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miten yhteiskunnan ilmiot vaikuttavat tulevaisuuden teknologiaan ja mita uusia
ratkaisuja ravitsemispalveluissa voidaan hyodyntaa.

Opinnaytetyon toimeksiantajina toimivat Granlund Oy:n Tapio Idman ja Inkeri Sa-
vela. Heidan toiveensa opinnaytetyon tuloksista suuntautuivat teknologian kehi-
tykseen tuotantokeittidissa. Aineistoa kerattiin asiantuntijahaastatteluiden poh-
jalta seka tieteellisista ja ajankohtaisista lahteista.
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kokulmista.

PESTEL-analyysista saatujen tulosten pohjalta saatiin selville, etta ravitsemispal-
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levaisuudessa, johon robotiikka on myds enenevissd maarin integroitumassa.
Taman lisaksi uudet toiminnot ja raaka-aineet, poliittiset- ja lainsaadannolliset
maaraykset seka ilmastonmuutos vaikuttavat ravitsemispalveluiden toimintaan
tulevaisuudessa. Ratkaisuksi tulevaisuuden haasteisiin tarvitaan kehitysta niin
teknologian kuin ammattitaidonkin saralla.
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The purpose of this thesis was to investigate the future of nutrition services from
the perspectives of automation, digitalization, and robotics. The goal was to de-
termine how societal trends would impact the future technology and what new
solutions could be utilized in nutrition services. The data was collected through
expert interviews as well as scientific and current sources.

The thesis was commissioned by Tapio Idman and Inkeri Savela from Granlund
Oy. Their hopes for the results of the thesis were focused on the technological
development in production kitchens. The material was collected based on expert
interviews as well as scientific and current sources.

An interview form was created for the expert interviews, which was sent to the
interviewees prior to the actual interviews. The form included questions related
to professional kitchens and technological development, with a focus on the next
ten years. The official interviews were conducted remotely using the Teams ser-
vice in September-October 2022. Based on the interviews and the information
gathering, a PESTEL analysis was conducted, addressing political, economic,
social, technological, environmental, and legal factors.

Based on the results of the PESTEL analysis, it was determined that nutrition
services are moving towards increasingly automated and digital operations, with
robotics also becoming increasingly integrated. Additionally, new functions and
ingredients, political and legislative changes, and climate change will all impact
the operations of nutrition services in the future. Development in both technology
and expertise will be necessary to address future challenges.

Keywords: automation, digitalization, robotics, future perspective
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1 JOHDANTO

Eletdan vuotta 2023. Maailma kamppailee kriisien, sotien ja pandemian seurauk-
sista, luoden haasteita ja muutoksia monien elamaan. Samaan aikaan ihmisten
ymmarrys maailman tilasta lisaantyy, teknologia kehittyy ja vastuullisuuteen kiin-
nitetaan entista enemman huomiota. Eletaan murroksen ajanjaksoa, jonka tar-

koituksena on aikaansaada muutosta.

MyGs ravitsemis- ja palvelualat elavat murroksessa. limasto- ja energiakriisi, Ve-
najan hyokkayssota Ukrainaan, pandemia seka taman myota noussut tyovoima-
pula ovat vaikuttaneet viime vuosien aikana luoden isoja haasteita, jotka pitaisi
pystya ratkaisemaan lahitulevaisuudessa. Rahaa on tulevaisuudessa kaytossa
vahemman, seka elintarvikkeet ja energia tulevat maksamaan enemman. Tyo-
voimapula kasvaa ja samalla tekijoita on vahemman. Miten naista haasteista voi-

daan selvita?

Kun asiaa katsotaan eri nakokulmasta, seisotaan ikaan kuin kehityksen kynnyk-
sella. Aletaan ymmartamaan, etta muutos on lahtokohtana kehitykselle. Hiljalleen
uskalletaan kokeilla uusia toimintamalleja, joita muun muassa teknologian ja uu-
sien toimintojen kehittyminen tuovat tullessaan. Ihmiset ymmartavat, miten tietyt
toimintatavat vaikuttavat ymparistoon ja jokapaivaiseen elamaan. Asioita ei pi-

deta enaa itsestaanselvyyksina.

Tassa opinnaytetydssa tulevaisuuden mahdollisuuksia ja haasteita tarkkaillaan
ravitsemispalveluiden nakokulmasta: paapainona automatisaatio, robotiikka ja
digitalisaatio. Teoriaosuudessa kasitellaan ravitsemispalveluiden kehitystd Suo-
messa, mista hypataan yksityiskohtaisemmin teknologian tarjoamiin mahdolli-
suuksiin nykypaivana. Taman jalkeen kaydaan lyhyesti lapi opinnaytetyon tekijan
omaa perehtymista ammattikeittioihin ja niiden suunnitteluun. Tutkimusosuu-
dessa aihetta kasitelladan PESTEL-analyysia hyddyntaen. Tutkimusmenetelmana
kaytetdan haastatteluita, jotka on suunnattu alan asiantuntijoille. Opinnaytety®
paattyy pohdintaan, jossa kasitelldadn opinnaytetyOprosessia seka sen mukana

tulleita haasteita ja oivalluksia. Opinnaytety® on toteutettu palveluliiketoiminnan
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restonomin nakokulmasta, mista syysta se syventyy pitkalti kaytannon tyon ke-

hittamiseen ravitsemispalveluissa.

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Granlund Oy. Granlund Oy:n Tapani Id-
man ja Inkeri Savela keskittyvat tydssaan ammattikeittiosuunnitteluun. Toiveena
toimeksiantajalla oli saada lisaa tietoa tulevaisuuden menetelmista tuotantokeit-
tidissa erityisesti teknologian saralta. Tyon edetessa huomattiin, etta vaikutukset

ovat laajemmat ja syventyvat koko yhteiskuntaa koskeviin ilmidihin.



2 RAVITSEMISPALVELUIDEN KEHITYS

2.1 Ravitsemispalvelut kasitteena

Ravitsemispalvelut jaetaan niin julkisen sektorin kuin yksityisten yrittajien tarjo-
amiin palveluihin. Julkisen sektorin piiriin kuuluvat koulu-, paivakoti- ja tyopaikka-
ravintolat, varuskuntien ja sairaaloiden ravintolat seka muut valtion tai kunnan
laitoksissa toimivat ravintolat ja keittiot (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2021).
Yksityisten yrittajien tarjoamiin ravitsemispalveluihin kuuluvat matkailu- ja ravit-
semisalan toimijat, jotka koostuvat paasaantoisesti ravintoloista, catering-yrityk-
sista, keittidista, kahviloista, matkailuyrityksista, messu- ja festivaalitapahtumien
tarjoajista, elamyspuistoista seka hiihtokeskuksista. (MaRa ry n.d.) Seuraavaksi
avataan muutamia Suomessa toimivia ravitsemispalveluita, niiden kehitysta ja

historiaa hieman tarkemmin.

lImaisen kouluruoan tarjoaminen aloitettiin lakisaateisesti vuonna 1943. Siihen
aikaan ruoaksi tarjottiin paasaantdisesti keittoja ja velleja. (Kiiskinen 2018.) Kou-
lulaiset itse osallistuivat ruokatuotantoon rakentamalla koulujen pihoille puutar-
hoja, missa raaka-aineita pystyttiin kasvattamaan. Omavaraisuutta harjoitettiin
keraamalld metsista marjoja. Nain toimittiin siita syysta, etta kaikki koululaiset
saivat riittdvasti ruokaa. (Opetushallitus 2008, 8.) Muutosta tahan paivaan on
nahtavissa. Nykyisin kouluravintoloiden tavoitteena on valmistaa monipuolista ja
terveellista ruokaa, jonka tarkoituksena on taata oppilaiden hyvinvointi seka kou-
lumenestys (Opetushallitus n.d.). Julkisen sektorin ravitsemispalveluiden viimei-
simpina tavoitteina on vahentaa kouluruoan tuottamaa hiilijalanjalkea kasvatta-
malla kasvisruoan maaraa, panostamalla vahahiilisiin tuotteisiin seka suosimalla

lahi- ja luomutuotantoa (Nuorten Helsinki n.d.).

Terveytta ja hyvinvointia halutaan edistaa tydpaikkaravintoloissa. Sosiaali- ja ter-
veysministerion (2010) mukaan modernia ja tata paivaa vastaavaa tydpaikkaruo-
kailua kuvastaa Tyo6terveyslaitoksen 1971 julkaisema suositus. Suositus pohjau-
tui tutkimukseen, jossa havaittiin tyopaikkaruokailun ja sen myo6ta syntyneiden

henkilostoravintoloiden vaikuttavan positiivisesti tyontekijoiden terveyteen, tapa-
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turma-alttiuden vahenemiseen seka viihtyvyyteen tyopaikalla. (Sosiaali- ja ter-
veysministerido 2010, 20.) Vuonna 2023 tydpaikkaruokailu on muuttunut etatyén
yleistymisen takia. Myos ruoan kuljetuspalvelut ovat lisaantyneet, mista syysta

henkilostoravintoloiden tarve on vahentynyt (Aulasmaa 2021).

Sairaaloissa, terveyskeskuksissa ja hoitokodeissa ravitsemukselliset asiat koros-
tuvat, silla terveytta voidaan edistaa ruokavalion ja saannollisen ruokarytmin
avulla. Ylla mainituissa olosuhteissa erityisruokavalioiden maara kasvaa, mika
heijastuu suoraan ammattikeittididen toimintaan. Ruokaa tulee valmistaa erityista
hygieniaa ja huolellisuutta noudattaen, jotta asiakkaat voidaan pitaa terveina.
(Mikkonen ym. 2010, 6-9.)

Suomessa toimivat ravintola-alan yritykset koostuva keskisuurista ja pienista yri-
tyksistd (MaRa n.d.). Alati muuttuva asiakaskunta vaatii tdna paivana omaan
identiteettiinsa tai ruokavalioonsa sopivaa palvelua ja ruokaa, joka osaltaan
haastaa yrityksia kehittymaan nopeasti. Pinnalla olevat trendit, kuten vastuulli-
suus, turvallisuus, eettisyys ja elamantavat vaikuttavat kuluttajakayttaytymiseen,
joka heijastuu suoraan kysyntaan. Vaihtoehtojen paljous, tehotuotanto, energian
kulutus ja kertakayttoisten materiaalien kayttd puhututtaa ja haastaa samalla pal-
veluntarjoajia vastaamaan kysyntaan monipuolisesti ja nopeasti. (Ruokatieto
2023.)

Suomessa toimii monia elintarviketeollisuutta harjoittavia yrityksia, joista osa voi-
daan myos laskea mukaan ravitsemispalveluihin. Elintarviketeollisuus paaosin
valmistaa ruokaa tai raaka-aineita erissa ja kuljettaa ne suoraan eri toimipistei-
siin. Elintarviketeollisuus on myos neljanneksi suurin teollisuudenala Suomessa.
(Ruokatieto n.d.). Suurissa elintarvikealan yrityksissa hyédynnetaan teknologiaa,
jonka avulla tiettyja toimintoja pystytaan automatisaation ja digitalisaation kautta
nopeuttamaan ja helpottamaan (Hyryla 2019, 68.) Alaa haastaa talla hetkella
pula raaka-aineista, pakkausmateriaaleista seka logistiikan toimivuudesta (Lepo-
niemi 2022).



2.2 Taman hetken ilmiot

Maailmalla jyllaavat tapahtumat ovat vaikuttaneet konkreettisesti monien suoma-
laisten elamaan viimeisten vuosien aikana. limastonmuutos, Covid-19 pandemia,
Venajan hyokkayssota Ukrainaan seka sen myota syntynyt energiakriisi ovat ai-
heuttaneet muutoksia kuluttajakayttaytymiseen ja ruokaturvaan. Hinnat ovat
nousseet ja ihmisten mielipiteet muuttuneet. (WWF 2020; Ulkoministerioé n.d.; Eu-
roopan parlamentti 2022) Naiden myo6ta on syntynyt ilmidita ja trendeja, jotka na-

kyvat vahvasti taman paivan ravitsemistoiminnassa.

Suomalaisille tuttujen raaka-aineiden hinta nousi vuonna 2022 erityisesti ener-
gian hinnan nousun takia. Suurin muutos nakyi jauhojen, kananmunien, kahvin
ja voin hinnassa, jotka kallistuivat yli 30 prosenttia. My6s monien muiden yleisten
elintarvikkeiden hinta oli noussut yli 10 prosentilla. (Panzar & Viita 2023.) Sahkdn
hinta oli noussut arviolta 40—60 prosenttia vuoden takaisesta (Pitkaranta 2022).
Kyseisten kustannusten nousu nakyy ravitsemispalveluissa ja ammattikeittididen
toiminnassa. Ammattikeittio ymparistona kuluttaa paljon energiaa, vetta ja tietysti
elintarvikkeita, mista syysta vaikutukset kustannuksissa nakyvat. (Kosonen ym.
2009, 11)

Elintarvikkeiden hinnan nousu on saanut ihmiset kiinnostumaan edullisimmista
raaka-aineista. Satokauden tuotteet ovat yksi esimerkki tasta. Satokauden tuot-
teilla tarkoitetaan sesongissa juuri silla hetkella olevia kasviksia, jotka ovat usein
edullisempia sesongin ulkopuolisiin tuotteisiin verrattuna. Satokauden tuotteet
ovat usein myos ekologisempi vaihtoehto. (Satokausikalenteri 2015). Toinen
hyva esimerkki kestavasta ja edullisesta ruoan kulutuksesta on omavaraisuus.
Suomalaiset tunnetaan kerailij6ina. Metsien antimia, kuten sienia ja marjoja, hyo-
dynnetaan paljon ruoanlaitossa ja ne kuuluvat vahvasti suomalaiseen ruokakult-
tuuriin. (Perkkio 2022.)

Vastuulliset arvot ovat johtaneet my0ds kasvisruoan suosimiseen. Syita kasvisruo-
kabuumiin on monia. Kasvikset ovat edullisempia lihatuotteisiin verrattuna, ne
ovat terveellisia ja niita hyddyntamalla voidaan vaikuttaa tehotuotantoon ja elain-
ten oikeuksiin (Satokausikalenteri 2015). Monet ravitsemispalvelut tarjoavat tana

paivana automaattisesti kasviruokavaihtoehdon. Kasvisruokailua on seurannut
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vegaaniruokavalio seka muut erityisruokavaliot. Erityisruokavaliot omalta osal-
taan haastavat ravitsemispalveluita vastaamaan monipuolisesti asiakkaiden ky-
syntaan, silla asiakkaat tietysti suosivat paikkoja, joissa saavat itselleen sopivaa
ruokaa. (Honkakumpu 2020.)

Ammattikeittioiden nakokulmasta erityisesti havikin seurantaan on kiinnitetty en-
tista enemman huomiota. Havikkia vahentamalla voidaan saastaa kustannuk-
sissa ja samalla pienentaa hiilijalanjalkea. Luonnonvarakeskus Luke selvitti pro-
jektissaan (2020) pienimman havikkiprosentin olevan a la carte-ravintoloilla ja
suurimman sairaaloilla ja paivakodeilla (kuvio 1). Sydmakelpoista havikkia syntyy
paasaantoisesti enemman, kuin syomakelvotonta keittiobiojatetta. Tasta poik-
keuksena huoltoasemat ja kahvilat, joissa biojatteen maara syntyy paasaantoi-
sesti kahvinporoista. (Ingervo 2020.) Teknologia tarjoaa ratkaisuja havikin vahen-
tamiseen. Myo0Os kiertotaloutta hyoddyntamalla havikkia voidaan hyodyntaa

muussa kayttotarkoituksessa (Ruokatieto n.d.).
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KUVIO 1. Ruokahavikki eri ravitsemispalveluissa (Ingervo 2020).

