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Tausta

Luonnonvarakeskuksen (Luke) marraskuussa 2024 julkaistun raportin mukaan
paakaupunkiseudun ruokapalveluissa syntyy vuosittain noin 18,5 miljoonaa kiloa
ruokahavikkia — noin 37 miljoonaa hukattua ateriaa, mika vastaa noin 30 havikkiannosta
jokaista paakaupunkiseudun asukasta kohden. Suurin osa havikista, noin 9,6 miljoonaa kiloa,
muodostuu tarjoilulinjoille jaavasta ruoasta.

Food Waste Ecosystem -hankkeen tavoitteena on luoda yhteinen kiertotalouteen perustuva
ruokajarjestelma paakaupunkiseudulle. Tavoitteena on tehostaa prosesseja, ehkaista ja
vahentaa ruokahavikkia, jakaa hyvia kaytantoja, hyddyntaa ylijaamaruokaa tehokkaammin ja
luoda uusia liiketoimintamahdollisuuksia.

Vuoden 2025 alussa Helsingin yliopiston Untangling People Flow -tutkimusryhma esitteli
ekosysteemikumppaneille kehittdmansa Al Menu Planner -suositusjarjestelman.
Tarkoituksena oli osoittaa, miten asiakkaille houkuttelevia ruokalistoja voidaan suunnitella
samalla vdhentaen ruokahavikkia.

Al Menu Planner tunnistaa ruokalistayhdistelmia, jotka ovat seka asiakkaiden suosiossa etta
tuottavat vahaista ruokahavikkia. Jarjestelma analysoi historiallista ravintoladataa
ennustaakseen ruokalistoja, jotka minimoivat havikin ja hiilijalanjaljen sailyttden samalla
myynnin ja asiakaskysynnan. Sovellus toimii MegaSense-taustapalvelimella, jota kaytetaan
selainpohjaisen kayttoliittyman kautta.

Ruokapalvelusektori hyddyntaa tekoalytyokaluja edelleen huomattavasti vihemman kuin
monet muut toimialat, vaikka potentiaali on suuri: parempi kysynnan ennustaminen, tilaus- ja
valmistusmaarien optimointi ja datalahtdinen paatoksenteko voivat merkittavasti vahentaa
havikkia.

Sodexo haluaa hyddyntaa tekoalya toimintansa tehokkuuden ja kestavyyden parantamiseksi.
Yrityksellda on kdytdssaan kattava ravintoladata, joka mahdollistaa asiakasvirtojen ja
kulutuksen parempaa ymmartamista. Pilotin tavoitteena oli lisata Sodexon ymmarrysta siita,

miten Al voi tukea datalahtoista paatoksentekoa kysynnan ennustamisessa,
ruokalistasuunnittelussa ja havikin hallinnassa.
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Ruokaturvallisuus (tai muu turvallisuusnidkokulma)

Ei sovellettavissa.

Kestdvan kehityksen ndkokulma

Parempi kysynnan ennustaminen vahentaa ruokahavikkia ja pienentaa ymparisto- ja
ilmastovaikutuksia. Se myos tehostaa resurssien kayttoa ja voi parantaa
ruokapalvelutoiminnan taloudellista kannattavuutta merkittavasti.

Sodexon kokeilun kuvaus

Taman kokeilun tarkoituksena on soveltaa Helsingin yliopiston Al Menu Planner -jarjestelmaa
Sodexon ruokahavikkitapaustutkimukseen. Al Menu Planner kehitettiin alun perin
kustannustehokkaaksi sovellukseksi tukemaan laajamittaista ruokalistasuunnittelua useissa
ravintoloissa jopa kuusi viikkoa etukateen. Sen tavoitteena on yllapitaa asiakkaiden paluuta
tarjoamalla houkuttelevia ruokalistoja ja samalla minimoida keittiohavikki, tarjoilulinjahavikki
ja lautashavikki. Alkuperainen sovellus kehitettiin Helsingin yliopiston Ylvan Unicafe-
ravintoloihin Kumpulan ja Viikin kampuksilla.

