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Tama opinnaytety6 suoritetaan osana hotelli- ja ravintola-alan likkeenjohdon koulutusohjelmaa.
Opinnaytetyd on kirjoitettu toimeksiannosta Billnasin Ruukille ja sen ensisijaisena tavoitteena on
kehittdd aamiaistarjoilua seka tuottaa henkilékunnalle tutkimukseen perustuva manuaali aamiai-
sen valmistamista varten. Tutkimuksen toissijaisena tavoitteena oli selvittaa, miten suuri merki-
tys hotelliaamiaisella on hotellielamyksessa. Haluttiin myds selvittaa, mita Billnasin Ruukin ho-
tellivieraat odottavat aamiaiselta, oliko eri asiakassegmenteilla eri odotukset seka selvittaa mi-
ten laatu pysyisi samana henkildkunnasta ja sesongista riippumatta. Toimeksiantajalle ei ole ai-
kaisemmin tehty samankaltaista tutkimusta koskien heidan tarjoamiaan aamiaispalveluja.

Tutkimus tehtiin toiminnallisena opinnaytetyona kayttden maarallista menetelmaa. Tutkimuk-
seen laadittiin Webropol alustalla kyselylomake, joka jaettiin hotellivieraille aamiaisen yhtey-
dessa. Kyselytutkimukseen saatiin vastauksia yhteensa 59 kappaletta, jonka perusteella tutki-
mus tehtiin.

Opinnaytetydn tietoperusta esittelee toimeksiantajan, yrityksen asiakassegmentit seka palvelut.
Toimeksiantajan esittelyn jalkeen tekstissa on lyhyt katsaus aamiaisen historiasta, nykyiset ruo-
kasuositukset ja erityisruokavaliot seka Billndsin Ruukin aamiaisen lahtdkohdan ennen tutki-
muksen alkamista.

Tutkimuksen empiirisessa osiossa kasitellaan tyon tutkimusmenetelmaa, tutkimuksen kulkua
seka avataan tutkimuskysymyksia. Tassa osiossa kasitelladn myos aamiaisen kustannuksia,
vastuullisuutta seka havikin vahentamista. Viimeisessa osiossa kasitellaan tutkimustulokset
seka kehitysehdotukset, jotka laadittiin kyselytutkimuksen perusteella.

Billndsin Ruukin aamiaistarjoilun suurimmat kehityskohdat olivat tarjoiltavien esillepano, ruoka-
tuotteiden sisallon ilmoittaminen, seka suppea valikoima. Kehitysehdotuksina toimeksiantajalle
esitetaan mietitty ja uudelleenjarjestetty esillepano, laajennettu valikoima seka tiedot ruoka-ai-
neista kirjallisena elintarvikkeiden lahettyvilla, missa myos allergeenit ilmoitetaan.

Asiasanat
Hotelliaamiainen, aamiainen, asiakastyytyvaisyys, majoitustoiminta, tuotekehitys
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1 Johdanto

Tama opinnaytetyo kirjoitetiin toimeksiantona Billnasin Ruukille. Opinnaytetyéssa haluttiin selvittaa,
mitd asiakkaat odottavat hotelliaamiaiselta. Tyd suoritetiin osana hotelli- ja ravintolaliikkeenjohdon
koulutusohjelmaa. Opinndytetyon toimeksiantajana on Billndsin Ruukki ja tehtavana oli kehittaa
manuaali tyontekijoille aamiaiseen, seka aamiaistarjoiluun liittyen. Aihe oli toimeksiantajan ehdot-
tama ja sen lahtokohtana oli selvittda asiakkaiden odotuksia aamiaisen suhteen. Asiakkaiden odo-
tuksista otetiin selvaa kyselyn avulla. Kyselytutkimuksen perustella laadittiin henkilokunnalle aamu-
palamanuaali, jonka perusteella aamiainen valmistetaan. Nain aamiaiselle taataan sama laatu siita
huolimatta, kuka sen valmistaa. Toimeksiantaja Billnasin Ruukki kokee, ettd aamiaismanuaali on
tarpeen laadukkaan ja monipuolisen aamiaisen tarjoamista varten. Billndsin Ruukki on jo pidem-
man ajan miettinyt aamupalan uudistamista. Hotelli on saanut aamiaisesta hyvin vaihtelevaa pa-
lautetta ja uudistuksen aamupalaan odotetaan tuovan enemman positiivista palautetta. Tutkimus
suoritetiin syksylla 2022, tutkimus aloitettiin syyskuussa ja on suunniteltu valmistuvan marraskuun

lopussa.

Sanotaan, etta hotellin tarkeimmat asiat ovat hyva sanky ja aamupala. Kansainvalisella kyselylla
Momondo.fi selvitti suomalaisten vaatimukset hotellien suhteen. Buffet aamiaista hotellilta toivoi 60
% vastaajista ja 50 % halusivat mukavan sangyn. Kyselyn vastausten perusteella aamupala hotel-

lissa on jopa tarkeampi kuin langaton netti. (Momondo.fi.)

Ty6 on toiminallinen opinnaytetyd. Tutkimus tehtiin kvantitatiivisena, eli maarallisena tutkimuksena.
Asiakkailta kysyttiin mita odotuksia heilld on aamiaisen suhteen. Hotellissa yOpyy useita eri asia-
kassegmentteja, jonka vuoksi kyselya pyrittiin jakamaan mahdollisimman laajasti kaikille asiakas-
ryhmille. Tama takasi sen, ettd tutkimukseen saatiin monipuolisesti eri asiakasryhmien ndkemyksia

ja mielipiteita.

Opinnaytetyon ensisijaisena tavoitteena oli kehittda Billnasin Ruukin aamiaistarjoilua ja laatia hen-
kilokunnalle tutkimukseen perustuva manuaali aamiaisen valmistamiseen. Tutkimuksen toissijai-
sena tavoitteena oli saada selville, kuinka suuri vaikutus hotelliaamiaisella on koko hotellielamyk-
seen. Lisaksi haluttiin selvittdd mita asiakkaat odottavat hotelliaamiaiselta. Erottuvatko eri asiakas-
segmenttien odotukset toisistaan. Tutkimuksessa haluttiin myos selvittda, mika on asiakkaiden
mielesta hyva aamiainen seka miten saadaan aamupala tasalaatuiseksi, sesongista ja henkilokun-
nasta riippumatta. Tutkimustuloksilla luotiin konkreettinen manuaali Billnasin Ruukin henkilékun-
nalle, mika takaa tasaisen laadun. Tamanhetkisissa hotelliarvosteluissa Billnasin Ruukki on saanut
seka positiivista ettd negatiivista palautetta aamiaisesta. Suurin osa arvosteluista tulee Googlen ja

Booking varauskanavan kautta.



Raportti aloitettiin tietoperustalla, jossa kasitelladn opinnaytetydn sisaltéa ja tutkimuksen lahtékoh-
taa. Ensimmaisessa luvussa kerrotaan toimeksiantajasta, seka lyhykaisyydessa Billnasin Ruukin
historiasta seka sen palveluista. Toisessa luvussa esitelldan hotellin nykyista asiakaskuntaa ja kol-
mannessa luvussa avataan laajemmin toimeksiantajan tarjoamaa aamupalaa ja sen sisaltoa, silla
se on tyon paakohta. Neljannessa luvussa kasitellaan tutkimuksen kulkua ja kaytettya tutkimusme-
netelmaa, sitd miten tutkimus etenee vaihe vaiheelta ja itse tutkimuskysymyksia. Tutkimusta varten
laadittiin Webropol alustalla lomakekysely, jolla pystyttiin kartoittamaan parannuskohtia ja asiakkai-
den ndkemyksia nykyisesta aamiaistarjonnasta. Kysely laadittiin kolmella eri kielella: suomeksi,
ruotsiksi ja englanniksi. Tutkimuksen empiirisessa osuudessa tarkastellaan alkuun aamiaisen kus-
tannuksia seka kustannuslaskelmia. Luvussa eritelladn aamiaisen valmistamisesta syntyvia kus-
tannuksia ja annetaan ehdotuksia muutoksista aamiaisbudjettiin. Tutkimuksessa ei kasitella toi-
meksiantajan pyynnosta vastuullisuutta sen laajemmin, vaan se keskittyy vain havikin vahentami-
seen. Toimeksiantoon kuuluu aamiaismanuaali, laskelmat, aamiaisen esillepanon parantaminen,
henkildkunnan perehdyttdminen seka havikin vahentaminen. Vastuullisuutta kehitetaan toimeksi-
antajalle, heidan erikseen nimeamalle, aiheeseen keskittyvalle tiimille. Siksi tyd kasittele vain pinta-
puolin vastuullisuutta kasitteena ja keskittyy syvemmin Billndsin Ruukin aamiaisen havikin vahen-

tamiseen.



2 Billnasin Ruukki

Billndsin Ruukin perusti 1641 tukholmalainen Carl Billsten. 1700-luvulla Ruukin omistus siirtyi ruot-
salaiselle Hisingerin suvulle, jolloin Billndsiin perustettiin tehdas ja sita laajennettiin vuosi vuodelta
suuremmaksi. 1900-luvulla Ruukista tehtiin osakeyhtio nimelta Billnas Bruks Aktiebolag. 1970-lu-
vulta lahtien Billnas kuului kokonaan Fiskarsille. Billnas Ruukin hotellin tilat ovat olleet vuodesta

2008 lahtien yksityisessa omistuksessa. (Visit Raseborg.)

Kuva 1. Billnasin Ruukki (Billndsin Ruukki 2022a)

Billnasin Ruukin alue on laaja ja alueella on hotellin lisdksi monta erilaista kokous- ja juhlatilaa. Ho-
tellissa on yksi yhden hengen huone, kaksikymmenta kahden hengen huonetta, yksi juniorisviitti ja
yksi sviitti. Hotellin tarjoamien huoneiden lisaksi Ruukin alueella on huoneistoja, joista 16ytyy erilli-
nen keittokomero. Huoneistoja on yhteensa seitseman kappaletta, joista kuusi ovat kahdelle hen-
gelle tarkoitettuja ja yksi neljalle hengelle. Huoneistot sijaitsevat alueen vanhoissa vuokra-asun-
noissa, jotka on remontoitu hotellikayttédn. Asiakkaita ja henkildkuntaa helpottamaan huoneistot
on nimetty helposti erottuvilla nimilla, jotka tulevat Billndsin Ruukin historian merkittavien henkilGi-
den mukaan. Karlsborg-nimisesta rakennuksesta 10ytyy kaksi huoneistoa. Alakerrassa on isompi,
neljalle hengelle suunniteltu huoneisto ja rakennuksen ylakerrassa pienempi, kahdelle henkildlle
suunniteltu huoneisto. Rakennusta on kutsuttu Karlsborgiksi sen rakentamisesta saakka. Karlsborg
sijaitsee lahella Billnasin koulua, joka on juuri Ruukin alueen ulkopuolella. Muut huoneistot Leo-
pold, Fridolf, Johan 4, Johan 5 ja Carl ovat niin kutsuttuja Sepan Studioita ja ne sijaitsevat tien var-

rella ruukin alueella.



Kokous- ja juhlatiloja alueella on seitseman ja ne sijaitsevat eri puolilla aluetta, mutta suurin osa
I6ytyy ravintolan lahettyviltd. Isopaja on aivan ravintolan vieressa oleva tila, jossa jarjestetaan
enimmakseen isompia juhlia, muun muassa haita, mutta siind on myos jarjestetty messuja ja muita
suuria tapahtumia. Isopaja on vilkkaassa kaytdssa varsinkin kesaaikaan. Nimi "Isopaja” on peraisin
ajalta, jolloin alueella oli tehdastoimintaa ja tila toimi suurena metallipajana. Tilaan on jatetty van-
hoja tehdaskoneita Ruukin historian kunniaksi. Samasta rakennuksesta 16ytyy myos kesakahvila
Ellen, jossa kesaisin tarjoillaan seka suolaisia ettd makeita herkkuja. Billnasin Ruukki omistaa
myos oikeuden leipoa Ellen Svinhufvud kakkua alkuperaisella reseptilla, jonka kunniaksi kesakah-
vilan nimi on juuri Ellen. Kakkua myydaan kahvilassa kesaisin ja muina vuodenaikoina sita saa os-

tettua ravintolasta. (ellenkakku.fi.)

Piirustuskonttori-niminen kokoustila sijaitsee ravintolarakennuksessa ja soveltuu 10-30 henkilon
kokouksiin tai infotilaisuuksiin. Tila on saanut nimensa siita, etta tilassa on aikoinaan suunniteltu
monta Billndsin Ruukin tuotteista. (Billnasin Ruukki 2022b.)

Viereisesta rakennuksesta, joka on entinen paakonttorirakennus, 16ytyy Johtoryhma-tila, joka sopii
pienempiin, noin 10—15 henkildn kokouksiin. Tilan yhteydessa on myds sviitti, jota varatessa saa

myds Johtoryhma- tilan kayttéonsa. (Billnasin Ruukki 2022b.)

Piippu- niminen tila toimii seka kokous etta juhlatilana ja siinne mahtuu 10-80 henkil6a. Tilassa on
useimmiten pidetty kokouksia ja tiimipaivia, mutta siella on jarjestetty myos illallisia, juhlia ja jopa
pienempia konsertteja. Piippu- nimi tulee tilan ulkopuolella nakyvan, olennaisesti Billndsin Ruukin
alueen siluettiin vaikuttavan korkean entisen savupiipun mukaan. Rakennuksen alakerrasta 16ytyy
Pinnakamairi tila, joka on kunnostettu juhlatilaksi vuonna 2022. My6s rakennuksen ulkopuolella on
tapahtunut viime vuosina muutoksia ja sinne rakennettiin vuonna 2021 Scarlett O’Karis kesate-
rassi. Kesaterassi sijoittui toiselle sijalle Toptaste:in jarjestdmassa "Suomen paras kesaterassi” Kil-
pailussa vuonna 2021. (Billnasin Ruukki 2022b.)

Joen toisella puolella 16ytyy Bruksboden-tila, entinen kyldkauppa, joka on remontoitu kokous ja juh-
lakayttoon. Tilasta 10ytyy kokoustilan liséksi elokuvateatteri yksityiskayttoon, saunatilat poream-

meella seka ruokailutilaa ja pienehkd keittio.