Helppous ja nopeus kuuluvat tdman paivan trendeihin, mista syysta muun mu-
assa ruoan kuljetuspalvelut ovat yleistyneet. Covid-19 pandemia vauhditti ihmis-
ten totuttautumista ruoan kuljetuspalveluihin. Pandemia vahensi samalla ravinto-
loissa kavijoiden maaraa, mutta tutkimuksen mukaan kavijamaarat ovat hiljalleen
nousussa. Yleiselld tasolla ravintolapalveluita kdytetdan yhta paljon kuin ennen

pandemiaa. (Vuorela 2022.) Kaiken kaikkiaan ravintolassa ei siis tarvitse aina
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vierailla paikan paalla. Uusia ravintolakonsepteja syntyy ja samalla palvelun tar-
keys korostuu. Esimerkkina tasta on ammattilaisten tarjoamat illalliset asiakkaan

kotiin tai muuhun haluttuun toimipisteeseen (Kotakorpi 2022).

Yrittgjien ja tyontekijoiden nakokulmasta alalla nahdaan isoja ongelmia, jotka tu-
lisi saada ratkaistua. Tydvoimapula kasvoi ravintola-alalla erityisesti Covid-19
pandemian seurauksena. Pandemian aikana toita ei ollut tarjolla, mista syysta
monet alalla toimineet vaihtoivat alaa tai lahtivat opiskelemaan. Kun pandemiasta
selvittiin, ei tyontekijoita enaa ollutkaan tarjolla. Tyovoimapula vaikuttaa negatii-
visesti tyontekijoiden jaksamiseen stressin ja kiireen muodossa. Nama vaikutta-
vat pitkalla tahtaimella inmisten hyvinvointiin ja aiheuttavat riskeja loukkaantumi-
sille. (Lindstrom ym. 2022.) Sitran selvityksen (2023) mukaan hyvinvoinnin haas-
teet yleisella tasolla tulevat kasvamaan. Vaeston ikdantyminen, sosiaali- ja ter-
veyspalveluiden riittavyys seka mielenterveysongelmat saattavat luoda haasteita
tulevaisuudessa. (Dufva & Rekola 2023, 6.)

2.3 Megatrendit

Sitra (2023) on luonut selvityksen vuoden 2023 megatrendeista, jossa esiintyy
nyky-yhteiskunnan ilmioita (kuvio 2). Megatrendit voidaan jakaa viiteen eri kate-
goriaan; luontoon, ihmisiin, valtaan, talouteen ja teknologiaan. Kuviossa 2 aihetta
kasitelladn lahestulkoon jopa uhkaavista nakdkulmista. Sitra ohjeistaa megatren-
deihin perehtymista, silla ne luovat ymmarrysta ja ymmarrys auttaa havainnoi-
maan tulevaa. Ymmarrys luo pohjaa myos sille mihin asioihin talla hetkella voi
yksilona tai yhteisona vaikuttaa. Keskeisena tavoitteena on toimia luonnon kan-
tokyvyn rajoissa. (Dufva & Rekola 2023, 9.)
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IHMISET

Kuormituksen
kierre

LUONTO

Luonnon

kantokyky

murenee

Huoltosuhteen
heikkeneminen
Informaatio-
vaikuttaminen

Resurssien

riittdvyys

TALOUS TEKNOLOGIA
Talouc

perusta

rakoilee — kiihtyy

jattien ylivalta

KUVIO 2. Vuoden 2023 megatrendit (Dufva & Rekola 2023, 10).

Megatrendit heijastuvat myds suoraan ravitsemisalan kehitykseen. Terveyden ja
hyvinvoinnin haasteet koskettavat ravitsemisalalla toimivia tyontekijoita, silla tyo
itsessaan on fyysista ja kuormittavaa (Tyoterveyslaitos n.d.). "Valta” ja ohjeistuk-
set hankaloittivat alan yritysten toimimista esimerkiksi Covid-19 pandemian ai-
kana (Uusitalo 2022). Taloudellinen perusta horjuu talla hetkella niin tuotteiden
kuin energian hintojen nousun takia (Parviala & Viita 2023). Teknologia tarjoaa
mahdollisuuksia muun muassa helpottamalla raskaita tyovaiheita, mutta muistut-
taa myds luonnon kantokyvyn heikkenemisesta (Tuomi 2020). Ravitsemistoimin-
nan tulisi olla kokonaisuudessaan kestavaa ja vastuullista, mikali toimintaa ha-
luaa tehda pitkaan. Loppupeleissa hyvinvoiva luonto tarjoaa ympariston, jossa

eldminen on ylipdataan mahdollista. (Dufva & Rekola 2023, 11.)

2.4 Tulevaisuuden teknologia

Teknologia kehittyy nykypaivana kiintyvalla tahdilla. Automatisaation, digitalisaa-

tion ja robotiikan aloilla luodaan jatkuvasti uutta tekniikkaa, mika tarjoaa mahdol-
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lisuuksia erilaisten tyotehtavien suorittamiseen seka datan keraamisen. Teknolo-
gian kehittyminen on avainasemassa esimerkiksi ymparistoasioista puhuessa.
Tulevaisuuden teknologia mahdollistaa paljon, mutta sen tuotannon tulee olla

myOs ympariston kannalta kannattavaa. (Dufva & Rekola 2023, 48.)

Kasitellaan seuraavaksi sita, mita mahdollisuuksia ja vaikutuksia automatisaatio,
robotiikka ja digitalisaatio tarjoavat ravitsemispalveluissa. Automatisaatiolla voi-
daan parantaa toimintoja, robotiikalla helpottaa tyOtaakkaa ja digitalisaatiolla li-
sata tietoa niin datan kuin ravitsemuksen nakdkulmista (Pakarinen 2020; Sund-
berg-Ferar n.d.; Korhonen ym. 2017, 50-60).

2.41 Automatisaation mahdollisuudet

Ravitsemispalveluissa teknologiaa voidaan hyddyntaa toimintojen automatisoin-
nilla. Tama tarkoittaa kaytannossa sita, etta aikaa vievat, raskaat ja epamiellytta-
vat tydvaiheet voidaan minimoida siten, etta jokin ohjelmisto tai laite tekee ne
ihmisten puolesta. (Pakarinen 2020.) Automatisaatio parhaimmillaan voi paran-
taa toimintojen tehokkuutta, nopeuttaa asiakaspalvelua ja vahentaa henkilokun-

nan tarvetta.

Taman paivan automatisaatiota voidaan hydédyntaa muun muassa ammattikeit-
tion laitteissa. Laitteiden kypsennysmenetelmat voidaan saataa raaka-aineelle
sopivaksi, jotta valmistuksessa tapahtuvat virheet voidaan minimoida ja ruoan
laatu pysyy hyvana. Laitteet on mahdollista opettaa kommunikoimaan keske-
naan. Mikali ruokaa pitaa jaahdyttaa, voi ruoan kypsennyslaite Iahettaa viestin
jaahdytyslaitteelle, joka osaa kaynnistaa jaahdytystoiminnon automaattisesti. Ih-
mista tarvitaan edelleen siirtdmaan tuote jaahdytyslaitteeseen, mutta muutoin toi-

minto edesauttaa prosessia ja vahentaa energian kulutusta. (Nelimarkka 2022.)

Uusien ammattikeittidlaitteiden hankkiminen on kallista, mista syysta laitteiden
valintaan on kiinnitettava huomiota. Monikayttoisyys ja helppo huollettavuus pi-
dentavat laitteen elinkaarta, mika lisda tuotantovarmuutta seka saastaa ymparis-

toa pitkalla aikavalilla. Myos ammattikeittion henkilokunnan puolesta laitteen
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helppokayttoisyys laitteeseen valmiiksi ohjelmoitujen kayttdohjeiden, kuvien ja

kielien kautta nopeuttavat perehtymista laitteen kayttéon. (Nelimarkka 2022.)

Automatisaatiota voidaan hyddyntaa keittion laitteiden lisaksi asiakaspalvelussa.
Asiakaspalvelua automatisoimalla pystytaan nopeuttamaan tilausten kasittelya ja
vahentamaan henkilokunnan tarvetta yksinkertaisissa palvelupolun kontaktipis-
teissa. Tasta esimerkkina jo tana paivana toiminnassa olevat itsepalvelukassat,
palvelupisteet ja mobiilisovellukset. Erityisesti pikaruokaravintolat hyodyntavat

automatisaatiota asiakaspalvelussa. (Pakarinen 2020.)

Automatisaatiota voidaan hyddyntaa ravitsemispalveluissa myos varastonhallin-
nassa. Automaattiset varastonhallintajarjestelmat voivat valvoa varaston tasoa ja
automaattisesti tilata lisda raaka-aineita tarpeen mukaan. Tama auttaa valtta-
maan varaston ylivarastoimista tai puutetta, mika voi parantaa palvelun tehok-
kuutta ja vahentaa havikkia. Varastonhallintajarjestelmaa voidaan kayttaa myos
myynnin seurantaan, jolloin on helpompi tunnistaa, mitka tuotteet ovat myydyim-
mat ja mitka eivat valttamatta ole tarpeeksi kannattavia tarjottavaksi. (SavorEat
2023.)

Automatisaatiosta on hyotya myds hyvan hygieniatason yllapitamisessa. Auto-
matisoituja puhdistuslaitteita ja -jarjestelmia voidaan kayttaa esimerkiksi astian-
pesussa, lattioiden ja keittiolaitteiden puhdistuksessa seka ilmanvaihdossa. Au-
tomatisoidut ilmanvaihtojarjestelmat auttavat poistamaan rasvaa- ja savujaamia

iimasta seka saatavat keittion lampdtilaa ja ilmankosteutta. (Mononen n.d.)

2.4.2 Robotit apuna kdytannon tyossa

Robotiikkaa hyddynnetaan tana paivana lahinna elintarviketeollisuudessa seka
suurissa tuotantokeittidissa, jossa robotteja kaytetaan kerailyssa, sijoittelussa,
pakkaamisessa ja lastaamisessa. Robotit ovat investointeina suuria, mutta ne
yleistyvat vahitellen niiden kayttdominaisuuksien lisdantymisen myo6ta. Robotit
nopeuttavat tuotantotahtia ja ovat usein ihmista tarkempia yksinkertaisissa tyo-

tehtavissa. Taman lisaksi tulevaisuuden robotit voivat ratkaista tydvoimapulasta
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johtuvia ongelmia. Ihmista tarvitaan edelleen robotin huoltoon, valvontaan ja oh-
jelmointiin liittyvissa tyotehtavissa. Tana paivana robotteja voidaan kayttaa esi-
merkiksi raaka-aineiden kasittelyssa seka niiden automaattisessa laaduntunnis-
tuksessa. Oikein huollettuna robotit voivat toimia myos hygieenisesti ilman ihmis-
kontaktia. (Igbal, Khan & Khalid 2017, 16-17.)

Aiemmin suomalaiset ovat suhtautuneet teknologian kehitykseen varaukselli-
sesti, mutta vahitellen mielipiteet ovat kdantymassa myonteisimmiksi. Robotii-
kalla voidaan tehostaa tuotantoa ja parantaa tuotteiden laatua mika heijastaa
suoraan suomalaisten yritysten toimintaan. Teknologiaa hyodyntamalla yritysten
on helpompi menestya kansainvalisilla markkinoilla, mika puolestaan lisaa yritys-
ten kasvumahdollisuuksia ja tydopaikkojen syntymista Suomessa. Vaikka robotii-
kan kehitys on aiheuttanut osin pelkoa tydpaikkojen menettamisesta, ovat ne sa-

malla synnyttaneet uusia tyopaikkoja ja ammatteja Suomessa. (Tervola 2022.)

2.4.3 Digitalisaatio ja tekoaly ravitsemispalveluissa

Digitalisaation myota on syntynyt monia ravitsemispalveluille suunnattuja tietojar-
jestelmia. Tietojarjestelmien tarkoituksena on nopeuttaa, helpottaa ja selkeyttaa
eri toimintaprosesseja niin palveluntarjoajan kuin asiakkaan nakdkulmasta. Digi-
talisaatio mukana on syntynyt myos tekoaly, joka helpottaa tiedon kasittelya il-

man ihmisen puuttumista siihen (Valtiovarainministerié n.d.).

Ravitsemispalveluiden tietojarjestelmia tarkkaillessa, on helppo jakaa ne kol-
meen osa-alueeseen, jotka koostuvat B2B:sta business-to-business, B2C:sta bu-
siness-to-consumer ja C2B:sta customer-to-business. (Korhonen ym. 2017, 6.)
Tarkastellaan seuraavaksi tarkemmin sita, mita nama kolme osa-aluetta pitavat

sisallaan.

B2B-tietojarjestelmat ovat tarkoitettu palveluntarjoajan sisaisen seka ulkoisen tie-
donkulun kehittamiseen. B2B:hen kuuluu palveluntarjoajan koneiden, laitteiden
ja tilojen toimintaan kuuluvat tietojarjestelmat, sovellukset ja laitteet. Jarjestel-
mien tarkoituksena on kerata dataa ja tietoa, joiden avulla voidaan ennakoida

mahdollisia ongelmatilanteita ja 16ytaa ratkaisuja niihin. (Korhonen ym. 2017, 6.)
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B2C:n tarkoituksena on kehittaa palveluntarjoajan vuoropuhelua ja kommunikaa-
tiota asiakkaisiin ja kuluttajiin. Yksinkertaisena esimerkkina B2C-tietojarjestel-
masta on palveluntarjoajan verkkosivut, jotka tarjoavat tietoa yrityksen ulkopuoli-
sille henkil6ille. B2C:lle ominaista on hyodyntaa erilaisia algoritmeja, jolloin ha-
luttu tieto pyritaan siirtamaan sita hakevalle kuluttajalle. Kuluttajat nahdaan tana
paivana karsimattomina. Mita nopeammin tieto 10ytyy, sita varmemmin kuluttaja
jaksaa tutustua tarjolla olevaan tietoon, tuotteeseen tai palveluun. (Korhonen ym.
2017, 17.)

C2B-tietojarjestelmat pyrkivat etsimaan tietoa ja tarvittavaa informaatiota asiak-
kaiden ja kuluttajien nakokulmasta. C2B-jarjestelmat auttavat palveluntarjoajaa
kehittamaan toimintaansa esimerkiksi asiakaspalautteita hallinnoimalla. Mobiili-
palvelut ovat myos hyva tyokalu, joka yhdistaa asiakkaat palveluntarjoajaan.
Asiakas saattaa saada mobiilipalvelun kautta tietoa yrityksesta ja esimerkiksi sen

aukioloajoista, sijainnista ja tuotteista. (Korhonen ym. 2017, 16.)

