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Uppdragsgivaren for detta lardomsprov ar restaurang Eloisa Wine & Deli. Restaurangen ar
en vinbar, som fungerar som lunchrestaurang och café dagtid. Restaurangen 6éppnades i
september 2014 pa Fredsgatan 20 i Borga centrum. Skribenten jobbar som restaurangchef
pa Eloisa Wine & Deli. Skribenten ville genom lardomsprovet lara sig vad det kravs av en
restaurangféretagare samt vilka utmaningar och skeden grundandet av en restaurang hamtar

med sig.

Syftet med lardomsprovet var att ge ett konkret exempel pa restaurangforetagande. Lar-
domsprovet ar ett stod for dem som funderar pa att grunda en restaurang. Lardomsprovet
innehaller teori om grundandet av en restaurang. Teorin behandlar bland annat risker och
utmaningar en restaurangforetagare skall vara medveten om och diverse tillstdnd och anmal-
ningar som bor goras pa restaurangbranschen. Lardomsprovet innehaller ocksa en beréttelse
om restaurang Eloisa Wine & Delis grundande ur restaurangforetagaren Marika Sandstréoms

perspektiv.

Malsattningen med lardomsprovet var att ge en realistisk bild av restaurangforetagande och
ge en uppfattning om vilka resurser som kravs for att grunda en restaurang. Med hjalp av
lardomprovet fick skribenten en battre uppfattning om hur processen att grunda en restau-
rang gar till och vad som kravs av en foretagare inom restaurangbranschen. De som funderar
pa att Oppna sin egen restaurang far stoéd och hjalp av lardomsprovet. Arbetet hjalper oerfar-

na en bit pa vagen vid grundande av en egen restaurang.
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1 Inledning

Detta lardomsprov ar ett uppdrag av Eloisa Wine & Deli, som ar en restaurang som 6pp-
nades i slutet av september 2014 i Borga centrum. Malet med lardomsprovet ar att f& en
klar bild av vad hela processen bestar av nar man grundar ett nytt foretag. Skribenten
borjade redan innan 6ppningen jobba pa restaurangen och fick vara med och se hur slut-
spurten gick till, innan dérrarna 6ppnades till ett helt nytt koncept. Malet med lardomspro-
vet ar att ge en realistisk bild for kommande restaurangforetagare och hjalpa dem en bit
pa vagen vid 6ppnandet av en ny restaurang. Lardomsprovet ar en beréattelse om Eloisas
Oppning ur restaurangagaren Marika Sandstroms perspektiv. Det ar en lang process att bli
foretagare och speciellt vid grundande av en restaurang ar det manga lagar och tillstand
som maste tas i beaktande. Lardomsprovet ger praktisk radgivning till dem som beslutat
sig for att bli foretagare. Med hjalp av detta lardomsprov far de information om hur de steg
for steg skall ga till vaga och framfor allt vilkka utmaningar de skall vara redo att kampa for.
Lardomsprovet hjalper dven skribenten att forsta vad allt som kravdes innan restaurang-
Oppningen och skribentens jobb borjade pa Eloisa. Skribenten drommer sjalv om att bli
foretagare och darfor ar detta lardomsprov en ypperlig chans att ta reda pa vad allt det
innebar att bli restaurangforetagare.

1.1 Syfte och malsattning

Syftet med detta lardomsprov ar att de som planerar att 6ppna en egen restaurang skall fa
stdd och hjalp av detta arbete. Syftet ar ocksa att nya restaurangforetagare latt skall hitta
information om vilka lagar och férordningar som maste foljas. Detta lardomsprov gors for
att hjalpa mojliga foretagare att fa en forstaelse om hur lang process grundandet av en
restaurang ar. Syftet med beréattelsen om Eloisas grundande ur restaurangéagaren Marika
Sandstroms perspektiv ar att ge en verklig bild om vilka utmaningar och motgangar som
kan uppsta vid grundandet av en restaurang. Med hjalp av detta lardomsprov far den oer-
farna blivande foéretagaren en bild av vad grundandet av en restaurang egentligen kostar
och vilka risker foretagaren maste vara medveten om. Malsattningen ar att forbattra skri-
bentens egen kompentens som restaurangchef pa Eloisa och mdjligen framtida restau-

rangforetagare.

1.2 Problemdiskussion

Grundandet av en restaurang ar en lang process och tar ofta langre &n planerat. Innan
sjalva 6ppnandet I6nar det sig att gora en vélplanerad kostnadskalkyl och marknadsana-
lys. Det ar ocksa manga lagar och tillstdnd som maste tas i beaktande vid grundandet av

en ny restaurang. Det finns nu for tiden en stor konkurrens mellan restaurangerna och
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darfor galler det att noggrant fundera pa utbudet och om det finns luckor pa marknaden.
Restaurangbranschen ar inte latt och darfor Ionar det sig att fundera ifall man har den
ratta personligheten och kunnandet. Manga vet inte hur lang process det ar att dppna en
egen restaurang och blir 6verraskade nar de kommit en bit pa vagen. Huvudproblemet ar
att det inte finns konkreta case exempel pa hur det ar att grunda en restaurang. Darfor
skrivs en del av lardomsprovet i form av en berattelse om Eloisa, ur restaurangdgaren
Marika Sandstréms synvinkel. Utmaningarna kan vara att det kan vara svart for Sand-
strom att ett halvt ar efter 6ppningen komma ihag alla sma detaljer och motgangar som
skedde. Skribenten traffar anda Sandstrém nastan dagligen, sa insamling av information

kommer inte vara ett problem.

1.3 Tillvagagangssatt

Lardomsprovsprocessen borjade hésten 2014 med att fa en forstaelse om hur Eloisas
affarsidé kom till. Bakgrund om Eloisa samlades in genom intervjuer med nyblivna restau-
rangféretagaren Marika Sandstrom. Darefter skrevs teori om grundandet av en restaurang
och olika tillstdnd som restaurangforetagaren maste vara medveten om. Till teoridelen
anvandes varierande kallor for att fA en bred syn pa de olika skedena vid grundandet av
en restaurang. Samtidigt skrevs ocksa bakgrunden om Eloisa. Nar teorin blev fardig
skrevs en berattelse om Eloisas grundande ur restaurangagarens perspektiv. Data sam-
lades in genom flera intervjuer med restaurangagaren Sandstrém. Slutligen gjordes é@ven

en utrakning pa vad det kostade att grunda Eloisa i Borga centrum.

1.4 Arbetets uppbyggnad och avgransning

Lardomsprovets forsta kapitel presenterar arbetets amne, syfte och malséttning, proble-
met samt hur lArdomsprovet ar uppbyggt. | den andra delen presenteras teorin. | den teo-
retiska delen tas det allmant upp om foéretagande, olika foretagstyper, registrering av ett
foretag, diverse tillstand och anmalningar samt organisationer och foreningar som stoder
foretagare. Tredje kapitlet behandlar risker och utmaningar som féretagare moéter. | det
fiarde kapitlet beskrivs undersokningsmetoden. Femte kapitlet beskriver hela processen
da Eloisa grundades, ur restaurangforetagaren Marika Sandstroms perspektiv. | sista ka-
pitlet dras slutsatser av undersokningen. Lardomsprovet ar en berattelse om grundandet
av restaurang Eloisa. Lardomsprovet avgransas fran det att Eloisas affarsidé kommit till
2010, anda till mars 2015, da restaurang Eloisa varit dppet i sex manader. Lardomsprovet
behandlar Eloisas process ur restaurangagaren Marika Sandstréms synvinkel. Lardoms-

provet behandlar alltsa inte Eloisas framgang och lénsamhet.



2 Grundande av en restaurang

Man bor 6vervaga olika alternativ och det I6nar sig att fundera noga ifall man ar fardig att
ta risken som foretagare. For att foretaget skall bli framgangsrikt kravs bade kompetens
och resurser och framfor allt en fungerande affarsidé. En omfattande marknadsanalys
maste goras for att se om det finns efterfragan for foretaget och affarsidén maste vara
unik, s& kunderna vill komma till just din restaurang. (Arbetskrafts- och naringscentralen

2007, 13.) I figur 1 framkommer de olika skeden i grundandet av en restaurang.

Affarsidén och viljan att vara foretagare

En forberedande affarsverksamhetsplan och testning av affarsidén

Utredning av vilka tillstand foretagsverksamheten kraver

Foretagarpension, 6vriga obligatoriska forsakringar och arbetsloshetsskydd

Bokforing

Figur 1. De olika skeden i ett féretags grundande (Centralhandelskammaren 2010, 11-12),

modifierad

2.1 Foretagaregenskaper

Utgangpunkten for att bli foretagare ar lusten och viljan att vara féretagare. For att bli en
framgangsrik foretagare kravs det ocksa en viss personlighet. Féretagaren maste framfor
allt ha iver och fortroende for sin yrkesskicklighet och affarsidé. En stark vilja att lyckas
och gora bra ifran sig kravs ocksa av en foretagare. Andra foretagaregenskaper ar sjalv-
stéandighet och eget initiativtagande, formaga att géra beslut och tolererande av oséker-
het. Det galler ocksa att vara villig att vaga ta risker och samtidigt vara malorienterad och
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ha tdlamod. Foretagaren skall hitta ovannamnda egenskaper hos sig sjalv och beakta
dem i féretagandet. Personer som har de ratta egenskaperna har chansen att lyckas som
foretagare. Det kravs ocksa en bra affarsidé for att bli framgangsrik. (Holopainen & Levo-
nen 2008, 18.)

2.2 Foretagsidé

Tanken bakom foretagsidén kan vara en helt ny produkt eller tjanst. Oftast ar anda idén
viljan att géra ndgonting gammalt pa ett nytt satt. Foretagsidén kan ocksa komma till ge-
nom en observation, att det fattas ndgon sadan produkt eller tjanst pa marknaden som
kunde produceras av just dig. Ofta galler det att utveckla nya egenskaper eller tillaggspro-
dukter till en gammal produkt. En foretagsidé kan ocksa kopa licenser eller patent. Storsta
delen av nya féretagare 6ppnar ett foretag i den branschen som personen jobbat inom.
Foretagsidén ar inte nagot som man hittar pa under en dag, utan ett resultat av ett langt
och organiserat undersokningsarbete. Utgangspunkten for att hitta en fungerande fore-
tagsidé ar att genom undersdkning hitta luckor och brister i branschens produkter och
tjanster. Huvudprincipen ar anda att affarsidén producerar pengar. Ekonomiska resurser

kravs ocksa alltid vid grundandet av ett nytt foretag. (Holopainen & Levonen 2008, 18-22.)

Nar man utvecklar en ny produkt ar forsta steget att "brainstorma” om produktens innehall
med hjalp av vad kunderna har utvarderat. Man maste forst uppfatta kundernas behov
och férvantningar och beakta dem i planeringen. Det allra viktigaste for foretaget att
komma ihag nar man bdrjar utveckla en ny produkt &r att man alltid maste rikta produkten
till en viss malgrupp och till en viss anvandning. Om produktutvecklingen grundar sig pa
allting till alla principen, kan man inte férvanta sig att alla kunder skall f& mervarde av pro-
dukten, jamfort med nagon annan produkt. | ndgra undersokningar har man kommit fram
till att 55 % av produktidéerna kommer inifran foretaget, 28 % av kunderna och 27 % av
konkurrenterna (Komppula, Boxberg 2005, 100.)

En affarsidé innehaller minst tre olika faktorer. | affarsidén skall kundens problem eller
behov komma tydligt fram och en forklaring pa hur foretaget skulle 16sa problemet. Affars-
idén maste ocksa beskriva foretagets lonsamhet. Foretagaren skall komma ihdg att en
framgangsrik affarsidé baserar sig pa néjda kunder och inte enbart pa en produkt. Foreta-
garen maste tillfredsstélla kundens behov sa att kunden vill kdpa mera. Det viktigaste i en
fungerande affarsidé ar att skapa mervarde at kunden. Hur fungerande affarsidén ar beror
pa branschen. Ett serviceforetag maste till exempel vara belaget dar kunderna ror sig,
medan ett producerande foretag kan ligga langt bort fran efterfragan, eftersom dagens

transport- och datadverforing ar sa val utvecklad. (Centralhandelskammaren 2010, 7-8.)



Figur 2. Fragor som bor besvaras i affarsidén (Koppinen et al 2002, 24), modifierad

| figur 2 framstar vilka fragor som bor besvaras i affarsidén. Nar féretagaren bygger upp
sin egen affarsidé galler det enligt Koppinen et al. 2002, 24 ocksa att besvara foljande

fragor:

Till vem riktas tjansterna och produkterna?

Vilka ar malgrupperna?

Vad kommer foretaget erbjuda for produkter och tjanster till den valda mal-
gruppen?

Hur kommer man ga till vaga for att fa kunderna att komma till just dig?
Varfor kommer kunderna att komma till just din restaurang och inte ga till kon-
kurrenterna? Vilken &ar din image?

Nar affarsidé ar klar géller det att géra en preliminar skriftlig affarsverksamhetsplan som
innehaller féljande saker:

féretagets grunduppgifter

affarsidén med motiveringar

produkterna, tjansterna och verksamhetssatten
konkurrentanalys

kostnadskalkyl

beddmning av risker och sattet att hantera dem

AN N NN

Innan sjalva grundandet I6nar det sig att testa affarsidén och lata en professionell utvéar-
dera affarsidén (Centralhandelskammaren 2010, 9.)



2.3 Tjanstekoncept

Med tjanstekonceptet menas produktens kérna, idén om vad kunden férvantar sig uppleva
och vad som skapar forutsattningar for att uppna denna erfarenhet. Tjanstekonceptet
grundar sig pa kundens behov, som daremot grundar sig pa kundens primara och sekun-
dara motiv. Tjansten brukar beskrivas som ett paket eller en samling av olika tjanster som
bestar av tydliga och otydliga saker som tillsammans utgor tjansten. (Komppula, Boxberg
2005, 99.)

