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Teknologian rooli kasvaa
ravintola-alalla nopeasti. Se

ohjaa monia arjen vaiheita:
digitaaliset varausjarjestelmat,
energiaseuranta, havikin hallinta ja
asiakasdatan hyddyntaminen ovat
teknologian ansiosta sujuvampia, ja
ravintolan toiminnan kokonaiskuva
on helpompi hahmottaa.

Muutos etenee eri tahtiin eika
ole aina kokonaisvaltainen —

tarkeintd on arvioida, millaiseen
muutosvauhtiin oma ravintola
sopeutuu ja edeta askel kerrallaan.

Kyse ei ole vastakkainasettelusta.
Teknologian jarkevalla
hyodyntamiselld mahdollistetaan
asiakaskokemuksen tarkein

osa: henkilokunnan inhimillinen
lasndolo.
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ettd yhd useampi asiakas hakee eld myksellisyyttd myos
lounaalta. Lounaskin ostetaan nykydidn “ennakkoon”
selailemalla lounastoimijoiden medioita, ja asiakkaat
suuntaavat sinne, missd tarjonta vastaa parhaiten omia
mieltymyksid ja makumaailmaa. Jotta markkinassa
menestyy, on myds tdmd ympdristé hallittava.

Teknologinen kehitys mahdollistaa dlykkaan menun. Tekoalya
oy - hyodynnetdan jo nyt sparrikumppanina ruokalajien ja kokonaismenun

! ' ad suunnittelussa. Sen avulla voidaan testata reseptejd virtuaalisesti ennen
' kuin ne paatyvat keittiéon. Juomasuositusten ja viinilistojen
suunnittelussa tekodly toimii myods erinomaisena apuna.

Markku Kallinen
Myyntipaallikko, pohjoinen Horeca

Tekodly on datan moottori, joka yhdistaa ravintolan sisdisen tiedon -
kuten myyntiluvut, menekkidatan ja raaka-ainekulut — ulkoiseen
tietoon, kuten trendeihin ja inspiraatioon. Ndin se ennakoi kysyntaa,
tehostaa toimintaa ja auttaa pysymaan ajan hermolla.

Suomessa tekodily on jo kdytossa tuotekehityksessa: se rakentaa
sadoista resepteistad yksilollisia ruokalistoja eri ravintoloille ja auttaa
vahentamaan havikkia. Tekodly voi palvella myds asiakkaita —
esimerkiksi Yhdysvalloissa Taco Bellin Name Your Price —tyokalu,
ehdottaa ateriakokonaisuuksia asiakkaan budjetin pohjalta. Vastaava
ratkaisu olisi erinomainen tydkalu esimerkiksi catering-palveluille.

Tekodly ei korvaa ihmisdlya, mutta lahitulevaisuudessa se auttaa
ravintoloita tekemaan entista luovempaa ja kannattavampaa
liiketoimintaa.
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Tekoalyagentit
palvelupolulla

Tekodlyn seuraava askel on agentit — ohjelmat, jotka hoitavat tehtavia
itsendisesti ihmisen puolesta. Ravintolassa agentti voi ottaa vastaan
varauksia, antaa suosituksia tai vastata kysymyksiin useilla kielilla eri
kanavissa.

Agentti voi toimia my0s asiakkaan puolella. Esimerkiksi Googlen Al Mode
ehdottaa ravintoloita, jotka sopivat asiakkaan makuun, sijaintiin ja
tilanteeseen. Tassa asetelmassa ravintolan tehtdva on tarjota agenteille
ajantasaista ja rikasta tietoa, jotta se parjaa suosittelukilpailussa.