Sovellusten ja jarjestelmien hyédyntdminen ammattikeittion toiminnassa seka
laitteissa voi saastaa kustannuksissa niin ajallisesti kuin rahallisesti. Laitteiden
keraama data osoittaa esimerkiksi sen, milloin laitteelle on kayttda, kuinka paljon
se kayttaa energiaa ja milloin laite tulee huoltaa. Taman tiedon siirtdminen yhteen
sovellukseen tai verkkoon helpottaa kokonaisvaltaisesti kaikkien keittion laittei-

den ja toimintojen seurantaa. (Nelimarkka 2022.)

Sovellukset ja jarjestelmat keraavat tietoa myds asiakkaista. Siita syysta niiden
tulee noudattaa nykypaivana yleista tietosuoja-asetusta, joka antaa tarkat vaati-
mukset henkilotietojen keraamiseen, sailytykseen ja hallinnointiin EU:n alueella
asuville ihmisille. Tata tietosuoja-asetusta kutsutaan GDPR:ksi, joka koostuu sa-
noista General Data Protection Regulation. GDPR suojaa henkil6tietoja ja antaa
henkildlle mahdollisuuden hallinnoida sita, mita tietoa hanesta I6ytyy. (Your Eu-
rope 2022). Tulevaisuudessa tietojarjestelmien tulee noudattaa entista tarkem-
paa ohjeistusta datan kerdamisen ja jakamisen suhteen. EU haluaa varmistaa,
etta alueella saatavilla olevat tuotteet ja palvelut ovat turvallisia, mista syysta da-
tataloudessa mukana olevien yritysten tulee olla entista lapinakyvampia toimin-
nassaan. (Dufva & Rekola 2023, 49.)
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Tietojarjestelmat hyodyntavat monesti myos tekoalya. Ravitsemispalveluissa te-
koalya voidaan hyddyntaa esimerkiksi ruokalistasuunnittelussa. Henkilostoravin-
tola Antellin esimerkkitapauksessa tekoalylle on syodtetty kyseisen ravintolan re-
septiikka, jonka mukaan se pystyy rakentamaan ruokalistoja. Tekoaly osaa huo-
mioida ruokalistasuunnittelussa sesongin raaka-aineet, asiakkaiden mieltymyk-
set ja ruokailijamaarien vaihtelun. Esimerkkitapauksen mukaan ruokalistasuun-
nittelu on tekoalyn avulla ollut nopeaa ja vaivatonta. Se toimii ihmisen apulaisena
ja suorittaa niin sanotun pohjatyon. Ihmista kuitenkin tarvitaan edelleen luoviin
ratkaisuihin ja paatdksentekoon, jotka eivat ole korvattavissa tekoalylla. (Ran-
nisto 2022.)
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3 AMMATTIKEITTIO

3.1 Ammattikeittio kasitteena

Ammattikeittio on toimintaymparistd alan ammattilaiselle, jossa tuotetaan ruokaa
erilaisille asiakasryhmille. Tavoitteena on ruoan valmistus turvallisesti, laaduk-
kaasti ja kustannustehokkaasti hydodyntaen henkildkunnan osaamista, ammatti-
tason laitteita seka toimintaprosesseja. Ammattikeittiot jaetaan toimintatapojen
mukaan keskus- ja aluekeittidihin, valmistuskeittioihin seka palvelukeittiGihin.
Keittiot jaetaan tarkemmin myos niiden tuotantotapojen mukaan. Tuotantotavat
muodostuvat tarjoiltavan ruoan tyypista, yrityksen koosta, keittiossa tydskentele-

van tydvoiman maarasta ja tilauksista. (Aho ym. 2017, 1-2.)

Verrattaessa tavalliseen kotikeittioon, ammattikeittidissa ruoan valmistus tapah-
tuu usein suuremmissa tilausmaarissa. Tama vaatii tilalta tarvittavat olosuhteet
ruoan valmistamiselle, varastoimiselle, astianpesulle, jatehuollolle, siivoukselle ja
henkilostolle. Mikali keittiossa pakataan tai jaetaan ruokaa, tulee sielta I10ytya riit-
tava maara tuotantotilaa ja sailytysratkaisuja. Ammattikeittiosta tulee paasaantoi-
sesti [0ytya mahdollisuudet ruokien ja elintarvikkeiden kylma-, pakaste- ja kuiva-
ainesailytykselle. Myos vaunuille, astioille, puhdistukselle ja huollolle tulee 16ytya
niille tarkoitetut tilat ja tyOpisteet. Useimmissa ammattikeittidissa valmistetaan
tuotteita myOs erityisruokavalioita noudattaville asiakkaille. Tama vaatii tilalta
oman dieettikeittion, jossa naiden raaka-aineiden kasittely tapahtuu. Henkiloston
turvallisuutta ja hyvinvointia tukien, ammattikeittion toimintojen tulee olla er-
gonomisia tilan kayttajasta riippumatta. Myos asiakaskunta huomioidaan toteut-
tamalla ruokailutiloista toiminnallisia seka asiakkaan tarpeita vastaavia. (Aho ym.
2017, 2, 9-10)

Hygienian noudattaminen ammattikeittidissa on erityisen tarkeaa. Euroopan par-
lamentti ja neuvosto ovat luoneet elintarvikehygienia-asetuksen (2004), minka
tarkoituksena on suojella kuluttajia terveydellisita ja taloudellisilta riskeilta. Taman
lisdksi asetuksella pyritdaan valttdamaan elintarvikkeiden pilaantumista seka ruo-

kahavikkia. (Euroopan parlamentti ja neuvosto 2004.) Yleisella tasolla ammatti-
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keittididen hyvaa hygieniatasoa yllapidetaan helposti puhtaana pidettavilla pin-
noilla ja tyovalineilla, puhtaiden ja likaisten tilojen seka raakojen ja kypsien elin-
tarvikkeiden tarkalla erottelulla, riittavilla kylmasailytystiloilla seka vesi- ja kasien-
pesupisteilla. Taman lisaksi ammattikeittididen tulee noudattaa omavalvonta-
suunnitelmaa seka elintarvikelain saatelemia maarayksia ja lainsaadantoja. (Aho
ym. 2017, 2.)

Ammattikeittiossa tyoskentelevat alan ammattilaiset eli tilan kayttajat. Kayttajat
muodostuvat tarkemmin ottaen ruoan valmistajista, tarjoilijoista seka heidan esi-
henkiloistaan. Lisaksi ammattikeittion henkilostoon kuuluu usein siivoojia, tava-
ran toimittajia seka muita ammattikeittion parissa tyoskentelevia henkiloita. Tilan
kayttajien tulee pukeutua ammattikeittiodon soveltuviin tydasuihin. Tyéasun on ol-
tava siisti ja puhdas, mista syysta myds tydasujen pyykkihuolto tulee suunnitella

toimivaksi. (Ammattikeittidosaajat ry n.d.)

Ammattikeittion kayttajien tukena toimivat tana paivana hyvin varustellut ja am-
mattimaiset laitteet. Keittion teknologiaa hyddyntaen, prosesseista saadaan te-
hokkaampia, jolloin tilan kayttajien resurssit voidaan hyodyntaa muussa toimin-
nassa. Keittion energiatehokkuus tulee ottaa huomioon ammattikeittion proses-
sien suunnittelussa seka laitevalintoja tehdessa. Energiatehokkaat laitteet ja toi-
mintaprosessit saastavat kustannuksia ja ymparistda pidemmalla tahtaimella.
Ammattikeittion ilmanvaihdon ja lammitysjarjestelmien toimivuus ovat tarkea osa
kokonaisuutta, silla ne vaikuttavat suoraan kustannuksiin ja henkildkunnan hyvin-
vointiin. My6s veden kulku ja viemarointi tulee sijaita ammattikeittiossa siten, etta

se palvelee kayttajaa, mutta ei vaikuta tilan esteettomyyteen. (Aho ym. 2017, 17.)

3.2 Ammattikeittiosuunnittelu

Ammattikeittiosuunnittelun tarkoituksena on suunnitella toimiva, tehokas ja tur-
vallinen tila ammattikeittion kayttajalle seka muille tilaa hyodyntaville henkildille.
Ammattikeittiosuunnittelu vaatii alan ammattilaisen erityisosaamista nimenomai-

sesti keittidtilan mitoituksen, laitteiden sijoittelun, prosessien suunnittelun, er-
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gonomian, varastoinnin, hygienian, lainsaadannon, energiatehokkuuden ja ym-
paristoystavallisyyden suhteen. (Aho ym. 2017, 6—19.) Ammattikeittion suunnit-

teluprosessi voidaan jakaa karkeasti seuraaviin vaiheisiin.

Ammattikeittion suunnitteluprosessi aloitetaan tarvekartoituksesta. Ammattikeit-
tiosuunnittelija pyytaa tilaajalta kohteen lahtotiedot ja ohjeistuksen ammattikeit-
tion tarpeesta. Lahtotiedoissa kuuluu selvittaa tilaajan tai yrityksen liikeidea, asia-
kasmaarat, keittion tyyppi ja tuotantotapa. Ammattikeittio tilataan usein joko sa-
neeraus- tai uudiskohteeseen. (Aho ym. 2017, 3.) Erikoisempia ratkaisuja am-
mattikeittiosuunnittelussa voivat olla esimerkiksi liikuteltavat ruokakarryt tai

myyntivaunut.

Seuraavassa vaiheessa toteutetaan projektille hankesuunnitelma, joka sisaltaa
alustavan toiminnallisen suunnitelman, tilaohjelman, rakennustapaselostuksen,
viitesuunnitelman seka aikataulu ja rahoitussuunnitelman. Tassa vaiheessa maa-
ritelldan tarkemmin, millaisia laitteita ja tyovalineita keittidssa tulee olemaan,
kuinka paljon niita tarvitaan ja mita toimintoja niilla tulee olla. Lisaksi maaritellaan
keittion koko seka se minkalaiseen tilaan keittio toteutetaan. Naiden lisaksi han-
kesuunnitelmasta ilmenee tilassa kaytettavat materiaalit, talotekniset ratkaisut ja
mitoitukset. Hankesuunnitelma kokoaa ylla mainitut asiat yhteen, jonka pohjalta

toteutetaan aikataulu seka rahoitus- ja kustannussuunnitelma. (Aho ym. 2017, 3.)

Hankesuunnitelman jalkeen toteutetaan yksityiskohtaisemmat suunnitelmat keit-
tion rakentamista ja kalusteiden hankintaa varten. Yhteistyossa toimiva arkkitehti
toteuttaa hankesuunnitelman pohjalta ehdotussuunnitelman. Ehdotussuunnitel-
maa tyostaessa on tarkeaa olla yhteydessa elintarvikevalvontaviranomaiseen
varmistaakseen, etta keittio tayttaa elintarvikehuoneistolle asetetut vaatimukset.
Hyvaksyttyjen ehdotussuunnitelmien pohjalta laaditaan yleissuunnitelma, joka si-
saltaa rakennuslupa-asiakirjat, alustavat luettelot, selostukset, erikoissuunnitteli-
joiden suunnitelmat seka kustannuslaskennan. Hyvaksytyn ehdotus- ja yleis-
suunnitelman pohjalta laaditaan toteutussuunnitelma, joka pitaa sisallaan lopulli-
set yksityiskohtaiset rakentamis- ja asennusasiakirjat. Ammattikeittiosuunnittelija
voi tarvittaessa esittaa suunnitelman myaos visuaalisesti, mika auttaa urakoitsijaa
ymmartamaan asennusten sijoittelua seka kayttajaa hahmottamaan keittion toi-

minnallisuutta. Suunnittelussa voidaan hyédyntaa myods tietomallintamista, joka
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auttaa eri jarjestelmien yhteensovittamisessa ja kiinteiston yllapidossa. (Aho ym.
2017, 5.)

Ammattikeittiosuunnittelija ja asiakas kasittelevat ja hyvaksyvat keittiolaite- ja ka-
lustetarjoukset ennen rakentamisen aloittamista. Laitetoimittaja laatii asennuspii-
rustukset hyvaksytyista laitteista, jotka sisaltavat tarvittavat tekniset tiedot ja lii-
tantatiedot. Ammattikeittiosuunnittelija taydentaa piirustuksia tarvittaessa ja te-
kee yhteistyota tarvittaessa arkkitehdin ja rakennesuunnittelijan kanssa. Lopussa
tiloille ja laitteille tehdaan tarkastuksia, jotka sisaltavat tilakatselmuksia, laitteiden
toimintakokeita, kayttoonottotarkastuksia, vastaanottotarkastuksia ja tarvittaessa
jalkitarkastuksia. Urakoitsijat ja laitetoimittajat osallistuvat myos tarkastuksiin
oman osa-alueensa ndkokulmista. Kuviossa 3 kasitellaan ammattikeittion suun-
nitteluprosessia tiivistetysti. Ammattikeittiosuunnittelijan on olennaista olla mu-
kana suunnittelussa ja projektin valvonnassa aina tarveselvityksesta kayttoonot-
toon asti. (Aho ym. 2017, 3-5.)



Tarveselvitys

+ liiketoimintasuunnitelma

+ ruokailija- ja tuotantomddrat

« ruokapalvelu- ja toimintovaihtoehdot
« kustannukset

« tilantarve

hankepéaatos

v

Hankesuunnittelu

« alustava toiminnallinen suunnitelma
- tilankayttd/tilaohjelma

« viitesuunnitelma

» rakennustapaselostus

« alustava laite- ja kalusteluettelo

- aikataulu- ja rahoitussuunnitelma

investointipditos

v

Suunnitteluvaihe

« ehdotussuunnittelu: toteutusvaihtoehdot, prosessi-
suunnitelmat

+ yleissuunnittelu: layout-suunnitelma, kustannus-
laskelma, lupa-asiakirjat

« toteutussuunnittelu: kaluste- ja laiteluettelot seka
-maadrittelyt, seindprojektiot, detaljisuunnitelmat,
visualisoinnit

rakentamispaatos

v

Rakentaminen

« urakkasopimukset

« tdydennyssuunnittelu
« urakointi

vastaanottotarkastus

-
Kayttoonotto

» vastaanotto ja kaytonopastus

+ kaytto- ja huolto-ohjeet

- seurantatoimet ja takuutarkastukset
+ kehityssuunnitelmat tarvittaessa

KUVIO 3. Ammattikeittion suunnitteluprosessi. (Aho ym. 2017, 3).
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4 TUTKIMUS

4.1 Tutkimuksen tausta, tavoitteet ja tarkoitus

Tutkimuksen tavoitteena oli tutkia ravitsemispalveluiden tulevaisuutta automati-
saation, robotiikan ja digitalisaation nakdkulmista. Opinnaytetyon aihe suunnitel-
tiin yhteistyossa toimeksiantajien kanssa, jonka toiveisiin tyon suhteen kuuluivat
tulevaisuuden teknologian tutkiminen, seka sen hyodyntaminen tuotantokeitti-
oissa. Tutkimuksen lahestymistapana pidettiin aineistolahtoista kehittamista ja

asiantuntijahaastatteluita.

Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittda mita mahdollisuuksia teknologia tarjoaa
tulevaisuudessa ravitsemispalveluissa. Vaikka opinnaytetyo toteutettiin paasaan-
toisesti toimeksiantajalle, tarjoaa se hyodyllista tietoa myos sen tekijalle seka ra-
vitsemispalveluille, joiden mielenkiinnon kohteisiin kuuluu ravitsemisalan kehitys

talla hetkella seka tulevaisuudessa.

