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Opinnaytetyon tavoitteena oli saada tietoa COVID-19 eli koronaviruksen aikaansaa-
masta poikkeusrajoituksien vaikutuksesta ravintola-alan yritykseen. Sen selvitta-
miseksi tutkimusongelmiksi muodostuivat, milla tavoin yritys selviytyi muuttuvassa toi-
mintaymparistdssa ja kuinka liiketoiminta sailytettiin muutoksen aikana kannattavana.

Opinnaytetyon teoriaosuudessa tutkittiin ravintola-alan toimintaan vaikuttavaa lainsaa-
dantda ja koronaviruksen aiheuttamia poikkeusrajoituksia. Poikkeusrajoitusten vuoksi
ravintola-alalla jouduttiin muuttamaan toimintaperiaatteita. Viruksen leviaminen pyrit-
tiin ehkaisemaan kokoontumisrajoituksen avulla ja 4.4.- 15.6. ajalla sai myyda vain
mukaan otettavaa eli take away -ruokaa. Sen vuoksi ravintoloissa jouduttiin muutta-
maan toimintaa.

Tutkimusosuus muodostui kahdesta osasta. Ensimmaisessa osassa tutkittiin myynnin
muutoksia vuoden 2020 aikana tilastotutkimuksena. Selvitettiin kuinka COVID-19 vi-
ruksen vuoksi linjatut suositukset ja rajoitukset nakyivat asiakasvirran muutoksissa.
Toisessa osassa tehtiin kyselytutkimus Case yrityksen Cafe Idan asiakkaille. Kysely
toteutettiin kvantitatiivisena eli maarallisena tutkimuksena. Tutkimuksessa haluttiin
saa-da selville asiakkaiden ndkemyksia remontin muutoksista ja mita mielta asiakkaat
olivat COVID-19 virukseen liittyvista liiketoimintamuutoksista.

Tutkimuksen perusteella saatiin selville, etta koronaviruksen vuoksi asiakasmaarat
ovat vaihdelleet vuoden 2020 aikana rajoitusten ja suositusten mukaan. Asiakkaat oli-
vat eniten huolissaan turvavalien ja -etaisyyksien toteutumisesta. Asiakkaista 95 %
koki asioinnin turvalliseksi yrityksessa.
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Abstract

The purpose of the thesis is to find out about the effects of COVID-19 restrictions to a
restaurant branch company. To investigate that, the research questions formed as fol-
lowing: how the company survived in the changing environment and how did the busi-
ness was maintained as financially profitable during the change.

The theoretical part of the thesis the legislation affecting restaurant branch and the
exceptional restrictions due to coronavirus were studied. The exceptional restrictions
forced the restaurant branch to change their procedures. The spread of the virus was
aimed to prevent by restricting social gatherings and during 4.4.-15.6. only selling
take away meals was accepted. This required restaurants to modify their business.

The research consists of two parts. First part studies the changes in sells in 2020 as a
statistical study. It was inspected how recommendations and restrictions due to
COVID-19 were seen customer flow changes. The second part was a questionnaire
to the customers of the case company Café Ida. The questionnaire was carried out as
a quantitative study. The purpose of the questionnaire was to find out customers’
opinions on the renovation done in the restaurant and changes done in business due
to COVID-19.

According to the results of the research, the customer flow had been changing during
2020 along the restrictions and recommendations. The customers were most con-
cerned of the fulfillment of the social distance. 95% of the customers experienced vis-
iting the restaurant safe.
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1 JOHDANTO
1.1 Opinnaytetydn taustaa ja aiemmat tutkimukset

Maailma muuttuu joka paiva. Myos yritysten ja kuluttajien tulee muuttaa toimintaperiaattei-
taan muuttuvien olosuhteiden mukaisesti. Kuluttajilla on suuri merkitys yritysten olemassa-
ololle markkinoilla. lIman asiakkaita yritys ei saa tuloja tuotantokustannustensa maksa-
miseksi. Elinvoimainen kulutusyhteiskunta puolestaan tarvitsee yritysten tuottamia palve-
luita ja tuotteita. Yritysten toinen tarkein tehtava on tyollistaminen. Tyon avulla tyontekija

osallistuu yhteiskunnan toimintaan ja tienaa samalla elamisen mahdollistamiseksi.

Ihmiskunnan historiassa on tapahtunut paljon kdannekohtia. Mullistavat keksinnét ovat
merkittavin kehitysaskel elintason parantamiseksi. Tietokoneet mahdollistavat tiedon ko-
koamisen sahkdiseen muotoon. Samalla tiedon muuttamisesta ja I6ytamisesta on tullut
aiempaa helpompaa. Kannettavien tietokoneiden avulla voidaan mahdollistaa etatyosken-
tely useilla eri aloilla. Jadkaappien keksiminen mullisti seka ruuan sailyttamisen etta mah-
dollisti ihmisten asumisen kerrostaloissa — ennen jaakaappeja ihmiset tarvitsivat kylmakel-
lariensa vuoksi maanlaheisemman asumismuodon. Laaketieteen kehitys ja tautien tor-
junta ovat mahdollistaneet inmisille pidemman elinian. Ihmisia on parannettu l1aaketieteen
avulla sydvasta, ja uusien virusten havainnoimiseen on kehitetty paljon testausvalineita.
Muutos ei kuitenkaan synny hetkessa, vaan se on monen pienen tapahtuman tai keksin-

non ketjureaktio.

Muutoksen taustalta 16ytyy aina joku syy. Vuosi 2020 tullaan muistamaan hyvin vahvasti
COVID-19 (SARS-CoV-2) viruksen takia. Viruksella tulee olemaan paljon vaikutuksia ih-
miskunnalle. Koronavirustauti COVID-19, josta jatkossa kaytetaan lyhennelmaa koronavi-
rus, vaikuttaa koko maailmaan seka taloudellisesti etta yhteiskunnallisesti, koska se on le-
vinnyt kansainvalisesti. Inmisesta 16ydetty ensimmainen tartunta todettiin joulukuussa
2019 Kiinassa. Koronavirus on SARS-viruksen (Severe Acute Respiratory Syndrome) su-
kulainen. (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2020.) Se on puhutuin ja uutisoiduin ilmié vuo-
den 2001 World Trade Center (WTC) -iskujen jalkeen. Silloin terroristit tormasivat matkus-
tajalentokoneilla New Yorkissa Manhattanilla sijainneisiin World Trade Center torneihin
(Rytsa & Himberg 2020).

Edellinen virus, joka on saavuttanut pandemiantasoisen levidamisen maapallolla, on si-
kainfluenssaksi kutsuttu A(H1N1)v 2009 -influenssa. Virus havaittiin ensimmaisen kerran
huhtikuussa 2009, jolloin sen leviaminen alkoi Meksikosta ja Pohjois-Amerikasta. Suo-
meen tauti rantautui samana vuonna melko myéhaan marras—joulukuussa. Taman vuoksi

virukseen pystyttiin varautumaan hyvin; rokottamalla 70 prosenttia Suomen vaestosta.



Sikainfluenssastakaan ei kuitenkaan selvitty helpolla, koska taudin tartuttavuus vaati eri-
tyisjarjestelyja esimerkiksi terveydenhoidolta. Tautia alettiin kutsua sikainfluenssaksi,

koska viruksessa on aineksia sian influenssaviruksesta. (Lumio 2019.)

Koronaviruksen nopean levidmisen vuoksi siinen ei ole voitu varautua yhta tehokkaasti
kuin sikainfluenssaan. Koronaviruksen rokote on vasta kehitysasteella. Koronavirus on
saanut alkunsa Kiinasta Wuhanin kaupungista, ja se tarttuu ensisijaisesti pisaratartuntana
ja aiheuttaa hengitystieinfektion. Tutkijat eivat voi varmasti sanoa, mista koronavirus tarttui
ihmisiin, mutta lepakoista on |I6ydetty kyseista virusta. (Suomen Uutiset 2020). Aluksi se
oli kansallinen eli epideeminen tauti, mutta koska se levisi Kiinan lisdksi muihin valtioihin,
on se kasvanut pandemiaksi eli kansainvaliseksi taudiksi. Epidemia on kansallinen kulku-
tauti, joka tarttuu suureen osaan jonkin alueen vaestosta. Valtioiden rajojen yli ulottuvaa

eli kansainvalistad epidemiaa kutsutaan pandemiaksi (Lumio 2019).

Eurooppaan koronavirus levisi Italian kautta. Levidmisen my6ta ihmisten vapaata liikku-
mista on rajoitettu hallinnollisin menetelmin, jotta taudin levidminen saataisiin hallintaan.
Suomen valtioneuvosto yhdessa tasavallan presidentin kanssa julisti, ettd maassa vallit-
see 16.3.2020 alkaen poikkeusolot pandemiaksi muodostuneen COVID-19 viruksen levia-
misen ehkaisemiseksi (Eduskunta 2020). Suomessa ensimmainen tartunta havaittiin kes-
kivilkkona 29.1.2020 Kiinan Wuhanista kotoisin olevalla naisturistilla (Ruokangas, Juntti,
Kajander & Konttinen 2020).

Vaikka kuinka ikavalta tuntuukin seurata maailman tilannetta kaaoksen ja muutoksen kes-
kella, on valttamatonta reagoida tilanteeseen muuttamalla toimintatapoja tilanteeseen so-
piviksi. Ihmisid kuolee ympari maailmaa, yrityksid menee konkurssiin ja valtiot velkaantu-
vat. Tulevaisuuden ennustaminen on todella haastavaa. Vallitsevien olosuhteiden takia
jokainen valtio on itse paattanyt, kuinka tilanteeseen suhtaudutaan ja millaisia toimenpi-
teitd koronaviruksen estamiseksi tehddan. Suomessa vallitsevat poikkeusolot ovat vai-
keuttaneet elinkeinoelamaa ja edellyttdneet muutosta. Poikkeusolosuhteiden vuoksi yrityk-
sien toiminnalle on tullut rajoituksia ja suosituksia. Niiden tarkein tavoite on saada ko-
ronaviruksen levidminen hallintaan ja terveydenhuollon kapasiteetti riittdmaan hoidon tar-

peessa oleville (Eduskunta 2020). Yksittdisen ihmisen toimilla on suuri merkitys.

Ravintola-alan yritykset ovat joutuneet kohtaamaan suuria muutoksia, kun hallitus on ra-
joittanut niiden toimintaa. Suositusten ja kehotusten my6ta yritykset ovat joutuneet mietti-
maan uudelleen palvelukonseptejaan. Toiminnan muutokset ovat vieneet yrityksien johta-
jat tienhaaraan, jossa tulisi valita yrityksen tulevaisuuden suunta. Viruksen yhtakkinen le-
vidminen on vaatinut, etta ratkaisut tehdaan nopeasti. Epavarmuus yrityksen palveluiden

ja tuotteiden myynnista on aiheuttanut seka ravintola- etta muille myyntialoille



lomauttamisaallon. Verkkokauppoja ja digitaalisia palvelukonsepteja on syntynyt korvaa-

maan perinteista kasvokkaista kaupankayntia.

Epavarmuutta ja riskia voidaan ehkaista yleensa vakuutuksin. Koronavirus on kuitenkin
aiheuttanut haastavan tilanteen, jossa edes yrityksilld mahdollisesti oleva epidemiakes-
keytysvakuutus ei luo korvausvelvollisuutta. Hallituksen maaraama ravintoloiden sulkemi-
nen koskee koko maan ravintoloita, joten se ei aiheuta vakuutusyhtidille korvausvelvolli-
suutta. Viranomaisen pitaisi kohdistaa maarays suoraan yksittaiseen yritykseen, jotta kor-
vausvelvollisuus siirtyisi vakuutusyhtidlle. (Yrittajat 2020.) Vain toiminnan muuttamisella

valitseviin olosuhteisiin yritys voi selvita taloudellisesti vaikeassa tilanteessa.

Pandemian ja epidemian laajuisia viruksia on tutkittu [ahinna laaketieteellisesta nakokul-
masta. Niiden perusteella on myds tehty tutkimuksia, miten niita voitaisiin ennaltaehkaista
ja miten tautien leviamiseen voisi vaikuttaa. Pandemian vaikutusta ravintola-alan yritysten
keinoihin selvitd muutoksesta taloudellisesta nakokulmasta ei ole vield suurta nayttoa.
COVID-19 viruksen aiheuttama epidemia-aalto on vield akuutti ja ajankohtainen maail-
massa, joten myos tutkimuskirjallisuutta on siitéd vahan. Viruksen aiheuttamia muutoksia

etenkin ravintola-alaan tutkitaan tarkemmin vasta tulevaisuudessa.

