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Opinnaytetydn lahtdkohtana oli oma halu selvittda, miten ravintolan keittiditta voitaisiin kehittda ravintolan
henkilokunnan ja taloudellisten tavoitteiden kannalta. Tuotannonohjaus, tydymparistd seka tyohyvinvointi
ovat tarkeassa roolissa, kun mietitdan tyonvetovoimaa ja alan kustannuksia. Tavoitteena on selvittaa, mita
tuotannonohjaus tarkoittaa ja kuinka sitad sovelletaan ravintoloissa, miten digitaalisuus jo nakyy keittidissa ja
mitad on kehitteilla. Lisdksi tavoitteena on pohtia, mita keittidissad kannattaa digitalisoida, jotta se vaikuttaa tyo-
ymparistoon positiivisesti. Tata varten tydssa on selvitetty ruokatuotantoon liittyvia toimia ja keittidtyon pro-

sesseja seka tyohyvinvointiin vaikuttavia tekijoita.

Ty0 on toteutettu laadullisena tutkimuksena tutkimalla alan kirjallisuutta, tutkimuksia, blogeja seka videoita.
Aineisto on valittu eri osa-alueita tukevasti, jotta tydon kokonaisuus sailyisi selkeana. Opinnaytetydnsuunnit-
telu aloitettiin lokakuussa 2021 ja tietoperustaa koottiin talven ja kevaan aikana. Selvitystyon toinen osa to-
teutettiin haastattelemalla asiantuntijoita, tavoitteena oli vahvistaa tietoperustassa ilmenneita seikkoja. Haas-

tattelut tehtiin paaosin videohaastatteluina syksyn 2022 aikana.

Selvitystyodn tuloksena syntyi kokonaiskuva siitd, mita tuotannonohjaus tarkoittaa ravintoloissa, mité proses-
seja kaytetaan ja mista tydhyvinvointi koostuu. Keittion digitaalisuuden osalta selvisi, miten digitaalisuus talla
hetkelld jo nakyy keittidtydssa ja mihin suuntaan sitd kehitetdan tulevaisuudessa seka mitka tekijat digitaali-
suudessa vaikuttavat tydhyvinvointiin. Haastattelujen avulla saatiin lisda selkeytta digitaalisuuden vaikutuk-
sista keittidtydhon seka siihen, miten tydymparistéa kannattaa kehittda digitaalisesta nakékulmasta.
Haastattelujen seka selvitystyon avulla selvitettiin, etta digitaalisuus on jo osittain kaytdssa keittidissa, oma-
valvonnan ja tydnohjaamisen osalta. Eroja kuitenkin on, ja digitaalisuuden maara vaihtelee erilaisten keit-

tioyksikoiden valilla.

Digitaalisuus lisaantyy keittidissa koko ajan, jonka takia onkin tarkeaa miettia, mita kannattaa digitalisoida.
Automaation maara riippuu hyvin paljon ravintolan konseptista seka siita, mita silld halutaan saavuttaa. Tyo6-
ymparistdon kannalta digitaalisuus tarkoittaa sen fyysista seka henkistd muutosta. Fyysinen muutos tarkoittaa
uusien laitteiden ja prosessien tuomista tydymparistoon. Henkinen muutos- puolestaan tyohyvinvoinnin para-
nemista korvaamalla tylsia rutiineja teknologialla ja henkisen ja fyysisen kuormituksen vahentamista autta-
malla henkildkuntaa keskittymaan tydn luovaan puoleen.
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1. Johdanto

Ravintola-alalla toimiminen on ollut aina haasteellista. Viimevuosina haasteet ovat lisdan-
tyneet ja alan houkuttelevuus tyontekijdiden silmissad on vahentynyt, ja vastaavasti toimin-
takustannukset ovat kasvaneet. Henkilékuntapula, kustannukset ja vaativammat asiakkaat
ovat lisanneet painetta miettia ravintolan toimintoja uudella tavalla, ja digitaalisuus on
alue, jossa alalla on viela paljon kehitettavaa. Kun muilla aloilla on otettu kayttéon digitaa-
lisia tuotantotapoja ravintola-alalla, kaytetaan viela paljon perinteisia keinoja valmistaa
tuotteita. Tydymparistona ravintolan keittio on raskas fyysisesti ja henkisesti, jolloin tyohy-
vinvoinnin yllapitaminen on haasteellista. Teknologian lisdaminen oikealla tavalla auttaa

ravintoloita selviamaan naista haasteista tulevaisuudessa paremmin.

Tuotannonohjausjarjestelmat kehitettiin alun perin tehostamaan tehtaiden tuottavuutta.
(Vogel & Kimbell, 2005.) Tehdasymparistosta jarjestelmat levisivat niin ravintola-alalle
kuin, muillekin aloille sovelletusti. Ravintolan keittiossa tehtava tuotanto ei ole suoraan
verrattavissa tehtaisiin, vaikka keittidtydssa on paljon ty6tehtavia ja valmistusmenetelmia,
joita toistetaan paivittain. Vaikka kassajarjestelmia on digitalisoitu ja uutta teknologiaa on
otettu kayttoon asiakaspalveluun, asiakastiloihin ja myyntiin liittyen ei ravintolan keittiotoi-
mintoihin ei ole panostettu samalla tavalla, eika automaatio ravintolan keittidissa ole kehit-
tynyt samalla tavalla kuin esimerkiksi, perinteisissa tehdasymparistdissa. Tama johtunee
siita, etta alan yritykset eivat ole nahneet digitaalisuutta tarpeellisena keittiossa aikaisem-
min. Viime vuosina digitaalisuus on kuitenkin alkanut lisdantya keittidissa, ja muun mu-
assa, omavalvontaa ja tuotannonsuunnittelua tehdaan jo digitaalisesti. (Hospitality techno-
logy, 2022.) Keittididen prosessit ovat sailyneet pitkdan samanlaisina, koska ne ovat toimi-
via ja tehokkaita. Uusien haasteiden edessa nama prosessit kuitenkin tarvitsevat tarkaste-
lua lahemmin. On jarkevaa pohtia, miten prosesseja voitaisiin kehittaa, jotta tydymparis-
tésta saataisiin nykyaikainen ja helpommin hallittava. Keittién toimia kannattaa ajatella ko-
konaisuutena, joka alkaa tuotannonsuunnitellusta ja jossa otetaan huomioon kaikki toimin-
not, jotka johtavat annokseen lautasella. Laitteiden internet, ohjelmistot ja tekoaly luovat

mielenkiintoisia mahdollisuuksia keittidteknologian saralla.

Keittidn alylaitteita kehitetdan jatkuvasti, mutta ongelmana on laitteiden ja ohjelmistojen
yhteen sovittaminen. Nama yhteensovitusongelmat taytyy ratkaista, jotta teknologioista
saadaan tarvittava hyoty. Lisaksi samalla pitda huolehtia, etta teknologiat tuovat oikeasti
tydpaikalle apua tydnsujuvuuden kannalta seka taloudellisesti. Tyonsujuvuuteen vaikuttaa
my0s esihenkildiden I&snaolo, keittididen esihenkildilla on useita paallekkaisia tehtavia,
jolloin ei valttamatta ole aikaa tyOvuorossa ohjaamiseen. Teknologisilla ratkaisuilla voi-
daan vahentaa esimiehen rutiinitehtavia, ja he voivat kayttaa tydaikaansa paremmin tyon-

ohjaamiseen.



1.1 Tyoénlahtokohdat

Paadyin tutkimaan tata aihetta, koska ravintola-alalle tarvitaan ratkaisuja yritysten kannat-
tavuuden ja tydymparistdjen parantamiseen. Tydvoimapula ja henkildkunnan vaihtuvuus
ovat olleet haaste jo pitkaan alan yrityksille. Haluan tydssani selvittda, kuinka oikeanlai-
sella teknologilla voidaan ohjata ty6ta seka parantaa tydolosuhteita, jotta alalla tydskente-
levat ihmiset viihtyisivat paremmin tyossaan ja jotta alan houkuttelevuus paranisi. Selvitta-
malla ensin kuinka ohjausjarjestelmat toimivat ja kuinka niitéa kaytetaan ravintolan keitti-
0ssa, saadaan kokonaiskuva keittion toiminnasta ja prosesseista. Tyon toinen koko-
naisuus koostuu selvitystydsta, jonka tarkoitus on selvittda, mita teknologiaa ravintoloissa
kaytetdan, minkalaista teknologiaa tulevaisuudessa on saatavilla ja kuinka teknologia vai-

kuttaa tydymparistoihin.

Ravintola-alan murros on pakottanut ravintoloita muuttamaan lilkketoimintaansa. Myds alan
trendit ovat muuntumassa, ja koronapandemian aikana alalta katosi runsaasti tyonteki-
joita. Uusien tyontekijoiden I6ytaminen on haastavaa, koska ala nayttaytyy hankalana
seka epavarmana tulonlahteena, ja tama on johtanut tydvoimapulaan ravintoloissa. Yrityk-
silla on vaikeuksia tuottaa palveluitaan, koska henkilokuntaa on vahan ja toiminnan kulut
ovat kasvaneet samanaikaisesti. Tehtavien automatisointi voisi osittain ratkaista ongel-
man ja helpottaa jaljella olevan henkildkunnan tydkuormaa. Uskon, etta alalla tullaan na-
kemaan teknologiaa enemman tulevaisuudessa, ja se auttaa yrityksia luomaan uusia ta-

poja tuottaa palveluita.

1.2 Rajaus

Opinnaytety0 rajataan keittion prosesseihin, joihin kuuluvat toteutuksen suunnittelu seka
valmistus ja jakelu eli operatiivisiin prosesseihin (Karjalainen 2017). Nama prosessit ovat
edelleen monissa yrityksissd manuaalisesti suoritettavia tehtavia, jotka vievat paivittain ai-
kaa esihenkildilta ja tydntekijoilta. Lisaksi tydssa kasitelldan tuotannonohjausjarjestelmia
yleisesti ja keittidissa. Tyon teknologinen osuus on rajattu ala-carte keittidihin liittyvaan

teknologiaan ja sen vaikutuksiin tydymparistéssa prosessien ja tydhyvinvoinnin kannalta.

Tyo6sta rajataan pois strategisten keittion prosessien suunnittelun osalta palvelujen ja ta-
varantoimittajien sopimukset, asiakaspalautteen kerays, analysointi ja tuotekehitys, me-
nujen suunnittelu seka tyovuorolistasuunnittelu sellaisenaan, koska ne eivat ole osa keit-
tion paivittaisia operatiivisia prosesseja. Lisaksi selvitystyo on rajattu ravintolan keittion toi-
mintoihin, koska keittidissd on monia eri alueita, joihin tarvitaan ratkaisuja. Asiakaspalve-

luun ja muuhun ravintolan palveluihin keskittyviin palveluihin liittyen on tehty jonkin verran



tutkimuksia, mutta keittionteknologiaan liittyvia tutkimuksia tarvitaan. Tutkimuksesta on ra-
jattu pois myoés kodin alykeittiét, koska vaikka kodin ruuanvalmistuksen prosessit ovat sa-

mankaltaisia, ei niiden tarkastelu ole olennaista ravintoloiden toiminnan kannalta.



2. Tutkimusmenetelma

Laadullinen tutkimus on empiirista tutkimista, joka tarkoittaa tutkimuskohteen havainnoin-
tia ja havainnoinnin aikana keratyn aineiston analysointia. Erdan maaritelman mukaan
empiiriselld tutkimuksella voidaan selvittda ongelmaa, joka liittyy jonkin toteutettavan
asian ratkaisuun. (Puusa & Juuti, 2020.) Tutkimuksen aineisto on keratty lukemalla alan
kirjallisuutta, tutkimuksia, blogeja seka katsomalla videoita. Keratyn aineiston pohjalta on
luotu kysymystensarja, jonka avulla toteutettiin asiantuntijahaastatteluja, joiden tarkoituk-
sena oli saada vahvistusta jo keratyn aineiston osalta seka 16ytaa uusia kulmia aineiston
analysointiin. Haastattelut toteutettiin puolistruktunoituna, jossa haastattelukysymykset
luodaan keratyn aineiston pohjalta mutta vastausvaihtoehtoja ei ole. (Puusa & Juuti,
2020.) Valitsin taman haastattelumenetelman, koska halusin saada aikaan keskustelua

aiheesta ja aineiston kerdamisen lisdksi haasteltavan nakemyksen teemasta.

Kun aineistoa on keratty tarpeeksi, se taytyy analysoida. Analyysin tarkoituksena on tiivis-
taa aineisto, jotta sen sisaltdé on helpommin tulkittavissa. Aineistoa analysoidaan nay-
tenakdkulmasta, koska aineisto kasittelee aiheita, jotka eivat ole viela valttamatta faktaa
vaan pohdittua asiantuntija- seka tutkimustietoa, jolla pyritaan selvittamaan mahdollista
tulevaisuutta ravintola-alalla. Tasta huolimatta analysoinnissa taytyy ottaa myds huomioon
faktapohjainennakokulma, koska osa aineistosta on jo todettua tietoa. (Puusa &Juuti,
2020.) Faktanakodkulman tarkoituksena on selittaa tarkasti tukimusaineston sisalto siten,
etta tutkimuskohteeseen liittyva aineisto selittda kohteen merkitysta. Naytenakokulma tar-
koittaa laajempaa aineiston tulkintaa, mika mahdollistaa erilaisia nakokulmia. Tall6in ana-
lyysin avulla voidaan saavuttaa parempikuva mahdollisista keinoista saavuttaa tutkimuk-
sen tavoitteet. (Puusa &Juuti, 2020.)

Molempien nakdkulmien kayttd on perusteltua, koska lopputuloksen kannalta on tarkeaa
selvittaa, mika on todennakdisin suunta keittididen digitaalisuudessa, jolloin jo todettua tie-
toa muiden alojen automaatiosta pitda voida soveltaa ravintolan keittién digitalisoinnin ta-
voitteisiin. Kun kirjoista ja verkosta keratty aineisto yhdistetdan haastatelluista saatuun ai-
neistoon, voidaan eri nakdkulmilla, pohdintavaiheessa saavuttaa kokonaisempi kuva siita,
mitd tarvitaan, kun keittidité lahdetaan digitalisoimaan, miten se olisi jarkevaa toteuttaa ja

kuinka se vaikuttaa tydymparistéon.



3. Ravintolakeittion toiminta

Tassa osassa opinnaytety6ta avaan mita tuotannonohjaus on yleisesti ja kuinka sita so-
velletaan ravintoloissa ja ammattikeittidissa. Tuotannonohjaukseen liittyen esitelen ravin-
tolan keittion toimintaa ja sita, kuinka ty6t on jaettu keittidissa perinteisesti. On tarpeellista
selvittaa, kuinka ammattikeittiot toimivat, jotta voidaan pohtia miten digitaalisuus ja auto-

matiikka vaikuttavat ammattikeittididen toimintaan tulevaisuudessa.

3.1 Tuotannonohjausjarjestelma

(ERP Enterprise Resource Planning) on jarjestelma, jonka avulla yritys voi hallita ja integ-
roida eri prosesseja. Tavoitteena on hyddyntaad prosesseista syntyvaa dataa toiminnan te-

hostamiseksi seka hallita yrityksen toimintoja paremmin. (Vogel & Kimbell, 2005.)