Opinnaytetyon toimeksiantajina toimivat Granlund Oy:n Tapio Idman ja Inkeri Sa-
vela. Granlund Oy:n liiketoiminta koostuu taloteknisesta suunnitteluista, kiinteis-
téjohtamisen palveluista ja ohjelmistoista, energia-, ymparisto- ja kiinteistdalan
konsultoinnista, rakentamisesta, valvonnasta ja isanndinnista (Granlund n.d.).
Osastopaallikkéna toimiva ldman ja keittiosuunnittelijana toimiva Savela keskit-
tyvat tydssaan ammattikeittididen suunnitteluun ja toteutukseen. He toivoivat
opinnaytetydlta nakemyksia tulevaisuuden tuotantokeittidista erityisesti teknolo-
gian saralta. Aihetta laajennettiin tuotantokeittididen nakékulmasta yleisesti Suo-
messa toimivien ravitsemispalveluiden nakokulmaan. Taten asiaa pystyttiin tar-

kastelemaan paremmin PESTEL-analyysin lahtdkohdista.

Tutkimusmenetelman tukena kaytettiin haastatteluita, jotka suunnittiin alan asi-
antuntijoille. Haastattelukutsuja lahetettiin niin ammattikeittiosuunnittelijoille, lai-
tevalmistajille, lehtoreille, sekd muille automatisaation, robotiikan ja digitalisaa-
tion parissa tyoskenteleville asiantuntijoille. Kutsuja lahetettiin yhteensa 11 eri
paikkaan. Haastattelut saatiin sovittua neljan eri toimijan kanssa. Haastattelut to-
teutettiin kesa-syyskuun 2022 valisena aikana. Vaikka haastateltavia ei ollut sen



24

enempaa, eri toimijoiden asiantuntemus ja nakokulmat toivat mukavasti moni-

puolisuutta haastatteluihin.

Haastatteluja varten luotiin haastattelupohja (liite 1), joka lahetettiin toimijoille en-
nen haastattelujen pitamista. Haastattelupohjan kysymykset liittyivat ravitsemis-
palveluiden ja ammattikeittioiden kehitykseen automatisaation, robotiikan ja digi-
talisaation nakokulmista. Aikaikkuna rajattiin seuraavaksi kymmeneksi vuodeksi,
silla asiaa haluttiin kasitella lahitulevaisuuden nakdkulmista. Konkreettiset haas-
tattelut kaytiin Teams-videopuheluiden avulla, jotka tallennettiin tiedon keruuta
varten. Haastatteluja analysointiin yksilokohtaisesti hyodyntaen mukana aineis-
tolahteita. Kaydaan seuraavaksi tarkemmin lapi, keta opinnaytetyohon haastatel-

tiin ja miksi.

Yksi haastateltavista oli Minna Dammert. Minna Dammert tyoskentelee Damico
Oy:ssa, joka on ammattikeittiosuunnitteluun erikoistunut suunnittelutoimisto. Da-
mico Oy tarjoaa myds konsultointipalveluita niin siivouksen kuin ruokapalveluiden
aloilta. Damico Oy:n asiakkaina toimivat paasaantoisesti julkisen sektorin palve-

lut, kuten koulut, paivakodit ja sairaalat. (Dammert 2022.)

Tulevaisuuden mahdollisuuksia tutkiva Paulig Oy:n tiede- ja innovointipaallikkd
Kalle Riihinen toi nakemyksia opinnaytetydhon erityisesti laitevalmistajien nako-
kulmista. Riihinen on osana Pauligin tiede- ja innovointitiimia, joka vastaa sisais-
ten kykyjen kehittamisesta ja ideoiden jalostamisesta tuotteiksi ja konsepteiksi.
Tiede- ja innovointitiimin tarkoituksena on myos etsia mahdollisia sijoituskohteita,

jotka voivat parantaa alan tulevaisuutta. (Riihinen 2022.)

Opinnaytetyon kannalta oli olennaista haastatella jotakuta, jonka asiantuntemus
liittyy yksinomaan robotiikkaan. Siitd syysta haastatteluun pyydettiin Robia Oy:n
Jari Holmaa. Robia Oy on robotisoitujen automaatiojarjestelmien kokonaistoimit-
taja, joka tuo maahan teollisuus- ja yhteistyorobotteja eri toimijoilta. Robiassa
suunnitellaan ja toteutetaan optimaalisia ratkaisuja asiakkaan tarpeisiin perus-

tuen. Robia tarjoaa robotteja erityisesti teollisuuden aloille. (Holma 2022.)

Useasta opinnaytetyon aiheeseen liittyvien artikkelien Iahdetiedoista 16ytyi nimi
Aarni Tuomi, mista syysta myos hanta pyydettiin mukaan haastatteluun. Aarni
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Tuomi toimii Haaga-Helian ravintolaliiketoiminnan lehtorina. Tuomi on syventynyt
erityisesti teknologisiin innovaatioihin, palvelumuotoiluun ja hotellinjohtamiseen
alalla. (Tuomi 2022.)

Opinnaytetydssa tutkitaan ravitsemispalveluiden kehitysta tulevaisuudessa PES-
TEL-analyysia hyddyntaen. PESTEL-analyysiin kerattiin tietoa niin asiantuntija-
haastatteluiden kuin muiden kattavien lahteiden kautta. Taman lisaksi PESTEL-
analyysissa on hyddynnetty opinnaytetyon tekijan omaa pohdintaa tulevaisuuden
mahdollisuuksista. Tutkimusmenetelmaan paadyttiin siita syysta, etta sen koettiin

antavat nakokulmia laajasti eri osa-alueiden saralta.

4.2 PESTEL-analyysi

PESTEL-analyysi tarkastelee yleisesti ulkoisia tekijoita toimintaympariston eri na-
kokulmista. Nama nakokulmat koostuvat poliittisesta, taloudellisesta, sosiaali-
sesta, teknologisesta, ekologisesta sekad lainsaadanndllisesta nakodkulmasta.
(Oxford College Of Marketing 2016.)

Poliittinen nakdkulma arvioi valtion ja politiikan vaikutusta toimintaymparistoon ja
sen ymparilla oleviin tekijoihin. Taloudellinen nakdkulma tarkastelee toimintaym-
pariston taloudellista tilannetta, johon mukaan lukeutuu myds yhteiskunnalliset
ilmiot, kuten inflaatio, tyottdmyys ja talouskasvu. Sosiaalinen nakékulma tutkii yh-
teiskunnallisia trendeja, demografisia muutoksia ja kuluttajakayttaytymista. Tek-
nologinen nakokulma arvioi teknologisen kehityksen ja sen vaikutusta toimin-
taymparistossa. Ekologinen nakokulma tarkastelee ymparistovaikutuksia, esi-
merkiksi iimastonmuutosta ja luonnonvarojen kayttda. Lainsaadannollinen nako-
kulma tutkii lakien ja maaraysten vaikutusta toimintaymparistéon. (Oxford Col-
lege Of Marketing 2016.)

Kyseiset nakokulmat ovat koskettaneet ravitsemispalveluita viimeisten vuosien
aikana ja tulevat koskettamaan myos tulevaisuudessa (kuvio 4). PESTEL-ana-
lyysi auttaa yleisesti ravitsemispalveluita ymmartamaan liiketoimintaymparisto-
aan paremmin. Analyysin avulla ravitsemispalvelut voivat myos kehittaa strategi-

aansa, jotka ottavat huomioon myds ympariston muutokset ja mahdollisuudet.
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Tuloksia voidaan hyodyntaa esimerkiksi mahdollisuuksien ja uhkien kartoittami-
seen SWOT-analyysissa. (Oxford College Of Marketing 2016.)

PESTEL

POLITIIKKA TALOUS SOSIAALINEN

Vaikutukset: Kansainvaliset Vaikutukset: Hintojen nousu. Vaikutukset: Trendit, kiire ja vaestdn

sopimukset, turvallisuus, tutkimus-, ikdantyminen.

alue-, sote- sek& muu vastaava Ratkaisut: Palvelujen

politiikka. ulkoistaminen, kestava Ratkaisut: Ateriointijarjestelmat ja
rakentaminen ja tekoalyn loT.

Ratkaisut: Lapinakyvyys ja data. hyédyntaminen.

TEKNOLOGINEN YMPARISTO LAINSAADANTO

Vaikutukset: Automatisaatio ja Vaikutukset: Hiilijalanjalki, Vaikutukset: Elintarvikelaki,

robotiikka ravitsemispalveluissa elektroniikkajate, energian- ja veden kuluttajansuojalaki, vero- ja

seka teknologian hinta. kulutus. tydlainsdadanto seka terveys- ja

turvallisuusméaaraykset.

Ratkaisut: Helppokayitdisyys, Ratkaisut: Tietojarjestelmét,

yhteistydrobotit ja ajan kiertotalous, synteettiset raaka- Ratkaisut: Ergonomia,

saastaminen. aineet ja kokonaiskuvan tarkastelu. virtuaalitodellisuus ja suunnittelijat.

KUVIO 4. PESTEL-analyysi ravitsemispalveluiden nakdkulmasta.

4.2.1 Poliittiset tekijat

Kansainvaliset sopimukset, turvallisuus, tutkimus-, alue-, sote- sekd muu vas-
taava politiikka vaikuttavat ravitsemispalveluiden toimintaan Suomessa. Kan-
sainvaliset sopimukset ja kauppapolitikka vaikuttavat muun muassa ravitsemis-
palveluiden raaka-aineiden hintoihin ja saatavuuteen (Euroopan parlamentti
2019). Turvallisuus- ja terveyspolitikka taas vaikuttavat ravitsemispalveluiden
elintarviketurvallisuuteen, hygieniavaatimuksiin ja allergeenimerkintoihin (Euroo-
pan parlamentti 2011). Aluepolitiikka vaikuttaa siihen, millaisia ravitsemispalve-
luita eri alueilla on tarjolla ja miten niitd tuetaan. Vaikutukset nakyvat suoraan
siina kuinka monipuolista ja terveellista ruokaa julkisen sektorin ravitsemispalve-

lut pystyvat tarjpamaan asiakkaillensa. (Ruokavirasto 2022.)

Ruoan kuluttaminen on Janne Hukkan artikkelin (2016) mukaan poliittinen teko,
jonka vaikutukset nakyvat niin ihmisten kuin ympariston hyvinvoinnissa (Hukka

2016). Ruokatuotannolta toivotaan lapinakyvyytta toiminnassaan, kun taas kulut-
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tajilta ja muilta toimijoilta vastuullista ajattelua tuotteiden valinnassa. Ruoan tuot-
tajat toivovat lapinakyvaa ajattelua myos tulevaisuuden ilmididen suhteen. Tuot-
tajia kiinnostaa erityisesti se, etta voiko ruoan tuotannolla elattaa perheensa ja
kuinka pitkaan se on kannattavaa (Halmeenpaa 2018). Kaytanndssa taman vies-

timinen lisda ymmarrysta siita, kuinka tarkeasta tuotannon alasta on lopulta kyse.

Teknologia tarjoaa ratkaisuja, joilla l1apinakyvyytta voidaan lisata. Kun tuottajat
ovat lapinakyvia toiminnassaan, auttaa se kuluttajia tekemaan parempia paatok-
sia ja lisaa samalla suomalaisen tyon arvoa. Kun tiedetaan, miten ruoka on tuo-
tettu ja missa olosuhteissa se on kasvatettu tai jalostettu, voidaan tehda vastuul-
lisempia ja kestavampia valintoja. Lapinakyvyyden lisaaminen ei ainoastaan auta
kuluttajia vaan myos tuottajia, silla se kannustaa heita toimimaan vastuullisesti ja
noudattamaan tiukempia eettisia ja ymparistoystavallisia standardeja. Kun tiede-
taan enemman tuotantoketjun eri vaiheista, voidaan loytaa parempia tapoja va-
hentad havikkia, pienentaa hiilijalanjalkea ja parantaa tuotteiden laatua. (Harti-
kainen 2022.)

Politiikan ja yhteiskunnan ilmididen tutkimisessa kaytetaan yhtena osa alueena
dataa. Data luo tietoa ja ymmarrysta asioista, joiden perusteella voidaan tehda
parempia paatoksia ja kehittaa toimintaa. Dataa voi kerata ravitsemispalveluiden
nakokulmasta melkeinpa mista vain; asiakkaista, henkilostdsta, prosesseista,
markkinoinnista, kustannuksista, vastuullisuudesta, riskeista ja turvallisuudesta.
Datan avulla voidaan ennustaa ja tutkia tulevaa. Tama toki tarkoittaa sita, etta
olemassa olevaa dataa on keratty runsaasti. Mita enemman dataa on keratty, sita
todenmukaisempia tuloksia valitun datan pohjalta tehdyista tutkimuksista saa-
daan. (Vuohelainen 2022.)

Datan keraaminen vaatii myds osaltaan sita, etta teknologia kehittyy ja dataa pys-
tytdan hallinnoimaan jarkevasti. Oleellista on kerata dataa asioista, joiden avulla
toimintaa voidaan kehittda. Ongelmana tana paivana on osaltaan se, etta dataa
kertyy paljon ja kaikkea sita ei pystyta jarkevasti hyodyntamaan. Datan keraa-
mista on siis syyta rajata, jotta se tarjoaa oleellisen tiedon toiminnasta. (Peura
2022.)
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Tuomo Tammisen (2023) toteuttamassa haastattelussa haastateltiin MyData-ak-
tivistia Mikael Rinnetmakea, jonka mukaan EU:n luomassa GDPR:ssa on omat
hyvat ja huonot puolensa. GDPR nahdaan hyvana asiana siina mielessa, etta se
suojelee henkilotietoja ja vaatii yrityksia tiedottamaan tarkasti mihin kaytdssa ole-
vaa dataa kaytetaan. Huonoina puolina nahdaan liian kireat saannot datan kayt-
toon liittyen. Taman nimittain pelataan lisdavan etulyontiasemaa yhdysvaltalai-

sille ja aasialaisille yrityksille. (Tamminen 2023.)

Data ja digitalisaatio kulkevat kasikadessa. Valtioneuvoston luomassa julkaisu-
sarjassa (2017) kasitellaan digitalisaation vaikutusta ruokaketjun eri osa-alu-
eissa. Julkaisusarjassa esitetaan esimerkkitapauksia, miten digitalisaatiota voi-
daan konkreettisesti hydodyntaa ruokaketjun kehittamisessa ja kestavan kehityk-
sen edistamisessa (kuvio 5). Digitalisaation avulla olisi mahdollista seurata tar-
kemmin ruokatuotteiden liikkumista ja alkuperaa, mika hyodyttaisi logistiikkaa ja
tuotteiden sailyvyytta. Nain tavarantoimittaja kuin kuluttaja pystyisi varmistamaan
tuotteen alkuperan ja tuoreuden. Verkkoyhteyksien parantaminen voisi mahdol-
listaa uusien sovellusten kayttdonoton alueilla, missa se on ollut haastavaa.
Tama lisaisi samalla datan keraamista ja tiedonkulkua. Toimijoiden valiset ver-
kostot voisivat vahvistaa kommunikaatiota ja luottamusta niin kuluttajien kuin

muiden toimijoiden valilla. (Korhonen ym. 2017, 44-52)

LOGISTIIKAN

VERKKOYHTEYKSIEN

PARANTUMINEN VERKOSTOITUMINEN

LAPINAKYVYYS

Niin toimijat kuin kuluttajat
hgé'tyvb’\‘t tuotteen
sijaintitiedosta. Kuluttajat
pystyvat seurddmaan onko
tuote tuotettu lahella.
Toimijat pjstjvﬁl't
seurddmaddn, missa tuote
kulkee sekda varautumaan
mahdollisiin fogistisiin
ongelmiin.

