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Hyvin suunniteltu on
nopeammin kaynnistetty

Tahan oppaaseen on koottu kdytanndn neuvoja, joilla nopeutat yrityksesi
alkutaivalta. Ravintolan tai kahvilan perustaminen on monivaiheinen
polku, jonka varrella kohtaat koko joukon valttdméattémia maarayksia,
saadoksia, lupa-asioita ja viranomaisia.

Opas keskittyy yleisimpiin viranomaisasioihin. Huolellinen valmistautu-
minen, hyvin tehdyt suunnitelmat ja oikea jérjestys varmistavat sujuvan
etenemisen. Kun seuraat oppaan neuvoja, nopeutat yrityksesi kdynnista-
mista ja valtyt yllattavilta kustannuksilta ja ajanhukalta.

Loppuun on koottu hyddyllisia yhteystietoja ja linkkeja, joista I16ytyy
yksityiskohtaisempaa tietoa muista perustamiseen liittyvista asioista.
Oppaan on koonnut Business Helsinki. Se on yrittéjéksi aikovien ja toimi-
vien yrittdjien palvelukeskus, joka tarjoaa saman katon alta yrittajén
tarvitsemat palvelut liikeidean kehittamisesta lahtien.
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Selkea toiminta-ajatus

ja huolella tehty liike-
toimintasuunnitelma

ovat edellytyksia liike-
toiminnan onnistumiselle.

arvittava asiakasvirta ja myynti synty-
T vat oikein valitusta sijainnista, asiak-

kaita kiinnostavasta toiminta-ajatuksesta
ja ammattitaitoisesta toteutuksesta. Helsingin

kaupunkitietoyksikésta 16ytyy suunnittelun taus-
taksi tietoa mm. eri alueiden vaestorakenteesta.

Kannattavuuteen ja toiminnan elinkelpoisuu-
teen vaikuttavat lisdksi mm. tarvittavat inves-
toinnit, myynnin kulurakenne ja sen joustavuus
seka alkuvaiheen toimintakulujen ja myohem-
pien sesonkivaihtelujen kattamisen edellyttama
rahoitus ja niihin varautuminen.

Erittain térkeda on varmistaa rahoituksen
riittévyys. Yritystoimintaa kdynnistettdessa on
oltava riittédvasti padomaa kulujen kattamiseksi,
kunnes kulut pystytaan hoitamaan tulorahoi-
tuksella.

Liiketoimintasuunnitelmaan kuuluu laskelma
kaynnistamisen vaatimasta rahoituksesta ja
muista resursseista seké arvio myynnin kehit-
tymisesté ja taloudellisesta tuloksesta. Liike-
toimintasuunnitelman tekemisesta I6ytyy paljon
erilaisia malleja verkosta (esim. hel fi/fi/yrityk-
set-ja-tyo/liiketoimintasuunnitelma). Liiketoimin-
tasuunnitelma on tarkea tydkalu sinulle ja se
toimii my6s hyvana pohjana rahoittajien kanssa
kaytavissa keskusteluissa. Liiketoimintasuunni-
telman tekemiseen voit saada myds neuvoa ja

Liiketoiminta-
suunnitelma

sparrausta Business Helsingin yritysneuvojalta -

(hel.fi/fi/yritykset-ja-tyo/yritysneuvontapalvelut). Oppaan siséllon

huomioimalla toiminnan
kaynnistyminen sujuu
mahdollisimman hyvin
jayllatyksitta, ja yhteis-
tyosta viranomaisten
kanssa tulee sujuvaa
heti alusta lahtien.

KAYNNISTAMISEN VAIHTOEHDOT

Ravintola- ja kahvilatoiminnan voi aloittaa osta-
malla toimivan yhtion, liilketoiminnan tai osuu-
den yhtidstéa. Tallaisen kaupan tekeminen edel-
lyttda huolellista perehtymisté ostettavaan
kohteeseen ja selkeitéd sopimuksia, joissa puo-
lueettoman asiantuntijan (esim. kirjanpitajan,
tilintarkastajan tai liilkejuristin) tai ravintola-
alaan keskittyneen ammattivalittajan kaytto

on suositeltavaa. Hyvié lisdneuvoja saat alan
kirjallisuudesta.

Uuden yrityksen ja liiketoiminnan kdynnistami-
nen siséltda normaalit yrityksen perustamiseen
liittyvat toimenpiteet, joiden lisdksi ravintola- ja
kahvila-alalla liikehuoneistoon, elintarvike-, ter-
veys- ja turvallisuusmaarayksiin seka anniske-
luun ja moniin muihin seikkoihin liittyvat vaati-
mukset edellyttavat asiointia kaupungin monien
viranomaisten kanssa. Naissa asioissa ammat-
titaitoinen paasuunnittelija on liki valttdmaton
kumppani.

Oppaan siséllon huomioimalla toiminnan kayn-
nistyminen sujuu mahdollisimman hyvin ja ylla-
tyksittd, ja yhteistydsta viranomaisten kanssa
tulee sujuvaa heti alusta |lahtien.

LASKELMAT

Perustettavalle ravintolalle kannattaa laatia
kirjallinen liilketoimintasuunnitelma ja laskel-
mat. Naita tarvitset niin yrityksen kannattavuu-
den varmistamiseksi, kuin rahoituksenkin hank-
kimiseen. Tassa oppaassa on tehty esimerkki
rahoitus-, kannattavuus- ja myyntilaskelmasta.
Mukana on myds ravintolatoiminnalle erittain
tarkeé kassavirtalaskelma jonka avulla néet

Aleksi Poutanen
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esim. miten aloituspadoma riittaéd kuukausien
kuluessa, ja millaista myyntia tarvitaan myds jat-
kossa. Rahoituslaskelma kertoo rahan tarpeen
ja lahteet yritysta perustettaessa. Kannattavuus-
laskelma nayttéa yrityksen kannattavuuden kuu-
kausi- ja vuositasolla. Laskelmasta selvida myos
paiva- ja tuntimyyntitavoite. Myyntilaskelmassa
arvioidaan kuukausitasolla myynnin volyymi.

Esimerkkilaskelmat on tehty kuvitteelliselle Hel-
singin kaupungin 1&hié6n avattavalle 50-asiakas-
paikkaiselle ravintolalle. Yrityksen yhtiomuoto

on osakeyhtid ja yrittajia on kaksi. Henkildokun-
taan lukeutuu yrittajien lisaksi kaksi kokoaikaista
tyontekijad. Ravintolassa on myynnisséa lounasta,
a la carte -ruoka-annoksia, jalkiruokia, kahvila-
tuotteita, alkoholittomia juomia, alkoholijuomia ja
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savukkeita. Ravintola on avoinna viitena paivana
viikossa klo 11-22. Ravintola maksaa vuokraa
1500 € kuukaudessa + ALV 24 %, takuuvuokra
on kaksi kuukautta. Ravintolan vesi- ja sahko-
kustannukset ovat yhteensa keskiméaarin 400 €
+ ALV 24 % kuukaudessa.

Ravintola perustetaan tilaan, jossa on jo aiem-
min ollut ravintolatoimintaa. Tilaan ei tarvitse
tehda rakennuslupaa ja suunnittelijaa edellyt-
tavid muutostoitd, jotka toisivat laskelmaan
merkittévasti lisda alkuinvestointeja.

RAHOITUSLASKELMA

Rahoituslaskelmassa merkitdan rahan tarvetta
koskeviin kohtiin aineettomien hyddykkeiden
kustannukset (esimerkkitapauksessa vuonna
2024 QOY:n rekisterdinti 270 €, seka osakasso-
pimukseen ja anniskelulupiin varattu 2000 €),
varataan rahat koneisiin ja kalustoon, kirjataan
liikeirtaimiston kustannukset, varataan kaytto-
padoma noin kolmeksi kuukaudeksi ja maari-
tellaan vaihto- ja rahoitusomaisuuden tarve.
Rahan lahteet koostuvat 38 700 € osakaslai-
nasta, 41000 € pankkilainasta, 500 € lainasta
tavarantoimittajilta ja yrittdjien omilta vanhem-
milta saadusta 6 000 € lainasta. Rahan tarve
ja lahteet yhteensa ovat eurolleen samat eli

86 200 €. Yrittajat lyhentavat 41000 € pank-
kilainan viidessa vuodessa pankin periessa
korkoa ja kuluja yhteensé 5 % lainamaérasta
(summa kannattaa varmistaa alustavissa laina-
neuvotteluissa pankin kanssa). Osakkaat alka-
vat lyhentéa osakaslainaansa ja vanhempiensa
lainaa mahdollisuuksien mukaan vasta myo-
hemmin. Naiden lainojen hoitokuluja ei siksi
ole otettu huomioon kannattavuuslaskelmassa.
Tavarantoimittajan lainaa ei makseta takaisin,
silla se on etukateispaljousalennus ravintolalle.