Tuotannonohjausjarjestelmat kehitettiin 1970-luvulla teollisuuden prosessien tehostami-
seen, mutta mydhemmin kun tietokoneen alkoivat yleistyd 1980—90-luvuilla, ERP- jarjes-
telmia ryhdyttiin kayttamaan myds muilla aloilla kuten logistiikan-, kaupallisen- ja henkils-
téhallinnon aloilla. (Vogel & Kimbell, 2005.) Tuotannon ohjausjarjestelmat pitavat sisallaan
monia eri ominaisuuksia, joiden avulla yritykset voivat kerata ja analysoida dataa omista
prosesseistaan, jolloin saadaan parempi kuva yrityksen kokonaistilanteesta, mutta koska
ERP- jarjestelmien hankinta ja implemointi on kallista, on oikeiden ominaisuuksiaan va-
linta tarkeaa, jotta jarjestelemista saadaan paras mahdollinen hyoty. Aina ei valttdmatta
kannata ottaa kokonaisvaltaista ratkaisua vaan raataloida jarjestelma oman yrityksen tar-
peisiin. Talla tavalla jarjestelméasta saadaan kustannustehokkaampi. (Nestell & Olson,
2018.)

ERP-jarjestelma on tuotannonohjauksen monityékalu, jossa kaikki toiminnot yhdistyvat.
Sen avulla esimerkiksi ravintola voi seurata ja toteuttaa monia eri toimintoja kuten, oma-
valvonta, tuotteiden hallinta seka tuotannonhallinta. (Mirron & Brown, 2006.) ERP- jarjes-
telman yleisin sovellus ravintoloissa on Poin of sale jarjestelma. POS toimii kassajarjestel-
man kautta ja on yhteydessa ravintolan eri toimintoihin. POS jarjestelma keskittyy enem-
man ravintolan, myynnin seurantaan, pdytienhallintaan ja laskujenhallintaan. Varausjarjes-

telma ja varastonhallintaan voivat olla my6s osa jarjestelmaa. (Dahmer & Kahn, 2009.)

Ensimmainen digitaalinen tuotannonohjausjarjestelman osa ravintoloissa, Point of sale
jarjestelma, otettiin kayttoon McDonaldissa 1974 ja sen tarkein ominaisuus oli kyky lahet-
taa tilaus ravintolan kassasta keittion printteriin. Ravintoloissa ERP- jarjestelmat alkoivat

kuitenkin yleistya 1990-luvulla, kun Windowsin synnyn myo6ta huomattiin, etta POS-jarjes-



telmaa voitaisiin hyddyntaa ravintolan toimintojen seuraamiseen laajemmin. Téman seu-
rauksena ravintola-alalle kehitettiin oma toiminnanohjausjarjestelmaohjelmisto, jolla voitiin

hallita toimintaa. (Modern restaurant management, 2018.)

3.2 Tuotannonohjausjarjestelman hyodyt

ERP-jarjestelmat kehitettiin, jotta yritykset voisivat tehostaa toimintaansa ymmartamalla
paremmin omia prosessejaan. Jarjestelmien avulla yritysten prosesseista saadaan keréat-
tya runsaasti dataa, jota analysoimalla yrityksen johto pystyy hallinnoimaan toimintoja tun-
nistamalla ja korjaamalla ongelmia sekd myds ymmartamaan paremmin, kuinka toimintaa
voi kehittda havaitsemalla, miten prosesseja voidaan tehostaa, yhdenmukaistaa tai mita
tarkeitd prosesseja puuttuu toiminnan sujuvuuden takaamiseksi. (Nestell & Olson. 2018.)
Toiminnan sujuvuuden kannalta on myos tarkeaa, etta yrityksen tarjoamat palvelut, sisai-
set tai ulkoiset ovat standardoituja. Talloin yrityksen tuotteeseen tai palveluun tahtaava
toiminta muuntuu tehokkaammin kaytatettaviksi kulutustuotteiksi. Toinen hyvin tarkea
hyoy ERP-jarjestelmasta on tiedon saatavuus. Hajauttamalla informaatiota yrityksenjoh-
don, tyontekijoiden, -tuottajaverkostojen, -toimitusketjujen ja asiakkaiden valilla, hankittu
data on monipuolisempaa ja tarkempaa, koska sita on saatavilla koko organisaation laa-
juudelta. Tama johtaa parempaan ennustettavuuteen, joka johtaa valistuneempiin strategi-
siin paatoksiin, jotka koskevat koko yrityksen toimintaa. (Nestell & Olson. 2018.) Kaavio 1

ERP- jarjestelman hyodyt.

ERP

K_Y_)

Hajauttaminen Laatu Tehokkuus Kustannustehokkuus

Kaavio 1. ERP- jarjestelman hyddyt (Nestell & Olson. 2018.)

Teknologia on olennainen tuotannonohjausjarjestelman toiminnan kannalta, mutta se it-
sessaan ei ole osa prosesseja, vaan keino ohjata niitd. Teknologia saattaa aiheuttaa on-
gelmia tyopaikoilla, jos sita ei osata kayttaa oikein. Teknologian tulisikin olla tyota tukevaa
tyotehtavissa, joita ei voida automatisoida taydellisesti. (Hunt & Ivergard, 2014.) Kun pro-
sessien rakenne on kunnossa, ne toimivat yrityksen kannalta oikein ja ohjaavat tyonteki-
joita tekemaan oikeita asioita. Lisaksi prosessien sujuvuus auttaa ratkaisemaan teknologi-
sia ongelmia, joita iimenee, kun ohjelmistoja on kaytossa. Nain tyontekija pystyy paikanta-
maan ja korjaamaan teknologian kaytosta johtuvat ongelmat tehokkaammin ja kayttamaan
aikaansa paremmin itse tyohon. Talla tavalla ERP- jarjestelma toimii kuten on tarkoitettu,
ja yritys pysyy paremmin kehityksen huipulla, kilpailukykyisena ja saa kilpailuetua verrat-

tuna yrityksiin, joilla nama asiat eivat ole kunnossa. (Vogel & Kimbell 2005.)



Tyontekija hydtyy toimivasta tuotannonohjausjarjestelmasta monella tapaa. Paivittaisien
rutiinien hoitaminen on mielekkdampaa, kun toimivien prosessien lisdksi on olemassa jar-
jestelma, joka ohjaa néita prosesseja. Kun toimintaa ohjataan jarjestelmalla, tyéntekijan
henkildkohtainen vastuu, on jakautunut jarjestelman ja tyontekijan valille. Jarjestelma huo-
lehtii siitd, mita tehtavia taytyy paivan aikana suorittaa, jotta yrityksen toiminta on johdon-
mukaista, turvalista ja kannattavaa. (Jenab, Staub, Moslehpour & Wu, 2019.) Tyontekijan
ei siis tarvitse itse selvittdad mita pitda tehda, jolloin hanen vastuullensa jaa huolehtia, etta
annetut tehtavat toteutuvat. Ajankaytdn kannalta tama on erittain tarkeaa, koska tyontekija
voi suorittaa rutiininomaiset tyot tehokkaasti, jolloin jaad enemman aikaa laadulliselle tyodlle.
(Jenab, Staub, Moslehpour & Wu, 2019.)

3.3 Tuotannonohjaus ravintoloissa

Yritykset tarvitsevat dataa oman toimintansa seuraamiseen ja kehittamiseen. Ravinto-
loissa on perinteisesti kaytetty Point of sale -jarjestelmaa, jonka kautta toimivat ravintolan
kassa-, varaus- ja poytajarjestelmat. Varastonseuranta on myds mukana monissa yrityk-
sissa. Se toimii myyntia ja sisdanostoa vertailemalla. Jarjestelmat tuottavat automaatti-
sesti raportteja, joita analysoimalla saadaan hyva kokonaiskuva seka voidaan ennustaa

tydévoiman tarvetta. (Hurwitz, Nugent, Halper & Kaufman, 2013.)

Keittidissa tuotannonohjausjarjestelmia kaytetddn omavalvontaan, kuten kylmididen lam-
potilaseurantaan, ruokatuotteen lampdétilaseurantaan seka varastojenhallintaan, joka on
yhteydessa myyntiin. Keittion jarjestelmat keraavat dataa samalla tavalla samaan paik-
kaan kuin POS-jarjestelma, jolloin tietoja on helpompi analysoida. Ketjuravintoloissa tata
dataa jaetaan myds eri ravintoloiden valilla, jolloin voidaan toimintaa entisestdan yhden-
mukaistaa, ja huonommin menestyvat yksikét oppivat toimivilta yksikoilta, mita voi tehda
paremmin. (The Restaurant Times, 2020) Ravintolan sisdisesti samaa voidaan soveltaa

esimerkiksi eri tydvuorojen ja tyontekijéiden valisen tyddynamiikan parantamiseen.

Laadunseurantaa on keittidissd monella tasolla. Yleensa viranomaisten vaatimat laatu
standartit on hyvin huolehdittu, mutta se on vasta minimitaso. Kun ravintolan laadukkuus
korostuu pandemian jalkeisessa toimintaymparistossa, on laadukas ruokatuote ja tasalaa-
tuisuus entista tarkeampaa liiketoiminnan kannalta. Asiakkaan mielikuvaan ravintolan ta-
sosta vaikuttaa viimeisin ruoka, jonka han tai joku tuttu on syonyt. Lisaksi yleiseen mielipi-
teeseen vaikuttavat sivustot, kuten- Yelp, Google ja Tripadvisor, jotka ovat tehokkaita mie-
lipiteen mittareita. Laadun valvontaa tekevat tyontekijat ja esihenkilot paivittain tydssaan,
ja prosessien ja toimivan ERP-jarjestelman avulla se on helpompaa. (Jenab, Staub, Mos-
lehpour & Wu, 2019.)



Ruokajate on tarkea osa kannattavuuden nakokulmasta, ja sitéd seurataan tarkasti varsin-
kin isoissa ketjuravintoloissa. Pienyrityksissa myos tiedostetaan hukan aiheuttamat kulut
mutta oma kokemukseni on, ettd sen seuraaminen on harvinaista ketjuravintoloiden ulko-
puolella. Lisaksi hukan seuraaminen on ihmisen tekema silmamaaraisesti tai punnitse-
malla tehty tydnvaihe, jossa on mahdollisuus isoihinkin virhemarginaaleihin, riippuen siita
milla tavalla tyontekija seurantaa toteuttaa. Tama tarkoittaa sita, etta vaikka toimintaa oh-
jataan, ei ole silti takeita, etta toiminta olisi tehokasta. Jos ERP- jarjestelmaa kaytetaan oi-
kein ja yhdistetaan siihen teknologiaa, voidaan virheet huomioida ja korjata tehokkaam-
min. (Wise, 2020.)

3.4 Keittionprosessit

Ravintolan keittion toiminta muistuttaa tehtaan toimintaa: varastoon tilataan raaka-aineita,
joista jalostetaan eri prosesseja hyodyntaen lopullinen tuote, jonka asiakas ostaa ja kulut-
taa. Ravintolan ruuan tuottamisen jarjestelma mahdollistaa toimivan tuotantoympariston.
Jarjestelmassa on viisi osaa: resurssit, tuotanto, palvelu/tuote, valvonta, data ja palaute.
Naiden jarjestelmien sisalla on useita osia, joita ohjaavat kunkin jarjestelman prosessit.
(Gregoire, 2017.) Ravintolan keittiossa on kuitenkin erityispiirteita, jotka pitaa ottaa huo-
mioon, kun sita tarkastellaan tehdasmaisesta nakokulmasta. Ravintolassa tuotantoon tar-
vittavat komponentit eli raaka-aineet sailyvat vain tietyn aikaa, ja sailyvyysaika vaihtelee
myds niiden valilla. Tuotannonohjauksen avulla voidaan raaka-aineen kulkua seurata, jol-
loin varmistetaan, ettei se ehdi pilaantua ennen kuin siitd valmistetaan ruokatuote asiak-
kaalle. (Ruokavirasto, 2022.)

Se mita jarjestelmien osia tarvitaan, riippuu ravintolan palvelujen laajuudesta. Perinteinen
ala-carte, illallinen edellyttaa toimintoja, jotka eriavat pikaruokaravintolan toiminnoista. Pil-
vikeittiot eivat tarvitse samoja osia kuin ravintolat, jotka tarjoilevat ruokaa péytiin seka
ulosmyyntiin. Siksi onkin tarkeda maarittaa tarkasti oman yrityksen palvelut ja tavoitteet.
Talléin voidaan helpommin valita tuotannonohjausjarjestelmaan tarvittavat osat, jotta jar-
jestelmasta ei tule liian monimutkaista ja hankkimis- ja yllapitokustannukset pysyvat kes-
tettavalla tasolla. (Gregoire, 2017.) Tassa tydssa keskitytaan keittioon liittyviin ydintoimin-

toihin eli tuotantoon ja siihen linkittyviin alatoimintoihin.

Hallintatoiminnot ovat toimintoja, joiden avulla esimiehet ohjaavat keittion tuotantoproses-
sia ja huolehtivat, etta kaikki toimivat tarkoituksenmukaisella tavalla. He suunnittelevat
tuotantoprosessin aikataulut ja tarvittavan henkildkunnan maaran kullekin ajanjaksolle.
MyGs raaka-ainetilaukset ja laadunvalvonta ovat térked osa hallintatoimintoja. Alatoimin-

not ovat itse valmistusprosessiin kuuluvia prosesseja, kuten raaka-aineiden vastaanotto ja



sdilytys, annosten esivalmistus, valmistus ja esille laitto, astiahuolto, siivous seka jatteiden
oikeanlainen kasittely. Linkittyvat toiminnot ovat tapoja hallita alatoimintoja, jotta tuotanto
pysyy hallinnassa. Siihen kuuluu oikeanlainen kommunikointi ja informaation jakaminen,
jotta tydntekijat pysyvat ajan tasalla. Kommunikointia voidaan tehda erikanavia pitkin.
Naita ovat erilaiset digitaaliset kommunikointikanavat, henkilokohtainen ohjaaminen, re-
septiikka ja kirjoitetut ohjeistukset. Kommunikoinnin taytyy olla kaksisuuntaista, koska esi-
henkildiden taytyy tietaa, jos jokin ei toimi tarkoitetulla tavalla, jotta he voivat reagoida sii-
hen. Talld minimoidaan virheet tuotannossa, jolloin toiminta on sujuvampaa. (Gregoire,
2017.)

