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1. LIIKETOIMINTASUUNNITELMA
LUO VANKAN POHJAN

N =

Selkea toiminta-ajatus ja huolella
tehty liiketoimintasuunnitelma ovat
edellytyksia liiketoiminnan onnis-
tumiselle. Tarvittava asiakasvirta

ja myynti syntyvat oikein valitusta
sijainnista, asiakkaita kiinnostavasta
toiminta-ajatuksesta ja ammatti-
taitoisesta toteutuksesta. Helsingin
kaupungin tietokeskuksesta 16ytyy
suunnittelun taustaksi tietoa mm. eri
alueiden vaestorakenteesta.

Kannattavuuteen ja toiminnan
elinkelpoisuuteen vaikuttavat lisdksi
mm. tarvittavat investoinnit, kulu-
rakenne ja sen joustavuus seka
alkuvaiheen toimintakulujen ja
mydhempien sesonkivaihtelujen
kattamisen edellyttama rahoitus.

Erittain
tarkeaa on
varmistaa
rahoituksen
riittavyys.

Erittdin tarkeda on varmistaa rahoi-
tuksen riittavyys. Yritystoimintaa
kaynnistettaessa on oltava riittavas-
ti padomaa kulujen kattamiseksi,
kunnes kulut pystytaan hoitamaan
tulorahoituksella.

=

Liiketoimintasuunnitelmaan kuuluu
laskelma kaynnistdmisen vaatimasta
rahoituksesta ja muista resursseista
seka arvio myynnin kehittymisesta
ja taloudellisesta tuloksesta. Liike-
toimintasuunnitelman voit tehda
ilmaiseksi verkossa ja saada siihen
neuvoja ja sparrausta NewCo Yritys-
Helsingin yritysneuvojan kanssa
kaytavassa neuvontakeskustelussa.
Liiketoimintasuunnitelma toimii
my®&s hyvana pohjana rahoittajien
kanssa kaytavissa keskusteluissa.

www.litketoimintasuunnitelma.
com


http://www.liiketoimintasuunnitelma.com
http://www.liiketoimintasuunnitelma.com

1.1 Kéynnistadmisen vaihtoehdot
Ravintola- ja kahvilatoiminnan voi
aloittaa ostamalla toimivan yhtion
tai liilketoiminnan tai osuuden sellai-
sesta. Tallaisen kaupan tekeminen
edellyttdaa huolellista perehtymista
ostettavaan kohteeseen ja selkeita
sopimuksia, joissa puolueettoman
asiantuntijan (esim. kirjanpitajan,
tilintarkastajan tai liikejuristin)

tai ravintola-alaan keskittyneen
ammattivalittdjan kayttd on suosi-
teltavaa. Hyvia liséneuvoja saat alan
kirjallisuudesta.

Uuden yrityksen ja liikketoiminnan
kdynnistaminen sisaltda normaalit

yrityksen perustamiseen liittyvat
toimenpiteet, joiden liséksi ravinto-
la- ja kahvila-alalla liikehuoneistoon,
elintarvike-, terveys- ja turvallisuus-
maarayksiin seka anniskeluun ja
moniin muihin seikkoihin liittyvat
vaatimukset edellyttavat asiointia
monien kaupungin viranomaisten
kanssa. Naissd asioissa ammattitai-
toinen paasuunnittelija on korvaa-
maton kumppani.

Oppaan sisallén huomioimalla
toiminnan kdynnistyminen sujuu
mahdollisimman hyvin ja yllatyksitta

ja yhteistyosta viranomaisten kanssa

tulee sujuvaa heti alusta lahtien.

Ravintola- ja
kahvilatoiminnan
voi aloittaa
ostamalla toimivan
yhtion tai liiketoi-
minnan tai osuuden
sellaisesta.




LASKELMAT

Perustettavalle ravintolalle laaditaan
maksuttomalla www.liiketoimin-
tasuunnitelma.com -ohjelmalla
kirjallinen liikketoimintasuunnitelma ja
laskelmat. Rahoituslaskelma kertoo
rahan tarpeen ja lahteet yritysta pe-
rustettaessa. Kannattavuuslaskelma
nadyttaa yrityksen kannattavuuden
kuukausi- ja vuositasolla. Laskelmasta
selviaa myods paiva- ja tuntimyynti-
tavoite. Myyntilaskelmassa arvioidaan
kuukausitasolla myynnin volyymi.
Ohjelma tekee automaattisesti lisdksi
kolmen vuoden myyntiennusteen.

Esimerkkilaskelmat on tehty kuvit-
teelliselle Helsingin kaupungin
|ahiddn avattavalle 50-asiakaspaik-
kaiselle ravintolalle. Yrityksen yhti6-
muoto on osakeyhtio ja yrittdjid on
kaksi. Henkilokuntaan lukeutuu yrit-
tajien lisaksi kaksi kokoaikaista tyon-
tekijaa. Ravintolassa on myynnissa
lounasta, a la carte -ruoka-annoksia,
jalkiruokia, kahvilatuotteita, alko-
holittomia juomia, alkoholijuomia
ja savukkeita. Ravintola on avoinna
viitena paivana viikossa klo 11 - 22.
Ravintola maksaa vuokraa 1 500
euroa kuukaudessa + ALV 24 %,
takuuvuokra on kaksi kuukautta.
Ravintolan vesi- ja sdhkokustannuk-
set ovat yhteensa keskimaarin 400
euroa + ALV 24 % kuukaudessa.

Rahoituslaskelmassa merkitaan ra-
hantarvetta koskeviin kohtiin aineet-
tomien hyddykkeiden kustannukset,
varataan rahat koneisiin ja kalus-
toon, kirjataan liikeirtaimiston kus-
tannukset, varataan kayttopaaoma
noin kolmeksi kuukaudeksi ja maa-
ritellddn vaihto- ja rahoitusomaisuu-
den tarve. Rahanlahteet koostuvat

2 500 euron osakepadomasta, 35
000 euron osakaslainasta, 41 000
euron pankkilainasta, 500 euron lai-
nasta tavarantoimittajilta ja yrittajien
omilta vanhemmilta saadusta 6 000
euron lainasta. Rahantarve ja lahteet
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Esimerkki rahoituslaskelmasta (osakeyhtio)

RAHAN TARVE
Aineettomat hy6dykkeet

Koneet ja kalusto

Liikeirtaimisto

Kayttopadoma (3 kk)
Toimitilakulut
Laitekulut
Palkat
Yrittdjan oma toimeentulo
Vaihto- ja rahoitusomaisuus

RAHAN TARVE YHTEENSA

RAHAN LAHTEET
Oma padidoma

Lainapaaoma

Muu rahoitus
Erotus
RAHAN LAHTEET YHTEENSA

perustamismenot

muut osakassopimus,
anniskeluluvat ym

atk
hankittavat tuotantovélineet

apporttiomaisuus
(tietokone ja tarvikkeet)

auto

kalusteet

puhelin/fax/internet asennuksineen
kone- ja laiteasennukset

toimitilan kunnostus
toimistotarvikkeet

muut laitteet kayttotarvikkeet
esim. astiat

alkumainonta/esitteet
vuokra ja takuuvuokra
laitevuokrat/leasing
henkilstokulut

alkuvarasto
kayttopadomavaraus/kassa

osakepaaoma

omat rahasijoitukset

omat tuotantovalineet ja tarvikkeet
muut

osakaslaina

pankkilaina

Finnveran laina

muut

lainat tavarantoimittajilta

laina vanhemmilta

Eur
380

2 000
500
15 000

10 000
200
2000
2 000
500

5000
3 000
7 500
600
12 000
15 000
8 700
620
85000

Eur
2500

35 000
41 000

500
6 000

85 000



yhteensa ovat eurolleen samat eli
85 000 euroa. Yrittajat lyhentavat
41 000 euron pankkilainan viidessa
vuodessa pankin periessa korkoa

ja kuluja yhteensa 5 % lainamaa-
rasta. Osakkaat alkavat lyhentaa
osakaslainaansa ja vanhempiensa
lainaa mahdollisuuksien mukaan
vasta mychemmin. Naiden lainojen
hoitokuluja ei siksi ole otettu huo-
mioon kannattavuuslaskelmassa.
Tavarantoimittajan lainaa ei makseta
takaisin, silla se on etukateispaljous-
alennus ravintolalle.

