkeessa
tulee aina perustella muuttujien valinta teoreettisella viitekehyksella. Kyselylomaketta

suunniteltaessa tulee olla paatettyna teoreettinen viitekehys ja keskeiset kasitteet.
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Kyselylomakkeen suunnittelussa tulee perehtya tutkittavaan aihepiiriin ja sita koskevaan
teoriakirjallisuuteen. (Vilkka 2015.)

Operationalisointia varten tutkijan tulee tuntea kohderyhma, eli perusjoukko. Tutkija
varmistaa talla, etta kasitteet siirtyvat kohderyhmalle ymmarrettavaksi. Operationalisointi on
tutkijan tulkintaa ja tama sisaltaa tutkimuksen patevyyteen liittyvan ongelman.
Kyselylomakkeen tulee mitata sita, mita kasitteilla vaitetaan, mutta samalla sen tulisi olla
vastaajalle ymmarrettavassa muodossa. Kysymyksien muotoiluun kannattaa kayttaa riittavasti
aikaa. Operationalisoinnissa tarkastellaan asioita tutkittavan kantilta. Tutkimussuunnitelma
on perusta kyselylomakkeelle. Kyselylomakkeen kysymykset voivat olla
monivalintakysymyksia, eli strukturoituja kysymyksia, avoimia kysymyksia tai sekamuotoisia
kysymyksia. Monivalintakysymykset antavat valmiit vastausvaihtoehdot ja naissa tapauksissa
kysymysmuoto on standardoitu. Avoimissa kysymyksissa tavoitellaan vastaajalta spontaania
mielipidetta ja naissa kysymyksissa ei rajata juurikaan. Sekamuotoisissa kysymyksissa on
annettu vastausvaihtoehtoja, seka avoin kysymys tai useampia. Sekamuotoiset kysymykset
antavat joustavuutta, kun kaikkia vastausvaihtoehtoja ei valttamatta tunneta. Avoimien

kysymysten analysointi on tyolaampaa kuin monivalintakysymyksien. (Vilkka 2015.)

Kysymysten muotoilu tulee olla vastaajalle tuttu ja kohderyhman tuntemus on tarkeaa.
Kysymykset kannattaa jarjestella niin, etta edetaan asioista yleisiin tai toisin pain.
Taustakysymykset ovat yleisesti kysymyslomakkeen lopussa. Kysymysten muotoilussa
kannattaa olla maltillinen ja miettia mita tarvitaan ja mita ei. Kysymysten muotoilussa tulee
olla tarkkana ja yhteen kysymykseen ei tulisi sisallyttaa kahta tai useampaa. Kyselylomakkeet
ja kysymykset tulisi paattaa naiden numeroinnista ja arvojen antamisesta. Kyselyn ja taman

taulukoinnin suunnittelu helpottaa kyselylomakkeiden kasittelya (Vilkka 2015.)

Aineiston kasittely tarkoittaa tutkimusaineiston tarkastelua analysoitavaan muotoon.
Maarallisessa tutkimuksessa on tyovaiheita, joita ovat lomakkeiden tarkistus, aineiston
muuttaminen numeraaliseen muotoon ja tallennetun aineiston tarkistus. Aineiston kasittelyyn
voidaan kayttaa erilaisia vaiheita, naita vaiheita ovat ennen analyysin aloittamista aineiston
tietojen syotto, lomakkeiden kasittely ja tietojen tallennus havaintomatriisiksi.
Havaintomatriisi on taulukko, johon havaintoyksikoiden kaikkia muuttujia koskevat havainnot
syotetaan. Tutkimusaineiston kasittely, keraaminen, analysointi seka tulkinta ovat erillisia
vaiheita maarallisessa tutkimuksessa. Aineiston kasittely aloitetaan siita, etta
tutkimusmenetelman aineisto kootaan. Aineiston kasittely tarkoittaa siis sita, etta saatu
aineisto tarkistetaan, tiedot syotetaan ja asetellaan sellaiseen muotoon tietokoneelle, etta
sita voidaan tutkia numeerisesti. (Vilkka 2007, 105-106.)

