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Hyvia asiakaskokemuksia vastuullisesti - miten ammattikeittidé vastaa haasteeseen?

Ammattikeittidilla riittad haasteita. Keittidn oven ulkopuolella olevia asiakkaita ei voi
pitdad itsestaanselvyyksind. Heitd on kuunneltava, ymmarrettdva ja ruokailuhetkesta
pitdisi pystya rakentamaan heille mieleenpainuva nautinto. Kuinka se tehdaan, kun
toisinaan tuntuu siltd, ettd tdndan he haluavat tata ja huomenna tuota? Aina ei ole kyse
pelkasta halustakaan, vaan valttamattdémista tarpeista. Kasvavat lapset tarvitsevat
kasvaakseen monipuolisesti ravintoaineita. |kaantyneiden kohdalla puolestaan
proteiinien saanti olisi varmistettava pienellakin ruokamaaralla.

Megatrendit, kuten kaupungistuminen, luonnon kestokyky ja digitalisaatio vaikuttavat
myds ruokapalveluihin. Viestinnan virroissa vilahtelevat yha useammin muun muassa
sanat vegaani, fleksaaja, gluteeniton, vastuullisuus ja hyvinvointi. Ruokapalvelualan
nakdkulmasta monen ilmidén ja trendin saa niputettua kattavasti kolmeen sanaan:
vastuullisia yksil6llisia ruokavaihtoehtoja. Tadma on yksi niista asiakasvaatimuksista, joka
ammattikeittidille asetetaan.

Kuinka ammattikeittiét voivat tdhan haasteeseen vastata? Ammattikeittion
ylivoimaisesti suurimmat kustannuserat ovat henkildstd- ja raaka-ainekustannukset.
Ateriavaihtoehtojen maaran kasvu pirstaloi ruokatuotantoa pienempiin osiin ja eriin.
Tama aiheuttaa paineita tuottavuudelle.

Ateriavaihtoehtojen lisddminen samanaikaisesti kustannukset halliten ei ole helppoa,
mutta keinoja on kuitenkin olemassa. Yksi keino on valmistusmenetelmat, joissa ruoan
valmistaminen ja tarjoilu erotetaan ajallisesti toisistaan. Talldin tarjottavien
ateriavaihtoehtojen maaraa voidaan lisata pitamalla samanaikaisesti kustannukset
hallinnassa. Tallaisten menetelmien avulla voidaan tehda niin sanottua
massaraataldintia.

Cook-chill-tuotantomenetelman kohdalla massaraataldinnilla tarkoitetaan sitd, etta
erilaisia ruokia tai niiden komponentteja voidaan valmistaa isojakin erid etukateen. Kun
suuri osa ruoanvalmistustydsta on tehty jo ennakkoon, voidaan asiakkaiden yksiléllisiin
vaatimuksiin vastata hyvinkin nopeasti, koska ruoka on jo viimeistelya vaille valmiina.
Vaikka ruokia ja niiden komponentteja on tehty suurissa erissa, asiakkaat kokevat
saamansa yksittdisen annoksen tai ateriakokonaisuuden yksildllisena.
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Vastuu ymparistdsta on monelle asiakkaalle tarkea arvo. Ammattikeittion toiminnan
ekotehokkuudella tarkoitetaan sita, etta haluttu palvelu tuotetaan tavalla, joka
kuormittavaa mahdollisimman vahan ymparistdd. Monet ammattikeittiét ovat jo
muuttaneet toimintaansa ekotehokkaaseen ja kestavaan suuntaan. Aivan yhta moni ei
ole muistanut tai oivaltanut kertoa tasta asiakkaille. Kannattaisi, silla asiakkaat ovat
ndista asioista kiinnostuneita ja arvostavat niita.

Ammattikeittidn neliét ovat usein rakennuksen kalleinta tilaa. Ammattikeittidssa
kulutetaan myods paljon vettd ja sahkda. Viime vuosina ammattikeittididen lukumaara on
vahentynyt. Tuotanto on keskittynyt suurempiin yksikdihin. Samalla keittidpinta-alan
kayttdé on myds tehostunut. Tama tarkoittaa sita, etta nykyisin sama annos- tai
kilomaara ruokaa voidaan valmistaa huomattavasti pienemmassa tilassa kuin
aikaisemmin.