Bade enligt Komppula och Boxberg (2005, 13) och Grénroos (2003, 56-57) ar foretagens
verksamhetsidé oftast sa klar att det ar sjalvklart vad som ar karntjansten. Den huvudsak-
liga tjansten som produceras for att tillfredsstalla konsumentens primara behov, alltsa
orsaken till att féretaget finns pa marknaden (se figur 3). For att ett foretag skall klara sig
pa marknaden maste bitjanster erbjudas. Bitjanster ar tjanster som stoder karntjansten sa
den fungerar. For att tillfredsstélla kundens sekundara behov laggs olika stodtjanster till
for att ge ett mervarde at kunden. Tjanstekonceptet byggs alltsa upp av en kombination av
karn-, bi- (méjliggorande), och stodtjanster (vardehojande). Det kan vara svart att skilja pa
stdd- och bitjanster. | ett bra tjanstekoncept matchar karntjansten kundernas priméara be-

hov och stdd- och bitjansterna kundernas sekundara behov.

Tjanstekonceptets mening ar att ange pa vilket satt foretaget skall I6sa nagot problem.
Tjanstekonceptet skall innehalla information om vad féretaget gor for ett visst kundseg-
ment, och hur det gérs samt vilka typer av resurser som kommer att anvandas. | féretaget
ar det viktigt att alla ar 6verens om féretagets tjanstekoncept och accepterar det, annars
ar risken stor att personalen beter sig osammanhdngande. Med ett oklart tjanstekoncept
vet inte personalen vad de forvantas astadkomma och vad de borde prioritera. Foretaget
kan ha ett eller flera tjanstekoncept, beroende pa& hur mangsidig verksamheten ar och hur
manga kundsegment forvantas nas. Det ar viktigt att alla tjanstekoncept 6verensstammer
med affarsidén. Innan man bygger upp foretagets tjanstekoncept géller det att gbéra en
marknadsanalys for att ta reda pa om det finns en tillrackligt stor marknad for tjansterna

som produceras. (Grénroos 2008, 212-213.)



Konsumentens behov Foretagets verksamhet

Primara
behov Karntjanst

Sekundéra Stédtjanster &

‘ K “ bitjanster

Figur 3. Modell pa tjanstekonceptet (Gronroos 2003, 54-55), modifierad

2.4 Marknadsundersdkning

En marknadsanalys skall goras for att forbattra forstaelsen av marknaden. Nar man valt
de intressanta marknadssegmenten galler de att samla in information om marknadsande-

lar och potentialer samt gora en malgruppsanalys (Eliasson & Kolar 2006, 52.)

En val genomford marknadsanalys paskyndar utvecklingen mot en lonsam affarsverk-
samhet. Gemensamt for alla marknadsundersoékningar &r att ett foretag har nagot slag av
marknadsforingsproblem som maste I6sas. Oftast saknas information om marknaden och
darfér gors en marknadsundersokning. Forst géller det att gora en noggrann problemana-
lys, sa att de som undersoker ar medvetna om vad de skall koncentrera sig pa och vad
undersokningens syfte ar. Darefter valjs sattet att samla in information, som sedan analy-
seras och tolkas. Det viktigaste &r inte mangden av information for att forsta sin omgiv-
ning, utan att fa tag pa relevant information som hjalper just dig. Med hjalp av resultatet av
analysen borde man kunna dra slutsatser som hjalper foretagaren. (Christensen et al.
2007, 9-10.)

Innan man inleder en marknadsundersokning géaller det att fundera om det ar nédvandigt
att géra en marknadsundersokning. Det &r svart att uppskatta vad undersokningen kom-
mer att kosta, men utgangslaget maste vara att kostnaderna for att ta fram nodvandig
information inte far 6verskrida vardet av beslutet. Ofta hander det att man redan ar med-
veten om marknadsundersokningsslutsatser och da blir undersokningen mer som en be-
kraftelse av nagonting man redan vet. Det [onar sig alltid att 6vervaga olika alternativ in-
nan man satter igang en storre undersokning med stora kostnader. (Christensen et al.
2007, 22-23.)



2.5 Olikatyper av foretag

Det finns flera olika foretagsformer nar man grundar ett féretag. Den vanligaste foretags-
formen ar enskild néaringsidkare. Féretagsformen kraver att man ar bosatt inom det Euro-
peiska ekonomiska samarbetsomradet och det finns inget minimibelopp for vad kapitalet
ar for att grunda bolaget. En féretagare som valt féretagsformen enskild naringsidkare har
inga bestammelser om revisionen och foretagaren skall sjalv foretrada sitt foretag. (Ar-
betskraft- och naringscentralen 2007, 22.)

Oppet bolag &ar en annan foretagsform. Dar behévs minst tva grundare. | ett 6ppet bolag
kan man ha styrelse, verkstéllande direktér och bolagsmannens sammantradande och
ifall ngot av dessa anvands maste det anmalas till handelsregistret. Ingen penningsin-
sats krdvs nar man grundar ett 6ppet bolag, arbetsinsatsen racker. (Arbetskrafts- och né-
ringscentralen 2007, 23-25.)

Kommanditbolag, kan grundas av minst tva bolagsman, en tyst bolagsman och en som ar
den ansvarige bolagsmannen. Den bolagsman som &r ansvarig maste vara bosatt inom
det Europeiska ekonomiska samarbetsomradet, medan den tyste bolagsmannen inte be-
hdver det. | ett kommanditbolag kan man vélja ut en verkstallande direktor, styrelse eller
bolagsmannens sammantrade, men det ar inte ett maste. Den tyste bolagsmannen i bola-
get maste betala en insats at foretaget, som maste vara en egendomsinsats. Medan den
ansvarige inte behover ha nagon insats, det racker med arbetsinsatsen. Den tyste bo-
lagsmannen har inte ratt att géra nagra bestammelser i foretaget, ifall det inte férekommer
i avtalet. Nar ett kommanditbolag grundas maste en foretradare ha hemorten i Finland.
Foretradaren maste anmalas till handelsregistret. (Arbetskrafts- och naringscentralen
2007, 26-29.)

Den fjarde bolagsformen ar ett aktiebolag. Det grundas av en eller flera aktiedgare och
man far inte vara omyndig, belagda med néaringsforbud eller i konkurs. Hemorten har ing-
en betydelse i ett aktiebolag. De &nda obligatoriska verksamhetsorgan ett aktiebolag har
ar styrelsen. Om inte annat bestamts i avtalet maste det finnas fran en till fem medlemmar
i styrelsen. Om styrelsen har tre medlemmar maste det finnas en som ar suppleant. Over
tre medelemmar kraver att en ordférande valjs. Underariga eller juridiska personer kan
inte valjas med i styrelsen. En av medlemmarna i styrelsen maste ha sin hemort i Finland.
Vid behov kan man ocksa utsétta en verkstallande direktor i styrelsen, som maste vara
bosatt i Finland. Aktiebolag kan ha ett forvaltningsrad, da maste de bestammas skilt i bo-
lagsordningen. Ett forvaltningsrad ar en titel 6ver tjansteman i statsforvaltningen. Forvalt-

ningsrad 6vervakas av forvaltningen. (Patentti- ja rekisterihallitus 2014.) Aktieagarna uto-



var sin beslutanderatt pa bolagsstamman och besluten fattas av majoriteten av de givna

résterna av styrelsen. Nar man beslutar en bolagsstamma skall féljande saker beslutas:

faststallande av bokslutet

anvandning av vinsten

val av medlemmar i styrelsen

ovriga fragor som skall behandlas pa bolagsstamman

ASRNENEN

Ett aktiebolags hogsta organ ar bolagsstamman. Det finns regler i bolagsordning och i
aktiebolagen som bolagsstamman skall fatta beslut om. For att grunda ett aktiebolag
maste kapitalet vara minst 2500 euro och aktiekapitalet for ett publikt bolag 80 000 euro.
En verkstallande direktor kan foretrada bolaget. Den ansvarar for foéretagets bokféring och
att medelsforvaltningen ar skott pa ett tillforlitligt satt. (Arbets- och naringscentralen 2007,
29-31.)

2.6 Finansiering

Ett foretag kan fa sin finansiering fran eget kapital eller fran ett frammande kapital som lan
eller ndgon annan slags extern kapital. Men féretaget maste alltid ha en viss andel eget
kapital. Det egna kapitalet kallas soliditet eller betalningsférmaga pa lang sikt. Nystartade
foretag maste ha minst 20 % och i vissa fall endast 10 %. Stdd som man kan soka kom-
mer att rdknas med i eget kapital, som till exempel startpengen. (Stenssen 2006, 10.)

Startpeng kan anstkas om du &r en arbetslos arbetssokande, inte arbetslos I6nearbetare,
haller pad med studier eller hemarbete for att bli foretagare pa heltid. Fore arbets- och néa-
ringsbyran beviljar startpeng tar de reda pa om man har en tillrackligt bra affarsidé, skol-
ning, erfarenhet av yrke och om det finns efterfragan pa ditt foretag pa marknaden. Start-
pengen bestar av tva delar, grundstdd och ett tillaggsstod. Stodet ar 32,46 euro/dag. Till-
aggsstddets summa ar hogst 60 % av grundstodet. | samband med ansdkan om startpeng
kan man anmala sig till féretagarskolning. Det ar en skolning som &r menat for nyblivna
foretagare. Skolningen &r gratis. Ansokan om startpeng gors pa arbets- och naringsbyran.

Ansdkan kan goras pa natet eller pa pappersblankett. (Perustayritys 2014.)

Banklan ar det vanligaste frammande kapitalet for foretag. For att fa banklan maste man
ha betryggande sakerhet, endast personborg racker inte (Arbets- och naringsbyran 2007,
157-158). Nar en foretagare lan, far man bra hjalp av Finnvera. Foretaget erbjuder finan-
siering for etablering, tillvéxt och internationalisering av féretagsverksamhet och fér skydd
mot exportrisker. De hjalper finlandska féretag genom att ge lan, borgen, ge riskkapital

och exportgarantier. Finnveras verksamhet styrs av finska statens agar- och naringspoli-



tiska mal. Deras mal ar att stdda sma- och medelstora foretag med finansieringen och

framja foretagens tillvaxt. (Finnvera 2014.)

Posintra ar ett annat foretag som stoder nya foretagare i Ostra Finland. Posintras kontor
finns i Borga. Deras mal &r ocksa radgivning till foretag och nya foretagare, regionutveckl-
ing och energieffektivt boende. Turism och skargardsregionernas livskraft har varit deras
storsta tyngdpunkter men nu har dven branscher inom metallindustrin i Ostra Finland och
valmaende okat. Posintra deltar ocksa i internationella forsknings- och utvecklingsprojekt.
(Posintra 2014.)

2.7 Tillstdnd och anmalningar

Anmalningarna som bor goras vid grundandet av ett nytt foretag varierar beroende pa
foretagsformen. Nu for tiden &r det lattare att grunda ett foretag, eftersom de racker med
en gemensam anmalan for att registrera foretaget i handelsregistret och skatteforvaltning-
ens register. (Arbetskrafts- och naringscentralen 2007, 47.)

2.7.1 Registrering av ett foretag och anmalan till skatteférvaltningen

Vid grundandet av ett foretag ar foretagaren skyldig att anmaéla foretaget till handelsregist-
ret. Handelsregistret ar ett offentligt register. Om de sker nagra andringar i féretaget
maste det ocksa anmalas till handelsregistret och vissa féretag maste ocksa anmaéla sina
bokslutsuppgifter. P& prh.fi finns hjalp om hur man skall anméla sig beroende pa vilken
foretagsform man har. Hjélp fas aven per telefon eller via e-post. Nar man registerar sitt
foretag skyddas firmanamnet i hela landet. | registret kommer uppgifter om foretaget sa
som namn, verksamhetsomrade, hemort, foretradare, adress och aven personuppgifter.
Uppgifterna varierar beroende pa foretagsform. Efter att féretaget lamnat in anmalan till
handelsregistret far foretaget ett eget FO-nummer (Foretags- och organisationsnummer).
Ett FO-nummer har sju siffror med ett bindestreck emellan och till sist kommer ett kontroll-

tecken. Det har numret identifierar foretaget. (Patent- och registerstyrelsen 2014).

En skriftlig etableringsanmaélan bor goras till skattemyndigheterna for att kunna inleda en
verksamhet. Etableringsanmalan gors for att foretaget skall registreras i Skatteforvaltning-
ens register. Innan en verksamhet inleds skall féretagaren lamna in en gemensam anma-
lan till bade patent- och registerstyrelsen (PRS) och skatteforvaltningen samtidigt. En
blankett skall fyllas i beroende pa foretagsform. Etableringsanmalningsblanketten finns pa
webbadressen www.ytj.fi. (Vero 2014a.) Det rekommenderas att anmalan skickas per

post till skatteforvaltningen i Helsingfors, men de kan &ven lamnas in till skatteverket, lo-
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kala skattebyran, Patent- och registerstyrelsens kundservice, magistraten eller TE-

centralens kundservice. (Arbetskrafts- och naringscentralen 2007.)

Direkt efter att anméalan om grundandet av ett féretag kommit till nAgon av ovan namnda,
far foretaget sitt Foretags- och organisationsnummer (FO-numret). Foretagets anmalning-
ar och skatter styrs med hjalp av FO-numret och numret skall aven anvandas pa foreta-
gets brev och blanketter. (Arbetskrafts- och néringscentralen 2007.)

2.7.2 Naringstillstand

Vissa naringar kraver tillstdnd och de har sina egna lagar och férordningar dar det bland
annat sags vilken myndighet som beviljar tillstandet. Naringar som kraver myndigheternas
tillstand ar foljande: servering och detaljhandel av alkohol, bilskoleverksamhet, handel
med skjutvapen och férnddenheter, kollektivtrafik, sjuktransport, godstrafik, taxitrafik och
tjanster inom den privata halsovarden. Huvudsakligen skall tillstandet erhallas om och
godkannas av handelsregistret innan verksamheten startar. Det rekommenderas att skéta
tillstands- och anmalningsarenden hos myndigheterna. (Arbetskrafts- och naringscen-
tralen 2007, 71-72.)