Tutkimuksen luotettavuus on tulosten tarkkuus, eli mittauksen tulisi antaa ei-

sattumanvaraisia tuloksia ja mahdollisuuden tulosten toistettavuuteen. Tulosten tulisi toistaa
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itseaan mitatessa saman henkilon kohdalla ja paatoksena pitaisi tulla tasmalleen sama
mittaustulos. Tutkimustulosten luotettavuuteen ei pida kuitenkaan sekoittaa patevyysalueen
ulkopuolelle, eli toiseen aikaan tai toiseen yhteiskuntaan. Tutkitun otoksen pitaisi olla
edustus perusjoukosta eika mittauksessa tulisi olla satunnaisuutta, nain ollen
kokonaisluotettavuuden pitaisi olla hyva. Luotettavuuteen vaikuttavia aiheita on useita.
Vastaaja voi unohtaa tai muistaa jonkin asian vaarin, ja vastata kysymykseen virheellisesti.
Vastaaja voi ymmartaa tai merkata kysymyksen tai vastauksen vaarin taikka tutkija voi tehda
virheen tallentaessaan tuloksia. Tutkimuksen tulosten ollessa virheellisen oloisia jaa

pohdittavaksi, mista virheet voisivat johtua (Vilkka 2015.)

4.2.2 Tutkimussuunnitelma ja kyselytutkimuksen toteuttaminen

Tutkimuksen tavoitteena oli suunnitella yritysideasta liikeidea. Teoriaan pohjaten paatettiin,
etta tavoitteen saavuttamisessa yritysidean ja mahdollisten asiakkaiden kiinnostusta
selvitettiin strukturoidun kyselyn avulla. Monivalintakysymyksien avulla pystyttiin
suunnittelemaan ideaa eteenpain ja suurenkin vastausmaaran analysointi mahdollistettaisiin.
Kyselytutkimuksen avulla saatiin helposti numeroihin perustuvaa tutkimusdataa suurelta
ihmismaaralta. Helpoimmaksi ratkaisuksi paatettiin kysya kohderyhmalta ja sen pohjalta

suunnitella yritysidea liikeideaksi.

Kyselyksi paatettiin Internetissa taytettava kysely teoriatiedon pohjalta ja mahdollistaen
kysymisen suoraan mahdollisilta asiakkailta. Kysely toteutettiin Google Forms -palvelua
kayttaen, silla Forms antaa mahdollisuudet luoda helposti kyselyja ilman kustannuksia. Forms
keraa lomakkeen tulokset valmiiksi laskentataulukkoon tai kuvioiksi, joista tulosten
analysointi on helppoa ja vaivatonta. Forms mahdollistaa monivalintakysymystyypit. Kysely
muotoutuu Formsin avulla huolitellun ja ammattimaisen nakoiseksi lomakepohjien erilaisten
vaihtoehtojen avulla. Vastaukset nakyvat reaaliajassa ja kaikki tulokset voidaan siirtaa Google
Sheetsiin tai analysoida Formsin yhteenvetojen avulla. Kyselylomakkeiden numerointi
tapahtuu Formsin avulla automaattisesti, kuten myos lomakkeiden tietojen syotto poistuu.

Aineistoa paastaan suoraan tutkimaan numeerisesti. (Google 2020.)

Taustakysymykset voitiin valikoida joko kyselyn alkuun tai loppuun ja ne sijoitettiin kyselyn
alkuun. Internetissa tapahtuvan kyselyn ajankohdaksi valikoitiin kolme paivaa kestava
vastauksien keruu 22.5.-24.5.2020 toteutettu kysely oli vastattavissa ainoastaan
kohderyhmalle Espoolaiset ja se julkaistiin Facebookin suljetussa ryhmassa Puskaradio Espoo.
Kyseinen ryhma rajasi kohderyhman ainoastaan espoolaisiin vastaajiin ja ryhman koko oli
kyselyn tapahtumahetkella 60 629 jasenta. Koko ryhman jasenmaara oli perusjoukko.

Kyselyyn vastaaminen tapahtui taysin anonyymina.

Ensimmaiset nelja kysymysta kyselyssa olivat taustakysymyksia koskien vastaajan

asuinpaikkaa Espoossa, ravintoloiden kayton yleisyytta, rahan kulutusta yleisesti ravintoloissa
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ja julkisilla kulkuvalineilla liikkumisen tarkeytta. Taustakysymyksien jalkeen esiteltiin
havikkiruokaravintolan yritysidea. Seuraavat kuusi kysymysta olivat havikkiruokaravintolan
yritysideaan viittaavia kysymyksia, eli kaytettaisiinko ravintolan palveluita ja kuinka usein,
kuinka paljon rahaa kaytettaisiin ravintolassa, milla tavoin toivottaisiin tarjoilun toimivan,
kestavan kehityksen arvosta, havikin hyodyntamisesta ravintolassa ja parhaasta sijainnista
Espoon. Kaikki kysymykset olivat vapaaehtoisia kysymyksia, joten vastaaja pystyi jattamaan

kysymykseen vastaamatta, mikali vastaajalle sopivaa vastausvaihtoehtoa ei loytynyt.