KANNATTAVUUSLASKELMA

Kannattavuuslaskelma alkaa tavoitetuloksen
maarittelemisesté. Tavoitetulokseksi asetetaan
10 € kuukaudessa; nain ollen yritys tuottaa
hitusen voittoa. Alkuun on mielekasta tietaa,
paljonko ravintolan tulee vahintdan myyda, jotta
kulut saadaan katettua. Kateprosentti on noin
60 % eli ainekaytt6dn menee vuositasolla yli
130000 €. Raaka-aineiden ostokulut on laskel-

Esimerkki rahoituslaskelmasta

RAHAN TARVE (ennen kuin aloitat yritystoiminnan)

Investoinnit

Kéyttopaaomaa 1-6 kk
(toiminnan kaynnistyttya
menee jonkun aikaa ennen
kuin myyntitulot kattavat
kustannukset ja palkkasi.
Sinun tulee arvioida tdman
jakson pituus)

Vaihto- ja
rahoitusomaisuus

Jos kyseessa liiketoiminnan osto, kauppasumma

Hallinnolliset kulut mm. rek.maksu, luvat, sopimukset

Koneet ja kalusteet sis. tietotekniikan

Apporttiomaisuus (jo valmiina olevat ty6vélineet)

Puhelin

Asennukset

Auto

Kalusteet

Remontointi

Astiat yms

Markkinointikulut (sis. SEO, jne.)

Internetsivut, esitteet, ajanvarausjarjestelma

Vuokra tiloista/takuuvuokrat

Laitevuokrat/leasing

Yrittdjan oma toimeentulo

Tyontekijoiden palkat

Muut satunnaiset kayttdpadomamenot sis sahko
‘ Alkuvarasto

‘ Kassa

Rahan tarve yhteensa

RAHAN LAHTEET (miten jarjestat alkurahoituksen?)

Oma padaoma

Lainapddoma

Rahan léhteet yhteensa

Omat tyovalineet (solu E18)

Omat sijoitukset yritykseen
Osakepadoma (koskee vain osakeyhti6ita)
Osakaslaina (vain Oy)

Pankkilaina, Finnvera...

Muut lainat (esim. Iahipiirilaina)

Muut (laina tavarantoimittajalta)

2270

15500

200

2000

10000

2000

5500

1500

1500

7500

600

15000

12000

1640

8820

200

86200

38700

41000

6000

500

86200



KANNATTAVUUSLASKELMA kk 12 kk KUUKAUSIMYYNTILASKELMA

Tavoitetulos 10 120 Tuote Lounasbuffet A la carte- Jalkiruoat Alkoholittomat Alkoholi- Savukkeet
10€ annos 17€ 7€ juomat 4€ juomat 7€ 7€ ilm. ALV
+ yrityslainojen lyhennys 683 8196 —
yksikkohinta 8,67 14,73 6,14 3,51 5,65 5,65
= Nettotulos 693 8316 |
+Verat . BT - kulut 3,60 4,90 2,50 1,50 2,30 5,05
= Bruttotulos (ennen veroja ja lainojen lyhennyksid) 866 10392 = kate 5,07 9,83 3,64 2,01 5955 0,60
+ yrityslainojen korot 171 2052 Asiakas- Yhteensa
ryhma kpl yht. kpl yht. kpl yht. kpl yht. kpl yht. kpl yht. £/kk
A =yhteensé 1037 12444 Paiva-
ik 800 4056 30 109 | 315 633 60 201 5 3 5002
Yritystoiminnan kiinteét kulut (ilman alv): asiakkaat
lIita-
yrittéjan eldkevakuutus, kaksi yrittajas, tyétulo 4 14803 € (YEL) 464 5568 as?akkaat 350 1274 525 1055 600 2010 25 15 13201
muut vakuutukset 200 2400
tydntekijdiden palkat 4000 48000 .
Tuotemyynti
tyontekijéiden palkkojen sivukulut (n. 50 %) 2000 24000 yhteensa:
yrittéjan oma palkka (ei koske T:mi) 5000 60000
yrittajan palkan sivukulut 3% 150
vuokrat ja sahkd 1900 Y MYYNTIKATETARVE kk ‘ Vuosi
leasing- ja/tai osamaksut 200 2400
Liikevaihto (ilm. ALV): 29373 352477
markkinointi, mainonta, messut ja kaikki myynninedisté@minen 300 3600
— Kulut: -1170 134034
puhelin ja internet 100 1200
matka- ja autokulut 200 2400 Myyntikate yhteensi: 18204 218443
kirjanpito 200 2400 Myyntikatetarve edellisen vililehden laskelmasta (siirtyy automaattisesti) 17010 204117
toimistokulut, pankkimaksut jne. 50 600 Erotus (oltava positiivinen) 1194
koulutus ja kehitys 150 1800 Erotus prosenteissa 93%
lehdet, tilaukset, ammattikirjallisuus, uutiskirjeet 50 600
korjaukset, huolto ja ohjelmistopaivitykset 150 1800
yrittajan tycttomyyskassa 0
muut sekalaiset kulut (Musiikkiluvat, MaRa, Helsingin Yrittajat, tydasut, siivous) 300 3600 MYYNTILASKELMA
B = kiinteiit kulut yhteensé e esien missa sijoitettu my}{nylaskelm'aai\‘n, kohdistet- . N '

: tuna suoraan myytaviin tuotteisiin. Myyntilaskelmaan luvut kirjataan ilman arvon-
Sl LRl e lisaveroa. Tuoteryhmé-kohtiin kirjataan kunkin
Ostot (suoraan myyntilaskelmaan k.o. tuotteen kohdalle) 0 Ravintola tilittda verottajalle alkoholi- ja savuke- ryhman keskiarvohinta. Niiden alle, kuluihin kir-

. 2 o0 . . ISR )
= Liikevaihtotarve 16451 195612 myynn|§ta QL.L /oALV.|_a ja r‘uoka'my}/nnlsta ja . Ja.taan k\{selsep tg9tteen raaka-aine /ta! osto
alkoholittomien juomien myynnista 14 %. Keski- hinta. Esimerkiksi a la carte -annosten hinnat
3 3 3 9 i i 9 i 9 . . . . . . o e ..
Rl e e ey (e, st mneml e e s [ Eail HisE e maaraiseksi ALV-prosentiksi laskelmaan on asiakkaille vaihtelevat 8 ja 23 € vililla, mutta
= Kokonaismyynti / -laskutus 18984 242559 merkitty laskennallinen 15,4 %. Ravintola on keskihinnaksi on arvioitu 17 €. Asiakkaat on
kaksi viikkoa vuodessa suljettuna eli avoinna jaettu paiva- ja ilta-asiakkaisiin. Yrittajat arvioi-
11,5 kuukautta vuodessa. Ravintola on kuukau- vat, ettd ravintola myy 40 lounasta péivittain
dessa avoinna 20 paivaa. Paivaliikevaihdon eli 800 kpl kuukaudessa, a la carte -ruoka-
195612 249559 on oltava laskelman mukaan vahintaan 850 € annoksia 45 paivassa eli 900 kpl kuukaudessa,
e e T 17010 91092 (ilman alv) eli paivakassassa/ tililla on oltava 18 jalkiruokaa/ kahvilatuotetta péivéassa eli 380
patvalaskutustavoite 20 vk 1055 € rahaa (sis. alv), jotta ravintola kattaa kpl kuukaudessa, alkoholittomia juomia 40 péi-
alvalaskutustavoite v 850 1085 kulunsa. vassi eli 840 kpl kuukaudessa, alkoholiannok-