Kannattavuuslaskelma alkaa tavoite-
tuloksen maarittelemisesta. Tavoite-
tulokseksi asetetaan 10 euroa kuu-
kaudessa; ndin ollen yritys tuottaa
hitusen voittoa. Alkuun on miele-
kasta tietaa, paljonko ravintolan
tulee vahintdan myyda, jotta kulut
saadaan katettua. Kateprosentti on
noin 60 % eli ainekaytt6dn menee
vuositasolla yli 130 000 euroa.
Ravintola tilittaa verottajalle alkoho-
li- ja savukemyynnista 24 % ALV:ia ja
ruokamyynnista ja alkoholittomien
juomien myynnista 14 %. Keskimaa-
raiseksi ALV-prosentiksi laskelmaan
on merkitty laskennallinen 15,4 %.
Ravintola on kaksi viikkoa vuodessa
suljettuna eli avoinna 11,5 kuukautta
vuodessa. Ravintola on kuukaudessa
avoinna 21 paivaa. Paivéliikevaihdon
on oltava laskelman mukaan vahin-
tédan 1 349 euroa eli paivakassassa/
tililla on oltava 1 557 euroa rahaa,
jotta ravintola kattaa kulunsa.

Myyntilaskelma esimerkki

(kuukausi): Tuntilaskutustavoite 11 h

TUOTE Lounasbuffet Ala Carte- Jélkiruuat  Alkoholitto- Alkoholi-
9 € annos 15 € 7 € mat juomat 4€ juomat 7 €

kpl hinta 7,90 13,16 6,14 3,51 5,65

- kulut 3,40 4,70 2,50 1,50 2,30

= kate 4,50 8,46 3,64 2,01 3,35

Asiakas-

ryhmia kpl Yht.  kpl Yht. kpl Yht. kpl  Yht kpl  Yht.

Paivaasiakkaat 945 42583 42 153 420 844 105 352

llta-asiakkaat 1218 10304 420 1529 630 1266 840 2814

Myyntikate

yhteensa 4 253 10 304 1682 2111 3 166

Tuotemyynti

yhteensa 945 7466 1218 16029 462 2 837 1050 3686 945 5339

Esimerkki kannattavuuslaskelmasta:
(Oy, 2 yrittajaa)

= Tavoitetulos (netto)
+ lainojen lyhennys (laina-aika 5 v. méara 41 000 e)
TULOT VEROJEN JALKEEN
+ yhteisévero 20 %
= Rahoitustarve
+ lainojen korot (5 %)
A. KAYTTOKATE (tarve)
+ Kiinteat kulut (Alv 0%)

YEL-vakuutus 23,7 % (vuosity6tulo 24 652 e,
alennus 22 %)

muut vakuutukset

palkat

palkan sivukulut 50 %

yrittdjan oma palkka

yrittdjan palkan sivukulut 3 %
toimitilakulut

leasingmaksut

viestintakulut (puhelin, internet tms)
kirjanpito, tilintarkastus, veroilmoitus jne.
toimistokulut

matka- ja autokulut, paivarahat
markkinointikulut

koulutus, kirjat, lehdet

korjaukset ja yllapito
ty6ttdmyyskassamaksu

muut kulut (Teosto, Gramex, MaRa, Hgin Yrittajat,
tybasut, siivous)

B. KIINTEAT KULUT YHTEENSA
MYYNTIKATETARVE (A+B)

+ ostot (aineet ja tarvikkeet) (Alv 0%) kate 60 %
LIIKEVAIHTOTARVE

- muut nettotulot

+Alv 15,4 %
KOKONAISMYYNTI- / LASKUTUSTARVE
Kuukausilaskutustavoite 11,5 kk
Péivélaskutustavoite 21 vrk

8

kk

10
683
693
173
867
171

1038

380
200
4000
2000
5000
150
1900
200
100
200
50
200
300
150
150
28

250
15 258
16 296
10 864
27 160

4183
31343
20 341

1349

123

Savukkeet

kpl
10
30

40

7€
5,65
5,05
0,60

Yht.
6
18

24

226

Vuosi
(12 kk)

120

8 200
8 320
2080
10 400
2 050
12 450

4 557
2400
48 000
24 000
60 000
1800
22 800
2 400
1200

2 400
600
2400
3 600
1800
1800
336

3000
18 093
195 552
130 368
325 920

50 196
376 116
32 706
1557
142

Eur/kk
(alv 0 %)

Yhteensa
eur, kk

21539

35 582



Myyntilaskelmaan luvut kirjataan
ilman arvonlisaveroa. Tuoteryhma-
kohtiin kirjataan kunkin ryhman
keskiarvohinta. Esimerkiksi a la carte
-annosten hinnat asiakkaille vaih-
televat 7 ja 22 euron valilla, mutta
keskihinnaksi on arvioitu 15 euroa.
Asiakkaat on jaettu paiva- ja ilta-
asiakkaisiin. Yrittajat arvioivat, etta
ravintola myy 45 lounasta paivit-
tain eli 945 kuukaudessa, a la carte
-ruoka-annoksia 58 paivassa el

1 218 kuukaudessa, 22 jalkiruokaa/
kahvilatuotetta paivassa eli 462
kuukaudessa, alkoholittomia juomia
50 paivassa eli 1 050 kuukaudessa,
alkoholiannoksia 45 paivassa eli 945
kuukaudessa ja savukkeita 40 askia
kuukaudessa. Yrityksen tuloksen

MYYNTIKATETARVE
Liikevaihto (ALV 0%)
Kulut yhteensa
Myyntikate yhteensd

Kannattavuuslaskelman myyntikatetarve 11,5 kk

EROTUS (mahdollinen lisdmyyntitarve)

Erotus -% ( tavoitteena saada erotus -% < 80 %)

KASVUPROSENTTI VUODESSA
Tulot

Menot

positiivinen erotus on 4 534 euroa
kuukaudessa kymmenen euron
tulokseen verrattuna eli yritys tekee
voittoa aiottua enemman. Jos ero-

Esimerkki 3 vuoden myyntiennusteesta:

TULOSSUUNNITELMA
Myyntituotot
ALV
Liikevaihto
Aineet ja tarvikkeet
Henkildstékulut
Vuokrat
Markkinointi
Liiketoiminnan muut kulut
Kayttokate
Rahoituskulut
Verot
Rahoitustulos
Poistot
Tulos
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Kk Vuosi

35 582 409 191
-14 043 -161 496
21 539 247 695
17 005 195 552
4534 52143

79 % 79 %
Vuosi 2 Vuosi 3
15 % 10 %

10 % 5%

tuksen luku olisi negatiivinen, tulisi
ravintolan nostaa hintoja, karsia
kuluja tai nostaa myyntimaaria paas-
takseen positiiviseen tulokseen.

Vuosi 1 Vuosi 2 Oma arvio Vuosi 3 Oma arvio

470 569 541 154 595 268
61 378 70 585 77 643
409 191 470 569 517 625
161 496 177 645 186 527
138 357 152 192 159 801
22 800 25 080 26 334
6 600 7 260 7 623
18 336 20 169 21177
61 602 88 223 116 163
2 050 1640 1230
10 425 16 203 22 151
49 127 70 380 92 782
7 425 5568 4176
41 702 64 812 88 606

MUISTATHAN, ETTA TARVITSET RAVINTOLAASI
MYOS MODERNIN KASSAJARJESTELMAN?

Meilta saat kassajdrjestelman, jolla maksuliikenne
sujuu, ohimyynti pysyy kurissa ja myynnin seuraaminen
onnistuu mista vain. Soita meille, 010 837 0120!