Antti Makivirta on tutkinut opinnaytetyéssaan "Johtamisen haasteet tydelaman muutok-
sessa”, miten muutosta viedaan eteenpain johtamisen avulla. Yhteistydn merkitys organi-
saatiossa kasvaa tulevaisuudessa, jolloin johtamisella voidaan vaikuttaa yhteisten paa-
maarien, arvojen, tavoitteiden ja menestymisen saavuttamiseksi. Makivirta toteaa, etta hy-
valla johtamisella voidaan vaikuttaa myds tyontekijoiden tydomotivaatioon, -tehokkuuteen
ja -hyvinvointiin. (Makivirta 2013, 76-77.) Henkilostovoittoisilla aloilla kuten ravintola-alla
asiaan tulee kiinnittda huomiota muutoksessa selviamiseksi. Toni Borén puolestaan tutki
influenssapandemiaa siita jo julkaistujen artikkeleiden perusteella ylemman ammattikor-
keakoulun opinnaytetydssaan "Influenssapandemiaan varautuminen”. Han toteaa tutki-
muksensa perusteella, ettd alan artikkeleista ei saa kovin monipuolista kuvaa pandemiaan
varautumisesta Suomessa. Keskeisiksi teemoiksi pandemiaan varautumisessa liittyvat:
tiedottaminen, vastuunjako, koulutus, yhteisty6 ja valmiussuunnittelu. Tutkimuksen perus-
teella varautumisessa on tarkeaa kayttaa selkeda vastuun- ja tehtadvanjakoa. (Borén 2012,
54.)

Jarno Colliander tutki ymparistdéteknologian koulutusohjelman opinnaytetydssaan "Edelli-
sen vuoden porkkanoista valmistetut raasteet” kasviksiin liittyvia riskeja ja tutkimusmene-
telmia ongelman ehkaisemiseksi. Naytteiden perusteella tutkittiin, 10ytyiko porkkanasa-
dosta viruksia ja bakteereja. (Colliander 2010, 2.) Milla Teittinen tutki opinnaytety6ssaan

"Epidemioista pandemioiksi — matkailualan kriisinhallinta tartuntatauteja vastaan”, miten



tartuntatauteja voitaisiin ennaltaehkaista ja minkalaisia tytkaluja toimintaan on kaytossa.
Hanen tutkimuksensa perusteella selviaa, ettda matkailuala voi kohdata terveyskriiseja,
joilla on vaikutusta taloudelliseen tilanteeseen, mikali niiden eteen ei tehda toimenpiteita.
(Teittinen 2008, 2.) Tiina Korhosen ja Hanna Kuosmasen opinnaytetyéssa "Tartuntataudit,
niiden ennaltaehkaisy ja hoito” tutkitaan vaihto-opiskelijoiden kohtaamia terveysvaaroja
vaihdon aikana. He rakensivat tartuntatautien teoriaosuuden pohjalta oppaan, johon he
kokosivat tarkeimpia ohjeita vaihto-opiskelijalle luettavaksi. (Korhonen & Kuosmanen
2013, 2.) Viela ei ole tutkittu miten pandemiaksi muodostuneen viruksen aiheuttamasta

poikkeustilanteesta yritys selvidd mahdollisimman pienilla taloudellisilla vahingoilla.
1.2 Opinnaytetydn tavoitteet, tutkimuskysymykset ja aiheen rajaus

Opinnaytetydn tavoitteena on selvittda, kuinka ravintola-alalla on parjatty muuttuvassa toi-
mintaymparistdssa. Tydssa tutkitaan, miten yritykset ovat muuttaneet liiketoimintaansa ko-
ronapandemian aiheuttaman poikkeustilanteen vaikutuksen vuoksi. Tutkimusosuudessa
keskitytaan tutkimaan, miten poikkeustilanne on vaikuttanut asiakasvirtaan ja nain ollen
nakyy yrityksen taloudellisessa menestymisessa. Lisaksi tarkastellaan asiakkaiden kulu-

tuskayttaytymisen muutoksen vaikutuksista ruokailun suhteen.
Opinnaytetydn tutkimusongelmat ovat

¢ Milla tavoin yritys voi selviytya muuttuvassa toimintaymparistéssa?
e Kuinka liiketoiminta voidaan sailyttda koronarajoitusten aikana ja rajoituksien jal-

keen kannattavana?
Tutkimusongelman ratkaisemiseksi vastataan seuraaviin tutkimuskysymyksiin:

¢ Millaisia muutoksia poikkeustilanne on aiheuttanut alan yrityksille?
e Miten muutoksiin on suhtauduttu?

¢ Millaiset tulevaisuuden nakymat ravintola-alan yrityksissa on?

Opinnaytetydssa tarkastellaan korona-aikana vallitsevan muutoksen vaikutuksista liike-
eldamaan ja miten se nakyy ravintola-alan yrityksen myynnissa. Viruksen levidmisen esta-
miseksi Suomessa vallitsivat poikkeusolot ajalla 16.3. — 16.6.2020, jolloin ihmisten liikku-
mista ja kayttaytymista on rajoitettu maarayksin ja suosituksin (Valtioneuvosto 2020b; Val-

tioneuvosto 2020e.)

Kuluttajien on pitanyt muuttaa kulutuskayttaytymistaan ja karsia ylimaaraisista valttamatto-
myyksista, koska tulevaisuuden epavarmuus tyomarkkinoilla heijastuu myos tyollisyysas-

teeseen. Koronaan sairastumisen pelko on tehnyt ihmisistd myds varovaisempia ja saanut



monet huomioimaan entista tarkemmin hygienia-asiat. Ravintoa ihminen tarvitsee elaak-

seen, jonka vuoksi kysyntaa ruokapaikoille on.

Opinnaytetydn tutkimusnakdkulma on rajattu ravintola-alan toimintaan ja kohdeyrityksena
tutkitaan, miten Cafe Idassa on toimittu koronarajoituksien puitteissa. Cafe Ida on Ruoka-
kolmio Oy:n Kauppakeskus Valossa sijaitseva lounaskahvila. Lounaskahvila Cafe Ida va-
littiin lounasmaksupalvelujen tarjoajan Edenredin teettdman Suomen Paras Lounas 2020 -
kilpailun mukaan Lahden parhaimmaksi lounaspaikaksi ja koko Suomen 18. parhaaksi
(Edenred 2020).

1.3 Opinnaytetydn tutkimusmenetelmat ja -aineisto

Opinnaytetyon tutkimusosuus on jaettu kahteen osaan. Ensimmaisessa osassa tutkitaan
tilastotutkimuksella myynnin vaikutuksia vuoden 2020 aikana Cafe Idassa ja miten CO-
VID-19 viruksen vuoksi tehdyt suositukset ja rajoitukset ovat vaikuttaneet asiakasmaariin.
Toinen osa toteutetaan kvantitatiivisena eli maarallisena kyselytutkimuksena Cafe Idan
asiakkaille. Kummassakin tutkimuksessa pidetaan teoriapohjana tutkittua yritystoimintaa

muuttuvassa toimintaymparistossa.

Tutkimuksen aineisto on keratty kyselylla. Kysely toteutetaan paperikyselylla, jotta vastaa-
minen olisi mahdollisimman helppoa ja vaivatonta asiakkaille. Se toteutetaan keskiviik-
kona 25.11.2020 paivan aikana, jotta kaikilla kyselyn vastaajilla oli samanlaiset taustatie-
dot vallitsevasta koronaviruksesta. Lounaskahvilassa kay melko paljon samoja asiakaita

paivittain ja tdman vuoksi myds on perusteltavaa, ettd vastaamisaikaa on vain yksi paiva.

Teoriaosuuden lahteind on kaytetty terveydenhoitoalan nettisivuja seka koronaan liittyvia
uutisia ja tutkijoiden nakemyksia vallitsevan tilanteen etenemisesta. Myoés ravintola-alan
lahteita on tarvittu kuvaamaan alan ominaispiirteita. Lisaksi lainsdadanto ja hallituksen
paatokset ovat vaikuttaneet niin kuluttajien kuin yrityksien toimintaan, joten niita on kay-
tetty 1ahteena. Lahteiden paapaino on elektronissa lahteissa, koska opinnaytetyon kirjoit-
tamishetkella painettujen lahteiden saatavuus on ollut koronatilanteen vuoksi heikko kir-
jastojen ollessa suljettuina. Aiheen ajankohtaisuus on myds vaikuttanut siihen, etta painet-

tuja lahteita ei ole viela saatavilla.
1.4 Opinnaytetyon rakenne

Opinnaytety6 noudattaa rakenteeltaan IMRD-kaavaa. Johdannossa (Introduction) johda-
tellaan aiheeseen ja kerrotaan tutkimuksen taustaa ja maaritellaan tutkimusongelma ja ky-
symykset. Menetelmat (Medhods) vaiheessa ongelmaa kasitellaan teoreettisesta nakokul-

masta alaan liittyvien artikkeleiden ja Iahteiden avulla. Empiirinen osuus eli



tutkimuksellinen osuus tyosta pitaa sisallaan itse tutkimuksen ja sen tuloksien analysoin-
nin. Tulokset (Resurts)-osuudessa tutkittavasta ilmiésta saadut tiedot esitetaan graafeina
ja sanallisessa muodossa tutkimusmenetelmien avulla. Lopulta perinteinen tutkimusra-

kenne paattyy pohdintaan (Discussion). (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2014, 250.)

Ravintola-ala ja Yritystoiminta

—> . .
Johdanto sen rajoitukset muutoksessa

Tutkimusosuus — Yhteenveto

Kuvio 1 Opinnaytetyon rakenne

Kuviossa 1 on esitetty kaaviona opinnaytetyon rakenne. Johdannossa on kerrottu opin-
naytetydn pohjaavan COVID-19 viruksen aiheuttamaan poikkeustilanteeseen Suomessa
ja siihen, miten sen vaikutukset nakyvat ravintola-alalla. Opinnayteydn teoriaosuus on ja-
ettu kahteen paalukuun. Ensimmaisessa teorialuvussa perehdytaan ravintola-alaan ja sii-
hen vaikuttavaan lainsaadantéon. Toisessa teorialuvussa kasitellaan, mita toimenpiteita
muutos voi aiheuttaa yrityksen toimintaan. Toimenpiteiden avulla yritys sailyttaa kilpailuky-

kynsa ja toimintansa markkinoilla muuttuvassa yhteiskunnassa. (Kuvio 1.)

Muuttuviin olosuhteisiin on vaihtoehtoisia toimintatapoja. Keskeisimpana yritys tarvitsee
vision ja johtajan, jonka johdolla muutosta lahdetaan jalkauttamaan yritykseen. Taloudel-
listen tukien avulla voidaan saada niin kehitystydhon tarvittavaa lisarahoitusta kuin valiai-
kaisen likviditeetin parantumista lainojen avulla. Kuluja leikkaamalla yrityksen taloutta voi-
daan parantaa joko valiaikaisesti tai pysyvilla toimenpiteilla. Ravintola-alan ty6 vaatii tyon-
luonteensa vuoksi paljon tyévoimaa, joten tdiden vahentyminen voi johtaa tuotannollisista
ja taloudellista syista johtuviin lomautuksiin tai irtisanomisiin. Mikali yrityksen toimintaa ha-
lutaan tai pitdd muuttaa, se aiheuttaa monesti uusien toimintamallien ja -tapojen omaksu-
misen. Taman seurauksena tyonjako ja tydtehtavien paivitys ovat myos tarkeassa roolissa
muutoksessa. (Kuvio 1.)



Empiriassa eli tutkimusosuudessa tutkitaan kuinka korona-aika vaikuttaa Case yrityksen
Cafe Idan asiakasmaariin tilastoanalyysilla. Itse kysely toteutetaan kvantitatiivisena kyse-
lytutkimuksena, joka toteutetaan paperikyselylla. Tutkimuskohteiksi valitaan Cafe |dan asi-
akkaat. Opinnaytetydn luvussa nelja on ensiksi yritysesittely Ruokakolmio Oy:n lounas-
kahvila Cafe Idasta. Sen jalkeen on esitetty kuinka asiakasmaarat ovat vaihdelleet vuoden
2020 aikana. Lopuksi asiakaskyselyn aineisto analysoidaan ja siitd tehdaan paatelmia toi-
mintatavoista, joilla on hyddyttava vaikutus yritykselle. Lopuksi tutkimuksen reliabiliteettia
eli toistettavuutta ja validiteettia eli patevyytta arvioidaan luvussa viisi (Hirsjarvi, Remes &

Sajavaara 2014, 231). Liitteena I6ytyy kyselyn saatekirje ja kysely. (Kuvio 1.)



2 RAVINTOLA-ALA
2.1 Ravintola-alan toimintaperiaate

Maijoitus- ja ravintolatoiminta on suuri palvelualojen tydllistaja. Yhteensa alan yrityksien
palveluksessa tydskentelee 82 600 henkilda, joista 67 900 henkilda ravitsemusalalla. Se-
songit vaikuttavat kysyntaan, minka vuoksi alalla tydskentelee paljon osa-aikaisia ja vuok-
ratydntekijoita. Ala on hyvin herkka suhdannevaihteluille, minka takia kysynnan arvioimi-
nen on haastavaa. (KEHA-keskus Ammattinetti 2020.)

