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TIIVISTELMA

Tama opinnaytetyo on toiminnallinen ja sen tavoite on luoda toimeksiantajalle
ravintolan avausopas, joka sisaltda ravintolan avaamiseen tarvittavat virasto-
jen yhteystiedot ja lupahakemuslomakkeet, seka lupahakemusten aikataulun.
Toimeksiantajana opinnaytetydlle toimii Skafferiet Catering Oy. Avausopasta
toimeksiantaja voi kayttaa apuna uusien ravintoloiden avaamisessa. Toimeksi-
antajan suunnitelmissa on franchising-toiminnan toteuttaminen, joten avaus-
opasta voidaan myds muokata osaksi franchising-kasikirjaa.

Avausoppaan idea saatiin toimeksiantajan omistaman ravintolan Public House
Olkkarin avausprojektista toukokuussa vuonna 2021. Avausoppaan tekemi-
sessa on kaytetty taman avausprojektin kokemuksia ja sen aikana pidettya
paivakirjaa. Avausprojektin aikana vahvistui myds tarve toteuttaa avausopas,
joka helpottaa aikataulutusta ja antaa kokonaiskuvan ravintolan avaamispro-
jektin tyémaarasta.

Opinnaytetyon teoreettinen viitekehys koostuu ravintolan avaamisessa kaytet-
tyjen virastojen ja lainsaadantodjen esittelysta. Luvat alkoholin anniskeluun ja
elintarvikehuoneiston toimintaan maarittivat avausoppaan sisallon. Opinnayte-
tydn avausoppaassa kaytettiin Public House Olkkarin avaamisessa kaytettyja
hakemuslomakkeita. Tutustutaan lyhyesti franchising-toimintaan ja -termistéon
seka kerrotaan tarkemmin franchising-kasikirjasta ja sen kaytosta. Lisaksi pe-
rustellaan Gantt-kaavion valintaa avausoppaassa kaytettavaksi menetelmaksi.

Taman opinnaytetydn produkti eli avausopas toteutettiin toimeksiantajan toi-
veiden mukaan. Toiveena oli, etta avausopas olisi helposti jaettavissa ja muo-
kattavissa. Toteutuksessa piti pohtia, mikd muoto ja alusta olisi sopiva avaus-
oppaalle, jotta se voisi tavoittaa mahdollisimman monta tyontekijaa organisaa-
tion sisalla. Avausopas toteutettiin sahkoisessa muodossa Canva-sovelluk-
sella. Myos huomioitiin, etta sitd voidaan helposti ja nopeasti muokata niin vi-
rastojen, hakemusten kuin aikamaareiden suhteen.

Opinnaytetyon pohdinnassa palattiin avausprojektin paivakirjamerkintdihin ja
reflektoitiin kokemusta ja tekijan omaa ammatillista kasvua, joka tapahtui
avausprojektin aikana.

Asiasanat: avausopas, alkoholilainsaadanto, elintarvikelainsaadanto, fran-
chising, Gantt-kaavio
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ABSTRACT

The objective of this thesis was to create a restaurant opening manual, which
would include the contact information of the necessary government and mu-
nicipality agencies, permit application forms needed to open a restaurant, and
schedule of permit applications. The aim was to create a guide that could be
used by the commissioner to facilitate the opening of new restaurants. Since
commissioner is planning to start franchising, the opening guide should be ed-
itable to serve also as a franchising manual.

The need for the guide emerged from the opening project of Public House
Olkkari, a restaurant owned by the commissioner, in May 2021. The experi-
ence of this project and the diary that was kept during it had been used in this
thesis. The content of the guide was determined by permits related to serving
alcohol and serving food. These permits require the submission of application
forms that vary depending on the restaurant’s mode of operation. The guide
that was created for the thesis references the application forms that were used
for the opening of Public House Olkkari.

The guide was made according to the commissioner’s wishes related to
shareability and editability. The format and platform had to be carefully consid-
ered so that the guide could reach as many employees as possible within the
organization. The guide was implemented in electronic form, using the Canva
application. The guide aimed at simplicity and visual clarity, to make interpre-
tation easy for all users. It was particularly considered that the guide should be
easily and quickly edited, in terms of authorities and agencies, applications
forms, and timelines.

Strict schedules increase the possibility of errors when making permit applica-
tions and this opening guide facilitates planning and provides an overview of
workload and schedules. The customizability of the guide allows of the com-
missioner to use the guide in different restaurant opening projects in the fu-
ture.

Keywords: restaurant opening manual, alcohol legislation, food act, franchis-
ing, Gantt chart
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1 JOHDANTO

Toimeksiantajana opinnaytetydlle toimii Skafferiet Catering Oy. Yritys solmi
kevaalla 2021 vuokrasopimuksen Uudenkaupungin kaupungin kanssa liiketi-

lasta, johon perustettiin olut- ja seurusteluravintola Public House Olkkari.

Oman ravintolan avaaminen on aina kiinnostanut minua, mutta rohkeus ja ta-
loudellinen puskuri eivat ole olleet riittavia. Tilaisuus tarjoutuikin paasta mu-
kaan projektiin, jossa luodaan uutta ravintolaa alusta alkaen. En epardinyt het-

keakaan lahtea mukaan taman tyyppiseen avausprojektiin.

Ravintola-alaa koskevat alkoholilainsaadanto seka erilaiset maaraykset hygie-
niatasosta ja -vaatimuksista esimerkiksi liikehuoneistoihin, varastotiloihin ja
tuotantotiloihin liittyen. Toimintaa ei voi aloittaa ennen erinaisten lupien hyvak-

symista, ja niita haetaan useammalta virastolta.

Aloittavalla tai uutta toimipaikkaa perustavalla yrittajalla, on samaan aikaan
monta asiaa mielessa ja paljon kaytannonasioita hoidettavana. Lupahakemus-
ten tayttdmisessa tapahtuu kiireessa helposti virheita, mika puolestaan viivas-
tyttaa lupien kasittelya ja hyvaksymista. Erilaisten ohjeiden lukeminen ja ym-
martaminen voi tuntua ylivoimaiselle. Aikataulutus on tarkea osa projektin kul-
kua, silla liikehuoneiston vuokrakulut kertyvat taustalla ja lupien hakeminen on
toteutettava nopeassa aikataulussa. Lisaksi on seurattava eraanlaista polkua,
silla ilman tiettyja lupia ei voi solmia sopimuksia esimerkiksi tukkuliikkeiden ja

panimoiden kanssa.

Tama opinnaytetyd tuottaa toimeksiantajalle yksinkertaisen avausoppaan ra-
vintolan avaamisen liittyvista lupa-asioista. Avausopasta kayttaen voidaan

seurata, mita lupia taytyy hakea, milla aikataululla ja mista virastoista. Lisaksi
opinnaytetydn on tarkoitus ottaa lukija mukaan pohdintaani ravintolan avaus-

prosessista, jonka toteutan paivakirjamerkintojeni pohjalta.
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Luvussa 2 kerron toimeksiannosta seka esittelen toimeksiantajani ja Public
House Olkkarin toimitilat ja liikeidean. Luku 3 sisaltaa opinnaytetyon tietope-
rustan. Kasittelen eri lainsaadantoja, hakemuksia ja virastoja, joiden kanssa
avausprosessissa ollaan tekemisissa. Lisaksi kasitelldaan myoés franchising-toi-
mintaa ja -termistoa seka -kasikirjaa. Luvussa 4 kerrotaan projektiin vali-
koiduista toteutusmenetelmista. Luvussa 5 kaydaan lapi remontin ja avausop-
paan toteutusosiota. Luku 6 sisaltda pohdintaa ja reflektointia avausprojek-

tista.

2 TOIMEKSIANTO JA -ANTAJA

Tama opinnaytetyd on produktiivinen ja siina toteutetaan avausopas toimeksi-
antajan kayttoon. Avausopas toteutetaan hyddyntaen kokemuksia aiemmin to-
teutetun ravintolan avausprojektista. Avausprojektissa suunniteltiin ja avattiin

uusi ravintola Uuteenkaupunkiin, toimeksiantajan vuokraamaan liiketilaan.