Ko CraftHouse

‘,‘,‘ﬂ‘ THE FUTURE OF RETAIL

Hiomotie 19

00380 Helsinki

www.crafthouse.fi, info@crafthouse.fi




Helno

www.heinontukku.fi



RAVINTOLA-ALAN ABC

2. TOIMITILAN HANKKIMINEN
JA KAYTTOONOTTO

Ravintolan tai kahvilan toimitila
hankitaan useimmiten vuokraa-
malla. Vuokrasopimus pitaa tehda
kirjallisena ja riittavan pitkaksi ajaksi.
Tavallisesti sopimus tehddan maa-
raaikaisena 5-10 vuodeksi niin, ettd
se jatkuu sen jalkeen toistaiseksi
voimassaolevana sovitulla irtisano-
misajalla ja -ehdoilla. Sopimus kan-
nattaa tehda niin pitkalle ajalle, etta
liikehuoneistoon tehtavat korjaukset
ja muutokset, kalustohankinnat ja
markkinointipanostukset pysty-
taan kuolettamaan sopimusaikana.
Toisaalta liian pitka vuokrasopimus
voi muodostua rasitteeksi. Tilan on
oltava my@s riittavan suuri asiakas-
paikkamadaraltaan ja tyoskentely- ja
varastotiloiltaan, jotta se riittaa aiot-
tuun toimintaan.

Maaraaikainen sopimus sitoo
vuokralaista koko sopimusajan.

Lain mukaan vuokralainen voi yri-
tyksensa myydessaan siirtdd myos
vuokrasopimuksen ostajan nimiin.
On kuitenkin tavallista, etta vuokra-
sopimukseen kirjataan ehto, jonka
mukaan vuokranantajan on annetta-
va suostumuksensa siirrolle, eli han
voi tarkastaa uuden vuokralaisen
taustat ennen siirtoa. Tian kaytosta
ravintola- tai kahvilahuoneistona,
sovitaan vuokrasopimuksessa. Siina
sovitaan myo®s vuokran suuruus,
kayton ja kunnossapidon kustannus-
vastuu seka ehdot, milloin ja miten
vuokraa voidaan korottaa. Toimitilaa
ostettaessa on vastaavat selvitykset
kayttotarkoituksesta, mahdollisista
rajoituksista, vastikkeista yms. syyta
tehda huolella.

Liiketilan vuokranantajan, myyjan
ja valittajan on tiedotettava suuris-
ta putki-, julkisivu- tai vastaavista
remonteista, jotka voivat haitata
ravintolan tai kahvilan toimintaa.

£

2.1 Toimitilan on sovelluttava
ravintola- tai kahvilakdytt66n
Toimitilaa hankittaessa on varmistet-
tava, ettd se soveltuu elintarvikehuo-
neistoksi, eli huoneistoksi, jossa saa
harjoittaa aiotunlaista ravintola- tai
kahvilatoimintaa; elintarvikkeiden
valmistusta, varastointia, myyn-

tia tai tarjoilua. Vaikka tilassa olisi

11

aikaisemmin toiminut ravintola tai
kahvila, on mahdollista, etta tila ei
sellaisenaan sovellukaan uuteen toi-
mintaan. Varmistus on syyta tehda
ennen vuokrasopimuksen tai kaup-
pakirjan allekirjoittamista tai niihin
on tehtdava mahdollisia muutoksia
koskeva varaus.



Mikali tilalla ei ole rakennusvalvonnan

lupaa ravintola- tai kahvilakdyttoon,
sen kayttoonotto edellyttaa raken-
nusvalvonnan hyvaksymaa kayttotar-

koituksen muutosta. Pelkka kiinteisto-

tai taloyhtion tai isannditsijan lupaus
siitd, ettad tilassa voi pitda ravintolaa
tai kahvilaa, ei riitd. Monet rakennus-
ja LVI-tekniset, hygienia-, turvalli-
suus- ja esteettdomyysvaatimukset,
asemakaava- ja kaupunkikuvalliset
vaatimukset sekd muut vaatimukset
saattavat estda aiotun toiminnan
aloittamisen kokonaan tai johtaa
likehuoneistossa kalliisiin muutostdi-

ra

Kahvila- tai
ravintolatoiminnassa
toimitilan on oltava

hyvaksytty tai
hyvaksyttavissa elin-
tarvikehuoneistoksi.

hin, joiden toteuttamismahdollisuus
on varmistettava ennakolta.

Vaikka aikaisemmin tilassa toimi-
neella yrityksella olisi ollut tarvittavat
luvat, kannattaa silti asiat selvittaa
valvovien viranomaisten kanssa.
Uudelta yritykselta voidaan vaatia
uusien ja muuttuneiden vaatimusten
tayttamista, jotta toimintaa tilassa
voidaan jatkaa. Tdma koskee raken-
nusvalvonnan lisaksi myos elintar-
vikevalvonnan ja pelastuslaitoksen
edellyttamia maarayksia, joista ker-
rotaan tarkemmin edempana. Myds
ravintolaa ostettaessa kannattaa
toimitilan vuokrasopimus ja maara-
ysten mukaisuus tarkastaa huolella.
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2.2 Muutostyot edellyttavat
rakennusvalvontaviraston
rakennuslupaa

Pintaremonttia ja erilaisia sisatilojen
kalustus- ja somistustoita suurem-
mat korjaus- ja muutostyot edellyt-
tévat useimmiten rakennuslupaa.
Rakennuslupa tarvitaan asiakaspaik-
kamaarasta tai muusta ravintolatoi-
mintaan liittyvasta asiasta rippumat-
ta. Ulkoterassit, tarjoilutiskit, aidat,
kalusteet, mainoskyltit yms. vaativat
usein erillisen toimenpideluvan

tai muita sijoittamislupia. Lupaa ei
tarvita, jos toimitaan rakennusval-
vontaviraston ulkotarjoiluohjeiden
mukaisesti.

Muutostdihin ryhtyvdn kannattaa
palkata paasuunnittelija ja ottaa
yhteys rakennusvalvontavirastoon ja
selvittaa, voidaanko liikehuoneistos-
sa toteuttaa tarvittavat muutokset.
Helsinki on jaettu kaupunginosittain
alueisiin, joiden lupasihteerit neuvo-
vat asioissa eteenpain.
www.rakvv.hel.fi

Kayttotarkoituksen muutosta ja
rakennuslupia hakee tontin omistaja
tai haltija (talo- tai kiinteistoyhtio),
mutta se voi my6s antaa myo6s
yritykselle valtakirjan niiden hake-
miseksi. Talo- tai kiinteistoyhtio voi
asettaa vaatimuksia ja rajoituksia
toiminnalle ja muutoksille esim.
aukioloaikoihin, meluun, tupakoin-
tiin, julkisivuun, piha- ja jalkakayta-
vaalueiden kayttoon liittyen. Tallaiset
rajoitukset on hyva selvittaa ja kirjata
jo vuokrasopimusta tehtaessa.

Rakennuslupaa varten tarvittavat

asiakirjat ja suunnitelmat

» Hakemus

e Valtakirja (ellei taloyhtié hakija-
na itse allekirjoita hakemusta),
hallintaoikeusselvitys ja hallituk-
sen kokouspdytakirja

Suunnittelijaselvityslomake

e Lupapiirustukset kahtena sarjana

e Asemapiirustus, johon on merkit-
ty asemakaavamerkinnat ja
-maaraykset

e Pohjapiirustukset

e Leikkauspiirustukset

e Julkisivupiirustukset

» Valokuva muutettavasta
rakennuksesta

* Asiakaspaikkamaaran muutos

Lisaksi tarvitaan

e LVI-suunnitelmat ja -piirustukset

e Rakennepiirustukset, jos tehdaan
muutoksia rakenteisiin

Rakennusvalvontaviraston rakennus-
tekninen osasto valvoo rakentamista
ja suorittaa luvassa mainitut katsel-
mubkset, joita ovat: aloitusilmoitus/
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kokous, rakennekatselmus, KVV-
katselmus, IV-katselmus ja loppukat-
selmus. Tila voidaan ottaa kadyttoon
vasta loppukatselmuksen jalkeen.