Tuntilaskutustavoite 11 h 77 96 sia 33 péivassa eli 660 kpl kuukaudessa ja



KASVUPROSENTTI

Tulot

Menot

vuosi 2 (%) vuosi 3 (%)
15 10
5) 5

KOLMEN VUODEN TULOSLASKELMA vuosi 3 (€)
Myyntituotot 242559 278943 306837
ALV 46947 53989 59388
Liikevaihto 195612 224954 247449
Aineet ja tarvikkeet 0 0 0
Henkildstokulut 132000 138600 145530
Vuokrat 22800 23940 25137
Markkinointi 3600 3780 3969
Liiketoiminnan muut kulut 24 312 25528 26804
Kayttokate 12444 32582 45432
Rahoituskulut 10248 10248 10248
Verot 2076 2180 2289
Rahoitustulos 120 20154 32896
Poistot
Nettotulos 120 20154 32896
Satunnaistuotot/kulut
Kokonaistulos 120 20154 32896
KASSAVIRTALASKELMA

savukkeita 30 askia kuukaudessa. Yrityksen
tuloksen positiivinen erotus on 1194 € kuu-
kaudessa 10 euron tavoitetulokseen verrat-
tuna, eli yritys tekee voittoa aiottua enemman.
(Jos yritys tuottaa toiminnallaan aiottua enem-
man tulosta, tulee se huomioida myds verotuk-
sessal) Jos erotuksen luku olisi negatiivinen,
tulisi ravintolan nostaa hintoja, karsia kuluja
tai nostaa myyntimaaria paéstakseen positiivi-
seen tulokseen.

Ylapuolelta [6yd&t myds esimerkin kolmen vuo-
den myyntiennusteesta. Se on jarkevaa tehda,
jos hakee rahoitusta esimerkiksi pankeilta.

Kassavirtalaskelmaa tarvitaan osoittamaan
yrityksen maksuvalmius erityisesti silloin, kun
perustamiskulujen tai investointien kattamiseksi
tarvitaan ulkopuolista rahoitusta. Laskelman
avulla selvitat, ettd alkurahoitus riittaa siihen
saakka, kun yritys alkaa tuottamaan riittévasti.
Kassavirtalaskelman avulla selvitat myos,
paljonko puskurirahaa tarvitset hiljaisempien
kausien yli selvidmiseksi. (Huomaathan alv:n
maksuaikataulun: llmoitus- ja maksupaiva on 12.
paiva sita kuuta, joka on toinen kuukausi vero-
kauden paattymisen jélkeen. Eli tammikuun alv
ilmoitetaan ja maksetaan 12. maaliskuuta, jne.)

KASSAVIRTALASKELMA (sis.alv.)

Tammi | Helmi Maalis | Huhti | Touko @ Keséd Heind Elo Syys Loka Marras Joulu Saldo

Kassa kauden
34525 45415 52602 57938 63273 62566 52795 62386 73829 78547 83266 667142

alussa

Kassaan

maksut 0

+ kateis-

myynti 27745 41618 41618 41618 41618 32370 18497 46243 46242 41618 41618 41618 462423
+ maksut

myynti- 0
saamisista

+ muut 0
maksut

Yhteensa 27745 76143 87033 94220 99556 95643 81063 99038 108628 115447 120165 124884 1129565
Kassasta 0
maksut

- arvonlisa-

— 3703 5554 5554 5554 5554 4320 2468 6171 6171 5554 = 50603
- ostot 18437 14426 14426 14426 14426 11220 6411 16029 16029 14426 14426 14426 169108
- ostovelko- 0
jenmaksut

- palkat 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 9000 | 9000 9000 9000 9000 108000
- enn.pid.

sotu/Tyel, YEL 2576 2576 2576 2576 2576 2576 2576 2576 2576 2576 2576 2576 30912

- vuokrat 4900 1900 1900 @ 1900 1900 1900 1900 1900 1900 1900 1900 1900 25800
- korot 171 17 17 17 17 171 171 17 17 17 17 17 2052
- verot 173 173 173 173 173 173 173 173 173 173 173 173 2076
- muut 43480 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 1800 63280
Yhteensa 78737 30046 33749 35600 35600 32394 27585 35969 34117 36217 36217 35600 451831
Rahoitus 0

- lainojen 683 | 683 685 683 & 683 | 685 683 | 68 68 683 | 683 | 68 8196
lyhennykset & & & 3 3 & & 3 3 3 3 & 1

+ lainojen 47500 39304
nostot

+ omistajien 8 s
sijoitukset 38700 38700
- omistajien 0
yksityisotot

Yhteensa 85517 -683 -683 -683 -683 -683 @ -683 -683 -683 -683 -683 -683 78004

Kassa kauden

lopussa 34525 45415 52602 57938 63273 62566 52795 62386 73829 78547 83266 88601 88601




Toimitilan
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Ravintolan tai kahvilan
toimitila hankitaan
useimmiten vuokraamalla.
Vuokrasopimus pitaa
tehda kirjallisena ja
riittavan pitkaksi ajaksi.

avallisesti sopimus tehddan maara-

aikaisena 5-10 vuodeksi niin, etta se

jatkuu sen jélkeen toistaiseksi voimassa-
olevana sovitulla irtisanomisajalla ja -ehdoilla.
Sopimus kannattaa tehda niin pitkalle ajalle,
etta liilkehuoneistoon tehtavat korjaukset ja
muutokset, kalustohankinnat ja markkinointi-
panostukset pystytdan kuolettamaan sopimus-
aikana. Toisaalta liian pitka vuokrasopimus voi
muodostua rasitteeksi. Tilan on oltava myds riit-
tavan suuri asiakaspaikkamaaraltdan ja tyos-

hankkiminen

kentely- ja varastotiloiltaan, jotta se riittda aiot-
tuun toimintaan.

Méaaraaikainen sopimus sitoo vuokralaista koko
sopimusajan. Lain mukaan vuokralainen voi
yrityksensa myydessaan siirtdd myds vuokra-
sopimuksen ostajan nimiin. On kuitenkin taval-
lista, etté vuokrasopimukseen kirjataan ehto,
jonka mukaan vuokranantajan on annettava
suostumuksensa siirrolle, eli han voi tarkastaa
uuden vuokralaisen taustat ennen siirtoa. Tilan
kaytosta ravintola- tai kahvilahuoneistona sovi-
taan vuokrasopimuksessa. Siind sovitaan myds
vuokran suuruus, kaytoén ja kunnossapidon kus-
tannusvastuu seka ehdot, milloin ja miten vuok-
raa voidaan korottaa. Toimitilaa ostettaessa on
vastaavat selvitykset kayttétarkoituksesta, mah-
dollisista rajoituksista, vastikkeista yms. syyta
tehda huolella.

Liiketilan vuokranantajan, myyjan ja valittdjan on
tiedotettava suurista putki-, julkisivu- tai vastaa-
vista remonteista, jotka voivat haitata ravintolan
tai kahvilan toimintaa.

Ravintolatoiminnan menestymisen edellytyksena
on tarkoitukseen soveltuvat toimitilat.

Kuvatoimisto Kuvio




Toimitilaa hankittaessa
on varmistettava, etta

se soveltuu elintarvike-
huoneistoksi, eli huoneis-
toksi, jossa saa harjoittaa
aiottua ravintola- tai
kahvilatoimintaa; elin-
tarvikkeiden valmistusta,
varastointia, myyntia tai
tarjoilua.

aikka tilassa olisi aikaisemmin toiminut
V ravintola tai kahvila, on mahdollista, etté

tila ei sellaisenaan sovellukaan uuteen
toimintaan. Tilassa aiemmin toimineen ravinto-
lan piirustuksia ja muita asiakirjoja on hyva tut-
kia esim. Rakennusvalvonnan arkistossa ennen
vuokrasopimuksen tai kauppakirjan allekirjoitta-
mista, tai vuokrasopimukseen/kauppakirjaan on
tehtavéa mahdollisia muutoksia koskeva varaus.
Rakennusvalvonta ei voi etukateen vahvistaa
tilan sopimista ravintolakayttéon.

Muutos voi olla pitkd rakennusprojekti, joka
edellyttaa rakennuslupaa, koulutuksen ja koke-
muksen puolesta riittdvan patevid suunnitteli-
joita ja heidén laatimiansa suunnitelmia, seka
tyonjohtajia ja ammattilaisrakentajien valintaa.
Téhan pitéa varata riittavasti aikaa.