” Asuinpaikkanne Espoossa?” -kysymys selventaa vastaajan oman sijainnin Espoon sisalla.
Taman kysymyksen takana oli tarkoituksena selventaa, etta vastaaja asui Espoon alueella,
silla talta kohderyhmalta halusimme vastauksia. Kysymyksen tarkoitus oli lilkkeidean verrata
eri sijainneissa asuvien vastaajien vastausvaihtoehtoja. Naita voitiin kayttaa niin ravintolan
sijainnin, kayntitiheyden, rahankayton, julkisen liikenteen tarkeyden ja tarjoiluvaihtoehtojen
vastausten selvittamisessa. Vastausvaihtoehdot oli rajattu suuralueittain, silla jokaisesta
alueesta loytyi oma kaupunkikeskuksensa, kuten Leppavaara, Matinkyla, Tapiola, Espoon

keskus ja Espoonlahti.

”Kuinka usein kaytatte yleisesti ravintoloiden palveluita?” -kysymyksella selvitettiin yleisella
tasolla vastaajien kayntitiheyteen ravintoloissa ja tata verrattiin kiinnostukseen
havikkiruokaravintolan kayntitiheyteen. Vastausvaihtoehdoilla rajattiin kayntitiheys
paivittaisiin, viikoittaisiin, kuukausittaisiin ja vuosittaisiin kaynteihin. Tama hyodynnettiin
sijainnin valinnassa ravintolalle, tarkastellessa ravintolan ehdotetun sijainnin vaihtoehtoja.
Raatikaisen (2011, 130) mukaan yrityksen tuottavuus on tuotoksen suhdetta sen
tavoittamiseksi tarvittuun panokseen. Han mainitsee myos, etta naita mittareita voivat olla
esimerkiksi myyntina jokaisena tyopaivana tai kuinka monta asiakaskontaktia tyopaivan

aikana tulee. Hanen mukaansa kannattavuus on yrityksen tarkein perusedellytys.

”Kuinka paljon kaytatte yleisesti rahaa ravintolassa kaynnin aikana?” -kysymys kertoi yleisesta
tasosta rahankaytosta henkilolta. Kymmenen euron tarkkuudella tapahtuvat
vastausvaihtoehdot kertovat kuvan rahankaytosta. Tata verrattiin, kuinka paljon vastaajat
kayttaisivat vastaavasti havikkiruokaravintolassa rahaa. Pyykon (2011, 34) mukaan kaiken
lahtokohtana on raha ja asiakkaan halu maksaa tuotteesta, paraskaan tuotte tai idea ei toimi,

mikali asiakas ei ole siita valmis maksamaan.

”Vaikuttaako julkisilla kulkuvalineilla paasy ravintolan valintaan?” -kysymys vastaa yritysidean
sijainnin vahvistukseen. Vastausvaihtoehdoilla kylla ja ei saatiin helposti rajaus tehtya.
Sijainti vaikuttaa ravintolan saavutettavuuteen ja markkinapotentiaaliin, eli
menestymismahdollisuuksiin (Ahonen ym. 2009, 76). Useissa yrityksissa nostetaan esille

strategiassa vastuullisuutta ja vastuullisuuden nostaminen strategiseksi tekijaksi on yleensa



asiakaskysynnan ja kilpailijoiden paineen lisaantymisesta johtuvaa (Heikkurinen 2012, 4).

Vastuullisuutta tuotaisiin esille myos julkisten kulkuvalineiden saavutettavuudella.

Yritysidean esittelyn jalkeen vastattiin havikkiruokaravintolan yritysideaa koskeviin
kysymyksiin. ”Kiinnostaisiko teita kayttaa havikkiruokaravintolan palveluita?” -kysymyksella
saatiin suoraa tietoa, onko yritysidea kiinnostava. Yritysidean kiinnostavuudesta
vastausvaihtoehtoina olivat kylla ja ei, nailla vastausvaihtoehdoilla paastiin nakemaan
vastaajien kiinnostus yritysideaa kohtaan. Ahosen, Koskisen ja Romeron (2009, 12) mukaan
yrittaminen vaatii hyodyntamiskelpoisen liikeidean, jota toteuttamalla pystytaan tekemaan

tulosta ja pystytaan menestymaan.