Tuotanto

Hallintatoiminnot

C Alatoimin- | | inkittyvat

not toiminnot

Kaavio 1. Keittién ydinprosessit, muokattu (Gregoire, 2017)
3.5 Tuotannonsuunnittelu

Tuotannon suunnittelu, tuotanto seka jakelu. Keittién toimintaan vaikuttavat myytavat tuot-
teet, tuotekehitys, menujen suunnittelu ja raaka-aineiden hankinnan suunnittelu. Nama
maarittavat, mita resursseja keittioon tarvitaan. (Taskinen, 2017.) Tuotekehityksen aikana
kaydaan lapi raaka-aineita, jotta I16ydetaan parhaat mahdolliset tuotteet. Tuotekehityk-
sessa mietitdan, mita valmistusmenetelmia tarvitaan, jotta lopullinen tuote on tavoitteen
mukainen. Tuotteista luodaan myds reseptiikka, jotta tuotantovaiheessa voidaan tehda ta-
salaatuista ruokaa. Menut suunnitellaan ravintolan liikeidean, -asiakkaiden tarpeiden ja
trendien mukaisesti. Menut, reseptiikka ja raaka-ainehallinta ovat keittion tuotannon sy-
dan, ja ne tarvitaan kattavan ERP- jarjestelma luomiseen. Kaavio kaksi esittaa keittion
tuotannon ohjausjarjestelman pohjautuen menun tuotteisiin. Keskella ovat keittion toimin-
nan kannalta tarkeat osa-alueet, joita valvotaan ja ohjataan kertyvan datan avulla omaval-

vonnan ja analytiikan avulla.
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Kaavio 2, Keittion jarjestelma pohjautuen menun tuotteisiin. Muokattu (Gregoire, 2017)

3.6 Tuotanto

Keittion tuotantotoiminnassa on kolme ydinaluetta: hallinnalliset toiminnot, alatoiminnot ja
tuotantoprosessit. Hallinnalliset toiminnat ovat esihenkildiden vastuulla olevia tuotannon
suunnittelun toimenpiteitd, kuten tydvoimanhankinta, toiminnan ja tyétehtavien organi-
sointi, tydnohjaaminen ja valvominen. Alatoimintojen tarkoitus on tukea esihenkildita tyos-
saan. Niihin kuuluu paatéstenteon prosessit, oikeanlainen kommunikointi ja ravintolan
keittion ajanmukaisuuden yllapitaminen. Tuotantoprosesseihin kuuluvat- esihenkilotehta-

vat, tuotanto, turvallisuus, hygienia ja lopputuotteen myyminen. (Gregoire, 2017.)

Kun tuotantoprosessi aloitetaan, ensimmaisena hankitaan raaka-aineet menua ja resep-
tiikka apuna kayttaen. Raaka-aineita voi tilalta monilta toimijoita. Isot kansalliset tukkuyri-
tykset kuten Wihuri, Kespro ja Metro ovat erikoistuneet ravintoloiden raaka-aine toimitta-
jina. Lisaksi on pienempia toimijoita, jotka ovat keskittyneet tiettyihin tuotteisiin, kuten kas-
viksiin tai lihaan. Yleisimmat tilaustavat nykyaan ovat tukun verkkosivut, sdhkodposti tai pu-
helimitse. Raaka-aineiden tilaaminen on yleisesti keittiopaallikon tai vuorovastaavan teh-
tava. (Gregoire, 2017.)

Seuraava vaihe on raaka-aineiden vastaanotto ja varastointi. Tydvuorossa olevat henkil6t
purkavat raaka-aineet niille ennalta maarattyihin paikkoihin kuten kuiva-aine varastoihin,
kylmidihin ja pakkasiin. Viranomaiset ovat maarittaneet tietyt standartit tuotteille, joiden
pitda olla kunnossa vastaanotettaessa, jotta ruokaturvallisuus sailyy. Kuljetusliike on vas-
tuussa tuotteiden oikeasta kasitellysta ja lampdtilasta luovutukseen asti, jonka jalkeen
vastuu siirtyy ravintolalle. Siksi viranomainen vaatii, etta saapuville raaka-aineille tehdaan
vastaanotto tarkastus muun muassa oikean lampétilan varmistamiseksi. Tarkastus teh-

daan aistinvaraisesti sekad mittaamalla osasta tuotteista lampétila. (Ruokavirasto, 2022.)
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Ruuan esivalmistusvaiheessa raaka-aineista valmistetaan komponentteja menun maarit-
tamiin annoksiin asiakkaille myytavaksi. Raaka-aineita kasitelldan eri menetelmia kayt-
téen, jotta ne saadaan haluttuun valmistusasteeseen ennen annosten valmistusta. Tahan
vaiheeseen kuuluu my6s viranomaisten maarittamia vaatimuksia, kuten esivalmistelujen
raaka-aineiden sailyttdminen oikeassa lampdtilassa. Esivalmistus vaiheessa kypsennetty-
jen tuotteiden lammittaminen ja jaadhdyttiminen vaadittuun lampdtilaan annetuissa aikara-
joissa seka sailyvyys ajan maarittdminen riippuen sailytysmenetelmasta. (Ruokavirasto,
2022.) Komponenteista valmistetaan annoksia eri menetelmilld asiakkaille tarjoiltavaksi.
Yleisesti ravintolakeittidissa kaytetdan annoskortteja, jotka toimivat ohjeena, mitd kom-

ponentteja kuhunkin annokseen kuuluu. (Garlough & Campbell, 2012.)

Keittion annosvalmistusprosessi on jaettu useampaan osaan riippuen siita, miten korke-
aan laatuun ravintola tahtaa. Lisaksi asemien maaraan vaikuttaa tilojen koko ja henkil6-
kunnan maara. Nykyaikaisen ammattikeittion tyo tehtavat on jaettu kaavion kolme mu-
kaan. Pienemmissa yrityksissa yksi ihminen saattaa olla vastuussa useammasta tehta-
vasta. Keittiopaalikko jarjestaa koko keittion toiminnan, ja hanella on tulosvastuu. Han
yleensa tee suorittavia vuoroja keittidssa, vaan tyoskentelee hallinnollisten asioiden pa-
rissa. Keittiomestari tydskentelee keittidssa ja on vastuussa keittion valmistusprosessien
sujuvuudesta seka valvoo, etta keittidssa tehtavien annosten laatu vastaa keittidpaallikén
maarittdmia standardeja. Han tydskentelee yleensa luukulla eli pisteessa, jossa annokset
kootaan. Keittion tydpisteet ovat jaettu neljaan eri alueeseen, joita johtavat vuoropaallik6t.
(Garlough & Campbell, 2012.)

Keittiopaalikkd

Y

Keittiomestari
Y

Vuoropaalikot
Y
Paisto Kastike Alkuruoat Jalkiruoat
Y A Y : Y . Y
Apukokki Apukokki Apukokki Apukokki

Kaavio 3. Perinteinen keittion hierarkia

Paistopiste vastaa liha- ja kalatuotteiden paistamisesta. Kastikepisteelld valmistetaan
kaikki kastikkeet, joita tarvitaan [ampimiin annoksiin. Lisukepisteella valmistetaan kasvik-
set ja muut annokset kuten pasta. Alkuruoissa valmistetaan kylmat ja [Bmpimat alkuruoat.
Viimeisimpana on jalkiruokapiste. Vuoropaallikdiden kanssa tyoskentelevat apukokit.
(Garlough. Campbell. 2012)
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Pienemmilld yrityksilla ei ole useinkaan mahdollista palkata montaa tydntekijaa, jolloin tyo-
tehtavia yhdistetaan ja tyot voidaan jakaa esimerkiksi kaavion neljd mukaan. Keittiopaal-
likkO- ja mestari ovat samahenkilo. Paistopisteella tehdaan myods kastikkeet ja muut [ampi-
mat annokset. Kylmalla puolella valmistetaan alku- ja jalkiruoat. Kussakin keittidssa on
vastuuhenkildind vuoropaallikot, joiden kanssa kokit tydskentelevat yhdessa. Tarvittavien
kokkien ja vuoropaallikbiden maara riippuu ravintolan ja menun koosta seka tuotteen ta-
sosta. Lisaksi kiirepaivina keittiovahvuuteen lasketaan astiahuollontyontekija. Muina ai-
koina, se kuuluu kokkien tydnkuvaan. Vuoropaallikét voivat myos hoitaa osan keittidpaalli-
kon t6ista, kun han ei ole paikalla. Naita ovat esimerkiksi, raaka-ainetilausten teko ja oma-
valvonnan seuranta. Tulosvastuu kuitenkin on keittiopaallikolla. Talla tavalla toimintaa on

saatu tehostettua.

Keittiopaalikko/mestari

( J
I

Vuoropaallikko

Lamminkeittio I Kylmakeittio
Y Y
Apukokit Apukokit

[

Kaavio 4. Esimerkki pienyrityksen keittidhierarkiasta

3.7 Prosessin ohjaaminen

Keittidopaalikkd on vastuussa prosessin ohjaamisesta, ja hanelld on olemassa erilaisia tyo-
kaluja tdman toteuttamiseksi. Henkildkunnan kouluttaminen on tarkea osa prosessin si-
sdistamisessa, silla jos henkilékuntaa ei perehdytetad kunnolla, prosessin kulku voi hairiin-
tya koska kaikki eivat ole tietoisia tehtavistaan ja vastuistaan. Kunnollinen perehdyttami-
nen vahentaa virheita, eivatka tyontekijat joudu kayttdmaan niin paljon aikaa ongelmien
ratkomiseen. (Vogel & Kimbell, 2005.)

Esihenkild voi ohjata prosessia seuraamalla dataa, jota saadaan ravintolan toiminasta.
Datan avulla voidaan paatelld, miten toimia. Tuntimyynnin seuraaminen kertoo, milloin ra-
vintola saa eniten tilauksia. Tiedon avulla tydvoimaa voidaan ohjata naille ajoille, ja tallGin
annosten valmistumisnopeus vastaa paremmin kysyntaan ja asiakaskierto on tehokasta.
Toinen tarkea mittari ravintolan kannattavuuden kannalta on ruokahavikki, jota syntyy pro-
sessien eri vaiheissa. Havikkia syntyy ruoan valmistuksessa, lautashavikking, joka esi-
merkiksi annosten liilan suuresta koosta, seka kiertohavikkia, joka johtuu huonosta varas-

tojen hallinnasta. (Luke, 2022.) Kun esimiehet seuraavat prosesseja ja huolehtivat, etta
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tyontekijat ovat tehtaviensa tasalla, voidaan havikkia minimoida huomattavasti prosessien

eri vaiheissa.

Edella on kuvattu ravintolan keittion toimintaa. Siita ilmenee, ettd ammattikeittid on moni-
mutkainen kokonaisuus, jonka tavoitteena on luoda laadukkaita ruokatuotteita. Taman ta-
kia toiminnan yllapitaminen on haasteellista. Tyontekijoiden taytyy hallita isoa kokonai-
suutta kiireisessa ymparistdssa ja tuottaa tasalaatuisia ruoka-annoksia huolimatta siita,
kuinka paljon tilauksia on. Oikeiden prosessien I6ytdminen, yllapitdminen ja implemointi
naissa olosuhteissa on haasteellista, koska prosessien omaksuminen jo valmiiksi stres-
saavassa tyossa voi tuntua ylimaaraiselta tyolta. Esihenkildiden haasteena on ajankaytto.
Taustatyot vievat paljon aikaa, jolloin esimiehilla ei ole riittavasti aikaa tyontekijdiden oh-
jaamiseen, joka entisestaan hankaloittaa prosessien sisaistamista. (Mahmood, Khan &
Bokhari, 2019.)
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4. Tyohyvinvointi

Kun mietitaan digitaalisuutta ammattikeittidissa, taytyy ottaa huomioon myoés, miten se
vaikuttaa ty0ymparistéon ja tydntekijoiden arkeen tdissa. Tyohyvinvoinnin kannalta digi-
taalisuus voi vaikuttaa joko positiivisesti tai negatiivisesti riippuen siita, milla tavalla digi-
taalisuutta ymmarretaan tyopaikoilla. Seuraavaksi kayn lapi, mista tydhyvinvointi koostuu,

ja mika on teknologian ja tyéhyvinvoinnin valinen vaikutussuhde.

4.1 Mita tyohyvinvointi on?

Tyohyvinvointikasite koostuu monesta eri osa-alueesta. Tyontekijan terveys luo perustan
hyvalle tyokyvylle kun perusasiat ovat kunnossa, on helpompi suoriutua omista tyotehta-
vista ja energiaa jaa myos tydnulkopuolelle. Henkisen ja fyysisen terveyden tasapaino on
tarkeda kokonaisvaltaisen hyvinvoinnin kannalta. Tyonmielekkyys koostuu tyokokemuk-
sesta kokonaisuutena. Tyéelamassa menestyminen vaatii jatkuvaa itsensa kehitysta ja jos
tydntekija tuntee, ettei han pysy kehityksen perassa eika ole ajan tasalla, se voi vaikuttaa
tydhyvinvointiin negatiivisesti. Siksi onkin tarkeaa paivittdad osaamistaan lapikoko uran,

jotta tydnteko pysyy mielekkdana. (Tydterveyslaitos, 2022.)

Tyohon liittyvien tavoitteiden saavuttaminen, kilpailukykyinen palkka, tydyhteis6 ja hyva
johtaminen vaikuttavat mielekkyyteen. Myds merkityksellisyyden vaikutus tyohyvinvointiin
on viimevuosina lisaantynyt; ihmiset haluavat tehda hyvaa tyonsa kautta. Mielekastyo li-
saa myds tyomotivaatiota, joka koostuu yksildllisesti tyontekijan tavoitteiden ja tydnmerki-
tyksen kautta. (Pakka & Raty, 2010.) Tydkykya on kokonaisuus, jota tukee tydntekijan ym-
paristd, jossa han elaa tydnulkopuolella. On tarkeaa, etta toimivan tydympariston lisaksi
tybnantaja ottaa huomioon tydntekijan oman ajan esimerkiksi tydvuoroja suunnitellessa.
Tyokyky koostuu neljasta osasta, johon myos vaikuttaa, millainen tyontekijan ymparistd on

tyon ulkopuolella. Kaavio 5 Tydhyvinvointi kokonaisuutena.
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Kaavio 5. Tyokyky, (muokattu tyoterveyslaitoksen mallista. 2022)

Terveys on sidoksissa tyokykyyn, jonka yllapitaminen on suurimmaksi osaksi tyontekijan
vastuulle, mutta tydnantajat voivat tarjota kannustimia terveyden yllapitoon kuten tukea
elintapojen parantamiseen. Riittava liikunta, hyva unirytmi ja terveellinen ruokavalio ovat
isossa roolissa terveyden yllapitamisessa. Laajat tyoterveyspalvelut myds lisaavat tyohy-
vinvointia, koska niiden avulla tydntekijan on helpompi hakea apua terveydellisiin ongel-
miin, jolloin tyontekija tuntee olonsa turvatuksi, kun terveyden kanssa on ongelmia. Tyo-
terveyden piiriin kuuluu myds ongelmien ennaltaehkaisy auttamalla yritysta kehittdmaan
tydturvallisuutta, tydyhteisdn toimintaa ja tyontekijan tydkykya koko tyduran ajan. (Manka.
M.L & Manka. M, 2016.)