Suunnittelijat selvittavat mm. asemakaavan,
ilmanvaihdon riittédvyyden, keittiotyypin vaati-
mukset, tarvittavat tekniset muutokset (esim.
minne rasvahormi saadaan vedettya), uloskayn-

Toimitilan
kayttoonotto

tien riittdvyyden ravintolan henkildméaaréaan suh-
teutettuna, 8aneneristyksen, esteettomyyden
jne, sddnnésten mukaisesti. Mikali tilojen sovel-
tuvuudessa ravintolakaytt6dn on muutoksia
edellyttavia puutteita, kannattaa vuokrasopimus
siis tehda ehdollisena.

Varsinaisten korjaustdiden jélkeen tiloissa teh-
daan rakennusluvassa maarattyja katselmuksia.
Toiminnan voi aloittaa vasta hyvéaksytyn loppu-
katselmuksen jalkeen.

Pelkka kiinteiston, taloyhtion tai isénnditsijan
lupaus siité, etta tilassa voi pitéa ravintolaa tai
kahvilaa, ei riitd. Monet rakennus- ja LVI-tekni-
set, hygienia-, turvallisuus- ja esteettdmyysvaa-
timukset, asemakaava- ja kaupunkikuvalliset
vaatimukset sekd muut vaatimukset saattavat
estéa aiotun toiminnan aloittamisen kokonaan
tai johtaa liikehuoneistossa kalliisiin muutostoi-
hin, joiden toteuttamismahdollisuus on varmis-
tettava ennakolta.

Vaikka aikaisemmin tilassa toimineella yrityk-
selld olisi ollut tarvittavat luvat, kannattaa silti
asiat selvittaa valvovien viranomaisten kanssa.
Uudelta yritykseltd voidaan vaatia uusien ja
muuttuneiden vaatimusten tayttamista, jotta
toimintaa tilassa voidaan jatkaa. Tama koskee
rakennusvalvonnan liséksi my&s elintarvikeval-
vonnan ja pelastuslaitoksen edellyttdmia maa-
rayksid, joista kerrotaan tarkemmin edempéna.
Myds ravintolaa ostettaessa kannattaa toimitilan
vuokrasopimus ja maaraysten mukaisuus tar-
kastaa huolella.

MUUTOSTYOT EDELLYTTAVAT RAKENNUS-
VALVONTAPALVELUIDEN RAKENNUSLUPAA

Rakennuslupa tarvitaan aina, jos huoneiston
kayttotarkoitusta muutetaan, tilaa laajennetaan
tai rakennetaan uusi ravitsemusliike. Esimer-

kiksi myymaldhuoneiston muuttaminen ravin-
tolaksi tai kahvilan muutos ravintolaksi tarvit-
see rakennusluvan. Myds asiakaspaikkamaéran
muutos tai huoneiston sisalla tehtavat raken-
teelliset ja talotekniikan muutokset voivat tar-
vita rakennusluvan.

Helsinki on jaettu kaupunginosittain alueisiin.
Yhteystiedot kartta.hel.fi/?setlanguage=fi&
link=c76Jf]. Kysymyksiin kannattaa kayttaa
Lupapisteen Neuvontapyyntda.

Kayttotarkoituksen muutosta ja rakennuslupia
hakee tontin omistaja tai haltija (talo- tai kiin-
teistdyhtio), mutta se voi myds antaa yritykselle
(yleensa yrityksen palkkaamalle suunnittelijalle,
joka hoitaa luvan hakemisen lupapisteessa)
valtakirjan niiden hakemiseksi. Talo- tai kiinteis-
toyhtid voi asettaa vaatimuksia ja rajoituksia
toiminnalle ja muutoksille esim. aukioloaikoihin,
meluun, tupakointiin, julkisivuun, piha- ja jalka-
kaytavaalueiden kayttéon liittyen. Tallaiset rajoi-

tukset on hyva selvittaa ja kirjata jo vuokra-
sopimusta tehtdessa.

RAKENNUSLUPAA VARTEN TARVITTAVAT
ASIAKIRJAT JA SUUNNITELMAT

Hakemus tulee tehda sahkdisesti: lupapiste.fi

* Valtakirja (ellei kiinteiston omistaja tai
haltija itse avaa hakemusta Lupapisteessa)

¢ hallintaoikeusselvitys ja hallituksen
kokouspdytékirja

e Paapiirustukset:

+ Asemapiirros, johon on asemakaava-
maarayksin merkitty asemakaava-
merkinnat ja -maaraykset

+ Pohjapiirustukset, joihin on merkitty mm.
vanha ja uusi kayttotarkoitus, muutos-
alue, purettavat rakenteet, palo-
osastointi, keittidtyyppi, ruoan
valmistukseen tarvittavat laitteet, asiakas-
paikkamaara, sddanndsten mukaiset
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uloskaytavat, adneneristysmerkinnat,
esteetdn sisdankaynti, riittévat we-tilat ja
esteetdn wc, rasvakanava, rasvakaivo,
sosiaalitilat, siivouskaappi

+ Leikkauspiirustukset

+ Julkisivupiirustukset jos muutoksia julki-
sivuihin (huomioitava suojelumaaraykset)

+ Valokuva muutettavasta rakennuksesta
(jos aiotaan tehda muutoksia julkisivuun)

Lisdksi tarvitaan

® LVI-suunnitelmat

® Rakennesuunnitelmat, jos tehd&an
muutoksia rakenteisiin

° Nama voidaan my®és laittaa rakennuslupa-
paatékseen maarayksina, jolloin ne voidaan
toimittaa paatdksen jalkeen.

Rakennusvalvontapalveluiden Rakenneyksikon
ja Talotekniikkayksikdn tarkastusinsinéérit ja
rakennusmestarit valvovat rakentamista ja suo-
rittavat luvassa maéaréatyt katselmukset, joita voi-
vat olla mm.: aloituskokous, rakennekatselmus,
KVV-katselmus, IV-katselmus ja loppukatselmus.
Tila voidaan ottaa kayttdon vasta loppukatsel-
muksen jélkeen.

Ulkoterassit, tarjoilutiskit, aidat, kalusteet,
mainoskyltit yms. vaativat usein erillisen toimen-
pideluvan tai muita sijoittamislupia.

KAYTA AMMATTITAITOISEN
SUUNNITTELIJAN APUA

Rakennuslupa ja asiointi edellyttavat patevien
suunnittelijoiden (paédsuunnittelija, rakennus-
suunnittelija, lvi-suunnittelija ja rakennesuunnit-
telija, tarvittaessa myds akustikko, jos toiminto
on melua aiheuttavaa kuten karaokeravintola),
palkkaamista. Muutostéiden suunnitelmissa
pitda ottaa huomioon monia mm. rakentamis-
maarayksiin, hygienia- ja melumaarayksiin,
pelastus- seka tydsuojelumaarayksiin liittyvia
vaatimuksia. Suunnittelutyot edellyttavat ammat-
tipatevyytta ja ammattilaiset osaavat myos aut-
taa lupaprosessien hoitamisessa seka asioin-
nissa rakennusvalvonnan kanssa.

Asiantuntijan laatimat asemakaavan ja sddnnds-
ten mukaiset huolellisesti laaditut suunnitelmat
nopeuttavat lupakasittelya. Aikataulut pitavat ja
yritys voi avata ovensa suunnitelman mukaisesti.

Vv

Ulkoterassit, tarjoilutiskit, aidat, kalusteet,
mainoskyltit yms. vaativat usein erillisen
toimenpideluvan tai muita sijoittamislupia.
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Hyvien suunnitelmien avulla on my6s helppo
pyytéaa tarjouksia rakennusurakoitsijoilta seka
kaluste- ja laitetoimittajilta ja tehda heidan
kanssaan selkedt sopimukset asennuksista,
aikatauluista jne.

Ravintola- tai kahvilahuoneistoja koskevat
monet rakentamis-, turvallisuus- ja elintarvike-
maaraykset. Useat tiloja koskevista vaatimuk-
sista riippuvat hyvaksytysta asiakaspaikka-
maarasta.