”Kuinka usein kayttaisitte havikkiruokaravintolan palveluita?” -kysymyksella paastiin
vertaamaan kuinka usein mahdollisilla asiakkailla olisi kiinnostusta asioida
havikkiruokaravintolassa verrattuna yleiseen ravintoloiden kayntitiheyteen.
Vastausvaihtoehtoina olivat samat vaihtoehdot, kuin yleisen ravintoloissa kayntitiheyden
kysymyksessa, paivittainen, viikoittainen, kuukausittainen, vuosittainen kaynti tai ei
ollenkaan. Raatikaisen (2011, 130) mukaan yrityksen tuottavuus on tuotoksen suhdetta sen
tavoittamiseksi tarvittuun panokseen. Han mainitsee myos, etta naita mittareita voivat olla
esimerkiksi myyntina jokaisena tyopaivana tai kuinka monta asiakaskontaktia tyopaivan

aikana tulee. Hanen mukaansa kannattavuus on yrityksen tarkein perusedellytys.

”Kuinka paljon kayttaisitte rahaa havikkiruokaravintolassa kaynnin aikana?” -kysymys antoi
vastauksia kannattavuudesta, kuten myos vertausmahdollisuuden yleisesti vastaajien
rahankaytosta ravintoloissa henkilolta. Vastausvaihtoehdot rajattiin kymmenen euron
tarkkuudella tai ei ollenkaan, milla saadaan tarkkaa tietoa mahdollisten asiakkaiden
rahankaytosta havikkiruokaravintolassa. Pyykon (2011, 34) mukaan kaiken lahtokohtana on
raha ja asiakkaan halu maksaa tuotteesta, paraskaan tuotte tai idea ei toimi, mikali asiakas
ole siita valmis maksamaan. Hesso (2013, 109) mainitsee ravintolalta loytyvan selvityksen

siita, miksi asiakas on valmis maksamaan tuotteesta tai palvelusta.

”Milla tavalla toivoisitte ruoan olevan tarjolla havikkiruokaravintolassa?” -kysymys antoi
tietoa milla tavalla tuote asiakkaalle tarjotaan. Miettinen ja Santala (2003, 95) mainitsevat
lilkkeidean tarkeimmiksi kysymyssanoiksi: kenelle, mita ja miten seka kysymykset selvittavat

kenelle ja mihin tarpeeseen tuotetta tai palvelua tehdaan, mita tuotteita tai palveluita
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ei

tehdaan seka miten toimintaa johdetaan ja organisoidaan. Vastausvaihtoehdot kattavat kaikki

mahdolliset tarjoilutapojen yhdistelmat buffetin ja a la carte tarjoilun valilla.

"Tuoko kestavan kehityksen ja havikin hyodyntamisen nakokulma lisaarvoa
ravintolakokemukseenne?” -kysymys kysyi kestavan kehityksen, tarkennettuna havikin osaa
ravintolassa. Vastausvaihtoehtoina kylla ja ei rajaavat helposti nahtaville oliko talla tavalla

erottuvalle ravintolalle kysyntaa vai ei. Pyykon (2011, 226) mukaan strategiassa tulisi ilmeta
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kilpailuetu ja aiheuttaa seka mahdollistaa kannattavan kasvun. Kiertotalouden ja
ymparistovastuun tulee olla tana paivana jokaisen yhteinen asia. Tama on hyvaa tekemisen

vayla, yhteiskunnallista vaikuttamista seka kilpailutekija. (Kierratyskeskus 2020.)

”Mika olisi paras sijainti Espoossa havikkiruokaravintolalle?” -kysymyksella saatiin tietoa
suuralueiden tarkkuudella, kuten asuinalueen kysymyksen yhteydessa ja tuloksia voidaan
vertailla. Talla tavoin saatiin tietoa ja suuntaa sijainnin suhteen, joka oli yritysideassa
suunniteltu hyvien julkisten lilkkenneyhteyksien varrelle, mahdollisesti kauppakeskukseen.
Ahosen ym. mukaan (2009, 76) ravintolan tarkeimpiin ominaisuuksiin ja myos strategisiin
paatoksiin sisaltyy sen sijainti, ja se vaikuttaa ravintolan saavutettavuuteen ja
markkinapotentiaaliin eli siis sen menestymismahdollisuuksiin. Sijainnin kysymys joko tarkensi
tai antoi uusia ideointimahdollisuuksia sijainnin suhteen. Kyselylomake loytyy opinnaytetyosta

liitteena (liite 1).
4.2.3 Kyselytutkimuksen tulokset

Ensimmaisena kysyttiin asuinpaikkaa Espoon sisalla. Tahan kysymykseen saatiin yhteensa 363
vastausta, eli vastausprosentti oli 0,6%. Kuvio 3 kertoo, etta vastanneista vahan yli neljasosa,
28%, vastasi asuinpaikakseen Suur-Leppavaaran ja pienin osa vastaajista vastasi, 3%, Pohjois-
Espoon. Asuinpaikka jakaantui eniten suurimpien keskuksien, Suur-Leppavaaran ja Suur-

Matinkylan, osalle.