Alueelta 16ytyy myds muita rakennuksia, kuten Yla-nikkari, joka on harvoin kaytossa. Se soveltuu
parhaiten messukayttéon. Ravintola- ja hotellirakennuksien vastapaata, tien toisella puolella 16ytyy
Lahettdmd, joka on myds remontoitu vuonna 2022. Lahettamoélta 16ytyy kauppatilaa ja pienia kaup-
poja, kuten Billnds Chocolate Factory. Remontteja ja uudistuksia on jo suunniteltu toteutettavaksi
tulevaisuudessa alueen muihinkin rakennuksiin. Billnasin Ruukki on kokonaisuudessaan suuri ja

sielta 16ytyy monia erilaista palveluja useille kohderyhmille.



3 Asiakasryhmat

Billnasin Ruukin asiakaskanta voidaan karkeasti jaotella vapaa-ajan matkailijoihin ja likematkailijoi-
hin. Liikematkailijoihin sisaltyy myos sellaiset asiakasryhmat, jotka pitavat kokoustapahtumia Bill-
nasin Ruukilla. Syksylla ja kevaalla suurin osa majoittujista ovat liikematkalaisia ja kokousryhmia.
Arkisin hotelli on useimmiten liike- tai kokousmatkalla olevien asiakkaiden kaytdssa, mutta viikon-
loppuisin hotellissa vierailee enemman vapaa-ajan matkailijoita, joista suurin osa on kotimaan mat-
kailijoita. Asiakkaiden matkojen tarkoitusta ja maaraa on talla hetkelld haasteellista arvioida, koska
nykyisen toimijan harjoittaessa liiketoimintaa on koronarajoitukset olleet voimassa suurimman osan

ajasta. Tasta syysta ulkomaan matkustajien maara on ollut rajoittunutta.

Kesakauden viikonloppuina hotelli tayttyy haavieraista, silld haajuhlia vietetdan Billndsin Ruukin

juhlatiloissa melkein joka viikonloppu. Talléin vapaa-ajan matkailijat painottuvat enemman arkeen.

Suoma Ry:n, eli Suomen Matkailuorganisaatioiden yhdistyksen tekemien tutkimusten mukaan
nuorten (18—44 — vuotiaat) kiinnostus kotimaan matkailua kohtaan on viime vuosina ollut kasvussa.
Merkittavia tekijoita kiinnostuksen kasvuun on mielenkiinto paikallisuutta seka ilmastoystavalli-
syytta kohtaan. Karkeen sijoittuvia kohteita ovat lahimatkailu, staycation, hiljaisuus ja luontokoh-
teet. Suomalaisille vastuullinen matkailu on tarkeaa ja tarkoittaa erityisesti paikallisuuden seka
luonnon vaalimista. Suomalaiset tekivat vuonna 2019 tilastokeskuksen mukaan 26 miljoonaa eri-
laista vapaa-ajan matkaa kotimaassaan. Kotimaisten matkailijoiden osuus yopymisissa on noin 69
% kokonaisyOpymisista. Kesakausi on suosituinta aikaa matkustaa kotimaassa. (Ruokamatkailu-
strategia 2020, 16-18.)

Suomeen saapuu entistad kansainvalisemmin matkustajia ympari maailman. Visit Finland on listan-
nut Suomen kannalta merkittavimmat kansainvaliset asiakassegmentit. Luontonautiskelijat matkus-
tavat Ioytagkseen luonnonrauhaa ja ladatakseen akkuja. Heita kiinnostaa muun muassa metsat,
jarvet, sienestys seka marjastus. Citybreikkaajat haluavat kokea kaupungin ja sen nahtavyydet.
Luonnon ihmeiden metsastajat haluavat kokea jotakin ainutlaatuista luonnossa, kuten revontulet ja
kansallispuistot. Aktiiviset seikkailijat haluavat aktiivisen toimintaloman luonnossa. Aitouden etsijat
haluavat tutustua paikalliseen elamantapaan. Heita kiinnostavat museot, kulttuurikohteet, erikois-
majoitukset seka ruokakulttuuri. Suomalaisen luksuksen etsijat puolestaan haluavat omaa aikaa

seka kokonaisvaltaisen hyvinvointipaketin. (Ruokamatkailustrategia 2020, 18-19.)
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Kuva 2. Y6pymisten jakauma majoitusliikkeessa (Mukaillen Ruokamatkailustrategia 2020, 47)

Billnasin Ruukin asiakaskunta koostuu enimmakseen liikematkailijoista, jolloin pienempi osa ma-
joittujista ovat vapaa-ajan matkustajia. Billnasin Ruukin vapaa-ajan matkustajat ovat suurimmalta
osalta laheltda matkustaneita pariskuntia, mutta kesakausilla hotellissa yopyy myds perheita, jotka
toivovat rauhallista seka luonnon laheista matkaa. Kesakausi on Billnasin Ruukissa vilkkain, jolloin
hotellissa majoittuu enemman kansainvalisia matkustajia. Silloin Billnasin Ruukkiin saapuu paljon
luonnonnautiskelijoita ihailemaan alueen rauhallista ymparistda, mutta myds aitouden etsijoita

saattaa matkustaa hotellille, jotka haluavat kokea Billnasin Ruukin kulttuurikohteena.

3.1 Asiakaspolku Billndsin Ruukin aamiaisella

Asiakaspolku on asiakkaan palvelun kulun seka kokemuksen kuvaus aika-akselilla, eli se on palve-
lukokonaisuuden kuvaus. Asiakaspolku tai palvelupolku sisaltaa palvelutuokioita seka kontaktipis-
teita. Palvelutuokioissa asiakas on kontaktissa yritykseen kaikilla aisteillaan. Kontaktipisteita ovat
ihmiset, esineet, ymparisto ja toimintatavat, joilla yritys pyrkii vaikuttamaan asiakkaaseensa eri ta-
voin. (Tuulaniemi 2011, 78-80.)

Kontaktipisteisiin kuuluvat palvelua kuluttavat ja tuottavat ihmiset. Palveluhenkildston seka ympa-
riston avulla asiakas pyritaan ohjaamaan yrityksen ennalta suunnittelemalle palvelupolulle seka
sen varrella kohtaamiin kontaktipisteisiin. Asiakas pyritaan siis ohjaamaan maaritetylle toiminta-
alueelle eika eksymaan esimerkiksi ravintolan keittioon. Fyysinen ymparisto vaikuttaa paljon asiak-
kaan mielialaan ja se omaa suuren vaikutuksen palvelun onnistumiseen. Tunnelmaa voi luoda eri-
laisilla tuoksuilla, vareilla, aanilla seka kayttaen tilassa erilaisia materiaaleja. (Tuulaniemi 2011, 81—
82.)
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Kuva 3. Billnasin Ruukin Palvelupolun kontaktipisteitd (Mukaillen Tuulaniemi 2011, 79)

Kuva 3 kuvaa billnasin Ruukin palvelutuokiot palvelupolulla. Palveluun tutustuminen tapahtuu
asiakkaille ensimmaisena, jolloin asiakas saa hotellin vastaanotosta tiedon aamiaisen
ajankohdasta, tarjonnasta seka sijainnista. Seuraavaksi asiakas saavuttaa palvelun eli saapuu
aamiaissaliin ja valitsee itselleen mieluisat tarjoiltavat Billndsin Ruukin suunnittelemalta aamiaisen
palvelupolulta. Tassa vaiheessa asiakas kayttaa aistejaan, jotka vaikuttavat vahvasti asiakkaan
mielialaan seka kokemaan palveluun. Kaikki danet, varit seka tuoksut vaikuttavat tahan.
Palvelutapahtumassa asiakas nauttii aamupalansa ja viimeisena, eli jalkipalveluna, asiakas poistuu
aamiaissalista joko kiitden aamiaissalin henkildkuntaa tai esittden palautetta

aamiaiskokemuksestaan.

Hotellielamys on jokaiselle asiakkaalle erilainen, mutta usein ensimmainen asia laadukasta hotel-
lielamysta miettiessa on laadukas ja mukava sanky seka hyva aamiainen. Hotelliydpymisessa on
kuitenkin paljon enemman vaiheita, joista kokonaisuus koostuu, mutta edelld mainitut asiat ovat
asiakkaan nakokulmasta tarkeysjarjestyksessa suurimmat vaikutuksen tekijat. Jos aamiainen tai
sanky ei vastaa odotuksia, jaa hotellivieraille herkasti huono muisto hotellielamyksesta. Hotellin
yleinen siisteys, jarjestelyt, huone, ravintola ja palvelu vaikuttavat my6s asiakkaan majoittumisela-
mykseen. Edella mainittuja asioita asiakas ei usein koe yhta negatiivisesti kuin esimerkiksi epamu-

kava sanky tai huono aamupala. (Koc 2017, 52.)



Asiakkaiden tunteet vaikuttavat laajalti palvelu- ja ostokokemukseen, jonka takia on erittain tar-
keaa, ettd epakohdat huomioidaan mahdollisimman pian asiakkaan vierailun aikana. Vastattaessa
odotuksiin, asiakas kokee, ettd hanen tarpeensa ovat tayttyneet, mika johtaa positiivisiin tunteisiin.
Nain koko kokemuksesta tulee mieleenpainuva. (Koc 2017, 52.)



4 Aamiainen

Aamupalan sydmisella on monia hyvinvointia lisdavia vaikutuksia, se esimerkiksi parantaa keskitty-
miskykya. Tutkimusten mukaan aamupalan syOminen parantaa myos tarkkaavaisuutta sekd muis-
tia. Laadukkaasti koostettu aamupala edistaa siis terveyttd. Suomalaiset saavat keskimaarin liian
vahan kuitua ruokavaliostaan. Hyvin ja monipuolisesti koottu aamiainen tukee terveytta, silla se on
runsas ja monipuolinen, kuidun ja proteiinin lahde. Terveellisen aamupalan tulisi sisaltaa vahintaan
yhden annoksen kasviksia, hedelmia tai marjoja. Hyvia rasvoja tulisi myds lisatd monipuoliseen aa-
mupalaan. (Sydanmerkki 2015.)

4.1 Aamiaisen historia

1900-luvun alkupuolella aamiaiseksi sydtiin samaa mitad muutenkin paivalla syoétiin. Aamupalaksi
sy6tiin esimerkiksi perunaa, leipaa seka suolakalaa peruselintarvikkeina. Korkeammat eliitit saat-
toivat sydda ylellisemman aamiaisen, mutta suurin osa ihmisistd on nauttinut yksinkertaisemman
aamiaisen, ja kdyhimmat sitd mita ovat kasiinsa saaneet. Aamiaisen keksijoista ei tiedeta paljoa-
kaan — kuka keksi ja mitd? Kuuluisuuksien aamiaistottumuksista on 16ydetty joitakin dokumentteja.
Esimerkiksi Ludwig XIV:n aamupalapdytdan kuului aina tee ja marsalkka Mannerheim oli todella
tarkka kananmuniensa keittoajasta, nelja ja puoli minuuttia tdsmalleen. Mannerheimin aamiaiseen
kuului my6s tumma, ranskalaistyyppinen kahvi. Presidentti Urho Kekkosen lempiaamupalaksi mai-

nitaan ruisjauhoista keitetty puuro. (Lehtonen 2009, 20-21.)

Varhaisella keskiajalla sy6tiin harvoin ja nain aamiainen ohitettiin yleensa kokonaan. Syy aterioi-
den vahaiseen maaraan oli se, etta nahtiin monen aterian valmistus tydlaana. Aamiainen palasi
ruokajarjestykseen sydankeskiajalla. Englanninkielinen sana breakfast on sanan mukaisesti —
break the fast, eli katkaistaan ydllinen paasto. Aamiainen nautittiin yleensa vasta yhdeksan aikaan.
(Lehtonen 2009, 26-27.)

1700 luvulla suomen aamupalapdytaan rantautui tee, kaakao seka kahvi. Kaakao saapui Euroop-
paan 1500-luvulla. Teehen suomalaiset tutustuivat 1700-luvun alussa. Suomalaisten suosikki,
kahvi, saapui turkkilaisten kautta 1720 luvulla. Kahvia kaytettiin Suomessa ainoastaan juhlajuo-
mana 1870-luvulle asti, mutta 1800-luvun lopulla se paatyi myos suomalaisten aamiaispoytaan.
(Lehtonen 2009, 29-31, 35.)

1800-luku oli muutosten vuosisata aamiaisen suhteen. Tahan asti aamupalaksi nautittiin leipaa,

juustoja, puuroa ja kahvia, mutta nyt mukaan liittyi kananmunat ja pekoni. Kbyhemmat soivat viela
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vaatimatonta aamiaista, mutta eliittien aamupalapdydasta 16ytyi jo kinkkuja, leikkeleita, kalaruokia,
munakkaita, vanukkaita, puuroja seka erilaisia leivonnaisia. Yltakylldinen aamiainen oli téarked osa
viktoriaanista ruokakulttuuria (1837—1901.) Talloin rikkaat saattoivat istua tuntikausia nautiskellen
aamupalaa. Brunssikulttuuri on peraisin juuri 1800-luvun lopulta. Suomessa ei vield nahty erityista
muutosta koska Suomi oli maatalousvaltainen maa ja taalla nautittin aamupala edelleen varhain,
yleensa kuuden aikaan tai aikaisemminkin. Talléin syétiin ruisleipaa, suolakalaa, juustoja ja toisi-
naan myods mammia tai kiisselia. Juomaksi oli vedella leikattua piimaa tai kaljaa. (Lehtonen 2009,
32-34.)

1900-luvulla suomessa aamupalalla syo6tiin samoja ruokia kuin muillakin aterioilla. Pulla ja kahvi
olivat sodan jalkeen pula-ajasta selvinneiden aamupala. Myohemmin 1950-luvulla suomalaisten
aamupalapoytaan ilmestyi leikkeleet seka vaalea leipa. 1960-luvulla aamiaispdydan antimet laajen-

tuivat ja aamiainen sisalsi jugurttia, kananmunia seka puuroa. (Lehtonen 2009, 52-54.)

