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Teknologian rooli kasvaa 
ravintola-alalla nopeasti. Se 
ohjaa monia arjen vaiheita: 
digitaaliset varausjärjestelmät,
energiaseuranta, hävikin hallinta ja 
asiakasdatan hyödyntäminen ovat 
teknologian ansiosta sujuvampia, ja 
ravintolan toiminnan kokonaiskuva 
on helpompi hahmottaa.

Muutos etenee eri tahtiin eikä 
ole aina kokonaisvaltainen –

tärkeintä on arvioida, millaiseen 
muutosvauhtiin oma ravintola 
sopeutuu ja edetä askel kerrallaan.

Kyse ei ole vastakkainasettelusta. 
Teknologian järkevällä 
hyödyntämisellä mahdollistetaan 
asiakaskokemuksen tärkein
osa: henkilökunnan inhimillinen 
läsnäolo.

Älykäs menu – Älykkäät agentit – Teknologia

taustalla – Ihmisten ja koneiden hybriditiimi
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Älykäs menu

Teknologinen kehitys mahdollistaa älykkään menun. Tekoälyä 
hyödynnetään jo nyt sparrikumppanina ruokalajien ja kokonaismenun 
suunnittelussa. Sen avulla voidaan testata reseptejä virtuaalisesti ennen
kuin ne päätyvät keittiöön. Juomasuositusten ja viinilistojen 
suunnittelussa tekoäly toimii myös erinomaisena apuna.

Tekoäly on datan moottori, joka yhdistää ravintolan sisäisen tiedon –
kuten myyntiluvut, menekkidatan ja raaka-ainekulut – ulkoiseen 
tietoon, kuten trendeihin ja inspiraatioon. Näin se ennakoi kysyntää, 
tehostaa toimintaa ja auttaa pysymään ajan hermolla.

Suomessa tekoäly on jo käytössä tuotekehityksessä: se rakentaa 
sadoista resepteistä yksilöllisiä ruokalistoja eri ravintoloille ja auttaa
vähentämään hävikkiä. Tekoäly voi palvella myös asiakkaita –
esimerkiksi Yhdysvalloissa Taco Bellin Name Your Price –työkalu,
ehdottaa ateriakokonaisuuksia asiakkaan budjetin pohjalta. Vastaava 
ratkaisu olisi erinomainen työkalu esimerkiksi catering-palveluille.

Tekoäly ei korvaa ihmisälyä, mutta lähitulevaisuudessa se auttaa 
ravintoloita tekemään entistä luovempaa ja kannattavampaa 
liiketoimintaa.

Lounasmarkkinan muuntuva kilpailuasetelma näkyy siinä,

että yhä useampi asiakas hakee elämyksellisyyttä myös

lounaalta. Lounaskin ostetaan nykyään “ennakkoon”

selailemalla lounastoimijoiden medioita, ja asiakkaat

suuntaavat sinne, missä tarjonta vastaa parhaiten omia

mieltymyksiä ja makumaailmaa. Jotta markkinassa

menestyy, on myös tämä ympäristö hallittava.

Markku Kallinen
Myyntipäällikkö, pohjoinen Horeca

https://www.bbc.com/future/article/20241220-an-ai-started-tasting-colours-and-shapes-that-is-more-human-than-you-might-think
https://www.bbc.com/future/article/20241220-an-ai-started-tasting-colours-and-shapes-that-is-more-human-than-you-might-think
https://avecmedia.fi/keittio/tekoaly-apuna-ammattikeittiossa-nain-se-toimii-ruokalistasuunnittelussa/
https://avecmedia.fi/keittio/tekoaly-apuna-ammattikeittiossa-nain-se-toimii-ruokalistasuunnittelussa/
https://www.bbc.com/future/article/20241220-an-ai-started-tasting-colours-and-shapes-that-is-more-human-than-you-might-think
https://www.bbc.com/future/article/20241220-an-ai-started-tasting-colours-and-shapes-that-is-more-human-than-you-might-think
https://www.bbc.com/future/article/20241220-an-ai-started-tasting-colours-and-shapes-that-is-more-human-than-you-might-think
https://www.bbc.com/future/article/20241220-an-ai-started-tasting-colours-and-shapes-that-is-more-human-than-you-might-think
https://www.bbc.com/future/article/20241220-an-ai-started-tasting-colours-and-shapes-that-is-more-human-than-you-might-think