Rakennusvalvonnan lupaa ei tarvita, mikali 1.
kerroksessa katutasossa sijaitsevan liilkehuo-
neiston tai kioskin yhteyteen sisétiloihin toteu-
tettavassa kahvilassa:

® on enintaan kuusi asiakaspaikkaa,
® ei valmisteta ruokaa
e tarjoilualueen koko on alle 20 m2.

tai

mikali 1. kerroksessa katutasossa sijaitsevassa
liiketilassa, jossa harjoitetaan kahvilatoimintaa:

® on enintaan kuusi asiakaspaikkaa
® ei valmisteta ruokaa
e liikketilan koko pinta-ala on alle 20 m?

Vapautus koskee ainoastaan rakennusvalvon-
taa, ei taloyhtién tai ymparistdpalvelujen lupaa.

Seuraavilla sivuilla esitetaan paapiirteissaén
tarkeimpia asioita, jotka on otettava huomioon
jokaista ravintolaa ja kahvilaa suunniteltaessa.

PALO- JA PELASTUSVAATIMUKSET

Pelastuslaki edellyttaa, ettd toiminnanharjoit-
taja ennaltaehkéisee toimintaan liittyvia riskeja,
varautuu niiden toteutumiseen ja valmistautuu
toimimaan vaaratilanteissa tai onnettomuuden
sattuessa.

Yli 50 asiakaspaikan ravintolalle on tehtéva
pelastussuunnitelma. Terassipaikat on laskettava
mukaan asiakaspaikkamaaraan, vaikka ne olisi-
vatkin kayt6ssé vain keséaikaan. Pelastussuun-
nitelman tekemiseksi ravintolassa on tehtéva ris-
kienarviointi. Riskienarvioinnin tulokset, samoin




Ravintola- ja kahvilamuutosten
yhteydessa huomioitavaa

Rakennusta koskevia mahdollisia suo-
jelumaérayksia on noudatettava.

® Asemakaava

® Rakennuksen suojelu
® Esteettomyys

® Paloturvallisuus

® Poistumistiet

e Sisadnkaynnit

® |Imanvaihto
® Vesi- ja viemarilaitteet
® Valaistus

e Aanieristys, melu
® Yleisotilat

® Ravintolasali

° Keittio

® Henkilostotilat

® Siivous ja jatehuolto
® WC-tilat

® Tupakointi (ei pakollinen)
® Eteis- ja vaatesailytystilat

® Elintarvike- ja tavarakuljetukset

® Kuivavarasto- ja kylméasailytystilat
® Terassi ja ulkotarjoilu

® Mainoslaitteet ja markiisit

kuin liiketilan turvallisuusjérjestelyt ja tyonteki-
joille ja asiakkaille annettavat ohjeet kirjataan
suunnitelmaan. Pelastuslaitos antaa tarvittaessa
neuvontaa suunnitelman tekemiseksi.
pelastustoimi.fi/helsinki

Poistumisreittien lukumaara ja leveys maa-
raytyvat suurimman sallitun henkilémaaran
mukaan. Ne on aina pidettava esteettémina eli
ovien edessa tai kulkureiteilla ei saa sailyttaa
mitéan tavaraa. Poistumisreitit on oltava sel-
kedsti havaittavissa. Uusissa liiketiloissa reitit on

lahtokohtaisesti varustettava akkuvarmenne-
tuilla valaistuilla poistumisopasteilla.

Tilat palo-osastoidaan voimassaolevien maa-
raysten mukaisesti. Palo-osastointi on pidettava
rakennusluvan mukaisessa kunnossa. Kulku
muihin palo-osastoihin tapahtuu palo-ovien
kautta, jotka on normaalikaytdssa pidettéva sul-
jettuina. Mikali palo-ovia on tarpeen pitaa auki
esimerkiksi asiakkaiden kulun takia, on ovet
varustettava tulipaloon reagoivilla automaatti-
silla suljinjérjestelmilld. Sisusteita ja pintamate-

riaaleja hankittaessa on kiinnitettédva huomioita
niiden syttyvyysluokituksiin. Julkisissa tiloissa
tulee padasiassa kayttaa vaikeasti syttyvia mate-
riaaleja ja rakennusluvassa voidaan antaa eri-
tyisia ehtoja syttyvyysluokkaan liittyen. Sytty-
misvaaran huomioiminen koskee myds muuta
somistusta ja tulenkayttéa. Kynttildita poltetta-
essa on oltava huolellinen ja varovainen ja tulen-
kayttda on aina valvottava. Suositeltavaa on
kayttaa esimerkiksi turvakynttiloita.

Ravintolassa on oltava riittdva maara tilaan sopi-
via alkusammuttimia (yleensa véhintaén 6 | nes-
tesammuttimia tai 6 kg jauhesammuttimia).
Sammuttimien on oltava tarkastettuja, merkit-
tyja ja kiinnitettyna seinalle. Keittidtiloissa on
oltava sammutuspeite. Liséksi keittioon suositel-
laan rasvapaloille tarkoitettua F-luokan sammu-
tinta, mikali kdyt6ssé on upporasvakeitin tai vas-
taava.

Vaarallisten kemikaalien, kuten nestekaasun ja
palavien nesteiden kayttda ja varastointia saa-
dellaan kemikaaliturvallisuuslaissa ja sen nojalla
annetuissa asetuksissa. Kokoontumistiloissa
nestekaasua saa séilyttda toiminnanharjoitta-
misen kannalta tarpeellisen maérén. Jos neste-
kaasua on 200 kg tai enemman, tulee sen varas-
toinnista tehda ilmoitus pelastuslaitokselle.
pelastustoimi.fi/helsinki/palvelut/valvonta-
ja-palotarkastukset/vaaralliset-kemikaalit.
Huom. Taytetyt lomakkeet toimitetaan
pel.kemikaalitiimi@hel.fi

Pienyritysten kemikaali- ja turvallisuusriskien
opas: tukes.fi/documents/5470659/6406815/
Pienyritysten+kemikaali-+ja+turvallisuusriski-
en+hallinta/df5f4904-dabb-4780-924f-
e84cf6f9ad4l

Asetus rakennusten paloturvallisuudesta:
finlex.fi/fi/laki/alkup/2017/20170848

Yleisissa paloturvallisuuteen liittyvissé asioissa
neuvoo palotarkastaja. Lisatietoja ja heidén
yhteystietonsa I6ydét: pelastustoimi.fi/helsinki/

AANITEKNIIKKA

Ravintola- ja kahvilatoiminta voi aiheuttaa melu-
haittaa kiinteistdss oleviin asuntoihin. Aznen
eristavyyden asuntoihin ja muuhun ymparistéon
on oltava rakentamismaaraysten mukainen.
Sekaan ei aina riitd, koska meluhaittaa arvioi-
daan asumisterveyden kannalta. Elavaa musiik-
kia ja diskomusiikkia arvioidaan eri tavoin.

Yon melutasovaatimukset ovat paivaarvoja tiu-
kemmat. Esimerkiksi asuntoon y6lla kuuluva
musiikki tai bassodanet ylittavat Iahes poik-
keuksetta melulle asetetun ohjearvon.

Asetus rakennuksen aaniymparistosta:
finlex.fi/fi/laki/alkup/2017/20170796

Sisaankaynti on jarjestettava tuulikaapin tai
muun vedon estavan jarjestelyn kautta.

Ravintolaan tai kahvilaan on oltava esteetdn
kulku. Esteetdn kulku edellyttaa riittavia kul-
kuaukkoja, luiskien maaraysten mukaisia kal-
tevuuksia, tarpeellisia kaiteita ja kahvoja seka
enintdan 20 mm kynnyksia. Uudisrakentamisen
suunnittelussa ja toteutuksessa noudatetaan
esteettdmyysperiaatetta ja myds korjausraken-
tamisessa siihen ohjataan. Yli 25 asiakaspaik-
kaa siséltaviin ravintola- tai kahvilatiloihin tulee
Iahtokohtaisesti suunnitella esteetdn sisdan-
kaynti ja esteetdn wc.

Asetus rakennuksen esteettdmyydesta:
finlex.fi/fi/laki/alkup/2017/20170241

Ruoan valmistus ja likaisten astioiden ja
jatteiden kasittely erotetaan toisistaan.

Ruoanvalmistuslaitteet on sijoitettava rasva-
suodattimella varustetun héyrykuvun alle. Siita
poistoilma on johdettava erillisella, palomaa-
raykset tayttévalla kanavalla rakennuksen vesi-
katon yldpuolelle. Jos kanava kulkee rakennuk-
sen ulkopuolella, se vaatii rakennusluvan.

talotekniikkainfo.fi/esimerkit/keittioiden-

palvelut/valvonta-ja-palotarkastukset.

