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Kolumni

Pysy muutoksen  
perässä

Aiemmin henkilöstöravintoloissa panostettiin volyymiin.  
Nyt koitetaan kaikin keinoin saada etätyöläiset lounastamaan 

ravintoloissa, joten katse täytyy kääntää mikrotasolle. 

 P
ääsin runsas 10 vuotta sitten mukaan 
työryhmään suunnittelemaan OP:n 
uuden pääkonttorin ravintolamaa-
ilmaa. Henkilöstöravintolan kil-
pailutus rakennettiin 3 500–4 000  

päivittäisen lounastajan sekä kotimaisen ar-
voketjun varaan. 

Elintärkeää oli, että ruokapalveluyrityksen 
piti olla ehdottoman kannattava ja palvelu-
tuotannon tehokas ja takuuvarma. Operaat-
torin piti olla luotettava brändi ja innovatii-
vinen partneri. Toimijalla piti olla myös tuke-
vat laatu-, ympäristö- ja vastuullisuusstrategiat.

Finanssikeitaan ravintola- ja kokouskerrok-
sesta tulikin toimiva dynamo. Miljöö oli ja on 
edelleen yksi pääkaupungin hienoimpia. Ko-
koustamot olivat kaiken aikaa ”fully booked”, 
ja konsepti palveli aamusta iltaan. Asiakas- ja 
henkilöstötyytyväisyys kasvoivat. 

Suuret teknologia- ja finanssitalot sekä sa-
malla niiden ravintolakumppanit ovat näyt-
täneet palvelustrategista suuntaa. Moni kan-
sainvälinen talo halusi pääkonttorilleen ope-
raattorin, joka pystyi taipumaan moneen: ruo-
kapalveluista kiinteistötoimeen ja siivouksesta 
aulatoimintoihin. 

Joissakin kilpailutuksissa kansainvälinen 
isäntäyritys vaati, että mahdollisella palvelun-

tuottajalla piti olla myös vahvaa kansainvälis-
tä liiketoimintaa. Tämä pudotti luonnollisesti 
monta kansallista toimijaa ulos jo tarjouksen 
pyyntövaiheessa. 

Osa kiinteistön omistajista puolestaan halu-
si pilkkoa palveluportfolionsa niin, että kun-
kin osa-alueen hoiti paras mahdollinen, tois-
tensa osaamisen tunteva yritysrypäs. Tällöin 
muodostui innovatiivinen alihankkijaverkos-
to, joka alati kehitti palvelukokonaisuutta se-
kä asiakas- ja henkilöstökokemusta. 

Monet henkilöstöravintolamme ovat ol-
leet avainasemassa päästessään 1990-luvulta  
alkaen seuraamaan kulloistenkin asiakasorga-

nisaatioidensa muutosta, työn murrosta ja tek-
nologisoitumista. Samalla ravintoloiden päi-
vittäiset asiakas- ja henkilöstömäärät ovat pu-
donneet ja ateriakulutuksen ennakoitavuus on 
heikentynyt. Korona on vain pahentanut asia-
kasvolyymien ennustamista. 

Lounas- ja kokouskokemusta pitäisi nos-
taa entisestään, jotta etäilijät saataisiin hou-
kuteltua ainakin käymään työpaikoillaan. Vä-
häpäästöaterioilla ja applikaatioilla on tosin 
vaikea lisätä pöytäseurueiden naurunremak-
kaa, sillä tutut ihmiset rakentavat ateriointi-
ilmapiirin. 

Onkin jo nähty, miten edelläkävijät ovat siir-
tyneet liiketoiminta- ja volyymistrategioissaan, 
ainakin väliaikaisesti, mikro-operaatioiden ja 
-ympäristöjen hallintaan. Ateriointitilojen mi-
nipalvelut, sisustus, design ja tunnelma korostu-
vat, jos ruoka tulee keskus- ja haamukeittiöistä.

Henkilöstöravintolan turvallisuus-, hankin-
ta-, ilmasto- ja kuluajattelun on edelleen ol-
tava suurta, mutta myös pienten palveluteko-
jen ja mikrologististen prosessien arvo koros-
tuu tässä ajassa.

”Hankinta- ja 
kuluajattelun on 
edelleen oltava 
suurta, mutta 
myös pienten 

palvelutekojen arvo 
korostuu tässä 

ajassa.”
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