RAVINTOLAILMIÖT
2026

30RAVINTOLAN UUSI
ÄLY

Tekoälyagentit 
palvelupolulla

Tekoälyn seuraava askel on agentit – ohjelmat, jotka hoitavat tehtäviä 
itsenäisesti ihmisen puolesta. Ravintolassa agentti voi ottaa vastaan 
varauksia, antaa suosituksia tai vastata kysymyksiin useilla kielillä eri 
kanavissa.

Agentti voi toimia myös asiakkaan puolella. Esimerkiksi GooglenAI Mode
ehdottaa ravintoloita, jotka sopivat asiakkaan makuun, sijaintiin ja 
tilanteeseen. Tässä asetelmassa ravintolan tehtävä on tarjota agenteille 
ajantasaista ja rikasta tietoa, jotta se pärjää suosittelukilpailussa.

Tulevaisuudessa tekoäly hoitaa yhä useampia osia palvelupolusta –
valinnasta varaukseen, maksusta kokemuksen jälkeiseen
kommunikaatioon. Ravintoloille tämä on mahdollisuus paitsi tarjota 
parempaa palvelua, myös nopeuttaa toimintaa ja vähentää manuaalisia 
työvaiheita. Esimerkiksi Intiassa AI-vetoinentilausjärjestelmä huolehtii 
takeaway-tilausten vastaanottamisesta ja keittiöön välittämisestä.

https://openai.com/es-ES/index/introducing-chatgpt-agent/
https://blog.google/products/search/ai-mode-agentic-personalized/
https://blog.google/products/search/ai-mode-agentic-personalized/
https://blog.google/products/search/ai-mode-agentic-personalized/
https://www.indailysa.com.au/news/business/2025/08/25/ai-powered-takeaway-tool-to-help-local-restaurants-tackle-rising-costs
https://www.indailysa.com.au/news/business/2025/08/25/ai-powered-takeaway-tool-to-help-local-restaurants-tackle-rising-costs
https://www.indailysa.com.au/news/business/2025/08/25/ai-powered-takeaway-tool-to-help-local-restaurants-tackle-rising-costs
https://www.indailysa.com.au/news/business/2025/08/25/ai-powered-takeaway-tool-to-help-local-restaurants-tackle-rising-costs
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Teknologia kulisseissa
Kaikki teknologia ei näy asiakkaalle, mutta sen vaikutus 
asiakaskokemukseen ja ravintolan pyörittämiseen voi olla merkittävä. Se
tehostaa logistiikkaa, varauksia ja toimituksia sekä tekee toiminnasta 
ennakoitavampaa.

Älykkäät taustajärjestelmät sujuvoittavat varaamista, ostamista, myyntiä ja 
talouden hallintaa. Ruoka- ja juomalistojen lisäksi tekoälyä hyödynnetään 
työvuorosuunnittelussa, jotta oikea määrä henkilökuntaa on paikalla oikeaan
aikaan. Kun järjestelmät yhdistyvät kokonaisuuksiksi, prosesseja voidaan
automatisoida ja nopeuttaa, ja samalla henkilökunta voi keskittyä siihen, mikä
asiakkaalle on tärkeintä: laadukkaaseen palveluun ja elämyksiin.

Teknologia tuo myös uusia palvelumuotoja: Suomessakin voi nähdä jo 
drooniruokalähettejä, joka kuljettavat annokset muutamassa minuutissa 
parin kilometrin säteelle ravintolasta. Kansainväliset ketjut hyödyntävät 
teknologiaa asiakaskokemuksen parantamisessa esimerkiksi KFC testaa
automaattisia tilausjärjestelmiä, jotka nopeuttavat palvelua ja vähentävät 
jonotusta.