Palvelualan toiminta perustuu palvelukokonaisuuteen. Ravintola-alalla painopiste on
ruuan ja palvelun muodostamassa kokonaisuudessa. Kilpailu alalla on kovaa, koska ravin-
tola-alan yrityksia on paljon. (KEHA-keskus Ammattinetti 2020.) Ravintolayritysten luku-
maara Suomessa oli 10 066 vuonna 2018 (Mara 2019). Kilpailun vuoksi yrityksen on tar-
kea loytaa omista asiakkaistaan muodostuva kohderyhma, koska ravintola-alalla on vai-

keaa tarjota kaikille kaikkea.

Kuluttajilla on erilaisia ruokailutottumuksia ja -tapoja. Niihin vaikuttavat kulttuuri, ruokai-
luun kayttavissa oleva aika ja ruokailun tarkoitus. Ruokailun fysiologinen tarkoitus on
saada ravintoaineita, jotta ihmisen elimisto toimii. Ravinnolla on suuri merkitys elaman jat-
kumisen kannalta. llman ruokaa ja juomaa ihminen surkastuu ja voi huonosti. Eri kulttuu-
reissa on erilaisia tapoja sydda. Suomalaisilla on tapana sydda hiljaa ja keskittya syo-
maan nopeasti. Eteld-Euroopassa ruokailu on sosiaalinen tapahtuma, johon kaytetaan
paljon aikaa. (Loukasmaki 2016.) Ruokailun yhteyteen voi helposti jarjestaa palavereita,
kokouksia ja neuvotteluita, jotta samalla saadaan kaksi asiaa tehtya samanaikaisesti. Tyo-

yhteisdn hyvinvointia voidaan lisata syomalla yhdessa.

Jokaisella ihmisella on omat makumieltymyksensa ja ruokarajoitteensa. Ravintola ei pysty
suunnittelemaan ruoka-annoksia niin hyvin, ettd ne sopisivat kaikille. Taman vuoksi yrityk-
sen taytyy rajata asiakaskuntaa ja miettia, miten se voi palvella valittua asiakaskuntaa
mahdollisimman hyvin ja monipuolisesti. Erikoistumalla ravintolalle kehittyy tietty maine,
jonka perusteella asiakas kayttaa yrityksen tarjoamia tuotteita ja palveluita. Jos ravinto-
lasta saa esimerkiksi kerta toisensa jalkeen hyvanmakuisia pihviannoksia, voidaan se
mieltda pihviravintolaksi. Paikka voi myos erikoistua tekemalla aasialaista ruokaa, jolloin
autenttinen makumaailma on ravintolan erottuvuustekija. Myos itse tehty, perinteinen koti-
ruoka voi yksinkertaisuudessaan olla ravintolan kulmakivi. Kun onnistuneet ravintolakoke-

mukset kerrotaan eteenpain, ravintolan maine nousee.

Ruokaa voidaan tarjoilla kahdella eri tavalla: se on joko valmistettu etukateen ennen asi-

akkaan saapumista ruokapaikkaan tai ruoka valmistetaan vasta asiakkaan tilauksen



jalkeen. Lounaspaikat yrittavat luoda jatkuvia, jokapaivaisia asiakassuhteita, minka vuoksi
ruokalistan pitda uudistua ja ruokien vaihtua paivittain. Sama asiakas ei yleensa halua

sy0da samaa ruokaa paivittain.

Lounaspaikoissa ruoka on yleensa esilla noutopdydassa, jonka vaihtoehdoista asiakas voi
omien mieltymystensa perusteella annostella itse ruokansa. Myods sy6tavan ruoan maaraa
on helpompi ottaa oman nalkatilan mukaisesti. Ruoka I6ytyy valmiina noutopdydasta ja
maksamisen jalkeen paasee heti sydomaan. Koska ruoka on helposti otettavissa, ei syomi-
sen lisaksi ruokailuun kulu ylimaaraista odotteluaikaa. Taman vuoksi tyopaiva ei veny ai-
nakaan ruokatunnin takia. lllallisravintoloissa ruoka tarjoillaan yleensa pdytaan ja valmis-
tetaan vasta tilauksen jalkeen. Silloin asiakkaalla on enemman aikaa varattuna ruokai-
luun, kun taas tyopaivan valissa lounastauolla on kiire jatkamaan toéita. lllallinen nautitaan
usein yhdessa perheen, kumppanin tai ystavan kanssa. Nain ruokailun yhteydessa on ai-

kaa seurustella ja nauttia ulkona sydmisen helppoudesta.

Erilaisia ruokapaikkoja ovat pikaruokalat, lounasruokalat, henkildstéravintolat, laitosruoka-
lat ja illallisravintolat. Kaikilla niilld on toisistaan poikkeavia palvelukonsepteja, jotka kaikki
kuitenkin rakentuvat ruoan, palvelun ja samassa paikassa tapahtuvan ruokailun muodos-
taman ruokapalvelukokonaisuuden ymparille. Ruokapaikan valintaan vaikuttavat asiak-
kaan budjetti, ruoanlaittotaidot, ruokavalio, henkildkohtaiset ruokailutottumukset ja tyo.
Ruokaa voi valmistaa itse, mutta kaikki eivat halua, ehdi tai osaa, joten silloin on helpointa
kayda ulkona ravintoloissa sydmassa. Allergioiden tai tietyn ruokavalion noudattaminen
vaatii tarkempaa tarkastelua ravintolan valitsemiseksi. TyOpaikan I&hella olevien ruoka-

paikkojen maara ja laatu vaikuttavat puolestaan lounaspaikan valintaan.

Ruoka voi myds yhdistaa inmisia sosiaalisen kanssakaymisen aarelle esimerkiksi juhliin,

joissa palvelutapahtuma suunnitellaan ja toteutetaan tilaisuuden ja asiakkaan tarpeen mu-
kaan. Ruoka kuuluu lisdksi osaksi erilaisia tapahtumia: esimerkiksi konferensseissa ja fes-
tivaaleilla on tarjolla ruokapalveluita. Ruokailu on merkittdva osa ihmisen elamaa ja tiiviisti

sidoksissa muihin toimintoihin.
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Kuva 1. Vappubrunssiherkut

Juhlia voi jarjestaa nyyttariperiaatteella, jolloin jokainen osallistuja osallistuu omalla pa-
noksellaan ruokailun jarjestamiseen. Juhlien ruoan valmistuksen voi myos ulkoistaa pito-
palvelua harjoittavalle yritykselle. Kuvassa 1 on vappubrunssin suolainen tarjonta. Ku-
vassa on salaatteja ja erilaisia piirakoita. Ruoka on arkinen ja jokapaivainen asia, mutta
juhlapyhina siihen kiinnitetdan suurempaa huomiota ja ruokailuun panostetaan paljon
enemman. Kokoontumisella ja yhdessa ruokailemisella on mielenterveytta edistavia vaiku-
tuksia. Yhdessa ruokaillessaan inminen kokee kuuluvansa yhteisdon, jossa hanesta vali-

tetdan. Hauskanpidon avulla ihminen voi paremmin. (Kuva 1.)

Noutopdydan paras puoli on se, etta sieltéd saa ottaa itse mieleisia ruokia sen verran, kun
haluaa. Kuitenkin noutopdydassa jokaisella lajikkeella on oma ottimensa, milla sita ote-
taan. Negatiivisena puolena noutopdydasta ottaessa ruokaa asiakkaat koskevat samoihin

ottimiin. Ottimia tulisi vaihtaa, jotta hygieenisyys sailyisi.
2.2 Kannattava liiketoiminta ja ravintola-alan kustannusrakenne

Taloudella on suuri rooli liketoiminnassa. Yrityksen tarvitsee tuottaa rahaa, jotta se pystyy
suoriutumaan kustannuksistaan. Yrityksen liiketoiminnan tarkoituksena on kannattava toi-
minta ja tyytyvaiset asiakkaat. Kannattavuuden avulla se mahdollistaa markkinoilla selvia-
misen ja kehittymisen. Nain ollen koko yrityksen menestys pohjautuu kannattavuuteen.

Voidakseen maksaa laskunsa yrityksen pitda saada aikaan myyntia. liman toimivaa
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kustannusrakennetta toiminta ei voi kulujen maksun jalkeen tuottaa tulosta. (Barlund &
Perko 2013, 106.)

muut
kustannukset
5% Kayttokate
vuokrat 59
palkat Ll

myyntihinnasta
LIIKEVOITON OSUUS 2 %

verot ja
tyonantajamaksut
27%

raaka-aineet
28%

Kuvio 2. Ravintola-annoksen myyntihinnan jakautuminen (MaRa 2016 mukaillen)

Kannattavan toiminnan taustalla on realistinen hinnoittelu, joka pohjautuu tuotteen tai pal-
velun kustannustekijoiden ymmartamiseen. Ravintola-alan ruoka-annoksen myyntihinta
muodostuu 14 %:n arvonlisaverosta ja lisaksi tydnantajamaksuista, jotka on kuvattu kuvi-
ossa kaksi. Palkka- (25 %) ja raaka-ainekulut (28 %) muodostavat yli puolet kustannusra-
kenteesta. Hinnoittelun perusteella majoitus-, ravintola ja matkailualan eli MaRaVa-liiton
mukaan kayttokatteen osuus on viisi prosenttia, jolloin kaksi prosenttia on liikevoittoa. (Ku-
vio 2.) (MaRa 2016.)

2.3 Lainsaadanto

Ravintola-alaa ohjailee elintarvikeviranomaisen maaraamat toimenpiteet, joiden avulla en-
naltaehkaistdan bakteereita ja ruokamyrkytyksia. Ruoka-alaan liittyy terveysriskeja, joiden
vuoksi alaa saatelee lainsaadanto. Lainsdadanndn avulla on tarkoitus luoda turvalliset
puitteet niin asiakkaan kuin yrityksen henkiloston hygieeniselle toiminnalle. Maaraykset
konkretisoituvat yritykselle toimintaohjeina. Elintarvikealan toimijoilla on suuri vastuu tar-
jota turvallisia elintarvikkeita. Omavalvontasuunnitelma on tydkalu, jonne kaikki elintarvi-
keturvallisuuden kannalta olennaiset tyOvaiheet tulisi kirjata yl6s. Samalla niihin liittyvat
riskit tulee tunnistettua, jolloin niiden hallinta on helpompaa. Omavalvonnalla voidaan var-

mistaa, etta elintarvikkeiden sailytys-, kuumennus- ja jadhdytyslampdtilat ja -ajat ovat
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kunnossa. Tarkeimmat tydvaiheet ovat elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto seka saily-
tys ja varastointi. MyOs kypsennyksessa, kuumennuksessa ja jaahdytyksessa on tarkeaa
saavuttaa oikeat [ampdtilat bakteerien valttamiseksi. Lisaksi tarjoiluun liittyy sailytysaikoja,

kuinka kauan ruoka pysyy sydntikelpoisena. (Evira 2017, 26-27.)

Omavalvonnan lisaksi jokaisella elintarvikealalla tydskentelevalla on oltava hygieniapassi.
Hygieniapassi on osaamistodistus, jolla henkild osoittaa hallitsevansa elintarvikehygie-
nian. Sen lisaksi tyokseen helposti pilaantuvien elintarvikkeitta kasittelevalla taytyy olla
luotettava selvitys, ettei henkil6lld ole salmonella tartuntaa. Naiden saantéjen ja hygienia-
passin avulla voidaan huolehtia henkildston tietotaitoa kasitelld elintarvikkeita oikeaoppi-
sesti. Elintarvikkeissa ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit lisdantyvat helposti, jos elin-

tarvikkeita ei kasitella oikein ja oikeissa niille suotuisissa olosuhteissa. (Evira 2017, 5.)

Oiva-raportti on julkinen asiakirja, jossa kerrotaan yrityksen hygieenisesta tasosta ja tuot-
teiden turvallisuudesta. Se on elintarvikeviranomaisen tarkastuskaynnilla laatima, A4-mit-
tainen raportti. Se kertoo tarkastuksen tuloksen niin sanallisessa kuin Oiva-hymi6iden
muodossa. Hymib6ita on nelja: Oivallinen, Hyva, Korjattava ja Huono. Mita leveampi hymy,
sitd paremman arvosanan yritys on tarkastuksessa saanut. Kokonaisarvosana tulee hei-
koimman oivamerkinnan perusteella. Raportti tulee asettaa ravintolatilaan asiakkaan nah-
taville. (Oiva Ruokavirasto 2019.) (Kuva 2.)

Oivallinen: Toiminta on vaatimusten mukaista.

Hyva: Toiminnassa on pienia epékohtia, jotka eivat heikenna
elintarviketurvallisuutta eivatka johda kuluttajaa harhaan.

Korjattavaa: Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat
elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa harhaan. Epdakohdat on

korjattava maédréaajassa.

Huono: Toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat
elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija
ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epdkohdat on korjattava
valittomasti.