Ulkoterassit, tarjoi-
lutiskit, aidat, kalus-
teet, mainoskyltit

yms. vaativat usein

erillisen toimenpi-

deluvan tai muita
sijoittamislupia.



http://www.rakvv.hel.fi

2.3 Kayta ammattitaitoisen
suunnittelijan apua

Rakennuslupa ja asiointi edellyttavat
patevan paasuunnittelijan kayt-

t6a. Muutostoiden suunnitelmissa
pitda ottaa huomioon monia mm.
rakentamismaarayksiin, hygienia- ja
melumaarayksiin, pelastus- seka
tydsuojelumadrayksiin liittyvia vaati-
muksia. Suunnittelutyot edellyttavat
ammattipatevyytta ja ammattilaiset
osaavat my0s auttaa lupaprosessien
hoitamisessa seka asioinnissa raken-
nusvalvonnan kanssa.

Kun rakennusvalvontavirasto saa ka-
siteltdvakseen asiantuntijan tekemat
suunnitelmat ja piirustukset, joissa

eri vaatimukset on otettu huomioon,
tarvittavat luvat voidaan myontaa
sujuvasti ja muutostoihin paastaan
nopeasti. Aikataulut pitavat ja yritys
voi avata ovensa suunnitelman
mukaisesti.

Hyvien suunnitelmien avulla on
my&s helppo pyytaa tarjouksia
rakennusurakoitsijoilta seka kaluste-
ja laitetoimittajilta ja tehda heidan
kanssaan selkeat sopimukset asen-
nuksista, aikatauluista jne.

Ravintola- tai kahvilahuoneisto-
ja koskevat monet rakentamis-,
turvallisuus- ja elintarvikemaara-
ykset. Useat tiloja koskevista vaa-

timuksista riippuvat hyvaksytysta
asiakaspaikkamaarasta.

Seuraavilla sivuilla esitetdan paapiir-
teissaan tarkeimpia asioita, jotka on
otettava huomioon jokaista ravinto-
laa ja kahvilaa suunniteltaessa.

Selvita turvasi maksutta 0800 9 0888 ja liity jaseneksi.
www.avyt.fi

YRITTAJIEN
TYOTTOMYYSKASSA
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RAVINTOLA- JA KAHVILAMUUTOSTEN YHTEYDESSA HUOMIOITAVAA

Asemakaava Henkilostétilat
Rakennuksen suojelu Siivous ja jatehuolto
Esteettémyys WC-tilat

Paloturvallisuus Tupakointi (ei pakollinen)

Poistumistiet Eteis- ja vaate-

sailytystilat
Sisdankaynnit

limanvaihto
Vesi- ja viemdrilaitteet
Valaistus

A3neneristys, melu
Elintarvike- ja

Yleisétilat tavarakuljetukset
Ravintolasali Kuivavarasto- ja

kylmasailytystilat
Keittio

Terassi ja ulkotarjoilu

Mainoslaitteet
ja markiisit
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Toimitilan muuttaminen ravintola- tai kahvilakayt-
t66n tai merkittdva korjaus- tai muutostyd edel-
lyttda rakennuslupaa.

Rakennuslupaa hakee kiinteistdn omistaja tai sen ti-
loissa toimiva yritys kiinteiston luvalla ja valtakirjalla.

Rakennuslupa edellyttaa hyvaksytyn paasuunnit-
telijan kayttda ja rakentamisen aikaista valvontaa.
Naiden aiheuttamat kustannukset on hyva ottaa

laskelmissa huomioon.

Rakennusta koskevia mahdollisia suojelumaarayksia

on noudatettava.

4007

ASEMAKAAVAMERKINNAT JA
MAARAYKSET

Liike- ja toimistorakennusten korttelialue.
E Katutasoon on sijoitettava myymals-, ra-
vintola-, kahvila- tai muita asiakaspalvelu-

tiloja. Rakennusten ylimpiin kerroksiin
saa sijoittaa asuntoja edellyttien, ettd
hyvat asumisolosuhteet turvatan alk
— are e 2 M kaava-sluesn rajan ulkopuolelia oleve
vilva.
—— Korttelin, korttelinosan ja alueen raja
——— e 5a-alueen raja.
Chjeallinen tontin raja

3 Risti merkinndn padla osoittaa merkinnan
poistamista.

Zl. Kaupunginosan numero
16 2 Kerttalin numero
2 Ohjesllisen tontin numero

3826 +ma272 Rakennusoikeus kerrosalanelibmetreina,

Lukusarja yhteenlaskettuna osoittas ra-

k i i kerr i lvuu'; L]
korttelislueelta. Ensimmainen luku osoittaa
maanpaallisan kerroksissa saflitun ker-
rosalan. Toinen luku osolttaa maanalaisissa
tiloissa sallitun neuvottelu-, kuntokeskus-
ja liketilojen kerrosalan. Tilat voidaan to-
teuttas ehdolla, ettd niitd voidaan osittain
valaists suoralla tai valillisells luonnonva-
olla.

I Roomalainen numero nsoittas rakennus-
tan, rakennuksen tai sen osan suurimman
sallitun karrosiuvun,

Rakennusala.

:- g h Rakennukseen [atettva kulkuaukko

e ? Lasikatteinen tila. Lasikatteen on oltava
L :\" +  vAhintadn 300 m2. Aukot alempaan ker-
"= rokseen on oltava vihintadn 36 m2.

= Suolettava rakennus. Aakennusta el saa
I__S‘I"— | | keupunkikuvallisesti arvokkaana purkaa
oika siind saa suorittaa sellaisia liséraken-
tamis- tal muutostoita, jotka tBrvelevit ka-
tujulkisivujen arvoa tai tyylis.
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Esimerkki asemapiirustuksesta

KaupunginosalKyla KortteliTila Tontti/Rno

Viranomaisten mmerkinigja

Rakennuksen

Rakennustoimenpide Piiustusiajl Juoksova no
MUUTOSTYO PAAPIIRUSTUS

Rakennuskonde Pirustuksen sisalto Mitakaava,

Suunnitteljan ynteistiedot: yitys, osofte ja punelinumero Tyonumero Pitustuksen tunnus, Wuutos

Vastuulinen suunnitelja: nimi, utkinto, allekijoitus a paivays Suunnittluala Tiedosto

Liiker k
1

Muutoksia 1. kerroksen
tilajérjestelyissa




RAVINTOLA-ALAN ABC

Muutosalue

Lupapiirustuksiin on merkittava:
¢ tilojen kayttotarkoitusmuutos ja
: alueen rajaus

‘ e asiakaspaikkojen maara (ravintolasalissa
| vahintaan 1m?/asiakaspaikka)

| e ruoan valmistukseen tarvittavat laitteet

| ja kiinteat kalusteet seka lammitystapa

| (sahko/kaasu)

| ¢ tarjoilutilat ja niiden pinta-alat

| e tupakointitila ja sen pinta-ala (ei pakolli-
| nen)

| ¢ rasvahormi
\

\

\

\

\

\

\

\

il

N I

li'f I INVA-WC
|
|
|

3

YYD T T
¢ alue, jota muutos koskee (katkoviivoilla)

RAVIN'_I_'O!__ASALI 42 asiakaspaikkaa, 66 m2
¢ purettavat rakenteet (pistekatkoviivalla)

i e T e i
[ (I I B L r~— ,~~ ™1 -

~N M
i e R e 1O T1O0 * vanhat rakenteet (tummennettuna tai
R : kahdella viivalla, joista toinen paksumpi
!
_ i | ..
rﬂ‘r o FT‘F o [ ] /,\)[ ]I Vllva)
L L L L = =
e e 1 e uudet raken.teet .
= = > . |  palo-osastojen rajat
i i = SRS | e esteetdn reitti
I R =IO IO = | * mainoslaitteet
MYYMALA []} i []} i PN T T Y myvymaLs
__| __| _ _ _
I I —TT T = S . —
~ A~ A A NN LVI- ja sahkdsuunnittelu seka niiden asen-
| L O OO o OO " o
Loy Ty Y Y nustyot on teetettava asiantuntijoilla.
T30y T30 T30 O
v v v 4 v v v 4
Esimerkki pohjapiirustuksesta
Rakennustolmenp\dg‘ ans:uf\aﬂ Juokseva no
MUUTOSTYO PAAPIIRUSTUS
Rakennuskohde Piirustuksen sisalto Mittakaava
POHJAPIIRUSTUS 1.100
Suunnittelijan yhteistiedot: yritys, osoite ja puhelinnumero Tyénumero Piirustuksen tunnus Muutos
Vastuullinen suunnittelija: nimi, tutkinto, allekirjoitus ja paivays Suunnitteluala Tiedosto
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Palo- ja pelastusvaatimukset

on taytettava. Yli 50 asiakaspai-
kan ravintolalle tai kahvilalle on aina
laadittava pelastussuunnitelma.