Utskankningsrattigheter bor sokas da man grundar en restaurang dar alkohol séljs och
serveras. Sokande anhaller om serveringstillstidndet genom en skriftlig ansdkan av lans-
styrelsen, dar serveringsstallet ligger. Serveringstillstandet lonar det sig att s6ka minst en
manad innan serveringen 6nskas inledas. Restaurangen ansoker om A, B eller C réttig-
heter, beroende pa hur starka alkoholdrycker restaurangen vill servera. Med A réttigheter
har restaurangen ratt att servera alla alkoholdrycker. B rattigheter ger ratt till att servera
alkohol med hdogst 22 volymprocent alkohol. En restaurang som anhaller om C rattigheter
ar beréattigad att servera endast genom jasning tillverkade alkoholdrycker, som innehaller
hdgst 4,7 volymprocent alkohol. (Arbetskrafts- och naringscentralen 2007, 72-74.) Serve-
ringstillstAndet berattigar servering huvudsakligen fran 9.00 till 1.30. Foérlangd tid kan skilt
anstkas om av regionalforvaltningsverket i verksamhetsomradet. Forlangd tid kraver att
serveringstallet uppfyller vissa forutsattningar for att bli beviljade férlangd tid. Serveringen
kan dock enligt tillstand borja tidigast klockan 5.00 och bor sluta senast klockan 3.30. Till-
standet till forlangd serveringstid beviljas for hogst tva ar. Tillstandet kan galla alla vecko-
dagar eller bara en viss dag. Tillstdndet kan gélla hela restaurangen eller bara en viss

avdelning. (Aluehallintovirasto 2015a).

Serveringsstallet godkanns av myndigheterna och bor tydligt utmarkas sa att kunderna
kan urskilja serveringsomradet. Omradet bor effektivt kontrolleras av personalen, vilket

kraver att det finns tillrackligt med personal pa jobb. En avgransningsplan av serverings-
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omradet skall goras for att tillstAandmyndigheten kan vara sékra pa att serveringsomradet

overvakas effektivt. (Aluehallintovirasto 2015b).

Restaurangen bor ha en ansvarig forestandare som har tillréackligt med yrkeskunskap och
ett antal annan personal, som varierar beroende pa restaurangens storlek. | ansékan om
serveringstillstand skall tydligt komma fram ansvariga férestandarnas yrkesklangd och —
kunskap. Ansvariga forestandaren bor ha tillrackligt med yrkesskicklighet, som denne fatt
genom utbildning eller erfarenhet, for att kunna ansvara for att alkohollagen foljs pa serve-
ringsstallet. For att kunna jobba som ansvarig forestandare kréavs att personen studerat
heltid inom restaurangbranschen minst ett ar, som sammanfattat undervisning och praktik
i servering av alkoholdrycker. Tillracklig yrkesskicklighet kan aven fas genom minst tva ars
arbetserfarenhet i huvudsyssla i att servera alkoholdrycker. Férutom arbetserfarenhet bor
personen godkannas i ett examensprov, dar kunnandet av alkohollagen uppvisas. Avlag-
gande av examensprovet racker ifall serveringsstallet serverar endast genom jasnings
tillverkade alkoholdrycker. Examensprovet anordnas av laroanstalter i restaurangbran-
schen och de godkanner provet med ett betyg, som ar beviset for att personen har en

tillracklig yrkesskicklighet. (Arbetskrafts- och naringscentralen 2007, 73-74.)

For att fa tillverka alkoholdrycker och sprit, importera sprit eller utéva partihandel med
alkoholdrycker, sprit och alkoholpreparat kravs en skild ansokan till social- och halsovar-
dens produkttillsynscentral (Arbetskrafts- och néringscentralen 2007, 74). Ifall restau-
rangen kommer ha en skild uteservering maste det anhallas skilt om av polisen i kommu-
nen dar restaurangen ar belagen (Valvira b). Restaurangen ar skyldig att meddela om
andringar till regionalforvaltningsverket (Aluehallintovirasto 2015c.)

2.7.3 Anmaéalan om livsmedelslokalen

En livsmedelslokal &r alla lokaler, byggnader eller utrymmen bade utom- och inomhus dar
livsmedel skall séljas, tillverkas, forvaras, transporteras, saluforas, serveras eller pa nagot
satt hanteras. Livsmedelslokaler &r bland annat butiker, slakterier, mejerier, kiosker, re-

stauranger och torgcaféer. (Arbetskrats- och naringscentralen 2007; Yrityssuomi 2014b.)

Innan en verksamhet inom livsmedelsbranschen inleds eller fore stora férandringar kravs
att foretagaren ansoker om godkannande av livsmedelslokalen. Fyra veckor innan verk-
samheten inleds skall féretagaren gora en skriftlig anmalan till kommunens livsmedelstill-
synsmyndighet. | anstkan skall finnas med féretagarens namn, hemort och kon-
taktuppgifter. Féretagarens FO-nummer (Féretags- och organisationsnummer) eller ifall
foretagaren inte har det, racker det med personbeteckningen. | ansdkan skall &ven

komma fram verksamhetstyp, livsmedelslokalens namn och besoksadress. Tidpunkten da
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verksamheten uppskattas inledas och en uppskattad omfattning om verksamheten. En
detaljerad egenkontroll kravs ocksa. (Yrityssuomi 2014b.) For godkannande av livs-
medelslokaen kravs aven utredningar om byggnadssattet for produktions-, lager-, under-
halls-, transport-, och stadutrymmen. Aven utredning om vattenforsorjning, ventilation,

avlopp och avfallshantering kravs. (Arbetskraft- och naringscentralen 2007.)

MaRa (Matkailu- ja ravintola-alan edunvalvoja ja tydmarkkinajarjestd) har ett fardigt egen-
kontrollbotten for sina medlemmar, som kan fas avgiftsfritt pa www.mara.fi eller som kan

kopas i form av en cd-skiva i Restamarks natbutik www.restamark.fi (Evira 2014a).

Egenkontroll &r livsmedelsforetagarens eget system. Egenkontrollen finns till for att for-
sakra att foretagaren uppfyller de krav som faststallts i livsmedelsbestdmmelserna och att
livsmedlen som konsumeras ar trygga. Egenkontrollplanen &r ocksa till for att ta hansyn till
naturen och kénna till riskerna. Det ar meningen att féretagaren kanner till vilka faror som
finns med livsmedlen och skall darfor skriftligt géra en egenkontroll, dar framgar vilka me-
toder som anvands vid hantering av livsmedel och beskrivning av vilka risker som finns.
Egenkontrollen skall hela tiden skriftligt féljas upp och personalen skall folja planen. En
provtagning- och undersokningsplan skall vid behov ocksa goras, var framgar i vilket labo-

ratorium proven analyseras. (Evira 2014b.)

Till ansokan skall bifogas tillstandet om utrymmets anvandningsandamal som byggnads-
tillsynsmyndigheterna godkant och en situationsplan, planritning samt ritningar 6éver VVS-
installationerna av livsmedelslokalen. Tillsynsmyndigheterna kréver ibland &nnu andra
utredningar. Innan gokannande inspekteras lokalen av kommunens halso-vardinspektor,
som ger rad at foretagaren. En restaurang eller dylikt kraver ocksa en anmalan om for-
plagnadsrorelsen, som skall godkannas av kommunens polis och r&ddningsmyndighet.
De har réatt att vara narvarande pa inspektionen, som halls i livsmedels-lokalen innan god-
kannande. (Arbetskrafts- och naringscentralen 2007, 77.) Anmalningsblanketten fas hos
kommunens livsmedelstillsynsmyndighet eller pA kommunens egen webbplats (Yrityssu-
omi 2014b).

Arbetarna inom livsmedelsbranschen skall genomféra ett hygienpass dar framkommer att
personen har tillracklig kunskap inom livmedelshygien, s& personen kan hantera mat
tryggt. Alla anstallda som i sitt arbete hanterar oférpackade, latt férskambara livsmedel
skall inom tre manader genomféra kompetenstestet, efter att forsta jobbet som kréaver
hygienpasset borjat. Hygienpasset omfattar 40 pastadende varifran testgoraren skall ha

minst 34 ratta svar. (Evira 2014c.) For att fA spela bakgrundsmusik i restaurangen kravs
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ett lov frdn Teosto eller Gramex. Arsavgiften varierar beroende p&d mangden kundplatser.
(Teosto 2014.)

2.7.4 Anmalan om byggnadsarbetet

Ett byggarbete som kraver bygglov maste alltid anmalas till skatteforvaltningen. Anmaélan
kan fyllas i pa webbtjansten suomi.fi genom att logga in i tjansten med dina personliga
natbankkoder eller ett personkort med chip. En pappersblankett kan &ven skrivas ut och
fyllas i. Uppgifterna skall lamnas in i god tid sa att skatteforvaltningen hinner skicka intyg
Over anmaélan. Intyget skall visas for byggnadstillsynsmyndigheten vid slutsynen. Om in-
spektionen sker i olika omgangar skall uppgifterna lamnas in fore varje inspektion. (Vero
2014b.)

Ett byggnadsarbete maste med en férhandsblankett anmalas till arbetarskyddsdistriktets
arbetarskyddsbyrd om arbetet pagar i mer &n en manad och om fler an tio personer an-
stallts till byggarbetet. Den person som ar ansvarig for hela projektets byggnadsarbete bor
lamna in blanketten. En bra sak att komma ihag ar att lamna in blanketten i god tid, senast
inom en vecka efter att byggnadsarbetet satts igang. (Arbetskrafts- och naringscentralen
2007, 83.)

2.7.5 Detaljhandelstillstand for tobak

For all form av forsaljning av tobaksprodukter kravs ett skilt tillstand. Tillstandet maste
sokas skilt for varje forsaljningsstalle. Anstkan gors elektroniskt eller skriftligt och lamnas
in till halsomyndigheterna i kommunen dar forsaljningsstallet ar belaget. Ifall tobakspro-
dukter kommer séljas i ett fardmedel, skall ansdkan lamnas in till halsomyndigheterna i
s6kandes hemkommun. Anstkan maste innehalla foljande: sbkandens namn och kon-
taktuppgifter, FO nummer och adressen till forsaljningsstallet. Redogoérelser om hur for-
saljningen kontrolleras, om antalet och placeringen av foérséljningsdiskar och om tobaks-
produkternas forsaljningsstallen och en plan 6ver egenkontrollen skall inga i ansokan.
Ansokan om detaljhandelstillstand for tobaksprodukter bor lamnas in i god tid innan for-
saljningen dnskas borja, ansokan behandlas inom en manad men vid brist av information
maste ansokan kompletteras och darfor kan godkannande ta en langre tid. Vid forsaljning
av tobaksprodukter kravs att det gors upp en egenkontrollplan som beskriver hur aldern
av tobaksforsaljningen kontrolleras. Avgiften for tillstandet varierar beroende pa kommu-
nen och kommunen tar dven arligen en avgift av alla tobaksforsaljningsstallen. (Yrityssu-
omi 2014a.)
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Vid bygget av ett rékrum kréavs bygglov av byggnadstillsynsmyndigheterna som 6évervager
restaurangens behov av tillstdndet och godkanner rummet ifall rummet uppfyller vissa

krav som fasstéllts i lagen (Social- och halsovardsministeriet 2014).

2.8 Organisationer och féreningar som stoder restaurangforetagare

Inom restaurangbranschen finns det flera organisationer och féreningar som stéder re-
staurangforetagare. Foljande stycken presenterar kort de viktigaste organisationer och

foreningar restaurangforetagaren sammarbetar med.

2.8.1 MaRa

MaRa ar arbetsgivarens forvaltnings- och arbetsmarknadsorganisation for turism-, hotell-,
restaurang- och fritidstjanstbranschen. MaRa har 2 400 medlemmar. MaRas medlemmar
representerar over 85 procent av turism- och restaurangbranschens omséttning i Finland.
Organisationen tar hand om turism- och restaurangbranschens kollektivavtal och 6verva-
kar foretagens formaner fran lokala beslut till EU-nivan. MaRas kontor finns i Helsingfors

centrum och &r 6ppet pa vardagar kl. 8.30-16.00. MaRas medlemmar far kostnadsfri rad-
givning, tjanster och en omfattande skolning. Medlemmarna har chansen att natverka och
paverka tillsammans med kollegorna, med hjalp av MaRas 13 lokala foreningar runt om i

Finland. (Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry 2015.)

28.2 PAM

PAM rf (Palvelualojen ammattiliitto) ar ett fackforbund foér de som jobbar inom de privata
servicebranscherna. Fackforbundet hjalper till vid svara arbetslivsfragor och stoder I6ne-
utveckling, anstallningsskydd och livskvalitet fér medlemmarna. Huvudsakligen skall PAM
forhandla fram kollektivavtal inom servicebranschen. PAM forstarker demokrati, rattvisa,
jamstalldhet och social sakerhet bade i Finland och internationellt. Férbundet grundades
2000 och har ungefar 230 000 medlemmar fran olika privata servicebranscher. Service-
branschens arbetare kan arbetsléshetsforsékra sig i servicebranschernas arbetsléshets-
kassa. Arbetsloshetskassan betalar en dagpenning till arbetslésa medlemmar. Dagpen-
ningen varierar beroende pa inkomsterna innan arbetslésheten men ar i huvudsak storre
an grunddagpenningen FPS betalar. Arbetsloshetskassan betalar &ven alterneringser-
sattning till medlemmar med alterneringsledighet. (Palvelualojen ammattilitto PAM ry
2015).
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2.8.3 Evira

Livsmedelssakerhetsverket Evira grundades 2006. Da forenades Livsmedelsverket,
Forskningsanstalten for veterindrmedicin och livsmedel samt Kontrollcentralen for vaxt-
produktion. Till verket forflyttades ocksa en del verkstallande uppgifter fran jord- och
skogsbruksministeriets avdelning fér livsmedel och hélsa, samt ministeriets informations-
tjanstecentral. Eviras mal &r att genom undersokningar och 6vervakning trygga sékerhet-
en i livsmedel och forsakra kvaliteten, samt frAimja djurens och vaxternas hélsa och val-
fard. Evira forbereder sig pa alla risker och sjukdomar som hotar djurens och véaxternas
hélsa. Evira samarbetar internationellt, for att snabbt kunna sprida information om faror
och hot som uppkommer allt mer, da den internationella handeln okat. Tillsynen 6ver den
finlandska livsmedelskedjan ar ett samarbete mellan manga organ. Livsmedelssakerhets-
verket leder, styr samt utvecklar tillsynen éver bade livsmedel och de produkter som an-
vands i primarproduktionen inom jordbruket. Evira bestar av fem huvudomraden: laborato-
rieverksamhet, riskvardering, tillsyn, vetenskaplig forskning, och veterinartjansten. (Evira
2015d.)