Soveltaminen Sodexolle edellytti perusteellista ymmarrysta Sodexon toimitus- ja
kysyntadynamiikasta, ravitsemuksellisista reunaehdoista ja operatiivisista vaikutuksista —
esimerkiksi siitd, miten ruokahavikki syntyy ja muuttuu ajassa. Ruokapalvelujen tarjontaan
vaikuttavat ravitsemussuositukset, asiakasodotukset ja toiminnalliset vaatimukset. Sodexon
tapausta varten malliin lisattiin useita suunnittelurajoitteita, kuten:

e saman proteiinilahteen valttaminen saman paivan ruokalistalla

e saman ruoan toistumisen valttaminen neljan viikon kierron aikana

vahintadn yhden ”suosikkiruoan” sisallyttaminen paivittain

kalan tarjoaminen kahdesti viikossa

e vegaanisen vaihtoehdon tarjoaminen aina

Kysynnan ja havikin ennustamista varten kehitettiin koneoppimismalli, joka yhdisti
ruokalistojen kokoonpanon havaittuihin havikkimaariin kahden vuoden aikasarjadatan avulla
Sodexon Metropolia Myllypuron toimipisteesta. Tama mahdollisti ymmarryksen siita, miten eri
ruokalistayhdistelmat vaikuttavat asiakasvalintoihin ja syntyvaan havikkiin.

Kun malli oli validoitu, se integroitiin Al Menu Planner -jarjestelmaan tuottamaan suosituksia,
jotka optimoivat ruokalistasuunnittelun ja vahentavat samalla havikkia. Ennustemalli ja
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suositusjarjestelma pyorivat MegaSense-palvelimilla, ja Sodexon esimiehet voivat kayttaa
niita selainpohjaisesti saadakseen, jopa kuusi viikkoa eteenpain, ruokalistasuosituksia, jotka
tasapainottavat asiakasmaaran maksimoinnin ja havikin minimoinnin.

Tulokset ja opit

Pilotissa saatiin tarkeita oivalluksia tekoalytyokalujen kehittdmisestéa ja kayttdonotosta
todellisissa ravintolaolosuhteissa.

1. Al-jarjestelmien siirrettavyys ruokapalvelutarjoajien valilla vaatii aina raatalointia

Jokaisella ravintolaoperaattorilla on omat toimintatapansa, sdantopohjansa ja
ruokalistasuunnittelun logiikkansa, mika tarkoittaa, ettd Al Menu Plannerin kaltaista
jarjestelmaa ei voi vain siirtaa organisaatiosta toiseen ilman merkittavaa mukauttamista.
Vaikka ydinalgoritmit ovat sinanséa kayttdkelpoisia eri ymparistoissa, rajoitteet, operatiiviset
oletukset ja paatdksenteon prosessit on raataloitava vastaamaan kunkin toimijan erityisia
olosuhteita ja toimintaymparistoa.

2. Datan laatu muodostaa keskeisen haasteen

Ravintolaymparistdt ovat nopeatempoisia ja monimutkaisia, minka vuoksi data on usein
puutteellista, epayhtenaista tai sisaltaa paljon kohinaa. Tassa pilotissa huomattava osa
projektista — arviolta noin 80 % tutkimustiimin tybajasta — kului datan validointiin ja
esikasittelyyn. Tama tarkoitti saatavilla olevan operatiivisen datan eheyden arviointia,
puhdistamista ja rakenteistamista ennen kuin luotettavaa mallinnusta voitiin tehda. Havainto
korostaa sita, etta tekoalyn onnistunut kayttédnotto ruokapalveluissa edellyttaa paitsi
kehittyneita algoritmeja myos vahvoja kaytantoja datan hallinnassa ja laadun
varmistamisessa.

3. Ennustemallien ja suositusjarjestelmien arviointi vaatii eri lLahestymistapoja

Kysyntaennusteita tuottavia malleja voidaan arvioida perinteisin suorituskykymittarein
vertaamalla ennustettuja arvoja toteutuneisiin asiakasmaariin, kassatransaktioihin tai
tiettyihin ruokalistoihin liittyviin havikkitasoihin.

