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Kolumni

VESAHEIKKINEN

Systeemigastronomiasta
pilvikeittioihin
Digitalisaatio ja robotisaatio epailyttavat, mutta olemme vasta kehityksen alkutaipaleella. Talla hetkella

laitteista, sovelluksista ja roboteista haetaan apua tuotannon tehostamiseen ja paastojen vahentamiseen.
Tulevaisuuden kokki onkin tietoanalyytikko, joka osaa lukea ihnmisen ja koneen tuottamaa dataa.

eittiovalmistajat onnistuvat kaiva-
maan meistd esiin Gastro-messuil-
la pienen ruokateknologin. Innos-
tuneet esittelijat koukuttavat ravitse-
misvden parveilemaan monitoimi-
laitteiden ymparilld ja kiinnostumaan laiteuu-
tuuksista. Tehouunien rapeilla maistiaisilla on
myos osansa teknopuheiden uppoavuuteen.

Myyntitarinat ovat liiketaloudellisia ja pien-
trendeilld sdvytettyja: moderni teknologia jér-
keistdd ja monipuolistaa tuotantoa, tasaa laa-
tua ja vihentad havikkia. Tyon tuottavuus pa-
ranee. Kasityo vihenee ja henkilostod vapau-
tuu “muihin” t6ihin.

Laitetoimittajien tulevaisuususko on hyvj,
silld uusia kohteita on nousemassa runsaasti
ja vanhoja saneerataan. Tuotantotilojen kun-
to on hyvin heterogeeninen. Samasta kunnasta
voi loytyd uusi uljas miniruokatehdas ja keittio,
jossa kdytetdan 70-luvun kippipannua.

Alykis ruokatuotantoajattelu tuli Suomeen
1980-90-luvuilla Saksasta ja Amerikan pika-
ruokayrityksistd. Keittio- ja laitemitoituksilla
tavoiteltiin standardeja ja resurssitehokkuut-
ta. Puhuttiin systeemigastronomiasta. Menu-
ja, valmistusta, konekantaa ja tilojen kayttod
optimoitiin. Ketjut laskivat konsepteilleen mi-
nimivarustuksen ja -miehityksen.

2000-luvulla hankinta- ja tuotantoautomaa-
tio lisddntyi. Ruokalista-, ravitsemus- ja varas-

to-ohjelmat integroituivat. Keittionelioita tii-
vistettiin ja sdilytystiloja minimoitiin. Ensim-
madiset kokonaisohjausjirjestelmit ja menu-
applikaatiot tulivat.

Nyt kdrkitoimijat digitalisoivat edelleen pro-
sessejaan ja pyrkivit loytimadn tydkaluja me-
nekin ennakoimiseen ja nollapaastoihin. Ti-
laukset, tuotanto ja jakelu halutaan automati-
soida algoritmien ja keinodlyn ohjaamien ro-
bottien, laitteiden ja kuljetusvilineiden avulla.

”Tulevaisuuden
keittiossa
tekoalylla

muotoillusta
kokista tulee
tietoanalyytikko.”

Itsekulkevia vaunuja testataan sairaaloissa ja ro-
bottiskannereita jattimarketeissa. Robottikasivar-
sia koodataan varasto- ja tiskitehtéaviin. Laitteisiin,
varastoihin ja havikkiastioihin sijoitetaan senso-
reita tyon sujuvoittamiseksi. Aurinkopaneeleita
asennetaan ja sihkojalanjalked seurataan. Lisak-
si “trendataan” maailmalta keinoliha ja -kalare-
septiikkaa, ruokatulosteita ja sensoritekniikkaa.

Palvelualueiden ja mikroymparistdjen tun-
nistimet kerddvit tietoa toiminnan laadusta se-
kd mittaavat asiakas- ja henkil6stokokemubksia:
liikkeitd, jonottamista, kohtaamisia, tunteita,
ilmeita... Kasvon- ja ddnentunnistusohjelmat
nopeuttavat asiointia, tilaamista ja maksamista.

Oppiva kone tunnistaa historiadatansa avul-
la entistd paremmin kayttdjansd, raaka-ainei-
ta, olosuhteita ja riskitilanteita. Ruuan tilaus-
ja toimitusvirtojen asiakas- ja tuotetiedot tal-
lentuvat lohkoketjumaisesti tietopankkeihin,
joiden dataa murskataan esimerkiksi ateriapal-
velujen raatalGintiin.

Syntyy tekodlykas pilvikeittio, joka yhdistda
laitteita ja tietokantoja toisiinsa. Keinodly tukee
osaltaan henkil6stod menu-, ravitsemus- ja ela-
myssuunnittelussa sekd menekin arvioimisessa.
Thannetilanteessa kuntakoalitioiden ammatti-
keittividen, koulu- ja terveysviranomaisten tieto-
varannot tallentuvat palvelupilveen, jonka avul-
la taas voidaan uusintaa hyvinvointistrategioita.

Tulevaisuuden keittiossa tekodlylla muotoil-
lusta kokista tulee tietoanalyytikko, joka tun-
nistaa ihmisen ja koneen jarkikdytoksen, mut-
ta aina tarvitaan kuitenkin henkil6kuntaa, joka
tunnistaa myos kameleonttiasiakkaiden tunne-
maailmoja ja mielialoja.

Kirjoittaja on palveluinnovaatioiden yliopettaja
Haaga-Helian ammattikorkeakouluissa.
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