2.8.4 Valvira

Valvira styr och 6vervakar regionalforvaltningsverken och kommunerna i uppgifter som
galler verksamheten inom social- och halsovarden, alkoholférvaltningen, miljohalsovarden
och tobak. Valvira och regionalférvaltningsverket skoter tillsynsuppgifterna tillsammans
med hjalp av ett gemensamt tillsynsprogram. Valvira beviljar olika tillstand gallande id-
kande av naring. Tillverknings-, import-, partihandels- och anvandningstillstand for alko-
hol, riksomfattande tillstand att tillhandahalla privata halso- och sjukvardstjanster maste
anhallas av Valvira. De godkanner ocksa tillstand inom hélsa och forskning: vavnadstill-
stand, tillstand att fungera som en inrattning for embryoforskning, abort- och steriliserings-
tillstand, tillstand enligt lagen om assisterad befruktning. Valvira tar aven hand om legiti-
mation, skyddad yrkesbeteckning och tidsbegransade tillstand for yrkesutbildade personer
inom halso- och sjukvarden. Valvira beviljar ocksa tillstand att verka som testare av hus-

hallsvatten- och bassangvattenhygien. (Valvira 2015a.)

2.8.5 Regionalforvaltningsverket

Regionalférvaltningsverket (AVI, aluehallintovirasto) finns till for att stoda friheterna, rattig-
heterna och rattsskyddet. Aven for att framja tillgangen till basservice, miljoskyddet och till
ett hallbart utnyttjande av miljon. Verket séakrar en sund och trygg arbets- och levnadsmiljo
i regionerna. Regionalférvaltningsverket tar han om de lagstadgade verkstallighets-, styr-

nings- och tillsynsuppgifterna inom sitt omrade. Verksamheten styrs av lagar och atta
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olika ministerier. Regionalférvaltningsverkets uppgifter och arligen varierande malsatt-
ningar satts upp beroende pa regeringsrogrammet som ar i kraft. Magistratens verksam-
het styrs, 6vervakas och utvecklas ocksa av regionalforvaltningsverket. (Aluehallintovi-
rasto 2015d.)

Verksamheten ar indelad enligt foljande: basservicen, rattskyddet och tillstanden, miljotill-
stdnden, arbetarskyddet, raddningsvasendet och beredskap samt undervisnings- och kul-
turvasendet. Alla verk har sitt eget ansvarsomrade, det vill sdga alla ansvarsomraden
skots inte pa alla regionalférvaltningsverk. (Aluehallintovirasto 2015e.)
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3 Risker och utmaningar for restaurangforetagare

| detta kapitel framkommer vilka risker och utmaningar restaurangforetagaren skall vara

medveten om. Kapitlet behandlar ocksa riskhanteringsprocessen.

Risker férekommer alltid nar man grundar ett nytt foretag. Storsta delen av riskerna orsa-
kar manniskan. Foretagaren kan paverka och forbereda sig for riskerna och till en viss del
ocksa skydda foretaget. Féretagaren maste ibland medvetet ta risker for att kunna bl
framgangsrik. Risktagande hor till foretagarens vardag dar det galler att Gvervaga olika
alternativ och goéra fornuftiga beslut, alltsa ta risker. | féretagarens vardag dyker ocksa
oférvantade risker upp sa som olycksfall och skador. Med en bra planerad riskhantering
minimeras skadorna. Riskhantering ar allt som gors i foretaget for att utvardera situationer
och planera. Aven praktiska atgarder gors for att minimera riskerna. En god riskhantering
karaktariseras som forutseende, medveten, planmassig och systematisk. Riskhantering &r
en verksamhet for att personalen skall ma bra och att trygga fortsattningen av foretagets
verksamhet. (Yrittajat 2015.) | figur 4 framstar hur riskhanteringsprocessen framskrider.

Identifiering av Forberedelse av Uppfoljning och

skador inlarning av skadorna

riskerna och Riskhanteringmetoder
utvardering

Figur 4. Riskhanteringsprocessen (Suomen riskienhallintayhdistys 2015), modifierad

Pa restaurangbranschen gar foretag ofta i konkurs, for att de inte gjort en tillréckligt nog-
grann kostnadsutrakning. Foretagaren har inte raknat med att intékterna och utgifterna
varierar mycket beroende pa arstid. Ofta gors stora investeringar som leder till for mycket
skulder. Restaurangbranschen ar valdigt konkurrenskraftig och saledes kan marknaden
andra hastigt. Naromradets restaurangers uppforande inverkar omedelbart och da kan
kundméngden och konsumtionen férandras drastiskt. Tjanstekonceptet och kundsegmen-

teringen kan misslyckas. En stor del av restaurangerna fornyar inte konceptet och darmed
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ar tjansterna, produkterna, omgivningen och personalens kunnande gammalmodigt. En
stor orsak till att inte restaurangen lyckas pa marknaden kan vara att affarsidén ar for van-
lig och darfor urskiljs inte foretaget fran konkurrenterna. En stor utmaning &r aven att hitta
en yrkeskunnig personal som &r fardig att binda sig till verksamheten. Stora risker &r
ocksa rekrytering av fel personer. En risk &r ocksa priskonkurrensen, vilken ar méarkbar pa
en del orter. Restauranger anser hyresavtalens korta langd som en osakerhetsrisk. En
stor utmaning for restaurangerna ar snabb omvéaxling bland trenderna. Det ar stora eko-
nomiska risker som foretagaren blir tvungen att ta for att dppna en ny trendig restaurang
eller fornya gamla utbudet eller inredningen sa att restaurangen halls populéar. En del
trender haller langre, medan andra gar snabbt forbi, vilket kan leda till att restaurangen
gar pa minus. Foretagarna haller branschens lagstiftning bade som en riskfaktor och som
ett positivt stod for foretaget. En annan risk pa restaurangbranschen ar den allmant daliga

ekonomiska utvecklingen. (Haaga Instituutin ammattikorkeakoulu 2002, 11-13.)

Det ar viktigt som foretagare att analysera sina egna kunskaper. Storta delen av foreta-
garna jobbar efter studierna forst for andra, for att fa erfarenhet och bygga néatverk, innan
de sjalv blir foretagare. Kunderna och kundrelationerna ar en utmaning for alla féretagare.
Marknadsforingen ar en stor del och fér sma foretag galler det att fundera noga pa mark-
nadsforingen, sa inte kunderna blir missnojda om efterfragan blir stérre &n utbudet. Nat-
verkande ar valdigt viktigt med tanke pa att bygga foretagets egna kundsegment. Med
hjalp av olika natverk halls foretagaren uppdaterad om handelserna i omgivningen. Eko-
nomiska fragor &r alltid centrala utmaningar for foretagare. Prissattningen ar en stor del av
Idnsamhetsplaneringen. Det géller att jamfora konkurrenter och géra en konkurrensana-
lys. (Suomen riskienhallintayhdistys 2015.) | figur 5 framkommer vilka utmaningar och

risker foretagaren skall vara redo att ta.
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Egna kunskaper
och forbattring
avdem

Verksamhetsmiljons
forandringar och Kundrelationer
utvardering av och natverk
framtiden

Ekonomi,
Bilder skapade lonsamhet,
av foretagare prissdttning och
finansiering

Vilbefinnande och Kombinering av
organisering av foretaget och
foretagshalsovarden familjen

Figur 5. Foretagarens utmaningar och risker (Holopainen & Levonen 2008, 19), modifie-
rad
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4 Metoddiskussion

Foéljande kapitel presenterar metoderna som anvants for att samla in data. Metoden som
anvands i detta lardomsprov &r narrativ intervju, aven kallad livshistoriaintervju. Till skill-
nad fran en kvalitativ intervju, dar man har en fardig intervjuguide och vissa &mnen som
intervjun skall halla sig till, far inte den intervjuade bli styrd av intervjuaren i en narrativ
intervju. En manniskas berattelse om sitt liv eller nagon viss handelse i livet ar alltsa ett
narrativ. Om beréttelsen sker i samband med en intervju, far inte intervjuaren styra eller
avbryta berattaren. Pa detta satt blir berattelsen personens egen och lyssnaren har inte
paverkat hur eller vad personen berattar. Nackdelarna med narrativer ar att berattelsen
blir styrd av intervjusituationen, eftersom personen berattar det som personen kommer pa
just da. Det ar manga faktorer i omgivningen som paverkar beréttelsen, till exempel vadret
och humdret. En narrativ intervju kan delas in i tre delar. | den forsta delen skall intervjua-
ren bara lyssna och uppmuntra beréattaren, men inte desto mera styra eller fraga, utan lata
personen fritt beratta. Nasta steg ar att intervjuaren staller fragor anknutna till berattelsen,
for att fa en djupare och klarare bild 6ver de delar av berattelsen som var betydande for
intervjuaren. Fragorna skall inte galla sddana saker som inte berattaren tog upp. Fragorna
skall fylla ut den forsta beréattelsen sa att den blir meningsfull for intervjuaren. Det ar en
risk att intervjuarens intresse styr beréattelsen, men detta steg hjalper intervjuaren att fa
fram det som intresserar intervjuaren. Det sista steget ar att stalla fragor om sadant som
beréttaren inte tagit upp i sin livshistoria eller som blivit oklara for intervjuaren. (Trost
2005, 27-28.)

Case study-undersokningars andamal ar ofta att utveckla eller forbattra verksamheten
eller ndgon viss del, en produkt, tjanst eller process. Denna form av undersékning hjalper
att fa en djup och detaljerad bild av foretagets vardag. (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti
2009, 58.) Skribenten har sedan bdrjan av september 2014 jobbat pa Eloisa och darfor ar

undersokningen en sa kallad case study.

| detta fall &r undersdkningen ett verktyg som skall férebygga och hjélpa kommande fore-
tagare med utmaningar som uppstar i restaurangforetagarens vardag. Presentationen av
grundandet av Eloisa ar uppbyggd i en kronologisk ordning och tacker tidsperioden fran
2010 da idén kom till fram till mars 2015, da restaurangen varit 6ppen sex manader. Skri-
benten far med hjalp av lardomsprovet en forstaelse for hur det ar att vara foretagare.
Skribenten far en realistisk bild av undersokningsomradet, eftersom skribenten far vara

delaktig i vardagen.
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Undersokningen gjordes med hjalp av flera intervjuer med restaurangféretagaren Marika
Sandstrom. Tabell 1 visar information om intervjutillfallena. Forsta intervjun gjordes
20.10.2014 med hjalp av en frageguide (se bilaga 1). Férsta intervjun gjordes for att fa en
uppfattning om hur affarsidén kom till och hur Eloisa ar finansierat. Darefter skrevs teori
om grundandet av en restaurang. Andra intervjun gjordes 16.3.2015, som en narrativ in-
tervju dar Sandstrom fritt berattade om hur Eloisas affarsidé utvecklades till den som den
ar idag och vilka utmaningar och skeden ingick i grundandet av restaurangen. Den tredje
intervjun gjordes 3.5.2015 med hjalp av en frageguide (se bilaga 2). Intervjun gjordes for
att fa en djupare bild av narrativet. Skribenten stallde fragor anknutna till de forsta inter-
vjuerna och sadant som annu var oklart. Frageguiden inneholl ocksa nya fragor om vad
Marika skulle ge for rad till nya foretagare och vilka egenskaper hon tycker krévs av en
restaurangforetagare. Frageguiden gjordes for att fa en koppling mellan lardomsprovets

teori och Eloisa. Alla intervjutillfallen bandades in for att minska pa missforstand.

Tabell 1. Intervjuer med Marika Sandstrom

Datum Langd | Tema Plats
20.10.2014 | 80 min | Bakgrund om Eloisa Eloisa, Borga
16.3.2015 | 60 min | Utmaningar vid grundandet av restaurangen | Haaga-institutet,
Helsingfors
3.5.2015 110 min | Foretagande Eloisa, Borga

Skribenten har i sitt dagliga arbete fatt vara med och utveckla Eloisa. Genom dagliga ob-
servationer har skribenten ocksa fatt se hur Sandstrém arbetar som restaurangforetagare.
Forskningsresultaten i detta lardomsprov blir valdigt beroende av intervjutillfallet. Eftersom
undersokningen pabdrjades efter att Eloisa hade 6ppnat, ar det stor risk att Sandstréom
inte kommer ihdg alla utmaningar och risker hon stott pa. Sandstrom har inte dokumente-
rat processen av grundandet av restaurangen, foérutom viktiga datum. Ifall undersokning-
en skulle goras pa nytt i ett senare skede, skulle resultaten inte vara de samma, eftersom

sma detaljer gloms bort med tiden.
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5 Restaurang Eloisa Wine & Delis grundande

Restaurang Eloisa 6ppnades 18.9.2014 pa Fredsgatan 20 i Borga centrum. Bild 1 och 2
visar restaurangens fasad. Skribenten bérjade redan innan 6ppningen jobba pa restau-
rangen som baransvarig pa deltid. Sedan november 2014 har skribenten jobbat pa heltid
som restaurangchef. Detta kapitel behandlar Eloisas grundande ur restaurangagaren Ma-

rika Sandstréms perspektiv.