2.1 Toimeksianto

Opinnaytetyon tarkoituksena on tuottaa toimeksiantajalle avaamisopas, joka
aikatauluttaa lupien hakuprosessin valmiiksi. Avausopas tehdaan 2021 touko-
kuussa toteutettua Public House Olkkarin avausprojektia apuna kayttaen.
Avausprojektissa tehtyja havaintoja ja kokemuksia kaytetaan yhdessa lainsaa-

dannon kanssa luomaan toimeksiantajalle avausopas.

Avausopasta toimeksiantaja voi kayttda apunaan uusien toimipisteiden avaa-
misessa. Ajatuksena on, ettd avausopas on muokattavissa uusien avattavien
toimipisteiden sijainnin mukaan. Anniskeluravintolan avaamisessa kaytettavat
hakemukset, prosessit ja kaytannot ovat samoja, vaikka virastot toimisivatkin
eri maakunnissa. Avausopasta kayttaisi toimeksiantajayrityksen tyontekijat.
Avausopas tulisi olla helposti jaettavassa ja muokattavassa muodossa organi-

saation sisalla.

Avausopas tulisi voida muokata osaksi franchising-kasikirjaa. Toimeksiantaja
suunnittelee toteuttavansa franchising-toimintaa Public House Olkkarin osalta

tulevaisuudessa. Tama kuitenkin toteutuu, kun Public House Olkkarin liikeidea
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ja konsepti on todettu toimivaksi. Toimeksiantajan mukaan tdhan menee use-
ampi vuosi aikaa ennen kuin asiat vakiintuvat, varsinkin Covid-vuosien jal-

keen.

Avaamisoppaassa on koottuna tarvittavien lupien myontajavirastot, hakemus-
lomakkeet ja koostettu kasittelyaikajarjestys, jolla lupien hakeminen olisi yri-
tykselle edukkainta toteuttaa. Avausoppaan toteutus on sahkodisessa muo-
dossa ja se sisaltaa helposti tulkittavan kaavion, jossa on sahkoiset linkit ha-

kulomakkeisiin ja virastoihin.

2.2 Toimeksiantajan esittely

Skafferiet Catering Oy on yksityinen ravintola-alan yritys, joka on perustettu
vuonna 2011. Yrityksen on perustanut Rainer Nyman, ja han on aktiivisesti
mukana toimipaikkojen paivittaisessa toiminnassa. Ravintolapaallikkdna toimii
Marja Suhonen, joka operoi molempia seka Uudenkaupungin etta Yllaksen ra-
vintolatoimintaa. Liikevaihtoa yrityksella on ollut maaliskuussa 2023 1,6 miljoo-

naa euroa. (Kauppalehti 2024)

Talla hetkella yritys toimii Uudessakaupungissa omistamassaan ruokaravinto-
lassa Captain’s Makasiinissa. Ravintola on siirtynyt yrityksen omistukseen
vuonna 2017, ja se on avoinna ympari vuoden. Captain’s Makasiinissa tarjoil-
laan lounaan lisasi a la cartea. Raaka-aineet pyritaan valitsemaan lahituotta-
jilta ja ruokalistat vaihtuvat noin nelja-viisi kertaa vuodessa sesongin mukaan.
Tarjolla on myds erikoismenut eri juhlapyhien mukaan. Asiakaspaikkoja ravin-

tolassa on 180 terassilla ja 40 sisatiloissa.

Yritykselld on myds Yllakselld, Akaslompolon keskustassa, ravintola- ja cate-
ring-palveluita tuottava toimipaikka ravintola Rohki. Ravintola on avoinna
syys-, talvi- ja kevatsesongin aikana. Rohki toimii yhden pdydan illallisravinto-
lana. Ravintolan asiakastilassa on vain yksi poyta, johon mahtuu ruokaile-
maan enintaan 12 henkilda. Vahimmaismaara varaukselle on 6 henkiléa. Li-
saksi ravintolassa on avoimia iltoja, jolloin on mahdollista varata, vaikka vain
yksi paikka pdydasta ja ruokailu tapahtuu muiden paikkansa varanneiden
kanssa. Asiakkaille myydaan yhtenainen illallismenupaketti, joka sisaltaa 3—5
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ruokalajia. Varaukset tehdaan viimeistaan vuorokautta aiemmin. Lisaksi vali-
taan ruokajuomat asiakkaiden toiveiden mukaan. Ravintola tuottaa myos laa-
dukkaita cateringpalveluita yksityisten henkildiden ja yritysten mokeille YlIak-
sen alueella. Ravintola toimii myds matkanjarjestaja Magic of Laplandin ali-
hankkijana joulukuun ajan toimittaen englantilaisille turisteille aamupalaa, lou-

nasta ja illallista mokkeihin Akaslompolossa ja Yllasjarvella.

Vakituisia tydntekijoita yrityksessa on 12 henkilda, ja he toimivat paasaantoi-
sesti Uudessakaupungissa. Taman lisaksi yritys palkkaa maaraaikaisia seson-

kityontekijoita tarpeen mukaan kaikkiin toimipisteisiinsa.

2.3 Public House Olkkari

Liiketila on vuokratila Uudenkaupungin keskustassa osoitteessa Alinenkatu
24. Liiketila on kiinteiston keskimmainen huoneisto, ja lisaksi kiinteistdssa toi-
mii taidegalleria seka kasityonayttelytila. Vuokranantajana toimii Uudenkau-
pungin kaupunki, ja liiketila on vuokrattu Skafferiet Catering Oy:lle toistaiseksi
voimassa olevalla vuokrasopimuksella. Liiketilassa on aiemmin toiminut kah-
vila, lounasravintola ja viimeisimmaksi koirakahvila. Tila on kooltaan 100 ne-
lidmetria, siina on noin 10 nelidn kokoinen keittidtila, kaksi wc-tilaa ja kaynti ta-
kapihalle. Kuvassa 1 ja 2 ndhdaan ravintolan liiketilaa siind kunnossa, missa

se luovutettiin toimeksiantajalle.

Kuva 1. Liiketila Uudessakaupungissa toukokuussa 2021



Kuva 2. Liiketila Uudessakaupungissa toukokuussa 2021

Kuvista nahdaan, etta tilassa tarvittiin remontointia, kiinteiden kalusteiden ra-
kentamista ja varimaailman muutosta. Myos keittion seina- ja lattiapinnat tar-
vitsivat vaihtamista materiaaleihin, jotka soveltuivat paremmin tilan kayttotar-

koituksiin.

2.4 Public House Olkkarin liikeidea

Suunnitteluvaiheessa on tarkeaa maarittaa, kenelle yrityksen kannattaa
myyda. Tama maarittda hyvin paljon tuotevalikoimaa, ohjelmatarjontaa, mil-
jO0ta, jota lahdetaan rakentamaan. Kolin (2021) kirjoittamassa blogissa kerro-
taan, ettd asiakkaiden maarittely on helppo ohittaa suunnittelematta ja tarjoa-
malla kaikille kaikkea. "Kaikille kaikkea” -lahestymistapa voi johtaa tyytymatto-
miin asiakkaisiin, jotka eivat ole maaritellyssa profiilissa. Esimerkiksi olutpai-
notteisessa tuotevalikoimassa viininjuoja harvoin 16ytda montaa vaihtoehtoa.
Potentiaalisen asiakasryhman tunnistaminen on erityisen tarkeaa, jotta saa-
daan oikeat myynti- ja markkinointitoimenpiteet raatalditya kyseiselle ryhmalle.
Kun oikea asiakasryhma on huomioitu, he saavat lisaarvoa palvelusta ja vali-
koiduista tuotteista. Tama helpottaa myyntiprosessia, ja tuo mahdollisuuden,

etta asiakkaat suosittelevat palveluita ja tuotteita oma-aloitteisesti eteenpain.
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Yritykselle tulee my6s maarittaa liikeidea, joka toimii punaisena lankana suun-
nittelussa. Hesson (2015) mukaan liikeidean tulisi vastata kysymyksiin ke-
nelle, mita ja miten. Sen avulla voi osoittaa omille tyontekijdille yrityksen toi-
minnan perustan: tuotteen tai palvelun, toimintasuunnitelman seka asiakkaat.
Liikeidean jalkauttamisen onnistuminen riippuu pitkalti siita, miten hyvin se

saadaan tuotua esille.