1970 luvulla buffetaamiainen yleistyi poytiintarjoilun sijaan energiakriisin myo6ta. Energiakriisin takia
ihmiset saastivat ja matkailun maara vaheni huomattavasti. 1970-luvun aikana ravintola- ja majoi-
tusalalla karsittiin henkildkuntapulasta ja kohonneista palkkakustannuksista. (Rautiainen, Siiskonen
2015, 18.)

Aamiainen monipuolistui 1980-luvulla, jolloin eksoottisten hedelmien kaytto lisdantyi ja siten myds

mehuvalikoima laajeni. (Lehtonen 2009, 60).

4.2 Ravitsemus- ja ruokasuositukset

Ruokakolmiolla ja lautasmallilla havainnollistetaan terveytta edistavaa ruokavaliota kokonaisuudes-
saan. Monipuolinen ja vaihteleva ruoka-aineiden valinta mahdollistaa seka hyvanmakuisia aterioita

etta terveytta- ja ymparistoa edistavia valintoja.

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos on koonnut listan siita, kuinka aikuisten ruokavaliota voisi kohen-
taa. Listan mukaan kasviksia, marjoja ja hedelmia tulisi lisata ruokavalioon. Niita tulisi nauttia va-
hintaan 500 g paivassa niiden sisaltamien kuitujen, vitamiinien ja kivennaisaineiden tuomien ter-
veyshyotyjen takia. Kalaa tulisi sydda 2—-3 kertaa viikossa. Kala sisaltaa hyvia rasvoja, jodia seka
D-vitamiinia. Kala on myos oiva proteiinin lahde. Viljatuotteissa taysjyvatuotteita tulisi suosia, kuten
puuroa ja leipaa. Janojuomana kannattaa suosia vetta, jota tulisi juoda 1-1,5 litraa paivassa. Kah-

via, mehua ja virvoitusjumia tulee nauttia maltillisesti. (Ruokavirasto 2022a.)
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Kuva 4. Suomalaiset ravitsemussuositukset (Mukaillen Ruokamatkailustrategia 2020, 26)

4.3 Erityisruokavaliot

Allergia on jonkin ruoan sisaltdman ainesosan yliherkkyyttd. Yleisimmat ruoka-aineallergiaa aiheut-
tavat elintarvikkeet ovat lehmanmaito, kananmunat, viljat seka kala. Erilaisissa erityisruokavali-
oissa yhden tai useamman ruoka-aineen kayttda rajoitetaan terveydellisista syista. Erityisruokavali-
oista yleisimmat ovat muun muassa laktoosi-intoleranssi, maitoallergia, keliakia seka diabetes.
(Ruokavirasto 2022b.)

Tiedot yleisimmista allergiaa aiheuttavista ruoka-aineista on ilmoitettava aina. Tiedot voidaan il-
moittaa elintarvikkeiden laheisyydessa kirjallisesti tai suullisesti. Tiedot ruoka-aineista on aina voi-

tava pyytaa henkildkunnalta.

Laktoosi-intoleranssi aiheutuu laktaasi nimisen ruuansulatusentsyymin puutteesta. Oireita ovat
muun muassa turvotus seka ilmavaivat. Maitoallergiassa maidon proteiini aiheuttaa ihmisille aller-
gisen reaktion, esimerkiksi iho-oireita ja huulten ja nielun turvotus. Keliakiassa gluteeni vaurioittaa
ohutsuolen sisapintaa. Keliaakikon on noudatettava gluteenitonta ruokavaliota. Diabetes on moni-
muotoinen ryhma aineenvaihduntasairauksia, joita yhdistaa hairio haiman toiminnassa ja kohonnut

verensokeri. (Ruokavirasto 2022b.)

Aatteellisista, uskonnollisista seka ravitsemuksellisista syista monet noudattavat kasvisruokava-
liota. Kasvisruokavaliota noudattavan on paneuduttava syvemmin ravitsemusasioihin taatakseen

tasapainoisen ja monipuolisen ruokavalion seka riittdvan proteiinin saannin. (Ruokatieto 2022.)



12

4.4 Billnasin Ruukin aamiainen talla hetkella

Aamiainen Billnasin Ruukissa tarjoillaan talla hetkelld buffetaamiaisena. Tarjolla on laadukkaita
tuotteita ja tuoreita vihanneksia, mutta esillepano tarvitsee tydstamista ja valikoima on suppea. Aa-
miaisella tarjoillaan sampylo6ita, croissanteja, karjalanpiirakoita, leikkeleita, vihanneksia ja levitteita.
Lammin tarjoilu koostuu puurosta ja hillosta, pekonista, munakkaasta, nakeista seka keitetyista ka-
nanmunista. Aamiaispdydasta I0ytyy myds kahvia, teetd ja mehua, sekd keksejd makean nalkaan.
My®és erityisruokavalioita on huomioitu gluteenittomien tuotteiden muodossa ja henkildkunnalta saa
pyydettaessa lisatietoa seka mahdollisia erityistuotteita. Ennakkoilmoitetut erityisruokavaliot ote-

taan huomioon, mutta erityisruokavalioiden huomioimista tulisi kokonaisuutena kehittaa.

Buffetaamiainen koetaan houkuttelevammaksi kuin poytiin tarjoiltu aamiainen. Yksi suurimmista
syista, miksi asiakkaat valitsevat buffet aamiaisen on sen kustannustehokkuus. Buffetpéytien ansi-
osta ravintoloitsijat voivat tarjota vierailleen useaa eri ruokalajia kerrallaan. Buffet aamiaisen ar-
vohinnoittelu sen tarjoamien ruokavaihtoehtojen vuoksi tekee siitd edullisen vaihtoehdon. Aamiai-
sen poytiin tarjoilevien ravintoloiden lautasannoksiin verrattuna sama valikoima, kuin buffetissa

maksaisi todennakoisesti asiakkaalle enemman. (The Restaurant Times.)

Billndsin Ruukilla aamiainen sisaltyy huonehintaan aina, myds varatessa huoneistoja. Myyntipalve-
lun kautta pystyy kuitenkin varaamaan huoneen tai huoneiston ilman aamiaista. Pitkan ajan majoit-
tujilla on yleensa varaukset ilman aamiaista, mutta he pystyvat ostamaan aamiaisen saapuessaan
hotelliin tai yksittdisend aamuna majoituksen aikana. Tdma johtuu siita, ettd he yleensa lahtevat
niin aikaisin, ettei ehdi aamiaiselle. Aamiaisen hinta on seka erikseen ettd huoneen hintaan sisally-
tettyna 13 €. Aamiainen tarjoillaan joka viikon paiva kello 8—10. Hotellin pienen koon takia aamiai-

sella on yksi tyontekija toissa keittidssa ja yksi salissa.

Aamiaisen esillepanoa on mietitty nykyisen ravintoloitsijan aloittaessa vuoden 2021 alussa. Esille-
panosta on siina yhteydessa otettu kuvia ja tarjontaa on mietitty. Talla hetkella tarjoilu ja esillepano
kuitenkin vaihtelee riippuen siitd, kuka aamiaisen valmistaa. Ohjetta aamiaisen valmistamiseen ei
ole helposti saatavilla, vaikka sellainen on joskus pienemmassa muodossa tehty. Uusille tyonteki-
j6ille naytetaan yhteisten vuorojen aikana, miten aamiainen valmistetaan ja mita siihen kuuluu seka
kaydaan lapi, mitd aamiaisen aikana pitda muistaa, esimerkiksi tarjottavana olevan ruoan riitta-
vyys. Tyontekijoiden avuksi 16ytyy muistilista, jossa kerrotaan mitd aamiaiseen kuuluu. Téma oh-
jeistus ei kuitenkaan kerro aamiaisen esillepanosta eika ohjeista henkildkuntaa oikeaan esillepa-
noon. Ohjeistuksen puuttumisen takia esillepano vaihtelee usein. Taman opinnaytetydn tavoitteena

on l6ytaa ratkaisu, jolla saadaan yhtenainen esillepano ja tasainen laatu aamiaiselle.
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Palautteissaan Booking-varauskanavassa asiakkaat ovat toivoneet selkedmpaa tietoa ruuan sisal-
16std, lisdd huomiota aamiaispdydan tayttdmiseen sekd monipuolisempaa kokonaisuutta. Muita toi-
veita ovat olleet erityisruokavalioiden huomiointi tarjoilussa, enemman makeaa tarjoiltavaa, toimi-

vampi esillepano ja paikallisia erikoisuustuotteita valikoimaan.

Kuvat 5-7. Billnasin Ruukin aamiaistarjoilu (Keranen & Uusimaki 2022)

Kuvasta 5 on nahtavissa, etta puuro tarjoiltiin asiakkaille suoraan kattilasta ja hillot ovat kulhoissa
vieressa, ilman mitdan merkintaa siitd, mita kulhot sisaltavat. Puuron ja hillojen vieressa nakyy
myos jalkiruokajuustot, joissa ei mydskaan ole merkintdja esimerkiksi tuotteiden allergeeneista.
Kuvassa 6 nakyy hedelmat, jogurtti, marjat seka muro ja myslipurkit. Kuvassa 7 on juustot,
leikkeleet, keitetyt kananmunat seka vihannekset. Aamupalatarjoilun epalooginen jarjestys on

helposti nahtavissa esimerkkikuvissa.

Kuvat 8—-10. aamiaisen mehu ja kahvipiste (Keranen & Uusimaki 2022)
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Kuvassa 8 ja kuvassa 10 nakyy juomapiste, jossa tarjoillaan kahvi, tee, mehut ja vesi. Lisaksi kek-
sikulho I6ytyy kahvin vieresta, erillaan muista tarjolla olevista ruokatuotteista. Kuvassa 6 mysli- ja
muropurkit nakyvat paremmin ja purkkeihin on kirjoitettu mita ne sisaltavat. Purkit todettiin toimi-

viksi, mutta esillepano on epayhtenainen.

Kuvat 11-13. Lampimat vaihtoehdot ja leivat aamiaistarjoilussa (Keranen & Uusimaki 2022)

Lampimat tarjoiltavat ovat aseteltu tarjolle siististi, mutta niissa ei lue tuotetietoja allergeeneineen.
Leivan vieresta 16ytyy hummus, mutta myds siitd puuttuu tuotetiedot ja allergeenit. Kuvassa 13 on
kokonaisuuskuva aamiaistarjoilusta. Aamiaispdydan alkupaasta loytyy aterimet, lautaset seka lau-
tasliinat, joita seuraa leipakorit ja levitteet. Seuraavaksi on sisdanrakennettu kylmalevy, jonka

paalla on tarjolla leikkeleet, vihannekset, jugurtti ja marjat. LAmpimat ruuat ovat lampdlevylla, jotta

ne pysyvat oikeissa lampdtiloissa aamiaistarjoilun ajan.
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5 Tutkimuksen kulku

Tutkimukseen ryhdyttiin perehtymalla jo olemassa olevaan materiaaliin seka aiheesta tehtyihin
aiempiin tutkimuksiin. Sen jalkeen valittiin tutkimusmenetelma3, luotiin tydlle tutkimussuunnitelma ja
laadittiin tutkimuskysymykset. Tutkimuksen raportointi, tulokset, johtopaatdkset ja kehitysehdotuk-

set tehtiin viimeiseksi, kun kaikki materiaali oli koottu ja tarkasteltu.

Kuva 14. Palvelumuotoprosessi (Mukaillen Tuulaniemi 2011, 128)

5.1 Tutkimusmenetelma

Opinnaytetyd tehtiin toiminnallisena opinnaytetydna ja se toteutettiin kvantitatiivisena eli maaralli-

senéa tutkimuksena.

Maarallisella eli kvantitatiivisella tutkimuksella tarkoitetaan tutkimusta, jossa kaytetaan tarkkoja ja
laskennallisia seka tilastollisia menetelmia. Tutkimusmenetelma sopii suuria ihmisryhmia tutkiviin
tutkimuksiin. Tutkimuksen avulla ei saada yksittdistapauksista kattavaa tietoa. Maarallisessa tutki-

muksessa kaytetaan usein tilastollisia malleja. (Tuulaniemi 2011, 143.)

Laadullisessa tutkimuksessa paakohtana on syvemmin perehtyminen mielipiteisiin seka niiden syi-
hin ja seurauksiin. Tutkimuksessa keskitytdan johtopaatdsten tekemiseen haastatteluiden ja ha-

vainnoinnin kautta. Tutkimus vastaa kysymyksiin: mita, miksi, kuinka. (Tuulaniemi 2011, 144.)

Valittaessa tydhon menetelmaa on mietittava, kumpi menetelma soveltuu tydhén paremmin. Mo-
lemmat tutkimusmenetelmat ja niista saatu tieto tdydentavat toisiaan, mutta maarallinen tutkimus
soveltuu paremmin palvelun tuottamisen onnistumisen arvioimiseen, kun taas laadullinen mene-
telma sopii paremmin tutkimuksille, joissa ohjaavina tekijéinad on asiakasymmarryksen kasvattami-
nen. (Tuulaniemi 2011, 144.)
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Opinnaytetyo tehtiin toiminnallisena opinnaytetydna, eli tyé perustuu tydelamalahtodiseen toimeksi-
antoon. Toiminnallinen opinnaytetyd tarkoittaa sita, ettd tehdaan yritykselle jotain konkreettista tuo-

tosta tai kehitetdan yrityksen toimintotapoja. (Haaga-Helia 2022.)

Tassa tyossa tehtiin prosessikuvaus toimeksiantajayrityksen aamiaisesta, mutta muita esimerkkeja
toiminnallisesta opinnaytetydsta ovat budjetin- tai laskelmien tekeminen, perehdytysopas tai sosi-

aalisen median strategia.