Bild 1. Eloisas fasad (Pirteld 2015)

5.1 Presentation av foretaget

Eloisa Wine & Deli ar en liten restaurang precis bredvid Borga torg. Eloisa Wine & Deli ar
ett aktiebolag som &gs av Marika Sandstrom 51 % och HoyryAssa 49 %. Bol Osakeyhtio
ar Marika Sandstréms och hennes man Harri Sandstroms aktiebolag. Bolaget har ratt att
ha café-, restaurang- och cateringverksamhet. Aven mat- och vinkurser kan ordnas och
import av viner ar majligt. Det finns ocksa majlighet att i framtiden 6ppna nagon Gvernatt-
ningsverksamhet. Samtidigt som Eloisa Wine & Deli registrerades 11.04.2014 grundades
ett saftmusteri, som kommer att starta hosten 2015. "Det I6nar sig att fundera ut vad man
majligen vill 6ppna i framtiden, da man grundar ett aktiebolag, sa kommer man lattare

undan sedan”, sager Sandstrom. (Sandstrom 20.10.2014.)
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Bild 2. Eloisas ljusskylt (Pirtela 2014)

Eloisas forebilder ar Central- och Sydeuropas vinbarer med deras stamningsfulla atmosfa-
rer. Vinet ar Eloisas roda trad och kring det bygger koksmastaren upp ett passande sorti-
ment. Vinbaren stravar efter jamn kvalitet pa vinerna och satsar speciellt pa att erbjuda
mer sallsynta viner fran frammande vinlander. Eloisas vinexperter har valt ut smakerfa-
renheternas parlor fran olika delar av varlden. Eloisa vill riva granserna mellan den gamla
och den nya vinvarlden, vilket innebér att varje vin behandlas skilt fér sig och som en del
av helheten. Personalen stravar efter att byta vinlistan i en jamn takt, for att frascha upp
sa man inte hinner tréttna. (Eloisawinedeli 2014.) Bild 3 visar Eloisas utbud av vita viner i
mars 2015.
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Bild 3. Eloisas utbud av vita viner (Pirteld 2015)

Eloisa vill ocksa hamta afterwork till Borgd. P4 onsdagar ar det super erbjudanden, det ar
dock afterwork varje vardag. Lunch serveras dagligen mellan 11.00-15.00. Lunchen be-
star av en varierande salladsbar, varifran kunden far vélja sina favoritingredienser av ett
varierande sortiment. Lunchtid serveras dven en varmratt som varierar dagligen. | bild 4
ses en lunchportion med ankbrdst, rostade rotfrukter och sellerikram. Alla ratter kan avnju-
tas i Eloisa eller tas med sig. Personalen serverar ocksa utmarkt kaffe och te tillsammans
med olika sma bakverk. (Eloisawinedeli 2014.)

Bild 4. Eloisas lunch (Pirtela 2015)

Vintastingar ordnas ocksa i Eloisa av vinexperter for allt frAn nyborjare till erfarna utévare.
| vinbaren ordnas en gang per manad vintastingar som leds av vinexperter. Vinkvallarnas
tidpunkt och vinerna som behandlas under tillfallet informeras om pa restaurangens Face-
book sida och hemsida. Vintastingen kraver forhandsanmalan och kostar 50€/person.

(Eloisawinedeli 2014). | bild 5 ses en champagnetasting som ordnades i januari 2015.
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Bild 5. Champagnetasting i Eloisa (Pirteld 2015)

Eloisas hemsida finns pa fem olika sprak: finska, svenska, engelska, ryska och italienska.
Restaurangens personal ar ocksa valdigt aktiva pa Facebook
(www.facebook.com/eloisawinedeli) och Instagram (www.instagram.com/eloisawinedel).

Restaurangen hade en blogg innan dppning. (eloisawinedeli.blogspot.fi).

Eloisa ar dppet sju dagar i veckan. Resturangen 6ppnar varje dag klockan 11.00 och
stanger dorrarna 21.00 pa vardagar medan personalen betjanar anda till 24.00 pa freda-
gar och lérdagar. Tillsammans med ett glas vin kan kunden njuta av atta valgjorda tapas
dagligen fran klockan 15.00 tills restaurangen stanger. Tapas menyn byts varannan ma-
nad. | bild 7 ses en av tapasen fran november 2014. Pa I6rdagar och séndagar kan kun-
derna njuta av en brunch mellan 11.00-15.00. | bild 6 framkommer Eloisas brunch.
(Sandstrém 20.10.2014.)
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Bild 6. Eloisas brunch (Pirtela 2015) Bild 7. Tartar p& kallrékt gadda (Pirtel
2015)

5.2 2010-2013, affarsidén utvecklades

Eloisa Wine & Delis affarsidé kom till redan 2010. Da fick Sandstrom och hennes man
Harri idén om att 6ppna nagon slags restaurang eller café i Borga. Forst var tanken att
hamta Tex-mex mat till Borgd, men sedan grundades Amarillo i Borga. Sandstrom borjade
vanta barn och idén blev liggande. Idén och tanken om att i framtiden 6ppna en restau-
rang fanns anda i bakhuvudet och under olika utlandsresor utvecklades idén. Sandstrom
tyckte att Borga saknade en lugn och stilig restaurang, dar man kunde sitta och diskutera
och njuta av omgivningen, betjaningen samt mat och dryck av hég kvalitet. Hon kdnde
sjalv ett behov av en sadan restaurang. Det fanns dnda inte ndgon fastighet som enligt
Sandstrom skulle ha varit passande. Nar hon sjalv varit ute och ata och ville fortsatta na-
gonstans for att umgas med vanner, sa fanns det inget trevligt stalle dar man kunde um-
gas senare pa kvallen. Darifran startade idén om att grunda en vinbar i Borga centrum.
Borga hade en efterfragan pa en vinbar och darifrdn kom idén om att 6ppna ett snyggt
och stiligt stalle, dar vuxna kunde umgas i lugn och ro, utan hard musik som spelar s&
man inte kan diskutera. (Sandstrom 20.10.2014.)

5.3 Sommaren 2013, perfekta lokalen hittas

| juli 2013 skrev lokaltidningen Uusimaa att Borga stad hyr ut det lilla gula huset bredvid
stadhuset. "Frestelsen kunde inte motstas och jag kontaktade Borgéa stad omedelbart”’,
minns Sandstrom. Borga stad gav genast som svar ett starkt nej. Borga stads styrelse var
av den asikten att huset fortfarande skulle anvandas till nagot slag av kontor eller byra. Pa

1950 talet var huset en allman pissoar och darefter har dar bland annat funnits arrest,
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parkeringsvakternas kontor och turistbyrd. Sandstrom var anda valdigt intresserad av
byggnaden, fastan hon inte sjalv nagonsin varit dar inne. Nagra manader senare fanns
det en lapp pa dorren att Borga AA gruppen hade dppnats dar. D& kontaktade Sandstrom
omedelbart Borga stad igen och forsokte dvertyga styrelsen om att huset skulle vara per-
fekt till en liten restaurang. Efter manga diskussioner med Borga stad, fick Sandstrom
anda en chans att beratta mera om affarsidén. (Sandstrém 20.10.2014.)

5.4 HOsten 2013, bottenritningar i sju omgangar

| oktober 2013 fick Sandstrém ga och se pa fastigheten och hon blev annu mer saker pa
att det var i detta hus hon ville 6ppna sin egen mysiga, stiliga vinbar. Hon beskrev da
narmare sin affarsidé. Borga stad gick med pa att Sandstrom pa egen bekostnad goér bot-
tenritningar fOr restaurangen, och det gjorde hon. Det var en stor risk att gora ritningar
utan att veta om pengarna skulle ga till spillo, eftersom Borga stad inte &nnu gett gront ljus
om att en restaurang skulle fa 6ppna i det lilla idylliska huset bredvid stadshuset. Borga
stad misstankte att en restaurang inte kunde fungera i 68 kvadrat. | oktober gjordes ocksa
en affarsverksamhetsplan, som innehéll bland annat affarsidén, SWOT analys, produktut-

budet, kundsegmentering, konkurrensanalys och kostnadskalkyler. (Sandstrom 3.5.2015.)

Borga stad gick inte med pa att huset skulle anvandas enbart som vinbar, men affarsidén
levde &nnu och blev sist och slutligen till allas n6je en vinbar med café pa dagen och
lunch pé vardagar. Pa egen risk gjordes bottenritningar i sju omgangar, som kostade

20 000€. Sandstrém minns att det var frustrerande nar allting gick sa langsamt. “Bottenrit-
ningarna blev forst inte alls som férvantat. Restaurangen skulle enligt férsta bottenritning-
arna ha haft bara atta kundplatser”, berattar Sanstrom. Borga stads arkitekt var anda av
samma asikt som Sandstrom sjalv, att personal- och férvaringsutrymmen samt toaletterna
kunde forminskas, for att fa fler kundplatser. Borga stad borjade bli positivare till tanken
om att huset skulle bli en restaurang. Sandstrom minns att Borga stad hade véanlig betja-
ning, men att det var nervpafrestande nar allting tog sa lang tid. Sandstrom holl sig anda
lugn och férhoppningsfull. Hon papekar att det alltid tar tid om man samarbetar med
Borga stad. (Sandstrom 3.5.2015).

| oktober borjade ocksa inredningsarkitekten Ingrid Wiertz i full fart visualisera Sandstroms
idéer. "Det var sjalvklart att Ingrid skulle fungera som inredningsarkitekt, eftersom hon
ocksa inrett vart hus”, berattar Sandstrom. Restaurangforetagaren visste att Wiertz hade
likadan stil som Sandstrom och att hon ar en duktig inredningsarkitekt. Wiertz ar fortfa-

rande med och planerar sommarens terrass.(Sandstrém 20.10.2014.)
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5.4.1 Kartlaggning av konkurrenterna

| samband med affarsverksamhetsplanen i september 2014 gjordes ocksa en konkurrent-
analys. D& gick Sandstrom en dag runt i Borga caféerna och kollade deras utbud och pri-
ser, for att f& en uppfattning om vad som erbjuds. "Jag hade 4nd& en uppfattning om re-
staurangerna, eftersom jag bott tio ar i Borga”, sager Sandstrom. Sjalv tycker hon anda att
hon inte fick ndgot mervéarde av att kolla andras utbud innan 6ppningen, eftersom Eloisas
koncept var sa annorlunda an de andras. Som konkurrenter i konkurrensanalysen valde
hon &nda som storsta konkurrenter Café Rongo och Porvoon Paahtimo. Idag skulle hon
aven réakna Rafael’s Bistro Bar & Café som en konkurrent. Kort efter Eloisas 6ppning stod
det i tidningen att Rafael’s hade férnyat sitt koncept och blivit en tapas bar. “Jag minns att
jag blev i chock, men till all tur sa har vi véldigt olika kundgrupper”, berattar Sandstrom.
(Sandstrom 20.10.2014.)

Café Rongo ar belaget pa Fredsgatan 33 en bit ifrAn Eloisa. D& konkurrentanalysen gjor-
des var Rongo annu belaget pa sin gamla plats pa Kramaregatan. Bild 8 ar tagen utanfor
Rongo pa caféets nuvarande plats pa Fredsgatan. Rongo serverar frdn mandag till I6rdag
morgonmal, brunch och lunch av enkla ravaror, i en hemtrevlig miljé. Bild 9 visar Rongos
brunch tallrik. Rongo har ocksa ett stort urval av farska sota och salta bakverk. Rongo har
ocksa satsat pa bra kaffe och har for tillfalle samma kaffeméarke som Eloisa. Rongo
stanger redan klockan sju, men de har ofta levande musik, vilket Sandstrém har markt att
paverkar antalet kunder i Eloisa. Rongo har anda ett mycket mindre sortiment av drycker,

speciellt vin, daremot satsar de mer pa cafésortimentet. (Sandstrom 20.10.2014.)

Bild 8. Rongo (Caferongo 2014)
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Bild 9. Rongos brunch (Caferongo 2014)

Porvoon Paahtimo raknar Sandstrém till en annan konkurrent. Paahtimo ar ganska lika
som Eloisa eftersom de ar en bar men samtidigt ett café. Paahtimos férdelar enligt Sand-
strom ar att de har ett eget kafferosteri. Paahtimo har A-réattigheter och darmed ett stort
urval av internationella drycker. De har ocksd sma so6ta och salta tilltugg som kan njutas
med Paahtimos eget rostade kaffe eller ndgon annan varm eller kall dryck. | andra va-
ningen finns ett utrymme som kan bokas for privat tillstallningar som passar for bade fest
och moten. Serveringen ordnas efter kundens onskemal och behov. Paahtimo har storre
utrymmen an Eloisa och &r belaget vid astranden precis intill Gamla stan. Bild 10 visar
Paahtimos bra lage, speciellt pA sommaren. | bild 11 framkommer Paahtimos mysiga évre
vaning dar aven ett rum finns som kan bokas fér méten och andra tillstallningar. "De har
mycket béttre lage an vi, pa sommaren gar alla turister langs a stranden till Gamla stan”,
sager Sandstrom. Paahtimo ordnar ocksa kaffekurser, dar kaffets historia och tillredning
presenteras, vilket kan jAmforas med Eloisas vintastingar. Paahtimos nackdelar &r att de
inte har nagon varm mat, men daremot satsar de pa ett stort sortiment av 6l och cider.
(Sandstrom 20.10.2014.)
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Bild 10. Paahtimo pa sommaren (Porvoon Bild 11. Paahtimos 6vrevaning (Por-
Paahtimo 2014) voon Paahtimo 2014)

5.5 Vintern 2013-2014, inredning och grafisk design tar tid

"1 december 2013 hade vi allt redan fardigt for att borja renovera och inreda”, minns
Sandstrom. Planen var att 6ppna restaurangen sommaren 2014. | januari 2014 bérjade
det grafiska arbetet. En enkel men stilig hemsida skulle géras. Sandstrom minns att det
tog massor med tid att vélja ut bland annat hurdan logo och ljusskylt restaurangen skulle
ha. Namnet var inte heller fran borjan solklart, de bollades runt med olika namnalternativ
och till slut gjordes en lista pa namnférslag. Vara vanner och bekanta rostade och da blev
namnet Eloisa valt”, berattar Sandstrom. Det fanns anda redan en skonhetssalong som
hette Eloisa, och darfor sattes Wine & Deli till efter namnet for att urskiljas. Personalen
och storsta delen av kunderna anvander sig &nda enbart av Eloisa. Hemsidan och mark-
nadsforingsmaterialet innehaller det fullstandiga namnet. Allt marknadsfoéringsmaterial
kravde ocksa jatte mycket tid och det kostar massor, papekar den nyblivna restaurangfo-
retagaren. En av Sandstroms bekanta skétte om all grafisk design och hjalper fortfarande
till vid marknadsforing och uppdatering av hemsidor. Hon &r valdigt tacksam 6ver att ha
haft en sa bra grafisk designer som skétt sig pa egen hand. "Jag tror att manga redan pa
grund av fina hemsidor ville bes6ka Eloisa”, sager Sandstrom. Hon papekar att om man
vill ha en bra och vélplanerad marknadsforing tar de otroligt mycket tid. "De bdrjades nio
manader innan restaurangen dppnades och pagar fortfarande hela tiden. Det ar en evig

process som aldrig far stanna”, papekar Sandstrom. (Sandstrom 20.10.2014; 3.5.2015.)

| januari anmalde Sandstrom foretaget till handelsregistret, men ville inte anméala foretaget
skatteskyldigt, eftersom de kravs att varje manad skicka forsaljningen till skatteforvalt-
ningen. Sandstrom glomde anda bort att hon inte gjort det da, vilket ledde till att Sand-
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strom blev tvungen att be dem behandla arendet snabbare dn normalt da restaurangen

skulle 6ppnas. (Sandstrom 3.5.2015.)