Toimiva tydymparisto vaikuttaa tydhyvinvointiin ja toimivat tilat tukevat sujuvaa tydntekoa.
Tilojen toimivuus ei ole ainoa keino, jolla voidaan luoda hyva tydymparistd, silla tilojen tur-
vallisuudella ja mielekkyydella on myds merkitysta. Toimivassa ymparistdssa tydnteko on
helpompaa. Se parantaa ty6nlaatua, vahentaa virheita, tydsta johtuvaa stressia ja tyén
fyysistad kuormitusta koko henkildston osalta. Keittidtydssa toistetaan samoja prosesseja
monta kertaa paivassa, jolloin pienistakin haitoista voi tulla henkisesti kuormittavia. Kun
keittid suunnitellaan ergonomisesti ja tyota tukevasti, se edesauttaa tyohyvinvointia va-
hentdmalla epamukavuutta seka ennalta ehkaisee tydperaisia terveysongelmia. (Tyodter-

veyslaitos, 2022.)
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Hyva johtaminen ja esihenkilotyd ovat isossa roolissa, kun halutaan luoda hyvat tyéolo-
suhteet. Esihenkildiden tehtdvana on varmistaa, etta tydntekijat ovat tehtaviensa tasalla,
ymmartavat tyon tavoitteet ja yrityksen paamaarat. Kun tydntekijat tekevat t6ita yhteisen
paamaaran puolesta, yhteisd voi paremmin. Kommunikoinnin kautta esihenkild luo hyvat
suhteet tydntekijoihin, jolloin on helpompi keskustella myds vaikeista aiheista ja esihenkild
pysyy paremmin perilla, miten tydyhteisd toimii. Tyohyvinvointi paranee, kun tyontekijat
kokevat, etta heitd kuunnellaan ja osallistetaan yrityksen toiminnan kehittdmiseen. Yh-
dessa tehdyt paatokset lisdavat myos yhteiséllisyyttd. Hyva johtaminen vahvistaa tyoyhtei-
s0a ja hyvassa tyoyhteisossa tyontekijat tukevat toisiaan ja tuntevat toistensa tehtavat, jol-
loin apua voi tarvittaessa pyytaa ja antaa helpommin. Tama lisaa luottamusta tyontekijoi-

den seka tyontekijdiden ja esihenkildiden valilla. (Pakka & Raty, 2010)

Ravintola-alalla pienissa yrityksissa on haasteita henkilojohtamisessa, koska esimiehet
tekevat usein hallinnollisia tehtavia, suorittavien tdiden lisaksi, jolloin henkildsta johtami-
selle jaa vahan tai ei ollenkaan aikaa. Tydympariston yllapitaminen on haastavaa, koska
toiminnan kulut ovat korkeita ja toiminta on kausiluontoista seka tyontekijamaara on
yleensa pien. Tama tarkoittaa sesonginhuipuissa isoja tuntitydmaaria, mika johtaa suu-

rempaan tydn kuormittavuuteen.

4.2 Tydhyvinvointi ja teknologia

Teknologia ja digitalisaatio lisdantyvat tyopaikoilla jatkuvasti. Teknologian tarkoitus on hel-
pottaa ihmisia tydtehtavissdan, koska laitteet voivat hoitaa monia eri tehtavia automaatti-
sesti, jolloin ty6taakka vahenee. Teknologian avulla saadaan myds enemman dataa tyo-
paikan toiminnasta, jolloin esihenkildiden on helpompi tehda paatdksia. Teknologialla on
positiivinen vaikutus tyéhyvinvointiin, jos henkildkunta koulutetaan kayttamaan sita oike-
alla tavalla ja huolehditaan, etta laitteet toimivat niin kuin on tarkoitettu. Liika teknologian
kayttd ja informaatio voi tuntua tyéntekijasta kuormittavalta. Siksi teknologiaa pitda osata
kayttaa oikeissa paikoissa ja oikealla tavalla, jottei siita tule stressaava elementtia tydym-
paristdssa. (Tarafdar, Cooper & Stich, 2019.)

Onkin tarkeda ymmartaa, etta teknologialla on vaikeaa korvata ihmistyontekijaa koko-
naan. Tavoitteena onkin tunnistaa koko tyonkuvasta tehtavia, joita voidaan korvata tekno-
logialla ja tata kautta tehostaa tyontekoa vahentamatta tyonmielekkyytta. Teknologiaa voi-
daan kayttaa esihenkilotyossa seka tuotantovaineessa. Esihenkilotyossa voidaan hyodyn-
taa seuranta- ja analysointitydkaluja, kun taas tuotantovaiheessa voidaan kayttdd muun

muassa, automatisoituja laiteita ja robotiikkaa. (McKinsey & Company 2017.)
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Kuvassa 1 on esitetty, kuinka monta prosenttia matkailu- ja ravintola-alan tehtavista on

mahdollista automatisoida tulevaisuudessa.

Automatisoitava tyo

Odotettu tyo*
Datan kasittely
Datan kerdys
Odottamaton tyo*
Kommunikointi*
Asiantuntemus

Johtaminen

0% 20% 40% 60% 80% 100%  120%

Kuva 1 Automaationmahdollisuus (McKinsey & Company 2017)

*TyoOtehtavat, jotka tehdaan ennalta arvattavissa tydymparistoissa.
*Tybtehtavat, jotka tehdaan ennalta arvaamattomissa tydymparistoissa.

*Kommunikointi sidosryhmien kanssa.

Odotettu tyd ravintolan keittidssa tarkoittaa ty6ta, joka voidaan suunnitella etukateen, ku-
ten varastojen hallinta, omavalvonta ja tydévoimasuunnittelu. Odottamaton tyd tarkoittaa
tehtavia, joiden ennustettavuus on vaikeaa, kuten ruuan valmistus asiakkaalle ja ruuan
esivalmistus. Tuotantoon liittyvia prosesseja ei siis voida taysin automatisoida, mutta nii-

den osia on mahdollista automatisoida laitteiden, esimerkiksi alyuunien avulla.
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5. Ravintolakeittion teknologia

Edellisessa osassa kavin lapi ravintolan toimintaa ja tydhyvinvoinnin merkitysta, joka on
olennaista, kun selvitetdan mita teknologiaa tarvitaan, kun mietitdan ravintolakeittididen
digitalisaatioita. Seuraavaksi kayn lapi eri teknologioita, joita voidaan hyédyntaa ravintoloi-
den keittidissa. Tavoitteena on selvittaa, miten eri teknologisia ratkaisuja voidaan soveltaa
keittiodn ja mita niiden avulla voidaan saavuttaa ravintolankeittion tydympariston nakokul-

masta ja ravintolantoiminnan kannalta.

5.1 Internet of Things (loT)

loT voidaan maaritella monella tapaa, mutta yksinkertaisimmillaan se on laitteiden ver-
kosto, jossa laitteet on yhdistetty toisiinsa internetin valityksella. 10T verkot voivat olla sul-
jettuja tai avoimia verkkoja riippuen niiden kayttétarkoituksesta. Esimerkiksi kotona ohjat-
tavat alylaitteet, kuten robotti-imuri tai pyykinpesukone, ovat yleensa kytketty samaan koti-
verkkoon, jota kayttaja voi ohjata omalla alypuhelimella mista tahansa kayttaen ohjelmis-

toa, johon hanen taytyy kirjautua. (Raad, Haider & Khaleel, 2021.)

Laiteverkkoon voidaan liittdd monenlaisia laitteita, kuten- uuneja, kylmiéita, omavalvonta-
laitteita ja, sensoreita. Naita laitteita voidaan hyddyntaa esimerkiksi datan keraamisessa,
laitteiden toiminnan seuraamiseen ja ohjaamiseen. Koneilla on oma ainutlaatuinen tun-
niste, jonka avulla ne tunnistavat toisensa. Lisaksi on koneita ohjaavia laitteita, muun mu-
assa alypuhelin, tietokone ja tabletti, joiden ohjelmistoilla voidaan tarvittaessa hallita liitet-
tyjen laitteiden verkostoa. loT-laitteet pystyvat kommunikoimaan keskenaan verkonvalityk-
sella, jolloin ne toimivat tehokkaasti yhteen. Sulautetuilla jarjestelmilla voidaan siis luoda
kokonaisuuksia, jotka pitavat sisallaan laitteet, ohjelmistot, ohjaamisen seurannan ja ana-
Iytiikan. Jarjestelmat toimivat usein automaattisesti, eivatka ne tarvitse jatkuvaa valvontaa,
mutta niille pitaa maarittaa tehtavat, jotta ne voivat toimia oikealla tavalla. Tekoalyn ja kog-
nitiivisen laskennan avulla laiteet voivat analysoida kerattya dataa ja reagoida ja oppia toi-
mimaan paremmin omassa ymparistdssaan. (Raad, Haider & Khaleel, 2021.) Kaavio 5

loT: kokonaisuutena
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Yksilollisyys

Viestinta
Datan jakaminen —

Valvonta
Liitettavyys

loT —|  Ohjaaminen
Aistiminen/
Kaytto Reagointi

Alykkyys

Automaatio

Kaavio 5. loT: kokonaisuutena

5.2 1oT ja keittionprosessin seuraaminen

loT kayttd yhdessa toimivan ERP-jarjestelman kanssa helpottaa jokapaivaista toimintaa
ammattikeittidissa, loT:n avulla keittidtydon tehokkuus paranee. Ammattikeittididen 10T ei
ole enaa rajoittunut vain omavalvonnan seuraamiseen, ruuan sailyttdmiseen ja paivittais-
ten siivoustehtavien tallentamiseen. Ohjelmistojen, sensoreiden ja mittalaitteiden avulla
voidaan seurata keittion valmistusprosessia kokonaisuutena alusta loppuun. (Hospitality
technology, 2022.)

Tavaran vastaanotto- ja varastointivaiheessa tuotteiden tuoreus ja Iampdtilat tarkistetaan
ja kirjataan jarjestelmaan. Kun ruokaa ryhdytaan valmistamaan, ensin tarkistetaan, onko

raaka-aine sailynyt hyvana varastoinnin aikana. Jos ei ole, tuote merkataan jarjestelmaan
havikiksi kuten myos esivalmistusvaiheessa syntyva raaka-ainehavikki, kuten sipulin kuo-
ret tai lihan kalvot. Valmistusvaiheessa syntyva kypsennyshavikki taytyy myds ottaa huo-

mioon ruuanhavikkia mitatessa. (Ruokahavikkiopas, UTU, 2022.)

Ruuan esille laittovaiheessa seurataan ruoan laatua, makua, koostumusta seka riittavaa
ldmpdtilaa, joka liittyy koostumukseen ja ruokaturvallisuuteen. Ruuan tarjoiluvaiheessa
huolehditaan, ettd annos on vaaditun kokoinen ja ndkéinen seka huolehditaan, ettd annos
sailyy oikeassa lampdtilassa asiakkaalle kulutettavaksi. Kun asiakas on valmis, tuodaan
astiat astian huoltoalueelle, jossa arvioidaan lautashavikki ja astiat puhdistetaan. (Ruoka-
virasto, 2022)
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Ympyran sulkee raaka-aineiden tilaaminen, koska kaikki edelld mainitusta seurannasta

kertynyt data auttaa tilaajaa maarittdmaan oikeat tilausmaarat yhdessa ravintolan myynti
datan kanssa. Jos esimerkiksi samaa raaka-ainetta menee joka viikko havikkiin tai jokin
raaka-aine loppuu kesken, se huomataan datasta ja raaka-aineen tilausmaaraa voidaan

muokata sen mukaan. (Taskinen, 2007.)

Vaikka ohjelmisto seurantaa on jo olemassa eikd keraantyvaa dataa tarvitse enaa aina
kirjata kasin vaan se tallentuu jarjestelmaan digitaalisesti, jarjestelman heikkous on edel-
leen ihminen, jonka vastuulla on mittaamisen ja arvioinnin tekeminen. Alylaitteet ja senso-
rit ovat tdssa suhteessa jonkinlainen apu. Esimerkiksi alyuuni voi ilmoittaa puhelinsovel-
lukseen, milloin tuote on valmis, jolloin tyontekijan ei tarvitse tarkkailla valmistusprosessia

niin tarkasti. (Fredman Group, 2022.) Kaavio 6 Ruokatuotteiden kierto.

Ostaminen

Siivoaminen

 stiahuolto Varastointi
Kuluttami- Varastosta
nen siirtaminen

Esivalmis-

Tarjoiluun taminen

valmistami-
nen

Tarjoilu

Kaavio 6. Ruokatuotteiden kierto (muokattu, Hotel Management Studies, 2020.)
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5.3 Keittidnaly

Alykkaassa keittiossa yhdistetaan ohjelmistot, laitteet, robotiikka seké ihminen toimivaksi
kokonaisuudeksi. Keittion eri toiminnot tarvitsevat monipuolisen jarjestelman, joka ottaa
huomioon eri osa-alueet keittidtydssa. Erittelemalla keittion toiminnot voidaan suunnitella
kukin toiminnan teknologia-aste selvittamalla, mita voidaan automatisoida kokonaan,
missa vaiheessa teknologiasta on apua ja mita ihmisen taytyy tehdad manuaalisesti. Auto-
maatioaste riippuu ravintolan konseptista ja tuotteista, joita myydaan. (Kumar, 2021.)
Keittion alynsydan on ohjelmisto. Ohjelmistoja on tarjolla monilta eritoimijoilta, ja ne pita-
vat sisallaan suunnilleen samat ominaisuudet, kuten menu suunnittelu, reseptien hallinta,
omavalvonta, varastointi, tilaukset seka henkildkunnan ja talouden hoito. Ohjelmisto voi-
daan raataléida kunkin ravintolan tarpeisiin. Kun jarjestelmaan yhdistetaan laitteet ja niista
saatava data kerataan ohjelmistoon, voidaan saada toimiva ja tehokas seurantajarjes-
telma keittion toiminnoista, jota voidaan tulevaisuudessa myos ohjata tekoalynavulla. (Ku-
mar, 2021.)

5.4 Laitteet

Keittion nayttotaulut ovat hyodyllisia. Niista voidaan seurata reaaliajassa eri toimintoja.
Naytot kertovat, kuinka hyvin tyo sujuu ja missa kohdin on parannettavaa. Nayttojen
avulla keittion esihenkilot voivat ohjata toimintaa ja reagoida ongelmakohtiin nopeasti. Ti-
laukset voidaan myo6s tuoda naytdille, jolloin ei enaa tarvita tulostettuja tilauslappuja. (Ma-
son, 2020.) Sensori teknologialla voidaan seurata ruuan turvallisuutta koko prosessin
ajan, ja ohjelmistojen avulla voidaan luoda oikeanlaiset menettelytavat ja tehtavalistat,
joita tyontekijoiden on helppo seurata ja esihenkildiden valvoa. Kun keittidssa on selkeat
menettelytavat ja niiden ohjaus toimii, on uusien tyontekijéiden perehdyttdminen helpom-
paa ja todennadkoisesti tdma tydntekija padsee nopeampaa kiinni tydtehtaviinsa. Jarjes-
telma voidaan myds ohjelmoida halyttdmaan, jos jokin kriittinen piste ylitetdan esimerkiksi

ruokaturvallisuuden osalta. (Mason, 2020.)