Kuva 2. Oiva hymiét (Oiva Ruokavirasto 2019.)

Oiva-raportin hymididen avulla on helppoa havaita, miten hygieniasaantéja noudatetaan

yrityksessa. Kuvassa 2 on Oiva-raportin kaikki nelja hymiévaihtoehtoa. Kuvassa ylimpana
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olevaa poskia myéden hymyilevaa kutsutaan Oivalliseksi, jolloin toiminta on vaatimusten
mukaista. Seuraavalla tasolla olevassa Hyva-hymiossa, jossa on havaittavissa epakohtia,
mutta ne eivat ole suuruusluokaltaan merkityksellisia. Kaksi huonoimman tason edustajaa
ovat tasoilla Korjattavaa ja Huono. Mikali elintarvikeviranomainen antaa niista jomman-
kumman, tulee yrityksen ennen seuraavaa, sen takia kaytavaa, kontrollikayntia korjata
epakohdat. (Oiva Ruokavirasto 2019.) (Kuva 2.)

2.4 Poikkeusrajoitukset ja niiden vaikutus ravintola-alan toimintaan

Suomen ensimmainen koronavirustartunta havaittiin tammikuussa Wuhanista Ouluun tul-
leella naisturistilla (Ruokangas yms. 2020). Suomen ensimmainen koronavirukseen me-
nehtynyt oli hyvin iakas henkild, joka kuoli 20.3.2020. Han kuului Helsingin ja Uudenmaan
sairaanhoitopiiriin. (Maki & Niilola 2020.) Torstaihin 12.11.2020 mennessa Suomessa tar-
tunnan saaneita on vahvistettu 18 345 henkildlla ja tautiin menehtyneita on 365. Sen lisaksi
parantuneita arvioidaan olevan lahes 14 000. Koronavirustaudista parantumisprosentti on
75. (Kékoénen 2020.)

Suomen hallitus antoi ensimmaiset suositukset 12.3.2020 pidetyn neuvottelun jalkeen.
Suositukset koskivat ihmisten ja yritysten toiminnan rajoittamista koronaviruksen leviami-
sen ehkaisemiseksi. Suosituksen mukaan kaikki yli 500 henkilén yleisétapahtumat tuli pe-
rua toukokuun loppuun saakka. Lisaksi inmisten valisia |&hikontakteja tulisi valttaa, koska
virus levida parhaiten pisaratartuntana yskittdessa tai aivastettaessa. Etenkin riskiryhma-
laisten, joilla on keuhkojen tai sydamen toimintaan liittyvia sairauksia tai ovat ialtaan yli
70-vuotiaita, tapaamista suositeltiin valtettavan. Epidemia-alueilta palaavien matkustajien
tuli eristaa itsensa kahden viikon mittaiselle karenssiajalle, jonka jalkeen tdihin paluu oli
vasta mahdollista. (Valtioneuvosto 2020c.) Suomen hallitus totesi yhteistoiminnassa tasa-
vallan presidentin kanssa, ettd Suomessa vallitsee koronavirustilanteen vuoksi poikkeus-
olot 16.3.2020 alkaen (Valtioneuvosto 2020b).

Suomessa valitsevat poikkeusolot perustuvat valmiuslakiin pohjautuviin sdadoksiin. Halli-
tuksen linjaamat toimenpiteet kohdistuivat varhaiskasvatukseen koulujen siirtyessa eta-
opetukseen, kokoontumisrajoitus tiukentui 10 henkiléén, ulkopuolisilta kiellettiin hoitolai-
tosvierailut ja etatdihin suositeltiin kaikkia, jotka siihen tydnsa puolesta pystyvat. Suomen
valtion rajat suljettiin ulkomaan liikenteeltd ja vain Suomen kansalaisten ja Suomessa asu-
vien palaaminen Suomeen oli mahdollista. Valmiuslain tarkoitus on suojata vaestéa poik-
keuksellisessa tilanteessa ja turvata maan talouselama. Valmiuslain kayttéonottaminen
vaatii, ettd maa on hydkkaystilanteessa tai se on kohdannut tilanteen, jossa tilanne ei ole

hallittavissa viranomaisten normaalein toimivaltuuksin. COVID-19 eli koronavirus on
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laajalle levinnyt tartuntatauti ja sen saamiseksi hallintaan tarvitaan poikkeuksellisia toimia.
(Valtioneuvos 2020b)

Rajoitustoimet koronaviruksen levidamisen estamiseksi kohdistuivat kevaalla 2020 suurim-
maksi osaksi palvelualoihin, koska niiden toiminta on tydvoimapainotteista ja koska ky-
synta perustuu asiakkaiden fyysiseen ruokailuun paikan paalla. Rajoitukset tarkoittivat
nain ollen ravintola-alalle vapaan elinkeinonharjoittamisen rajoittamista. Hallitus antoi
31.3.2020 asetuksen ravitsemusliikkeiden liiketoiminnan rajoituksista koko maassa. Yri-
tyksissa paikan paalla nautittavaa ruokapalvelua ei saanut ajalla 4.4.—16.6.2020 tarjota
kuluttajille. Ruoan ulosmyyntia ei ole kuitenkaan rajoitettu, vaan asiakas voi noutaa pai-
kanpaalta ruoan ja vieda sen nautittavaksi muualle. (Valtioneuvos 2020d.) Vaihtoehtoi-
sesti ruokaa tuottava tai kuljetuspalvelua tarjoava yritys voi myds toimittaa ruoan asiak-
kaan luokse. Talla tavoin ruoan hinnoittelussa taytyy huomioida aiheutuneet kuljetuskus-

tannukset.
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3 YRITYSTOIMINTA MUUTOKSESSA
3.1 Muutosjohtaminen

Yrityksen henkilokunta tarvitsee yhteisen tavoitteen ja toimintaperiaatteet muuttuvissa ti-
lanteissa. Hyvin johdettuna tyéskentely sujuu johdonmukaisesti ja pddmaaraansa sitoutu-
neesti. Johtaja on syntynyt tyonjaon kautta. Han on henkild, joka suunnittelee, ratkaisee
konflikteja, ohjaa ja koordinoi toimintaa. Han kantaa suurimman vastuun toiminnasta ja

paattaa siksi siita, miten toimitaan. (Takala 2001.)

Muutos haastaa johtamisen. Toimiva johtaja ei voi pakottaa alaisiaan hallitsemalla ja alis-
tamalla. Johtajalla on paremmat onnistumismahdollisuudet, jos han saa muut puolelleen
ja nayttaa omalla toiminnallaan esimerkkia, johon muiden on helppo samaistua. (Takala
2001.)

Muutos vaatii muuttumista, miké on vaikeaa, niin yksilblle kuin organisaatioillekin.
Pelko uudesta ja hallitsemattomasta hillitsee muutoshalukkuutta tehokkaasti. (Ta-
kala 2001.)

Muutoksessa tulee arvioida sen tuomia riskeja ja mahdollisuuksia. Etukateen ei tiedeta,
miten uudet toimintatavat sopivat yritykseen. Lisaksi asenteella ja suunnittelulla on merki-
tysta. Hyvin etukateen suunniteltu muutos edesauttaa henkildston sopeutumista ja pikku-
hiljaa eteneminen auttaa seka tyontekijoita etta asiakkaita sopeutumaan uuteen tilantee-
seen. Vakaa ja sitoutunut henkilékunta, joka tydskentelee yhteisen paamaaran eteen, voi
olla yrityksen menestystekija. Sen takia henkildsto tulee ndhda yrityksen arvona eikd suu-

rena kuluerana (Takala 2001).

Liiketaloudellinen tavoite voidaan ndhda arvona. Arvoina voidaan myds pitaa asioita, joita
tavoitellaan, arvostetaan ja ihannoidaan. Yrityksen arvoina voi olla esimerkiksi tyytyvainen
asiakas, luotettavuus, osaaminen, ahkeruus tai tuloksellisuus. Arvon avulla voidaan sitout-
taa henkilostd organisaatioon. Raha voi toimia arvon mittana. Voidaankin sanoa, etta
markkinoilla pelimerkkien riittavyys ratkaisee toiminnan sailymisen, kehittymisen ja paatty-
misen. (Takala 2001.)

3.2 Taloudelliset tuet

Koronaviruksen aiheuttaman taloudellisen epavakauden vuoksi Suomen valtio pyrkii pa-
rantamaan yritysten maksuvalmiutta seka tukipaketeilla etta lainoja takaamalla. Business
Finlandin kautta yritys voi hakea kehitysrahoitusta hairidtilanteeseen (Business Finland

2020b). My6s ELY-keskus eli Elinkeino-, liikenne- ja ymparistdkeskus myontaa
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kehittdmisavustusta. ELY-keskuksen tuen mydntamisen painopisteena on yritysten kan-
sainvalistyminen (Elinkeino-, liikenne- ja ymparistdkeskus 2020). Yritys voi hakea tukien
lisaksi lainaa omasta pankistaan. Suomen valtion omistama Finnvera voi myéntaa lainalle
enintdan 80 prosentin takauksen (Finnvera 2020). Naiden lisaksi on yksinyrittajille suun-
nattu 2 000 euron tukimuoto, jonka myontaa kunta (Lahti 2020b). Jokaisella tuella on oma

kohderyhmansa ja tarkat ehdot, joiden mukaan tukia myodnnetaan.

Business Finlandin tarjoamaa tukea voivat hakea Suomessa toimivat pk-yritykset (pienet-
ja keskisuuret-yritykset), jotka tydllistavat 6-250 tyontekijaa. Liikevaihto saa olla enintdan
300 miljoonaa euroa. Toimiala ei rajoita tuen hakemista. Tukimuotoja on tarjolla kaksi eri
vaihtoehtoa: esiselvitysrahoitus 10 000 euroa tai kehittamisrahoitus 100 000 euroa. Rahoi-
tus on avustusta, eika sita tarvitse maksaa takaisin. Projektin kokonaiskustannukset muo-
dostuvat yrityksen omasta 20 prosentin osuudesta ja Business Finlandin 80 prosentin
avustuksesta. Ensiselvitysrahoituksen avulla yritys voi selvittaa ja suunnitella uusia liike-
toimintoja ja organisoida tuotantonsa uudelleen. Kehittamisrahoituksen avulla yritys voi
puolestaan toteuttaa uusia palveluratkaisuja tuotteisiin tai tuotantoon liittyen. Kumpaakaan
rahoitusmuotoa ei voi kayttaa operatiiviseen toimintaan eli investointien tekemiseen tai
palkkojen maksuun. Business Finland on kasitellyt tdhan mennessa 12 763 hakemusta,
joista 75 prosenttia on saanut myonteisen paatoksen. Yhteensa rahoitusta on myonnetty
336 973 933 euroa 11.5.2020 mennessa (Business Finland. 2020a.)

ELY-keskuksen mydntadma tuki on avustusta, jota ei tarvitse Business Finlandin tapaan
maksaa takaisin. Kumpaakin tukea ei voi saada mydskdan samanaikaisesti. ELY-keskuk-
sen tuki on tarkoitettu pk-yritysten kehittamistoimenpiteisiin ja investointeihin, jotka teh-
daan, kun yritys aloittaa toiminnan, haluaa panostaa uudistumiseen tai pyrkii kasvamaan.
Tukea saadakseen yrityksella pitaa olla kannattavan liiketoiminnan edellytykset ja myds
omia resursseja kilpailukykya parantaviin kehitystoimenpiteisiin. Yrityksen velvollisuutena
on rahoittaa kehittamishankkeen summasta vahintaan puolet itse. Rahoitus kuuluu han-
kinnanvaraisiin valtionavustusrahoitusmuotoihin. Rahoitusta voi kayttaa jo olemassa ole-
vaan liiketoiminnan tai uuden liiketoimintamallin kehittdmiseen. (Elinkeino-, liikenne- ja

ymparistokeskus 2020b.)

Tehdyista paatdksista 81 prosenttia on niin sanottuja tilanneanalyyseja, joissa avustuksen
maara on enimmilldan 10 000 euroa. Ravitsemus- ja majoitustoimintaan ELY-rahoitusta
on myonnetty 13,16 prosenttia kaikista avustuksista 28.4.2020 mennessa kasitellyista

avustuksista. (Elinkeino-, liikenne- ja ymparistokeskus. 2020a.)