Jokaisesta ravintolasta on oltava
yleensa kaksi uloskaytavaa. Poistu-
miseen kaytettavista ovista on paas-
tava poistumaan ilman avainta aina
kun tilassa oleskellaan. Uloskaytavat
on aina pidettava esteettdmina.
Niilla ei saa sailyttaa mitaan tavaraa.
Uloskaytavat on merkittdva merkki-
valoilla tai jalkiheijastavilla opasteilla.

Tilojen palo-osastointi on tehta-

va maaraysten mukaan. Yhteydet
asuintiloihin ja porraskaytaviin on
varustettava palo-ovilla. Sisdpuolen
pintojen ja sisustusmateriaalien on
oltava vaikeasti syttyvia. Koristeet
eivat saa aiheuttaa vaaraa tai peittaa
opasteita. Kynttil6ita ja muuta tulen-
kasittelya on valtettava tai valvottava
huolella.

Alkusammutusta varten ravintolasa-
lissa on oltava 6 kg hyvaksytty, vaati-
musluokan mukainen kasisammutin.
Keittidtiloissa on oltava helposti
saatavilla vastaava kasisammutin ja
sammutuspeite.

Yli 300 m2 ravintoloita koskevat
tiukemmat turvallisuusmaaraykset ja
varustevaatimukset.

Ravintola- ja kahvilatoiminta voi
aiheuttaa meluhaittaa kiinteistossa
oleviin asuntoihin. Aénen eristavyy-
den asuntoihin ja muuhun ympa-
ristdon on oltava rakentamismaa-
raysten mukainen. Sekaan ei aina
riitd, koska meluhaittaa arvioidaan
asumisterveyden kannalta. Elavaa
musiikkia ja diskomusiikkia arvioi-
daan eri tavoin.

Muutosalue
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Yon melutasovaatimukset ovat
paivaarvoja tiukemmat. Esimerkiksi
asuntoon yolla kuuluva musiikki tai
bassoaanet ylittavat lahes poikkeuk-
setta melulle asetetun ohjearvon.

Sisaankaynti on jarjestettava
tuulikaapin tai muun vedon

estdvan jarjestelyn kautta.

Ravintolaan tai kahvilaan on
oltava esteeton kulku. Esteeton
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kulku edellyttaa 800 mm oviaukkoja,
luiskien enintadn 8% (1:12,5) kalte-
vuutta, tarpeellisia kaiteita ja kahvoja
seka enintddn 20 mm kynnyksia.
Uudisrakentamisen suunnittelus-

sa ja toteutuksessa noudatetaan
esteettOmyysperiaatetta ja myos
korjausrakentamisessa siihen ohja-
taan. Yli 25 asiakaspaikkaa sisaltaviin
ravintola- tai kahvilatiloihin tulee
ldhtokohtaisesti suunnitella esteetdn
sisdankaynti ja inva-wc.



Ruoan valmistus ja likais-
ten astioiden ja jatteiden
kasittely erotetaan toisistaan.

Ruoanvalmistuslaitteet on sijoitet-
tava rasvasuodattimella varustetun
hoyrykuvun alle. Siité poistoilma on
johdettava erilliselld, paloméaaraykset
tayttavalla kanavalla rakennuksen
vesikaton ylapuolelle. Jos kanava
kulkee rakennuksen ulkopuolella,

se vaatii rakennusluvan.

Jos tarjoiltava annosmaara on
enemman kuin 50 annosta (kuu-
mennuskeittidssa 100 annosta)
vuorokaudessa, on jatevesiviema-
riin asennettava rasvanerotuskaivo.
Aiheesta on ohje ravintoloille
www.pytty.fi/files/3398/
Rasvaesite_VVY_2014_
verkkoversio.pdf

Ruoanvalmistusta varten on oltava
oma vesipiste, likaisten astioiden
esipesua ja pesua varten omansa.

Keittiohenkilokunnalle on oltava
erillinen kasienpesupaikka keittio-
tilassa.

Raaka-aineiden, ruokien ja juomien
sdilytysta varten on oltava riittavat

kuivavarasto- ja kylmasailytystilat.

Valmistuskeittio on varustettava
(lukuun ottamatta vain pizza-, yhdis-
telmé- tai kiertoilmauunia) rasva-
hormilla ja -suodattimella. Suoda-
tin on pestava vahintaan viikoittain
ja hormisto puhdistutettava vuosit-
tain. Ravintolassa on oltava todistus
puhdistuksesta.

Nestekaasun ja palavien nesteiden
varastointi- ja kayttomaaraykset on
taytettava. Sisalla saa sailyttaa nes-
tekaasua enintdan 25 kg ja pulloiksi

suositellaan ns. komposiittipulloja.
Nestekaasun kaytostad on syytad neu-
votella pelastusviranomaisen kanssa.

Ravintola tai kahvila voi pienentaa
ymparistovaikutuksiaan mm. kiin-
nittdamalla huomiota raaka-aineva-
lintoihin, elintarvikkeiden havikkiin,
kertyvan jatteen maaraan, laitteiden
ja kaluston energiankulutukseen
seka kemikaalien ja veden kayttoon.

Keittion elintarvikehygieniamaarayk-
sille, ilmanvaihdolle ja viemardinnille
asetetut vaatimukset maaraytyvat
toiminnan laajuuden ja keittitlaittei-
den perusteella.

Keittidtyypit voidaan jaotella

seuraavasti:

o Valmistuskeittio on huonetila,
jossa ruoan valmistus tapahtuu
paistamalla pannussa, parilalla,
uunissa tai uppokeittamalla ras-
vassa (mm. ranskalaiset perunat).
Esimerkkeja valmistuskeittiosta
ovat ravintoloiden, kahviloiden

RAVINTOLA-ALAN ABC

ja henkiléstoravintoloiden keit-
tididen lisdksi monet pizzeria- ja
kebab-ravintoloiden keittiot.

¢ Kuumennuskeittié on huonetila,
jossa esikypsennettyja tai valmiita
ruokia valmistetaan kuumenta-
malla uunissa, vesihauteessa tai
keittamalla.

¢ Tarjoilu- eli jakelukeittié on
huonetila, jossa annostellaan
muualta kuljetettuja kuumana tai
kylmina sailytettavia ruokia.

Tyontekijoille on oltava

erilliset maaraysten mukaiset
puku-, pesu- ja wc-tilat, tarvittaessa
erikseen miehille ja naisille.

Elintarvikehuoneistossa on oltava eril-
linen ja asianmukaisesti varustettu tila
siivousvilineiden sdilytysta ja huol-
toa varten. Asiakas- ja keittictiloihin
suositellaan omat erilliset siivous-
kaapit tai jos kaytdssa on yhteinen
tila, niin keittion kayttéon tarkoitetut
siivousvélineet on merkittava hyvin.
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Ulkotarjoilualue edellyttda
kiinteiston lupaa ja yleisella
alueella (esim. katu- tai puistoalueel-

la) rakennusviraston lupaa. Asuin-
kiinteistdssa tai asuntojen valitto-
massa laheisyydessa ulkotarjoilun
aukiolo on rajoitettu ilman erityislu-
paa enintdan klo 22.00:een. Ulko-
tarjoilualueesta on tehtava ilmoitus
poliisille.

Ulkotarjoilualueen toteutuksessa
on otettava huomioon, etta
* se liittyy toiminnallisesti ravinto-
laan tai kahvilaan ja hoidetaan
siita kasin
* seon enintaan kadun erottama
» se ei saa haitata paasya kiinteis-
toon, esteettdmyytta, liikennetta
tai julkisen tilan kayttda yleensa
e alkoholin anniskelu edellyt-
taa anniskeluluvan ulottamista

kattamaan my0ds ulkotarjoilualu-
een, alueen selkeda rajaamista ja
valvottavuutta

* asiakaspaikkamaarasta huomi-
oidaan puolet wciiden maaraa
laskettaessa.