Aly yhdistelmauuneissa pystytdéan valmistamaan ruokaa eritoiminnoilla. Yleisimpia toimin-
toja ovat paisto- ja hdyrytoiminto ja niiden yhdistelma. Yhdistelmauunissa voidaan kontrol-
loida, millaisessa olosuhteissa ruoka valmistetaan, saatamalla lampda ja kosteutta. Uu-
neissa on myds muita ruuanvalmistusmenetelmia kuten Sous de Vide kypsennys, parilla
toiminto, grilli seka rasvakypsennystoiminnat, mutta henkilokohtaisen kokemukseni poh-
jalta taytyy todeta, etta muita toimintoja kaytetaan harvoin tai ei ollenkaan lukuun otta-
matta Sous de vide toimintoa. Tama johtunee siita, etta tiettyyn tehtavaan suunniteltu
laite, kuten rasvakeitin on parempi ja tehokkaampi valmistusmenetelman kannalta. Uu-

neissa on myos valmiiksi ohjelmoituja ohjelmia, joita voidaan hyédyntaa tehokkaasti muun
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muassa, esivalmisteluvaiheessa, jolloin tydntekijan ei tarvitse kayttda aikaa ruoan valmis-
tumisen seuraamiseen, vaan han voi luottaa, ettd uunin ohjelma valmistaa tuotteen joka
kerta samalla tavalla ja laadukkaasti. Uunien anturit seuraavat ruoan lampétilaa ja 1ahetta-
vét dataa, jolloin omavalvonta hoituu automaattisesti. Alyuunit myés osaavat ennakoida
rikkoutumista ja ilmoittavat huoltotarpeista automaattisesti. (JLA, 2022.) Yleisesti voidaan
ajatella, ettd nykypaivan ruuanvalmistuslaitteet ovat energiatehokkaampia ja saastavat
tyotekijoiden aikaa, koska niita ei tarvitse koko ajan valvoa. Niiden tasalaatuisuus on myos

parempaa, ja omavalvonta on automaattista. (Monenen, 2022)

Nykypaivana kylmidita ja pakasteita seurataan sovellusten avulla, jolloin saadaan dataa
omavalvontaa varten, ja automaattisten halytysten ansioista lampaétila vaihteluihin voidaan
reagoida nopeasti. [oT:n perustuvassa kylmididen valvonta jarjestelmassa yhdistyvat an-
turit, laitteet ja kylmidtekniikka. Etavalvonta ja hallintaohjelmat varoittavat laitevioista seka
tarkkailevat raaka-aineiden laatua kylmasailytyksen aikana. Jarjestelma tarkkailee kylmion
mikroilmastoa, jotta se pysyy optimaalisena, jolloin raaka-aineet sailyvat paremmin ja pi-
tempaan. Lisaksi kylmididen energiatehokkuutta ja laitteistoa voidaan valvoa, jolloin huolto
pystytddn ennakoimaan ja kylmiét pysyvat toimintakuntoisina koko ajan. (Mohammed,

Riad & Algahtani, 2022) Kuva 1 esittaa miten alykylmio toimii.

MATLAB

iR,

Internet

Cloud analytics

MeEDY -\

Control Monitor and alert
8266 ARDUINO 4‘[
IDE

Microcontroller

6

Sensors

Kuva 1. loT- perusteisen kylmidn jarjestelmamalli. (Mohammed, Riad & Algahtani 2022)
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Ruokateollisuudessa kaytetdan alykameroita, joiden avulla tunnistetaan tuotteiden, kuten
hedelmien, laatua pakkauslinjoilla. Samaa teknologia voitaisiin kayttaa myos ravintolan
kylmidissa tunnistamaan raaka-aineiden tuoreutta. Teknologian avulla jarjestelma voisi
tunnistaa pilaantuvat tuotteet tarkemmin, jolloin tydntekija voisi kayttda raaka-aineen en-
nen kuin se pilaantuu. (Ali, 2022.) Nama uudet teknologiat ovat vasta kehitysvaiheessa ja

tarvitsevat lisdtutkimuksia, mutta tdhanastiset tutkimustulokset ovat lupaavia.

5.5 Robottien sovittaminen keittioGymparistoon

Ravintoloissa kaytettavat robotit luokitellaan neljaan eri kategoriaan, nivel-, rinnakkais- ja
sylinterirobotteihin seka robottikasiin. Nivelrobotteja hyddynnetdan tarkkuutta vaativissa,
tydlaissa ja vaarallisissa tehtavissa. Rinnakkaisrobotit on suunniteltu tuotteiden pakkaami-
seen ja varastointiin. Sylinteriroboteista on esimerkkinad automaattinen rasvakeitin, jossa
kori laskeutuu ja nousee automaattisesti. Robottikasia (Scara, selective compliance as-
sembly robot arm) voidaan kayttaa erilaisissa tehtavissa. Eri yritykset ovat kehittaneet
keittidrobotteja, jotka voivat valmistaa kokonaisia aterioita ja on suunniteltu kaytettavaksi
koti- seka ravintolaymparistdissa. Ne voivat suorittaa tehtavia samankaltaisesti kuin ihmi-

nen. (Toptechtopic, 2021.)

Automatisoituja ravintoloita, joiden toiminta perustuu robottien kayttamiseen, on ole-
massa. Naissa ravintoloissa robotit valmistavat kokonaisia annoksia, mutta kyseiset ravin-
tolat keskittyvat ruokatuotteisiin, jotka ovat samankaltaisia ja komponenttien ero on aino-
astaan maussa, kuten hampurilaiset, wok- sekd nuudeliannokset. Naiden annosten val-
mistusprosessi on kohtalaisen suoraviivainen, eikd annoksen kasaaminen vaadi korkeaa
kadentaitoa. Naita tuotteita voidaan tuottaa useita annoksia lyhyessa ajassa tasalaatui-
sesti. Tassa mielessa taman tyyppiset ravintolat luokitellaan pikaruokaravintoloiksi ja ne
soveltuvat automatisoitaviksi, koska robotit pystyvat toistamaan samoja tehtavia jatkuvasti
muuttamatta lopputulosta ja ruoantuotantoprosessi soveltuu hyvin robotiikan kayttéén.
(Chang & Ouyang 2021.) Talle ajatukselle perustuvista ravintoloista on kuitenkin huo-
mattu, ettd etenkin maun toistaminen on robotille haastavaa ja siksi edelleen tarvitaan ih-
mista varmistamaan tuotteen lopullinen laatu. Toinen iso ongelma on annosten muokkaa-
minen asiakkaan mieltymysten mukaan, koska robotit on ohjelmoitu valmistamaan annok-
set tietyn reseptin mukaan eivatka ne pysty valmistamaan erikoisruokavaliota, jos niita ei

erikseen ohjelmoida tekemaan niin. (Mathath & Fernando, 2017.)

Robotiikan kaytto siis riippuu siita, minkalainen mekaniikka annoksen valmistamisen ja
esille laiton takana on. Voidaan olettaa, ettd annokset, jotka voidaan tehda mahdollisim-
man valmiiksi ja esivalmistelu vaiheessa, kuten sushi tai annokset, joissa komponentit se-

koitetaan yhteen kuten salaatti ja, pastaruoka on helpompi automatisoida. Lautasannoksia
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valmistavassa ravintolassa on haasteellisempaa tuoda robotiikka tydymparistoon ja taysin
automatisoida toimintaa, koska annosten komponentit valmistetaan kukin erikseen eri val-
mistustavoilla, ja koska visuaalisuus on tarkea osa annoksen kokonaisuutta. Pikaruoka ra-
vintoloissa voidaan automatisaatiota miettia tehdasmaiseksi linjastoksi, kun taas ala-carte
ja fine-dining ravintoloissa automatiikka pitaakin miettia tydtehtavien kautta ja selvittaa,

mita tehtavia voidaan hoitaa robotiikan avulla, ty6ta tukevasti, jolloin tekemisen paavastuu

sailyy ihmisella ja robotti avustaa ennalta ohjelmoiduissa tehtavissa. (Pereira ym. 2022.)

Keittidtydssa on paljon manuaalisia tehtavia, joita kokit toistavat monta kertaa ty6paivan
aikana. Robotiikka voisi tulevaisuudessa toimia tukevana teknologiana, jonka avulla tyon
fyysista kuormitusta voitaisiin vahentaa keskittamalla tiettyja tehtavia robotin hoidetta-
vaksi. Tassakin tapauksessa automaation aste riippuu konseptista ja siita mita, manuaali-
sia tehtavia annosten valmistamiseen kaytetdan. Oman ravintolan ruuanvalmistusproses-
sit taytyy pilkkoa pienempiin osiin, jotta voidaan analysoida, mita tehtavia voi tai kannattaa
korvata automatiikalla. Kaavio 7 esittda ravintolan tyotehtavia alkaen toiminnoista, jotka
on purettu tehtavien kautta toimintaa ja toimintaan liittyviin perusliikkeisiin. Tallaisen ana-
lyysin avulla voidaan maarittaa helpommin, missa kohdissa prosessia voidaan kayttaa

teknologiaa apuna.

- Toiminnat

Yhdistetyt
liikkeet Sanitaatio, esivalmistus, Ruuan liikuttaminen

Valmistus, esille laitto, tarjoilu

Tehtavat

Tiskaaminen, lihan leikkaus, kattilan siirto helalle

paista kasvikset, annoksen koristelu, viinin kaataminen

Toiminta

Huuhtele, Renssaa, viipaloi, kanna,

Harjaa, Kdanna, Kaada, Nosta

Perusliikkeet Liikkeet

Kurota, nosta, laske paina, kierra, liiku

Kaavio 7. Tydntekijoiden liikkeen hierarkkinen jakautuminen, alkaen

toiminnoista liikkeisiin. (muokattu Pereira ym. 2022)
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Kun keittiddn halutaan tuoda robotiikka helpottamaan ty6taakkaa ja parantamaan tehok-
kuutta, tarkoittaa se, etta vaikka toiminnat pysyvat sindnsa samana, joudutaan keittion
prosessien kulku miettimaan uudestaan, jotta ihmisen ja robotin yhteystyé saadaan suju-
vaksi. Alueet, jotka ovat epamukavia ja vaarallisia, kuten tiskihuone tai paistopiste, voi-
daan automatisoida kokonaan tai osittain, ja muilla alueilla voidaan myds analysoida mita

osia toiminnoista kannattaa automatisoida. (Pereira ym.2022.)

Robotit soveltuvat hyvin ravintolankeittioon, koska ne voivat suorittaa monia eri tehtavia
keittioymparistdssa joustavasti. Robotit pystyvat kasittelemaan raaka-aineita tarkemmin,
jolloin jalki on tasalaatuisempaa ja ruokahavikkia syntyy vahemman. Ruokaturvallisuus
paranee, koska robottien hygieniataso on parempi ruokatuotannossa, olettaen, etta niiden
puhdistusjarjestelmat ovat tehokkaita. Tyohyvinvointi ja tyoturvallisuus paranevat, kun ih-
misten ei tarvitse suorittaa raskaita tehtavia vaikeissa olosuhteissa, vaan he pystyvat kes-
kittymaan tyon luovaan puoleen enemman, jolloin tyosta tulee mielekkdampaa. Robottien
tehokkuuden myo6ta tuottavuus paranee, koska robotit pystyvat tydskentelemaan ahkerasti
korkealla tehokkuudella koko ajan, jolloin kysyntaan pystytaan vastaamaan paremmin Kii-
reaikoina. (Mathath & Fernando, 2017.)

Robottien tuominen keittibymparistdon voi kuitenkin olla hankalaa, koska ne ovat arvok-
kaita ja niiden taloudellisten hydtyjen vaikutus voi nakya vasta pitkan ajan kuluttua. Talléin
esimerkiksi pienyrittdjien on harkittava tarkkaan, mita kannattaa automatisoida, jotta kulut
eivat rasita liiketoimintaa lilkaa alussa. Lisaksi robotit tarvitsevat huoltoa, joka taytyy myds
ottaa huomioon kuluna, kun sellaista ollaan hankkimassa. Kulut saattavatkin olla viela
talla hetkella mittavat, koska ravintolakayttdon suunniteltuja robottien valmistajia ei ole ko-
vin montaa, jolloin huollon jarjestdminen voi olla haastavaa, riippuen siitd missa pain maa-
palloa yritys sijaitsee. Robotit sindnsa voivat aiheuttaa vaaratilanteita tydymparistdssa,
vaarinkayton tai vikatilanteen takia. Taman takia robotit tarvitsevat valvontaa; koska ne ei-
vat kykene paatdksen tekoon vaan suorittavat ennalta maarattyja tehtavia. (Mathath &

Fernando, 2017.) Kaaviossa kahdeksan on esitetty robotiikan kayton etuja ja haittoja.
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Kaavio 8. Robottien edut ja puutteet (Mathath & Fernando, 2017.)

5.6 Tekoaly

Talla hetkella yleisimmat tekoalyn kayttékohteet ravintolassa liittyvat asiakaspalveluun.
Esimerkkeja naista ovat sovellukset tilaamiseen, robotit ruoan kuljetukseen, tilauskioskit ja
ennakoiva asiakaspalvelua. Tekoaly pystyy palvelemaan asiakasta tilausvaiheessa ja ot-
tamaan tilaukset jarjestelmaan useasta eri lahteesta ja kommunikoimaan asiakkaan
kanssa ongelmatilanteissa. (Maroney, 2021.) Asiakaskokemuksen parantaminen ennakoi-
malla asiakkaan kayttaytymista, on yksi tekoalyn vahvuuksista. Sen avulla voidaan asiak-
kaalle suositella tuotteita hanen kulutushistoriansa perusteella. Tekoalyn avulla voidaan
my0s tehostaa ravintolan toimintaa. Tekoalyn ja loT:n avulla pystytaan keraamaan ja tul-
kitsemaan dataa ravintolan toiminnasta ja ennustamaan seka ohjaamaan resursseja ra-
vintolan asiakasmaaran mukaan. Tekoaly siis pystyy ennustamaan kohtuullisen tarkasti
henkilokunnan kellonajan mukaan, jolloin tydvuorojen suunnittelu myyntilukujen mukaan
helpottuu. Taustatoimissa loT:ta ja tekoalya voidaan kayttaa varastojen- ja raaka aineti-
lausten hallintaan. Esimerkiksi jarjestelma pystyy varoittamaan, jos jokin tuote on loppu-
massa, jolloin siihen voidaan reagoida ajoissa tai jarjestelma tilaa tuotetta automaattisesti

tarpeen mukaan. (Maroney, 2021.)
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Myo0s keittioon kehitetdan koko ajan uusia tekoalyyn nojaavia teknologioita. Tekoalylla voi-
daan ohjata keittidn 1oT: laitteita, jolloin ne pystyvat toimimaan itsenaisesti. Koneoppimi-
sen ja konenaodn avulla laitteet voivat oppia valmistaman ruokaa kuten ihminen. Laite pys-
tyy paattelemaan, milloin ruoka on valmis myos visuaalisesti. Tekoaly voi myos kehittaa
resepteja datan ja kuvien perusteella, mistd ammattikeittidssa voi olla apua menuja suun-
nitellussa. (Mahendra, 2022.)