5.2 Tutkimuksen toteuttaminen

Tutkimuksen alkuun kartoitettiin 1ahtétilannetta lukemalla Billndsin Ruukin aamupalalle annettuja
arvosteluja netistd, hydédyntaen eri varauskanavia ja google.comia. Niiden perusteella pystyttiin sel-
vittdmaan, mita mieltd asiakkaat ovat tdmanhetkisestd aamiaistarjoilusta ja mitd heidan mieles-
tansa tulisi parantaa. Arvosteluja lukiessa esiin nousi aamiaistarjoilun suppea valikoima, esillepa-
non epakaytanndllisyys seka tuotetietojen ja allergeenien merkintéjen puuttuminen tarjoiltavien vie-
resta. Naita kaytettiin siis pohjana tutkimusta tehdessa. Kehitystyon tavoitteena oli vahentaa aa-
miaisesta saatuja huonoja arvosteluja varauskanavissa. Booking.com sivustolla Billnasin Ruukin
yleisarvo on 8,6, joka on hyva arvio. Hotellin saaduissa palautteissa mainitaan kuitenkin usein aa-
miainen kehitettavana kohtana. Aamiaisella kay kuitenkin paljon asiakkaita. 1.3-31.11.2022 vali-
sena aikana hotellissa yopyi 4891 asiakasta, joista suurin osa kavi aamiaisella. Kesakaudella ho-
tellissa yopyy kuukaudessa 350—450 asiakasta, silloin aamiaisella kay eniten asiakkaita, joten aa-

miaisen kehitys kannattaisi, silla se tavoittaa suuren asiakasmaaran.

Opinnaytetyon tietoperustaa kirjoitettiin tutkimuksen sisaltéa ajatellen. Tietoperusta antaa lukijalle
hyvan pohjan tutkimuksessa kasiteltaviin aiheisiin seka avaa tarvittavat kasitteet tutkimustulosten
ymmartamiseksi. Lahteina on paaosin kaytetty Haaga-Helian oman kirjaston kirjalahteita. Myos

verkkolahteita on kaytetty harkiten.

Tutkimuksen tekoon keréttiin tietoa kyselyjen avulla, mahdollisimman kattavan tutkimustuloksen
saavuttamiseksi. Kysely jaettiin hotellivieraille aamiaisen yhteydessa kolmen viikon ajan. Asiak-
kaita pyydettiin tayttamaan kyselylomake ja jattamaan se poydalle aamupalalla tai palauttamaan
henkilokunnalle. Aamiaisen kuluista tehtiin myds kustannusarvio, jossa selvitettiin, paljonko raaka-
ainekuluja aamiaisesta tulee, kuinka paljon henkilostokuluja tulee, kuinka suuren osan huonehin-
nasta aamiainen maksaa asiakkaalle sekd mitd aamiainen maksaa Billndsin Ruukille. Aamiaisen
esillepanoa tarkasteltiin ja henkildkunnan aamiaismanuaalia varten laadittiin parempi kokonaisuus

kuvien kera. Toimeksiantajan luvalla hankittin myds uusia tarjoiluastioita aamiaiselle. Aamiaisen
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tuottamaa havikkia seuratiin ja pyydetiin toimeksiantajalta luvut havikin maarasta. Taman perus-
teella pystyttiin ehdottamaan mahdollisia muutoksia havikin vahentadmiseksi. Kyselylomakkeessa
kysyttiin myos majoituksen ajankohtaa, jotta pystyttiin selvittamaan, onko aamiaisessa eroavai-

suuksia riippuen siitd, kuka on valmistanut aamiaisen.

Uusiin tarjoiluastioihin ja esillepanoa edellyttaviin valineisiin saatiin toimeksiantajalta 5000 € bud-
jetti. Astioiden tilaaminen ja suunnittelu tehtiin yhteistydssa toimeksiantajan kanssa. Aamiaisen
esillepanon parannusta varten mietittiin ensin, mitka asiat olivat toimivia ja mitka ei. Toimivat tarjoi-
luastiat pidettiin samoina ja keskityttiin toimimattomien astioiden uusimiseen. Esimerkiksi leipakorit

olivat sellaisenaan toimivia, mutta kayttomukavuuden vuoksi tilattiin koriteline ja uudet korit leiville.

5.3 Tutkimuskysymykset

Tyo aloitettiin luomalla kysely Billnasin Ruukin asiakkaille, kyselylomake sisalsi 15 kysymysta, joi-
den perusteella selvitettiin asiakkaiden odotuksia, mahdollisia puutteita aamiaisella, seka kehitys-
ideoita. Kyselyyn vastaaminen kesti noin kymmenen minuuttia ja tavoitteena oli saada mahdolli-

simman moni vastaamaan kyselyyn. Hotellin pienen koon vuoksi tavoitteena oli vahintdan 50 vas-
taajaa. Tutkimuksen vastauksia kerattiin kolmen viikon ajan ja vastaajia kyselyyn saatiin loppujen

lopuksi 59 kappaletta.

Kyselylomakkeen alussa selvitettiin sosiodemograafiset tekijat, eli vastaajan ika ja sukupuoli. Talla
tiedolla saatiin selville, onko eri ikaryhmilla erilaiset odotukset aamiaisen suhteen ja onko eri suku-

puolilla eri mieltymykset.

Kyselyssa kysyttiin myos matkaseurueesta, silla yksin matkustavalla tai perheen kanssa matkusta-
valla on usein eri prioriteetit. Lasten kanssa matkustava keskittyy useimmiten lastensa hyvinvointiin

ja viintyvyyteen, kun taas yksin matkustava pystyy eri tavalla keskittymaan itseensa.

Osa kysymyksista liittyi myds matkan tarkoitukseen, eri asiakassegmenttien erotteluun. Kysymyk-
silla matkan tarkoituksesta voidaan selvittaa, onko kyseessa esimerkiksi likematka ja mita odotuk-
sia asiakkaalla oli liikematkaltaan seka miten odotukset muuttuivat, kun kyseessa oli vapaa-ajan
matka. Asiakkaalta kysyttiin myos, matkustaako han usein, jotta pystyttiin selvittdmaan, onko silla

eroa aamiaisen odotuksiin.

Lomakkeessa kysyttiin asiakkaan mielipiteitd hyvasta aamiaisesta: millainen on hyva aamiainen,
onko asiakkaalla mainita jokin hotelli, jossa on hanen mielestaan erinomainen aamiainen ja jos on,

niin mika tekee siitd erinomaisen. Lomakkeessa pyydettiin asiakasta arvioimaan nykyisen
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aamiaisen laatua asteikolla 1-10, jossa 1 on erittdin huono ja 10 on erinomainen. Kyselyssa kysy-
taan asiakkaan nakokulmia havikin suhteen: onko asiakkaan mielesta havikin vahentaminen tar-
keaa ja onko havikin seurannassa suuri vaikutus hotellin valinnassa ja vaikuttako se tyytyvaisyy-

teen.
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6 Kustannukset

Billndsin Ruukin aamiaisen kustannukset ovat laskettu 28.10.2022 paivan hintojen mukaan. An-
noskoot ovat laskettu toimeksiantajan kanssa kulutuksen mukaan. Esimerkiksi vihannekset maksa-
vat laskelman mukaan yhteensa 0,45 €/hl6. Lisdksi puuro maksaa laskelman mukaan 0,10 €/hié.
Liitteena olevassa laskelmassa liite 5, nékyy tarkemmin aamiaisen kulut eriteltyna. Kuten laskel-
masta liite 5, ndkyy, aamiaisen tamanhetkinen kulu on yhteensa 10,29 €/hl6, ilman henkildstoku-
luja. Tamanhetkisen aamiaisen 13 € hinta kattaa juuri ja juuri kustannukset. Téama on kuitenkin toi-
meksiantajan mukaan tahallista, koska aamiaisesta ei talla hetkella haeta voittoa. Alkuperdinen
kustannuslaskelma on tehty kevaalla 2021, jolloin raaka-aineiden hinnat olivat alhaisemman. Alhai-
semmilla raaka-aineiden hinnoilla aamiaisen tuotettavuusprosentti oli myds korkeampi. (Tilastokes-
kus 2022a.)

Aamiaisen kustannuksista tehtyihin laskelmiin pohjautuen todettiin, ettd paremman aamiaisen tuot-

taminen vaatisi aamiaisen hinnan nostamista.

Tuottajahintaindeksi (2015=100), kuukausittain muuttujina Kuukausi. 10 Elintarvikkeet,
Teollisuuden tuottajahintaindeksi, Kuukausimuutos, %.
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Kuva 15. Tuottajahintaindeksi (Tilastokeskus 2022a)

Kuten ylla olevasta kuvasta, kuva 15 nakyy, raaka-aineiden kustannukset ovat nousseet vuoden
2021 alusta.

Elintarvikkeiden hinnat ovat nousseet tasaista vauhtia, varsinkin vuoden alusta, Venajan ja Ukrai-

nan sodan takia. Kuukausittaiset elintarvikkeiden vuosimuutokset ovat nousseet tasaista vauhtia
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maaliskuusta [&htien. Hinnannousu johtuu Iahinnd saatavuusongelmista ja tuottajahintojen nou-
susta. Tuottajahinnat ovat nousseet monesta syysta, kuten eldinten rehujen hinnan noususta, lan-
noitteiden hintojen noususta sekd sahkdn ja polttoaineen hintojen noususta. Saatavuusongelmat
littyvat suoranaisesti Venajan ja Ukrainan viljasadon markkinoiden tuonnista ja siita johtuvista on-

gelmista. Elintarvikkeiden hinnan nousu vaikuttaa myés inflaatioon. (Tilastokeskus 2022b)

Tassa opinnadytetydssa ehdotettujen aamiaisen kehitysehdotuksien toteuttamisen jalkeen aamiai-
sen hinta tulisi olemaan yritykselle tappiollinen. Tamanhetkinen aamiaisen hinta 13 € on kuitenkin
alhainen muihin hotelleihin verrattuna. Esimerkiksi Scandic ketjun aamiainen maksaa erikseen os-
tettuna 19,5-23,5 €. Billnasin Ruukille tehdyn tutkimuksen tuloksien mukaan Scandic ketjujen ho-

telleilla on useamman mielesta onnistunut aamiainen.

Aamiaishintaa voisi nailla perusteilla nostaa kaikille aamiaista nauttiville asiakkaille. Verratessa la-
hialueiden hotelleihin Billnasin Ruukin aamiainen on halvimmasta paasta, ainoastaan yhdessa ho-
tellissa Raaseporissa on halvempi aamiainen. Useampi ravintola Raaseporissa tarjoaa kuitenkin
brunssia, joiden hinnat vaihtelevat 9-39 € valilla. Paikallinen Ingalills ravintola tarjoaa kaksi aa-
miaisvaihtoehtoa brunssina, joista halvempi maksaa 9 € sisaltden perustason aamiaisen tarjottavat
kuten voileipa, jogurtti ja smoothie. Kalliimpi aamiaisbrunssi sisaltda edella mainittujen tarjoiltavien
lisdksi pekonia ja briejuustoa ja se maksaa 14 €. Nordcenter Raasepori tarjoaa laajan brunssin, jo-
hon sisaltyy vihannekset, leikkeleet, juustot, jogurtit seka lampimat vaihtoehdot kuten lihapyorykat
pippurikastikkeessa, munakokkeli, paistetut vihannekset. Naiden liséksi tarjoillaan laaja jalkiruoka-
valikoima. Nordcenterin brunssi tarjoillaan kuitenkin ainoastaan kesaisin ja se maksaa 32 €.

(Nordcenter.)

The Bard hotelli, joka sijaitsee noin puolen tunnin matkan paasta Billndsin Ruukista, tarjoilee myds
brunssia, mutta aamiainen on vain tarjolla hotellivieraille. The Bardn brunssi tarjoillaan vain viikon-

loppuisin ja se maksaa 39 €. (The Bard.)

Alueen muiden ravintoloiden aamiaistarjonnan ja hintatason perusteella asiakaskuntaa aamiaiselle
I6ytyy myds hotellivieraiden ulkopuolelta ja he ovat myds valmiita maksamaan aamiaisesta merkit-

tavasti enemman, kuin mita Billnasin Ruukin aamupala talla hetkella maksaa.

Kehitysehdotuksien tuotteiden yhteiset kustannukset ovat 4,42 €, jonka lisdamisen jalkeen aamiai-
sen kustannukset ovat yhteensa 14.07 €/hl6, iiman henkildkuntakustannuksia. Hintaa pitaisi nostaa
ainakin saman verran, kuin mita kustannuksia tulee lisaa. Kuten aikaisemmin aamiaisen kustan-
nuksia kasittelevassa kappaleessa todettiin, on nykyinen aamiaisen hinta alhainen eikd aamiainen

ole tuottava yritykselle, joten hintaa voisi nostaa senkin perusteella.
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Buffet-aamiaisten painopiste on enemmankin ruoassa kuin palvelussa. Buffetaamiaista tarjoava
ravintola voi palvella suuria maaria ruokailijoita minimaalisella henkilostomaaralla. Vahemmalla
palvelulla voi vahentaa merkittavasti tydvoimakustannuksia ja keskittya enemman asiakkaille tarjot-

tavan ruoan laadun parantamiseen. (The Restaurant Times.)
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7 Vastuullisuus

Vastuullisuus on laaja kasite, joka on ollut viime vuosina suuressa huomiossa ja matkailualalla pu-
hutaan vastuullisesta matkailusta. Vastuullisuus on ollut jo vuosikymmenia puheenaiheena, mutta
kasitetta "vastuullinen matkailu” on alettu kayttdamaan vuodesta 2002, jolloin kasitetta kaytettiin Yh-
distyneiden kansakuntien kokouksessa, Kapkaupungin julistuksessa. (Dolindek, Kulusjarvi, Ojala &
Tervo-Kankare 2021, 7.)

Vastuullisuudesta puhutaan asiana, johon on tartuttava nyt ja joissain yhteyksissa siitd puhutaan
jopa selviytymiskeinona matkailun negatiivisten vaikutusten vahentamiseen.

Vastuullisuus ndhdaan laadukkaana palveluna ja matkailua pidetaan edellakavijana vastuullisuu-
den edistdmisessa. Matkailutoimijoiden kiinnostus vastuullisuutta kohtaan perustuu laajalti asiak-
kaiden vaatimuksiin seka asiakkaiden kiinnostus vastuullisia toimijoita kohtaan. (DolinSek, Kulus-
jarvi, Ojala & Tervo-Kankare 2021, 14-15.)