¢ muut hygienia- ja jatevaatimuk-
set on taytettava

Ulkotarjoilualue on toteutettava

mahdollisimman véahin rakentein

e rajaaminen esim. aitaamalla ke-
vyin kdysi- tai avonaisin terdsra-
kenteisin max. 90 cm kaitein

¢ ilman lattiakoroketta, katoksia tai
seinamia

e ymparistoon sopivat laadukkaat
kalusteet (ei valkoisia muovituo-
leja tai puisia poyta- penkkiyhdis-
telmid), pdivanvarjot sallitaan

¢ ei mainoksia

Ulkomyynti: ketterat kioskit
Kettera kioski on rekisterdity moot-
toriajoneuvo tai vaunu, josta myy-
daan elintarvikkeita ("Food Truck”).
Rakennusvirasto myontaa luvan
ketterille kioskeille ja ymparistokes-
kukselle tehdaan ilmoitus toiminnan
aloittamisesta.

Muille kuin tassa mainituille raken-
teille vaaditaan rakennusvalvonnan
toimenpidelupa tai rakennuslupa.

Tupakointi voidaan sallia terassilla
silla edellytyksella, etta tupakansavu
ei kulkeudu sisatiloihin.

Mainoslaitteita koskee erillinen
ohje. Niiden ulkonkd ja sijoittelu
voi edellyttaa toimenpidelupaa,
joka kannattaa hakea muutostoita
koskevan rakennusluvan yhteydessa.
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Rakennusvalvontavirasto on jul-
kaissut ohjeet, joita noudattamalla
lupaa ei tarvitse hakea. Mainoslait-
teet edellyttavat useimmiten myos
kiinteiston hyvaksyntaa.

Wec-tiloja tulee olla asiakas-

paikkamaaran mukaan vierei-
sen taulukon mukaisesti. Wc-tiloihin
kulku ei saa tapahtua keittion tai
varaston lapi. Wc ei saa avautua
suoraan elintarvikkeiden kasittely-
tilaan. Henkildkunnalle tulee olla
asianmukaisesti varustettu wc-tila.
Riippuen toiminnan luonteesta
voivat henkil6kunta ja asiakkaat esi-
merkiksi pienissa kahviloissa kayttaa
samaa wc-tilaa, jos se on varustettu
kosketusvapaalla hanalla.

Cgo
O

o A 1

<
Nadl
<>_O<>.

R

WC-tilat asiakaspaikkojen mukaan
Asiakaspaikat
Max 6

7-25

26-50

51-100
101-150
151-200
201-250
251-300
301-400 6

a o s bh W=

Suuremmat huoneistot tapauskohtaisesti

Naiset/istuin

RAVINTOLA-ALAN ABC

Tupakointi on kaikissa yleiso- ja
tyotiloissa kielletty. Tupakointitilan
jarjestaminen ei ole pakollista.

Tupakointi on mahdollista
tupakointitilassa, jonka on oltava
vahintdan 7 m? suuruinen, muista
tiloista rakenteellisesti erotettu ja
alipaineistettu tila, josta poistoilma
johdetaan erikseen ulos tai poistoil-
makanavaan niin, ettei se voi kiertaa
takaisin. Tupakointitila edellyttaa
aina rakennusluvan hankkimista.

Tilan henkilomaaraa, paloturvalli-
suutta, esteettomyytta, kulkua yms.
koskevat erityismaaraykset.

Tupakointitilaan ei saa tarjoilla eika
sielld saa nauttia ruokia tai juomia.
Tilaan ei saa sijoittaa ajanvietepeleja
eika henkilosto saa tydskennella ti-
lassa. Ennen siivousta tila on tuule-
tettava hyvin.

Rakentamiseen liittyvia tarkempia
ohjeita on rakennusvalvontaviraston
internetsivuilla www.rakvv.hel.fi

Miehet / istuin + urinaari
ei edellytd wc:ta
yksi yhteinen wc*

1

1+1

1+2

2+2

2+3

2+4

3+4

*Jos huoneistossa tarjoillaan paaasiassa alkoholijuomia, tulee aina olla erilliset wc-tilat naisille ja miehille
riippumatta asiakaspaikkojen maarasta. Mikali wc on yhteinen henkildkunnalle ja asiakkaille, on se

varustettava kosketusvapaalla hanalla.

Wec-tilojen lukumaaraa mitoitetta-
essa tulee huomioida my0s ulkotar-
joilupaikat esim. terassilla. Terassilla
olevat asiakaspaikat lisdavat wc-
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tilojen lukumaaraa kertoimella 0,5,
jolloin puolet terassin asiakaspai-
koista lasketaan wc-henkildmaaraa
mitoitettaessa.
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3. TOIMINTAAN LIITTYVIA MUITA

LUVANVARAISIA ASIOITA

Ravintola- ja kahvilatoimintaan liittyy

joukko terveellisyytta, turvallisuutta
ja toiminnan ymparistovaikutuksia
koskevia vaatimuksia. Elintarvik-
keiden tuotevalikoima, kasittely ja
valmistaminen seka asiakaspaikka-
maara vaikuttavat hygieniatiloihin,
ilmanvaihtoon, vesipisteiden maa-
raan, poistumisteihin ja turvavarus-
teluun liittyviin vaatimuksiin.

3.1. Elintarvikevalvonta
Uudesta ravintolasta tai kahvilasta
tulee Helsingissa tehda elintarvi-
kelain mukainen ilmoitus ymparis-
tokeskukseen nelja viikkoa ennen
toiminnan aloittamista. Ilmoituksen
kasittelyn yhteydessa toiminnasta
pyydetaan tarvittaessa lisatietoja
ja kasittelysta lahetetaan todistus.
Ravintola tai kahvila tarkastetaan
riskiperusteisesti 1-3 kuukauden
kuluessa toiminnan aloittamisesta.

Hyva elintarvike-
hygienia vahentaa
elintarvikkeiden
terveysriskeja ja
pienentaa yrityksen
havikkia.

IImoituksen voi tehda sahkoisesti
https://asiointi.hel.fi (ilmoitus elin-
tarvikehuoneistosta). IImoituksen
kasittely ja tarkastus ovat maksulli-
sia. Lisaa tietoja www.hel.fi/ymk

Elintarvikelain mukaan ravintolalla
tai kahvilalla on oltava riittavat ja
oikeat tiedot tuottamastaan, jalos-
tamastaan ja jakelemastaan elintar-
vikkeesta. Yrityksen on laadittava
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kirjallinen omavalvontasuunnitelma,
jonka mukaan yritys itse valvoo elin-
tarvikkeiden laatua ja turvallisuutta
ja toimintaolosuhteiden asian-
mukaisuutta. Omavalvonnassa on
pidettava kirjaa seka tuloksista etta
epakohtien korjaamiseksi tehdyista
toimenpiteista.

Omavalvontasuunnitelmaan kuuluvi-
en aineistojen ja kirjausten tulee olla
kaytettavissa valvontaviranomaisen
valvontakaynneilla. Omavalvonnan
toteutumista ja elintarvikkeiden laatua
seurataan valvonnan lisaksi viran-
omais-sekd omavalvontanaytteilla.

Omavalvontasuunnitelma on pi-

dettava ajan tasalla. Toiminnan

on oltava suunnitelman mukaista.