Robotiikan yhdistaminen tekoalyyn luo voimakkaan yhdistelman. Koneoppimisen kautta
robotti voi oppia maun perusperiaatteet ja ymmartamaan eri raaka-aineiden koostumuk-
sia. Jolloin se voi valmistaa ruokaa samalla tavalla kuin inminen. Robotiikka, tekoaly ja ko-
neoppiminen voivat tulevaisuudessa mahdollistaa taysin automatisoidut keittiot. (Mahen-
dra, 2022.) Uusimpiin keittidrobotteihin pystytaan ohjelmoimaan ihmisten liikkeita, jolloin
se pystyy valmistamaan ruokaa kayttaen keittion perustydkaluja. Ammattikeittididen kan-
nalta robottien pitaa olla helposti muokattavissa eri ymparistdihin niin fyysisesti kuin myos
ohjelmistoiltaan. (Jones, 2021.) Vaikka robotiikkaan tuodaan mukaan tekoalya, jonka
kautta kone voi oppia, muodostuu haasteeksi kuitenkin maun tuottaminen, koska esimer-
kiksi tuoreissa raaka-aineissa on makueroja rijppuen muun muassa vuodenajasta, tuotan-
topaikasta ja kuljetuksesta. Eli vaikka robotti pystyy tekemaan minka tahansa reseptin ja
voi oppia yhdistdamaan eri raaka-aineita luovasti, on epaselvaa, pystyyko se korjaamaan

makua raaka-aineen laadun mukaan.

5.7 Datan analysointi

Datan analysointi tarkoittaa keratyn tiedon tulkitsemista hyddyllisen tiedon I6ytamiseksi.
Kuvaavan analysoinnin avulla voidaan toiminnasta I6ytaa toistuvia kaavoja, joiden avulla
yrityksen toimintaa voidaan ymmartaa paremmin. Ennustavalla datan analysoinnilla pyri-
tdan 16ytamaan toiminnasta malleja, joiden avulla voidaan suunnitella tulevaisuuden tar-
peita. (Pierson, 2017.) Ravintola-alalla kuvaavan datan analysointia voidaan kayttaa esi-
merkiksi asiakas palautteen analysoimiseen, jonka avulla voidaan selvittda asiakkaiden
mieltymyksia tai asiakasprofiilia. Ennustavaa analysointia voidaan kayttaa esimerkiksi
henkilokunnan tai raaka-ainetilausten maaran paattelemiseen tiettyina aikoina analysoi-

malla edellisen vuoden vastaavaa ajankohtaa. (Pierson, 2017.)

Jotta voidaan kerata oikeanlaista dataa, pitdd oman yrityksen toimintaa ymmartaa. Selvit-
tamalla mita tehdaan kenelle ja miksi auttaa tunnistamaan hyodyllisen datan, jolloin valty-
taan turhan tiedon keraamiselta. Oikean datan tunnistaminen on tarkeaa; koska dataa voi
kertya paljon eika sita kaikkea tarvitse tulkita. Jotta dataa voidaan ymmartaa, se on hyva

muuttaa visuaaliseen muotoon, jolloin sitéa on helpompi tulkita. (Pierson. 2017.)



28

Kun data valmistellaan mallinnusta varten se muun muassa muunnetaan oikeaan muo-
toon mallinnustydkalua varten, korjataan poikkeamat seka lisataan puuttuvaa dataa, jotta
mallinnusvaiheessa ei esiinny virheitd. Mallintamalla datan kaavioksi-, teksti-, ja symboli-
muotoon sita voidaan tulkita paremmin, jolloin datasta on helpompi I0ytaa likketoiminnan
kannalta tarkeat tiedot. Kun hyodyllinen data on tunnistettu, sen avulla voidaan arvioida ja
selvittdd, mika toimii ja mika ei toimi. Talla tavalla yrityksen toiminnasta voidaan tunnistaa
ongelmien lisaksi toimivat osat, joita ei ole tarvetta muokata. Nain ollen ongelman ratkai-
suun tehtavat toimet voidaan kohdentaa oikein hairitsematta toimivia osuuksia. (Pierson

2017.) Kaavio 9 CRISP-DM menetelma datan analysointiin.

Liiketoiminnan Datan

ymmarrys Ymmarrys \
Datan
Valmistelu

Kayttéénotto ’ l

Mallintaminen

4

Arviointi

Kaavio 9. CRISP-DM (muokattu Data science Process Alliance, 2022)
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5.8 Jalkauttaminen

Lisdarvon saaminen teknologiasta on mahdollista, mutta yrityksen pitda miettia, mita se
haluaa saavuttaa teknologialla ja varmistaa, etta investointi on pitkalla aikatahtaimella
kannattava. Teknologian tuominen yritykseen alkaa siis selvitystyosta. Huonosti suunni-
teltu teknologian jalkauttaminen rasittaa yhtion taloutta seka lisda henkilokunnan ty6taak-
kaa ja stressia. On tarkeaa selvittaa, miten teknologiaa voidaan hyddyntaa omassa toi-
minnassa, mitd automatisoidaan ja miksi. Onko henkildkunnan osaaminen riittavaa vai pi-
taako heita kouluttaa uusien ohjelmistojen ja laiteiden kaytossa? Uusia jarjestelemia valit-
taessa taytyy ottaa myds huomioon huolto- ja tukipalvelut ja punnita, kuinka laajaa tukiver-
kosta tarvitaan, jotta paivittdinen toiminta ei hairiinny liikaa. Henkildkunnan kouluttaminen
maksaa, mutta kayttbongelmat saattavat myds tulla kalliiksi seka lisdksi aiheuttaa tyyty-

mattomyytta henkildkunnassa. (Mirvis, Sales & Hackett, 2006.)

Kaikkea teknologiaa ei kannata tuoda yrityksen toimintaa kerralla. Selvittdmalla oman yri-
tyksen ongelma kohdat, seka teknologiat, jotka pystyvat auttaman naissa ongelmissa, voi-
daan uudistamisen kohteet tunnistaa paremmin. Teknologia kehittyy jatkuvasti, jolloin
my0s tarkeaa tuoda teknologiaa, joka ei ole ja valmiiksi vanhettunutta vaan ennemminkin
kehityskelpoista. Teknologiaan sijoittaminen yrityksessa taytyy suunnitella pitkalla aikava-
lilla, jolloin hyva hankinta- ja jalkauttamisstrategia on tarkea. On syyta myoés pohtia, mita
vaikutuksia uudella teknologialla on yrityksen toimintaan kokonaisuudessa. Miten se vai-
kuttaa henkildkunnan hyvinvointiin, asiakaskokemukseen, paatésten tekemiseen seka
kannattavuuteen. (Ko, 2020.) Jotta teknologia saadaan tuotua yrityksen toimintaan suju-
vasti, taytyy ottaa huomioon kolme kriittista pistetta: suunnittelu, -jalkauttamis-, ja kaytto-
vaihe. Virheet naissa pisteissa saattavat johtaa jarjestelman tehottomaan kayttamiseen tai
kokonaan kayttamatta jattamiseen. Pelkka uusiteknologia ei tehosta yrityksen toimintaa.
Helpottamalla tydntekijoiden kayttdkokemusta uusien teknologien osalta vahennetaan
asenneongelmia ja vastustusta, jota tulee uusien teknologioiden kayttéonottoon. Kaytta-
jien huomioiminen kaikissa kayttdonottovaiheissa parantaa yrityksen mahdollisuutta saa-
vuttaa teknologian hankinnalle asetetut tavoitteet. (Skoumpopoulou ym, 2018.)

Kuvassa kaksi esitellaan jalkauttamisen vaikuttavat tekijat.
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Figure 2. New technology: Factors in implementation and adoption.

Kuva 2. Jalkauttamiseen vaikuttavat tekijat. (Mirvis, Sales & Hackett, 2006.)

Tyoskentely alylaitteiden ja robottien kanssa yhtaaikaisesti asettaa omat haasteensa tek-
nologian tuomiseen tydpaikoille. Tydnkuvan muutos tarkoittaa sita, etta yritykset joutuvat
miettimaan omia prosessejaan uusiksi. Jos tehtavia ei jaeta oikein ihmisen ja automaatio
tekniikan valilla, se saattaa vaikuttaa tyotehokkuuteen negatiivisesti. Taysin automatoitui-
hin yksikéihin suhtaudutaan tydpaikoilla negatiivisesti mutta tydskentely yhdessa alykkai-
den laiteiden kanssa koetaan positiiviseksi asiaksi. Jotta teknologian jalkauttaminen on-
nistuisi tyopaikoilla, taytyy yritysten miettia tydymparistdéa kokonaisuutena, kuten esimer-
kiksi ravintolan keittiéta. (Welfare, Hallowell, Shah, Riek, 2019).
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6. Haastattelut

Haastatteluissa keskityttiin siihen, kuinka digitaalisuus nakyy talla hetkella eri keittidissa ja
mitd hyotyja sekd haasteita digitaalisen jarjestelmien ja laiteiden kaytdéssa on. Lisaksi
haastatteluilla pyrittiin selvittdmaan, kuinka naita jarjestelmia kannattaisi kehittaa tulevai-
suudessa. Tyohyvinvoinnin nakdkulmasta haastatteluissa haluttiin selvittda, kuinka digi-
taalisuus vaikuttaa tydymparistdon ja sita kautta tydhyvinvointiin. Tein kuusi haastattelua,
joista nelja tehtiin etdna zoomissa ja kaksi haastattelua tehtiin henkildkohtaisesti. Kukin
haastattelu kesti noin puolituntia. Haasteltavat valittiin tyén teemoihin liittyen, jotta tydnlop-
putuloksen kannalta saataisiin mahdollisimman laaja otanta. Haasteltavien joukossa ol
tutkijoita, ravintolapaallikkd, ravintolaketjun toimitusjohtaja, laitevalmistajan asiantuntija ja

keittiomestari.

Haastatellut kysymykset oli valittu teemoitan ja kysymyksia oli kahdeksan kappaletta kus-
takin teemasta eli yhteensa 32. Kysymyksien jakamisella pyrittiin kohdistamaan keskuste-
lua aiheeseen, jonka asiantuntija kukin haastateltava oli, mutta kuitenkin siten, ettd haas-
tattelun aikana voitaisiin poiketa myds muihin teemoihin. Kaikki kysymykset lahetettiin
haastattelupyyntdjen yhteydessa. Haastattelukysymykset oli jaettu seuraavasti: haastatel-
tavien tausta ja kokemus ravintola-alasta ja tuntemus sen teknologiasta, tuotannonohjaus-
jarjestelmat, keittion teknologia ja tydhyvinvointi. Haastatteluista keratty aineisto jaettiin vii-
teen eri teemaan analysointia varten. 1) Tuotannonohjaus, 2) Omavalvonta, 3), Teknolo-

gia ja Hyvinvointi, 4) Jalkauttaminen 5) Datan analysointi ja 6) Robotiikka.
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7. Tulokset

Tassa osassa analysoin haastatteluista kerattya aineistoa teemoittain ja reflektoin sita kir-

joista, tutkimuksista ja verkkojulkaisuista kerattyihin aineistoihin.

7.1 Tuotannonohjaus

Haastatteluissa tuli esille, etta digitalisaatio on pitemmalla kuntasektorilla kuten keskus-
keittidissa. Tama johtuu siitd, ettd keskuskeittidissa ja esimerkiksi kouluruokaloissa keit-
tion prosessit ovat selkeampia, koska ruoan menekki on helpompaa ennustaa johtuen
asiakas maarien paremmasta ennustettavuudesta. Ruuan valmistukseen kaytettaan
enemman puolivalmisteita verrattuna ala-carte ravintoloihin, jolloin raaka-aineiden kasit-
tely on vahaisempaa, mika vahentaa valmistusprosessin vaiheita. Myés muiden tuotan-
toon liittyvien toimien, kuten ruuanvalmistushavikin seuraaminen seka varastojen hallinta,

on selkeampaa.

Tuotannonohjauksen digitalisointi on siis yleisempaa isoissa keittidyksikdissa, joissa val-
mistetaan isoja maaria samoja tuotteitta ja monesti tiedetdan valmistettavat tuotteet seka
maarat tarkemmin pitkalla aikavalilla, jolloin tuotantoprosessit ja varastonhallinta on selke-
ampaa. Pienemmissa keittidissa kuten ala-carte ravintoloissa asiakasmaarien vaihtelu on
suurempaa, jolloin ennustettavuus on vaikeampaa. Tama tarkoittaa sita, etta varaston
kierto ei ole tasaista ja keittion eri prosessien kaytto tarve vaihtelee paivittain. Esimerkiksi
ravintolassa, jossa on juhlapalveluita ja ala-cartea, voidaan toisena paivana kayttaa paljon
aikaa ruokien esivalmisteluun, jolloin valmistetaan isompia maaria ruokaa. Seuraavana
paivana valmistetaan enemman ala-carteruokaa, jolloin maarat ovat pienempia ja valmis-

tusprosessit hieman erilaisia.

Vaikka ala-carte ravintoloissa kaytetaan pienempia maaria raaka-aineita, saattaa varasto-
jen hallinta olla haastavampaa johtuen vaikeasta ennustavuudesta. Lisaksi ala-carte ra-
vintoloissa raaka-aine ja tyontekijakustannukset ovat suhteessa kalliimpia, koska kayte-
tdan vahemman puolivalmisteita, jolloin raaka-aineen hintaa pitaa laskea, sen havikki.
Ruuanvalmistusprosessissa on myds enemman vaiheita ja mahdollisia seurantapisteita,

kun kaytetaan tuoreita raaka-aineita.

Keittidssa tyota ohjataan jakamalla tietoa, opastamalla henkilékohtaisesti ja luomalla ru-
tiineja. Tydn sujuvuuden kannalta on tarkeaa, etta kaikilla tydntekijoilld on sama informaa-
tio ja ymmarrys, mita tehtavia tydpaivan aikana suoritetaan. Digitaalisuudesta on hyétya

naissa kaikissa vaihtoehdoissa.
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“Esimerkiksi kun on sinulla on vaikka tavaran vastaanotto ja lampdétilan mittaus niin ohjel-
mistossa on sitten se tyéohjeistus mité sinun pitda tehdéa, siind voisi olla videon/ valo-
kuva”.

Digitaaliseen muotoon kaannettya tyéohjeistusta voidaan jakaa eri alustoille, kuten naytot
keittiossa, tabletit ja alypuhelimet. Jolloin se on helpommin saavutettavissa eri yksikdiden
valilla. Erimerkiksi hotelliravintoloissa, joissa monia eri palveluita tuotetaan samoissa keit-
tidissa, on tarkeaa, ettd kussakin vuorossa tydskentelevat ihmiset saavat riittavasti tietoa
my0s toisen yksikon toiminnasta, jolloin pystytdan ennakoimaan my6s muiden toimintaa.
Tama helpottaa ravintolan kokonaistoimintaa ja tuo sujuvuutta. Esimerkiksi iltavuoro voi
ottaa sulamaan tuotteita aamua varten tai aamuvuoro voi tehda jonkin akuutin esivalmis-

telun iltavuorolle.