+ TASALAATUISET TUOTTEET
+ LAHITUOTANTO
+ ENNAKKOTILAUKSET

Osa verkko:’htejksista toimii
heikosti esimerkiksi
vesistoalueilla. Mikali
verkkoyhteyksia
Parannettaisiir\,
pjst_-j't'taisiin erilaisia
verkkoyhteytta vaativia
jarjestelmia hj&idﬂntamaan
monipuolisemmin
toiminnassa.

+ JARJESTELMIEN TUOMAT
MAHDOLLISUUDET
+ TIEDONKULKU

KUVIO 5. Digitalisaation kehitys ruokaketjussa.
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kommunikaatio
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kuluttajille toiminnastaan.
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+ RAVITSEMUSTUNTEMUS
KASVAA
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Nama esimerkkitapaukset vaikuttaisivat ravitsemispalveluiden toimintaan luoden
selkeytta siihen, mista tuotteet tulevat ja miten niita on matkan aikana kasitelty.
Ammattikeittididen nakdkulmasta esimerkkitapaukset vaikuttaisivat suoraan tuot-
teiden ja raaka-aineiden jatkokasittelyyn sekd omavalvontaan. Myos kuluttajien
tietoisuus lisaantyisi, mika mahdollisesti vaikuttaisi kuluttajakayttaytymiseen ja
kuluttajan tekemiin valintoihin ravitsemispalveluiden valilla. Poliittisesta nakokul-
masta uusiin digitaalisiin innovaatioihin tulisi lisata resursseja, jotta niita olisi mah-

dollista toteuttaa.

4.2.2 Taloudelliset tekijat

Palvelualojen liikevaihtokuvaajaa tutkiessa voidaan huomata, miten ravitsemis-
toiminnan liikevaihto on vaihdellut viime vuosien aikana (kuvio 6). Tilastokeskuk-
sen (2021) tekeman tutkimuksen perusteella ravitsemistoiminnan liikevaihto kas-
voi tasaisesti vuoteen 2019 asti (Tilastokeskus 2021). Covid-19 pandemia rajoitti
erityisesti ravintoloiden ja yokerhojen toimintaa, mista syysta liikevaihto lahti hur-
jaan laskuun. Nousua liikevaihdossa on silti havaittavissa, kun tarkkailee vuotta
2022 kuukausitasolla (kuvio 7). Vuosien 2021 ja 2022 valille mahtuu liikevaihdon
nousuja ja laskuja, jotka osaltaan osoittavat alan olevan murroksessa. (Tilasto-
keskus 2022.)
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KUVIO 6. Palvelualojen liikevaihtokuvaaja (2015=100) muuttujina vuosi (Tilasto-
keskus 2021).
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KUVIO 7. Palvelualojen liikevaihtokuvaaja (2015=100) muuttujina kuukausi (Ti-
lastokeskus 2022).

Venajan ja Ukrainan valinen sota on vaikuttanut taloudellisesti suomalaisiin ravit-
semispalveluihin. Raaka-aineiden hinnat ovat olleet nousussa erityisesti tasta
seuranneen energiakriisin takia. Viimeisimman tiedon mukaan energian hinta on
laskenut viime kuukausina, mika on hiukan lieventanyt kriisin vaikutuksia. Suo-
men Pankin (2023) ennusteessa kerrotaan, etta hintojen nousu alkaa hellitta-
maan vabhitellen ja inflaatio hidastuu ensi vuoteen mennessa. Vaikka taantuma
todennakoisesti jaa lyhyeksi, kansainvalisen talouden kehityksen epavarmuus

tuo yha haasteita Suomen taloudelle. (Suomen pankki 2023.)

Hintojen nousu vahentaa kuluttajien ostovoimaa. Tama tarkoittaa ravitsemispal-
veluiden nakodkulmasta sita, etta kuluttajat kayttavat ravitsemispalveluita vahem-
man tai etsivat tilalle edullisempia vaihtoehtoja. Raaka-aineiden hintojen nousu
vaikuttaa tietysti myos ravitsemispalveluiden kustannusten nousuun, mika vaatii
ravitsemispalvelulta luovia ratkaisuja liiketoiminnan yllapitamiseen. (Parviala &
Viita 2023.) Lainojen ehdot vaikuttavat ravitsemispalveluiden rahoitukseen. Kor-
keammat korot tai tiukemmat lainan ehdot voivat tehda lainan ottamisesta ravit-
semispalveluyritykselle hankalampaa ja kallimpaa, mika osaltaan vaikuttaa myos
uusien ravitsemispalveluiden perustamiseen (Suomen pankki 2023). Verotus vai-

kuttaa erityisesti ravitsemispalveluiden tuloihin. Esimerkiksi korkeammat arvonli-
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saverot voivat nostaa ravitsemispalveluiden hintoja ja vahentaa kuluttajien kysyn-

taa. Toisaalta taas verohelpotukset ja -vahennykset voivat kannustaa ihmisia

kayttdmaan enemman rahaa ravitsemispalveluihin. (Yrittajat n.d.)

Minna Dammertin (2022) kanssa toteutetussa haastattelussa kasiteltiin tuotanto-

keittididen kustannuksiin liittyvia haasteita seka kaytannon ratkaisuja niihin.

Oleellista olisi hyddyntaa kustannustehokkaita ratkaisuja ammattikeittidissa seka

samalla keskittya elinkaariajatteluun. Haastattelun pohjalta luotiin luettelo, jossa

kasitellaan tiivistetysti kolmea olennaisinta osa-aluetta yleisesti toimintojen pa-

rantamiseksi:

1.

Palveluiden ulkoistaminen: Seuraavien vuosien aikana kuntien keskus-
keittididen rakentaminen vahenee ja ruokaa ostetaan yha useammin yri-
tyksilta. Yritykset pystyvat tarjoamaan ruokaa, joiden kustannukset eivat
heittele. Tama selkeyttaa kuntien ja hyvinvointialueiden ravitsemispalve-
luiden toimintaa, joissa voidaan keskittya palvelun tarjoamiseen ja sen ke-
hittmiseen. (Dammert 2022.)

Ammattikeittididen rakentaminen: Ammattikeittididen suunnittelussa ja ra-
kentamisessa tulisi hyddyntda enenemissa maarin elinkaariajattelua.
Tama tarkoittaa kaytannossa sita, etta rakentamiseen ja toimintoihin kulu-
vat kustannukset tulisi laskea pidemmalta aikavalilta. Rakennusten tulisi
olla kestavia ja pitkaikaisia seka materiaalien ja laitteiden vastuullisesti
tuotettuja ja helposti huollettavissa. My0Os ravitsemispalvelun sijainti vai-
kuttaa oleellisesti esimerkiksi logistiikan toteutumiseen kestavasti ja kus-
tannustehokkaasti. (Dammert 2022.)

Tyon automatisointi: On tarkeaa huomata, etta robotiikka ja automaatio
ovat kalliita investointeja yksittaisille tuotantokeittidille. Siksi onkin jarke-
vaa hyodyntaa yrityksia, jotka kayttavat jo valmiiksi robotiikkaa ja auto-
maatiota toiminnassaan. Teknologian avulla hallinnolliset tehtavat vahe-
nevat, jolloin voidaan keskittya henkildston ja asiakkaiden ohjaamiseen.
(Dammert 2022.)
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Teknologia tarjoaa myds muita mahdollisuuksia talouden ja kustannusten selvit-
tamiseen ravitsemispalveluissa. Opinnaytetyon tekija pohtii, miten tekoalya voi-
taisiin hyodyntaa yrityksen sisaisesti. Kuvitellaan tilanne, jossa dataa on keratty
onnistuneesti viimeiselta viidelta vuodelta eri osa-alueilta. Paapiirteittain dataa
olisi keratty asiakaskokemuksesta, kustannuksista, prosesseista, laitteista, hen-
kilokunnasta, energiatehokkuudesta, jatteesta ja havikista. Taman lisaksi dataa
olisi keratty saaolosuhteista, vuodenajoista seka vuoden aikana tapahtuneista ta-
pahtumista. Kun tama kaikki data syotettaisiin ravitsemispalvelun sisaiselle teko-
alylle, voisi se ennustaa esimerkiksi kustannuksissa ja liikevaihdossa tapahtuvia

muutoksia tulevaisuudessa.

Tekoaly voisi ennustaa asiakasmaaria eri vuosien, kuukausien ja paivien perus-
teella keratysta datasta, ottaen huomioon samalla saaolosuhteet tai muut ilmiét.
Se voisi kaytannossa antaa myds ennusteita tulevista paivista ja sdaolosuhteista,
jolloin ruokalistan suunnittelu ja kavijamaarien arviointi voisi olla helpompaa. Te-
koalya myods pystyttaisiin paivittamaan paivakohtaisen toteutuman mukaisesti,

jolloin se keraisi lisaa dataa itseensa.

Tekoaly voisi antaa kustannuslaskemia ja -arvioita olemassa olevan datan pe-
rusteella. Se voisi vertailla raaka-aineiden hintoja ja muutosta. Tekoalyn avulla
voitaisiin myos kilpailuttaa yrityksen ulkopuoliset toimijat, jolloin saataisiin tietoon
nopeasti, mista tuotteet kannattaa tilata. Tekoalyn hyddyntaminen varastoinnissa

voisi nopeuttaa inventaariota ja varaston hallintaa.

Tekoalya voisi hydodyntaa myos tyontekijdiden perehdyttamiseen. Kun silla olisi
hallussaan kaikki data esimerkiksi ammattikeittion laitteisiin liittyen, voisi se oh-
jeistaa "kadesta pitaen” tyontekijaa laitteen kaytossa, puhdistuksessa ja mahdol-
lisessa huollossa. Kaytannossa tekoalylta voisi kysya suoraan haluttua tietoa il-
man, etta erillisia sivuja tai tiedostoja tarvitsee avata. Tama nopeuttaisi proses-

seja ja tiedonhakua tyopaikoilla.

Isoin riski mika tekoalyn hyédyntamisesta voisi koitua yritykselle, olisivat mahdol-
liset tietovuodot ja niihin liittyvat ongelmat. Tekoalyn hyédyntamisen yrityksissa

ja ravitsemispalveluissa tulisi siis olla erittain tarkkaan valvottua. Tekijan tutki-
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muksen ja tiedonhaun mukaan tekoalya toki hyodynnetaan jo monissa ylla mai-
nituissa osa-alueissa rajallisesti. Siitd syysta tekija pohtiikin, voisiko yrityksella

olla kaytdossaan sovellus, joka yhdistaa taman kaiken yhdeksi kokonaisuudeksi.

4.2.3 Sosiaaliset tekijat

Trendit, tavat ja asiakaskayttaytyminen ovat kaikki tekijoita, jotka vaikuttavat ra-
vitsemispalveluihin eri tavoin. Trendit voivat vaikuttaa ravitsemispalveluihin esi-
merkiksi ruokavalintojen ja ruokailutottumusten kautta. Talla hetkella vastuulli-
suus, terveellisyys ja hyvinvointi, lapinakyvyys, helppous ja digitaalisuus vaikut-
tavat kuluttajakayttaytymiseen ravitsemispalveluissa. (Valio 2022.) Tama tarkoit-
taa sita, etta ravitsemispalveluiden on otettava huomioon asiakkaiden kasvava

kiinnostus naihin arvoihin ja tarjottava vastaavia vaihtoehtoja.

Asiakaskayttaytyminen vaikuttaa ravitsemispalveluihin siten, etta asiakkaat ha-
luavat yhda enemman valinnanvaraa, nopeutta ja helppoutta palveluissa. Esimer-
kiksi pikaruokaketjut ja ruoan kotiinkuljetuspalvelut ovat yleistyneet viime vuo-
sina, koska ne tarjoavat nopean ja helpon tavan hankkia ruokaa. Ravitsemis- ja
kuljetuspalvelut ovat luoneet myos digitaalisia sovelluksia, joiden kautta ruokaa
on mahdollista tilata. (Valio 2022.)

Vaeston ikaantyminen vaikuttaa ravitsemispalveluiden kysyntaan ja tarjontaan.
Tulevaisuudessa tarvitaan enemman palveluita, jotka huomioivat ikaantyvien ih-
misten ravitsemustarpeet. Nuoremmat sukupolvet ovat kiinnostuneita terveelli-
sesta ruokavaliosta ja haluavat usein loytaa ravitsemispalveluita, jotka vastaavat
tata tarvetta. Valtioneuvoston (2017) julkaisusarjassa tarkastellaan digitaalista
asiakaskayttaytymista ruokaketjussa. Julkaisusarjassa kasitellaan kolmea eri tu-
levaisuusnakymaa, jotka liittyvat digitalisaation mahdollistamiin sovelluksiin ku-

luttajien nakdkulmasta. (Korhonen ym. 2017, 50-60.)

Ensimmaisessa skenaariossa aiheena on ateriointijarjestelma, joka ohjaa asia-
kasta terveellisempaan ja kestavampaan ruokailuun. Jarjestelma tallentaa tiedot

kuluttajan ruokailutottumuksista, mika perusteella se tarjoaa yksildllista opastusta
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ja tukea ruokailuun. Kuluttaja voi kayttaa opastavaa ateriointijarjestelmaa terveel-
lisyyden, vastuullisuuden ja ympariston hyvinvoinnin nakokulmista. Jarjestelma
tallentaa henkildkohtaisia tietoja, kuten fyysisyytta ja ruokarajoituksia, jotka pe-
rustuvat yksilon tarpeisiin ja arvoihin. Jarjestelma voi myos antaa valinnanvaraa
proteiinin, hiilihydraattien, energian, suolan, sokerin, rasvan ja haitta-aineiden
suhteen. (Korhonen ym. 2017, 50-53.)

Toisessa skenaariossa kasitelladn MyData-palvelua, joka perustuu siihen, etta
kuluttajat keraavat ruokaostoksistaan tietoja Datakuitteina, jotka tallennetaan
henkilokohtaiseen Datalompakkoon. Kuluttajat voivat halutessaan jakaa tietoja
ulkopuolisille toimijoille, kuten maataloustuottajille, ja antaa tuotteeseen liittyvaa
palautetta, mika auttaa tuottajaa kehittdamaan toimintaansa. Yhteiskunnalliset ta-
hot voivat kayttaa tietoa poliittisten paatdsten teossa. Kuluttajien henkilokohtai-
nen profiili auttaa kuluttajaa I16ytamaan mielenkiintoisia ja itselle sopivia tuotteita.
(Korhonen ym. 2017, 55-57.)

Kolmannessa skenaariossa kuluttaja kayttaa jarjestelmaa, joka keraa tietoa ku-
luttajan henkilokohtaisesta kulutuskayttaytymisesta ja tarjoaa kattavan kuvan ha-
nen ruokaostoksistaan ja ostamansa ruoan sisallosta. Taman tiedon avulla kulut-
taja voi tehda tietoisempia ostopaatoksia ja muodostaa personoituja ruokaketjuja
erilaisten avustavien jarjestelmien avulla. Kuluttaja voi muokata profiiliaan manu-
aalisesti ja luoda erilaisia mieltymysprofiileja. Tavoitteena on, etta kuluttajalla olisi
taysi hallinta omasta ostokayttaytymisdatastaan ja han voisi jakaa sita analysoi-

tavaksi ulkopuolisille tahoille. (Korhonen ym. 2017, 58—60.)