Yksinyrittaja voi hakea yksinyrittajan tukea myos kunnalta, jossa yritys sijaitsee. Tuki on 2

000 euron arvoinen. Sen myodntamisen ehtona on, etta yrityksen taloudellinen tilanne on
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merkittavasti heikentynyt koronaviruksen takia 16.3.2020 alkaen. Taloudellisen tilan heik-
kenemisella tarkoitetaan, ettd myyntituottojen tulee olla laskenut vahintaan 30 prosenttia
normaalioloista. Muutostilannetta verrataan edellisen 12 kuukauden vertailujaksoon. Tu-
kea ei voi myodntaa, jos yritys on ollut jo taloudellisissa vaikeuksissa ennen koronakriisia.
Sen lisaksi yrityksella ei voi olla verovelkoja. Tuki on maaraaikainen, ja sita voi hakea Lah-
dessa 31.8.2020 saakka. Tuella voi maksaa esimerkiksi yritystoiminnan kuluja, kuten tyo-
huoneen, liiketilan tai laitteiden kustannuksia seka kirjanpitomenoja. Tukea ei makseta ta-
kaisin, koska valtio rahoittaa tuen. Kunnan myéntadman tuen lisdksi yrittaja voi hakea itsel-
leen toimeentulotukea, jolla han voi kattaa henkildkohtaisia kuluja. (Yrittajat 2020.) ja
(Lahti 2020b.)

Muista tukimuodoista poiketen Finnvera tarjoaa myds pankkilainan takausta. Laina on ra-
hoitusta tietylle ajanjaksolle, ja se tulee maksaa takaisin korkoineen. Rahoituksen takaa-
minen edellyttaa, ettd pankki myontaa lainan, josta Finnvera takaa enintaan 80 prosentin

osuuden. Finnveran osuuden provisio on enintdan 1,75 prosenttia. (Finnvera 2020.)

Hallitus on laatinut eduskunnalle esityksen 8.5.2020 ravitsemusyritysten uudelleen tydllis-
tamisen tukemisesta ja toiminnan rajoitusten hyvittdmisesta. Tuen on maara olla kaksivai-
heinen: Ensiksi tuetaan yrityksia tyontekijoiden uudelleen tydllistamisessa, koska monet
yritykset ovat joutuneet lomauttamaan henkilostoaan. Toiseksi on tarkoitus hyvittaa yrityk-
sen kiinteita kuluja, jotka ovat mahdollisesta toiminnan keskeytymisesta huolimatta jatka-

neet erdantymistaan, kuten vuokrat ja kalustokulut. (Valtioneuvosto 2020a.)

Millaista rahoitusta yritys voi hakea koronavirustilanteessa?

YKSINYRITTAJA PIENYRITYS PK-YRITYS MIDCAP-YRITYS KESKISUURI LAINAT | TAKAUKSET

(tydiskentelee enintédn (tytiskentelee 6-250 YRITYS
5 henked, ml. yrittdjat), henked, ml. yrittajat)

Kunnat ELY-keskukset Business Finland Business Finland Tesi Oma pankki | Finnvera

Kaikki yritysmuodot Kaikki yritysmuodot 0y, oyj, ky, ay, osk 0y, oyj, ky, ay, osk 0y, oyj Kaikki yritys-
muodot

..'yﬁv..
VALTIONEUVOSTO
STATSRADET

TOIMINTATUKI KEHITTAMISAVUSTUS KEHITTAMISAVUSTUS KEHITTAMISAVUSTUS

Kuva 3. Koronavirustilanteen rahoitusvaihtoehdot (Ladec 2020)
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Koronaviruksen aiheuttaman liiketoiminnan heikkenemiseen on tarjolla niin suoraa avus-

tusta, padomasijoitusapua kuin takaisinmaksettavaa lainaa. Kuvassa 3 on vertailtu eri ra-
hoitusvaihtoehtoja. Kuvasta voi nahda, minkalaiselle yritykselle mikakin tuki on suunnattu.
Suoraa avustusta on tarjolla yksinyrittajalle, pienyritykselle, pk-yritykselle ja Midcap-yrityk-
sille. Keskisuurille yrityksille on tarjolla paaomasijoittajia. Kaikki yritykset voivat hakea

omasta pankista lainaa ja saada lainalle Finnveran tarjoaman takauksen. (Ladec 2020.)
3.3 Lomauttaminen

Koronaviruksen aiheuttamat muutokset voivat vaikeuttaa yrityksen toimintaa niin, ettei se
pysty selviytymaan paivittaisistd kustannuksistaan. Palvelualoilla henkildstdkulut ovat yksi
suurimmista kuluerista. Irtisanomisen ja lomauttamisen avulla kuluja voidaan leikata. Va-
lintaan irtisanomisen ja lomauttamisen valilla vaikuttaa muutoksen ja vallitsevan tilanteen
kesto. Jos voidaan perustella, etta tyot ovat vahentyneet perustellusti ja vallitseva tilanne
tulee jatkumaan pidemmalla aikavalilla, on irtisanominen ajankohtaista. Mikali tyot ovat
vahentyneet vain tilapaisesti, on lomauttaminen naista se kohtuullisempi vaihtoehto. Irtisa-
nomis- ja purkamisperusteen tayttyessa, tyontekijaa ei saa lomauttaa (Parnila & Tahtinen
2017, 97).

Lomauttamisella tarkoitetaan tyonteon ja palkanmaksun valiaikaista keskeyttamista tyo-
suhteen muutoin pysyessa voimassa. Tyodntekijdiden lomauttamisesta paattaa tyénantaja.
Talloin tyo tai tydnantajan edellytykset tarjota ty6ta ovat vahentyneet tilapaisesti niin, ettei
tyénantaja voi kohtuudella jarjestaa tyontekijalle muuta sopivaa tyéta tai tydnantajan tar-
peita vastaavaa koulutusta. Tilapaisesti vahentyneen tyétilanteen kestoksi voidaan arvioi-
da 90 paivaa, joka on maarallinen reunaehto lomautuksen kestolle. Tydnantaja voi lo-
mauttaa tyontekijan maaraajaksi tai toistaiseksi keskeyttdmalla tydnteon kokonaan tai ly-
hentamalla tydntekijan sdannollista tydaikaa siind maarin, kun se on valttamatonta. (Tyoé-
sopimuslaki 26.1.2001/55 Luku 5, 1- 7 §.) (Parnila & Tahtinen 2017, 97).

TyOnantajan on tehtava lomauttamisesta ilmoitus ty6tekijalle. limoitus on annettava henki-
I6kohtaisesti viimeistaan 14 paivaa ennen lomautuksen alkamista. Kevaan vallitsevien
olosuhteiden vuoksi hallitus on linjannut, etta ajalla 1.4.—30.6.2020 ilmoitusvelvollisuus on
laskettu viiteen paivaan (Tydsopimuslaki 26.1.2001/55 Luku 5, 4 §). Taman avulla yrityk-
sien toimintaa on helpotettu ja kohtuullistettu yhtakkid muuttuneessa tilanteessa. Vaikka
lomauttamisen aikana tyontekijan tydsuhde jatkuu, ei se esta toisen tydnantajan palveluk-
sessa toimimista lomautuksen aikana. Tydntekijalla on oikeus tehda tydsopimus omaa
ammattiaan vastaavasta tydsta. Kilpailevaa toimintaa harjoittavan tydnantajan palveluk-

sessa toimimiselle on puolestaan rajoituksia. (Parnila & Tahtinen 2017, 97).
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Maaraaikainen lomautus paattyy, kun sen kesto loppuu. Tydnantaja paattaa toistaiseksi
voimassa olevan lomauksen paattymisesta. Tyontekijalle on ilmoitettava vahintaan seitse-
man paivaa aikaisemmin tyon jatkumisesta. Mikali tydntekija on lomauksen aikana toimi-
nut toisessa tydssa, voi han purkaa tydsopimuksensa viiden paivan irtisanomisaikaa nou-
dattaen. (Tyodsopimuslaki 26.1.2001/55 Luku 5, 5 §).

Lomauttaminen voidaan toteuttaa my6s osalomautuksena kokonaislomauttamisen sijasta.
Talloin tydntekija tydskentelee sovitun maaran tunteja ja on lomautettuna loput ajasta. Lo-
mauttaminen voidaan toteuttaa vuorolomautuksena, jolloin tyontekijat ovat vuoron peraan
lomautettuina esimerkiksi viikon tai kaksi. Vuorolomauttaminen on tasapuolinen lomautus-
muoto, koska se asettaa kaikki tyontekijat samaan asemaan. My0s yrityksen johto voi olla

mukana vuorolomautusjarjestelyssa. (Saarinen 2016, 50.)

Lomauttamisen ehtoja on kasitelty myds yhteistoimintalaissa, jossa on maaritelty kohtia,
kuinka tydnantajan ja tyontekijan tulee olla vuorovaikutuksessa, kun tyévoimaa vahenne-
tdan. Kun tydnantaja harkitsee toimenpiteitd, jotka voivat johtaa tydvoiman lomauttamisen,
tulee asiasta keskustella tydntekijéiden kanssa. Neuvotteluista pitda kertoa viisi paivaa
ennen niiden aloittamista. Yhteistoimintalakia sovelletaan yrityksiin, jotka tyollistavat va-
hintdan 20 tydntekijaa. (Laki yhteistoiminnasta yrityksissa 30.3.2007/334 Luku 1, 1-2 §.)

Lomauttamisen tavoitteena on saastaa tyontekijakuluissa yllattaen muuttuneissa olosuh-
teissa. Koronaviruksen leviamisen kannalta silla on kaksi etua: henkilokunta voi jadda ko-

tiin turvallisesti eristyksiin ja samalla ravintola-alan kuluja saadaan karsittua.

3.4 Liiketoiminnan muuttaminen

Liiketoiminnan toimintaperiaatteiden muuttamisen taustalla on aina syy. Yksinkertaisuu-
dessaan se voi olla, ettd nykyinen toiminta ei palvele yrityksen asiakkaita parhaalla mah-
dollisella tavalla. Yritys voi olla myds ajautunut taloudellisesti vaikeaan asemaan, jossa

sen tarvitsee karsia kuluja.

Koronaviruksen aikana take away -ruoan eli mukaan otettavan ruuan palvelutarjonta kas-
voi rajahdysmaisesti. Ruokailu ravintolassa paikan paalla on kiellettya ajalla 4.4.-
15.6.2020, mutta kotona ruokailu ei, eika tydpaikoilla (Valtioneuvosto 2020d). Tdman
vuoksi ravintola-alan yritykset ovat joutuneet pakon sanelemana muuttamaan palvelukon-
septejaan, mikali ne ovat halunneet pitaa yritystoimintansa kaynnissa. Mukaan otettavan
ruoan vuoksi rasioiden ja pakkausmateriaalinen kaytto on lisaantynyt ja tuonut yritykselle
samalla lisdkustannuksia, mika on nostanut palvelun hintaa. Noutoruokailun liséksi osa

yrityksista on alkanut itse tarjota kotiinkuljetusta Woltin ja Foodoran rinnalla.
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3.4.1 Take away -noutoruokakonsepti

Take away eli mukaan otettava noutoruoka on kasvattanut suosiotaan. Noutoruoka on
syntynyt tarpeeseen kuljettaa ruokaa toiseen paikkaan. Sen tarkein tehtava on tehda
ruoan ostaminen helpoksi. Valintakriteereja ovat pakkauksen helppo kuljetettavuus, so-
piva annoskoko, tuotteiden tuttuus ja mahdollisuus nauttia ruoka suoraan pakkauksesta.
Taloustutkimuksen vuonna 2016 teettdman tutkimuksen mukaan ostajien maara on kas-
vanut, ja liki yndeksan kymmenestad on ostanut take away -tuotteita kuluneen vuoden ai-
kana. Yleensa se ostetaan itselle lounaaksi tai paivalliseksi, mutta noin puolet kyselyyn

vastanneista vei niitd myds muille. (Saarioinen Taloustutkimus 2017.)

Kuluttajat ovat pitkaan halunneet yrityksien kiinnittavan ekologisempiin ratkaisuihin huo-
miota. Jotta kuluttajat alkaisivat kuluttamaan ekologisemmin, pitda muutos lahtea yrityk-
sista. Muovi on suuri ongelma maailmalla, ja siksi sita on pyritty tehokkaasti vahentamaan
tuotteiden pakkauksissa. Tuotteita on pyritty valmistamaan vaihtoehtoisista materiaaleista.
Ruokailumahdollisuuden puuttuminen ravintola-alan yritysten tiloissa tarkoittaa sita, etta
kuluttajakin joutuu sopeutumaan muuttuvaan palveluymparistdon. Koska vain noutoruoan
haku oli ajalla 4.4.-15.6.2020 sallittua, tulee my6s niiden pakkausmateriaaleihin kiinnittaa

huomiota, ettei tarpeetonta roskaa syntyisi. (Valtioneuvosto 2020d.)

Nykyajan kiireen vuoksi tarvitaan helppoja palveluratkaisuja. Koronavirus on rajoittanut
kuluttajien liikkumista. Kiire on vahentynyt, joten on aikaa pohtia valintoja. Palvelualat ovat
joutuneet lomauttamaan henkildkuntaansa, joten ihmisille on tullut lisda aikaa tehda kaik-
kea, mita ei muuten tulisi tehtya. Kansalaisia on suositeltu pysymaan kotona, koska nain
taudin leviamista pystytaan paremmin hallitsemaan. Kuluttajat ovat innostuneet leipomaan
ja valmistamaan itse ruokaa: kauppojen hyllyt ovat osittain olleetkin tyhjia. Se on myds

vaikuttanut ravintola-alan yritysten tuotteiden kysyntaan.