Paivystava palotarkastaja puh. 09 310 31203,
arkisin kello 9-11ja 12-14, palotarkastaja@hel.fi,
arkisin kello 9-15

ruoanvalmistuslaitteiden-ilmanvaihdon-
periaateratkaisuja

Ruoan valmistusta (mukaan lukien myds esim.
kasvisten pesu) varten on oltava oma vesipiste,
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likaisten astioiden esipesua ja pesua varten
omansa. Keittidhenkilékunnalle on oltava eril-
linen kadsienpesupaikka keittidtilassa. Keittion
vesipisteiden lopullinen tarve riippuu elintarvik-
keiden kasittelyn laajuudesta, tilaratkaisuista ja
eri toimintojen sijoittelusta.

Raaka-aineiden, ruokien ja juomien sailytysta
varten on oltava riittavat kuivavarasto- ja kyl-
masailytystilat.

Tarvitset siis:

e Riittavasti tilaa elintarvikkeiden kasittelyyn,
valmistukseen ja séilytykseen

° Riittavasti laitteita ja valineitd ruoanlaittoon
ja jaahdyttamiseen

e Riittavat tilat astioiden puhdistukseen ja
sailytykseen

° Myrkyttdmat, helposti puhtaana pidettavat
pintamateriaalit, jotka kestévat tarvittaessa
mekaanista puhdistamista

e Jatteiden sailytystilat

® Muut tarvittavat varastotilat, esimerkiksi
kuljetuslaatikoille ja rullakoille, jos naita
sailytetadn ravintolan tiloissa

e | attiakaivot tiloissa, joiden puhtaanapito
vaatii vesipesua

Valmistuskeittié on varustettava rasvahormilla
ja suodattimella. Rasvahormi on puhdistettava
niin usein, ettei kanavaan kertyva rasva aiheuta
tulipalon vaaraa, kuitenkin vahintaan kerran
vuodessa. Rasvan kertymiseen nédhden sopiva
puhdistusvali kannattaa selvittéda yhdessé puh-
distustyon tekijan kanssa. Suodatin on myds-
kin puhdistettava sdannollisesti, yleensa riittéva
puhdistusvali on viikko. Ravintolassa on oltava

YLEISIMMAT VALMISTUSKEITTIOIDEN RUOAN VALMISTUKSEN KEITTIOLAITTEET

Keittidlaite, ruoan AClLERE S Hoyrykupu eli Rasvasuodatin/ l\.lluu kﬁsittt?ly.

valmistuslaite kanavan palo- poistohuuva erotin esim. otsonointi/ Huomautus
luokka EI60/EI120 UV-valo

Keittolaitteet

Keittopata + + + (+)

Painekeittokaappi = + + (+)

Paistolaitteet

Paistinpannu + + + (+)

Tasoparila + + + (+)
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KW/=< 20 KW +- + + +) 2)
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TR - 2 @ 2
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todistus puhdistuksesta, ja jatevesiviemariin on
asennettava rasvanerotuskaivo.

Rasvaohje ravintoloille:
hsy.fi/vesi-ja-viemarit/rasvaopas/

Nestekaasun ja palavien nesteiden varastointi-
ja kayttdmaaraykset on taytettava. Sisélla saa
sailyttda nestekaasua enintaén 25 kg ja pulloiksi
suositellaan ns. komposiittipulloja. Nestekaasun
kaytdsta on syyta neuvotella pelastusviranomai-
sen kanssa.

Ravintola tai kahvila voi pienentad ymparist6-
vaikutuksiaan kiinnittdmalld huomiota raaka-
ainevalintoihin, elintarvikkeiden havikkiin, ker-
tyvan jatteen maaraan, laitteiden ja kaluston
energiankulutukseen seka kemikaalien ja
veden kayttdéon.

Keittion tekniset ja rakenteelliset vaatimukset
riippuvat toiminnasta ja laajuudesta.

Keittion tyyppi maaraytyy ruuan valmistusta-
van mukaan, joka asettaa omat vaatimuksensa
layoutille, laitteistolle, iimanvaihdolle ja palo-
turvallisuudelle. Keittiétyypit voidaan jaotella
seuraavasti:

Valmistuskeittio; ruoka valmistetaan raaka-
aineista lahtien keittidssa, ja valmistusprosessi
sisaltaa tyypillisesti keittdmista, paistamista,
uppopaistamista ja uunivalmistusta. Elintarvike-
turvallisuuden kannalta riskit ovat tallaisen
toiminnan kannalta suuret.

Kuumennuskeittio; esikypsennetyt tai valmiit
ruoat kuumennetaan yhdistelm&uunissa, vesi-
hauteessa tai keittamalla.

Jakelukeittio; ruoat valmistettu muualla, vain
annostelu.

Tyontekijoille on oltava vain henkildkunnan
omaan kayttd6n olevat madrdysten mukaiset
we-tilat, tarvittaessa erikseen miehille ja nai-
sille. Tamé koskee kaikkia elintarvikehuoneis-
toja. Wc:n ovi ei saa avautua suoraan elintarvik-
keiden kasittelytiloihin ja siksi henkilokunnan
wec-tilat tulee sijoittaa joko kahden oven taakse
tai kauemmas paikasta, jossa kasitelladn

elintarvikkeita. Suunnittelussa kannattaa myos
huomioida henkildstélle riittavat pukeutumis- ja
pesutilat.

Elintarvikehuoneistossa on oltava erillinen ja
asianmukaisesti varustettu tila siivousvélineiden
sailytysté ja huoltoa varten. Asiakas- ja keittio-
tiloihin suositellaan omat erilliset siivouskaapit
tai jos kaytdssa on yhteinen tila, on keittion kayt-
t66n tarkoitetut siivousvélineet merkittava hyvin.

ASIAKAS-WC:T

Silloin kun tarjoilupaikassa on yli 6 asiakaspaik-
kaa, on hyva olla myds asiakas-wc-tilat, joihin
tulee paastéa suoraan asiakastiloista.

Huolehdi, ettd WC-tiloja on riittdvasti suhteessa
asiakaspaikkoihin. Terassin asiakaspaikat saat-
tavat liséta WC-tilojen tarvetta.

Uusiin rakennuksiin alusta l&htien suunnitel-

lut ravintola- ja kahvilatilat tulee aina varustaa
vahintdan yhdella liikkuntaesteisille tarkoitetulla
wc:lla. Vanhemmissa yli 25 asiakaspaikkaa sisal-
taviin ravintola- ja kahvilatiloihin tulee suunni-
tella liikuntaesteisille mitoitettu ja varustettu wc.

Kayta seuraavalla sivulla olevassa taulukossa
olevaa suuntaa-antavaa suositusta suunnitelles-
sasi sopivaa WC-tilojen maéraa. Rakennusmaa-
raysten osalta ravintolan tai kahvilan pitajan on
huolehdittava, etté jos asiakaspaikkoja on 25
tai enemman, on vahintaan yhden WC-tiloista
oltava esteetdn eli liikkumisesteisille mitoitettu
ja varustettu. Toiminnan luonne vaikuttaa sopi-
vaan WC-maaraan. Esimerkiksi anniskeluravin-
tolaan on hyva suunnitella enemman WC-tiloja
kuin ruokaravintolaan. Suositusta voi kayttaa
myds unisex-WC-tilojen mitoituksen pohjana.