Kestava matkailu
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Kuva 16. Vastuullisen matkailun rakenneosat (Mukaillen Garcia-Rosell 2017, 232)

Vastuullinen matkailu on kestadvan matkailun prosessi, jossa kestava matkailu on lopullinen tavoite.
Vastuullinen matkailu ei viittaa erikseen erilaiseen matkailuun. Kaikki matkailu voi olla vastuullista,

jos matka noudattaa vastuullisia periaatteita. Matkan vastuullisuus riippuu kaikista matkaan
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liittyvista toimijoista, eli matkailija itse, yritykset, viranomaiset ja muut matkailun sidosryhmat.
(Garcia-Rosell 2017, 231.)

Vastuullisen matkailun rakenneosat ovat sosiaalinen vastuu, ekologinen vastuu, taloudellinen vas-
tuu, kulttuurinen vastuu ja poliittinen vastuu. Sosiaalisessa vastuussa viitataan siihen, etta kaikki
matkan sidosryhmat hyotyvat yhta paljon, mutta myds mahdolliset haitat jakautuvat tasaisesti si-
dosryhmien kesken. Sosiaalisessa vastuussa pidetdan myos huoli siita, etta negatiiviset vaikutuk-
set paikallisille yhteisdille ja tydelamalle ovat mahdollisimman pienet. Lisaksi matkailun sosiaalisen
vastuun osana pidetaan sita, etta tyollistetaan paikallisia ja tarjoillaan tyontekijoille hyvat tydolot ja

sopivat, oikeudenmukaiset palkat. (Garcia-Rosell 2017, 232.)

Ekologisesta vastuullisuudesta puhutaan, kun kasitellaan matkailun ymparistovaikutuksia. Luonnon
sdilymisen kannalta, vastuullisessa matkailussa pyritdan tasapainoittamaan ja vahentdamaan ympa-
ristdvaikutuksia, luonnon kantokyvyn vastaamalle tasolle. Naihin pystytdan vaikuttamaan suosi-
malla Iahiruokaa ja kayttdmalla ekologisia tuotteita, vahentamalla sahkon ja veden kulutusta seka
jatteiden lajittelussa ja kasittelyssa. Lisaksi voidaan pyrkia siihen, ettd matkailjamaarat pysyvat sel-
laisella tasolla, ettei silla ole haittavaikutuksia, tai mahdollisimman vahan haittavaikutuksia luon-

toon, kasvistoon ja elaimistéon. (DolinSek, Kulusjarvi, Ojala & Tervo-Kankare 2021, 7.)

Taloudellisessa vastuullisuudessa kasitellaan matkailuyrityksen kannattavuutta. Mikali yritys ei ole
taloudellisesti kannattava, se ei mydskaan ole taloudellisesti vastuullinen yritys. Lisaksi taloudelli-
sesti vastuullinen matkailuyritys ostaa palveluita muilta alueen toimijoilta, tydllistaa paikallisia ja
tuottaa tyopaikkoja ja tuloja alueelle. Lisaksi se ei vaikuta taloudellisesti negatiivisesti muille elin-
keinoille, eika aiheuta taloudellista epatasapainoa muille toimijoille tai yksityisille henkildille. Talou-
dellisesti vastuullinen matkailuyritys mahdollistaa matkailukohteen yhteison taloudellisen hyodyn.
(Dolinsek, Kulusjarvi, Ojala & Tervo-Kankare 2021, 7.)

Kulttuurisesti vastuullinen matkailu auttaa matkailijaa ymmartamaan paikallista kulttuuria ja kulttuu-
risia eroja. Matkailussa kunnioitetaan paikallisia, heidan kulttuureita, kulttuuriperintda seka kulttuu-
riarvoja. (Garcia-Rosell 2017, 229.)

Poliittisella vastuulla tarkoitetaan matkailuun vaikuttavaa paatdksentekoa, eli poliittiset ja taloudelli-
set paatokset, jotka suoraan tai osittain koskevat matkailualaa. Poliittisessa vastuullisuudessa pi-
detdan huolta, ettéd paatdksentekoprosessissa tehdaan oikeudenmukaisen matkailun edistavia
paatoksia. Poliittisessa matkailussa pidetdan huolta myds niista, joilla on vdahemman mahdollisuuk-

sia vaikuttaa itse paatoksiin. (DolinSek, Kulusjarvi, Ojala & Tervo-Kanvkare 2021, 8.)
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7.1 Havikin vahentaminen

Yksi buffetaamiaisen merkittavimmista haitoista on siitd syntyva runsas havikki. Buffetaamiainen
koostuu suuresta maarasta eri elintarvikkeita, koska se tarjoaa monta ruokalajia kerrallaan. Ruoka-
havikki ei ole vain epéaeettista, vaan se voi pitkalla aikavalilla johtaa korkeampiin ruokakustannuk-

siin ja alhaisiin voittoihin. (The Restaurant Times.)

Maailmanlaajuisesti ruokahavikkia syntyy arvioilta noin 30 prosenttia kaikesta tarjoillusta syomakel-
poisesta ruuasta, Suomessa tdma luku on 10-15 prosenttia. Tama tarkoittaa sita, etta arviolta
400-500 miljoonaa kiloa ruokahavikkia syntyy ruokatuotantoketjussa. Arvioiden mukaan alkutuo-
tannossa havikkid on 50—60 miljoonaa kiloa, teollisuudessa 75—105 miljoonaa kiloa, kaupassa 65—
75 miljoonaa kiloa ja kotitalouksissa 120—-160 miljoonaa kiloa. Nama ovat kuitenkin vain arvioita,
silla ruokahavikin todellista maaraa on haastava mitata. Ruokahavikista puhutaan, kun tarkoitetaan

alun perin sydmakelpoista ruokaa, joka paatyy jatteeseen. (Tilastokeskus 2019.)

Ruokahavikista ja havikkimaarien muutoksista ei ole saatavilla tarkkaa tietoa, silla ruokahavikkia
koskevat tiedot perustuvat eri ajankohtina tehtyihin otoksiin, pistetutkimuksiin ja rajattuihin aineis-
toihin. Tilastojen mukaan reilu viidennes ilmanpaastoista ovat peraisin ruoan tuotannosta. Ruoan
tuotannon paastot syntyvat ruoan tuottamisessa, valmistamisessa ja kuljetuksessa. Kaikesta ihmis-
ten aiheuttamasta iimapaastadista, reilu kolmannesosa on peraisin ruoantuotannosta, eli ravintola-

palveluista, kauppamatkoista ja ruoanvalmistuksesta. (Tilastokeskus 2019.)

Billndsin Ruukilla aamupalan havikkia ei erikseen seurata ja lukuja havikin maarasta on haastava
eritelld. Tata opinnaytetydta tehdessa ei tekijoilla ollut mahdollisuutta seurata havikkia paikan
paalld. Billndsin Ruukin aamiaisen valmistustavat ovat kuitenkin suunniteltu minimoimaan havikkia.
Havikin vahentamisen tavoista on esimerkking juureksien, kuten palsternakan kuoria hyddyntami-
nen tekemalla niistd muun muassa juuressipseja. Jatehuoltolaskun mukaan biojateastioita oli syys-
kuun aikana tyhjennetty 36 kertaa, josta jokaisen astian koko on 240 litraa. Biojateastioita |0ytyy
nelja, ja niitd on syyskuun aikana tyhjennetty kaksi kertaa viikossa. Billndsin Ruukin henkildkunta
kertoi, etteivat biojateastiat olleet tdynna joka kerta kun niita tyhjennettiin. Jateastioiden tyhjennysta
tilattiin kesalla useamman kerran viikossa sesongin vilkkauden takia. Syksylla astioita ei ole ollut
tarvetta tyhjentaa yhta usein, mutta kiireen takia jateyritykselle ei kuitenkaan ole ilmoitettu tyhjen-
nysvalin vahennyksen tarpeesta. Taman vuoksi jateastioita tyhjennetaan talla hetkella turhan usein

tarpeeseen verrattuna, eika siita pysty selvittamaan luotettavaa tietoa jatteiden maarasta.
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Yhdyskuntajatteet Suomessa kasittelytavoittain muuttujina Jatejae ja Vuosi. Kaikki kasittelyt
yhteensa.
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Kuva 17. Yhdyskuntajatteet Suomessa kasittelytavoittain 2018—-2020 (Tilastokeskus 2022c)
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8 Tutkimustulokset

Tassa luvussa kasitellaan kyselytutkimuksen vastauksia. Lopullinen kyselylomake jaettiin, Billnasin
henkilokunnan avulla hotellivieraille aamiaisen aikana. Kyselylomakkeet jaettiin kolmen viikon ajan,
loka- ja marraskuun aikana. Asiakkaita pyydettiin tayttdmaan lomake heidan syétydan aamiaisen ja
sen jalkeen jattamaan lomake aamupalapdydalle. Nain hotellivieraiden ei tarvinnut miettia tai muis-
taa lomakkeen toimittamista pyydettyyn paikkaan ja sita tayttaessaan kaikilla oli aamiainen viela
tuoreessa muistissa. Kysely paatettiin jakaa paperisena, lomakkeena asiakkaille, koska arvioitiin
ettd hotellissa kdy myos sellaisia vieraita, jotka eivat valttamatta osaa tai halua kayttdd QR-koodia.
Kyselylomakkeita tehtiin kolmella eri kielella, suomeksi, ruotsiksi ja englanniksi. Tarve edella maini-
tuille kielille arvioitiin pohjautuen siihen, etta Billnasissa kay paivittain jokaista kieliryhmaa puhuvia
asiakkaita. Kyselyn vastauksia kerattiin kolme viikkoa, loka- ja marraskuun aikana. Vastauksia saa-
tiin yhteensa 59 kappaletta. Kaikki kyselyyn vastaajista oli sitd mielta, ettd aamiainen on tarkea osa
hotellivierailua ja osa vastaajista olivat viela erikseen lisanneet, etta kokevat aamiaisen olevan tar-

kein osa hotellivierailua.

Taulukko 4. Mielipide aamupalan tarkeydesta kyselytutkimuksen perusteella

Onko aamupala teidan mielesta tarkea osa
hotellivierailua?

100%

Kylla m Ei
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8.1 Kyselytutkimuksen vastaukset

Vastaajien ika vaihteli paljon, mutta vahiten vastauksia tuli 18—25-vuotiailta. 8 % kaikista vastaa-
jista kuuluivat tahan ikaluokkaan. Eniten vastauksia tuli 26—35-vuotiailta, joita olivat 31 % vastaa-

jista. Muut ikaluokat jakautuivat seuraavasti: 27 % olivat 36—45-vuotiaat, 14 % 46-55-vuotiaat ja 20

% yli 56-vuotiaat.

Taulukko 5. Kyselytutkimukseen vastanneiden ikdjakauma

L

m 18-25 m26-35 m36-45 m46-55 mYIi56

Vastaajista 51 % olivat naisia ja 46 % olivat miehid, 1 % vastaajista vastasivat muu ja 2 % vastaa-
jista eivat halunneet kertoa sukupuoltaan. Kyselylomakkeeseen vastanneet olivat suurimmaksi
osaksi eri puolelta Suomea, mutta vastauksia tuli myds ulkomailta matkustavilta, kuten Ruotsista,

Turkista, Thaimaasta ja Saksasta saapuneilta hotellivierailta.
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Taulukko 6. Kyselytutkimukseen vastanneiden sukupuolijakauma

1%2%
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Yli puolet vastaajista, eli 61 %, olivat tydmatkalla, 29 % olivat vapaa-ajan matkalla, 7 % kertoi erik-

seen olleensa perhelomalla ja loput vastaajista vastasivat matkansa syyksi "muu”.

Taulukko 7. Kyselytutkimukseen vastanneiden syy

Perheloma
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Kyselylomakkeen 5. kysymys koski matkan ajankohtaa, eli kohdistuiko matka arkipaivalle vai vii-

konlopulle. Tama kysymys sisallytettiin kyselylomakkeeseen, jotta voitaisiin selvittda, onko
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aamupalan laadulla eroa, riippuen siita, kuka Billnasin Ruukin henkildkunnasta sen valmistaa. Mel-
kein puolet kaikista matkaajista, noin 41 % matkustivat arkipaivana. Vastaajista 35 % yopyivat vii-

konloppuna ja viimeiset 24 % majoittuivat hotellissa koko viikon ajan.

Lomakkeen 6. kysymyksessa kysyttiin asiakkaiden mielipiteitad ruokahavikista. Tutkimuksen perus-
teella todettiin, ettd kyselyyn vastanneiden asiakkaiden mielesta havikin vahentaminen on tarkeaa.
Vastaajista 98 % (n 58) valittivat havikista ja ainoastaan yksi vastasi, ettei han valita havikin vahen-
tamisesta. Kyselytutkimuksen vastauksia analysoidessa todettiin, etta lisakysymys liittyen havikkiin
olisi ollut hyddyllinen. Lisakysymyksessa olisi voitu tiedustella, milla tavoin hotellivieraat ottavat

kantaa ja edesauttavat havikin vahentamista.

Taulukko 8. Asiakkaiden mielipide ruokahavikista

Valitatko ruokahavikista?

2%

98%
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8.2 Tyytyvaisyys ja asiakkaiden kehitysehdotukset

Yleisesti ottaen Billnasin Ruukin aamiaiseen ja sen tarjoiluihin oltiin tyytyvaisia. Kyselyn 59 vastaa-
jasta 54 % oli sita mielta, ettd aamupala tarjonnasta ei jaanyt puuttumaan mitaan, kun taas 46 %
asiakkaista olisivat kaivanneet viela jotakin lisaa tarjontaan. Eniten jaatiin kaipaamaan lisaa tarjon-
taa jalkiruokapuolelle. Talla hetkella aamupalalta I0ytyy makeana jalkiruokana pelkastaan kekseja.
Kyselytuloksissa makeisiin tarjottaviin vaihtoehdoiksi ehdotettiin muun muassa pullaa, Nutellaa eli

suklaalevitetta, leivonnaisia seka smoothieita. Suolaiselta puolelta olisi toivottu 16ytyvan muun
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muassa lohta jossakin muodossa, tummaa leipaa, paistettuja kananmunia seka laajempaa juusto-

valikoima. My0s laajempi juomavalikoima toistui monessa vastauslomakkeessa.