5.6 Varen 2014, idéer fran Italien och Holland

| april &kte Sandstrom och inredningsarkitekten Ingrid Wiertz pa en resa till Italien, dar de
besokte en vinmassa. "Det var samtidigt en avkopplingsresa fran all kaos och stress”,
berattar Sandstrom. P& varen reste hon ocksa tillsammans med Wiertz till Holland for att
fa inspiration till inredningen och darifran valdes ocksa en hel del inredning. Innan avtalen
hade gjorts var redan all planering gjord och méblerna bestallda. De var tvungna att ta
stora risker, for att inte forlora mer tid. (Sandstrém 16.3.2015.)

5.7 Sommaren 2014, full renovering pabdrjades

Det tog ett halvt ar for Borga stad att fatta besluten och skriva under papprena. Den 12
juni gjorde Borga stads styrelse beslutet om att Sandstrom fick hyra huset for restaurang-
bruk och en manad senare blev beslutet lagligt. Huset kravde en total renovering som
sattes igang omedelbart och pagick i tva och en halv manad. Renoveringen betalades av
eget kapital. (Sandstrom 20.10.2014.) En blogg sattes ocksa upp och uppdaterades aktivt
under hela byggprocessen. | bild 12-16 framkommer hur byggnaden sag ut innan renove-
ringen och under renoveringen. Bilderna ar tagna mellan maj och augusti 2014. Bilder fran
renoveringen sattes upp pa bloggen. | juni 6ppnades ocksa en Facebook sida, som fick
mycket publicitet. (Sandstrém 16.3.2015.)

Nar golvet skulle renoveras och det skulle installeras en golvbrunn i kdket, sa hittades en
massiv sten, vilket igen tog nagra extra dagar. Sandstrém vill pAminna att man alltid skall
rakna med att det kommer Overraskningar pa vagen och speciellt nar det handlar om ett
gammalt hus. Annu i detta skede kom det fram att bottenritningarna inte var véal gjorda och
inte stamde Gverens med husets matt. En stor del av koksmaskinerna och inrednings-

mdoblemanget var redan i detta skede bestéllda. (Sandstrom 16.3.2015.)
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Bild 13. Gamla dokument hittades pa vinden (Henttonen 2014)

Byggarbetet stéllde till med stora utmaningar och det var kravande nar tidtabellen maste
héllas, for Eloisa var ju planerat att 6ppna redan pa sommaren. Agarna insdg anda fort att
det var omdjligt att 6ppna pa sommaren sa en ny deadline sattes upp i september. Sand-
strom har efter det har lart sig att inte alltid lita pa att anstallda yrkeskunniga gor sa nog-
grant jobb som man sjalv forvantar sig. "Det I6nar sig alltid att sjalv granska att de gors ett
sd noggrant jobb som ar vart att betala for’, papekar Sandstrom. Det var ocksa stora ut-
maningar med att valja koksutrustning, eftersom kdket ar valdigt litet och Sandstrom inte
sjalv hade erfarenhet av restaurangdrivande. Hon séger att det inte I6nar sig att spara
pengar och kopa det billigaste maskinerna, for i langa loppet sparar man inte pa det, ef-

tersom man blir tvungen att fornya maskinerna inom kort. Hon vill ocksa paminna kom-
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mande foretagare att lyssna pa personer med mera erfarenhet och lasa responser, for att
fa reda pa ifall foretaget du kdper av ar palitligt och saljer utrustning av bra kvalitet och
darmed med lang livstid. Hon minns att hon blev varnad om att det inte l6nar sig att kopa
koksutrustning fran ett visst féretag, men anda gjorde hon det vilket efterat inte var ett bra
alternativ. Maskinerna har inte fungerat sa som de borde. Med inredningen kom det ocksa
emot Gverraskningar, eftersom det inte alltid ar sa latt att fa leveranserna fran utlandet i
tid. En del inredningsprylar de hade bestamt sig for att bestélla pa varen, fanns inte mera
att fa pa sommaren. "Det gjordes massor med onddigt jobb, pa grund av att de tog ett
halvt ar for att fa papprena i skick”, minns Sandstrom. (Sandstrom 3.5.2015.)

Bild 15. Renoveringen i augusti 2014 (Henttonen 2014)
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Bild 16. Byggarbetarna var tvungna att riva ner vaggar (Henttonen 2014)

Sommaren var for Sandstrém och hennes man valdigt hektisk och tung, eftersom det var
sa manga saker som samtidigt maste skotas. Hon hade inte sjalv jobbat pa sex ar, ef-
tersom hon varit hemma med sina barn. HoyryAssas kontorsjobb har Marika skott hemi-
fran. Den sommaren fick hon @nda halla i manga tradar for att f restaurangprojektet att
framskrida. Sandstrom minns att det varje dag kom sma motgangar i byggarbetet och det
var massor med blanketter som maste fyllas i, skickas och fas godkanda. | juni anhall
Sandstrom om naringstillstand av Elvira och i augusti ansokte Sandstrom om godkan-
nande av livsmedelslokalen, av livsmedelstillsynsmyndigheterna. Sandstrom berattade att
anstkan om godkannande av livsmedelslokalen gjordes en aning for sent, eftersom det
var mitt under semestertiderna och darfor tog det sex veckor for regionalforvaltningsverket
att behandla ansokan, fastan den normala tiden ar fyra veckor. Sandstrom papekar att
man alltid maste rakna med motgangar och det galler att halla huvudet kallt, sa fixar det
sig nog. (Sandstrom 3.5.2015.)

Byggarbetet framskred langsamt tyckte Sandstrom. Darfor slogs de fast en deadline att
byggarbetet maste vara fardigt i slutet pa augusti, for att fa fart pa byggarbetarna. Mot
slutet jobbade alla langa dagar, for att fa allting fardigt i tid, eftersom planen var att 6ppna
redan hosten 2014. Samtidigt som Sandstrom sag till att byggarbetet, planeringen av in-
redningen och grafiska arbetet gjorde framsteg, intervjuade hon tiotals arbetssdkande for
att hitta passande arbetare. Det &r en stor utmaning att hitta yrkeskunnig personal som
jobbar bra tillsammans. Sandstrom har sjalv innan hon blev mammaledig rekryterat arbe-

tare till Prisma, sa det var ingen ny sak for henne. (Sandstrom 3.5.2015.)
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| augusti anstélldes pa heltid en koksmastare och en restaurangchef och pa deltid tva
servitorer. Kéksmastaren ansvarar for planering av menyer och restaurangchefen ansva-
rar for restaurangens forséaljning och marknadsféring. Inkdpen gor restaurangchefen och
koksmastaren tillsammans. Sandstrom fick hjalp av den erfarna yrkeskunniga personalen.
De hjalpte till med att géra bland annat en ordentlig egenkontroll, mindre inkép och hjalpte
forstas till med att fa allting i tid pa sin plats. Tva av de nya anstallda var till all tur finlands-
svenskar och fick genast satta igdng med att 6versatta allt marknadsféringsmaterial och
hemsidan till svenska. Sandstrom hade betalat at ett universitet for 6versattning av hem-
sidan, men det méarktes till all tur fort att hemsidan inte alls var korrekt Oversatt. Sand-
strom har med det lart sig att man forst ska ta reda pa ifall man har ndgon bekant som kan
hjalpa till, innan man betalar for en tjanst som kanske anda maste goéras om. (Sandstrom
20.10.2014.)

5.8 Ho&sten 2014, stora utmaningar

| september jobbade alla lAnga dagar for att slutféra byggprojektet och f& allting fardigt till
Oppningen. Det uppstod manga utmaningar vid grundandet av Eloisa. | tabell 2 ar alla

utmaningar uppraknade i kronologisk ordning. Sista dagarna innan dppningen kandes

stundvis omdjliga for att hinna f& allting fardigt i tid.

Bild 17. Alla ytor fornyades fran golv till tak (Henttonen 2014)
En sak Sandstrém alltid kommer minnas var nar forsta alkoholdryckerna skulle bestéllas.
"Utskankningsloven hade ansokts om i tid, men dppningsdagen var satt som datum i an-
sOkan. Det var omgjligt att fa alkohol kopt nagra dagar innan 6ppning, eftersom loven inte

annu var i kraft”, berattar Sandstrom. Efter manga samtal I6ste sig anda problemet och
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AVI satt loven i kraft omedelbart. D& var de anda redan sen eftermiddag och inga trans-
portbolag kérde mera. Darfor var &nda alternativet att skicka forsta alkoholdryckerna med
taxi frAn Helsingfors till Borga. Innan doérrarna 6ppnades till den nya restaurangen ordna-
des négra privattillstallningar for de som varit inblandade i processen. (Sandstrom
16.3.2015.)

Eloisa Wine & Deli 6ppnades den 18 september med en bra start, kunderna har varit iv-
riga och nojda. "Det &r bra att vinbaren éppnades pa hosten, sa personalen far trana infor

sommaren, da det kommer dubbelt mer platser med en terrass med ca 25 platser”, sager
Sandstrém. (Sandstrom 20.10.2014.)

Bild 18. Eloisas sal med 24 kundplatser (Pirteld 2015)

Som &agare ar Sandstréms uppgift att kontinuerligt utveckla verksamheten tillsammans
med personalen och att se till att den planerade affarsidén halls. Hon ser forstas ocksa till
att verksamheten ger vinst. Rekryteringen av arbetare och allt pengaflode skots av Sand-
strom. Bokforingen skots av bokforingsforetaget Hamarin tilipalvelu. Utanfor 6ppethall-
ningstiderna maste en hel del géras, som bland annat stadning. Vid behov gér Sandstrém
ocksa arbetsturer, men eftersom hon inte har utbildning eller tillracklig erfarenhet av re-

staurangbranschen kan hon inte vara ensam i en arbetstur. (Sandstrém 20.10.2014).
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En stor utmaning har varit att sélja konceptet da tapas ar ett okant begrepp for manga. En
stor del av manniskorna tror att tapas bara ar batong, soltorkade tomater och oliver. Vara
tapas ar inte alls sa enformiga, man far sjéalv bygga ihop sitt eget sortiment fran ett urval
av atta sasongbetonade valgjorda tapas. Vinet ar anda en vaxande trend och de som
tycker om vin har nog hittat oss bra. Vi maste annu fa de som inte &r sa fortjusta i vin att

Q9

veta att vi har ett stort urval av andra drycker ocksa”, sager Sandstrém. Hon tror anda pa
att forsaljningen kommer att 6ka mot sommaren. (Sandstrom 3.5.2015.)

Rekryteringen av nya arbetare kraver massor med tid och tdlamod. Det I6nar sig inte att ta
den forsta basta arbetssokanden, utan ha tdlamod och vanta att den basta hittas. Det
finns alltid bara en bra arbetssokande bland alla sokande. Personalen har redan under tva
ar bytts ut till 50 %, vilket har stallt till med en del problem, da Sandstrém snabbt har varit
tvungen att rekrytera nagon ny. Platsannons om servitorer och kockar till sommaren sat-
tes redan i februari upp pa TE-tjanstens sidor. Sandstrdm minns att det var jatte manga

sO6kande pa sommaren 2014, jamfort med nu pa varen. (Sandstrém 3.5.2015.)

Sandstrom ar nojd over all bra respons som kommit fran kunderna. Hon ar éverraskad att
de inte kommit nastan alls dalig kritik och Eloisa ligger pa forsta plats pa Tripadvisor i
Borga. "Personalen &r véldigt aktiv pa Facebook och Instagram och dven véara kunder
gillar och kommenterar mycket bilder och statusar”, sager Sandstrom. Hon har anda
markt att fastan sociala median ar gratis, krdvs det mycket tid att planera och uppdatera
sidorna. Marknadsféringen ar valdigt dyr och det &r viktigt att fundera pa vad det Iénar sig
att satsa pengar pa. Forsta reklamen som skickades ivag till alla 23 000 hushall i Borga,
kostade 2 500€. "Da maste man komma ihag att det ar en reklam”, papekar Sandstrom.
De flesta laser inte ens reklamen, eftersom det jamnt kommer reklam pa posten. Sand-
strom papekar anda att det viktigaste &r att ha en bra personal som ser till att kunderna vill
komma pa nytt. "Nagra reklamblad har anda skickats hem for att ge informationen om den
nya restaurangen till alla hushall i Borga. Nasta utmaning ar sedan att fa turisterna att
hitta oss, vilket kan vara svart nar vi inte ligger vid astranden eller Gamla stan”, papekar
Sandstrém. (Sandstrom 3.5.2015.)