Valvontaviranomaisen luvalla henkilokunnan ja
asiakkaiden wc-tilat voidaan sijoittaa erilliseen
tilaan tai rakennukseen. Nain voidaan toimia
esimerkiksi isoissa kauppakeskuksissa. Ravin-
tola voi olla auki myds silloin, kun muu kaup-
pakeskus on suljettu ja silloin ei aina kaup-
pakeskuksen asiakas-wc-tiloihin ole paasya.
Tallaisessa tapauksessa ravintolassa tulee olla
henkilokunnan wc:n liséksi omat wc-tilat asiak-
kaille.


https://www.hsy.fi/vesi-ja-viemarit/rasvaopas/

Suositellut WC-maarat

ASIAKAS WC-TILAT ASIAKASPAIKKOJEN MUKAAN

Asiakaspaikkojen maara

yli 6, mutta alle 25

95-50 1
51100 3
101150 4
151-200 4
201-250 5
951-300 5
301-400 6
Y1i 400

WC-tilat naisille (istuinten maara)

WC-tilat miehille
(istuinten + urinaalien maara)

yksi yhteinen WC

1+1

1+2
2+2
2+3
2+4
3+4

tapauskohtaisesti

Liikkumisesteisille tarkoitetut WC:t siséltyvat taulukon tuosituksiin. Terassilta pitéisi olla esteeton kulku esteettomaan WC-tilaan

ULKOTARJOILUALUE

Ulkotarjoilualue edellyttdd maanomistajan
(kaupungeissa ja taajamissa kunta, tai talo-
yhtio) ja kiinteiston lupaa seka yleisell4 alueella
(esim. katu- tai puistoalueella) alueiden kayttoé
ja valvontapalveluiden lupaa. Asuinkiinteistossa
tai asuntojen valittémassa laheisyydessa ulko-
tarjoilun aukiolo on rajoitettu ilman erityislu-
paa enintdan klo 22:00 asti. Ulkotarjoilun pitaa
tapahtua ravintolan tai kahvilan valittdmassa
|aheisyydessa.

Ulkotarjoilualueen toteutuksessa on otettava
huomioon, etta:

e se liittyy toiminnallisesti ravintolaan tai
kahvilaan ja hoidetaan siitéd kasin

® se on enintdan kadun erottama

® se ei saa haitata paasya kiinteistoon,
esteettomyytta, liikennetta tai julkisen
tilan kaytt6a yleensa

° asiakaspaikkamaarastd huomioidaan puolet
wc:iden maaraa laskettaessa muut hygienia-
ja jatevaatimukset on téaytettava

Ulkotarjoilualueista / terasseista ja niiden luvan-
varaisuudesta I6ydat kattavasti tietoa Helsingin
kaupungin terassioppaasta: hel.fi/static/hkr/
luvat/terassiohjeet.pdf

ULKOMYYNTI: KETTERAT KIOSKIT

Kettera kioski on rekisterdity moottoriajoneuvo
tai vaunu, josta myydaén elintarvikkeita ("Food
Truck?”). Lisétietoja 16ydéat osoitteesta hel.fi/fi/
yritykset-ja-tyo/yritykset-ja-yrittajat/yritysten-
luvat-ja-tilat/liikkuva-myyntitoiminta-ruokarekat-
karryt-mopot-ja-pyorat/ketteran-kioskin-
perustaminen-ja-kayttooikeudet

Tupakointi voidaan sallia terassilla sillé edellytyk-
sella, ettd tupakansavu ei kulkeudu sisatiloihin.

Mainoslaitteita koskee erillinen ohje. Rakennus-
valvonta on julkaissut tasté ohjeet hel.fi/static/
rakvv/ohjeet/Mainoslaitteet_rakennuksissa.pdf.
Mainoslaitteet edellyttavat useimmiten myds
kiinteiston hyvaksyntaa.

TUPAKOINTI

voidaan sallia terassilla tai muulla ravintolan
hallinnassa olevalla ulkoalueella. Tupakansavu
ei saa kulkeutua ovista, ikkunoista tai ilmanvaih-
don kautta sisétiloihin. Ulkotupakointipaikasta
on syyta sopia etukateen taloyhtién kanssa.

TUPAKOINTITILAN JARJESTAMINEN

Tupakointi sisatiloissa on kiellettya, ellei sita
varten ole suljettua, omalla ilmanvaihdolla varus-
tettua tupakointitilaa. Tupakointi on mahdollista

tupakointitilassa, jonka on oltava vahintaan

7 m? suuruinen, muista tiloista rakenteellisesti
erotettu ja alipaineistettu tila, josta poistoilma
johdetaan erikseen ulos tai poistoilmakanavaan
niin, ettei se voi kiertaa takaisin. Tupakointitilan
jérjestaminen ei ole pakollista.

Tupakointitila edellyttda aina rakennusluvan
hankkimista. Tilan henkilémaéraa, paloturval-
lisuutta, esteettomyytté, kulkua yms. koske-
vat erityisméaraykset. Katso taalta rakennus-
valvonnan ohje tupakointitilan rakennusluvan
hakemisesta hel.fi/static/rakvv/ohjeet/
tupakointila_raklupa.pdf

Tupakointitila on tarkoitettu vain tupakointiin.
Ruoan ja juoman nauttiminen ja ajanvietepelit
ovat tilassa kiellettyja, eika tupakointitila ole
anniskelualuetta. Tupakointitilassa ei saa tyds-
kennellad lukuun ottamatta jarjestyksen ja tur-
vallisuuden kannalta valttamattdmia tehtavia

Terassin perustajan
asiointipolku Helsingin
kaupungilla

Miniterassi
Kivijaljaliiketilan edustalla oleva terassi
Parklet

Terassi, jolla on tarjoilupiste, jossa valmistetaan tai myydaan
ruokaa tai juomaa

Terassi, jolla on kiinteité tai pysyvia rakennelmia, julkisivuun
vaikuttavia toimenpiteita, mainostamista tai sen rakentami-
nen vaikuttaa julkisivuun tai merkittavasti kaupunkikuvaan

Lasitettu ja/tai katettu terassi

* Terassihakemus alueiden kaytt66n ja valvontaan ei ole tarpeellinen,
jos terassi sijaitsee maalla, jota kaupunki ei omista eika ehka silloinkaan,
jos terassi sijaitsee tilapdisellé terassialueella. Ota tuolloin yhteytta
alueen omistajaan tai haltijaan terassialuetta kayttaaksesi.

Kiinteiston omistajan

suostumus

ja sen saa siivota vasta kun tila on huolellisesti
tuuletettu. Rakentamiseen liittyvia tarkempia
ohjeita on rakennusvalvontapalvelun internet-
sivuilla. hel.fi/rava

TUPAKKATUOTTEIDEN VAHITTAISMYYNTI

Tupakkatuotteiden vahittaismyyntiluvat myén-
tad Helsingissa kaupungin ymparistdpalvelut.
Myyntilupa edellyttda hyvaksyttavaa myynti-
paikkajarjestelya, myynnin valvontaa seka
hyvéaksyttyd omavalvontasuunnitelmaa. Tupa-
kan myyntilupa on yritys- ja myyntipaikkakoh-
tainen. Myyntilupia ja omavalvontaa koskevia
ohjeita sekd sédhkbinen hakemuslomake I6ytyvét
sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto
Valviran verkkosivuilta valvira.fi

Tupakointikiellot koskevat myds séhkdsavuk-
keen kayttédmisté ja poltettavaksi tarkoitettuja
kasviperaisia tuotteita.

Kiinteiston toimivaltainen
edustaja (esim. isannoitsija
tai taloyhtion hallitus)

Kaupunkiympariston
toimialan alueiden kayttd
ja valvonta-yksikko

limoitus yleisella alueella

suoritettavassta tyosta
Katualueen varaukseen

liittyvat toimet
limoitus elintarvike-

Terassihakemus *
toiminnasta
toimenpidelupa

Rakennus- tai

Kaupunkiympariston
toimialan alueiden kayttod
ja valvonta-yksikko

[ )

[ ]

(ORN©®)
([

® Hankittavissa eri
palveluntarjoajilta

Kaupunkiympariston
toimialan ymparistopalvelut
OO0 o Kaupunkiympariston
@ toimialan rakennus-
valvontapalvelut

O 0 o

Valttamaton

Asiointi on usein tarpeen myos
muiden viranomaisten kanssa

(mm. anniskeluluvan osalta alue-

Tarvittaessa

hallintoviraston kanssa jne.)
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Kun hyva, toimiva ja
saannosten mukainen
ravintolatila on hallussa (tai
ainakin mallikkaasti tyon
alla) on aika katsoa muita
ravintolatoimintaa koskevia
lupia ja ilmoituksia.

avintola- ja kahvilatoimintaan liittyy erilai-
R sia ilmoituksen ja luvanvaraisia asioita,

joita taytyy hakea tai ilmoittaa eri viran-
omaisille.

4 1. Elintarvikevalvonta

Ennen uuden kahvilan tai ravintolan aloitta-
mista on hyva varmistaa, ettd suunnittelemasi
tila sopii toimintaan. Asian selvittdmiseksi ole
yhteydessa Helsingin kaupungin ympéaristo-
palveluiden elintarviketurvallisuusyksikkdon ja
rakennusvalvontaan.