Useat ammattikeittidt ovat [ahteneet mukaan erilaisiin ohjelmiin, joissa sitoudutaan
muun muassa vahentamaan energiankulutusta tai ruokahavikkida. Ruokahavikkia syntyy
valmistus- ja toimitusketjun eri vaiheissa esivalmistuksesta tarjoiluun. Suurin havikkiera
on tarjoiluhavikki, joka siis syntyy keittion ulkopuolella. Ammattikeittidssa keittidén
puolella syntyy selvasti vahemman havikkia kuin tarjoilussa tai lautashavikissa eli
lautaselle otettuna, mutta sydmatta jatettyna ruokana. Siitd huolimatta myéds keittidssa
syntyvaan havikkiin kannattaa aina kiinnittaa huomiota.

Vuoden 2017 Ravintolafoorumin tutkimuksessa ravintopalveluiden havikin todettiin
pienentyneen kolmella prosenttiyksikolla (20 % 217 %). Muutos johtui ennen kaikkea
lautashavikin vahentymisesta.

Vaikka energiakustannukset eivat olekaan keittidn suurin kuluers, siihen kannattaa ja
onkin kiinnitetty kasvavaa huomiota. Energiakustannuksiin vaikuttavat kaytettdvissa
olevat tuotantomenetelmat, laitteet ja itse kayttajat. Kayttdjien eli henkiléstdn rooli on
merkittava. Osaava ja vastuullisesti toimiva tydntekija tekee samat tydt kymmenia
prosentteja pienemmilld sdhkénkulutuksella kuin osaamaton tai ekotehokkuudesta
piittaamaton tyéntekija. Henkildstdn osaaminen ja asenne ovat siis tassakin
avainasemassa.

Milta ndyttaa ruokapalvelu- ja ammattikeittidalan tulevaisuus? Kuinka varmistetaan
toistuvasti hyva ja vastuullinen asiakaskokemus? Ammattikeittididen digitalisointi on jo
kaynnistynyt. Voimme jo puhua muun muassa alykkaista keittidlaitteista. Hydnteisruoka
on jo sallittu, mutta vield ruokaa ei kuitenkaan printata ammattikeittidissa.
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Yksi trendi kuitenkin on ja pysyy. Se on laatu - asiakaskohtainen laatu. Kaikkea kaikille ei
tunnetusti toimi. Palvelun tuottajan on pystyttava sekd erottautumaan tarjonnasta etta
pidettdava toimintansa rajapinnat helppoina asiakkaille. Lisaksi palvelun tarjoajan on
|6ydettava se oma juttu, joka puhuttelee asiakkaita ja vastaa kysymykseen, miksi kaytan
juuri nadita ruokapalveluja.

Ammattikeittidlla on hyvat mahdollisuudet vastata asiakkaiden asettamiin vaatimuksiin
tuntemalla syvallisesti asiakkaansa, ottamalla haltuun se osaaminen, jota
asiakasodotusten tayttaminen vaati seka olemalla riittdvan rohkea kokeilemaan uusia
ratkaisuja.

Nykyiselld ruokatuotantotaloudella on merkittava vaikutus ymparistdn kestokykyyn.
Lisaksi inmisen halu yltakylldisyyteen ja “minulle kaikki heti”-ajattelu asettavat kovia
haasteita myds ammattikeittidé- ja ruokapalvelualan toimijoille. Kysynta ohjaa tarjontaa,
joten sopii vain toivoa, ettd lilan moni ei halua viettda yltakylldisyysviikkoa toinen
toisensa peraan. Innovaatiot ja tekninen kehitys digitaalisine loikkineen auttavat meita
huolehtimaan myds ymparistéstamme entista paremmin. Siita huolimatta kuluttajien on
kuluttaessaan syyta miettia mita ja miten kuluttaa. Se ei tee eldmasta kovin paljon
kurjempaa. Ehkdpa asia on juuri painvastoin. Ruokapalvelut ja koko elintarviketalous
muuttuvat, koska niiden taytyy muuttua. Tulevaisuuden ruoka lienee nykyista
kasvispainotteisempaa ja yksildllisempadd, mutta edelleen vaivatonta.

Juha Jokinen, ETM

Twitter: @juhajokinen765
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