Andra utmaningar som uppstatt efter 6ppningen ar det dagliga problemet med for sma
forvaringsutrymmen. Det galler att noggrant planera bestallningarna. | bild 19 framkommer
hur litet koket ar. Det kravs bade talamod och organisationsformaga av personalen, ef-
tersom det finns valdigt knappt med férvaringsutrymmen. Det finns massor med vinimpor-
torer som alla skulle vilja sélja sina produkter. Man kan helt enkelt inte bestalla av for
manga importdrer, om man har sa sma utrymmen som Eloisa har, och de flesta importt-
rer har en minimigrans pa 400€ per bestéllning utan fraktavgift. "1 borjan hade vi for

manga importorer vilket stallde till med stora problem da vi inte kunde bestélla mer vin, da
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vinerna ror sig i ojamnt takt. Men man lar sig varje dag nagot nytt. Man maste tanka pa sin
egen forsaljning och vaga saga nej, men anda halla en bra kontakt med mdjliga samar-

betspartners”, sager Sandstrom. (Sandstrém 16.3.2015.)

7 |

Bild 19. Eloisas lilla kok (Pirtela 2014)

Eloisa har inte det basta laget pA sommaren da det kommer massor med turister som gar
langs astranden raka vagen till Gamla stan. Sandstrom tror &nda att det ar bra att det
finns en restaurang pa andra sidan torget. Manga olika privattillstéllningar har ordnats,
fastén Eloisa inte marknadsfort att det ar mojligt att ordna privattillstéliningar. Det har ord-
nats slaktfester, foretagsmiddagar och privata vintastingar. Borga ar sa litet att den basta
marknadsforingen &ar att ge kunden en bra upplevelse som denne vill dela med sig till sina
vanner. Turistbussarna gar rakt utanfor Eloisa, vilket kommer locka mera kunder i framti-
den nar kunderna vet att bussarna gar rakt utanfor. D& kan de komma pa en drink innan

de reser ivag pa en kryssning eller teater (Sandstrom 16.3.2015.)
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Tabell 1. Marika Sandstroms storsta utmaningar vid grundandet av Eloisa

Marika Sandstroms storsta utmaningar vid grundandet av Eloisa

¢ Hittandet av en passande lokalen

¢ Fungerande affarsidé som skiljer sig fran utbudet

e Bottenritningar som Borga stad, foretagarna och myndigheterna godkdanner
* Renovering av ett gammalt hus, som aldrig varit i restaurangbruk tidigare

e Grafisk design & inredning

e Rekrytering av passande personal

e Ansokan om lov & tillstand i tid

e Marknadsforing

e Saljandet av ett okdnt (tapas) koncept

e Tillfredstélla kunderna sa de sprider ett gott rykte och vill besdka Eloisa panytt
e Sma utrymmen som kraver val planerade bestéllningar

e Lonsamhet

Sandstrom tror att kunderna férst kommer for intresses skull och sedan aterkommer for att
stallet 6versteg deras forvantningar. Kunderna far lite lyx i vardagen, nar allting serveras
till bordet. "Vuxna som soker efter ett stélle dar de kan sitta i lugn och ro med sina vanner
utan ovasen omkring har hittat oss. Forstas ocksa de som forstar sig pa sjalvgjorda tapas
och goda vin hor till Eloisas kundgrupp. Pa dagarna besoker olika kontorsarbetare Eloisa,
som vill ata en latt lunch, snabbt i en trivsam miljé med bra service”, sager Sandstrém.
Personalen fran stadshuset har kort vag till sitt nya lunchstélle. Eloisa har redan en stor
mangd stamkunder. Sandstrém &r valdigt stolt och tacksam 6ver den personal hon har
idag. Sandstrom har tillsammans med restaurangchefen gatt nagra vinkurser for att 6ka
personalens och sitt eget kunnande om viner. Det I6nar sig att skola personalen, ifall moj-
ligt, bade for att halla personalens intresse hogt och for att 6ka pa kannedomen sa forsalj-
ningen sker battre. (Sandstrom 3.5.2015.)

"Den allra storsta utmaningen &ar att fa verksamheten lonsam. Det ar en valdigt stor kon-
kurrens i Borga och forsta aret ar jobbigt for vilket foretag som helst”, berattar Sandstrom.
Eftersom Eloisa ar sa litet, ar det svart att minska pa personalen, da det pa vardagskvallar
bara &r en servitor pa jobb. Forsta manaderna gjordes alldeles for mycket arbetstimmar,
vilket ledde till forlust nar lonekostnaderna var sa hoga. Arbetsturerna maste noggrant
planeras sa inte arbetstimmar gar till spillo. "Det skulle underltta om jag sjélv kunde
jobba alla helger, som &r sa dyra”, papekar Sandstrom. Hon vill pAminna alla som funde-
rar pa att bli foretagare att budgeteringen ar valdigt viktig. Man maste alltid rakna med en
dubbelt stérre budget da man borjar. Forsta aret gar man aldrig pa vinst, da maste alla
stora investeringar goras. Om man till exempel har raknat med att man far igang verk-

samheten med 100 000€ maste man ha 200 000€, sa man kan betala alla rakningar och
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satsa pa marknadsforingen. *Jag tror inte att det lyckas om man gor sakerna lite ditat och
sparar. Sjalv tror jag att det varit vart att satsa pengar pa inredning och marknadsforing,
det ar viktigt att forst fa verksamheten och I6pa. Sen nar man har tillrackligt med kunder
kan man borja fundera varifrdn man kan spara”, sager Sandstrom. (Sandstrom 3.5.2015.)

Tabell 3. Eloisas bokslut 1.4-31.12.2014

Omsaéttning 110 140€
Material- och tjanstekostnader -54 070€
Personalkostnader -75 930€
Avskrivningar -12 160€
Ovriga kostnader -44 310€
Rorelseresultat -76 330€
Finansiella poster -1 800€

Resultat efter finansiella poster -78 130€
Resultat fore skatt -78 130€

| tabell 3 framkommer att kostnaderna for att dppna Eloisa var 186 470€. Sandstrém hade
fran forsta borjan tankt att en budget pa 60 000€ skulle racka for att fa upp restaurangen.
Arkitekten dubblade anda genast kostnaderna och Sandstrom fick vanja sig med tanken
om att atminstone 120 000€ skulle g4 at till renoveringen och alla 6vriga kostnader som
uppstar vid grundandet av en restaurang. Nar forsta rakningarna skulle betalas, marktes
de fort att allting kostar mycket mer an beraknat. "Det ar omdijligt att veta vad till exempel
VVS- installationerna kommer att kosta”, sdger Sandstrom. Slutligen gick det 180 000€ at
for att f& upp dérrarna till restaurangen och 6vriga 30 000€ for sommarens terrass. Forsta
manaderna maste restaurangféretagaren ha 6verlopps pengar for att fa foretaget i gang.
Till all tur hade Sandstréom och hennes man sitt andra féretag HoyryAssa som de kunde
l&na 30 000€ fran, for att fa de forsta manadernas rékningar betalda. (Sandstrom
3.5.2015.)

Efter manga utmaningar och problem har anda Eloisas forsta sex manader gatt bra och
har varje dag massor med n¢jda kunder. En hel del jobb har gjorts for att renovera en
gammal pissoar till en stilig, mysig restaurang med ett mangsidigt men fungerande kon-
cept. Annu finns det mycket att géra och som teorin i lardomsprovet och Sandstréms be-
rattelse lart skribenten, sa ar det en evig process som aldrig far stanna upp. Hela tiden
maste trender och konkurrenter foéljas med, konceptet och utbudet férnyas och personalen
laras in. Marknadsforingen maste ske standigt, men i rimliga mangder sa inte efterfragan
blir storre an utbudet. Restaurangforetagaren jobbar faktisk hart i dagens lage. Hur Eloi-
sas grundande gick till i stora drag finns som bilaga 3.
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5.9 Eloisas framtidsplaner

Eloisa Wine & Delis framtidsplaner &r att lyssna pa kundernas behov och utveckla ett
koncept som fungerar och ar ldnsamt. Lunchen kraver annu utveckling sa det skulle ser-
veras minst 40 luncher per dag. P& sommaren kommer utbudet att fornyas helt till en fun-
gerande sommarmeny. Mojligen kommer Eloisa att ha nagon artist som upptrader vid
uteserveringen. Det ar viktigt att helatiden utveckla utbudet och utbilda personalen och
aven att planera och genomféra en bra marknadsforing sa verksamheten ar lonsam. Det
ar en kontinuerlig process som aldrig far stanna upp, man maste helatiden halla gonen
Oppna och erbjuda nagot nytt for kunderna. | framtiden finns mojligheten att det saljs sjalv
importerade vin i Eloisas utbud. Sandstrom funderar ocksa pa att 6ppna nagot slag av
inkvartering i Borga. (Sandstrom 20.10.2014.)

5.10 Egenskaper en bra foretagare bor ha

Enligt Sandstrom ar det viktigt att foretagaren har talamod och langa nerver. Snabb reakt-
ionsférmaga och férmaga att gora beslut och i vissa fall valdigt snabbt. Bra fysisk kondit-
ion kravs, eftersom man maste orka jobba langa dagar. Foretagaren maste forbereda sig
pa att vara 24 timmar om dygnet pa jobb. Fastan foretagaren nagon dag inte fysiskt job-
bar, sa jobbar denne anda psykiskt hela tiden, for denne har hela tiden tanken i huvudet
om vad som maste goras till nast. Marknadsforingen ar en fortgaende process och speci-
ellt pa restaurangbranschen maste man helatiden fundera pa olika helger, ifall man vill
ordna nagot speciellt pa till exempel morsdagen. Flera ganger till dagen maste man svara
pa e-post meddelanden och foretagaren maste alltid vara fardig att svara i telefonen.
Ibland méaste man anda bestamma sig for att bara vara ledig, fast man har massor med
jobb som vantar. Ingen méanniska orkar jobba utan lediga dagar. Man maste kunna halla
semester fyra veckor per ar. Det &r oftast omdjligt att halla semestern i ett strack, ifall man
sjalv skoter om att betala rakningar och l6ner, som jag. Foretaget maste anda kunna fun-

gera en vecka utan foretagaren”, papekar restaurangféretagaren. (Sandstrom 3.5.2015.)

5.11 RA&d till nya foretagare

Manga dagar angrar Sandstrém att hon tagit ett sa stort jobb och stor risk att bara. Sand-
strom ar enligt sig sjalv en stark person och darfor tror hon &nda att hon klarar av den
stress och jobb restaurangforetaget kraver. Storsta delen av finlandare vagar inte ta risker
och ar radda att de misslyckas. Foretagaren maste kunna tolerera stress. Sandstrom ar
ett undantag, eftersom hon vagar ta risker och klarar av mycket stress. Sandstrom brukar
inte &ngra sadant hon gjort, utan istallet &ngrar hon sadant som blev ogjort. Darfor vagade

hon ocksa bli restaurangforetagare, fastan manga sa till henne att hon inte skall borja med
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en bransch hon inte kdnner till. En kommentar Sandstrém fick av sin van som varit lange
pa restaurangbranschen var "Det ar samma som om jag skulle plotsligt bli frisor”. Det gal-
ler att lara kanna sin bransch, vilket ar Marikas svaghet da hon inte har tidigare erfarenhet
av restaurangbranschen. En sak Sandstrom lart sig under férsta manaderna ar att det inte
l6nar sig att rekrytera en fore detta foretagare. Ifall Sandstrom skulle &ndra pa nagonting
gallande Eloisa, skulle hon bérja med ett mindre sortiment, eftersom det finns sa knappt
med utrymme. Sandstrom vill uppmana alla foretagare att ingripa i arbetstagarnas satt att
jobba, ifall de inte &r som forvantat. Da hinner sakerna inte spara ut. Man maste helatiden
halla koll pa att arbetet skots pa basta mojliga satt. Eftersom ravaruforlusten ar omajlig att
komma undan pa restaurangbranschen, sa galler det att planera val till vad man kan an-
vanda bland annat féregaendedags lunchravaror. Det viktigaste ar att gora snabba beslut
och halla i alla trddar. Restaurangbranschen ar valdigt svar och Sandstrom uppmanar alla
som funderar pa att bli restaurangforetagare att lara kanna branschen tillrackligt bra, sa
personen vet vad det &r innan grundandet. Sandstrém har under de forsta manaderna
som restaurangforetagare lart sig att uppskatta de som jobbar pa restaurangbranschen.
Manga andra branschser har valdigt mycket lattare. Det viktigaste innan grundandet av en
restaurang ar att gora en noggrann budgetering, eftersom det finns manga sma saker
man inte tanker pa. Forsta aret ar nastan aldrig [onsamt, det maste finnas extra pengar for
att fa verksamheten igang. Darfor [6nar det sig att vara jatte noggrann med vart pengarna
gar. (Sandstrom 3.5.2015.)

Det som far Sandstrém att orka ar all den positiva feedback som Eloisa far. En annan
valdigt viktig sak ar ett bra arbetsteam. Trevliga och palitliga arbetskompisar ger en bra
stamning, som far alla att jobba hardare. Fastan Eloisa inte pa forsta manaderna annu
gett vinst, tror Sandstrom anda pa att restaurangen kan bli framgangsrik. Sandstrom be-
skriver sig sjalv som en stark person, som inte ger upp och har en stor passion att vara
foretagare. (Sandstrém 3.5.2015.)
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6 Resultat diskussion

| detta kapitel jamfors lardomsprovets teori med restaurangféretagaren Marika Sand-

stréms beréattelse om Eloisas grundande.

| kapitel 2.1. framkommer hurdan personlighet kravs av en framgangsrik foretagare, enligt
Holopainen och Levonen. Den nyblivna restaurangféretagaren Marika Sandstrom tar i
kapitel 5.10 i huvudsak upp samma saker som i den teoretiska delen. Sandstrém tog aven
upp att man skall fundera innan man blir féretagare ifall personen ar fardig att vara 24
timmar om dygnet pa jobb. Fastan personen inte fysiskt ar pa jobb maste foretagaren all-
tid vara fardig att svara i telefonen och pa e-post. Sandstrom har under de férsta mana-
derna markt att de kravs fysiskt bra kondition for att orka jobba pé restaurangbranschen.
Hon papekar ocksa att foretagaren maste komma ihdg att halla semester nagra ganger
per ar, for att orka. Enligt skribenten har Sandstrom alla egenskaper som beskrivs i kapitel
2.1. och darmed alla forutsattningar att lyckas som foretagare. Aven affarsidén har enligt
skribenten potential pa marknaden, fast &n konceptet annu inte ar fullstandigt klart.