Vastaajista 54 % antoi aamupalatarjonnalle arvosanaksi 9 tai 10, 39 % vastaajista antoi arvosa-
naksi 7 tai 8 ja 7 % vastaajista antoi arvosanan 0 ja 6 valilla. Jakauma vapaa-ajanmatkustajien,
tydmatkustajien sekd perhelomalaisten valilla oli hyvin tasainen. Yli 50 % kaikista kategorioista oli-
vat tyytyvaisia eli he olivat vastanneet 9 tai 10. Vapaa-ajan matkustajista 42 %, tydmatkailijoista 36
% ja perhelomalaisista 50 % antoi arvosanan 7 tai 8. Arvosanan 6 tai alle antoi vapaa-ajan matkai-
lijoista 5 % ja tydmatkailijoista 8 %. Kyselyn vastausten perusteella voidaan todeta, etta tyytyvai-
simmat Billnasin Ruukin aamupalatarjontaan olivat siis perhelomailijat, kun taas kriittisimmat olivat

tyomatkalla olevat.

Taulukko 9. Asiakkaiden tyytyvaisyys Billnasin Ruukin aamupalatarjontaan

Tyytyvaisyys aamupalatarjontaan

39% 54%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

B Arvostelijat Passiiviset Suosittelijat

Aamupalan esillepano oli melkein kaikkien asiakkaiden mieleen. Kaikki perhematkailijat olivat tyy-
tyvaisia. 94 % tydmatkalla olevista olivat tyytyvaisia ja 79 % vapaa-ajan matkustajista pitivat aamu-
palan esillepanoa onnistuneena. Vain 10 % vastaajista kaipasi muutosta aamiaistarjoilun esillepa-
noon. Kriittisimmat olivat vapaa-ajan matkustajat seka tyématkalla olevat. 21 % vapaa-ajanmatkus-
tajista seka 6 % tydmatkalla olevista kokivat, ettd aamupalan esillepano kaipaisi muutosta. Syiksi
nousivat seuraavat tekijat: tylsat tarjoiluastiat, varsinkin puurokattila oli tylsdnnakdinen. Pari asia-
kasta kommentoi, ettéd noutopdydassa ei nakynyt lammittimia, jonka takia lampimat ruoat olivat hei-
dan mielestaan kylmia. Vastauksissa mainittiin myos aamiaistilan ja astioiden epalooginen jarjestys

seka noutopdydan sotkuinen ulkonakd, jossa kahvikuppien sijoittelu siistimmin nostettiin yhdeksi
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kehitysehdotukseksi. Edelld mainittujen lisédksi ruokien viereen toivottiin kyltteja, joissa kerrotaan

mita mikakin ruoka oli ja mita ne sisalsivat.

Taulukko 10. Asiakastyytyvaisyys aamupalan esillepanosta

Onnistuiko aamupalan esillepano?

90%

Kylla m Ei

Tutkimusta varten selvitettiin asiakastyytyvaisyytta Billnasin Ruukin aamupalahenkilokunnan toi-
mintaa kohtaan. Talla tiedolla haluttiin selvittaa, vaikuttaako henkilokunnan toiminta asiakkaiden
aamiaiskokemukseen hotellissa. Vastaajista 76 % oli hyvin tyytyvaisia henkilokunnan toimintaa
kohtaan ja antoi heille arvosanaksi 9 tai 10. Vastaajista 19 % koki palvelussa jotakin tyytyvaisyy-
desta poikkeavaa ja antoivat arvosanaksi 7 tai 8. Loput 5 % oli kokenut palvelun alhaiseksi antaen
arvosanaksi 6 tai alle. Tyytyvaisimmat olivat jalleen perhelomalla olevat. Heista kaikki koki saa-
neensa hyvaa palvelua ja hyva asiakaspalvelu oli vaikuttanut positiivisesti kokonaiskokemukseen
tehden perhelomalaiset Billndsin Ruukissa hyvin tyytyvaisiksi. Vapaa-ajan matkustajista 11 % koki
palvelun olevan arvosanan 7 ja 8 valilla. Kriittisin kohdejoukko oli jalleen tyomatkalaiset. Heista 26
% koki palvelun jadneen arvosanaan 7 tai 8 tarkoittaen etta palvelusta jai jotakin puuttumaan ja 8
% koki palvelun olleen alhainen. Nain ollen henkildkunnan toiminta saattoi vaikuttaa tydmatkalla

olevien asiakkaiden aamupalakokemukseen kokonaisuudessaan.
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Taulukko 11. Asiakkaiden tyytyvaisyys henkilokunnan toimintaa kohtaan

Tyytyvaisyys henkilokunnan toiminnasta

19% 76%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

B Arvostelijat Passiiviset Suosittelijat

Tydn takia matkustavilla asiakkailla oli huomattavasti enemman jakaumaa tyytyvaisten ja vahem-
man tyytyvaisten kesken kuin muilla kohderyhmilla. Tahan saattaa vaikuttaa tyomatkustajien aikai-
semmat kokemukset muissa hotelleissa. Tyomatkustajien matkustaessa useasti he tietavat paljon
eri hotelleiden aamupaloista ja ovat siten kriittisempia pohjautuen aikaisempiin aamiaiskokemuk-

siin. Tyytyvaisimmat olivat Billnasin Ruukissa lomailleet perheet, jotka kokivat lomansa olleen moit-
teeton.

8.3 Onnistunut hotelliaamiainen

Kaikilla on eri mieltymykset ja nakemykset siitd mika tekee hotelliaamiaisesta onnistuneen. Tutki-
muksessa haluttiin selvittdd mika tekee hotelliaamiaisesta taydellisen seka onko kyselyyn vastan-
neella asiakkaalla mielessaan jokin hotelli, jossa he ovat aikaisemmin vierailleet ja jossa he saivat
kokea onnistuneen aamiaiskokemuksen.

Alkuun selvitettiin kyselytutkimukseen vastanneilta, millainen on heidan mielestaan taydellinen ho-
telliaamiainen. Vastausvaihtoehtoina lomakkeeseen kirjattiin seuraavat: terveellinen, tarjonnaltaan
runsas, valmistettu Iahella tuotetuista raaka-aineista, nopea ja yksinkertainen seka muu ja siina ta-
pauksessa mika. Kysymys oli monivalintakysymys eli vastauksia pystyi valitsemaan useamman
kuin yhden. Vastausvaihtoehdoista kolmen karkeen nousi seuraavat: terveellinen, tarjonnaltaan
runsas seka valmistettu l1ahella tuotetuista raaka-aineista. Vapaa-ajan matkustajia, tydmatkalla ole-

via seka perhelomalaisia yhdisti se, etta kaikki koki tarkeaksi sen, etta taydellinen hotelliaamiainen
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on terveellinen. Tarkeimmaksi terveellisyyden koki vapaa-ajan matkustajat, joista 84 % oli valinnut
taman vaihtoehdon. 74 % vapaa-ajan matkustajista kokivat tarkeaksi, ettd aamiaisella tarjotaan
myos suuri valikoima aamupalatuotteita. Naiden vaihtoehtojen valintaan saattaa vaikuttaa se, etta
vapaa-ajan matkustajat tulevat hotellille nauttimaan arjen irtiottoa ja haluavat nauttia aamupalan
hitaasti ja sellaisilla tuotteilla, joita ei arkena ehdi valmistaa. Tosin myds tyématkalla olevat seka
perhelomailijat olivat kokeneet terveellisyyden ja runsauden tarkeaksi. Kaikki asiakassegmentit siis
toivovat omasta arjestaan poikkeavan aamupalan, josta saa nauttia pitkdan ja joka edesauttaa ter-
veellistd elamantapaa. Kolmanneksi tarkeimmaksi nousi se, ettd asiakkaat toivoisivat aamiaisen
olevan valmistettu Iahelta tuotetuista raaka-aineista. Billnasin Ruukissa tata voisi hyddyntaa, koska
[ahialueilta I6ytyy monia elintarvikkeita valmistavia yrityksia. Nopea ja yksinkertainen ei ollut monel-
lekaan tarkea osa hotelliaamiaiselamysta. Viimeiseen avoimeen kysymykseen, vastausvaihtoeh-
toon "muu’”, oli vastattu taydellisen aamupalan seuraavia: monipuolinen, aamupalan on siséllettava

perinteiset komponentit, aamupala on esteettisesti houkutteleva seka laadukas.
Taulukko 12. Kyselylomakkeeseen vastanneiden taydellinen hotelliaamiainen

10. Tdydellinen hotelliaamiainen on.. (valitse kaikki teille tirkeat vaihtoehdot)

‘Vastaajien maard: 57 , valittujen vastausten lukumadra: 129
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Vastauslomakkeen 14. kysymyksessa haluttiin selvittaa, oliko vastaajalla kokemuksia jonkin toisen
hotellin tarjoamasta aamupalasta, minka he olisivat kokeneet tayttdneen taydellisen hotelliaamupa-
lan kriteerit. Lisdkysymyksessa kyselyyn vastannutta pyydettiin kertomaan, mitkd elementit olivat
tehneet juuri siitd aamupalasta onnistuneen. Vastauksissa esille nousi nimeltd mainittuna esimer-
kiksi Sokos- ja Scandic -ketjun hotelleja sekd muun muassa Kamp, Lilla Roberts seka Villa Solgard
Hangossa. Naissa hotelleissa oli arvostettu muun muassa aamupalan tuoreutta, suurta tuotevali-
koimaa, terveellisyytta seka ystavallista palvelua. Henkildkohtaisuus oli myos toistuva vastaus.
Kahvin kaataminen asiakkaalle tai kahvipannun tuominen pdytaan oli monelle peruste loistavalle
aamiaiselle. Vastaajien mielesta hyvaan aamiaiseen sisaltyy laaja valikoima lampimia ja kylmia
vaihtoehtoja mutta myos runsas valikoima jalkiruokia. Esiin nostettiin myds raaka-aineiden paikalli-
suuden olevan tarkea tekija mutta myds ravintolasalin tunnelma oli aamiaiskokemukseen vaikut-

tava seikka.

Sekes Hotel Kuplitaa Scandlic

Lilla Reberts Sokes Hotel Presicentti

Sokes Hotel Helsinki Hotelll Helke Kdmp

Ville wJLH Scandic Grane Central
Laplancd Hotel Sekes Hotel Kol

Kuva 18. Hotelleja, joissa vastaajien mielesta oli onnistunut aamiainen
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9 Kehitysehdotukset

Booking.com palautteissa Billnasin Ruukki on saanut yleisesti hyvaa palautetta viime aikoina ja aa-
miaisesta on tullut vain pari huonompaa arviota muiden ollessa erinomaisia. Syyskuukausina aa-
miaisarvostelut ovat olleet positiivisempia, kuten myds tadhan opinnaytetyohon liittyneen kyselyn
vastaukset. Tarkastellessa internetissa annettuja arvosteluja huomattiin, ettd suurin osa huonoista
palautteista tulevat kesaisin. Siihen voi olla useampi eri syy. Ensinnakin kesakaudella Billnasin
Ruukilla kdy enemman hotellivieraita. Lisaksi sesonkiaikaan, eli kesdkuun ja elokuun valisena ai-
kana hotellihuoneiden hinta nousee kovemman kysynnan vuoksi ja sen takia asiakkaiden odotuk-
set ovat myos korkeammat seka huoneen, ettd aamiaisen suhteen. Kayttdasteen ollessa korke-
ampi, myds henkildkunnalla on enemman kiiretta ja aamiaisen valmistamiseen ei keskityta Kii-
reessa yhta paljon. Kesakaudella aamiaisvuorossa on kuitenkin sama maara henkildkuntaa, kun

rauhallisimpinakin aikoina, eli yksi keittion puolella ja toinen salissa.

Kyselytutkimuksen perustalla asiakkaat kaipasivat lisaa lampimia vaihtoehtoja seka laajempaa jal-
kiruokavalikoimaa. Kustannuksia ei kuitenkaan haluta nostaa runsaasti, joten oli pohdittava mitka
ovat vastaajien mielesta tarkeimmat ja useimmiten mainitut asiat. Lampimiin vaihtoehtoihin toivot-
tiin lisda kasviksia, silla talla hetkella tarjottavat eivat sovellu vegaaneille, eikd kasvissydjille. Aino-
astaan munakas on joillekin vegetariaaneille sopiva. Kasvisvaihtoehto voisi olla sesongin mukaan
vaihteleva ja sisaltaisi muun muassa lahella tuotettuja kasviksia. Syksylla aamiaisella voisi tarjoilla
esimerkiksi sienia, kurpitsoja tai juureksia. L&mpimia kasviksia voidaan vaihdella saatavuuden mu-
kaan. Syksyn vaihtoehtoja voisi olla paistettuja sienia ja tomaatteja, pyttipannu juureksista, tai lam-

min punajuuri vuohenjuustolla.

Jalkiruokavaihtoehdot mietittiin siten, ettd ne ovat helposti ja nopeasti esille laitettavia, silla keittion
aamuvuoro on kiireinen, eika haluta aiheuttaa stressia henkilokunnalle. Jalkiruuaksi vaihtoehtona
voisi olla brownie, eli suklaaleivos, jota voi valmistaa etukateen. Toiseksi vaihtoehdoksi ehdotettiin
pannukakkuja, silla aamiaisvalikoimasta I0ytyy jo halutessaan niiden paalle lisattava hillo. Hillon
lisaksi ehdotettiin valikoimaan lisattavaksi tuoreita marjoja, joita voi halutessaan lisata seka pannu-
kakkujen etta jogurttien sekaan terveellisempana vaihtoehtona. Valikoiman laajentamiseksi voisi

lisatd myos Nutellaa, eli suklaalevitetta, jota toivottiin kyselylomakkeissa.
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9.1 Tarjoilun esillepano

Asiakaskokemus voidaan jakaa kolmeen tasoon: toimintaan, tunteisiin ja merkityksiin. Toiminnan
taso tarkoittaa sita, ettd palvelu vastaa asiakkaan toiminnalliseen tarpeeseen — prosessin suju-
vuutta, palvelun hahmotettavuutta seka tehokkuutta. Tunnetasolla asiakkaille syntyy valittémia tun-
teita seka kokemuksia. Tunteiden ja kokemuksien syntyyn vaikuttaa kokemuksen helppous, tun-
nelma, tyyli sekd kokemuksen kyky koskettaa aisteja. Merkitystaso taas tarkoittaa sita, kun asiak-
kaan kokemukseen liittyy suhde asiakkaan omaa elamantapaan ja identiteettiin, lupauksia seka

kokemuksen henkilékohtaisuus. (Tuulaniemi 2011, 74.)