Kyseisissa skenaarioissa esitellyt jarjestelmat edellyttavat muutoksia, jotka kos-
kevat ruokajarjestelmaa ja henkilokohtaisen tiedon hallintaa. Haasteita nahdaan
my0s ikaantyvan vaeston kohdalla, joiden nakdkulmasta digitaaliset jarjestelmat
saattavat olla hankalia kayttaa. Tasta syysta uusista jarjestelmista pitaisi luoda
mahdollisimman helppokayttdisia, jotta jokaisella olisi mahdollisuus hyodyntaa
niiden tuomia ominaisuuksia. (Korhonen ym. 2017, 58-60.)

Yll& mainitut jarjestelmat kayttavat osaltaan paljon puhuttua loT:ta eli Internet of
Things-ominaisuutta. Kaytanndssa loT tekee yhteistyota verkkoon kytkettyjen so-
vellusten tai laitteiden kanssa ja hyddyntaa taten olemassa olevaa dataa tiedon
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rakentamisessa ja jakamisessa. Digitaalisia alustoja luovan ScreenCloud-yrityk-

sen (n.d.) kirjoituksessa kasitelldaan myds muita tulevaisuuden ratkaisuja, joissa

loT:ta voisi hyodyntaa:

1.

Toimituspalvelut voivat seurata ravintolan tuotteiden menekkia erilaisen
kameroiden ja sensoreiden avulla. Kaytannossa siis toimituspalvelut voi-
vat pitaa huolta tilauksista ja toimittaa vahissa tai lopussa olevia tuotteita
yritykseen automaattisesti. Myos laitteet, kuten rasvakeittimet osaisivat il-
moittaa vahaisesta oljymaarasta, jolloin tilauksen pystyisi suoraan teke-

maan laitteen kautta. (ScreenCloud n.d.)

. Ravitsemispalveluiden toimintaa on melko vaikea seurata, ellei ole itse

fyysisesti siella paikan paalla. Tulevaisuudessa seurantaa voidaan toteut-
taa erilaisten digitaalisten sovellusten kautta. Ravitsemispalvelun esihen-
kil voisi siis kaytanndssa suoraan kirjautua sisaan sovellukseen ja nahda
sielta asiakasmaarat, myynnin seka verkkosivustojen vierailijat paivakoh-
taisesti. Tama helpottaisi ruokalistasuunnittelua, tuotekehitysta ja markki-

nointia ravitsemispalvelussa. (ScreenCloud n.d.)

Monet ravitsemispalvelut kayttavat nykypaivana digitaalisia opasteita, joi-
hin pystytdan muokkaamaan esimerkiksi kyseisen paivan ruokalista.
Sama digitaalinen laite voisi olla yhteydessa verkkoon ja yrityksen verkko-
sivuihin, jolloin ruokalista paivittyisi automaattisesti myos sinne. Digitaali-
sia opasteita voidaan kayttaa myos reaaliaikaisten uutisten, hatavaroitus-
jarjestelmien, sosiaalisen median seka asiakaspalautteiden ja -kokemuk-

sien lisdamiseen. (ScreenCloud n.d.)

. Tilausjarjestelmia hyodynnetdan jo runsaasti ravitsemispalveluissa. Jar-

jestelmien avulla asiakkaat voivat tilata, maksaa ja joskus myos vastaan-
ottaa tilauksensa ilman henkilokuntaa. Tilausjarjestelmia voitaisiin kehittaa
myOs seuraavalle tasolle. Lontoossa sijaitsevan ravintola Vitamogon ti-
lausjarjestelmalla asiakas pystyy suunnittelemaan omaan ruokavalioonsa
sopivan annoksen. Alkuun sovellukseen lisataan haluttu annos, jonka jal-
keen annoksen ravintoarvot voidaan saataa toiveiden mukaisiksi. (Screen-
Cloud n.d.)
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5. Asiakkaat vaativat aterioiltansa tuoreutta ja vastuullisuutta, mika tuottaa
omalta osaltaan haasteita varastonhallinnassa. SteadyServin iKeg-jarjes-
telmalla olutravintolat pystyvat tarkkailemaan oluen menekkia aina sen
sailytyksesta kaatoon asti. Nain ravintolat saavat paremman kasityksen
siita, mita he myyvat ja milloin uusi tilaus tulee tehda. Tahan yhdistetty
BarVision-jarjestelma seuraa, kuinka paljon juomaa kaadetaan. Tama ei
ainoastaan helpota varastonhallintaa, vaan auttaa myo6s laadunvalvon-

nassa. (ScreenCloud n.d.)

4.2.4 Teknologiset tekijat

Opinnaytetyossa teknologiaa kasitelldan yleisesti automatisaation, robotiikan ja
digitalisaation nakokulmista ravitsemispalveluissa. Tassa kyseisessa kappa-
leessa syvennytaan tarkemmin keskusteluihin, joita kaytiin haastateltavien
kanssa tulevaisuuden automatisaatiosta ja robotiikasta. Taman lisaksi kappa-
leessa kasitellaan esimerkkeja, joissa robotiikkaa voidaan hyddyntaa tulevaisuu-

dessa.

Kalle Riihisen (2022) kanssa kaydyssa keskustelussa kasiteltiin erityisesti am-
mattikeittion laitteita ja teknologiaa, jota jo taman paivan laitteissa voisi hydodyn-
taa. Riihinen pitaa erityisen tarkeana laitteiden helppokayttoisyytta, mista syysta
han haastaa ammattikeittidlaitteiden valmistajia rakentamaan laitteista sellaisia,
etta perehtyminen laitteen kayttoon on helppoa ja nopeaa. ldeaalitilanne olisi se,
etta kuka tahansa osaisi kayttaa laitetta, on hanta siihen opastettu tai ei. Taman
paivan laitteet tarjoavat toiminnoissaan monia eri mahdollisuuksia ruoan valmis-
tukseen. Esimerkiksi osassa laitteissa on valmiiksi ohjelmoituja toimintoja tietyn
raaka-aineen kasittelyyn. Haasteena on se, ettd henkilokunta osaa kayttaa lait-

teista ja niiden ominaisuuksista vain murto-osaa. (Riihinen 2022.)

Ammattikeittidssa tulee tulevaisuudessa olemaan henkilokuntaa, jolta ei valtta-
matta 16ydy suomen tai englannin kielen taitoa. Siita syysta olisi ehdottoman tar-
keaa, etta laitteiden kielivalintoja voitaisiin saataa helposti. Nykypaivana ammat-
tikeittion laitteissa nahdaan jo kuvioita, mista melko helposti voidaan ymmartaa,
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mita kyseinen toiminto tarkoittaa. Tama ei silti ratkaise asiaa kokonaan. Laitteet
tarjoavat nykypaivana monia ominaisuuksia, mista syysta sen kaytto saattaa
jaada vajavaiseksi, jos laitteeseen ei kunnolla ole perehtynyt. Laitteen tarjoamiin
ominaisuuksiin kannattaa silti perehtya, silla parhaimmillaan se saastaa aikaa,

vahentaa tyovaiheita ja valmistaa tuotteesta tasalaatuisen. (Riihinen 2022.)

Minna Dammertin kanssa kaydyn keskustelun (2022) mukaan myds mahdollisia
puhe- ja aanitoimintoja olisi hyva ottaa kayttoon ammattikeittion laitteissa. Tama
mahdollistaisi sen, etta kayttajan ei tarvitsisi keskeyttaa tyotaan eri tydvaiheiden
valissa. Dammert kannatti erityisesti myos perehdyttamisen tarkeytta tyossa. Am-
mattikeittion laitteiden automatisoinnilla voidaan parhaassa tapauksessa saastaa
aikaa, jolloin resursseja voitaisiin ohjata perehdyttamiseen. Myds digitalisaatio
tarjoaa mahdollisuuksia etaperehdyttamiseen, mika voisi toimia yhtena perehdyt-

tamisen muotona. (Dammert 2022.)

Ammattikeittion laitteiden lisdksi henkilokunnan olisi hyva oppia kayttamaan am-
mattikeittion automaattisia puhdistusjarjestelmia (Dammert 2022). Ammattikeit-
tion puhdistusvalineet, kemikaalit ja pesukoneet sijoitetaan siivouskeskukseen,
lukuun ottamatta astianpesua. Ammattikeittion suunnitteluvaiheessa on syyta
miettia, voiko koneiden puhdistuksen automatisoida siten, etta pesuaineille luo-
daan oma putkisto, joiden kautta pesuaineet kulkeutuvat koneisiin. (Aho ym.
2017, 15.) Teollista suunnittelua harjoittavan yrityksen, Sundberg-Ferarin (n.d.)
mukaan tulevaisuuden puhdistusjarjestelmien lapinakyvyytta voidaan lisata
konkreettisesti lapinakyvilla pinnoilla. Koneet ja laitteet ovat padosin tana paivana
valmistettu peittavista materiaaleista, kuten metallista. Parempi nakyvyys esimer-
kiksi astianpesukoneiden likaisiin kohtiin edistda niiden puhtaanapitoa. (Sund-
berg-Ferar n.d.) Tama ei kaikissa tapauksissa tarkoita sita, etta pintojen tulee olla
lapinakyvia. Lahinna puhtaana pidettaviin kohteisiin tulisi olla helppo paasy ja

hyva nakyvyys.

Aarni Tuomin (2022) ja Jari Holman (2022) kanssa kaydyissa keskustelussa ka-
siteltiin robotiikan yleistymista ravitsemispalveluissa. Robotteja ei nahda pienem-
missa ammattikeittidissa vield seuraavaan muutamaan vuoteen, silla niiden tar-

peisiin ne ovat toistaiseksi liian kalliita (Tuomi 2022). Taman paivan robotteja
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kaytetaan pitkalti teollisuudessa, jossa ne pystyvat suorittamaan tarkkoja ja tois-
tuvia tehtavia nopeammin ja tehokkaammin kuin ihmiset (Holma 2022). Esitellaan
seuraavaksi esimerkkeja, missa robotiikkaa voidaan hyoddyntaa tulevaisuudessa

ravitsemispalveluiden nakokulmasta.

Kuvassa 1 kasitellaan visuaalisesti robotiikan mahdollisuuksia ammattikeittiossa.
Sundberg-Ferar-yritys (n.d.) kertoo artikkelissaan "Coboteista" eli yhteistydrobo-
teista, joita pystytdan mahdollisesti hydédyntamaan tulevaisuudessa elintarvikete-
ollisuudessa ja ravitsemisalalla. Artikkelissa kaydaan lapi Cobottien kayttoa am-
mattikeittioissa, joissa robotit auttavat erilaisissa tehtavissa, kuten raaka-aineiden
valmistuksessa, leivonnassa ja annosten kokoamisessa. Artikkelissa korostetaan
my0s sita, miten Cobottien avulla voidaan tulevaisuudessa parantaa elintarvike-

teollisuuden tyoolosuhteita ja lisata siten tehokasta tydoskentelya. (Sundberg-Fe-

rar n.d.)
I
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KUVA 1. Esimerkkeja robotiikan hyddyntamisestd ammattikeittiossa. (Sundberg-

Ferar n.d.)

Teollisuus on maininnut, etta on vaikeaa luoda robottia, joka tekee aidosti yhteis-
tyota ihmisen kanssa sen sijaan, etta se estaisi hanen liikkeitaan, jaisi tielle tai
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pahimmassa tapauksessa vahingoittaisi ihmista. Artikkelin mukaan naiden ongel-
mien lieventaminen on hyva alku. Ideaalitilanne olisi paasta siihen pisteeseen,
missa robotit nahtaisiin yhteistydossa ihmisten kanssa. Robotit voisivat mahdollis-
taa myos liikuntarajoitteisten henkildiden tyoskentelyn ravitsemispalveluissa
(kuva 2). (Sundberg-Ferar n.d.)

KUVA 2. Robotiikka liikuntarajoitteisen ihmisen apuna tydssa. (Sundberg-Ferar
n.d.)

Robotit alkavat yleistymaan hiljalleen myos palveluissa ja Japanissa robotteja
hyodynnetaan jo ruoan ja astioiden jakelussa ja keraamisessa (kuva 3) (Igbal,
Khan & Khalid 2017, 163). Kaytanndssa robotti on ohjelmoitu kulkemaan ravin-
tolan poytakartan mukaisesti. Adnta kayttamalla se neuvoo asiakasta joko nos-
tamaan tuotteen robotin kyydista tai laskemaan likaiset astiat kyytiin (Keenon Ro-
bot n.d.). Kuvan 4 mukaan palvelurobotteja pyritaan inhimillistamaan lisaamalla
niille esimerkiksi silmat (Karhunkorpi 2020). Tarkoituksena olisi, etta tulevaisuu-
dessa myos asiakaspalvelijan tydmaaraa voidaan jakaa palveluroboteille. TallGin

ihmisen tekemaa tyéta voidaan hyddyntaa muualla palveluissa (Tuomi 2020).
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KUVA 3. Tarjoilu- ja keraysrobotti (Keenon Robot n.d.).
KUVA 4. Inhimillistetty tarjoilurobotti (Chang 2020).

Konkreettisia ruoanvalmistusrobottien prototyyppeja on nahtavissa Foodverge-
yrityksen (2022) koostamassa YouTube-videossa. Videolla robotit osaavat pais-
taa kananmunia, hampurilaispihveja seka tarjoilla cocktaileja asiakkaille. (Food-
verge 2022.) Toinen esimerkki ruoanvalmistusrobotista on Miso Roboticsin val-
mistama Flippy-robotti. Robotti vastaanottaa sille annetut raaka-aineet, jonka jal-
keen se tunnistaa, uppopaistaa ja maustaa tuotteet. Taman jalkeen robotti pak-
kaa tuotteen rasiaan, jotka kuljetuspalvelu voi kayda kerddmassa. (Miso Robotics
2022.)

Myos kuljetuspalveluissa voidaan hyddyntaa robotiikkaa. Suomessa on otettu
kayttoon kauppaostoksia kuljettavia robotteja, jotka osaavat kulkea niille ohjel-
moituja reitteja itsenaisesti. Robotti hyddyntaa tekoalya kuljetusreitin suunnitte-
lussa seka esteiden havainnoimisessa. Tilauksen tekija pystyy tarkkailemaan kul-
jetusta sovelluksen kautta reaaliajassa. Vaikka robotit osaavat kulkea 99 prosent-
tisesti itsenaisesti, tulee niiden toimintaa valvoa. Ihmisella on mahdollista ottaa

robotin hallinta itselleen, mikali tarve sita vaatii. (Moilanen 2023.)

Hauska esimerkki ruoanvalmistusrobotista nakyy Japan Go:n (2021) toteutta-
malla YouTube-videolla. Videolla nahdaan kuinka robotti valmistaa tuoreesta ap-
pelsiinista mehun itse appelsiinin kuoren sisaan. Appelsiinimehun pystyy juo-
maan pillilla appelsiiniin tehdyn reian kautta. Tama oivallus ei vaadi erillista lasia
tai kertakayttoista astiaa tuotteen nauttimiseen, mista syysta se nahdaan ympa-
ristdystavallisena innovaationa. (Japan Go 2021.) Kyseiseen kayttdtarkoitukseen
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valmistettuja robotteja voisi hyvin hyodyntaa esimerkiksi ravitsemispalveluiden
aamiaistarjoilussa. ldea on nimittain hauska ja siita syysta se jaisi ihmisten mie-
leen. Ravitsemispalvelut voisivat miettia, mita mahdollisuuksia robotiikka luo tun-

nettavuuden lisdamisessa.