Kapitel 5.2. presenteras hur Eloisas affarsidé kom till. | kapitel 2.2. beskrivs teoretiskt hur
en affarsidé uppkommer. Enlig skribenten har i Eloisas produktutvecklingen grundat sig
pa allting till alla principen och darfér kan man inte forvanta sig att alla kunder skulle fa
mervarde av Eloisas produkter. Skribenten markte det redan innan hon bérjade jobba,
men det har tagit manga manader for att fa de andra i foretaget att forsta varfor. Speciellt
nar Eloisas utrymmen ar valdigt sma, stéller ett stort urval av produkter till med problem.
Skribenten har observerat att nar Eloisas urval efter 6ppning har fokuserats pa vin, tapas

och lunch har konceptet blivit klarare fér kunderna.

Tjanstekonceptets betydelsefulla mening beskrivs i kapitel 2.3. och med hjalp av teorin
har skribenten forstatt varfor Eloisas personal inte alltid &r 6verens om vad Eloisas karn-
tjdnst ar. Svaret ar enkelt, Sandstrém har inte gjort ett tjanstekoncept. Som i teorin fram-
gar ar det stor risk att personalen beter sig osammanhangande, ifall det inte finns ett klart
tjanstekoncept som personalen ar 6verens om och da vet de inte heller vad de borde prio-

ritera och vad de férvantas astadkomma.

| kapitel 2.4. beskrivs hur en marknadsundersokning skall goras och varfor. Sandstrom
gjorde ingen marknadsundersokning, eftersom hon inte kdnde det nédvandigt. | teorin om
marknadsundersokning kommer det fram att det I6nar sig att 6vervaga ifall marknadsun-
dersokningen hjalper foretagets framgang. Utgangslaget maste alltsa vara att kostnader-

na for att fa fram nédvandig information inte far 6verskrida vardet av beslutet. Skribenten

44



tror att Sandstrom gjorde réatt beslut, d& hon inte gjorde en marknadsundersokning ef-
tersom hon tankte att hon inte far nytta av undersokningen. Sandstrom skapade ett helt
nytt koncept i en byggnad som inte tidigare varit en restaurang och darfor var inte mark-
nadsundersokningen nédvandig. Hon har inte forsokt kopiera nagon konkurrents koncept
eller idéer, utan tror pa sin egen idé.

| kapitel 2.7. berattas om de olika tillstand och anmaélningar som maste goras pa restau-
rangbranschen. Enligt Sandstrom uppkom inte stérre problem med myndigheterna eller
foreningarna och organisationerna, som presenteras i kapitel 2.8. Skribenten har anda lart
sig mycket nya detaljer om nér tillstdnden och anmalningarna skall géras och till vem det
I6nar sig att vanda sig ifall hjéalp behovs. | kapitel 2.7.1. framkommer att det récker med en
gemensam anmalan for att registrera foretaget i handelsregistret och skatteférvaltningens
register. Sandstrom beréattar anda i kapitel 5.5. att hon inte ville registrera foretaget skat-

teskyldig annu i januari och gjorde darfoér de en aning for sent i augusti.

| kapitel 3 framkommer vilka risker och utmaningar féretagaren skall vara medveten om. |
kapitlet framkommer att storsta risken ar att foretaget inte ar Ilonsamt och mojligtvis gar i
konkurs, eftersom det inte gjorts en tillrackligt noggrann kostandsutrackning. | kapitel 5.8.
berattar Sandstrom att de gjorde en lite ditat utrackning, som inte alls stamde dverens
med den slutliga budjeten. Av detta har skribenten lart sig att géra en véldigt noggrann
kostnadskalkyl och innan grundandet av en ny restaurang for sakerhetskull ha en storre
budget, for det ar en stor sannolikhet att det gar mer pengar at an beraknat. Sandstrom
tog upp manga samma utmaningar och problem i sina berattelser som skribenten last
teori om. Det som hapnat manga Eloisas kunder och &ven skribenten ar att Sandstrém
inte har tidigare erfarenhet av restaurangbranschen. Som i teorin framstar, jobbar storsta
delen av foretagare efter studierna forst for andra, for att fa tillrackligt med erfarenhet och
natverk innan de sjalv blir foretagare. Sandstrom har varken studerat eller jobbat pa bran-
schen tidigare. Sandstrém har darfor haft storre utmaningar vid rekrytering av personal,
eftersom hon maste forsakra sig om att personalen klarar av arbetsuppgifterna pa egen
hand. Skribenten har med hjélp av teorin i kapitel 3 lart sig att marknadsforingen i sma
foretag som Eloisa ar kravande, eftersom efterfragan latt kan bli htgre an utbudet, vilket
leder till missnojda kunder. Detta har redan hant for Eloisa, da forsta reklamen skickades
ut till alla hushall i Borga. Efter att skribenten last teori om risker och utmaningar, har skri-

benten sett till att inte marknadsféra Eloisa for ett for brett omrade pa en gang.
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7 Slutdiskussion

| detta kapitel tas upp skribentens asikter om hur lardomsprovsprocessen framskridit och
vad skribenten lart sig. Lardomsprovsprocessen startade redan i september 2014. Skri-
benten hade svart att komma pa ett amne som intresserade och skulle vara givande for
bade skribenten och andra lasare. Skribenten har jobbat pa restaurangbranschen i sex ar
och drémmer om att dppna sin egen restaurang i framtiden, darfor valdes skribentens
arbetsgivare som uppdragsgivare. Skribenten ville lara sig mer om hur det ar att grunda
en restaurang och hur det ar att vara restaurangféretagare i Finland. Uppdragsgivaren
visade genast intresse och tyckte det var en bra idé att dela med sig av Eloisas grundan-
deprocess till oerfarna, méjligen blivande foretagare. Skribenten bérjade i augusti jobba
pa restaurang Eloisa och darfor kandes amnet intressant och larorikt. Lardomsprovet
framskred &nda inte enligt planerna, eftersom skribenten blev fulltidsanstalld i november
och fick en stor del nya utmanande arbetsuppgifter. Darfor sattes lardomsprovet pa paus
till nagra manader. | februari 2015 fortsatte skribenten med lardomsprovet. Lardomsprov-
samne och syfte andrades fran den ursprungliga planen. Ursprungligen var det meningen
att géra en handbok, men under lardomsprovsprocessen utvecklades idén och lardoms-

provet gjordes istallet som en narrativ undersokning.

| borjan var det svart att hitta tid att skriva pa lardomsprovet nar skribenten nyss fatt ett
nytt jobb med nya intressanta arbetsuppgifter som kravde massor med tid. Skribenten har
anda hallit sig i tidtabellen, eftersom malet var att bli fardig innan sommaren. Det var in-
tressant att till en borjan lasa teori om grundande av en restaurang och med hjalp av vari-
erande kéllor skriva en sammanhangande teori. Det finns bra med bdcker och natsidor
om restaurangbranschen, men inte om hur det ar att vara restaurangftretagare. Teorin
var delvis svar att skriva, eftersom skribenten inte visste vilka faktorer Sandstrom skulle ta
upp i sin berattelse. En del teori skrevs i onddan och togs bort for att fa lardomsprovets
teori och empiri att hanga ihop. Intervjuguider gjordes anda for att fa fram ratt information.
En intervju gjordes anda som en narrativ intervju, for att Sandstrom fritt skulle fa beréatta
om processen av Eloisas grundande. Eftersom undersokningen paborjades efter att Elo-
isa hade Gppnat, ar det en stor risk att Sandstrom inte kom ihag alla utmaningar och risker
hon hade stétt pd. Sandstrom hade inte dokumenterat processen av grundandet av Elo-
isa. Ifall undersokningen skulle goras pa nytt i ett senare skede, skulle resultaten inte

vara de samma, eftersom sma detaljer gléms bort med tiden.

Malet med lardomsprovet var att ge en realistisk bild pa hur det ar att grunda en restau-

rang. Med hjalp av flera intervjuer med nyblivna restaurangforetagaren Marika Sandstrém
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har skribenten byggt upp en berattelse om processen av Eloisas grundande anda fran att
affarsidén kom till 2010 till mars 2015 da restaurangen varit dppen i sex manader. Skri-
bentens mal var att sjalv lara sig mera om hur det ar att vara foretagare, eftersom skriben-
ten sjalv drommer om att i framtiden ha sin egen restaurang. Skribenten har lart sig att det
till allra forst 16nar sig att fundera om lusten som féretagare ar tillrackligt stor och denna
har ratt personlighet. Personen maste vaga ta medvetna risker och gora snabba beslut.
Det ar viktigt att gora en valutford kostnadskalkyl och ha en tillracklig budget nar man
grundar en ny restaurang. Budjeten 6verskrider oftast och darfor I6nar det sig att 6ver-
vaga ifall alla investeringar ar nodvandiga. Det l6nar sig att gora en valgjord affarsverk-
samhetsplan med ett klart tjanstekoncept, som personalen kanner till. Skribenten har
ocksa lart sig av Sandstrom att det I6nar sig att vanta pa den perfekta lokalen for just sin
restaurang och att det kravs talamod for att hitta bra personal. Det géller ocksa att ha en

valplanerad tidtabell, s& ingenting viktigt gloms bort.

Skribenten har aven fatt mer kunskap om foretaget och darmed forbattrat sina kunskaper
som restaurangchef pa Eloisa. Genom att lasa teori om foretagande och dess risker samt
om olika tillstdnd och anmalningar har skribenten lart sig mycket nytt om restaurangbran-
schen. Malen med lardomsprovet uppnaddes, eftersom skribeten lart sig mera om Eloisa
och om restaurangféretagande. Lardomsprovet innehaller ett konkret exempel pa proces-
sen av Eloisas grundandet, vilket hjalper dem som funderar pa att bli foretagare pa re-

staurangbranschen.

Skribenten brinner fortfarande for att 6ppna sin egen restaurangverksamhet i framtiden,
fastan manga saker verkar svarare &an skribenten kunnat tanka sig innan lardomsprovet
paborjades. Uppdragsivaren ar nojd 6ver skribentens arbete och hoppas pa att unga som
funderar pa att bli foretagare har nytta av att lasa historian om Eloisas grundande och

med hjalp av berattelsen far tips och stdd vid grundande av sin egen restaurang.
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Bilagor

Bilaga 1. Intervju fragor 20.10.2015

Kerro Eloisan tarjonnasta?

Mik& on Eloisan visio?

Mik& on Eloisan kohderyhma?

Miten Eloisa on rahoitettu? Haitteko starttirahaa?

Miten liikeidea syntyi ja milloin aloititte tydstamaan liikeideaa?

Mik& on teidan yritysmuoto?

Teittekd perusteellisen liiketoimintasuunnitelman? Mita kaikkea se sisaltaa?

Mitk&a ovat yrityksen tulevaisuuden suunnitelmat?

© 0 N o g bk DN PRE

Miten Eloisa tulee muuttumaan kesalla?
10. Mik& on sinun rooli yrityksessa? Kuka vastaa mista tehtavista?

11. Mitk& ovat Eloisan kilpailijat ja miksi?
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Bilaga 2. Intervju fragor 3.5.2015

Mitd haasteita ja ongelmia Eloisan perustaminen on tuottanut?
Onko esimerkiksi Elviran, Valviran tai Avin kanssa tullut ongelmia?
Missé vaiheessa haitte minka luvan?

Miten Eloisan prosessi sujui ennen avaamista?

Minkalaisen luonteen hyva yrittaja tarvitsee?

Teittekd markkina-analyysin?

Pysyittekd suunnittelussa aikataulussa?

Pysyittekd suunnittelussa budjetissa?

© © N o g bk w0 NPRE

Mita tekisit eri tavalla jalkeenpéin ajatellen?

10. Mit& olet oppinut?

11. Mita vinkkeja antaisin uudelle yrittajalle?

12. Mik& saa sinut jaksamaan vaikka Eloisa ei tuota rahaa viela?
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Bilaga 3. Tidtabell av Eloisas grundande

2010 Affarsidéen kom till och utvecklades

2013

Juli Lokalen hittades och Sandstrom kontaktade Borga stad
Oktober AA gruppen 6ppnade sitt kontor i lokalen
Oktober Sandstrom fick ga och se pa lokalen
Oktober Val av féretagsform

Oktober Affarsverksamhetsplanen gjordes

Oktober Ansokan om lan

Oktober Planeringen av inredning pabdrjades

2014

Januari Planering av grafisk design paborjades
Januari Val av féretagets namn

Januari Anmalan till handelsregistret

April Resa till Italien pa vinmassa

April Resa till Holland for att fa inspiration till inredningen
Juni Hyreskontraktet skrevs under

Juni AnsOkan om byggarbetet

Juni Renoveringen paborjades

Juni En blogg om renoveringen sattes upp

Juni Facebook sida sattes upp

Juni Anholl om néringstillstand

Juli Plats annons sattes upp

Juli Intervjuer gjordes och personalen anstélldes
Juli Val av koéksutrustning

Augusti Godkannande av livsmedelslokalen
September Personalen besodkte mat- och vinmassan
September Brand- och hygientillsyn

September Stadning och organisering av lokalen
September Bestallning av alla ravaror och drycker
September 15-16.9. VIP tillstallning for alla som varit med under grundande processen
September 18.9. 6ppnades Eloisas dorrar
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