Suositusjarjestelmat sen sijaan toimivat eri logiikalla. Niiden todellista tehokkuutta voidaan
mitata ainoastaan silloin, kun suositeltuja ruokalistoja noudatetaan tdsmalleen sellaisinaan.
Kaytanndssa tdma on haastavaa, silla ravintolat eivat tyypillisesti noudata taysin



Euroopan unionin A O . .
n osarahoittama il @ innokaupungit

automaattisia ruokalistasuosituksia pitkien, esimerkiksi kuuden viikon suunnittelujaksojen
ajan. Syyna ovat operatiivinen joustavuus, raaka-aineiden saatavuus seka esimiesten omat
valinnat. Tama tekee suositusmallien arvioinnista huomattavasti haastavampaa todellisissa
ravintolaolosuhteissa.

4. Sopiva kaytt6 organisaation sisalla

Al Menu Planner on tehokkaimmillaan strategisena paatdksenteon tukijarjestelmana
ylemmalle johdolle, joka vastaa useiden ravintoloiden toiminnasta ja suurten
kokonaisuuksien, kuten hankintojen ja ruokalistasuunnittelun koordinoinnista. Talla tasolla
jarjestelma tuottaa arvoa tarjoamalla nakymia organisaation laajuisiin trendeihin,
havikkimalleihin ja ruokalistojen toimivuuteen.

Yksittaisen ravintolan tasolla olosuhteet kuitenkin vaihtelevat merkittavasti — asiakaskunta,
kysyntavaihtelut ja keittidprosessit eroavat toisistaan. Taman vuoksi suositusten luotettava
kaytto edellyttad usein toimipaikkakohtaisesti mukautettua mallia, joka heijastaa kunkin
ravintolan erityispiirteita.

5. Konkreettiset hyodyt

Jarjestelma auttaa tunnistamaan ruokalajeja ja ruokalistayhdistelmia, jotka tuottavat
johdonmukaisesti suuria maaria havikkia, seka vaihtoehtoja, jotka seka houkuttelevat
asiakkaita etta tuottavat vahemman havikkia. Tama tuottaa arvokasta tietoa erityisesti suurille
toimijoille, joilla on useita ravintoloita ja laajoja ruokalistaportfolioita — ilman tekoalya moni
naista trendeista jaisi helposti piiloon suurten datamaarien takia.

Tyokalu parantaa myos suunnittelua kausivaihtelujen, juhlapyhien ja erikoistapahtumien
yhteydessa, jolloin kysynta voi vaihdella huomattavasti.

Operatiivisesta nakdokulmasta Al Menu Planner yksinkertaistaa monimutkaista
ruokalistasuunnittelua, jossa mahdollisia annosyhdistelmia voi olla miljoonia. Se auttaa
kayttajia hahmottamaan kokonaisuuksia, ennakoimaan tulevia viikkoja ja vihentdmaan
epavarmuutta ruoanvalmistuksen suunnittelussa. Tama puolestaan vahentaa havikkia ja
keventaa tyokuormaa.

Al-avusteinen suunnittelu parantaa henkildston resurssien kayttoa ja vahvistaa kykya
varautua tulevaan kysyntaan. Pilotin edetessad ymmarrys tekoalyn ennustusten
luotettavuudesta syventyy, kun ennusteita verrataan toteutuneeseen kysyntaan.
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6. Tulevaisuuden mahdollisuudet: reaaliaikainen operatiivinen alykkyys

Tulevaisuutta ajatellen Al Menu Plannerin jatkokehitys voisi keskittya reaaliaikaiseen
operatiiviseen alykkyyteen. Yksi lupaava suunta on mahdollistaa mallin dynaaminen
paivittyminen ruokailun aikana. Esimerkiksi jarjestelma voisi tuottaa tuntikohtaisia ennusteita
kassamyynnin aktiivisuudesta ja seuraavan tunnin odotetusta ruokahavikista. Tama antaisi
keittidtiimeille ja esimiehille mahdollisuuden saataa valmistusmaaria lahes reaaliajassa,
mika parantaisi tehokkuutta ja vahvistaisi yhteytta tekoalypohjaisen ennustamisen ja
operatiivisen paatdksenteon valilla.
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