Ruoan 3D-tulostus on ollut noussut pinnalle viime vuosien aikana. Terhi Varjosen
(2022) kirjoittamassa artikkelissa kasitellaan suomalaista Meeat Food Tech-yri-
tyksen tuotantoa ja sen hyodyntamaa 3D-tulostusta kasviproteiinipihvien valmis-
tuksessa. Kaytanndssa 3D-tulostin tulostaa kasviproteiinimassan fileen tai jauhe-
lihan muotoon, jolloin se jaljittelee lihatuotetta ulkonaon ja purutuntuman muo-
dossa. (Varjonen 2022.) 3D-tulostusta kaytetaan myds fine dining -ravintoloissa
yksityiskohtaisten annosten luomisessa. 3D-tulostimella annos pystytaan raken-
tamaan geometriseen muotoon, mika lisda annoksen visuaalisuutta. (Otto & Kur-
reck 2022.)

Teollisuuden nakokulmista robotteja kaytetaan ravitsemispalveluissa paasaan-
toisesti pakkaamisessa ja lastaamisessa. Tasta esimerkkina Nurmijarvella sijait-
seva keskuskeittio, jossa hydodynnetaan robottia, joka pakkaa valmistetun ruoan
suoraan pusseihin. Varsinainen pakkaaminen ei siis tyollista ulkopuolisia ja asti-
anhuoltoa syntyy vahan, jos ollenkaan. Yleisesti automaattisten pussipakkaajien
teho on kova. Kyseisessa esimerkissa annoksia pystytaan tekemaan 9000 pai-
vassa ja vain 13 tyontekijan voimin. Taman tyyppiset robotit ja laitteet tulevat var-
masti yleistymaan jo lahitulevaisuudessa erityisesti suurissa tuotantokeittidissa.
(Dammert 2022.)

Kyseiset esimerkit ovat pintaraapaisu robotiikan mahdollisuuksista. Teknologia
kehittyy, mista syysta roboteille saatetaan hyvinkin loytaa toimivia kayttotarkoi-
tuksia tulevaisuudessa. Mikali robotit alkaisivat yleistymaan ravitsemispalve-
luissa, heraa kysymys: halutaanko ne pitaa piilossa asiakkailta? Valinta tulisi
tehda asiakaskunta edella. Vanhemmat sukupolvet eivat yleensa pida roboteista,
jotka palvelevat heita tai valmistavat ruokaa, kun taas nuoremmat sukupolvet pi-
tavat sita todennakdisemmin jopa jannittdvana uutuutena. Yksi tapa miten robot-
teja voisi hyodyntaa asiakaskokemuksen parantamisessa, on tehda robottiruoan-

valmistuksesta uudenlainen konsepti. (Sundberg-Ferar n.d.)
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Haastattelujen pohjalta voidaan todeta, etta robottien kayttd nykypaivana on kal-
lista. Kuitenkin, kun tarkastellaan menneisyytta, huomataan teknologian kehitty-
neen merkittavasti. Teknologian kehitys on niin nopeaa, etta vanhojenkin kaytto-
kelpoisten tuotteiden arvo laskee jatkuvasti uuden teknologian tultua markki-
noille. Tama viittaa siihen, etta tulevaisuudessa robottien kustannukset todenna-
koisesti laskevat, mika mahdollistaa niiden kaytdon esimerkiksi ravitsemispalve-

luissa.

Opinnaytetyon tekija pyysi haastattelua myds eraalta ravitsemispalvelulta, joka
oli kayttanyt robottia kaytannon tyossa. Tavoitteena oli selvittaa, miten robotti toi-
mii, mita hyotya ja haittaa siita on. Yrityksen yhteyshenkilo vastasi haastattelu-
kutsuun, etta kokeilu oli epaonnistunut, mista syysta haastattelua ei kannata jar-
jestaa. Yhteenvetona voidaan todeta, etta teknologian tulee viela kehittya, mikali

yhteistyorobotteja halutaan nahda ammattikeittioissa.

4.2.5 Ymparistolliset tekijat

Ravitsemispalveluiden toiminta voi olla ympariston kannalta niin vastuullista kuin
kuluttavaakin. Oleellista on kiinnittdd huomioita ruokatuotannon ymparistovaiku-
tuksiin ja pyrkia vahentamaan niitd kuormittavia osa-alueita. Teknologian kayttoé
voi lisata ymparistokuormitusta, mikali sita ei kayteta vastuullisesti. Samaan ai-
kaan teknologian luomilla mahdollisuuksilla voidaan kehittaa toimintaa ymparis-

toystavallisemmaksi.

Euroopan komissio (2022) on luonut Strategic Foresight- raportin, joka tarjoaa

analyysin tulevaisuuden digitalisaatiosta. Raportti kasittelee digitalisaation avulla
tehtavia vihreita siirtymia, niiden toteutusta ja haittoja. Keskeisena tavoitteena on
ymmartaa miten teknologia ja digitalisaatio auttavat ilmastonmuutoksen torjumi-
sessa tulevaisuudessa ja miten sen aiheuttamiin uhkakuviin voi valmistua. (Eu-
ropean Comission 2022.) Raportista voi nostaa kaksi konkreettista asiaa, jotka

koskettavat Iahitulevaisuutta; data ja uusiutuvat energianlahteet.
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Dataa voidaan kerata ravitsemispalvelun hiilijalanjaljesta erilaisten sovellusten ja
laitteiden avulla (Hartikainen 2022). Sovelluksia ja laitteita on kehitetty ammatti-
keittion energiankulutuksen, vedenkulutuksen, jatteen ja havikin seuraamiseen.
Nama sovellukset ja laitteet voivat auttaa ammattikeittioita hallitsemaan hiilijalan-
jalkeaan, vahentamaan paastoja ja edistamaan kestavaa kehitysta. Kyseisten so-
vellusten avulla ravitsemispalvelut myos omalta osaltaan pystyvat pitamaan kiinni

EU:n ilmastotavoitteista seka toimimaan ymparistda huomioon ottaen.

Esimerkiksi ProAgrian luoma Biocode-tyokalu auttaa yrityksia laskemaan toimin-
tansa ymparistovaikutuksia. Biocode-laskuri on luotu paaasiassa ruoan tuottajien
ja viljelijoiden kayttoon. Laskuri laskee kasvihuonepaastojen syntya ja poistu-
mista ja taten ohjeistaa alkutuottajaa hiilijalanjaljen seuraamisessa. (Hartikainen
2022.) Ruoan alkutuottajat voivat vaikuttaa ympariston huomioimisen kautta
myaos ravitsemispalveluihin. Ravitsemispalvelut voivat halutessaan panostaa ym-

paristoystavallisiin tuotteisiin, mika parantaa koko tuotantoketjun kestavyytta.

Tulevaisuudessa uusiutuvien energialahteiden merkitys kasvaa entisestaan.
Suomi on sitoutunut tavoitteeseen olla hiilineutraali vuoteen 2035 mennessa,
mika edellyttda uusiutuvan energian kayton merkittavaa kasvua. Tulevaisuu-
dessa uusiutuvia energialahteitd voidaan hyddyntaa entista laajemmin esimer-
kiksi kaupungeissa ja teollisuudessa. Samalla on tarkeaa kehittaa energiatehok-
kaita laitteita, joilla energiankulutusta voidaan vahentaa. Uusiutuvien energialah-
teiden kayttd on keskeinen keino vahentaa ilmastonmuutoksen aiheuttamia hait-

toja ja siirtya kohti kestdvampaa tulevaisuutta. (Peljo 2021.)

Kiertotalous tarjoaa mahdollisuuksia siihen, miten ravitsemistoiminnasta saa-
daan ympariston nakokulmista kannattavampaa. Ruokahavikin vahentaminen ja
resurssien parantaminen ovat tarkeita tekijoita kiertotalouden edistamisessa.
Suomi tarvitsee julkisen ja yksityisen sektorin kumppanuutta uusien innovaatioi-
den kehittamiseen, jotta asetetut tavoitteet voidaan saavuttaa. Esimerkkeja kier-
totalouden ratkaisuista ovat alykkaat kuljetusjarjestelmat, jotka auttavat minimoi-
maan kuljetusmatkoja ja vahentamaan paastoja. Myods uusien biotekniset ratkai-
sujen avulla voidaan vahentaa ruokahavikkia ja hydédyntaa ravintoaineita uudel-

leen. (Heinonen ym. 2021, 17-18.)



44

Ammattikeittididen suunnittelussa saatetaan tulevaisuudessa hyddyntaa enem-
man Kiertotalous-ajattelua. Kiertotalous ohjeistaa esimerkiksi raaka-aneiden kas-
vattamiseen ravitsemispalvelun yhteydessa. Tasta esimerkkina Helsingissa si-
jaitseva Savoy-ravintola. Savoy on perustanut oman kattopuutarhan, missa on
mahdollisuus raaka-aineiden kasvattamiseen. Kuopiolaisen ravintola Mustan
Lampaan henkilokunta taas tuottaa osan kayttamistaan raaka-aineista laheisella
pellolla. (Lindroos 2018.) Ravitsemispalveluiden yhteyteen liitettyja kasvihuonei-
den ja kastelujarjestelmien automatisaatio ja tekniikka tulisi ottaa huomioon tule-
vaisuuden palvelumaisemaa suunnitellessa. Oleellista olisi tutkia sita, miten ky-
seiset jarjestelmat toimisivat mahdollisimman energiatehokkaasti ja vetta saas-

taen.

lImastonmuutoksen yksi suurimmista tekijoista on ruokatuotanto, mika ravitse-
mispalveluiden ja elintarviketeollisuuden olisi hyva huomioida toiminnassaan.
Aarni Tuomin (2020) mukaan muutoksia tullaan nakemaan seuraavan 20-vuoden

aikana seuraavissa asioissa:

1. Tekoalyn hydodyntaminen ruokapalveluissa vaikuttaa niin varaston hallin-
taan, ruokahavikkiin, ostoihin ja ymparistoon. Tekoaly keraa dataa, jota voi
hyddyntaa monipuolisesti eri osa-alueilla ammattikeittiossa. Kaytannossa
tekoalya voisi kertoa missa on kehitettdvaa ja miten toimintaa kannattaa
muuttaa. (Tuomi 2020.)

2. Erityisesti teollisuudessa kaytettavat raaka-aineet voisi korvata synteetti-
silla raaka-aineilla. Tama tarkoittaa sita, etta elainperaisten tuotteiden ti-
lalle keksitaan korvikkeita tai niiden sisallosta vahennetaan elainperaista
proteiinia. Tama olisi ympariston kannalta kannattavaa silla teollisen kar-

jankasvatuksen paastot vahenisivat. (Tuomi 2020.)

3. Kaupungeissa tulisi hydodyntaa hydroponista vesiviljelya. Nain isompi osa
ravinnosta voitaisiin kasvattaa lahempana kuluttajaa, jolloin myos hiilija-

lanjalki olisi pienempi. (Tuomi 2020.)

Kohdassa kaksi Tuomi (2020) kasittelee raaka-aineiden korvaamista synteetti-
silla raaka-aineilla. Tasta esimerkkina SolarFoodsin (n.d.) uusi innovaatio Solein.
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Suomalainen yritys SolarFoods on luonut Soleinin, joka on peraisin luonnolli-
sesta, muuntamattomasta yksisoluisesta organismista. Se ei siis ole elain- eika
kasviproteiini. Soleinia ruokitaan samaan tyyliin kuin kasvia, mutta sen kastele-
misen ja lannoituksen sijaan kaytetaan pelkkaa ilmaa ja sahkoda. SolarFoodsin
mukaan Solein tarjoaa loputtomasti mahdollisuuksia elintarviketeollisuudelle
seka elintarvikkeille. (SolarFoods n.d.) Taman kaltaisilla uusilla innovaatioilla
saattaa olla vaikutusta ravitsemispalveluiden ruoan valmistusmenetelmiin seka

teknologian uudenlaiseen hyddyntamiseen tulevaisuudessa.

Teknologian kehittymisen myaota on syntynyt ongelmia elektroniikkajatteen kerty-
miseen liittyen. Elektroniikkajatteen maara kasvaa nopeasti, kun teknologia ke-
hittyy ja laitteita korvataan yha nopeammin uusilla malleilla. Elektroniikkajatteen
vahentaminen on tarkeaa ympariston ja ihmisten terveyden suojelemiseksi.
Elektroniikkajate sisaltaa usein myrkyllisia ja vaarallisia aineita, jotka voivat va-
hingoittaa ymparistoa ja ihmisten terveytta. Yksi tapa vahentaa sita on pitaa van-
hoista laitteista huolta ja korjata ne tarvittaessa. Toinen tapa on kierrattaa vanhat
laitteet asianmukaisesti. Monet laitteiden valmistajat ja jalleenmyyjat tarjoavat
kierratyspalveluja, joissa vanhat laitteet voidaan palauttaa ja niista voidaan ottaa

talteen hyddyllisia materiaaleja. (Suominen 2018.)

Dammertin (2022) haastattelun mukaan ymparistdsta puhutaan ravitsemisalalla,
mutta lahinna vain elintarviketasolla. Ympariston huomioiminen ravitsemispalve-
luissa tulisi ottaa tarkkailuun kokonaisvaltaisemmin. Tarkkailun pitaisi kohdistua
niin ammattikeittion rakentamisen kestavyyteen, havikkiin, sahkdnkulutuksen ja
kemikaalien kulutukseen. Myods jo ymparistoystavallisina pidetyt ratkaisut, kuten
lahiruoka ja luomutuotanto, tulisi ottaa tarkempaan tarkkailuun. Vaikka toimijat
ovatkin sitoutuneet toimimaan vastuullisesti, logistiikan nakokulmasta nain ei valt-
tamatta ole. Erityisesti raaka-aineiden kuljetukseen liittyvat ongelmat lisaavat lo-
gistikan tuottamaa ymparistokuormitusta, silla toimipisteet sijaitsevat eri pai-
koissa. Siksi on tarkeaa tarkastella kokonaiskuvaa ja kehittdd myds kestavampia
kuljetusratkaisuja. (Dammert 2022.)
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4.2.6 Lainsaadanndlliset tekijat

Lainsaadantd ohjaa ravitsemispalveluiden toimintaa eri osa-alueissa. Ravitse-
mispalveluiden on yleisesti noudatettava elintarvikelakia, kuluttajansuojalakia,
vero- ja tyolainsaadantda seka terveys- ja turvallisuusmaarayksia. (Ruokavirasto
2023). Elintarvikelaki seka terveys- ja turvallisuusmaaraykset vaikuttavat ravitse-
mispalveluiden hygieniaan, anniskeluun ja tarjoiluprosesseihin, kun taas vero- tai
tydlainsaadantd vaikuttavat ravintoloiden toimintaedellytyksiin, kustannuksiin ja
henkilokuntaan (Elintarvikelaki 2021; Tyo6- ja elinkeinoministerio n.d.) Kuluttajan-
suojalaki puolestaan suojelee kuluttajaa muun muassa virheellisilta tuotteilta ja
palveluilta seka eparehellisilta markkinointikaytannailta. Laki antaa kuluttajalle oi-
keuden reklamoida virheellisesta tuotteesta ja vaatia esimerkiksi hinnanalen-

nusta tai korvausta vahingoista. (Kuluttajansuojalaki 1979.)