Ravintolasta tai kahvilasta sinun tulee tehda
elintarvikelain mukainen ilmoitus viimeistaén
nelja viilkkoa ennen toiminnan aloitusta. llmoi-
tuksen voit tehda sahkdisesti ilppa.fi. Kun ilmoi-
tus on kasitelty [ahetetaan siité todistus. Elin-
tarviketarkastaja tarkastaa tilat ja toiminnan
1-3 kk kuluessa toiminnan aloittamisesta. Tar-
kastuksen tuloksesta kirjoitetaan tarkastus-
kertomus ja Oiva-raportti. Oiva-raportti jul-
kaistaan oivahymy.fi ja se on myds laitettava
ravintolan tai kahvilan sisdankaynnin yhteyteen
esille. IiImoituksen kasittely ja tarkastus ovat
maksullisia. Lisaksi vuosittain maksetaan val-
vonnasta vuosimaksu.

Toimintaan liittyvia muita
luvan tai ilmoituksen
vaativia asioita

Elintarvikealan toimijana sinulla on omavalvonta-
velvoite. Omavalvonnan laatimisessa voit kayttaa
mallipohjana esimerkiksi Helsingin kaupungin
laatimia omavalvontamalleja. Omavalvontasuun-
nitelma tulee olla valmiina ennen elintarvike-
tarkastajan ensimmaista kayntia. hel.fi/fi/
yritykset-ja-tyo/yritykset-ja-yrittajat/yritysten-lu-

vat-ja-tilat/elintarviketoiminta/elintarviketoimin-
nan-rekisterointi

Varmistathan, etta henkil6ill3, jotka kasittele-
vat elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia,
helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on oltava
hygieniapassi ja tartuntatautilain mukainen sel-
vitys terveydentilasta.

Lisatietoa hygieniapassin hankkimisesta saat
osoitteesta ruokavirasto.fi tai hygieniapassi@
ruokavirasto.fi

4.2 Anniskeluoikeudet

Alkoholijuomien myynti asiakkaille edellyttaa
anniskelulupaa, joka haetaan aluehallintoviras-
tosta. Lupa on anniskelupaikka- ja yritys- tai
yrittédjakohtainen. Tilojen on oltava hyvin val-
vottavissa ja lisaksi edellytetdan, ettad hakija on
laatinut anniskelun omavalvontasuunnitelman.
Anniskelupaikassa pitda toiminnan laajuus ja
laatu huomioon ottaen olla riittavasti henkil6-
kuntaa tehokkaan valvonnan ja jérjestyksen-
pidon toteuttamiseksi. Alkoholilaissa asetetaan
lisaksi luvanhakijalle luotettavuutta ja taloudel-
lisia edellytyksia koskevia vaatimuksia.

Huomioithan myds, ettéd toiminnassa olevan
ravintolan anniskelulupa ei liilketoimintakau-
passa automaattisesti siirry uudelle yrittajalle.

ANNISKELUPASSI

Anniskeluluvanhaltijan on huolehdittava siit3,

etta vastaavalla hoitajalla tai muulla tehtévaan
nimetylla henkilélla on alkoholilain tuntemista
osoittava anniskelupassi. Anniskelupaikassa
tulee olla paikalla luvanhaltijan edustajana tdméan
maaraama vastaava hoitaja tai muu luvanhalti-
jan tdhan tehtavaan nimeama henkild, kun ravit-
semisliike on avoinna asiakkaille. Anniskelupassin
myontaa valtioneuvoston toimiluvan tai opetusmi-
nisteridn jérjestdmisluvan nojalla ravintolapalve-
lun koulutusta antava oppilaitos.

ALKOHOLIJUOMIEN VAHITTAISMYYNTI
ANNISKELUPAIKASSA

Anniskelupaikan sisétilaan voi hakea lupaa enin-
taan 5,5 % anniskelussa olevien alkoholijuomien
vahittaismyyntiin. Alkoholijuomaa saa vahittais-
myyda vain valmiiksi taytetyissa suljetuissa pak-
kauksissa. Vahittaismyyntiluvan mukaisia alkoho-
lijluomia, joissa on enemman kuin 2,8 % alkoholia,
saa vahittaismyyda vain klo 9:00-21:00 valisena
aikana. Lupaviranomainen saa asettaa vahittéis-
myynnin kassa- ja myyntijarjestelyja koskevia
lupaméaarayksia esimerkiksi myyntiraportointiin
littyvia, jos samassa toimipaikassa harjoitetaan
myds anniskelua.

ILMOITUS ANNISKELUSTA TILAISUUDESSA

Kun tapahtuma-, kokous- ja juhlatila ja vastaava
alue on hyvaksytty ilmoituksenvaraista anniske-
lua varten anniskelualueeksi, anniskeluluvanhal-
tijat voivat anniskella tilaisuuksissa pelkalla ilmoi-
tuksella lupaviranomaiselle. Anniskelusta tulee
ilmoittaa viimeistédan kolme vuorokautta ennen
tilaisuuden alkua. Anniskelulupa voidaan myén-
taa myos luvanhakijalle, jolla ei ole anniskelupaik-
kaa.

Liséohjeita I6ytyy aluehallintoviraston AVI:n verk-
ko-sivuilta avi.fi ja sosiaali- ja terveysalan lupa-ja
valvontavirasto Valviran verkkosivuilta valvira.fi.

4.3 Musiikinkayttoluvat

Jos soitat ravintolassasi tai kahvilassasi tai nii-
den terasseilla musiikkia, tarvitset siihen musii-
kinkayttéluvan. Lupa tarvitaan seka taustamusii-
kin soittamiseen, kun soitat musiikkia vaikkapa
radiosta, televisiosta, levylté tai tietokoneelta,
etté elavan musiikin esittdmiseen, jos jarjestét

ravintolassasi tai kahvilassasi keikan tai konser-
tin. Taustamusiikin kayttoon tarvittavan luvan
saat Musiikkiluvat.fi -palvelusta

Lupapalvelun omistavat musiikin tekijanoikeus-
jarjestot Gramex ja Teosto, joiden kautta lupa-
maksut ohjataan reilusti musiikin tekijoille,
kustantajille, esittajille ja tuottajille. Musiikin-
kayttélupien hinnoista neuvotellaan ja sovitaan
ravintola- ja kahvilayrittajien tai niitd edustavien
kattojarjestdjen kuten esimerkiksi Matkailu- ja
Ravintolapalvelut MaRa ry:n kanssa.

4.4 Henkilosto ja yrittaja

Hyva ravintola- ja kahvilatydntekija on ammatti-
taitoinen ja osaa palvella hyvin asiakkaita. Tehta-
vasta riippuen tyontekijoilta voidaan edellyttaa
edelld mainittuja hygienia- ja anniskelupasseja
tai esimerkiksi poliisin hyvaksyntéa jarjestyksen-
valvojaksi.

Tyontekijoiden turvakoulutus ja ensiapuval-
miudet ovat térkead osa kaytanndn taitoja vaa-
ratilanteiden varalle. Ravintolan ty6suojelussa
korostuu erityisesti melulta ja tupakansavulta
suojaaminen.

Omien tyontekijoiden kanssa kannattaa tehda
kirjalliset tydsopimukset, joissa huomioidaan
majoitus- ja ravitsemisalan yleissitova tydehto-
sopimus.

Lain mukaan tydnantaja on velvollinen jarjesta-
maan tydntekijoilleen tyoterveyshuollon seka
huolehtimaan tyéturvallisuudesta.

Tyontekijoita voi hankkia myds henkildstovalitys-
yrityksilta, joista osa on erikoistunut keitti6- ja
palveluhenkilokunnan vélittdmiseen majoitus- ja
ravintola-alalle.

Yrittajan tulee huolehtia myds omasta sosiaali-,
elake- ja ty6ttémyysturvastaan. Vakuutusyhtion
kanssa on hyva kartoittaa riskit ja sopia yrityk-
seen ja toimintaan liittyvista vakuutuksista.

Lisatietoja saa viranomaisten, vakuutusyhtioi-
den ja palvelualojen ammattiliitto PAMin verkko-
sivuilta sekd Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa
ry:n verkkosivuilta ja Resta-markin oppaista.
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