Public House Olkkarin liikeidean paapiirteet on suunnitellut omistaja Rainer
Nyman. Liikeidea suunniteltiin Uudenkaupungin vallitsevan ravintola tarjonnan
pohjalta ja se arvioitiin myds vaeston kannalta pohtien, ketka olisivat mahdol-
lista asiakaskuntaa. Apuna kaytettiin Uudenkaupungin vuonna 2019 toteutta-
maa kuntalaiskyselya. Kyselyssa selvitettiin mm. kuntalaisten sosiaalista ter-
veytta seuraavilla vaittamilla:

o Koen, etta elamallani on joku merkitys.

« Koen olevani syrjaytymassa muusta yhteiskunnasta.

o Koetko olevasi yksin?
Kuvasta 3 selviaa kuntalaiskyselyn tuloksista, etta miesten sosiaalinen ter-
veys on joka ikaluokassa, ja varsinkin 20—29-vuotiaiden joukossa, alemmalla

tasolla kuin naisten.

SOSIAALINEN TERVEYS IAN JA SUKUPUOLEN MUKAAN

KRIISIRYHMAT !
. 593
?. 571

m
4,50
1319 20-20V 30-39 40-49V 50-50V 60-63V 70-79V 80+V UUSIKAUPUNKI
m NAINEN mr MIES m MUU

in
8

Kuva 3. Diagrammi sosiaalisesta terveydesta Uudenkaupungin kuntalaiskyselyssa (Uusikau-
punki - City of Uusikaupunki 2019)
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Kyselyn toteuttanut Tasmart Oy:n tutkimusjohtaja Wille Raitolampi avaa taus-
talla olevan luvun 148/100, joka osaltaan selittaa tata notkahdusta. Uudessa-
kaupungissa sataa naimatonta 20—-39-vuotiasta naista kohden on 148 naima-
tonta miesta. (Uusikaupunki - City of Uusikaupunki 2019.) Tilasto sisaltaa rei-
lusti yksin elavia miehia, joiden vapaa-aika ja rahat eivat kulu perhe-elamaan,
vaan he voivat kayttaa niita esimerkiksi ravintolapalveluihin. Kuvassa 4 on
kuntakyselyn avoin vastaus, jossa toivottiin paikkoja ja tapahtumia, joissa voisi
tutustua inmisiin. Juoma- ja seurusteluravintola tarjoaa tallaista matalan kyn-

nyksen sosiaalista toimintaa.

TUTKIMUKSEN KESKEISET LOYDOKSET YHDESSA AVOIMENA SAADUSSA KOMMENTISSA

Uusikaupunki on turvallinen, rauhallinen ja kaunis paikka asua ja elaa.
Muualta muuttaneena on kuitenkin ollut vaikea kotiutua tanne, koska
ihmiset eivat kovin mielellaan tutustu uusiin ihmisiin ja kaikilla tuntuu

jo olevan omat tuttavapiirinsa valmiina. Aika ajoin on ollut painetta muuttaa
pois juuri taman takia. Ehka kaupunki voisi jarjestaa enemman yhteisia
tapahtumia, joissa olisi mahdollista tavata uusia ihmisia?

Kuva 4. Avoin vastaus Uudenkaupungin kuntalaiskyselyssa (Uusikaupunki — City of Uusikau-
punki 2019)

Public House Olkkarin liikeidea on suunnattu 20-50-vuctiaille urheilusta ja eri-
koisoluista kiinnostuneille, niille, jotka haluavat rauhallisen paikan keskustella
ja viettaa aikaa keskenaan pelaillen lautapeleja, aloitella illanviettoa, seka tu-
tustua uusiin ihmisiin. Tarjolla olevan edullisen hanaoluen lisaksi, tuotevalikoi-
maan kuuluvat vaihtuvat pienpanimotuotteet, viskit kallimmasta hintaluokasta
seka pieni valikoima aitoja siidereita. Ruokatuotteena on pubiruokaa, joka val-
mistuu nopeasti. Valikoimaan kuuluu myo6s alkoholittomia tuotteita, ja tarvike-
aineita cocktailien sekd mocktailien valmistamiseen. Saavutettavuutta lisataan
luomalla tilaan rento ja matalan kayntikynnyksen ilmapiiri. Suunnitellut aukiolo-
ajat alkuillasta puolille 6in mahdollistavat urheiluotteluiden seuraamisen, ko-
koontumiset ystavien kanssa seka iltaharrastusten jalkeisten palauttavien

treenijuomisten nauttimisen. Sisutuksessa on otettu huomioon mukavuus ja
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kodinomaisuus. Tarjolla on maksullisia urheilukanavia seka useita televisio-
ruutuja niiden seuraamiseen. Viikonloppuisin jarjestetaan ilmaisia elavan mu-
siikin keikkoja ja muita tapahtumia noin 2-3 kertaa kuussa syksy- ja talviai-
kaan. Kesalla palvelee kaksi ulkoterassia sisapihalla ja edessa sijaitsevan ka-

velykadun varrella.

3 MAARITTAVAT TEKIJAT

Opinnaytetyon lahdekirjallisuus perustuu elintarvike- seka alkoholilainsaadan-
non ymparille. Nama lainsaadannot maarittavat opinnaytetyossa tuotettavan
avausoppaan sisallon, silla ne maaraavat, mita lupia ja toimenpiteita avausop-
paan tulisi sisaltaa. Valitut virastot ovat niita, joiden kanssa olen ollut tekemi-
sissa avausprojektin aikana. Lainsaadantdjen lisaksi olen selvittanyt fran-
chising-toimintaa, -termistoa ja -kasikirjaa kasittelevaa lahdekirjallisuutta.
Tama selventaa toimeksiantajan tulevaisuuden suunnitelmissa olevaa toimin-
taa ravintolan konseptin suhteen ja mahdollisuutta kayttaa taman opinnayte-

tyon produktia laajemmin.

3.1 Virastot ja lait

Ravintolatoimintaa velvoittaa useampi laki, ja sita valvoo mm. kunnan elintar-
vikevalvonta, Valvira eli Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto ja AVI
eli aluehallintovirasto. Ravintolatoimintaa perustettaessa tulee huolehtia, etta
toimitilat vastaavat annettuja saannoksia. Lisaksi on tehtava lain edellyttamat

ruokahygienian-, tupakan- ja anniskelunomavalvontasuunnitelmat.

3.1.1 Elintarvikelaki, -valvonta ja kunnan elintarvikevalvonta

Ruokavirasto on koonnut oppaan (liite 1) ravintolan avaukseen kartoittaen var-
sinkin elintarvikevalvonnan nakodkulmaa. Ravintolaa perustettaessa on varmis-
tettava seka kunnan rakennusvalvonnasta etta kiinteiston taloyhtiolta tilan so-
veltuvuus ravintolakayttoon. Taman jalkeen tilaa tulee hakea hyvaksytyksi
elintarvikehuoneistoksi kunnan elintarvikevalvonnasta. Jos tila on jo hyvak-
sytty elintarvikehuoneistoksi, sita ei tarvitse hakea uudestaan. Tallgin riittaa il-
moitus elintarvikehuoneiston rekisterdinnista toimintaan. Nailla ilmoituksilla

elintarvikehuoneisto siirtyy elintarvikevalvonnanpiiriin ja toimintaa saatelee



13

elintarvikelaki. Tama velvoittaa, etta elintarvikehuoneistossa on kaytossa hy-
vaksytyt omavalvontasuunnitelmat, jotka ovat toimivat ns. riskienhallintajarjes-
telma. Omavalvontasuunnitelmassa kerrotaan, miten hallitaan toimintaa ja
mitka ovat korjaustoimenpiteet virheiden sattuessa. Kunnan terveystarkastaja

tulee paikan paalle tekemaan tarkastuksen ennen luvan saamista.