Asuinpaikkanne Espoossa |_[:]

@ Suur-Leppévaara
@ Suur-Tapiola
Suur-Matinkyla
@ Suur-Espoonlahti
| @ Suur-Kauklahti

® Vanha-Espoo
® Pohjois-Espoo

363 vastausta

Kuvio 3: Asuinpaikka Espoon sisalla

Toinen kysymys oli ”Kuinka usein kaytatte yleisesti ravintoloiden palveluita?”. Tahan
kysymykseen saatiin 364 vastausta, eli vastausprosentti oli 0,6%. Kuvio 4 kertoo, etta
vastanneista melkein puolet, eli 49% vastasi ravintoloissa kayntitiheydeksi kuukausittain.

Pienin osa, eli 0,5% vastanneista vastasi, ettei kayta ravintolapalveluita ollenkaan.
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Kuinka usein kaytatte yleisesti ravintoloiden palveluita?

364 vastausta

@ Paivittain

@ Viikoittain
Kuukausittain

@ Vuosittain

@ En ollenkaan

Kuvio 4: Ravintoloiden palveluiden kayton tiheys

Kolmas kysymys oli "Kuinka paljon kaytatte yleisesti rahaa ravintolassa kaynnin aikana?”.
Tahan kysymykseen saatiin 364 vastausta eli vastausprosentti oli 0,6%. Kuvio 5 kertoo, etta
vastanneista vahan yli kolmasosa, eli 36% kaytti ravintolassa henkilolta 10-20 euroa.

Vastanneista pienin osa, eli 0,5% eivat kayttaneet rahaa ollenkaan ravintolassa.

Kuinka paljon kaytatte yleisesti rahaa ravintolassa kaynnin aikana? LD

364 vastausta

® 10-20€
@ 20-30€
) 30-40€
® 40-50€
@ yli 50€
@ Enollenkaan

Kuvio 5: Rahankaytto ravintolassa

Neljas kysymys oli ”Vaikuttaako julkisilla kulkuvalineilla paasy ravintolan valintaan?”. Tahan
kysymykseen saatiin 363 vastausta, eli vastausprosentti oli 0,60%. Yli puolet 52% vastanneista
eivat koe julkisilla kulkuvalineilla paasyn ravintolaan olevan tarkeaa ja 48% vastanneista
kokevat julkisilla kulkuvalineilla paasyn ravintolaan olevan tarkeaa. Vastaustulokset ovat

melko tasaisesti jakautuneet kahtia.

Viides kysymys oli ”Kiinnostaisiko teita kayttaa havikkiruokaravintolan palveluita?”. Ennen
tata kysymysta oli esitetty havikkiruokaravintolan yritysidea. Tahan kysymykseen saatiin 364
vastausta, eli vastausprosentti oli 0,60%. 94% vastanneista vastasi kayttavansa

havikkiruokaravintolan palveluita ja 6% vastasi, etta eivat kayttaisi havikkiruokaravintolan
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palveluita. Tama osoitti, etta vastaajista huomattavasti suurin osa vastasi, etta olisi

kiinnostunut kayttamaan ravintolan palveluita.

Kuudes kysymys oli ”Kuinka usein kayttaisitte havikkiruokaravintolan palveluita?”. Tahan
kysymykseen saatiin 364 vastausta, eli vastausprosentti oli 0,60%. Kuvio 6 kertoo, etta yli
puolet vastaajista, eli 56% vastasi, etta kayttaisi ravintolan palveluita kuukausittain ja 0,5%
vastasi, etta kayttaisi ravintolan palveluita paivittain. Tama kertoi, etta
havikkiruokaravintolan palveluita kaytettaisiin vahemman kuin ravintolapalveluita yleisesti.
Yleisesti ravintoloiden kayntitiheys summasi yhteen kaikkien ravintoloiden kaynnit, joten

tarkan erikoisruokaravintolan kayntitiheys oli todennakoisesti pienempi.

Kuinka usein kayttaisitte havikkiruokaravintolan palveluita?