Suunnitelmassa on selvitettava:

¢ toiminnan vaiheet, joissa elintar-
vikehygienia voi vaarantua


http://www.hel.fi/ymk

¢ naiden vaiheiden tarkkailume-
netelmat ja toimenpiderajat,
esimerkiksi lampotilamittaus ja
lampotiloille asetettavat raja-
arvot

e korjaavat toimenpiteet, jos
toimenpiderajat ylitetaan

¢ kirjanpito mittauksista, tutkimuk-

sista ja selvityksista seka suorite-

tuista korjaavista toimenpiteista

ja ilmoituksista viranomaisille

vastuuhenkilot.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet
on sailytettava lainsaadannon
edellyttamissa lampdtiloissa. Ruo-
kamyrkytyksesta on ilmoitettava
valittomasti puhelimitse tai sahkaoi-
sen lomakkeen avulla ymparistokes-
kukseen www.hel.fi/ymk

Elintarvikeviranomainen tekee saan-
nollisesti tarkastuksia ravintoloihin
ja kahviloihin. Tarkastukset teh-
daan Oiva-jarjestelman mukaisesti.
Tarkastuksen tuloksesta kirjoitetaan
tarkastuskertomus ja Oiva-raportti.
Tarkastuskertomukseen kirjataan
tarkemmin tarkastuksella tehdyt
huomiot, maaradajat yms. ja Oiva-
raportissa tulokset kerrotaan hymy-
naama-asiteikon avulla. Vain Oiva-
raportti julkaistaan internetissa
www.oivahymy.fi ja se on myos
laitettava ravintolan tai kahvilan
sisddankaynnin yhteyteen esille.
Hymioita Oiva-asteikossa on nelja:
Oivallinen: toiminta on vaati-
musten mukaista
Hyva: toiminnassa on pienia
epakohtia, jotka eivat heiken-
na elintarviketurvallisuutta eivatka
johda kuluttajaa harhaan.
Korjattavaa: toiminnassa on
epakohtia, jotka heikentavat
elintarviketurvallisuutta tai johtavat
kuluttajaa harhaan. Epdkohdat on
korjattava maaraajassa.

Huono: toiminnassa on epa-
kohtia, jotka vaarantavat
elintarviketurvallisuutta tai johtavat
kuluttajaa oleellisesti harhaan. Epa-

kohdat on korjattava valittdmasti.

Lisaa tietoja ja ohjeita
www.oivahymy.fi

Henkiloillg, jotka kasittelevat tyok-
seen elintarvikehuoneistossa pak-
kaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, on oltava elintarvi-
kehygieenista osaamista osoittava
hygieniaosaamistodistus eli hygie-
niapassi ja tartuntatautilain mukai-
nen selvitys terveydentilasta.

Hyva elintarvikehygienia vahentaa
elintarvikkeiden terveysriskeja, ja silla
voidaan myos pienentaa yrityksen
havikkia. Elintarvikkeiden parissa
tydskenteleviltd vaaditaan hygienia-
osaamista eri osa-alueilta: mikrobio-
logia, ruokamyrkytykset, hygieeniset
tyotavat, henkilokohtainen hygienia,
puhtaanapito, omavalvonta ja lain-
saadanto.

Lisaa tietoa omavalvonnasta ja
hygieniapassista 16ytyy Eviran
verkkosivuilta, ymparistokeskukses-
ta, ravintola-alan oppilaitoksista ja
Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa
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ry:sta. www.evira.fi, www.mara.fi,
www.hel.fi/ymk

3.2 Anniskeluoikeudet ja
anniskelupassi

Alkoholijuomien myynti asiakkaille
edellyttaa anniskelulupaa, joka
haetaan aluehallintovirastosta. Lupa
on anniskelupaikka- ja yritys- tai
yrittajakohtainen. Luvan saamisek-
si tarvitaan mm. ammattitaitoisen
vastaavan hoitajan nimeaminen,
henkilékuntasuunnitelma ja annis-
kelualueen maéaritteleminen.

Tilojen on taytettava ravitsemusliik-
keelle asetetut vaatimukset ja oltava
hyvin valvottavissa. Toiminnassa
olevan ravintolan anniskelulupa ei
liiketoimintakaupassa automaatti-
sesti siirry uudelle yrittajalle. Alue-
hallintovirasto AVI tarkastaa aina,
ettd vastaava hoitaja tayttaa asetetut
vaatimukset.

Lisdohjeita 16ytyy sosiaali- ja terveys-
alan lupa- ja valvontavirasto Valviran
ja aluehallintovirastojen AVI verkko-

sivuilta. www.valvira.fi, www.avi.fi

Anniskelusta vastaavilta henkil&ilta
(A- ja B-luvallisessa paikassa) edel-
lytetaan riittavaa ammattitaitoa,
joka on hankittu joko koulutuksen
tai tydkokemuksen kautta. Tydko-
kemuksen kautta hankittu patevyys
edellyttaa lisdksi anniskelupassia ja
C-luvallisessa paikassa riittaa pelkka
anniskelupassi.

3.3 Tupakointi ja tupakka-
tuotteiden myynti
Tupakkatuotteiden vahittaismyynti-
luvat myontaa Helsingissa kaupun-
gin ymparistokeskus. Myyntilupa
edellyttaa hyvaksyttavaa myynti-
paikkajarjestelyd, myynnin valvontaa
seka hyvaksyttyd omavalvontasuun-
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nitelmaa. Tupakan myyntilupa on
yritys- ja myyntipaikkakohtainen.
Myyntilupia ja omavalvontaa koske-
via ohjeita seka sahkoinen hakemus-
lomake I6ytyvat sosiaali- ja terveys-
alan lupa- ja valvontavirasto Valviran
verkkosivuilta www.valvira.fi

Tupakointi sisatiloissa on kiellettya
ellei sita varten ole suljettua, omalla
ilmanvaihdolla varustettua tupa-
kointitilaa. Tilan jarjestaminen ei ole
pakollista.

Tupakointitila on tarkoitettu vain
tupakointiin. Ruoan ja juoman naut-
timinen ja ajanvietepelit ovat tilassa
kiellettyja, eika tupakointitila ole
anniskelualuetta. Tupakointitilassa ei
saa tyoskennelld lukuun ottamatta
jarjestyksen ja turvallisuuden kannal-
ta valttamattomia tehtavia ja sen saa
siivota vasta kun tila on huolellisesti
tuuletettu.

Tupakointi voidaan sallia terassilla
tai muulla ravintolan hallinnassa
olevalla ulkoalueella. Tupakansavu
ei saa kulkeutua ovista, ikkunoista
tai ilmanvaihdon kautta sisatiloihin.
Ulkotupakointipaikasta on syyta
sopia etukateen taloyhtion kanssa.

3.4 Pelastussuunnitelma ja
turvallisuus

Yli 50 asiakaspaikan ravintolalle on
tehtdva pelastussuunnitelma, joka
sisdltda turvaohjeet vaaratilanteiden
varalle. Poistumisteiden merkitsemi-
nen, sadanndsten mukaiset sammu-
tusvalineet, palavien ja muiden vaa-
rallisten aineiden oikea varastointi ja
kasittely seka yleinen hyva jarjestys
ja siisteys ovat helppoja tapoja
parantaa turvallisuutta. Lisatietoja
|8ytyy pelastuslaitoksen sivulta:
www.hel.fi/pel

3.5 Terassit ja muu ulkotarjoilu
Ulkotarjoilualuetta varten tarvitaan

Toimenpide- tai rakennuslupaa
ei tarvita, mikali ulkotarjoilualue
toteutetaan mahdollisimman
vahin rakentein rajaamatta tai
aitaamatta ja sinne ei sijoiteta
alla olevista ohjeista poikkeavia
rakenteita:

» mikadli tarvitaan rajausta, tulee
alue rajata muusta kadusta
esim. kevyin koysikaitein tai
avonaisin tummiksi maalatuin
terasrakenteisin kaitein, mak-
simikorkeus 90 cm

» kalusteet tulee sijoittaa suo-
raan katupinnoitteelle ilman
lattiakorokkeita, kalusteiden
tulee olla ymparist66nsa
sopivia ja laadukkaita (ei
esim. valkoisia muovituoleja
tai painekyllastettyja poyta-
penkkiyhdistelmia)

» katoksia ja seindmia ei saa
rakentaa, vaan kadun avoin
luonne tulee séilyttaa

« aurinko- ja sadesuojina voi-
daan kayttda mm. mainok-
settomia pdivanvarjoja, jotka
sopeutuvat muodoltaan, va-
ritykseltddn ja rakeenteeltaan
rakennukseen ja ymparistoon

maanomistajan lupa. Kaupungeissa
ja taajamissa se on usein kunta tai
kiinteisto- tai taloyhtio. Ulkotarjoilun
pitaa tapahtua ravintolan tai kahvilan
valittdémassa laheisyydessa. Ulkotar-
joilu edellyttaa rakennusvalvontavi-
raston toimenpidelupaa tai raken-
nuslupaa kiinteita rakenteita varten
seka ymparistokeskuksen maara-
ysten tayttamista, jotka kasittavat
mm. asiakaspaikkojen lukumaaran,
myytavan tuotevalikoiman seka
vaadittavat muut hygienia-, asiakas-
kaymala- ja jatehuoltoratkaisut.