Uudessakaupungissa elintarvikevalvontaa hoitaa terveysvalvonta, jonka sah-
koiset lomakkeet ja yhteystiedot [0ytyvat Uudenkaupungin kotisivuilta. Kay-
tossa on sahkoinen llppa-ilmoituspalvelu, johon kirjaudutaan Suomi-tunnuk-

silla (Uusikaupunki s.a).

3.1.2 Tupakkatuotteiden myynti

Tupakkatuotteiden vahittaismyynti on yrittajalle vapaavalinnaista, kuitenkin toi-
mintaan lahdettdessa on noudatettava tupakkalain (29.6.2016/549) pykalia
46—49. On haettava lupa, tehtdva omavalvontasuunnitelma seka oltava jaljitet-
tavyysjarjestelman edellyttamat tunnistekoodit. Tunnistekoodien avulla tukku-
myyija voi laillisesti myyda tuotteitaan yritykselle, ja nain ehkaistaan laitonta tu-
pakkakauppaa. Tupakan myyntilupa haetaan kunnan tupakkalakia valvovalta
viranomaiselta. Kunta perii hyvaksymansa taksan mukaisen maksun tupakka-
tuotteiden ja nikotiininesteiden vahittaismyyntilupaa koskevasta kasittelysta tai
nikotiininesteen vahittaismyyntia koskevan ilmoituksen kasittelysta. Kunta il-
moittaa uusista luvista, muutoksista ja peruutuksista Valviralle. Tupakan
myyntilupa on myyntipaikka- ja luvanhaltijakohtainen. Tupakkatuotteilla on

my0s esillapitokielto, mutta niita saa esitella asiakkaan pyynnosta.

Uudessakaupungissa tupakkavalvontaa hoitaa terveysvalvonta. Kaytdossa on
sahkoinen llppa-palvelu, johon voi kirjautua Suomi-tunnuksilla (Uudenkaupun-

gin kaupunki s.a).

3.1.3 Alkoholilainsaadanto ja -valvonta

Aluehallintavirasto AVI (2024 ) ohjeistaa, etta yli 2,8 % alkoholijuomien annis-
kelu on luvanvarainen elinkeino. Alkoholin anniskeluun tarvitaan lupa, joka on
toimijakohtainen, seka jokaiseen toimipaikkaan, jossa anniskelua tapahtuu,

tarvitaan erillinen anniskelulupa. Anniskelulupa myonnetaan toistaiseksi tai
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maaraajaksi. Hakijan on taytettava alkoholilaissa maaratyt edellytykset annis-
keluluvan saamiseksi. AVIn (2024) mukaan tallaisia edellytyksia on, etta ha-
kija pystyy selviytymaan taloudellisesti, hanella ei ole verovelkaa eika han ole
konkurssissa. Aluehallintovirasto voi pyytaa lausuntoja muilta viranomaisilta,
kuten poliisilta ja verohallinnolta, myos hakijalta itseltdan voidaan pyytaa lisa-
selvityksia. Lupa myonnetaan alkoholilain (28.12.2017/1102) 13. §:n edellytta-

man kokonaisharkinnan perusteella.

AVI (2024) linjaa, etta anniskelulupaa voidaan hakea esimerkiksi ravintolaan,
kahvilaan, konserttipaikkaan ja tiettya reittia likenndivaan matkustajavenee-
seen. Anniskelualueiden tulee olla selkeasti rajattuja ja merkittyja, jotta seka
luvanhaltija etta viranomaiset voivat valvoa niita vaivattomasti. Varsinkin ulko-
tiloissa sijaitsevat anniskelualueet, kuten terassit, on rajattava aidoilla, koysilla
tai istutuksilla yms. Hakija on velvollinen laatimaan ajan tasalla olevan annis-

kelun omavalvontasuunnitelman anniskelupaikkaansa.

Alkoholin lupa- ja valvonta-asioita kasitellaan seka Valvirassa etta aluehallin-
tovirastoissa. Valvira (2024 ) ohjeistaa, etta anniskelupaikkoja koskevat asiat
kasitellaan toimipaikan maakunnan aluehallintavirastossa. Kasiteltavat asiat
koskevat anniskelu ja vahittaismyyntilupaa, niiden vuosittaisia ilmoituksia
myynnista seka mahdollisia epakohtia anniskelupaikkojen toiminnassa tai

markkinoinnissa.

Virastoilla on kaytdssa yhteinen sahkoinen palvelu Allu, joka ohjaa kasitelta-
van asian oikealle taholle. Sahkdinen asiointi edellyttda y-tunnusta ja yrityksen
nimenkirjoitusoikeutta. Uudessakaupungissa anniskelua valvoo Lounais-Suo-
men aluehallintovirasto ja alueen alkoholitarkastaja. Han tekee tarkastuksia,
joissa tarkastetaan luvat, kdydaan lapi omavalvontasuunnitelma seka tarkkail-
laan henkilokunnan anniskeluty6ta etta se sujuu anniskelulainsaadannon puit-
teissa. Naissa tarkastuksissa voi olla mukana myos pelastus- ja poliisiviran-

omaisia tukemassa tarkastusta.

Lupahakemukset tulee tayttaa huolellisesti, silla mahdolliset lisaselvitykset vii-
vastyttavat aina hakuprosessia. Esimerkiksi anniskelulupahakemuksessa vaa-
ditaan alkoholilain nojalla selvityksia anniskelualueesta ja omavalvontasuunni-

telmasta, lisaksi likehuoneiston ymparilla olevat asuinrakennukset vaikuttavat
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siihen, tarvitseeko viranomaisen jarjestda mahdollisesti asukaskuuleminen
(Alkoholilaki 28.12.2017/1102, 18.-21. §).

Alkoholilaissa (43. §) todetaan, etta silloin, kun alkoholijuomia hankitaan vahit-
taismyyntiin ja anniskeluun, ostajan on ilmoitettava myyjalle lupanumeronsa.
Nain ollen ennen kuin toimipaikkaan voidaan tilata alkoholijuomia, on anniske-
lulupa oltava hyvaksytty ja voimassa, tama on edellytyksena anniskelunlupa-

numerolle.

3.2 Franchising

Toimeksiantajalla on suunnitelmissa monistaa Public House Olkkarin konsep-
tia franchising-toiminnan avulla. Franchising-toiminta on yrittajyyden muoto,
jossa saadaan kayttoon valmiit ja toimivat liikketoimintamallit eli konseptit. Kon-
septi sisaltaa sopimuksen mukaan valmiiksi suunnitellut brandin, tuotteen, toi-
minta- ja valmistustavat ja ulkoasun. Franchise-ottajan perustama yritys saa
kayttdonsa franchise-antajan tietotaidon, tavaramerkit ja yhteistyéedut. Fan-
chise-ottaja maksaa franchise-antajalle konseptin kaytosta, ketjun jasenyy-

desta ja muista eduista. (Suomi.fi 2024.)

Suomen Franchising-Yhdistyksen (2024) internetsivuilla kasitellaan keskeisim-
mat termit, joita suositellaan kaytettavaksi. Yritysta, joka luovuttaa oikeuden
liketoimintakonseptin hyddyntamiseen toiselle yritykselle, kutsutaan franchise-
antajaksi. Usein franchise-antaja on myos kehittanyt, kdynnistanyt ja harjoitta-
nut oikeuden kohteena olevaa liiketoimintaa ja todennut sen hyvaksi. Puoles-
taan yritysta, joka vastaanottaa oikeuden, kutsutaan franchise-ottajaksi. Fran-
chise-ottaja ja -antaja ovat juridisesti ja taloudellisesti toisistaan riippumatto-
mia yrityksia. Usein franchise-ottaja on mukana yrityksensa paivittaisessa toi-
minnassa ja on franchise-sopimuksen yrityksensa edustajana allekirjoittanut
taho. Sopimuksessa franchise-ottajan yritys sitoutuu pitkaaikaiseen vuokraso-
pimukseen franchise-antajan kanssa. Vuokrasopimuksessa franchise-ottaja
antaa taloudellista vastiketta franchise-antajalle, joka tarjoaa konseptin, alu-

een tai paikan hallintaoikeuden. (Suomen Franchising-Yhdistys 2024.)