Digitaalisilla jarjestelmilla olisi kayttda ala carte ravintoloissa, mutta alalla luotetaan viela
tydntekijoiden kasitydtaitoon ja osaamiseen, jolloin digitaalisuutta ei valttamatta nahda tar-
peelliseksi, vaan luotetaan siihen ettd ammattilainen osaa kasitella raaka-aineita siten,
etta niistd saadaan suurin hyoty irti. Lisaksi tydén aiheuttamia kustannuksia voidaan hallita
tilmaamalla valmiiksi esivalmistettuja tuotteita, kuten kuorittuja vihanneksia tai valmiita kasti-
kepohjia. Varastojen hallinnan kannalta pienemmat keittidyksikot voisivat hyotya digitaali-
suudesta, koska vaihtelevuuden takia inventaarion yllapitdminen on haastavaa, jolloin au-
tomatiikka olisi hyddyllinen, mutta tuotteiden monipuolisuus ja vaihtelevuus myds toisaalta
vaikeuttaa tallaisen jarjestelman rakentamista. Digitalisaatiosta on selkeasti hyotya isoissa
tuotantokeittidissa, mutta pienemmissa yksikoissa joudutaan miettimaan tarkemmin, mita
kannattaa digitalisoida, jotta siitd saadaan lisdarvoa ravintolan toiminnan kannalta. Kaik-

kea ei kannata automatisoida vain sen takia, etta se on mahdollista.

Keittiossa tyota ohjataan jakamalla tietoa, opastamalla henkilokohtaisesti ja luomalla ru-
tiineja. Tydn sujuvuuden kannalta on tarkeaa, etta kaikilla tydntekijoilld on sama informaa-
tio ja ymmarrys siita, mita tehtavia tyopaivan aikana suoritetaan. Digitaalisuudesta on hyo-

tya naissa kaikissa vaihtoehdoissa.
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7.2 Omavalvonta

“Alypuhelimeen rakennettu sovellus ja sovellukseen on upotettu sitten perusomavalvonta

tehtévineen, kuvineen, videoineen ja ohjeineen”.

Omavalvonta tarkeaa ruokaturvallisuuden kannalta. Tuotannonohjausjarjestelmissa oma-
valvonta on osa tukevia toimintoja ja sita tehdaan digitaalisesti jo aika yleisesti. Digitaali-
sesta omavalvonnasta hyotyy niin yritys kuin tyotekijatkin seka viranomainen. Kun oma-
valvontaa tehddan manuaalisesti, virheen mahdollisuus on suurempi. Jotakin voi jaada
merkkaamatta tai esimerkiksi laitteen rikkoutumista ei huomata ajoissa. Omavalvonta to-
teutetaan sensoreiden ja mittalaitteiden avulla. Ne tallentavat tiedot laitteeseen tai pilveen.
Ruuan oikeat valmistus ja jadhdytyslampaétilat tallentuvat mittalaitteesta automaattisesti ja
ne on helposti saatavilla tarkistusta varten. Tieto kulkee automaattisesti viranomaisille, jol-
loin heidan ei tarvitse kadyda niin usein paikan paalla tarkistamassa asioita. Omavalvon-
nan ja varastoinnin sujuvuutta voidaan parantaa tiedonkululla. Kun kuormat puretaan aa-
muisin, voidaan yhteiseen jarjestelmaan merkata, jos jokin tuote on jaanyt tulematta, jokin
tuote on karsinyt kuljetuksessa tai tuote ei ole laadultaan sovitulla tasolla. Viikkosiivoukset
ovat tarkeita hygienia ja yleisen siisteyden kannalta. Tehtavat voidaan jakaa eri vuorojen
valilla ja esimerkiksi laittaa esille naytolle keittioon, jossa suoritetut tehtavat ovat vihrealla
ja suorittamattomat punaisella, jolloin kussakin vuorossa tydskentelevat ihmiset voivat
nahda suoraan, mita on vield tekematta. Lisaksi jatkuvasti nakyvissa oleva tehtava, jota ei

ole suoritettu, muistuttaa paremmin sen tekemattomyydesta kuin jokin paperi kansiossa.

7.3 Teknologia ja hyvinvointi

TyoOntekijoille on tarkeaa, etta tydvuorossa on paikalla esihenkild koska toiminnan vastuu
kuuluu esihenkildille. Kun tyontekija kokee, etta vastuuta toiminnan sujuvuudesta on siir-
retty hanelle tyontekijan toimenkuvan ulkopuolelta, se voi vaikuttaa tydomotivaation ja tyon-
mielekkyyteen negatiivisesti, varsinkin jos tyotekijalla ei ole halua ottaa ylimaaraista vas-
tuuta. Esihenkild myds hyodtyy siita, ettd hanella on aikaa olla suorittavassa vuorossa,
koska talldin han oppii tuntemaan tyontekijdidensa heikkoudet ja vahvuudet seka yleisesti
ja valvomaan laatua ja tyontekemista tehokkaammin seka ratkaisemaan ongelmia valittd-
masti. Ajankayton hallinta on ratkaisevassa roolissa esihenkildiden tydssa. Heidan pitaa
varmistaa, etta tydpaivan aikana on aikaa tehda suorittavaa ty6ta hallinnollisten tehtavien
lisaksi.

“Asia johon keskitytdén ihan varmasti tulevaisuudessa, on ergonomia ja kdytén helppous,

kuormitettavuus minimoidaan. Pyritddn varmasti mahdollisimman paljon automatisoimaan

asioita ja saamaan laiteet &lykkaéaksi jotta sen ihmisen tarvitsee tehdd vahan vdhemmaén
néita rutiinitoimenpiteitd”
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Tyon ergonomia on toinen tarkea tekija tydhyvinvoinnin kannalta. Uusien keittiolaitteiden
suunnitellussa otetaan huomioon tyéergonomia. Laitteita suunnitellaan ottaen huomioon
rutiininomaisten lilkkkeiden kuormitus tyossa. Lisaksi keittion prosesseja voidaan muuttaa
siten, etta tiettyja raskaita tehtavia, joihin liittyy esimerkiksi nostamista, kannattaa automa-
tisoida tulevaisuudessa. Tyoympariston kehittyminen fyysisten vaatimusten vahenty-
miseksi vaikuttaa positiivisesti tyossa jaksamiseen ja sita kautta tyohyvinvointiin. Rutiinien
vahentaminen lisaa tydnmielekkyytta koska ne koetaan tyopaikoilla tehtaviksi, joiden hoi-
taminen vie aikaa ydintehtavien tekemisesta. Esihenkildiden kohdalla automaatio voi aut-

taa ajankaytollisesti, kun heilla on vahemman tarkistettavia asioita.

"Yksi ihan isoin asia ettad valilla tavallaan tybnantajan ndkékulmasta miettii ettd mika on se
keino milla sitouttaa”.

Hyva tydyhteisd sitouttaa tydntekijoitd, mutta toimivan tydyhteisdén rakentaminen on haas-
teellista ravintola-alalla johtuen tyontekijéiden suuresta vaihtuvuudesta, tydnkuormittavuu-
desta ja tehtavien toistuvuudesta. Tarvitaankin uusia tapoja sitouttaa tyontekijoita. Mielek-
kaan tydympariston rakentaminen on tarkea osa tata. Taustatoimintojen, kuten omaval-
vonnanautomatisoiminen, toimiessaan oikein parantaa tyon mielekkyytta luomalla tyoym-
paristdn, jossa tylsia rutiineja on automatisoitu. Kun jokapaivaisia tyétehtavia, joita ei voi
automatisoida taysin, ohjataan digitaalisesti esimerkiksi naytoilta, ei tyontekijoiden tarvitse
kayttaa aikaa tyotehtaviensa selvittamiseen. Pienikin teknologialla saavutettu ajan saasto
vaikuttaa positiivisesti tyon stressaavuuteen, koska tyontekijalla on silloin yksi asia va-

hemman huolehdittavana.

7.4 Jalkauttaminen

”Jos tybntekijé on ollut itse jollain lailla siind prosessissa mukana vaikuttamassa siihen
ettd minkélaisia teknologisia ratkaisuja on tullut tyépaikalle se tietysti lisdé ehké sité sitou-
tumista teknologiaan”.

Kun uutta teknologiaa harkitaan tyopaikalle kannattaa tyontekijat ottaa mukaan jo suunnit-
teluvaiheessa. Tyontekijan on helpompi hyvaksya uutta teknologiaa tydpaikalla, kun han
ymmartaa, mita silld halutaan saavuttaa. Tyontekijoitd kannattaa kuunnella suunnitellessa
mita ratkaisuja omaan yritykseen otetaan kayttéon. Talla tavalla tyéntekijat sitoutuvat pa-
remmin teknologian kayttdmiseen tydpaikalla. Lisaksi tydnantaja valttda paremmin turhan

teknologian hankkimisen.
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"Meidén toimintamallimme on yleensé se ettd me yritetédén taustalla hallinnollisesti hoitaa
kaikki asiat mahdollisimman valmiiksi ettd se itse kdyttéénotto olisi mahdollisimman help-

”

poa

Ennen uusien jarjestelmien kayttdonottoa kannattaa jarjestelmiin tutustua ensin esihenki-
I6tasolla kunnolla ja laatia suunnitelma, miten uudet jarjestelmat otetaan kayttéén. Suun-
nittelemalla vodaan varautua mahdollisiin ongelmiin seka perehtya siihen, miten ongelmat
ratkaistaan. Jos tydntekija kokee, etta uusi teknologia tuo hanen tyéhénsa negatiivisia vai-
kutuksia, se voi johtaa siihen, ettd uutta laitetta tai jarjestelmaa ei kayteta, vaan palataan
vanhaan tapaan tehda asioita. Vastaavasti kun tyontekija ymmartaa miksi tekniikkaa tuo-
daan, mita silld halutaan saavuttaa, miten se vaikuttaa tydntekijan arkeen ja tydymparis-
t6on seka tydpaikantoimintaan, on todenndkdisempaa, etta tydntekija ei vastusta muu-
tosta, vaan kokee ettd muutos kannattaa tehda. Vaikka tyontekijalla on lahtokohtaisesti
vastuu uuden jarjestelman kayton opettelusta, on tarkeaa, ettéd esihenkild osaa vastata
esille nouseviin kysymyksiin seka varmistaa mista tyéntekija saa apua tarvittaessa. Esi-
henkildn kannattaa myds seurata, kuinka tydtekijat suhtautuvat uuteen ja keskustella tyén-
tekijdiden kanssa, miten uusi laite tai jarjestelma on vaikuttanut tydn prosesseihin ja voi-

daanko jotakin muuttaa, jotta tydnteko olisi sujuvampaa.

7.5 Datan analysointi

Keittién digitalisoimisessa on tarkeaa huolehtia, ettd saatu runsas data, voidaan purkaa
helposti ymmarrettdvaan muotoon. Datan avulla voidaan ohjata toimintaa ja tunnistaa on-
gelma kohdat vain, jos sita osataan tulkita oikein. Taman takia on syyta pohtia, mika data
on tarkeda oman toiminnan kannalta ja porrastamalla, mitd dataa jaetaan kullekin tyénte-
kijalle. Ravintolan tyontekijoiden ei tarvitse tietda kaikkia, vaan heidan kohdallansa data
pitdd kohdistaa paivittain suoritettaviin tyétehtavin, kuten omavalvontaan, paivan tehtaviin
seka siihen, kuinka paljon asiakkaita on tulossa. Esihenkil6t tarvitsevat dataa, josta nakyy,
kuinka annettuja tyotehtavia hoidetaan ja miten tyonohjaus toimii. Varastojenhallintaan liit-
tyvaa dataa esihenkilot voivat hyodyntaa varastohavikin vahentymiseen seka raaka-ainei-
den tuoreuden varmistamiseen seuraamalla raaka-aineiden kulkua. Esihenkildille voidaan
myos jakaa myyntiin liittyvaa dataa, kuten tuntimyynti ja paivan myynti. Omistajien ei taas
tarvitse tietaa paljonkaan paivittaisista prosesseista, vaan heille jaetaan dataa, josta na-

kee toiminnan kokonaiskuvan.

"N&hdéén jotenkin niiden numeroiden taakse ja minun mielestd, paitsi ettéd osaa tulkita
sité dataa niin sitten pitdé osata tulkita ettd mita se tarkoittaa sen liikketoiminnan ndkékul-
masta, pitaé osata yhdistdad namd, pitda tuntea sitd bisnesta mité tehdédéan”.
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Tuotannonohjausjarjestelmien ja keittidnlaitteiden yhdistdminen on olennaista, jotta auto-
matisaatio saadaan etenemaan ravintolan keittidissa. Tekoalyn ja loT:n yhdistaminen
mahdollistaa datan parempaa analysointia tulevaisuudessa, jolloin reseptiikka voidaan
hyédyntaa paremmin muun muassa varastojen hallinnan ja raaka-aineiden kaytdén suh-
teen. Lisaksi ruokaturvallisuutta voidaan parantaa seuraamalla ruuanvalmistuksen liittyvia
lampdtiloja ja sailytysaikaoja. |0oT- kameroiden ja sensoreiden avulla on mahdollista tule-
vaisuudessa luoda esimerkiksi ravintolan havikkia mittaava jarjestelma, joka tunnistaa ja
punnitsee raaka-aineita. Nain keittion prosesseja voidaan ohjata datan avulla erilaisten
paatelaitteiden ja nayttdjen kautta, ja esimiehille jaa enemman aikaa keskittya henkildjoh-

tamiseen ja tyontekijat tietavat paremmin omat tehtavansa.

7.6 Robotiikka

"Kun puhutaan siita itse ruoan laittamisesta ja makumaailmaoista niin kylld se ihmisen
ammattitaito ja se osaaminen pitda olla siin ettd en née etta jotkut automaattiset robotti-
kadet tulee korvaamaan ihmistéa ldhivuosina”,

Tulevaisuudessa robotiikkaa ei nahda korvaavana tydvoimana kaikissa ravintolatyypeissa.
Nakemys on, ettd mitad tehdasmaisempi tydymparistd on, sitd enemman robotikkaa voi-
daan tuoda suorittamaan tyotehtavia. Kun ruokatuote on yksinkertainen ja ravintolan kon-
septi mahdollistaa liukuhihnamaisen tuotannon, voidaan prosesseja automatisoida enem-
man. Kun ruokatuotteessa mennaan yksityiskohtaisempaan valmistamiseen, korostuu
tydntekijan kadentaito seka asiakkaan laatuvaatimus. Asiakkaan on helpompi hyvaksya
yksinkertaisempi ruoka, kuten lounas tai pikaruoka, automaattisesti tehtyna, kun taas illal-
liselle mennessa arvostetaan palvelua ja halutaan, etta ruoan takana on henkild, jolla on

nakemysta ruoan elamyksellisyydesta seka oma tyyli valmistaa ruokaa.