Take away -ruoka eli mukaan otettava ruoka on yleensa pakattu kertakayttdisiin pakkaus-
materiaaleihin. Nain hygieniataso pysyy hyvana, koska viela ei ole kaytdssa palautusjar-
jestelmaa kestokayttdisille rasioille. Kertakayttdisista rasioista luopumista tarkoittaisi sita,
etta kuluttaja kayttaisi vain yhden yrityksen palveluja. Yhteistyon jatkuvuus yrityksen ja

asiakkaan valilla mahdollistaisi uudelleen pestavien rasioiden kayton.

Take away -ruokaan liittyy paljon haasteita ja mahdollisuuksia. Ruoan menekin arvioimi-
nen on helpompaa, kun ruoka valmistetaan tilauskannan mukaan. Samalla havikki vahe-
nee automaattisesti, kun tavaraa tilataan vain tarpeellinen maara. Haasteita toiminnalle
tuo se, miten tuotteet sailyvat suunnitelman mukaisesti. Tasalaatuisen tuotannon mahdol-

listamiseksi apuna voidaan kayttaa mittaa tai vaakaa. Vaa“an avulla tuotetta tulee kaikkiin
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annoksiin saman verran ja tuote hinnoitellaan sen kilohinnan perusteella. Noutoruokaan

litetddn myds sen helppous, silla annos on helppo hakea ravintolasta ja vieda se kotiin tai

tydpaikalle nautittavaksi.

Kuva 4. Take away - parkkiruudut Lahden kaupungilla

Lahden kaupunki halusi helpottaa noutoruoan ulosmyyntia maalaamalla ravintoloiden 1a-
heisyyteen take away -parkkiruutuja, jotka nakyvat kuvassa 4. Niiden tarkoitus on helpot-
taa noutoruoan hakemista ja auttaa yrityksia toimimaan koronaviruksen paineen alla. Nou-
toparkin tunnistaa maahan maalatun lusikan ja haarukan nékdisen symbolin avulla. Ne
sallivat korkeintaan 10 minuutin maksuttoman pysakaéinnin. Ruudut tulivat kdyttéén huhti-
kuun ensimmaisena paivana, ja ne ovat kaytdssa poikkeustilanteen ajan ainakin touko-
kuun loppuun saakka. Noutoparkkeja maalattiin ensimmaisen suunnitelman mukaan Lah-
den keskustaan 17 kappaletta. (Lahti 2020a.) Ylla oleva kuva kaksi on otettu Lahdessa
Rautatienkadulta. Kuvassa on kaksi take away -ruoan hakemiseen tarkoitettua noutopark-

kiruutua perakkain lahelld Rautatienkadun K-markettia ja Ravintola Rouxia. (Kuva 4.)
3.4.2 Ruoan kuljetuspalvelu

Take away -ruoan voi itse noutaa suoraan yrityksesta. Toinen vaihtoehto on ostaa myds

kuljetus palveluna. Talléin asiakas voi tilata haluamansa ruoka-annokset joko soittamalla
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tai kayttamalla internetin tilausjarjestelmaa. Nain asiakas voi kayttaa odotteluajan itselle

mieluisalla tavalla.

Ruuan voi toimittaa elinkeinoharjoittaja itse. Tassa tapauksessa kuljetuskustannukset tu-
lisi muistaa hinnoitella niin, etta ne sisaltyvat joko tuotteen hintaan tai tilauksen kokonais-
hintaan. Kuljetuspalvelun voi myos ulkoistaa kuljetuksia toimittavalle yritykselle. Esimer-

kiksi Wolt ja Foodora ovat kummatkin yrityksia, jotka toimittavat ravintola-alan take away

tuotteita. Woltin ja Foodoran komissiohinnat ravintolayrityksien kanssa neuvotellaan ta-
pauskohtaisiksi. Yleinen valityspalkkio on noin 30 prosenttia palveluiden valityksella ta-
pahtuneesta myynnista. Ravintolalta peritysta komissiosta osa kaytetdan asiakashankin-
taan, markkinointiin ja tuotekehityksen kuluihin. Myds lahettien palkkakustannukset mak-
setaan silla. Jos ravintola kayttaa omia kuljettajiaan ruoan kuljettamiseen, voi Foodoran

komissio vahentya 12—14 prosenttiin. (Puljujarvi 2020.)

Noutoruoka ja kotiinkuljetus ovat pitkaan olleet lisdpalvelu ravintolassa syomisen rinnalla.
Useat ravintolat on suunniteltu niin, etta ruokailu tapahtuu ravintolassa. Nain ollen ravinto-
lasalin yllapito laskee noutoruokailun katetta. Jos ravintola olisi suunniteltu pikaruokapai-
kaksi, kulurakenne olisi erilainen. Koronarajoitusten vuoksi monet yritykset ovat joutuneet
miettimaan, kannattaako ravintolaa pitda auki. Talouseldaman lehden artikkelin mukaan
Timo Lappi arvioi noutoruuan osuuden olevan normaalisti 10 prosenttia myynnista. Ky-
seessa on suuri muutos, kun poikkeusaikana sen avulla pitaisi saada aikaan kaikki myyn-
titulot. (Talouselama 2020.)

Kotiinkuljetuksen aloittaminen vaatii myos toiminnan uudistamista. Ruoan tulisi sailya asi-
akkaalle asti tuoreena, joten kuljetuksessa tarvitaan lampda varastoivia laatikoita tai ruoan
kylmana pitavia sailytysratkaisuja. Lisaksi kuljetuspalveluun tarvitaan kulkuneuvo. Ruoan

voi kuljettaa tilanteen mukaan joko polkupyéralla tai autolla. (Talouselama 2020.)
3.5 Henkildkunnan koulutus ja tyotehtavien uudelleen organisoiminen

Henkil6stda tulisi arvostaa ja nahda se muuna kuin kuluna. Tydvoimavoittoisella alalla
henkildstén merkitys kasvaa. Tydntekijan yhteisdssa toimimisen taitoa pidetaan rikkau-
tena. Jos kaikki tydskentelevat yhteista paamaaraa kohti, on sen saavuttaminen helpom-

paa. Tyontekijoiden asenne tyota kohtaan nakyy asiakkaalle asti. (Takala 2001.)

Yrityksien idea on tydllistaa ihmisia, joita se tarvitseekin toiminnan kehittyessa. Yksi hen-
kilo pystyy itse tekemaan vain rajallisen maaran toimintoja, koska kaytossa oleva aika on
rajalista. On olemassa eri kokoisia yrityksia. Ravintola-alaa voi harjoittaa monessa suu-
ruusluokassa. Pienimmat yritykset tyollistavat yhden henkildn ja isoimmat satoja henki-

16ita.
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Muutoksessa tydnkuvat voivat laajentua ja muuttua. Osaamisen kehittdminen on tarkeaa.
Johtaminen nousee keskeiseksi muutoksen toteuttamisessa (Takala 2001). Kehityskes-
kustelujen avulla tydntekijan urapolkua kaydaan lapi yhdessa esimiehen kanssa. Keskus-
telun painopiste on osaamisen kehittdmisessa ja paamaarien asettamisessa. Kehityskes-
kustelun avulla yritys voi mahdollistaa henkiléstonsa taidollisen osaamisen riittdvan ja ke-
hittyvan tyon avulla. Niissa laaditaan yhteiset tavoitteet, joita yritys voi kannustaa hyvin tu-
losten synnyttyd palkan nousuun tai lisdantyneiden etuuksien saamisessa. (Heikkinen
2017.)

Kouluttautumista voidaan tehda myés ihan sisaisesti yhdistdmalla kaikkien tydntekijan tie-
dot ja taidot kaikkien kayttéon. Lisaksi on paljon erilaisia ulkopuolisten konsulttifirmojen ja
koulujen jarjestamia kurssitilaisuuksia. Myos eri liitot jarjestavat jasenilleen koulutuspaivia

ja jakavat asiakaslehtien avulla tietoa tarkeista asioista.

Muutos voi aiheuttaa tilanteen, jossa tarvitaan uutta osaamista yrityksen henkilokunnalle.
Take away -kotiinkuljetuspalvelun kayttd vaatii seka ajokalustoa, ettd ajotaitoista henkil®-
kuntaa tekemaan tyota. Myos hygieniaan ja ruoan ldmpdtilaan kuljettamisen yhteydessa
tulee kiinnittda huomiota. Kotiinkuljetuspalvelun kayttéonotossa tulee huomioida sen ai-

heutuneet uudet kulut, jotka tulisi osata laskea mukaan tuotteen hintaan.



24

4 TUTKIMUS
4.1 Ruokakolmio Oy:n lounaskahvila Cafe Ida

Ruokakolmio Oy on osakeyhtid, joka perustettiin vuonna 1987. Yrityksen toimipaikkana on
toiminut lounaskahvila Cafe Ida vuodesta 2011 lahtien. Cafe Ida sijaitsee Kauppakeskus

Valon pohjakerroksessa Saksalankatu 6, Lahdessa. Samoissa tiloissa yritys harjoittaa lou-
nasruoan lisaksi pitopalvelua, ja pitopalvelun ruoat valmistuvat tilavassa keittiéssa lounas-
ruoan ohessa. Ruokatoiminnan lisdksi yritykselld on hautauspalvelutoimintaa, Hautauspal-

velu Isotalo, vuodesta 1997 lahtien.

Cafe Idassa on noutopdydasta tarjottavaa lounasruokaa maanantaista perjantaihin kello
10:30 — 16 ja tdman lisaksi myods lauantaisin klo 11 — 15. Lounas maksaa 9,80 euroa ja
lounaspassilla saa 10:nnen leiman jalkeen seuraavan lounaan veloituksetta ja talldin yh-
den lounaan hinnaksi jaa 8,91 euroa. Ruoka pitaa sisallaan kaksi lamminta vaihtoehtoa, ja
niihin sopivat Iampimat lisdkkeet kuten riisi, kasvikset, perunamuusi ja keitetyt perunat.
Lounaspdydan salaatit on valmistettu paikan paalla ja ne on suunniteltu lampdisten ruo-
kien lisdkkeeksi. Taman lisdksi koko lounaaseen kuuluu paivittain vaihtuva keitto, leivat ja
ruokajuomat. Kahvilapuolelta eiliset pullat paistetaan korpuiksi ja tarjoillaan lounaan jalki-
ruokana kahvin tai teen kanssa. Muuta varsinaista paivittain vaihtuvaa jalkiruokaa ei ole
tarjolla, kuin silloin talléin. Vaihtoehtona koko lounaalle voi valita myds keittolounaan tai
pelkan salaattilounaan. Lounaan lisaksi Cafe Idassa on tarjolla yrityksen oman leipurin
itse leipomia kondiittorileivonnaisia ja suolaisia piiraspaloja. Asiakas voi halutessaan ostaa

lounasta tai kahvilatuotteita myos mukaan eli take awayna.

Cafe Idan toiminta perustuu siihen, etta ruoka tarjoillaan noutopdydasta. Nain asiakas
paasee itse ottamaan halutun maaran ruokaa valmiista noutopdydasta ja ruokailu sujuu
nopeammin asiakkaan nakokulmasta. Vuonna 2011 yritys muultti toimintansa Kauppakes-
kus Valoon, lounasruokatoiminta aloitettiin tyhjasta ja asiakkaiden saamiseksi mainosta-
minen oli tarkeda. Nykyaan yritys on saanut mainetta ja tunnettavuutta markkinoilla. Lou-
naskahvilan asiakaspaikat ja yksipuoleinen linjasto on toiminut oikein hyvin, mutta syoja-
maarien kasvaessa ensimmaiseksi hidas kassa ruuhkautti maksamista. Kassa vaihdettiin
nykyaikaisempaan ja Android-pohjaiseen jarjestelmaan syksylla 2018. Nain maksutapah-
tuman nopeutumisen ansiosta asiakkaiden jono siirtyi ruoan ottamiseen yksipuoleisesta
lounaspodydasta. Lounaspdydan siisteydesta ja ruokien vaihdosta oli helppoa huolehtia,
koska ruokalinjaston toiselta puolelta onnistui ruokapakkien vaihtaminen samaan aikaan,
kun asiakas valitsi ruokaa linjastosta. Vuonna 2018 Cafe Idassa teetettiin asiakaskysely

lounasruokailuun liittyen. Kyselyn perusteella asiakkaat toivoivat nopeutta linjastoon ja
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olivat sitd mielta, ettad kaksipuoleisuus auttaisi siihen. (Isotalo 2018.) Yrityksen varallisuus
ei kuitenkaan antanut talléin mahdollista tehda remonttia. Asiaa jaatiin kuitenkin suunnitte-

lemaan ja padomaa alettiin sdastamaan remonttia varten.