364 vastausta

@ Faivittain

® Viikoittain
Kuukausittain

@ Vuosittain

@ En ollenkaan

Kuvio 6: Havikkiruokaravintolan palveluiden kayton tiheys

Seitsemas kysymys oli "Kuinka paljon kayttaisitte rahaa havikkiruokaravintolassa kaynnin
aikana?”. Tahan kysymykseen saatiin 363 vastausta, eli vastausprosentti oli 0,60%. Kuvio 7
kertoo, etta vastaajista melkein puolet, eli 48% vastasi kayttavansa 10-20 euroa ravintolassa
kaynnin aikana henkilolta ja 2% kayttaisi ravintolassa kaynnin aikana yli 50 euroa.
Verrattaessa rahankayttoa havikkiruokaravintolassa yleiseen rahankayttoon ravintoloissa
kertoi, etta havikkiruokaravintolassa ei olla valmiita kayttamaan yhta paljon rahaa, kuin

yleisesti ravintoloissa.
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Kuinka paljon kayttaisitte rahaa havikkiruokaravintolassa kaynnin aikana?

O

363 vastausta

® 10-20€
® 20-30€
) 30-40€
@ 40-50€
@ yli 50€
® En ollenkaan

Kuvio 7: Rahankaytto havikkiruokaravintolassa

Kahdeksas kysymys oli ”Milla tavalla toivoisitte ruoan olevan tarjolla
havikkiruokaravintolassa?”. Tahan kysymykseen saatiin 354 vastausta, eli vastausprosentti oli
0,58%. Kuvio 8 kertoo, etta vastaajista melkein puolet, eli 49% vastasi, etta haluaisi ruoan
olevan tarjolla lounaalla buffet -tyyliin ja illallisella a la carte -tarjoiluna. Vastaajista 2%

vastasi, etta haluaisi ruoan olevan tarjolla lounaalla a la carte -tyyliin ja illallisella buffet -

tyyliin.

[

Milla tavalla toivoisitte ruoan olevan tarjolla havikkiruokaravintolassa?

354 vastausta

® Lounaalla buffet ja illallisella a la carte

® Lounaalla 4 la carte ja illallisella buffet
Lounaalla seké illallisella 4 la carte

® Lounaalla seki illallisella buffet

Kuvio 8: Tarjoilutyyli havikkiruokaravintolassa

Yhdeksas kysymys oli "Tuoko kestavan kehityksen ja havikin hyodyntamisen nakokulma
lisaarvoa ravintolakokemukseenne?”. Tahan kysymykseen saatiin 364 vastausta, eli
vastausprosentti oli 0,60%. Vastaajista melkein yhdeksan kymmenesosaa, eli 87% vastasivat,
etta kokevat kestavan kehityksen ja tarkemmin havikin nakokulman tuovan lisaarvoa
kayntiinsa ravintolassa. Vastaajista hieman yli yksi kymmenesosa, eli 13% vastasivat, etta

kokivat, etta kestavan kehityksen ja tarkemmin havikin nakokulma ei tuo lisaarvoa
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ravintolakokemukseen. Tasta paateltiin, etta kestavan kehityksen ja havikin nakokulman oli

yritysideassa suurelle osalle vastaajista tarkeaa.

Kymmenes kysymys oli ”Mika olisi paras sijainti Espoossa havikkiruokaravintolalle?”. Tahan
kysymykseen saatiin vastauksia 357, eli vastausprosentti oli 0,59%. Kuvio 9 kertoo, etta vahan
yli kolmasosa, eli 36% vastaajista vastasi parhaaksi sijainniksi Suur-Leppavaaran alueen ja 1%
vastasi parhaaksi sijainniksi Pohjois-Espoon alueen. Alueiden kannatus ei ollut taysin

suhteessa vastaajien asuinpaikkaan.

Mika olisi paras sijainti Espoossa havikkiruokaravintolalle?

[

357 vastausta

@ Suur-Leppévaaran alue
@ Suur-Tapiolan alue
Suur-Matinkylan alue
/ @ Suur-Espoonlahden alue
‘ @ Suur-Kauklahden alue

= ==

@ Vanha-Espoon alue
@ Pohjois-Espoon alue

Kuvio 9: Havikkiruokaravintolan paras sijainti Espoossa
4.2.4 Valmis liikeidea

Yritysidean vahvistamisessa paastiin tutkimuksen jalkeen liikeideaan. Liikeideaan vahvistui
kestavan kehityksen ja tarkemmin havikkiraaka-aineiden hyodyntaminen ravintolassa. Raaka-
aineet tulisi saada helposti ja vaivattomasti noudettua ja kasiteltya, jotta hinta voidaan pitaa

niin lounaan kuin illallisenkin aikana edullisena.