Samalla nämä kokeilut herättävät keskustelua siitä, missä vaiheessa 
automaatio vie liikaa pois henkilökohtaisesta palvelusta. Teknologian ja 
inhimillisen kosketuksen tasapaino on ratkaiseva – asiakkaat arvostavat 
nopeutta, mutta myös aitoa vuorovaikutusta.

Tulevaisuuden asiakaskokemus rakentuu tehokkuuden, saavutettavuuden ja 
henkilökohtaisen palvelun tasapainosta. Teknologia toimii kulisseissa, mutta
sen rooli voi olla ratkaiseva. Saumaton yhteispeli teknologian ja 
inhimillisyyden välillä takaa elämyksellisen asiakaskokemuksen.

https://www.hs.fi/pkseutu/art-2000011554059.html
https://retailtechinnovationhub.com/home/2025/7/30/sodaclick-launches-first-multilingual-conversational-voice-ai-for-kfc-uae-drive-thru-with-intel-and-americana-restaurants
https://retailtechinnovationhub.com/home/2025/7/30/sodaclick-launches-first-multilingual-conversational-voice-ai-for-kfc-uae-drive-thru-with-intel-and-americana-restaurants
https://retailtechinnovationhub.com/home/2025/7/30/sodaclick-launches-first-multilingual-conversational-voice-ai-for-kfc-uae-drive-thru-with-intel-and-americana-restaurants
https://retailtechinnovationhub.com/home/2025/7/30/sodaclick-launches-first-multilingual-conversational-voice-ai-for-kfc-uae-drive-thru-with-intel-and-americana-restaurants
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Ihmistenjakoneiden 
hybriditiimi

Teknologia muuttaa työnjakoa ravintoloissa. Automaatio hoitaa 
toistuvat vaiheet, mutta ihminen tuo palveluun ja makuihin sen, mitä 
kone ei osaa: intohimoa, tunnelmaa ja rytmiä.

Tekoäly luo myös uusia rooleja. Ravintoloissa tarvitaan osaajia, jotka 
tulkitsevat dataa, hallitsevat järjestelmiä ja suunnittelevat palveluiden 
digitaalisia ulottuvuuksia. Parhaimmillaan teknologia vapauttaa
aikaa inhimilliselle kohtaamiselle ja tekee toiminnasta sujuvampaa ja 
hallittavampaa, mutta roolijako on mietittävä tarkkaan.

Kaikki ei digitalisoidu. Robottitarjoilijat eivät korvaa ihmistä, sillä 
henkilökohtainen palvelu ja aito vuorovaikutus ovat edelleen 
ravintolaelämyksen ytimessä. Teknologia toimii taustalla tukena, mutta 
ihminen luo tunnelman ja tekee kokemuksesta merkityksellisen.

Maailmalla automaatio vastaa tarkkuutta vaativista kypsennystekniikoista. 
Japanissa robottitarjoilijat – jopa kissarobotit – paikkaavat työvoimapulaa,
ja Dubaissa on avattu ravintola, jossa tekoälykokki Chef Aiman johtaa
keittiötä. Silti useimmat ravintoloitsijat ovat yhtä mieltä: teknologia
tehostaa toimintaa, mutta inhimillistä otetta se ei korvaa.

https://www.telegraphindia.com/my-kolkata/food/how-kolkata-restaurants-are-innovating-using-technology-and-ai-without-losing-the-human-touch/cid/2092915
https://www.telegraphindia.com/my-kolkata/food/how-kolkata-restaurants-are-innovating-using-technology-and-ai-without-losing-the-human-touch/cid/2092915
https://www.telegraphindia.com/my-kolkata/food/how-kolkata-restaurants-are-innovating-using-technology-and-ai-without-losing-the-human-touch/cid/2092915
https://www.zmescience.com/science/japans-restaurants-are-hiring-cat-robots-and-theyre-pretty-good-servers/
https://www.reuters.com/world/middle-east/dubai-debut-restaurant-operated-by-an-ai-chef-2025-07-10/
https://www.reuters.com/world/middle-east/dubai-debut-restaurant-operated-by-an-ai-chef-2025-07-10/
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