Tama ei silti tarkoita, etta robotiikkaa ei kannata tuoda ala-carte ravintoloihin. Robottia voi-
daan kayttaa avustavissa tehtavissa, jotka ovat fyysisesti raskaita tai muuten kuormittavia.
Robottien istuttaminen keittioin prosesseihin taytyy miettia tarkkaan ja ottaa huomioon

myos tyOympariston vaatimukset. Kun keittiossa kaytetaan automatiikkaa, taytyy prosessit

miettia silla tavalla, etta tydntekijan ja laitteen/robotin kanssa tydskentely on sujuvaa.
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8. Johtopaatokset ja pohdinta

Digitaalisuudella voidaan ohjata tydntekemista tuottavampaan suuntaan. Kun taustatehta-
via digitalisoidaan ja automatisoidaan, voi tyontekija keskittya omiin ydintehtaviinsa eli
ruuan valmistamiseen ja asiakaspalveluun. Digitaalisuuden my6ta tyon prosesseja taytyy
miettia uudella tavalla tai sovittaa teknologiaa jo olemassa oleviin prosesseihin. Proses-
seja voidaan miettia tyoneritasoilla, jotta I6ydetaan oikeat teknologiat yritykselle. Tehtavat
kannattaa jakaa pienempiin osiin ja tutkia mista tehtadvakokonaisuus koostuu. Kun tiettyja
tehtavia automatisoidaan, muuttuu prosessi niiden osalta. Esimerkiksi kylmasailytystilojen
lampdotilan tarkistaminen ei enaa vaatisi kaikkien laiteiden tarkistamista erikseen, vaan sen
halutessaan voi tarkistaa sovelluksesta tai esimerkiksi naytolta, joka on sijoitettu keittioon.
Uusinta uuniteknologiaa kayttamalla voidaan yhdistaa eri tydvaiheita, kuten ruuan valmis-
tus ja jddhdytys. Uunien automaattiset ohjelmat varmistavat tasalaatuisyyden eika ruuan
valmistumista tarvitse valvoa. Kokin tydssa yleensa joudutaan tekemaan useita asioita yh-
taaikaisesti. Kun tata paallekkaisyytta voidaan vahentaa, tydn sujuvuus paranee. Sama
patee myos selkedan tydn ohjaukseen, kun esimerkiksi monikulttuurisessa tydyhteisdssa
voidaan ohjeistus jakaa nopeasti ja eri kielilla, kommunikointi esihenkildiden ja tydntekijoi-

den valilla on selkedmpaa ja tyonteko on sujuvampaa.

Digitaalisesta tuotannonohjauksesta on enemman hyotya isoissa yksikoissa, joissa ruuan-
valmistamisen prosessi on selkedmpi seka ravintoloissa, joissa valmistetaan paljon sa-
mankaltaisia tuotteita kuten hampurilaisravintolaketjut. Vaikka teknologian tuomisella pie-
nempiin ala-carte keittidihin ei saada yhta isoa hyotya, kuin keskuskeittidissa tai pikaruoka
ketjuissa, kannattaa sita kuitenkin harkita etenkin tuotannonohjauksen kannalta. Tarjolla
olevista jarjestelmista ja niiden osista taytyy vain I16ytaa omalle yritykselle hyodyllisimmat
teknologiat. Uuden teknologian tuominen tyopaikalle on haasteellista, mutta kayttamalla
oikeita prosesseja voidaan sen kayttéonottoa helpottaa. Suunnitelmallisuus, oikeiden jar-
jestelmien ja laiteiden valinta ja henkildkunnan osallistaminen jokaisessa vaiheessa hel-
pottavat uusien jarjestelmien kayttéonottoa ja vahentavat vastustusta uuden edessa seka

auttavat ymmartamaan, miten uusi teknologia hyodyttaa yritysta seka tyontekijoita.

Tybhyvinvoinnin kannalta teknologia voi vaikuttaa positiivisesti tai negatiivisesti. Tyonmie-
lekkyyden lisdantyminen riippuu siitd, koetaanko teknologia auttavana vai haittaavana ele-
menttind. Jotta se nahtaisiin hyddyllisena, taytyy teknologian ratkaista jokin ongelma. Tek-
nologialla voidaan vaikuttaa ajankayttéon, rutiininomaisiin tehtaviin seka fyysisesti raskai-
siin tehtaviin. Negatiivinen vaikutus liittyy yleensa kaytettavyyteen. Jos tyontekija ei nae

hyoétya teknologian kdytosta, vaan kokee, ettd aiempi tapa suorittaa tehtava oli parempi,



39

han voi olla tyytymaton. Toimintahairiot vaikuttavat myos negatiivisesti kayttokokemuk-
seen. Siksi onkin tarkeaa, etta hairididen korjaamiskaytannot ovat selvilla ja selkeat kai-

kille, jolloin hairidtilanteet eivat aiheuta ylimaaraista stressia.

Tyoénmielekkyyden kannalta tyd stressin ja tyon fyysisen kuormittavuuden vahentaminen
on olennaista. Stressaavassa ymparistdssa syntyy helpommin konflikteja ja jos tyontekija
kokee olevansa vasynyt, voi konfliktien kasitteleminen olla haasteellista ja tdma vaikuttaa
koko tyOyhteis6on. Jos teknologian avulla naditéd ongelmia voidaan vahentaa se vaikuttaa
tydyhteis66n positiivisesti ja sita kautta tydonmielekkyys paranee. Lisaksi kun esihenkil6i-
den ajan kayttéa voidaan tehostaa, heilla on enemman aikaa kohdentaa henkilokohtaista
ohjaamista paremmin. Tall6in ongelmien ratkaisu ei jaa tyotekijoille, palautteen antaminen
kohdistuu paremmin ja, konflikteihin puuttuminen on helpompaa, kun ollaan paremmin tie-

toisia siita, mita tydvuoroissa tapahtuu.

Ravintolakeittion tydymparistdé muuttuu teknologian myoéta. Uuden teknologian sovittami-
nen olemassa oleviin prosesseihin on mahdollista, mutta se vaatii naiden prosessin tar-
kastelua lahemmin, jotta Idydetaan oikeat pisteet automatisoinnille. Jos digitaalisuutta
kohdennetaan vaarin, se voi johtaa ongelmiin tydpaikoilla. Ongelmia voi tulla myds, jos
keittion toimintaa Idhdetaan digitalisoimaan vaarista syista. Siksi onkin tarkeaa kayda lapi
oma toiminta, minka tarkoituksena on tunnistaa alueet, joissa tarvitaan parannusta. Sen
jalkeen mietitdan, mita toimintoja voidaan automatisoida ja onko siina jarkea oman yrityk-

sen toiminnankannalta.

Teknologia pitda tuoda tydymparistddn oikealla tavalla jotta sen kayttajat hyvaksyvat ja
haluavat oppia kayttdmaan uusia ohjelmistoa ja laitetta. Jotta teknologiasta saadaan irti
sen tarkoitettu hyoty, taytyy sitéd kayttaa oikealla tavalla. Tyontekijdiden taytyy ymmartaa
miksi teknologiaa on tuotu tydymparistoon ja mita sen kaytolla halutaan saavuutta. Hyva
tyontekijoiden perehdytys ja selkeat toimintatavat ongelma tilanteissa lisaavat tyontekijoi-
den luottamusta uusin toimintatapoihin, jolloin on todennakdisempaa, ettd he nakevat ne

hyvana muutoksena.

Kun ravintolan keittiéta [dhdetdan digitalisoimaan, kannattaa aloittaa taustatoimien auto-
matisoinnista, joka antaa hyvan pohjan laitteiden kaytdlle. Seuraavavaihe digitalisoinnissa
on tuoda keittioon laitteet, joilla voidaan ohjata toimintaa taustatoimista saatavan datan
avulla. Uusien keittiokoneiden hankinta kannattaa suhteuttaa olemassa olevien ja tulevai-
suuden suunnitelmien mukaan, talloin valtetaan turhat laitehankinnat, kun tarkoituksena

on koko tyéympariston parantaminen.
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8.1 Tutkimuksen luotettavuus

Tutkimusta arvioidaan sen luotettavuuden, eettisyyden ja uskottavuuden kannalta. Tutki-
muksen taytyy olla luotettava, jotta sita lukeva henkil6 voi olla varma, etta tutkimuksessa
esitetyt vaittamat ovat totuudenmukaisia ja perusteltuja ja tutkimus on toteutettu oikeilla
menetelmilld. Luotettavuus syntyy, kun tutkimuksen aineisto, analyysi ja sen tulokset ovat
uskottavia. Eettisyys tarkoittaa, etta tutkimuskohteille ei saa aiheuttaa riskeja, vahinkoja
tai haittoja. Tutkimuksen tulosten taytyy olla tosia, ettei kohteen tutkimus yleisesti hai-

riinny. Tutkimusta tehdessa pitaa olla rehellinen ja kriittinen. (Puusa, Juuti, 2020)

Tyontarkoituksena on selvittda ravintolan digitalisointia ja sen vaikutuksia. Mielestani olen
onnistunut kuvaamaan tydssani, kuinka digitaalisuus nakyy keittidissa ja kuinka se vaikut-
taa tydymparistoon. Tutkimuksen luotatettavuuteen on vaikuttanut aineiston laajuus ja va-
liditeetti. Aineistoa on keratty monesta eri lahteesta, se pitaa sisallaan kirjallisuutta, tutki-
muksia ja verkkoaineistoa. Aineistoa keratessa sen ajanmukaisuuteen on kiinnitetty huo-
miota, jotta tutkimuksen paatelmat olisivat mahdollisimman tuoreita. Haastattelujen avulla
pystyin vahvistamaan jo keratyn aineiston oikeellisuutta seka ldytamaan uusia nakdkulmia
siihen. Haastateltavien yksityisyytta on suojeltu eettisten periaatteiden mukaisesti eika
heidan henkildllisyytta ole tuote esille haastattelujen tuloksissa. Lopputuloksena syntyi
hyva kokonaiskuva siitd, kuinka digitalisaatio voi vaikuttaa tulevaisuudessa keittiotyohon

ja ymparistoon, jossa sita tehdaan.

8.2 Omaoppiminen ja tutkimusideat

Kun pohdin opinnaytetydni aihetta, mietin mita ravintola-alaan liittyvaa halusin oppia. Tek-
nologia on kiinnostanut minua aina, joten keittion teknologian tutkiminen oli mielenkiintoi-
nen aihe alusta asti. En tiennyt paljoakaan keittion teknologiasta alussa. Tyota tehdessa
olen oppinut ymmartamaan, millaisia erilaisia asioita pitaa ottaa huomioon, kun teknolo-
giaa halutaan kayttaa. Ymmarran paremmin keittion toimintaa ja sen eri osa-alueita seka
miten sita on jo alettu digitalisoimaan. Tukimusta tehdessa sen tavoitteet hieman muuttui-
vat ja tajusin, etta tutkimuskohteena on keittion digitaalisuus eikd pelkastaan tuotannonoh-
jauksen digitaalisuus. Tyon lopputulos on siis erilainen kuin kuvittelin sen olevan aloitta-
essa. Tyon edetessa ymmarsin, kuinka moneen eri osa-alueeseen digitaalisuus vaikuttaa,
ja lopulta kyseessa koko toimintaympariston muutoksesta ennemmin kuin yhden laitteen
tai jarjestelman hankinnasta. Muihin ennalta asetettuihin tutkimuskysymyksiin pystyin vas-

taamaan tassa opinnaytetydssa.
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Aloitin aineiston keraamisen tutustumalla kirjallisuuteen, mutta tajusin etta kirjallisuutta ai-
heesta ei ole kovin paljon saatavilla, joten laajenin aineiston keraamista verkkojulkaisui-
hin, joiden kautta I0ytyi hyvin eri tutkimuksia aiheesta. Suurin osa aineistosta oli englan-
niksi ja tekninen kieli oli alkuun hankalaa kasitella, mutta kun ymmarrys aiheesta kasvoi,
oli aineiston analysointi helpompaa. Haastateltavien valinta meni aika luonnollisesti, koska
olin siina vaiheessa jo tutustunut muuhun materiaaliin hyvin, jolloin oli selkeda, mihin ai-

heisiin tarvitsen viela lisaa aineistoa.

Lisatutkimuskohteeksi voidaan valita keittionprosessien tarkempi tutkiminen teknologi-
sesta nakokulmasta. Lisaksi tarvitaan tutkimusta inmisen ja teknologisten ratkaisuiden yh-
teensovittamisesta keittiossa, esimerkiksi robottien kanssa tyoskentelysta keittioymparis-
téssa. Ravintolan tuotannonohjauksen osalta voidaan tutkia, millaista keittion toiminta tu-
lisi olla, jotta digitaalisuutta voidaan hyddyntaa riittavasti toiminnan kokonaisuuden kan-
nalta.
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Liitteet

Liite 1. Kysymys lomake

Opinndytetydn haastattelu kysymykset.
Taustat

Euka alet?

EKerro lyhyesti tyohistoriastasi

Millainen on kokemuksesi/kasityksesi ravintola-alalta/sta?

Miksi teet nykyistd tyatisi?

Kuinka paljon kaytat teknologiaa tybssasi.

Miten mielestdsi teknologiaa hyddynnetdan ravintolan keittidssa talla hetkelld.
Mitd kehitystd kuvittelet ndkevasi ravintola-alalla tulevaisuudessa?

Oletko perehtynyt tekodlyyn ja robotiikkaan ravintolakeittian littyen?

LN U o

Tuatannonohjausjrjestelmat

Miten mielestdsi tuotannonohjausjdrjestelmid hyddynnetdan ravintoloissa.
Mitd teknalogiaa keittin tuotannonohjausjirjestelmissd hyddynnetdan?
Mitd dataa ravintolan keittidissd kerdt3an?

Kuinka tustannanohjausta voitaisiin tehostaa datan avulla?

Mitkd prosessit ovat tarkeitd laadun, tyGnsujuvuuden ja tuloksen kannalta?
Mitd ongelmia ravintolan keittitin tuotannonohjauksen kyttddnotossa on?
Mitd ongelmia prosessin ohjaamisessa on?

Kuinka tdrkednd ndet I5pindkyvyyden keittidn toiminnan kannalta?

Ll L U S

Teknologia tulevaisuudessa?

=

Miten ravintola-ala muutu mielestisi tulevaisuwdessa? 10-20 v Raaka-aineet, palvelut tydwaima,
kulut, tyd, ympdristd, yms.

Miten loT:td hyGdynnetdsn ravintolakeittidissa nyt/tulevaisuudessa?

Mita ravintolakeittioin tyGtehtivia/prosesseja voidaan korvata teknologialla kokonaan tai osittain?
Mitd kehitysta kuvittelet ndkevasi ravintola-alalla tulevaisuudessa, teknologisesta ndkokulmasta?
Miten teknologia muuttaa keittidn tybympdristda tulevaisuudessa?

Mita teknologiaa voidaan mielestasi hyddyntédd jo lBhitulevaisuudessa?

Miten koet ravintolakeittion tyGntekijdiden suhtautuvan uusien teknologioiden kdyttoonottoon
tydpaikalla?

8. Mitd haasteita teknologian kdytolld keittittydssd on? Vastaan otto tydpaikoilla.

Hon s W

Tydhywinvainti

Mitkd ovat mielestasi ravintolakeittion tydntekijdiden tyShyvinvoinnin kannalta tirkeimmat tekijat?
Mitkd tekijat vaikuttavat tyGhyvinvointiin negativisestifpositiivisesti?

Miten teknologialla voidaan parantaa tydhyvinvaintia?

Voidaanko mielestdsi tydntehokuutta parantaa teknologialla vihentamattd tydnmieleklkyytta?
Miten teknostressid voidaan ennalta ehkdista tyGpaikalla?

Kuinka johtamista voidaan parantaa teknologian avulla?

Voidaanko teknologialla vahentd3 tylsid rutiineja ja lisita sitd kautta tyén luovautta?

Voiko teknologia olla osa sujuvaa kommunikaatioita? (tehokkaampi tiedonkulku)

Ll B U o
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