Franchising on usein paras vaihtoehto yrityksen liiketoiminnan kasvumalliksi,

kuitenkin huolellinen suunnittelu ja testaus kannattaa toteuttaa. Ennen kuin
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yritysta lahdetaan kehittamaan ja skaalaamaan tahan toimintaan, kannattaa
harkita franchisingstressitestin toteuttamista. Tallaisia stressitesteja voidaan
ostaa valmiina palveluna, jossa alan ammattilaiset analysoivat yrityksesi toi-
mintaa. Stressitestissa selviaa, onko oikea kasvureitti franchising, ja jos nain
ei kuitenkaan ole, niin mika on parempi liikketoiminnan kehittamispolku. Stres-
sitestissa analysoidaan mahdollisen franchising-bisneksen kannalta olemassa
oleva konsepti ja sen skaalaus, talouslaskelmat seka franchise-antajan etta
franchise-ottajan nakdkannalta. Lisaksi selvitetdan mahdolliset parhaat mah-

dolliset jatkotoimenpiteet strategian kannalta. (Franchisetori 2024.)

3.3 Franchising-kasikirja

Franchising-toiminnassa kaytettava kasikirja on opas franchising-ottajalle, joka
ottaa vastaan liiketoimintakonseptin. Se maarittda hyvin tarkasti franchising-
ottajan velvollisuudet, ohjeet liiketoiminnasta, seka jokaisen tyontekijan tyovai-
heet, sekd odotettavissa olevat ongelmat. Kasikirja on myds juridinen asiakirja
ja johon franchising-antaja voi tehda yksipuolisia muutoksia koska tahansa,
kunhan ne liittyvat liiketoiminnan kehittamiseen ja ovat kohtuullisia franchising-
antajalle. Mikali toiminnot ovat kuvattu kasikirjassa epatarkasti, voi muodostua
oma yksildllinen toimintatapa, jota on hankala korjata tulevaisuudessa liiketoi-
mintamallin mukaiseksi. Kasikirja on franchising-antajan tarkein ohjaus- ja
koulutusvaline. (Heikkinen 2015, 12.)

Opinnaytety0ssa syntyvaa avausopasta voidaan muokata kaytettavaksi suun-
niteltuun franchising-toimintaan luotavan kasikirjan osana. Kuten Heikkinen
(2015) mainitsee tulisi toiminta olla kasikirjassa mahdollisimman tarkkaan ku-
vattu. Tama tuo toimeksiantajalleni pohdintaa, kirjoittaako kasikirjan itse vai

ostaako sen kirjoittamisen palveluna.

4 VALITUT TOTEUTUSMENETELMAT

Toteutusmenetelmien pitaa tukea tuotettavan produktin kayttotarkoitusta. Kun
produktin on tarkoitus hallita ajankayttdoa ja luoda kuvaa tydomaarasta, tulisi et-
sia tahan sopiva tyokalu. Avausprojektin aikana pidettya paivakirjaa haluttiin

myds hyddyntaa myoés oman oppimisen reflektoinnin kannalta.
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4.1 Projektin hallinta

Projektia maarittavat aina tietyt tunnusomaiset piirteet. Mantyneva (2016, 13)
maarittelee projektin ainutkertaiseksi kokonaisuudeksi, joka on rajattu ajalli-
sesti, kustannuksiltaan ja laajuudeltaan. Projektin ainutkertaisuutta kuvaa se,

etta taysin vastaavaa kokonaisuutta ei ole aiemmin toteutettu.

"Hyvin suunniteltu, on puoliksi tehty”. Vaikka tama vanha viisaus pitaa paik-
kansa on projektisuunnittelussa muistettava, ettei suunnitelmaa pida tehda
liian tarkasti ja aikataulullisesti tiukasti. Kuvassa 5 huomataan, miten tyomaara
kasvaa rajusti paatdspisteen lahestyessa. Jos vastoinkaymisia tapahtuu ne
yleensa ajoittuvat juuri korkean tydmaaran ajankohtaan. Mantynevan (2016,
48) mukaan hyva projektisuunnitelma edesauttaa kaynnistamismyonteisyytta,

ja sen yksityiskohtaisuutta tai laajuutta ei pida liioitella.

HALLITTU PROJEKTYI

tyomadra

aika

Valmisteluu Suunnittelu Toteutus Paattaminen

Kuva 5. Kuvaus projektin elinkaaresta ja tydmaarasta (Mantyneva 2016)

Ravintolan avausprojektissa on lyhyessa ajassa hoidettava paljon asioita. Var-
sinkin projektin loppu paassa, avauspaivan lahentyessa vaadittavat toimenpi-
teet ovat suunniteltava hyvin, etta kaikki toteutuvat ajallaan. Tassa opinnayte-
tydssa toteutan avausoppaan, joka kasittaa viranomaisten ja lakien maaraa-
mien lupien hakemisen ja niiden aikatauluttamista. Paatin tehda avausoppaan
sahkoisessa muodossa, koska talldéin muuttaminen ja jakaminen on helpom-

paa sita kayttaville henkildille. Paadyin ratkaisuun toteuttaa oppaan kaaviona,
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jolloin sita on helppo tulkita visuaalisesti esimerkiksi eri laitteiden ruuduilta ja
se kulkee sopivasti mukana. Kaavioon lisattavat sahkaoiset linkit helpottavat

myos oikean viraston seka hakemuksen loytamista.

4.2 Gantt-kaavio

Koska projektisuunnitelmaan ei kohdistu budjettia, vaan enemmankin aikatau-
lullisia haasteita, suunnitelma toteutetaan Gantt-kaaviolla. Tata kaaviota kay-
tetaan usein projektisuunnittelun tydkaluna, se antaa kuvan projektin vaiheista
ja aikatauluista. Gantt-kaaviossa projektin eri vaiheet jaetaan aika-akselille.
Kaavio on saanut nimensa sen 1800-luvulla kehittaneelta amerikkalaiselta in-

sindoriltd Henry Ganttilta.

Kaaviolla saadaan luotua visuaalisesti helposti seurattava kokonaiskuva pro-
jektista ja sen eri vaiheista. Gantt-kaavion luominen aloitetaan listaamalla,
mita asioita projektissa tulee saavuttaa, mita vaiheita siihen sisaltyy ja kuinka
kauan jokainen vaihe kestaa. Mita huolellisempi taman listan tekee, sen hel-
pompaa on itse kaavion toteutus. Hankalinta voi olla arvioida eri vaiheiden
kestoa ja sita, mitka valitavoitteet tulee saavuttaa ennen kuin voi siirtya projek-

tin seuraavaan vaiheeseen (Keystone Educations Group Oy 2020).

Tanaan

Projektin aikajana‘13‘14‘15‘16‘17‘18‘19‘20‘21‘22‘23 24‘25‘26‘27‘28‘29‘30‘31‘1 ‘2 ‘3 ‘4 ‘

Tydvaihe 1 -
Tytvaihe 2 —
Tydvaihe 3 E—
Ty6vaihe 4 I

Tydvaihe 5 | |
Tydvaihe 6 [

Kuva 6. Esimerkki Gantt-kaaviosta (Koivuniemi 2009, CC BY-SA 2.5.)

Gantt-kaavion valinta tuntui sopivalta valinnalta avausoppaan tekoon juuri sen
hyvien projektinhallinta ja seuranta ominaisuuksien takia. Kuvassa 6 huoma-
taan tyotehtavat ovat sijoitettu vasempaan reunaan allekkain. Projektin aika-

jana puolestaan kulkee ylalaidassa vaakatasossa. TyOvaiheita ja aikajanaa
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voidaan pilkkoa ja muuttaa tarpeen mukaan niin tarkaksi kuin projektin ku-
lussa vaaditaan. Valitsin aikajanan paivakohtaiseksi, mielestani se toimisi

avausoppaassa parhaiten.