Tutkimuksen vastauksien perustella, sijainniksi valikoitui Espoon Leppavaaran keskuksen
laheisyys, etta liikepaikkaan paasee autolla seka julkisilla kulkuvalineilla. Leppavaaran alueen
toimistotyontekijat ja muut toista lounaalle lahtevat lounasruokailijat huomioitaisiin vahvasti.
Kanta-asiakkaiden arvoon tultaisiin kiinnittamaan huomiota, silla vastauksia saatiin ravintolan
kayntitiheydesta. Kestavan kehityksen nakokulma liikeideassa tultaisiin tuomaan asiakkaalle
lahettyville ja nakyvaksi, kuten yritysideassa oli suunniteltu. Asiakkaat eivat ole valmiita
maksamaan lisaa havikkiruoan kaytosta, vaan painvastoin, joten hintoihin tulisi kiinnittaa
huomiota. Liikepaikan, henkilokunnan maaran, ostettujen raaka-aineiden hintojen,
havikkiruoan kasittelyaikojen ja muiden kustannusten huomiointi olisi tarkeaa, jotta hinnat

saadaan pidettya alhaisina.
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Kuvio 10 kertoo Raatikaisen liikeideamallin mukaisesti liikeidean hyodyn asiakkaille,
mielikuvan yrityksesta, asiakkaat, tuotteet, toimintatavat seka niiden yhteyden toisiinsa.
Malli esittelee lopullisen liikeidean hyodyn asiakkaalle olevan ruokailun mahdollistamisen

uudella mallilla kestavan kehityksen mukaisesti Espoossa.

Hyoty asiakkaalle: Mielikuva yrityksesta:

Ruokailun mahdollistaminen Kestavan kehityksen mallilla
kestdvan kehityksen mallilla toiminen ja hadvikin vahentaminen

Uutta Espooseen Edullinen hinta

Asiakkaat: Tuotteet:

Espoon alueen asukkaat Havikkiraaka-aineista
Leppdvaaran alueen asukkaat Lihiraaka-aineista

Toimintatavat:

Lounaalla buffet ja illallisella & la
carte —tarjoilu

Kanta-asiakkaisiin keskittyminen

Kuvio 10: Liikeideamalli

Kuvio 10 kertoo mielikuvan yrityksesta olevan kestavan kehityksen mallilla toimiva ja havikkia
vahentava yritys seka edullinen hinta. Asiakkaat olisivat kaikki Espoon alueen asukkaat ja
tarkemmin Leppavaaran alueen asukkaat. Asiakkaat paasisivat ravintolaan niin yksityisilla kuin
julkisilla kulkuneuvoilla. Ravintola palvelisi niin lounaalla, kuin illallisellakin. Tuotteet olisivat
havikkiraaka-aineista ja lahiraaka-aineista mahdollisuuksien mukaan. Toimintatavat
sisaltdisivat lounaalla buffet -tarjoilun ja illallisella & la carte -tarjoilun. Ravintola keskittyisi

kanta-asiakkaisiinsa kyselyn perusteella tulleen kayntitiheyden mukaisesti.
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5 Johtopaatokset

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella oman yrityksen liikeidea. Yritysideasta
suunniteltiin lilkeidea. Tyon tuotoksena oli liikeidea, joka sisaltaa sen, kenelle, mita ja miten
yritystoimintaa tehdaan, joka esitettiin Raatikaisen liikeideamallin mukaisesti. Tyon hyotyna
oli oman yrityksen liikeidean suunnittelu ja lopulta oman yrityksen perustaminen. Tyon
tuloksena oli liikeidea. Yritysideaan haettiin vahvistusta mahdollisten asiakkaiden

kiinnostuksen selvittamisella. Lopullisena tarkoituksena oli oman yrityksen perustaminen.

Kyselytutkimuksella saatiin tietoa erikoisruokaravintolan, eli havikkiruokaravintolan
yritysidean suunnittelusta ja vahvistamisesta liikeideaksi. Liikeidea vahvistui Espoon
Leppavaarassa toimivaksi havikkiruokaravintolaksi, jonka tarkeimpina arvoina ovat
vastuullisuus ja kestava kehitys. Tutkimuksen tulokset esitettiin Raatikaisen liikeideamallilla,
eli ravintolan hyoty asiakkaalle, keta mahdolliset asiakkaat ovat, minkalaisen mielikuvan
yritys antaa, mita ravintolan tuotteet ovat seka hieman ravintolan toimintatapoja, sijaintia ja
asiakkaiden yleisia tottumuksia. Tutkimuksessa kerrottiin yritysidea ja kysymysten avulla
saatiin mahdollisilta asiakkailta tietoa liikeidean vahvistamiseen. Internetissa toteutettu

strukturoitu kyselytutkimus tavoitti vastaajia.