Vuosi 2020 alkoi ihan normaalisti ja tammikuussa kukaan ei vield osannut arvata, etta lo-
mautukset ja lisdantynyt kasihygienia olisi tarpeellisia. Maaliskuun 13. paivana julisti halli-
tus yhdessa presidentin kanssa, ettd Suomessa vallitsee poikkeustila, jossa ravintola-alan
liketoimintaa rajoitetaan (Valtioneuvosto 2020a). Ruokakolmio Oy:n toimitusjohtaja jakoi
pikimmiten lomautuslaput tyontekijoille ja lounaskahvila Cafe Ida sulki ovensa lauantaina
28.3.2020 vailla tietoa milloin yrityksen harjoittaman noutopdytaliiketoimintamallia saa
taas harjoittaa. Lomautuksien avulla yrityksessa saastettiin henkildéstokuluissa. Koska toi-
mintaa ei ollut, ei henkildkuntaakaan tarvita. Yrityksen omistajat tekivat kuitenkin kartoi-
tusta noutoruokakonseptista ja toimittivat muutamalle yritysasiakkaalle ruokaa suoraan
tydpaikoille. Toimitusruoka-asiakkaiden avulla yritykseen saatiin aikaseksi kassavirtaa,
jolla pystyttiin edes vahan selviamaan kiinteista kuluista. Yritys sai hakemansa Business
Finlandin tarjoaman kehitystydnkartoitus tuen 10 000 euroa. Lisaksi kovalla uskolla

tulevaisuuden valoisempiin nakymia kohden, lainarahaa remonttia varten lahdettiin

hakemaan.

Kuva 5. Cafe Idan uusi kaksipuoleinen ruokalinjasto ja uutta salin ilmetta
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Remonttia on mietitty ja suunniteltu yli kaksi vuotta. Laitteita on myds hankittu vahan ker-
ralla. Tarkeinta oli saada asiakasvirroista toimivia ja ruokasalin siisteyden yllapito hel-
poksi. Kaksipuoleinen linjasto kasvoi kaksi kertaa pidemmaksi, kun aikaisempi yksipuoli-
nen oli. Suunnitelmissa otettiin koronaviruksen aiheuttaman kasihygienian lisdantyminen
huomioon. Remontin myéta lounaskahvilaan saatiin asiakkaille kasienpesupiste. Tilanja-
kajiksi ruokasaliin ostettiin vihertelineet. Niista roikkuvat tunnelmalliset lasiset valaisimet,
jotka nakyvat myos ylla olevassa kuvassa. (Kuva 5.) Kesdkuun 16. paivana poistui poik-
keustila, mutta Cafe Ida avasi ovensa maanantaina kesakuun 29. paivana (Valtioneuvosto
24.3.2020a).

4.2 Koronaviruksen vaikutuksen nakyminen Cafe Idan asiakasmaarassa

Ennen 13.3.2020 ei korona vaikuttanut Cafe ldan asiakasmaariin. Seuraavalla viikolla ol
heti ndhtavissa ihmisten varovaisuutta kdyda ulkona syémassa. Sydjamaara tippui seu-
raavalle viikolle keskimaarin 90 sy6jaa vahemmaksi. Viikolla 11 kavi keskimaarin 209 syo6-
jaa paivassa, kun taas viikolla 12 kavi 120 sy6jaa. Kun taas viikolla 13 keskimaarainen

sy0jamaara tippui 83, jolloin pudotus edelliseen viikkoon oli 30 %.

28.3.2020 Cafe Ida sulki ovensa ja tydntekijat joutuivat lomautetuiksi. Lomautusilmoitukset
toimitettiin hyvissa ajoin. Remontti suoritettiin kiinni olevana aikana. Uusi ilme valmistui ja
lounaskahvila avasi ovensa maanantaina 29.6.2020. Ensimmaisen paivan sydjamaara oli

129 sy0jaa ja viikon huippusy6jamaara oli keskiviikkona 230 sydjaa.

Nayttaa silta, ettd sydjamaarat alkavat palautua normaalille tasolle. Kuitenkin nakyy viela
ihmisten varovaisuus ja hallituksen antamat suositukset valttaa liikkumista yleisissa ti-

loissa.
4.3 Tutkimuksen laadinta ja toteutus

Kyselytutkimus tehtiin Cafe Idan asiakkaille keskiviikkona 25.11.2020. Kysely haluttiin
tehda yhden paivan aikana, koska yritykselld on paljon vakioasiakkaita. Nain samat ihmi-
set valttyivat vastaamasta kyselyyn monena paiva. Nain jokaisella kyselyyn vastaajalla oli
samat olosuhteet ja ulkoiset tekijat eivat vaikuttaneet kyselyn tuloksiin niin paljon. Kysely
on muotoiltu mahtumaan A4-kokoiselle paperille, joka tulostuksen jalkeen taitettiin kahtia,
jotta vastaaminen syémisen ohella olisi helpompaa. Jokaiselle lounaan ostajalle jaettiin
kassalla kyselylomake, johon oli kiinnitetty valmiiksi kyna. Nain jokainen asiakas sai puh-
taan kynan, johon oli mahdollisimman vahan koskettu. Halutessaan asiakas sai pitaa ky-

nan itselldan. Suurin osa halusi kuitenkin palauttaa kynan taytettyaan kyselyn.
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Keskeisiksi aiheiksi kyselyssa muodostuivat COVID-19 aiheuttaneen muutostilanteen ai-
heet kuten lomauttaminen, etatyoskentely, take away -palvelun kayttdaste ja tyytyvaisyys
kyselypaivan asiakaskokemukseen hygieenisesta nakokulmasta. Lisaksi kyselyssa halut-
tiin tuoda asiakkaan tietoisuuteen, ettd Cafe Idassa on tehty Palccoat-pinnoite. Sen teho
perustuu titaanioksidiin ja hopeaioneihin. Se tuhoaa valokatalyysin avulla viruksia, baktee-
reja, homeitidita ja haihtuvia orgaanisia yhdisteita. Pinnoitteen kavi tekemassa Nanope
Oy. (Nanope Oy 2020, 3)

Kyselytutkimuksen vastaukset kirjattiin kasin tietokoneelle ja analysoitiin Excel-taulukko-

laskennan avulla. Myds analysointiin tarvittavat kuviot on piirretty Excelilla.
4.4 Tutkimuksen tulokset ja johtopaatokset

Kyselyssa on kolme taustamuuttujaa: sukupuoli, ika ja elamantilanne tydmarkkinoilla. Ky-
selyn toteutuspaivana keskiviikkona 25.11.2020 Cafe Idassa kavi yhteensa 185 lounasta-
jaa ja heista 135 henkild6a vastasi kyselyyn. Kyselyn vastausaktiivisuudeksi tuli 73 %. Ky-
selyyn vastaamatta jattaminen saattoi johtua ruokatunnin rajatusta ajasta, haluttomuu-

desta vastata kyselyyn tai halusta valttaa ylimaaraisiin asioihin koskemista. Kyselyn vas-

taajista 70 % oli miehia ja loput 30 % oli naisia.

Ikdjakauma
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Kuvio 3. Kyselyn ikdjakauma, n=132

Kyselyssa ikda kysyttiin avoimena kysymyksena ja siina toivottiin, ettad vastaaja kirjoittaa

ikdnsa vuosina. Nuorin vastaaja oli 17-vuotias ja vanhin 81-vuotias, jolloin nuorimman ja
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vanhimman ikaeroksi saadaan 64 vuotta. Mediaani eli keskimmainen ika on 50,5 ja moodi
eli lukumaaraisesti eniten saman ikaisia on 53-vuotiaita. 70 henkildéa vastaaijista eli 53,03
% on yli 50-vuoctiaita. Cafe Idan asiakaskunta nayttaisi painottuvan keski-ikaisiin ja vahan
vanhempiin. (Kuvio 3.) Suurin ryhma vastaajista 60 % eli 81 henkil6a vastasi olevansa
tydntekijdasemassa tydelamassa, kun taas vastaajista 16 % eli 21 henkil6a tydskentelee
yrittdjana. Elakelaisten osuus on 18 % eli kyselyyn vastanneista 24 oli elakkeella olevia
ihmisia. Vastanneista viisi henkiloa on opiskelijoita ja nelja henkil6a on talla hetkella tyot-
tomina.

Koronavirus on aiheuttanut rajoituksien ja suositusten vuoksi yrityksien maksutilanteen
heikkenemisen. Henkildstovoittoisilla aloilla on turvauduttu lomauttamiseen. Kyselyssa 26
henkil6a eli 19 % on joutunut koronasta johtuvasta syysta lomautetuksi. Lomautetuksi jou-
tuminen on vaikuttanut niin ihmisten rahankayttamiseen kuin kulutuskayttaytymiseen. Jos
rahaa on vahan, tulee se ensiksi kayttaa valttamattomyyksiin elamisen kannalta. Siita
syysta voi joutua karsimaan ja muuttamaan toimintatapoja. Hallituksen antamat suosituk-
set tehda etatoita vaikuttaa siihen missa ihmiset tydskentelevat. Aloilla, joissa pystyy, on
toivottavaa, etta tyota tehdaan kotona, jolloin ihmiskontaktit saadaan minimiin. Talléin ruo-
kailukin saattaa tapahtua kotona. Kynnys lahtea ulos sydmaan on suurempi, koska itse
tydpaikallekaan ei ole suositeltavaa menna. Kyselyyn vastanneista 38 % eli 51 henkil6a
on tydskennellyt vuonna 2020 etatdissa. Etatdiden syyksi mainittiin, etta se oli tydnantajan
suositus. Tydskentelya etdna myds perusteltiin silla, ettd sita tehdaan turvallisuuden
vuoksi. Myos henkildiden perhetilanneen takia, esimerkiksi lasten vuoksi, tydskennellaan

etana.

Etatydskentelyn lomassa ja kontaktien valttamiseksi ruoan voi monesta yrityksesta tilata
take awayna tai kayda hakemassa ruoka ja sydda se jossain muualla kuin ravintolassa.
Y1i 29 % eli 39 henkil6a kyselyssa kertoi hyddyntavansa take away -palvelua. Kuitenkin

jopa 70 % eli 95 henkiléa syd mieluimmin ruokapaikassa, kun ottaa ruokansa mukaan.

Lounaskahvila Cafe Ida oli hallituksen suositusten mukaisesti kiinni ajalla 28.3.-29.6.2020.
Talloin yrityksessa tehtiin remonttia, jotta hygieniatasoa ja linjaston ruuhkautumista saatai-
siin hallintaan. Remontti sijoittui hyvin ajalle, jolloin ei saanut tarjota noutopéytaruokailua,
joka kuuluu Cafe Idan liiketoimintaideaan. Remontin ajankohta ei vienyt mahdollisia myyn-
tipaivia pois.

Kysymyksessa 7 pyydetaan asiakasta arvioimaan asiakaskokemus 1- 5 Likertin asteikon

mukaisesti. Asteikossa 1 kuvaa, etta asiakas on asiaan tyytymaton, 3 kuvaa neutraalia ja

5 hyvin tyytyvaista suhtautumista asiaan. Kysymyksessa vastaajalle on annettu kuusi



29

kohtaa, jotka heidan pitaa arvioida. Arvioitavat asiat ovat: ruoka, siisteys, turvalliset etai-

syydet, astianpalautuspiste, kdsienpesupiste ja opastemerkinnat (Kuvio 4).

Vastaajan paivan asiakaskokemus 25.11.2020
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Kuvio 4. Vastaajan paivan asiakaskokemus 25.11.2020 asteikolla 1 — 5

Asiakaskokemusta kuvaavaksi kuvioksi on valittu pinottu pylvdsdiagrammi. Sen mukaan
yli 70 % vastaajista on joko hyvin tyytyvainen tai tyytyvainen kaikkiin kohtiin. Eniten oltiin
tyytyvaisia siisteyteen, jossa vastaajat antoivat joko tyytyvainen tai hyvin tyytyvainen
96,27 % vastaajista. MyGs ruokaan oltiin tyytyvaisia 92,54 % mielesta. Kehittymisen varaa
koettiin olevan turvallisissa etaisyyksissa ja opastemerkinndissa. Kasienpesupisteeseen

oli tyytyvaisia yli 88 % vastaajista. (Kuvio 4.)
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Tanaan Cafe Idassa...

..kaytin leimapassia

..kaytin maskia

..kaytin kasidesia

..pesin kadet

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90%

Ei mKylls

Kuvio 5. Asiakkaan hygieniakayttaytyminen Cafe ldassa

Kuviossa 5 on esitetty asioita, jotka liittyvat kasi- ja suuhygieniaan. Yli 70 asiakkaista
kaytti leimapassia ja kasidesia. Puolet pesivat kadet asioidessaan Cafe Idassa. Kyselysta
ei kuitenkaan selvia, missa vaiheessa asiointia kdsienpesu ja kasidesin kayttd tapahtui. 23
asiakasta eli 17 % tiesi, etta yrityksen tiloissa on tehty Palccoat-pinnoite, joka suojaa pin-
toja viruksilta ja taudinaiheuttajilta. Loput 83 % eli 110 vastaajaa sai tiedon kyselytutki-

muksen avulla. (Kuvio 5.)