4.3 Paivakirjaseuranta osana opinnaytetyota

Sain tietoa ravintolan perustamisprosessista seuraamalla toimeksiantajani
etenemista tassa projektissa. Pidin paivakirjaa, johon kirjasin jokaisen vai-
heen, tahon seka hakemukset, joiden kanssa toimeksiantajani oli tekemisissa.
Paivakirjaa kaytetaan avaamisoppaan tekemisessa, seka opinnaytetyon poh-
dintaosiossa kokemuspohjana. Kun avaamisprojektista on kulunut useampi
vuosi aikaa, on hyva palata paivakirjamerkintdjen pariin ja muistella projektin
yksityiskohtia avausopasta tehdessa. Paivakirjamerkinnat koostuvat kasin kir-

joitetuista ja sahkoisesta dokumentoinnista seka valokuvista.

Toteutan opinnaytetydn seurantaa paivakirjamuotoisesti, silla toteutustapa
tuntui jarkevimmalta valinnalta yhdistaessani tyontekoa ja opiskelua. Kuten
Xamkin (2017) opinnaytetydprosessiin liittyvissa ohjeissa mainitaan, opinnay-
tetydn voi tehda omaa tyota ja tydyhteis6a koskevana nayttdoon perustuvana
kehittamisprosessin kuvauksena. Tallainen opinnaytetyo soveltuu amk-tutkin-
toa edellyttavissa tydtehtavissa toimiville opiskelijoille, joten valinta oli luonnol-
linen koska tydskentelen projektin aikana. Lagstedtin ja Kotilan (2015) ehdo-
tuksena on, etta opinnaytetyoprosessi etenee oman tyon analyysin ja paivakir-
jaraportoinnin kautta, ja opinnaytteen tehtava on dokumentoida se, etta opis-
kelija osaa soveltaa tietoja ja taitoja ammattikorkeakoulututkinnon asiantuntija-
tehtavassa. Opiskelija kuvaa paivakirjassaan paivittaiset tydtehtavansa, ja li-
saksi han tekee niista analyysia viikoittain. Nain hanelle jasentyy tyotehta-
vassa tarvittava osaamisperusta: tydtehtavat seka keskeiset sisallét ja ammat-
tikasitteet, joiden tuntemusta tydssa vaaditaan. Paivakirja toimii siis tyokaluna,
jonka avulla opiskelija analysoi tyotehtaviaan ja tydossa hankkimaansa osaa-
mista. Vaikka opinnaytety6 onkin produktiivinen, hyddynnan paivakirjamaista

toteutusta varsinkin tydn pohdinta osuudessa.
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5 AVAUSPROJEKTIN TOTEUTUS

Liiketilan avausprosessi ja remontointi aloitettiin toukokuun alussa 2021, jol-
loin liiketila luovutettiin yrityksen kayttoon. Paamaaraksi asetimme, etta avai-
simme ravintolan toukokuun viimeisena viikonloppuna 2021. Ravintola avattiin
perjantaina 28.5.2021 klo 15.00. Projektissa oli mukana itseni lisaksi omistaja
Rainer Nyman seka operatiivinen johtaja Reija Sallinen. Lisaksi remontointia
toteuttivat paikalliset toimijat, kuten puusepat, putkimiehet, sdhkdasentajat
yms. TyoOnjako tehtiin niin etta vastasin lupienhakemisesta ja tarvittaessa sain
avustusta omistaja Rainer Nymanilta. Han tietenkin tarkasti kaikki lupahake-
mukset ennen lahettamista. Lupahakemusten lisaksi teimme remontointia, ku-
ten maalausta ja siivousta mahdollisimman paljon itse, tdama lisasi remontin

kustannustehokkuutta.

5.1 Remontointi

Remontointi toteutettiin paikallisen puusepan ja rakennustarvikeliike PK-puun
kanssa. Kuvassa 7 Paikallinen puuseppa rakentaa kiinteaa kalustetta eli baa-
ritiskia, joka on olennainen osa varsinkin paaasiassa juomatuotteita myyvan
ravintolan toimitilaa. Kuvassa nakyy myos varastohuone, joka toi nakyvimman
rakenteellisen muutoksen toimitilaan. Suurimmat remontointikohteet olivat

keittion uusiminen seka baaritiskin ja varastohuoneen rakennus.



Asiakastilassa maalattiin ja tapetointiin pintoja rakennustarvikeliike PK-Puun

sisustustyontekijan suunnitelmien mukaisesti. Remontointiin oli varattu aikaa
1.-30.5.2021. Remontti sujui hyvin ja valmistui muutamaa paivaa suunniteltua
ajankohtaa aiemmin 27.5.2021.

Remontoinnissa onnistuttiin tuomaan neutraalia varimaailmaa ja kalusteilla
mm. sohvilla rentoa tunnelmaa ja lahestyttavyytta, jota liikkeideassa haettiin.
Kavijoiden kommenttien mukaan tilaan on onnistuttu luomaan raikkautta, kui-
tenkin juomaravintolalle ominaista hamaryytta ja olohuonemaista tunnelmaa.

Kuvassa 8 nahdaan uusittua varimaailmaa ja tunnelmaa valmiista ravintolasta.
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Kuva 8. Valmista remonttia 2021

Osa kalusteista ostettiin uutena, kuten baarijakkarat ja sohvat. Sohvapdydat
hankimme paikallisesta kierratyskeskuksesta, puiset poydat ja tuolit olivat yri-
tykselld jo ennestaan, ne vain paallystettiin ja puhdistettiin huolella. Tama kier-
ratysmateriaalien kaytto osaltaan lisasi remontoinnin kustannustehokkuutta,
seka ympariston kuormittavuutta. Ravintolaymparistoon valittavien materiaa-
lien tulisi kestaa kovaakin kulutusta, nain ollen vanhemmat tayspuiset kalus-

teet ovat yleensa hyvia valintoja.

5.2 Lupien hakeminen

Lupien hakeminen aloitettiin saatuamme liiketilan hallintacikeuden. Ensimmai-
sena lahetettiin pisimmilla kasittelyajoilla olevat luvat eli anniskelulupa ja ilmoi-
tus elintarvikehuoneen rekisterdinnista. Koska liikehuoneisto oli jo aiemmin ol-

lut ravintolatoiminnassa, oli se hyvaksytty elintarvikehuoneistoksi. Nain ollen
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Uudenkaupungin elintarvikevalvonnalle riitti vain ilmoitus, etta elintarvikehuo-
neisto rekisterdidaan kayttoon. Samalla tehtiin hakemuksen tupakanmyyntilu-
paan. Ennen anniskeluluvan hakemista oltiin yhteydessa Lounais-Suomen
alueen alkoholitarkastajaan, koskien tarvetta hakea anniskelulupaa ja alkoholi-
lupanumeroa. Yrityksella oli jo ennestaan voimassa oleva anniskelulupa ja al-
koholilupanumero Captain’s Makasiini ruokaravintolaan. Vastaukseksi saatiin,
etta jokaiselle anniskelupaikalle tulisi hakea oma lupansa alkoholituotteiden
myyntiin. Lupahakemus alkoholin anniskeluun lahetettiin heti toukokuun

alussa Aluehallintavirastolle.

Elintarvikehuoneiston rekisterointi onnistui nopeasti ja myonteinen paatos saa-
tiin jo kuun puolessa valissa, 12.5.2021. Paikallisen terveystarkastajan kanssa
sovittiin lopputarkastuskaynti kuunlopulle, jolloin remontti on valmis ja tilat
siina kunnossa. Tarkastuksessa saatiin huomautuksen siivousvalineiden si-
jainnista, mutta huomautus oli helposti korjattavissa pienilla jarjestelyilla. Tu-

pakan myyntilupa ja seurantakoodit saatiin 17.5.2021.

Aluehallintavirosta pyysi lisaselvitysta anniskelulupaan 20.5.2021. Lisaselvitys
koski asukaskuulemista kolmesta eri asuinkiinteistosta koskien anniskelulupa-
hakemusta. Lisaselvitykset toimitettiin 24.5.2021 kahdelta isannditsijalta ettei
anniskelutoiminta aiheuta haittaa asuinkiinteistodille. Anniskelulupa hyvaksyttiin
28.5.2021. Lupa lahetettiin tukkuliikkeille samana paivana ja tuotteet tulivat

toimituksella myéhemmin iltapaivalla.