Tarjoilualueen rajat on merkittava
selvasti niin, etta asiakkaiden on ne
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helppo havaita ja aluetta pystytaan
valvomaan. Ulkoterassin aiheuttama
melu tai siella esitettdva musiikki voi
hairita ympariston asukkaita ja rajoit-
taa toimintaa. Adnentoistolaitteiden
kaytto ulkotiloissa edellyttaa ympa-
ristdkeskuksen myontamaa lupaa.
Musiikin esittdmisestd on maksetta-
va myos Teosto- ja Gramex-maksut.

Anniskelun ulottaminen ulkotarjoi-
lualueelle vaatii AVIn hyvaksynnan
ellei sita ole sisallytetty alunperin an-
niskelulupaan. Helsingin kaupungin
omistamille alueille ulkomyyntiluvat
haetaan rakennusvirastosta.

3.6 Musiikinkayttéluvat

Jos soitat ravintolassasi tai kahvilas-
sasi tai niiden terasseilla musiikkia,
tarvitset siihen musiikinkayttéluvan.
Lupa tarvitaan seka taustamusiikin
soittamiseen, kun soitat musiikkia
vaikkapa radiosta, televisiosta, levylta
tai tietokoneelta, ettd elavan musiikin
esittdmiseen, jos jarjestat ravintolassa-
si tai kahvilassasi keikan tai konsertin.

Teosto myy musiikinkayttoluvat

ja keraa tekijanoikeuskorvaukset
saveltajille, sanoittajille, sovittajille ja
musiikin kustantajille. Gramex myy
luvat ja keraa korvaukset esiintyjille
(muusikko, laulaja, kapellimestari)
seka aanitetuottajille. Teosto keraa
korvaukset seka aanitemusiikista
ettd live-esityksista, Gramex keraa
niitd vain danitemusiikista.

Jos kaytat musiikkia tallennettuna
esimerkiksi tietokoneesi kovalevylta
tai soitat sita iPhone:sta, mp3-soitti-
mesta tai vastaavasta, tarvitset lisdksi
tallennuslisenssin. Lisenssin tarvitset
myds nettikaupasta ostetun musiikin
julkiseen kayttdoon. Lisenssin voit
ostaa Gramexista.

Musiikinkayttdlupien hinnoista
Teosto ja Gramex neuvottelevat ja
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sopivat ravintola- ja kahvilayrittajien
tai niitd edustavien kattojarjestojen
kuten esimerkiksi Matkailu- ja Ravin-
tolapalvelut MaRa ry:n kanssa. Jos
Teostoa ja Gramexia ei olisi, musiikin
kayttooikeuksista seka korvauksista
ja niiden tilityksista tekijoille olisi
sovittava erikseen kaikkien eri teki-
joiden kanssa. www.teosto.fi

ja www.gramex.fi

3.7 Henkil6sto ja yrittaja

Hyva ravintola- ja kahvilatyontekija
on ammattitaitoinen ja osaa palvella
hyvin asiakkaita. Tehtavasta riippu-
en tydntekijoilta voidaan edellyttaa
edelld mainittuja hygienia- ja annis-
kelupasseja tai esimerkiksi poliisin
hyvaksyntaa jarjestyksenvalvojaksi.

Tyontekijdiden turvakoulutus ja
ensiapuvalmiudet ovat tarked osa
kdytannon taitoja vaaratilanteiden
varalle. Ravintolan tydsuojelussa
korostuu erityisesti melulta ja tupa-
kansavulta suojaaminen.

Omien tydntekijoiden kanssa kan-
nattaa tehda kirjalliset tyésopimuk-
set, joissa huomioidaan majoitus- ja
ravitsemisalan yleissitova tyoehto-
sopimus.

Lain mukaan tyonantaja on velvol-
linen jarjestamaan tyontekijoilleen
tyoterveyshuollon seka huolehti-
maan tyoturvallisuudesta.

RAVINTOLA-ALAN ABC

Tyontekijoita voi hankkia myos hen-
kilostovalitysyrityksilta, joista osa on
erikoistunut keittio- ja palveluhenki-
[6kunnan valittamiseen majoitus- ja
ravintola-alalle.

Yrittdjan tulee huolehtia my6s omas-
ta sosiaali-, eldke- ja tyottomyys-
turvastaan. Vakuutusyhtion kanssa
on hyva kartoittaa riskit ja sopia
yritykseen ja toimintaan liittyvista
vakuutuksista.

Lisatietoja saa viranomaisten,
vakuutusyhtididen ja palvelualojen
ammattiliitto PAMin verkkosivuilta
seka Matkailu- ja Ravintolapalvelut
MaRa ry:n verkkosivuilta ja Resta-
markin oppaista.

RAVINTOLA-ALAN KOULUTUKSIA

SINULLE JAYRITYKSELLESI

Haaga-Perho tarjoaa

lh T’
... )

e

monipuolisesti alan koulutusta
tyontekijoille, esimiehille ja

yrityksen johdolle

Meilla voit suorittaa myos

hygienia-ja anniskelupassit.

WWW.HAAGAPERHO.FI

haagaperho

Ole hyva
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Musiikki
tukee
yrityksesi
menestysta

Lisdtietoja musiikin kédytostd ja
lupien hankkimisesta loydiit verkkosivuiltamme
www.gramex.f1 ja www.teosto.fi.

puh. (09) 6803 400, fax (09) 6803 4010 Asiakaspalvelu p. 010 808 118
G RAM EX musiikkipalvelut@egramex.fi, www.gramex.fi asiakaspalvelu@teosto.fi, www.teosto.fi

Esittivien taiteilijoiden ja ddnitteiden Saveltdjain Tekijanoikeustoimisto
tuottajien tekijinoikeusyhdistys Gramex ry Teosto ry
Pieni Roobertinkatu 16 A, 00120 Helsinki Urho Kekkosen katu 2 C 1, 00100 Helsinki
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4. HYODYLLISIA LAHTEITA JA LINKKEJA

NewCo YritysHelsinki
www.newcohelsinki.fi

Liiketoimintasuunnitelma
www.liiketoiminta-
suunnitelma.com

Helsingin kaupunki
Rakennusvalvontavirasto
www.rakvv.hel.fi

Ymparistokeskus
www.hel.fi/ymk

Kiinteistovirasto
www.hel.fi/kv

Rakennusvirasto
www.hel.fi/hrv

Pelastuslaitos
www.hel.fi/pel
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Tietokeskus
www.hel.fi/tietokeskus

Kaupunkisuunnitteluvirasto
www.hel.fi/ksv

Helsingin energia
www.helen fi

Helsingin tukkutori
www.heltu.fi

Muita viranomaisia
Aluehallintovirasto AVI
www.avi.fi

Evira - Elintarviketurvallisuusvirasto
www.evira.fi

Valvira - Sosiaali- ja terveysalan
valvontavirasto
www.valvira.fi

; 1] e g g

27

Julkiset palvelut yhdesta osoitteesta
www.suomi.fi

Muita
Helsingin Yrittajat
www.yrittajat.fi/helsinginyrittajat

Toimialajarjestd Matkailu- ja
Ravintolapalvelut MaRa ry
www.mara.fi

Hotelli- ja ravintolatarvikkeet
Restamark
www.restamark.fi

Palvelualojen ammattiliitto PAM
www.pam.fi

Teosto
www.teosto.fi

Gramex
www.gramex.fi
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Yritys
Helsmkl

Puh. +358 (0)9 310 36360

Ensi linja 1

PL 4500, 00099 Helsingin kaupunki
Avoinna: 8:30 - 16:30

Sahkoposti: yrityshelsinki@hel. fi
www.newcohelsinki.fi
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