Onko sinulla turvallinen olo asioidessasi Cafe Idassa?

m Kylla Ei

Kuvio 6. Asioinnin turvallisuus Cafe Idassa
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Asiakkaista 95 % koki kaynnin Cafe Idassa turvalliseksi. Vastaajat, jotka eivat kokeneet
oloaan turvalliseksi perustelivat valintansa. Perusteluissa kavi ilmi, ettd he kokivat, etta
turvavalit eivat tayttyneet linjastolla ruokaa otettaessa, eika ruokapdydassa. Lisaksi kasi-
desia toivottiin myds linjaston alkuun. Vapaa sana kohdassa kehuttiin remonttia onnistu-
neeksi ja kaksipuoleista linjastoa toimivaksi. Vastaajista yksi myds kannusti yritysta otta-
maan noutoruokakonseptin kayttédén. Ruokaa kehuttiin hyvaksi. Kehityskohteeksi toivottiin
korkittomia kahvimaitopurkkeja, jolloin ottaminen olisi helpompaa ja hygieenisempaa. (Ku-

vio 6.)

Tuloksista voidaan paatella, ettd asiakaskunta Cafe ldassa on suurimmaksi osaksi sijoittu-
nut 50 ikdvuoden kummallekin puolelle. Asiakkaat ottivat remontin positiivisella mielella
vastaan. Asiakkaat toivoivat kuitenkin, etta etaisyyksiin lounaskahvilan ruokailussa panos-
tettaisiin lisdan. Teoriassa pohditun muutoksen mukaisesti yrityksessa on haettu taloudel-
lisia tukia selviytyakseen taloudellisesti haasteellisen ajanjakson yli. Poikkeusrajoitukset
nakyivat yrityksessa peruuntuneiden pitopalvelutilaisuuksien maarassa ja lounasruokailija-
maarissa. Tyontekijoita on suositeltu kayttamaan etatyoskentelya, joka on kasvattanut

take awayn ja kotiin kuljetetun ruoan suosiota.
4.5 Reliabiliteetti ja validiteetti

Tutkimuksen tarkoitus on tuottaa mahdollisimman luotettavaa ja totuudenmukaista tietoa.
Kvantitatiivisessa tutkimuksessa kuuluu arvioida tyon luotettavuutta ja sita voidaan arvi-
oida seka validiteetin ja reliabiliteetin avulla. Luotettavuus on tutkimustuloksien ylistetta-

vyyden ja arvioinnin kannalta tarkeaa. (Kananen 2008, 79.)

Validiteetti on tutkimuksen patevyys. Validiteetti arvioi tutkitaanko tutkimuksessa tutkimus-
ongelman kannalta oikeita asioita (Kananen 2008, 79). Opinnaytetyon tutkimuksessa olisi
voinut keskittyd enemman tarkastelemaan asioita taloudelliselta kannalta ja rakentaa ky-

selya myds enemman sen pohjalta. Kyselyssa nostettiin tarkeiksi muutokseen liittyvia teki-
joita. Niita olisi voinut avata viela lisda ja syventaa tietoa. Reliabiliteetti eli tutkimustulok-

sien pysyvyytta kuvaavaa tilannetta, voiko tutkimuksen toistaa samanlaisena toisen kerran
ja saada samat tulokset (Kananen 2008, 79). Tama kyseinen tutkimus on aikaan sidottu ja
tehty koronapandemian ollessa viela kesken, joten vastaukset todennakdisesti olisivat pa-

rin kuukauden paasta erilaiset.
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5 YHTEENVETO

Tyon tavoitteena oli saada tietoa koronapandemian vaikutuksista ravintola-alalle. Muuttu-
vassa toimintaymparistdssa on tarkeaa saada selkea suunta ja visio, miten muutoksessa
l&htee etenemaan. Uusien liiketoimintasuunnitelmien pohjalla tulisi olla mahdollisuudet

tehda liiketoiminnasta kannattavaa. Muutoksessa on pystyttava paastamaan irti vanhasta

ja menemaan eteenpain huomioiden myds asiakkaiden toivomukset.

TyoOn teoreettisessa osassa tarkasteltiin ravintola-alan periaatteita ja koronan vaikutuksia
alan toimintaan poikkeusolosuhteiden aikana. Lisaksi kasiteltiin, kuinka poikkeustilanteen
aiheuttamasta muutoksesta voidaan selviytya taloudellisesta nakékulmasta tarkasteltuna.
Tutkimusosuus jakautui kahteen osaan, jossa ensimmaisessa osassa tutkittiin lounas-
maarien muutosta ennen ja jalkeen, kun case yrityksena toimiva Cafe Ida oli kiinni ajalla
28.3. — 29.6.2020. Toisessa osassa teoriaosuuden pohjalta luotiin kysely, jossa muutok-
seen vaikuttavia tekijoita kysyttiin Cafe Idan asiakkailta. Cafe Idassa tauon aikana tehdyn

remontin pohjalta haluttiin tietdd myos asiakkaiden tyytyvaisyytta yrityksen palveluista.

Opinnaytetydn tutkimusongelmiksi muodostuivat, kuinka yritys voi selviytyd muuttuvassa
toimintaymparistdssa ja kuinka muuttuvassa ymparistdssa liiketoiminnan voi sailyttaa ra-
joituksien aikana ja rajoituksien jalkeen kannattavana. Tutkimuskysymykset rakentuivat
muuttuvan toimintaymparistén ymparille, jossa vaikuttavia muutoksia ja niihin suhtautu-
mista tarkasteltiin taloudellisesta ndkdkulmasta. Lisaksi pyriittiin maarittdmaan ravintola-

alan tulevaisuuden nakymia.

Toimintaymparistdn muutosta tutkittiin viiden eri teeman ymparilla, jotka olivat muutosjoh-
taminen, taloudelliset tuet, lomauttaminen, liiketoiminnan muuttaminen ja henkilékunnan
koulutus ja tydtehtavien uudelleen organisoiminen. Tuet toivat lisdrahoitusta liiketoimin-
taan, kun taas lomauttaminen vahensi menoja. Liiketoiminnan muuttamisessa nousi tar-
keimmiksi take away —houtoruokakonsepti ja ruoan kuljetuspalvelut ravintola-alan naké-

kulmasta ajateltuina.

Tutkimuksessa saatiin selville, etta koronaviruksesta johtuvat rajoitukset ovat aiheuttaneet
asiakasmaarissa vaihtelua vuoden 2020 aikana. Asiakasmaarat ovat laskeneet samassa
suhteessa, kun suositukset ja rajoitukset ovat kiristyneet. Ihmisten kuluttamiseen vaikutti
hallituksen antamat suositukset olla kokoontumatta ja vahentamalla ihmisten valista kans-

sakaymista toistensa kanssa.

Jatkotutkimuskohteeksi nousi esille, etta yritys voisi hyddyntaa lisda take away -annosten
valmistusta ja |0ytaa siihen omat jakelukanavat. Kyselyyn vastanneista 29 % sanoi kaytta-

vansa take awayna, joten sen kayttéonottamista yrityksessa voisi tutkia lisda. Samalla
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voisi ottaa kayttddn annosten toimittamisen kotiin tai tydpaikoille. Se madaltaisi kynnysta
kayttaa ravintola-alan toimijoiden tuotteita, kun ihmisten valinen kohtaaminen vahenisi.
Nain palvelu takaisi turvallisemman ruokailun ja samalla valtetdan muiden asiakkaiden

kohtaamista.

Tyo6sta on hydtya toimeksiantajalle niin muutostilanteessa kuin vallitsevan koronatilanteen
arviointiin. Muutoksessa johtajan merkitys on tarkea ja hanen rooli todella haastava. Tule-
vaisuuden ennustaminen on haastavaa ja darettdoman vaikeaa. Ei ole selkeaa tietoa pala-
taanko aikaan ennen koronaa, vai mika tulee olemaan taman jalkeen uusi normaalitilanne.
Taman vuoksi yrityksen taytyy uudistua ja kehittda uusia toimintamalleja pysyakseen ta-

loudellisesti kannattavana.

Tyon aihe oli hyvin ajankohtainen ja tarkea niin tekijalle kun toimeksiantajalle. Tyén avulla
saatiin tietoa asiakkaiden nakemyksista koronaan liittyviin asioihin. Ty6ssa olisi voinut li-
sata taloudellista ndkokulmaa ja analysoida tuloksia syvallisemmin. Tyon teorian ja tutki-
muksen valistd yhteytta olisi voinut myds tutkia syvallisemmin. Tulevaisuus nayttaa haas-
teelliselta, mutta tarkeintd on uskoa omaan tekemiseen ja yrityksessa panostaa hyvaan

henkilokuntaa. Asiakas lopulta paattaa kuluttamalla yrityksen selviamisen markkinoilla.
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LITTEET

Kyselyn saatekirje 25.11.2020

Hei,

Olen Ida Isotalo ja opiskelen LAB-ammattikorkeakoulussa tradenominopintoja. Opintojen
ohella olen toissa Cafe Idassa. Olen opiskelussani keskittynyt yrityksen taloushallintoon ja
johtamiseen. Haluaisin ymmartaa paremmin, mita toimivan asiakaspalvelun ja maistuvan

ruoan valmistuksen lisaksi ravintola-alan yrityksen menestyminen vaatii.

Taman kevaan koronapandemia yllatti minut niin suuresti, ettd huolestuin ravintola-alan
yritysten ja yrittgjien tilanteesta. Opinndytetyon aiheeksi muodostui: Koronapandemian
aiheuttaman poikkeustilanteen vaikutukset yrityksen taloudelliseen menestykseen
ravintola-alalla. Opinnaytetydssani tutkitaan miten, COVID-19 aiheuttama poikkeustilanne

Suomessa vaikuttaa ravintola-alan yritykseen Ruokakolmio Oy:n Cafe Idan toimintaan.

Kyselyn avulla selvitetdan, miten poikkeustilanteen aiheuttamat muutokset vaikuttavat
kaytanndssa, miten muutoksiin on suhtauduttu tdhan mennessa ja millaiset tulevaisuuden

nakymat ovat alalla vallitsevan poikkeustilanteen takia.

Vastaamalla kyselyyn ja jattamalla puhelinnumeron, voit voittaa viikon ilmaiset lounaat (6
lounasta 58,80 €). Vastaajien kesken arvotaan 2 voittajaa. Puhelinnumeroa ei kayteta

muuhun tarkoitukseen.

Kiitos jo etukateen, etta osallistut kyselyyn!

Ystavallisin terveisin,

Ida Isotalo



Opinnaytetyon kysely Cafe Idan asiakkaille
< A v
Kerro kantasi
¥ Sukupuoli: I Nainen [ Mies [ Muu

1ka: vuotta

¥ Oletko?
1 Yrittaja
[1 Tyéntekija
[1 Opiskelija
1 Tyétdn
[ Elakeldinen

[1 Joku muu, mika?

¥ Oletko itse ollut koronasta johtuvasta syysta
lomautettuna?
I Kylla O Ei

¥ Oletko tyoskennellyt etdna téna vuonna?
L1 Kylla L1 Ei
Jos vastasit KYLLA, miksi?

¥ Kaytdtkod Take Away — palvelua?
O Kylla T Ei

¥ Teimme remonttia, kun olimme kiinni 28.3.-
29.6.2020, arvioi tdman paivan asiakaskokemuksesi
Arvioi 1 -5 (1 en ole tyytyvainen, 3 neutraali,

5 hyvin tyytyvainen)

o Ruoka 1 2 3 45
o Siisteys 1 2 3 45
o Turvalliset etaisyydet 1 2 3 45
o Astianpalautuspiste 1 2 3 45
o Kasienpesupiste 1 2 3 45
o Opastemerkinnat 1 2 3 4 5
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¥ Tandan Cafe Idassa...?

Pesin kadet LI Kyllda LI En
Kéytin kdsidesi LI Kyllda LI En
K&ytin maskia I Kyllda I En
Kaytin leimapassia LI Kyllda LI En

Onko sinulla turvallinen olo asioidessasi Cafe ldassa?
O kylla 1 Ei

Jos vastasit El, miten haluaisit meidan toimivan
toisin?

Tiesitko, ettda meidan tiloissamme on suoritettu
Palccoat-pinnoite viruksia ja taudinaiheuttajia
vastaan? (Titaanioksidiin ja hopeaioneihin perustuva
pinnoite pitda kosketuspinnat hygieenisina ja antaa
pitkdaikaisen suojan viruksia vastaan kuten Covid-19

O Kylla O Ei

virusta vastaan.)

Vapaa sana (kirjoita kyselyn toiselle puolelle)

Kiitos vastauksestasi, vwwwwwvwvwvwew
Osallistu vield kilpailuun, voit voittaa viikon lounaat
(6 kpl) jattdmalla puhelinnumerosi:
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