Avausprojekti tapahtui koronaepidemian aikaan, jolloin Varsinais-Suomen
maakunnassa olivat kaytossa ravintoloiden aukioloaikaa ja asiakasmaaraa ra-
joittavat koronarajoitukset. Nain ollen asiakaspaikkoja oli kaytdssa puolet, an-
niskelun loppua klo 18.00 ja ravintolan sulkeutua klo 19.00. Lisaksi toimin-
nassa oli huomioitava turvaetaisyydet ja omavalvontasuunnitelmissa oli huo-

mioitava erikseen koronarajoitukset.

5.3 Avausoppaan toteutus

Remontoinnin yhteydessa vastuualueena oli paasaantoisesti lupahakemusten
tekeminen. Ravintolan avaamiseen liittyy tietysti monia osa-alueita, kuitenkin

lupahakemusten teko oli sopivin vastuualue. Keskustelut toimeksiantajan
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kanssa vahvistivat tarvetta avausoppaalle. Tarpeeseen vaikuttivat myos

avausprojektin aikana tapahtuneet asukaskuulemisen kasittelypyynnot.

Toimeksiantajan pyyntona oli, etta avausopas olisi helposti jaettavissa ja
muokattavissa tyoyhteisdssa. Tutustuttiin useihin eri mahdollisiin alustoihin to-
teuttaa avausopas, niin etta se olisi mahdollisimman helppo jakaa. Toteutuk-
sen tehtiin graafisensuunnittelun sovelluksella Canvalla, silla koko tydyhtei-
solla olisi paasy kaavion. Paasya ja muokkausoikeutta voidaan myos rajoittaa,
niin ettd se on mahdollista vain tietyille tydyhteison jasenille. Muutoksien teke-
minen tapahtuisi reaaliajassa, ja avausopas paivittyisivat kaikille samanaikai-
sesti. Canvaan voidaan myds kirjautua eri palveluntuottajien sahkopostiosoit-
teilla. Pienessa yrityksessa ei ole mahdollista, etta kaikilla olisi omat tyosahko-
postit, tai kaytdssa olisi Microsoft Office-palvelut. Taman lisaksi oli otettava
huomioon rajalliset taidot ohjelmistojen kaytdssa, joten opas on mahdollisim-
man yksinkertainen. Kuvassa 9 on valmis avausopas Public House Olkkarin
tiedoilla. Opas sisaltaa sahkoiset linkit eri virastoihin ja jokaiseen eri hakemus-
pohjaan. Liitteessa 2 olevalla linkilla paasee tutustumaan avausoppaan toi-

mintaan Canvan sahkoisella alustalla.

Avausoppaasta loytyy ylareunasta aikamaareet paivien lukumaara kappa-
leina, seka paivamaarina. Oikealta 16ytyy paamaara, eli avauspaivamaara.
Nain voidaan suunnittelu vaiheessa muokata kasittelyaikamittarit ohjeellisten
aikojen mukaisesti, ja aloittaa hakemusten tekeminen oikeaan aikaan. Nain
varmistetaan, etta hakemukset ehditaan kasitella ennen avauspaivamaaraa.
Nykyiset virastojen sahkadiset palvelut nopeuttavat kasittelyaikoja, kun perintei-
nen postinkasittelyaika jaa pois. Oppaaseen lisattiin jatkoaika- seka vahittais-
myyntihakemukset, jos niita halutaan tulevaisuudessa kayttaa. Public House
Olkkarin avausprojektissa naille ei ollut kayttda, silla niita ei haettu. Virastot ja

eri hakulomakkeet ovat muutettavissa tarpeen mukaan.
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Kuva 9. Kuvakaappaus Public House Olkkarin avausoppaasta 2024

Oppaan visuaalisuudella haluttiin myos helpottaa tulkittavuutta. Eri varien va-
linta helpottaa erottamaan eri virastot ja hakulomakkeet toisistaan. Vareja ja

fontteja voidaan muokata tarpeen ja luettavuuden mukaan.

6 POHDINTA

Opinnaytetyon produktiivisena tavoitteena oli tuottaa toimeksiantajalle selkea
ja helppokayttdinen avausopas sahkoisessa muodossa. Toiveena oli myos,
ettd opas olisi muokattavissa tulevaisuudessa mahdollisesti tapahtuvaan fran-
chising-toiminnan kasikirjaa. Tydssa toteutettiin avausopas toimeksiantajan
toiveiden mukaan. Avausoppaan sahkdiseksi alustaksi valittiin alusta, joka
palvelee oppaan jaettavuutta parhaalla mahdollisella tavalla. Se on luettavissa
eri naytaoilta, kuten tietokone, puhelin ja tabletti. Myos oppaan muokattavuus
parantaa sen kaytettavyytta yrityksen tarpeisiin, olivat ne sitten franchising-toi-

mintaa tai muiden uusien yksikdiden avaamista.
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Avausoppaan tekemisen pohjalla ollut Public House Olkkarin avausprojekti ol
aarimmaisen mielenkiintoinen. Vaikka tyohistoriallani on ollut uusien paikkojen
avaamista, oli tama projekti kaikista kaytannonlaheisin, johon olen osallistu-
nut. Projekti sisalsi monia osa-alueita, joiden suunnitteluun paasin mukaan,
kuten tuotevalikoimaan tekoa, markkinointia ja liiketoiminnan hallintaa. Opin-
naytetyon produktia olisi voinut toteuttaa kaikilta nailta osa-alueilta. Kuitenkin
projektin aikana oli ongelmia, joihin piti reagoida nopeasti. Nama ongelmat
johtuivat tiukasta aikataulusta ja riittamattomasta perehtymisesta viranomais-
ten ohjeisiin. Ongelmat kuitenkin selvitettiin ja ne toivat lisdvahvistusta avaus-
oppaan tarpeellisuudesta. Nama ongelmat seka keskustelut toimeksiantajan
kanssa heidan tulevaisuutensa suunnitelmista franchising-toiminnan suhteen

tukivat paatosta toteuttaa avausopas.

Avausprojekti lisasi omaa ammatillista kehittymistani, varsinkin kun tutustuin
lainsdadantoihin ja eri lupahakemusprosesseihin. Se myos madalsi jatkossa
olemaan yhteydessa suoraan kyseiseen viranomaiseen ja kysymaan neuvoja
tarvittaessa. Aiemmin esimerkiksi alkoholitarkastaja oli vain tuttu ravintoloihin
tehtavista pistotarkastuksista, joilla pyrittiin selvittdmaan epakohtia anniske-
lussa. Kuitenkin kyseessa on palvelualtis virkamies, joka mielelladn neuvoo ja
avustaa lupa-asioihin liittyvissa kysymyksissa. Projekti antoi myos vahvan ko-
konaiskuvan ravintolan avaamisesta, ja millaisia voimavaroja ja tydmaaria se
tarvitsee. Tama antaa varmuutta ja kokemuspohjaa, jos tulevaisuudessa sa-
mantapaisiin projekteihin tulee osallistuttua. Ravintolan avaaminen on kuiten-
kin harvinaisempaa toimintaa pienelle yksityisyrittajalle, joka toteuttaa kaiken
itse, nain ollen sain projektista ainutlaatuista kokemusta myos yrittajan nake-
mysten kannalta. Annetut vastuualueet, olivat mielestani sopivan haastavia it-
selleni, ja sain myos tydskennella hyvin itsenaisesti lupahakemusten kanssa.

Tama toi mukavasti itsevarmuutta toimia jatkossakin itsenaisemmin tyossani.