Yritysidea vahvistettiin liikeideaksi, joka on Espoon Leppavaarassa toimiva
havikkiruokaravintola. Raatikaisen liikeideamallilla kerrottiin vahvistunut liikeidea, jossa
hyotyna asiakkaalle on kestavan kehityksen mallin tuominen ruokailuun havikkiraaka-aineilla.
Mielikuvaksi yrityksesta kerrottiin havikin vahentaminen ja edullinen ruoka, tuotteina ovat
kasvis- ja vegaaniruokavaliot huomioiva havikki- ja lahiraaka-aineista valmistettu ruoka ja
juoma. Yrityksen asiakkaat kerrottiin olevan Leppavaaran ja koko muun Espoon asukkaat.
Yrityksen toimintatapoina kerrottiin olevan kanta-asiakkaisiin keskittyminen ja lounaalla

buffet seka illallisella a la carte -tarjoilu.

Tuloksia voidaan hyodyntaa liikeidean suunnittelussa ja vahvistamisessa, mutta liikeideaa
voitaisiin suunnitella viela pidemmalle muutamilla kysymyksilla, joilla saataisiin viela
tarkempaa tietoa mahdollisista asiakkaista, esimerkiksi kysymyksilla asiakkaiden tarkemmista
mieltymyksista ja esimerkiksi tarkasta ruokailuajankohdasta. Kyselya voitaisiin hyodyntaa
myos esimerkiksi markkinoinnin suunnittelussa. Kyselylla saatiin hyodynnettavaa tietoa
lilkkeidean suunnitteluun, liiketoimintasuunnitelman suunnitteluun, rahoituksen hakemiseen ja

lopulta yrityksen perustamiseen.
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Liite 1: Kyselyn kysymykset
Havikkiruokaravintola Espooseen

Kysymyksilla haetaan tietoa opinnaytetyohon havikkiruokaravintolan liikkeidean kokoamiseen,

Espoon alueella asuvilta henkiloilta.
Asuinpaikkanne Espoossa?

- Suur-Leppavaara
- Suur-Tapiola

- Suur-Matinkyla

- Suur-Espoonlahti
- Suur-Kauklahti

- Vanha-Espoo

- Pohjois-Espoo

Kuinka usein kaytatte yleisesti ravintoloiden palveluita?

- Paivittain

- Viikoittain

- Kuukausittain
- Vuosittain

- Enollenkaan
Kuinka paljon kaytatte yleisesti rahaa ravintolassa kaynnin aikana?

- 10-20€
- 20-30€
- 30-40€
- 40-50€
- yli50€

- Enollenkaan
Vaikuttaako julkisilla kulkuvalineilla paasy ravintolan valintaan?

- Kylla
- Ei

Ravintola sijaitsisi Espoon alueella hyvien julkisten liikenneyhteyksien varrella. Ravintola
toimisi kestavan kehityksen mukaisesti ja hyodyntaisi ruokakauppojen havikkiin joutuvia

raaka-aineita. Ruokalistat olisivat vaihtuvia kulloinkin saatavilla olevien raaka-aineiden
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mukaisesti. Ruokalistan kaikki annokset olisivat my0s ostettavissa mukaan. Lounaalla
tarjoiltaisiin buffetpoydasta lounasruokaa ja iltaisin a la carte -annoksia. Juomatuotteet
olisivat myos paaosin havikkia hyodyntaen itse valmistettuja. Muut tuotteet, joita ei saada

havikista, ovat lahituottajilta hankittuja raaka-aineita ja juomia.
Kiinnostaisiko teita kayttaa havikkiruokaravintolan palveluita?

- Kylla
- Ei

Kuinka usein kayttaisitte havikkiruokaravintolan palveluita?

- Paivittain

- Viikoittain

- Kuukausittain
- Vuosittain

- Enollenkaan
Kuinka paljon kayttaisitte rahaa havikkiruokaravintolassa kaynnin aikana?

- 10-20€
- 20-30€
- 30-40€
- 40-50€
- yli50€

- En ollenkaan
Milla tavalla toivoisitte ruoan olevan tarjolla havikkiruokaravintolassa?

- Lounaalla buffet ja illallisella a la carte
- Lounaalla a la carte ja illallisella buffet
- Lounaalla seka illallisella a la carte

- Lounaalla seka illallisella buffet

Tuoko kestavan kehityksen ja havikin hyodyntamisen nakokulma lisaarvoa

ravintolakokemukseenne?

- Kylla
- Ei

Mika olisi paras sijainti Espoossa havikkiruokaravintolalle?

- Suur-Leppavaaran alue



Suur-Tapiolan alue
Suur-Matinkylan alue
Suur-Espoonlahden alue
Suur-Kauklahden alue
Vanha-Espoon alue

Pohjois-Espoon alue
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