MERKITYS  Amimces

parempi
ihminen

Ymmarra ja tue mita
haluan tuntea

TUNTEET

Tarjoa juuri minulle
sopivia vaihtoehtoja

Tee asiasta helppo
TOIMINTA

Auta minut prosessin |&pi

Mahdollista asian toteuttamisen

Kuva 19. Arvon muodostumisen pyramidi (Mukaillen Tuulaniemi 2011, 75)

Billnasin Ruukin tarjoilun esillepanoa mietittiin kokonaan uudelleen. Kyselytutkimuksessa saa-
duissa palautteissa ilmeni, ettd asiakkaiden mielesta tdmanhetkinen esillepano on sotkuinen ja
epalooginen. Tarjoilujen jarjestysta ja palvelupolkua mietittiin uudelleen niin etta buffet linjasto al-
kaisi siita, etta asiakkaat ottavat itselleen lautasen. Ruokatarjoilut alkaisivat kylmista ja kevyista
ruoista. Ensin tulisivat leivat seka voi, siita siirryttaisiin vihanneksiin seka salaattiin myos kananmu-
nat olisivat tdssa kohtaa. Seuraavaksi sijoitettaisiin leivan paalliset, kuten leikkeleet seka juustot.
Taman jalkeen siirryttaisiin hedelmiin. Hedelmien jalkeen on jugurtti, myslit seka inkivaari shotit.
Lampimat ruoat tulevat siita seuraavaksi. Tassa yhteydessa tarjoiltaisiin myos puuro ja hillot, jalki-
ruoat seka jalkiruoka juustot. Lopuksi tarjoiluissa on mehut seka kahvi. Myés ruokailuvalineet seka

servietit ovat lopussa, jottei niiden kanssa tarvitse kamppailla ruokaa otettaessa. Nain
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esillepanosta saataisiin sujuva seka helposti hahmotettava. Kuvassa 20 nakyy Bilindsin Ruukin aa-

miaisen esillepano kartta.

Lautaset
Sunla ja pippurimyllyt
Vaoi
Leipdkarit
Leikkuulauta
Kananmunat
. al. & & & Hummus

LR = . ) Kasvikset
1 -_ W v [ ] 9. Leikkeleet, kala ja juusto
= 10. Hedelmat

b
- .'.é-‘. r b -
- Al L 11. Aterimet
H 10 9 8 4 v 12. Syvat kulhot
] 18 13 ':\ 1 y 13. Jugurtti
. "

N E| . | 14 Myslit ja pahkinat
o | 15 Inkivaarishatit
|£| 19 1‘? 15 12/ 11 E III - 16. Lampim&t rucat
17. Syvat kulhot
18. Puuro
19. Pannukakut
20. Hillot ja Nutella
21. Jalkiruokajuustot
< Menosuunta | 22. Kahvi ja kahvikupit
23. Aterimet ja servietit
24, Mehut ja lasit

LB U

Kuva 20. Billnasin Ruukin aamiaisen esillepano kartta

Buffetaamiaisen tehtavana on palvella asiakkaitaan. Siksi hyva muotoilu seka looginen ruokien si-
joittelu on erityisen tarkeaa. Vieraiden tulee pystya tunnistamaan mita he syévat ja saavuttaa ruoka
helposti niille sopivilla astioilla, kuten lautasilla seka aterimilla. Mikali kyseessa on ruoka, joka saat-
taa aiheuttaa allergisen reaktion kuten esimerkiksi pahkinat, on vieraita varoitettava kylteilla tai oh-
jattava asiakasta pyytdmaan lisatietoja osaavalta henkilokunnalta. Asettelu tulee suunnitella siten,
ettd elintarvikkeet pysyvat kunnolla lammitettyina tai jadhdytettyina ja turvassa ristikontaminaa-
tiolta. (Restaurant Business 2009.)

Koska buffetaamiainen sisaltda useamman kuin yhden ruokalajin on ruokien jarjestysta seka jar-
jestelya harkittava tarkasti. Ruoat on jarjestettava niin, etta ne ovat helposti nahtavissa, tavoitetta-
vissa seka helposti tarjolla. Lautaset on sijoitettava sellaisiin paikkoihin, joissa ne ovat helposti
nahtavilla esimerkiksi jonon alussa. Aterimet seka lautasliinat ovat parhaiten sijoitettuna jonon lop-
puun, ndin vieraiden ei tarvitse kamppailla niiden kanssa tehdessaan ruokavalintoja. Jalustojen
kaytto lautasten nostamiseen on erityisen tehokasta, kun tilaa on vahan. Kuumat ruoat on pidet-
tava lahella toisiaan omalla alueella kuin myos jaahdytetyt. Laikkyvat ruoat on hyva sijoittaa lahim-
maksi asiakkaita. Kastikkeet sekd mausteet on hyva asettaa niiden mukana tulevien ruokien

kanssa, jotta vieraat ymmartavat, kuinka niitd kaytetaan. (Restaurant Business 2009.)
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Vanhat tarjoilu astiat olivat epakaytanndllisia seka tilaan nahden variltdan poikkeavia. Aamupala
tilan paavareina toimii musta seka punainen. Uusia tarjoiluastioita tilatessa otettiin paavarit huomi-
oon. Uudet astiat sopivat nain tilan tyyliin seka pitavat tilan tunnelman. Uusia tarjoiluastioita tilattiin
muun muassa seuraavat - mustia tarjoiluvateja lampimille ruoille seka vihanneksille, uusi punainen
haudutuskattila puurolle, uudet mustat kahvikupit seka erilaisia korokkeita, nostamaan tarjoilut eri-
tasoille luoden miellyttdvamman nakdisen kokonaisuuden, seka luomaan lisatilaa tarjoilupdydalle.
Puurolle tilattin myds uudet kulhot, jotka ovat samassa varimaailmassa uusien tarjoiluastioiden
kanssa. Kuiville aineksille kuten myslille ja pahkingille tilattiin teline, johon nykyiset lasipurkit saa
laitettua siististi. Hedelmille tilattiin kori, johon voi laittaa kokonaisia hedelmia sesongin mukaan.
Tarjoiluastioiden lisaksi tilattiin uudet punaiset suola ja pippurimyllyt. Lisaksi juomapuolella oli alun
perin paljon juomalaseja korkeassa pinossa, jotka veivat paljon tilaa. Laseja vahennettiin tarjoilu-

poydasta siisteyden yllapitamiseksi.

Kuva 21. Uusi tarjoiluehdotus aamiaiselle (Keranen & Uusimaki 2022)

9.2 Tarjoilut

Aamiaistarjoilua kehitettiin asiakkaiden kyselytutkimuksen mukaan niin, etta kokonaisuus on toi-
miva ja asiakkaalle helposti saavutettava. Tietyt jo kaytdssa olevat ja toimivat tarjoiluratkaisut pi-
dettiin samoina, kuten esimerkiksi leipakorit. Aamiaisen tuotevalikoimaa laajennettiin, koska kyse-
lylomakkeen vastaajien mielesta valikoima oli lian suppea. Terveellinen aamiainen oli 79 % vas-
taajien mielesta tarkea, joten valikoimaan mietittiin lisda terveellisia vaihtoehtoja. Valikoimaan lisat-
tiin esimerkiksi inkivaarishotti, jota varsinkin syksylla ja talvella moni kayttéda eri muodoissa fluns-

san ehkaisyyn. On todettu, etta inkivaari on terveellista ja siséltda runsaasti hyddyllisia vitamiineja.
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Inkivaarin terveysvaikutuksia on tukittu useampaan otteeseen ja on todettu, etta inkivaari sisaltaa
tulehdusta lieventavia ainesosia. Inkivaarin kaytto vilustumisen hoitoon pohjautuu kuitenkin laajalti

siihen, etta sitd on kaytetty kotikeinona vuosikausia. (Cheng, Shahrajabian & Sun 2019, 550.)

Kyselylomakkeen vastauksissa nousi esille my0os se, etta asiakkaat toivoivat monipuolisempaa lei-
patarjoilua. Tasta syysta paatettiin lisata ruisleipa valikoimaan ja lisaksi lIahileipomosta vaaleaa lei-
paa. Gluteenittomat leipatuotteet laitettiin erilliseen koriin toiselle puolelle tarjoilupdytaa, jossa on
kyltti mista tuotteet 16ytyvat. Karjalanpiirakoiden kanssa syétavaksi lisattiin munavoi. Nain tarjoilu-
poydasta loytaa kolmea levitetta: voita, munavoita seka hummusta. Munavoi valmistetaan Billnasin
Ruukin keittidssa, edeltavana paivana aamuvuoron helpottamiseksi. Todettiin, ettei kylmien vihan-
nesten tarjontaan tarvitse tehda muutoksia, vaan tarjolle laitetaan samat vihannekset kuin aikai-
semmin: vihersalaatti, tuore tomaatti, paprika ja kurkku. Valikoiman laajentamiseksi lisattiin viela

suola- tai maustekurkkuviipaleet.

Kuva 22-23. laajennettu leipavalikoima seka lahileipomon vaalea leipa (Keranen & Uusimaki 2022)

Alkuperaisessa aamiaistarjoilussa lampimina tarjoiltavina oli munakokkeli, nakit ja pekoni. Koska
kyselylomakkeen vastauksissa nousi esille, etta asiakkaat toivoivat myds lampimiin ruokiin lisaa
vaihtoehtoja, lisattiin valikoimaan lampimia kasviksia, joiden tuotannossa haluttiin hyédyntaa pai-
kallisia tuottajia. Koska lampimat kasvikset vaihtelevat sesongeittain, esitettiin kasviksille muutama
vaihtoehto, jotta aamiaispoydassa olisi myos vahan vaihtelua. Ensimmaiseksi vaihtoehdoksi ehdo-
tettiin syksyyn sopivat paistetut sienet ja tomaatti. Toinen vaihtoehto sopii my6s syksyyn, eli juures-
pyttipannu, johon paistetaan kuutioiksi leikattuja juureksia ja maustetaan suolalla ja pippurilla. Ke-
vaalla parsakautta voi hyddyntaa lisdamalla parsaa eri muodoissa aamiaisen ldmpimiin kasviksiin.

Nama suunniteltiin vegaaneille sopiviksi, jotta myds heille [6ytyisi enemman vaihtoehtoja
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aamiaispOydasta. Hedelmatarjontaan lisattiin pilkottujen hedelmien lisadksi kokonaisia hedelmia,
joiden tarjonnassa hyddynnetdan myds seka sesonkia etta lahituottajia, tarjoten esimerkiksi syk-
sylla lahituottajan omenoita. Kalan puute tarjottavissa mainittiin useamman kerran kyselyn palaut-
teissa. Billnasin Ruukilla on aiemmin ollut lohta tarjolla aamiaisella, joten se palautettiin tarjoiltaviin
ruokiin asiakkaiden toiveita kuunnellen. Leikkeleihin lisattiin lahituottaja West gardin tuotteita, kuten
esimerkiksi paahtopaisti. Puuron kanssa tarjolle laitettiin hilloja kuten ennenkin, mutta ostetun hil-
lon tilalle vaihdettiin ravintolassa itse keitetty hillo. Toiseksi hillovaihtoehdoksi jatettiin omena- tai
raparperihillo. Toimeksiantajan mukaan murojen menekki on ollut hyvin vahainen, joten paatettiin
vaihtaa maissimurot kuivattuihin hedelmiin, joita asiakas voi halutessaan sydda jugurtin kanssa.

Jugurtin lisukkeena tarjolla on myslia, riisimuroja, kuivattuja hedelmia ja pahkinaita.

Jalkiruokana tarjoiltiin ennen vain kekseja ja juustoja, mutta kyselylomakkeen vastauksissa toivot-
tiin useamman kerran lisaa jalkiruokavaihtoehtoja. Valikoimaan lisattiin brownie, eli suklaaleivos tai
pannukakkuja ja Nutella suklaalevitetta. Brownieita ja pannukakkuja voi valmistaa etukateen, eika
niiden valmistamisesta synny lisakiireita aamuvuorolle aamiaisen valmistuksen prosessiin. Juustot
pidettiin valikoimassa, mutta paatettiin kayttaa Valma Brie ja Peltola Blue juustoja, jotka ovat suo-
malaisilta tuottajilta. Lisaksi paatettiin laajentaa juustovalikoimaa lahituottajan maahantuodulla

juustolla.

Kuva 24-25. Juustot aamiaisvalikoimassa seka laajennettu jalkiruokavalikoima (Keranen & Uusi-
maki 2022)

Kyselytutkimuksessa aamiaisen palvelu sai hyvaa palautetta, mutta henkilokohtaisemman palvelun
lisddmiseksi asiakkaat pitivat ideasta, jossa kahvin tai tee tarjoiltaisiin suoraan pdytiin. Tama lisa-

palvelu tekisi koko palveluprosessista viela henkildkohtaisemman ja nain kaikki asiakkaat saisivat
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yhteyden henkilokuntaan erilaisella tasolla. Henkilokuntaa ohjeistettiin tarjoilemaan kahvia suoraan
poytiin aina kun se olisi mahdollista. Todettiin kuitenkin yhteisesti, etta hotellin ollessa taynna tama
voi olla haasteellista, ellei aamiaisvuoroon lisata henkilokuntaa. Poytiintarjoilun lisdksi kahvia ja

teeta on aina tarjolla buffetpéydassa

Erityisruokavaliot huomioidaan aina aamiaisbuffetissa. Mikali asiakas on ennalta ilmoittanut erityis-
ruokavaliostaan, laitetaan ilmoitetun ruokavalion mukaiset tuotteet valmiiksi esille tarjoiltavaksi. Li-

saksi selkeyden vuoksi lisataan kyltti, jossa erikseen mainitaan erityisruokavalioiden huomioinnista
ja siita, etta asiakas saa aina pyydettaessa apua henkilokunnalta erityisruokavalioon sopivan ruoan

valitsemisessa seka sen etta lisatuotteita tuodaan asiakkaalle tarvittaessa.