Toivon, ettd Public House Olkkarin liikeidea on tarpeeksi kantava franchising-
toimintaan. Liikeidea kannattaa kuitenkin testata useamman vuoden ajan, jol-
loin toimintaa saadaan rutiinia seka mahdollisia epakohtia muutettua. Ymmar-
ran myos nykyisen taloustilanteen ja tulevaisuuden suhdanteiden olevan synk-
kia, varsinkin ravintola-alalla. Kustannusten nousu, asiakkaiden vahyys ja
tarkkuus rahankaytdssa asettavat uusia haasteita kilpailutilanteisiin. Tama

taas lisda alan yrittajien varovaisuutta panostaa uusiin projekteihin, tai ainakin
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harkitsemaan ja suunnittelemaan uudet projektit huolella. Naihin tilanteisiin
opinnaytetyon produkti on suunniteltu sopimaan apuvalineeksi.
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Ruokaviraston ohje ravintolan ja kahvilan avaamiseen

Liite 1

RAVINTOLAN TAI KAHVILAN PERUSTAMINEN

Oletko perustamassa ravintolaa tai kahvilaa?
Tassa muistilista toiminnallesi elintarvikelainsaadannoén nakdkulmasta.

Etsi sopiva tila

Kun Idydat mieleisesi tilan, varmista kunnan
rakennusvalvonnasta, etta tila soveltuu
ravintola- tai kahvilakéyttdon. Vaihtoehtoisesti
selvit, onko kayttdtarkoituksen muuttaminen
mahdollista. jos muutos on mahdollinen,
varmista taloyhtidita, ettd ravintola- tai
kahvilatolminta on sollittua kiinteistossa ja

hae remontille rakennusiupa. Muista huomioida
muutostbissa myods esteettomyysvoatimukset.

Ravintolalta ja kahvilalta vaaditaan riittavasti
asiakas-we-tiloja, jos asiokaspaikkoja

on enemma@n kuin 6. Valvira tal kunnan
rakennusvalvonta ohjeistavat riittavasta
we-tilojen mdarastd, Listksi suosituksena on
erilliset we-tikat henkildkunnalle ja asiakkaille.

Keittidssa tulee olla riittavasti vesipisteita jo
tiloa kasien pesuun sekda elintarvikkeiden jo
vblineiden puhdistomiseen. Varaa riittavasti
kylmasaitytystilaa jo erillinen ja6hdytyskaoppi,
mikali jaahdytar elintarvikkeita,

Suunnittele toiminta tiloihin sopivaksi
Suunnittele ruuan valmistukseen tarvittavien
raaka-gineiden vastoanotto ja sbilytys jarkevasti.
Samoin ruuon valmistuksen prosessi kannattoa
miettia tarkkaan, jotta valtetaan raako-aineiden
ja valmiiden ruokien valinen ristikontaminaatio.
Koska tuotteilla on eri lampdtilavaatimukset,
kylmatilassa tulee olla eri lampdtila-alueita toi
kylmidita eri ldmpétiloissa.

Vaatimukset henkilokunnalle
Henkildkunta, joka kasittelee pakkaamattomia,
helposti piloantuvia elintarvikkeita, tarvitsee
hygieniapassin, tydvaatieet ja terveydentilan
selvityksen.

RUOKAVIRASTO




Tee elintarvikehuoneistoilmoitus

Tee elintarvikehuoneistoilmoitus ravintolan tai
kohvilan sijaintikunnan elintarvikevalvontaan
viimeistGan 4 viikkkoa ennen toiminnan
aloittamista. limoitusiomakkeen saat
kunnan verkkosivuilta tai kunnan
elintarvikevalvojalta, joka neuvoo ja

opastaa sinua. limoitus on mahdollista
tehdd myds Ympdaristdterveydenhuolion
sahkoaisen ilmoituspalvelun (ilppa) kautta.
Elintarvikevalvonta rekisterdi ravintolan

tai kahvilan jo jotkossa se on s@anndllisen
elintarvikevalvonnan piinssa.

Seka rekisterdinti etta valvonta ovat
maksullista viranomaistoimintaa.

Suunnittele omavalvonta

Omavalvonta on yrityksen oman toiminnan
riskinhallintajarjesteima. Suunnittele silhen
etukateen, miten hallitset toiminnan riskit ja
miten tarvittaessa korjoat virheet.

Matkailu- jo Ravintolapalvelut MaRa ry on
julkaissut hyvin kGytanndn ohjeen ravintoloille.
Ohjetta noudattomalla omavalvonta on
hallinnassa. Omavalvontaan liittyy joitakin
kirjonpitovaatimuksia.

Muut luvat

Hae tarvittaessa anniskelulupa
Aluehallintovirastosta jo lupa tupoakkatuotteiden
myyntiin oman kunnan elintarvikevalvonnasta.
Lisatietoa naista luvista loytyy Valviran
verkkosivuilta. Muista myos palo- ja
pelastusviranomaisen tarkastus ennen
ravintolon tai kahvilon avoomista,. Hoe
tarvittaessa musiikkilupa. Kysy neuvoa
sijaintikunnan elintarvikevalvonnasta.

Lisatietoja:

B www.ruokavirasto.fi'elintarvikeala

Huomioi toiminnassa

B Kasittele, varastoi ja kuljeta elintarvikkeet
hygieenisesti. Pyri kaikin tavoin varmistamoan
se, etta elintarvikkeet eivat soastu mikrobeilla
tai niihin ei joudu sellaista ainetta, joka niihin
ei kuulu. Allergioa aiheuttavat ainesosat on
pystyttava pitdmadn erillaén sekd toisistoan
ettd elintarvikkeista, joihin niita ei ole
tarkoitettu.

Saily1a tuotteet kullekin tuotteelle sopivassa
lampétilassa ja muissa olosuhteissa.

Huolehdi, ettd myynnissa olevista
elintarvikkeista annetaan riittavat ja oikeat
tiedot. Et soa johtaa kuluttojia harhaan.

Varmista, etta kayttdmasi raaka-gineet

ovat sallittuja elintarvikkeissa. Vahemman
tunnetut roaka-aineet, kuten EU:n
ulkopuolelta tuodut racka-aineet tai
luonnonkasvit ja sienet, voivat ollo esimerkiksi
uuselintarvikkeita. Uuselintarvikkeiden
kayttédn tarvitaan lupa.

Varmisto, eta kaikki elintarvikkeen

kanssa kosketukseen tulevat materioalit
soveltuvat elintarvikekayttdon ja haluttuun
kayttotarkoitukseen. Nain turvataan se, ettei
materiaaleista joudu haitallisiao kemikaalejo
elintarvikkeisiin.

Huolehdi, etta tuotteiden jGljitettavyys on
kunnossa. Elintarvikkeet ja niiden roaka-
aineet tulee pystyd jaljittémadn jokoisessa
tuotanto-, vaimistus- ja jokeluvaiheessa.
Varmista myds, etta tiedat, miten sinun tulee
toimiag, jos tietoosi tulee tai epdilet, entd
myymdasi elintorvike ei ole turvallinen.

Muista, etta elintarvikealan toimijana olet
vastuussa siita, etta elintarvikkeet ovat
turvallisio ja jaljitettavissa jo, etta niista
annetoon olkeot ja riittavat tiedot.

8 Ruokaviraston ohje: Ravintolatoiminnan aloittaminen - Opas pk-yrityksille




Liite 2

Avausoppaan linkki Canvan sahkaoiselle alustalle.

Avausopas


https://www.canva.com/design/DAGCGzZCrs8/wqwPkD6nPbuSr39zqUnLKQ/edit?utm_content=DAGCGzZCrs8&utm_campaign=designshare&utm_medium=link2&utm_source=sharebutton

	1 johdanto
	2 TOIMEKSIANto ja -antaja
	2.1 Toimeksianto
	2.2 Toimeksiantajan esittely
	2.3 Public House Olkkari
	2.4 Public House Olkkarin liikeidea

	3 määrittävät tekijät
	3.1 Virastot ja lait
	3.1.1 Elintarvikelaki, -valvonta ja kunnan elintarvikevalvonta
	3.1.2 Tupakkatuotteiden myynti
	3.1.3 Alkoholilainsäädäntö ja -valvonta

	3.2 Franchising
	3.3 Franchising-käsikirja

	4 valitut toteutusmenetelmät
	4.1 Projektin hallinta
	4.2 Gantt-kaavio
	4.3 Päiväkirjaseuranta osana opinnäytetyötä

	5 avausprojektin toteutus
	5.1 Remontointi
	5.2 Lupien hakeminen
	5.3 Avausoppaan toteutus

	6 Pohdinta
	LÄHTEET