Suomessa tydlainsaadantda valvoo Tyo- ja elinkeinoministerid. Tydlainsaadan-
ndn mukaan tyontekijoille on taattava kohtuullinen tydaika ja vahintaan lakisaa-
teinen palkka. Tyontekijoilld on oikeus lomiin ja muihin vapaisiin ja heidan on saa-
tava riittavasti taukoja tyopaivan aikana. (Tyo- ja elinkeinoministerié n.d.) Mat-
kailu- ja ravintolapalvelut MaRa ry:n (2022) tydehtosopimus tukee tydlainsaadan-
toéa. Tydehtosopimus maarittelee alan erityispiirteisiin liittyvia asioita, kuten an-

niskeluun liittyvia saantdja (MaRa ry 2022, 40).

Myo6s uuden ravitsemispalvelun perustamiseen liittyy lainsaadannallisia toimia.
Kuviossa 8 kasitellaan ravintolan perustamista ja sita, mita kaikkea ennen toimin-
nan aloittamista tulee ottaa huomioon. Liikeidean ja yrityksen perustamisen jal-
keen, ravintolalle tulee l0ytaa paikka, jossa toimintaa voi harjoittaa maarayksien
mukaisesti. Ammattikeittiosuunnittelija tarjoaa apua erilaisiin lupa-asioihin liit-
tyen. Kun ravintola on saanut rakennusluvan suunnitelmille, voidaan rakentami-
nen aloittaa. Taman jalkeen tulee ottaa huomioon maaraykset koskien henkilos-
t6a ja toimintaa, jonka jalkeen itse toiminta voidaan aloittaa. (NewCo YritysHel-
sinki 2015, 4.)
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Teknologia tarjoaa hyodyllisia tyokaluja standardien ja vaatimusten tayttamiseen

ravitsemispalveluissa. Esimerkiksi keittididen omavalvontajarjestelmilla pysty-

téén seuraamaan elintarvikkeiden varastointia ja kasittelya, jotta niiden turvalli-

suus voidaan varmistaa. Omavalvonta on lakisaateinen velvoite ravitsemispalve-

luille, joka perustuu elintarvikelakiin seka alan viranomaismaarayksiin. Ravitse-

mispalvelun harjoittaja on vastuussa omavalvonnan toteuttamisesta ja sen val-

vonnasta ravitsemispalvelussa.

Digitaalisilla omavalvonnan jarjestelmilla pystytaan toteuttamaan omavalvontaa

automaattisesti ja saanndllisesti. Digitaalista omavalvontaa pystyy seuraamaan

tietojarjestelmien kautta, jolloin tarkeat asiakirjat ja dokumentit I6ytyvat suoraan
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jarjestelmasta. Havikin mittaamista voidaan toteuttaa erilaisilla alyvaaoilla, jotka
asetetaan jateastioiden alle. Alyvaa’at mittaavat havikin syntymista ja keraavat
dataa havikista paivakohtaisesti. Tama mahdollistaa ammattikeittididen toiminta-
mallien kehittamisen. Digitaalisen omavalvonnan avulla voi seurata myos keitti-

Oiden toimintaa ja laitteiden toimintakuntoa reaaliaikaisesti. (Fredman n.d.)

Omavalvonnan lisaksi teknologialla voidaan edistaa tydhyvinvointia. Mara-alaa
koskevassa tydehtosopimuksessa mainitaan, kuinka fyysiseen tydymparistoon ja
ergonomian parantamiseen tulee kiinnittdéa huomiota. (MaRa ry 2022, 85). Sah-
kOisesti saadettavat tyopisteet ja painavan kuorman liikuttamiseen tarkoitetut
nosturit ovat hyvia esimerkkeja siita, miten teknologialla voidaan vahentaa tyon
kuormittavuutta. Toki ravitsemispalveluissa kyseiset laitteet ovat vield melko har-
vinaisia (TyOterveyslaitos n.d.). Saadettavalla ilmanvaihdolla voidaan vaikuttaa
ammattikeittion lampokuormaan, kun taas meluhaitoilta voidaan valttya melun ra-
joittamisella, koteloimisella ja hiljaisilla laitteilla (Aho ym. 2017, 10; Palvelualojen
ammattiliitto 2020).

Laitetoimittaja Electrolux Professional (2019) on koostanut artikkelin, jossa kasi-
tellaan ergonomisia ammattikeittion laitteita seka niiden hyotyja. Kaytannossa
asiaa kasitellaan nakokulmista, jossa ammattikeittididen laitteet saastavat aikaa,
helpottavat tydnkulkua, vahentavat sairauslomia ja laskevat inhimillisten erehdys-
ten mahdollisuuksia. Yleisesti ottaen virtaviivainen tyonteko vahentaa Kkiiretta,
stressia ja samalla tehostaa tuotantoa, jolloin myos mahdollisia loukkaantumisia

tapahtuu vahemman. (Electrolux Professional 2019.)

Lainsaadanndllisien ohjeiden ja maarayksien noudattamiseen voidaan mahdolli-
sesti hyddyntaa virtuaalitodellisuutta tulevaisuudessa. Opinnaytetydn tekija pohtii
virtuaalitodellisuuden kayttéa esimerkiksi perehdyttamisessa ja ergonomisen
tydskentelyn ohjaamisessa. Myos muita, kuten hatapoistumisteihin ja paloturval-
lisuuteen liittyvia saadoksia voidaan kasitella virtuaalitodellisuuden kautta. Tur-
vallisuuskoulutuksiin voidaan liittaa virtuaalitodellisuutta, joka auttaa perehtymi-
sessa asiaan. Virtuaalitodellisuudesta jaa usein sita kayttavalle parempi muisti-
jalki mahdollisesta tilanteesta tai tapahtumasta. Kun tahan liittda lisaksi toimin-
nallisia elementteja, kuten simulaatioita tai interaktiivisia harjoituksia, voidaan op-

pimistehoa entisestaan parantaa.
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5 JOHTOPAATOKSET

Datan keraamiseen tulee panostaa. Ohjelmistojen tulee kehittya sellaisiksi, etta
ne palvelevat sen kayttajaa parhaalla mahdollisella tavalla. Dataa tulee kerata
oikeista lahteista ja sita pitaa pystya hyodyntamaan jarkevasti, jotta toimintaa voi-
daan kehittaa eteenpain. Tekoalya apuna kayttaen, pystytaan dataa kasittele-
maan nopeasti ja tehokkaasti. Tekoaly tarjoaa ratkaisuja my6s moneen muuhun
haasteeseen mita ravitsemispalvelut tdna paivana kokevat. Datan keradmisessa
taytyy tulevaisuudessa olla tarkempi tietoturvariskien osalta. Tietoturvaan liittyva
lainsaadanto todennakoisesti tiukentuu, mika tuo omalta osaltaan haasteita myos
ravitsemisalalle. Tietoturva-asetuksiin perehtyminen, niiden ymmartaminen ja to-
teuttaminen ravitsemispalveluissa takaa turvaa ja luottamusta niin kuluttajien kuin

henkiloston nakdkulmista.

Teknologia tarjoaa mahdollisuuksia ympariston kuormittamisen vahentamiseen.
Digitalisaatio ja sen luomat jarjestelmat auttavat hiilijalanjaljen mittaamisessa,
energian- ja vedenkulutuksen vahentamisessa seka ymparistotavoitteiden saa-
vuttamisessa. Samaan aikaan erityistd huomiota tulee kiinnittaa elektroniikkajat-
teen kierrattamiseen ja havittdmiseen. Ravitsemispalveluiden tulisi korostaa toi-
minnassaan lapinakyvyytta ja vastuullisuutta, mikali he haluavat toiminnan jatku-
van pitkaan. Eritoten uudet sukupolvet arvostavat vastuullisuutta, mista syysta

"vastuuttomat” pelaajat tippuvat pelista pois ennen pitkaa.

Myo6s uudet innovaatiot luovat ratkaisuja ruokatuotantoon ja siten myos ravitse-
mispalveluihin. Uudet raaka-aineet ratkaisevat mahdollisesti ruokatuotannosta
johtuvia ymparistoongelmia, robotiikka ehkaisee tyovoimapulaa ja virtuaalitodel-
lisuus mahdollistaa uuden oppimisen helposti ja tehokkaasti. Uusiin innovaatioi-

hin tulee myos pystya panostamaan valtiotasolla, jotta kehitystyd jatkuu.

Kokonaisuudesta tekee mielenkiintoisen se, etta etenkin julkisen sektorin ravit-
semispalveluilla on tulevaisuudessa vahemman rahaa kaytdssa. Automatisaatio,
digitalisaatio ja robotiikka taas nakyvat investointeina kalliina. Oleellista on pe-
rehtya ravitsemispalvelun toimintaan perusteellisesti ja miettia, milla keinoin toi-

mintaa voidaan kehittaa ja rahaa saastaa.
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Opinnaytetyon tekija haluaa tasta syysta nostaa erityisesti ammattikeittiosuunnit-
telun tarkeytta toiminnan luomisessa ja kehittamisessa. Kokeneet ja vastuulliset
ammattikeittiosuunnittelijat ymmartavat, mitka investoinnit ovat oikeasti kannat-
tavia ja tuovat euroja taskuun. Tarkoituksena ei ole se, etta ravitsemispalvelun
toiminta pyorii tuhansien erilaisten sovellusten ja laitteiden varassa. Se ei ole kus-
tannustehokasta ja lahinna vain sekoittaa henkilostda ennestaan. Syyta olisi

miettia enemman sita, etta mihin apua tarvitaan.

Ylipaataan inmisten ajatusmaailman tulisi muuttua. Suuri osa ymparistéa kuor-
mittavista ongelmista johtuu yleisesti ihmisten pinttyneista tottumuksista liittyen
ruokailuun, ravintoon ja toimintamalleihin. Tottumuksia voidaan muuttaa, mutta
tama vaatii myds jokaisen omaa panostusta ja rohkeutta ottaa muutos vastaan.
Kun oivalletaan, ettd muutos lahtee etenemaan yksilon tekemista valinnoista, voi-

daan muuttaa koko maailmaa ja rakentaa siten kestavampaa tulevaisuutta.
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6 POHDINTA

Opinnaytetyon prosessi oli haastavampi henkisella tasolla, kuin oli etukateen
odottanut. Opinnaytetyo laitettiin alulle noin vuosi sitten ja tuskailut tyon etenemi-
sen suhteet haastoivat omaa jaksamista, etenkin kun mukana pyori tyot ja muu
henkilokohtainen elama. Nain jalkikateen ajateltuna vuoden kestaneesta tutki-
mustyosta oli myos hyotya. Opinnaytetyon aihe heratti keskustelua omien kolle-

goiden ja ystavapiirin kautta, joita hyddynsin osaltaan opinnaytetydssa.

Toimeksiantajan toive teknologiasta ja sen kehityksesta tuotantokeittioihin liittyen
toivat suuria haasteita tiedon etsimisen suhteen. Haastan alan toimijoita siis to-
teuttamaan enemman analyyseja, tietopaketteja ja artikkeleita aiheesta. Osittain
tasta syysta laajensin opinnaytetyon aihetta tarkkailemaan kokonaisvaltaisesti ra-
vitsemisalaa. Taten pystyin myos hyédyntamaan mydés PESTEL-analyysia koko-
naisvaltaisemmin. Oma heraamiseni tiettyihin ongelmiin ajoivat minua hankki-
maan tietoa vastuullisuudesta. Vaikkei se suoranaisesti kuulunut opinnaytetyon

otsikkoon, vastuullisuutta kasitellaan tydossa monesta eri nakdokulmasta.

Omat kiinnostukseni ammattikeittiosuunnittelua kohtaan kasvoivat, mutta myos
herattivat pelkoa siita, kuinka vaativasta alasta lopulta on kyse. Olisiko minusta
siihen jonain paivana? En tieda, mutta ainakin koen ymmartavani paremmin sita,
mita tulevaisuus tuo tullessaan teknologian ja yleisesti toiminnan pyorittamisen
nakokulmista. Kasittelin ammattikeittioita ja niiden suunnittelua opinnaytetyossa
todella tiivistetysti ja tama oli tietoinen valinta. Koen, etta etenkin toimeksianta-
jalla on jo kattavasti tietoa asiasta. Alkujaan olin kerannyt kaikista eniten tietoa
ammattikeittiosuunnitteluun liittyen. Se tieto tukee minua itseani, mutta ei valtta-

matta olisi antanut opinnaytetydlle niin suurta lisaarvoa.

Voin kertoa olevani onnellinen siita, etta urakka on saatu paatokseen. Tiedostan,
etta tietoa olisi saanut kerrytettya enemman, mikali haastatteluita olisi ollut use-
ampi. Jalkikateen ajateltuna olisin myos halunnut edeta hiukan eri jarjestyksessa
opinnaytetyon suhteen. Aloitin tydn haastatteluilla, jolloin minulla itsellani ei ollut

viela tarkkaa tietoa siitda minkalainen tyosta tulee. Mikali olisin toteuttanut haas-
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tattelut myohemmassa vaiheessa, olisin todennakoisesti saanut syvempaa ana-
lyysia etenkin politiikan, talouden, sosiaalisten tekijoiden, teknologian, ymparis-

ton ja lainsaadannon nakokulmista.

Aikataulun noudattamisesta ja haastatteluiden vahyydesta annan itselleni hiukan
noottia, mutta ylipaataan kokonaisuuteen olen ihan tyytyvainen. Erityisesti toivon,
etta toimeksiantajalle jaa tyosta jotain kateen. Haluan myds esittaa henkilokoh-
taiset kiitokseni toimeksiantajille Granlund Oy:n Tapanille ja Inkerille karsivalli-
syydesta seka mielenkiinnosta tyota kohtaan. Isot kiitokset myds haastateltaville
Minnalle, Jarille, Aarnille ja Kallelle syvaluotaavista analyyseista aiheeseen liit-

tyen.
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LITTEET

Liite 1. Haastattelulomake

Opinnaytetyd 30.6.2022

Tampereen ammattikorkeakoulu

Haastattelu ammattikeittibiden tulevaisuuden ndakékulmista

Kuka olet?

Toimipaikka?

Ammattikeittididen kehitys viimeisen 10 vuoden aikana?
Ammattikeittididen kehitys seuraavan 10 vuoden aikana?

Miten robotiikkaa hyddynnetdan tulevaisuudessa? Mita haasteita robotiikka tuo

tullessaan?

Miten automaatiota tullaan lisddméaan ja mita vaikutuksia silld on

ammattikeittidissa?

Miten teknologian kehittyminen tulee vaikuttamaan asiakaspalveluun?
Miten tyévoimapulaa voidaan ehkaista robotiikan/automatisoinnin kautta?
Miten ammattikeittié tulee muuttumaan tydymparistona tulevaisuudessa?
Mita uusia taitoja ammattikeittion tydntekijdiden tulee osata?

Miten digitalisaatio vaikuttaa ruokapalveluiden tulevaisuuteen?
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