Tulevaisuudessa tekodly hoitaa yha useampia osia palvelupolusta —
valinnasta varaukseen, maksusta kokemuksen jalkeiseen
kommunikaatioon. Ravintoloille tima on mahdollisuus paitsi tarjota
parempaa palvelua, myds nopeuttaa toimintaa ja vahentda manuaalisia
tyovaiheita. Esimerkiksi Intiassa Al-vetoinen tilausjcirjestelmd huolehtii
takeaway-tilausten vastaanottamisesta ja keittioon valittamisesta.
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Teknologia kulisseissa

Kaikki teknologia ei ndy asiakkaalle, mutta sen vaikutus
asiakaskokemukseen ja ravintolan pyorittamiseen voi olla merkittava. Se
tehostaa logistiikkaa, varauksia ja toimituksia seka tekee toiminnasta
ennakoitavampaa.

Alykkaat taustajérjestelmit sujuvoittavat varaamista, ostamista, myyntia ja
talouden hallintaa. Ruoka- ja juomalistojen lisaksi tekodlyd hyodynnetdan
tydvuorosuunnittelussa, jotta oikea maara henkilokuntaa on paikalla oikeaan
aikaan. Kun jarjestelmat yhdistyvat kokonaisuuksiksi, prosesseja voidaan
automatisoida ja nopeuttaa, ja samalla henkilokunta voi keskittya siihen, mika
asiakkaalle on tarkeinta: laadukkaaseen palveluun ja elamyksiin.

Teknologia tuo myds uusia palvelumuotoja: Suomessakin voi nahda jo
drooniruokaléhettejd, joka kuljettavat annokset muutamassa minuutissa
parin kilometrin sateelle ravintolasta. Kansainviliset ketjut hyodyntavat
teknologiaa asiakaskokemuksen parantamisessa esimerkiksi KFC testaa
automaattisia tilausjdrjestelmid, jotka nopeuttavat palvelua ja vahentavat
jonotusta.

Samalla nama kokeilut herattavat keskustelua siitd, missa vaiheessa
automaatio vie liikkaa pois henkilokohtaisesta palvelusta. Teknologian ja
inhimillisen kosketuksen tasapaino on ratkaiseva — asiakkaat arvostavat
nopeutta, mutta myos aitoa vuorovaikutusta.

Tulevaisuuden asiakaskokemus rakentuu tehokkuuden, saavutettavuuden ja
henkilokohtaisen palvelun tasapainosta. Teknologia toimii kulisseissa, mutta
sen rooli voi olla ratkaiseva. Saumaton yhteispeli teknologian ja
inhimillisyyden valilla takaa elamyksellisen asiakaskokemuksen.
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lhmisten ja koneiden
hybriditiimi

Teknologia muuttaa tydnjakoa ravintoloissa. Automaatio hoitaa
toistuvat vaiheet, mutta ihminen tuo palveluun ja makuihin sen, mita
kone ei osaa: intohimoa, tunnelmaa ja rytmia.

Tekoaly luo myds uusia rooleja. Ravintoloissa tarvitaan osaajia, jotka
tulkitsevat dataa, hallitsevat jarjestelmia ja suunnittelevat palveluiden
digitaalisia ulottuvuuksia. Parhaimmillaan teknologia vapauttaa

aikaa inhimilliselle kohtaamiselle ja tekee toiminnasta sujuvampaa ja
hallittavampaa, mutta roolijako on mietittava tarkkaan.

Kaikki ei digitalisoidu. Robottitarjoilijat eivat korvaa ihmist3, silla
henkiloékohtainen palvelu ja aito vuorovaikutus ovat edelleen
ravintolaeldamyksen ytimessa. Teknologia toimii taustalla tukena, mutta
ihminen luo tunnelman ja tekee kokemuksesta merkityksellisen.

Maailmalla automaatio vastaa tarkkuutta vaativista kypsennystekniikoista.
Japanissa robottitarjoilijat — jopa kissarobotit — paikkaavat tydvoimapulaa,
ja Dubaissa on avattu ravintola, jossa tekoalykokki Chef Aiman johtaa
keittiota. Silti useimmat ravintoloitsijat ovat yhta mielta: teknologia
tehostaa toimintaa, mutta inhimillista otetta se ei korvaa.
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