9.3 Vastuullisuus ja ehdotukset havikin vihentamiseksi

Vastuullisen matkailun osa-alue on sosiaalinen vastuu, jonka tarkeana aiheena on paikallisten tyol-
listdminen ja paikallisten yrityksien tukeminen. Kayttamalla 1ahituottajien tuotteita aamiaistarjoi-

lussa, huomioidaan tata osa-aluetta.

Billnasin Ruukki kayttaa jo ennestdan aamupalatarjoilussaan lahella tuotettuja raaka-aineita. Tasta
haluttiin pitda kiinni. Vastuulliset yritykset huomioivat seka suorat ettéd epasuorat vaikutukset ympa-
roivaan yhteiskuntaan. Vastuullisuus on elintarvikealalla megatrendi. Joka paiva ruoka on osa ela-
mamme valintoja ja siksi ruoan vastuullisuus on kiinnostava aihe kuluttajille. (Vastuullisuusraportti,
2016.)

Vastuullisuudella Billnasin Ruukki haluaa tukea muita paikallisia yrittajia ja ndin olla osana asiak-
kaidensa paivittaisia ruokavalintoja, tehden niista vastuullisesti kannattavia. Havikin vahentami-
seen on Billnasin Ruukin tydprosesseissa jo kiinnitetty huomiota ja havikkia on pyritty vahenta-
maan mahdollisimman paljon esimerkiksi hyodyntamalla vihanneksia kuoria myoten, tai keittamalla
kalaruodoista kalalienta. Aamiaistarjoilun tuotteiden ylijgamaa ohjeistettiin henkilokuntaa hyodynta-
maan mahdollisuuksien mukaan. Ehdotettiin, etta tuotteita voi hyodyntaa esimerkiksi kokousryh-
mien valipalatarjoilussa, koska Billnasin Ruukilla on paljon kokousryhmia, joille tarjoillaan valipalaa.
Ravintolassa on tarjolla lounasta arkipaivisin kello 11-15 ja siihen voi myos hyodyntaa aamiaistuot-
teita. Lisaksi henkilokunnalle tarjoillaan joka paiva henkilokuntaruokaa, jossa pystyy hyoédyntamaan
mahdollisia ylijaaneita tuotteita. Ehdotettiin myos, etta hotellin ollessa melko tyhja, aamiainen voi-
daan tarjoilla suoraan asiakkaille pdytiin. Poytiintarjoilussa asiakkaalle tarjoillaan valmis vati, mista
I6ytyy aamiaistuotteita ja kysytaan, haluaako asiakas lisatuotteita. Tarjoilun ohessa asiakkaille esi-

tetdan lista, mistd he pystyvat valitsemaan tuotteita. Lisatuotteet ovat sellaisia, mita buffet
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aamiaisessa tarjoiltaisiin ja asiakas pystyy halutessaan tilaamaan kaikkia samoja tuotteita. Vadilla
tarjoillaan vihanneksia, kananmunaa, jugurttia, leipaa ja levitetta. Loput vaihtoehdot ovat tarjolla
asiakkaille tilauksesta ja valmistetaan pyynnosta. Nain valtytaan ylimaaraiselta havikilta, jota buffet
poyta aiheuttaa hiljaisina aikoina. Poytiintarjoilusta aamiaisesta tehtiin Billnasin Ruukilla kokeilu ko-
rona rajoituksien aikana ja todettiin toimivaksi konseptiksi. Henkildkuntaa ohjeistettiin valmista-

maan poytiin tarjoiltu aamiainen, kun hotellissa on alle viisi huonetta varattuna.

Taloudellisen vastuullisuuden kannalta ehdotimme hinnan nostamista aamiaisesta erikseen ostet-
tuna. Kehitysehdotuksien lisdamisen jalkeen, 13 € hinta ei enaa ole kannattava. Lisaksi aamiaista
voisi markkinoida paikallisille, lisamyynnin edistamiseksi. Alla olevasta taulukosta, taulukko 13 na-
kyy aamiaiskehityksen myo6ta lisatyt tuotteet kustannuslaskelmassa. Lisaksi laskelmassa on las-

kettu yhteensa kohdassa yhteen alkuperaiset tuotteet ja kehitysehdotuksien myo6ta lisatyt tuotteet.

Tutkimusta tehdessa todettiin myos, etta suurin osa huonoista palautteista tulevat kesaisin, eli se-
sonki aikaan, jolloin myos hotellihuoneiden hinta on korkeampi. Taman takia kannustetaan kehitys-

ehdotuksien kayttdonottoa viimeistaan kesakauden alkaessa.

Taulukko 13. Aamiaisen uudet tuotteet kustannuslaskelmassa

Aamiaisen kustannuslaskelma Alv 0%

Tuote Maara/asiak Hinta Itk/kg Hinta yhteensa

Munavoi 0,36 €

Magnus Svennblad juusto 0,015 21,60€ 032€

Pannukakku 1 5049€ ¥ 0,50 € 100 kpl
Savulohi 0,1 23,39€ 234 €

Portobello ja tomaatti 0,015 14,52 € 0,22€

Juurekset 0,015 1,50€ 0,02€

Uudet tuotteet kulut yhteensa 3,77 €

Yhteensa: 14,07 £
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10 Pohdinta

Opinnaytetydn ensisijaisena tavoitteena oli selvittaa hotelliaamiaisen merkityksen hotellielamyk-
sessa. Toissijaisina tavoitteina oli selvittdad mitd Billndsin Ruukin asiakkaat odottivat aamiaiselta,
oliko eri asiakassegmenteilla erilaisia odotuksia seka selvittda kuinka aamiaisen laatu saataisiin
pysymaan samana henkildkunnasta ja sesongista rippumatta. Tydn tavoitteet saavutettiin. Tutki-
muksen tuloksena saatiin selville se, ettd aamiainen on yksi tarkeimmista hotellielamyksen osa-
alueista. My0s asiakkaiden odotukset aamiaista kohtaan selvitettiin. Eniten toivottuja ominaisuuk-
sia aamiaiselle oli sen terveellisyys, valikoiman runsaus seka se, etta valikoimasta I0ytyisi lahella
tuotettuja elintarvikkeita. Asiakassegmenttien eri odotukset erosivat hieman toisistaan, mutta kaik-
kia yhdisti mielipide siita, etta yllda mainitut ominaisuudet aamiaiselle olivat tarkeimmat. Lisaksi to-
dettiin, ettd asiakastyytyvaisyys vaihteli hieman riippuen siitd, kuka henkilékunnasta valmistaa aa-
miaisen. Kokonaiskuvassa henkilokunnan vaihtelu ei kuitenkaan aiheuttanut suurta muutosta asia-
kastyytyvaisyydessa. Laadun takaamiseksi laadittiin henkildkunnalle manuaali sisaltden toiminnan
ohjeet aamiaisen valmistamiseen, esille laittoon seka sen pois korjaamiseen. Manuaalin ajatuk-

sena oli se, etta laatu pysyisi samana henkilokunnasta riippumatta.

Tavoitteiden saavuttamiseksi laadittiin kyselylomake. Kyselylomakkeen vastausten perusteella laa-
dittiin kehitysehdotuksia Billnasin Ruukin aamiaistarjoiluun. Kehitysehdotuksina ehdotettiin valikoi-
man laajentamista, tuotteiden sisallon avaamista kylteilla, 1ahituottajien elintarvikkeiden lisdamista

tarjoiluun seka havikin hyddyntamista tulevaisuudessa.

Ty6ssa kohdattiin sekd onnistumisiin ettd epaonnistumisiin. Tyon reliabiliteettia heikensi kyselylo-
makkeessa saatujen vastausten maara. Saadakseen luotettavan otannan asiakkaiden mielipi-
teista, laadulliseen tutkimukseen, olisi kyselyyn saatava vahintadan 100 vastaajaa. Tutkimus toteu-
tettiin kuitenkin saaduilla 59 vastauksella. Mikali tulevaisuudessa toteutetaan samankaltainen tutki-
mus, tulisi vastauksia kerata pidemmalla aikavalilla. Tutkimuksen validiteetin kannalta kyselylo-
makkeen kysymykset olivat onnistuneet. Kyselytutkimus ja asiakkaiden vastaukset auttoi kehitys-
ehdotuksien laatimisessa ja asiakkaiden odotuksien ymmartamisessa. Toimeksiantaja oli tyytyvai-

nen sekéa tutkimukseen etta laadittuun manuaaliin.

10.1 Oma arviointi

Opinnaytetyoprosessin haasteeksi muodostui alkuun aiheen l6ytdminen. Ennen toimeksiantajan
I0ytymista tahan opinnaytetyohon, aloitimme tyon toisella aiheella. Ensimmaiseksi valikoitunut aihe

osoittautui kuitenkin haasteelliseksi ja taman seurauksena motivaatiomme heikentyi ja
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valmistuminen sai siirtyd eteenpain. Saatuamme toimeksiantajan ja uuden aiheen seka ohjaajan
hyvaksynnan, aloitimme tyon vauhdilla syksylla. Uusi aihe kiinnosti molempia mika helpotti valta-
vasti kirjoittamista. Opinnaytetyd aloitettiin syyskuussa ja valmistui joulukuussa, joten tydn laatimi-
seen ei jaanyt paljon aikaa. Aikataulumme olivat hyvin erilaiset, joka toi lisa haasteita kirjoittami-
seen, mutta yhteisen suunnitelman laatiminen mahdollisti yhteistyon toimivuuden. Onneksemme

yhteisty0 sujui vaivatta seka mutkattomasti.

Luotettavien lahteiden I6ytaminen tuotti alkuun haasteita, mutta lopullisessa tydssa kaytettiin ai-
heeseen liittyvaa kirjallisuutta HH-Finnasta seka artikkeleita verkosta. Ty sujui hyvin koska toi-
meksiantaja antoi tydhon selkeat toiveet ja rajaukset sisaltodon seka kokotydhon. Lisaksi opinnayte-
tyon suunnitelmaan tehtiin selkeat tavoitteet ja aikataulu suunniteltiin molemmille sopivaksi, joka

helpotti tekemista.

Kyselyn laatimiseksi ja tuloksien analysointiin kaytettiin Webropol 3.0 tydkalua. Webropol alustaa

oli helppo kayttaa ja tuloksia oli helppo analysoida. Tulokset sai vietya suoraan Webropolista Mic-
rosoft PowerPoint ohjelmaan, jossa saatiin laadittua selkeat ja helposti ymmarrettavat taulukot tut-
kimustuloksiin. Kyselyt jaettiin paperisena asiakkaille ja vastaukset syotettiin kasin Webropol alus-
talle, joka oli ainut aikaa vieva ja vaivalloinen asia. Opinnaytetyoprosessi oli hyva perusta molem-

mille kirjoittajille tulevaisuuden projekteille ja prosessi opetti molemmille myds projektinhallintaa

kaytannossa.

Opinnaytetyd ja tydn tuotos oli toimeksiantajalle hyddyllinen ja ajankohtainen. Billndsin Ruukin aa-
miaistarjoilua ja esillepanoa haluttiin uudistaa ennen joulua 2022 ja ty6 valmistui joulukuun alussa.
Tutkimuksesta on myds varmasti tulevaisuudessa hyotya Billnasin Ruukille. Opinnaytetyén tuotok-
sena syntynyt aamupala manuaali otettiin kayttédn Billndsin Ruukin henkildkunnalle. Jatkotutki-
muksena Billnasin Ruukille olisi hyddyllistd tehda samankaltainen tutkimus sesonkiaikaan, jotta
saataisiin kattavampi tulos asiakkaiden odotuksista ja mieltymyksista. Sesonkiaikaan Billnasin

Ruukin kayttdaste on korkeampi ja nain tutkimuksiin saataisiin enemman vastauksia.
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Liitteet
Liite 1. Suomenkielinen kyselylomake

Billndsin Ruukin aamupala

Heil, oclemme Cecilia ja Kia, opiskelemme Haaga Heligssa viimeists vuotta, ja kirjoitamme t3ll3 hetkell3
opinndytetydtd. Teemme opinndytetydmme Billndszin Ruukille, haluamme kehittds heidén
aamupsalatarjontaa houkuttelevammaksi asiakkaille. Kyselyyn vastaaminen kestds noin viisi minuuttia, ja
vastaamalla autatte meitd kehittdmaan samupalasta houkuttelevan ja toimivan kokonaisuuden. Olemme
erittain kiitollisia kdyvttdmanne aikaan t2han kyselyn vastaamis=en.

2. Sukupucli

O Mainen
() Mies
O Iluu

O En halua kertos

3. Mista pain Suomea matkustiatie?

4. valitse sopivin vaihtoshto yopymizen tarkoitukssen

O Tyornatks

O Vapaa-ajan matka



O Perhzloma
(O mww, miks?

5. Kohdistuiko matkasi (valitse yksi)
() arkipaivalie
O Vilkonlopulle

() Koka vitkke

6. Valitatkd ruokahavikista
(O kvl
Oe

7. Matkusiatieko usein? (jos vastaatte kyll3, kuinka usein?)
O kyis
O

8. Oliko aamupalan esille laitto onnistunut teidan mislestanne?
(O ki
O

9. Jos vastasitte ai, miten sita voisi parantaa?

10. Taydellinen hotellizamizinan on... (valitse kaikki teille tarke3dt vaihtoehdot)
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I:' Terveellinen
D Tarjonnaltaan runszas
|:| Valmistettu ldhel 13 tuotstuists ragka-sineista

I:‘ MNop=sa ja vksinkertainen

[] Muy, mikaz

11. Kuinka tyytyvaisia olitte aamupalatarjontaan?

a 1 2 3 4 5 & 7 & 5 10

En lainkaan tyytywdinen O O O O O O O O O O O Erittdin tyytyvdinen

12. 13ikd teiddn mielestdnne jotain puuttumaan aamupalzlta, mitd?

13, Miten henkilokuntamme parjasi zamizistarjoilussa?

0 1 2 13 4 & & T 8 5§ 10

Erittain huonosti O O O O O O O O O O O Erittdin hryvim

14, Onko teidan mielestanne jokin hotelli, josza on oikein onnistunut aamupala?
Mika teki siita onnistuneen?

15, Onko samupala teiddn mislestdnne t3rked osa hotellivierailua?

O ks

O
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Liite 2. Englanninkielinen kyselylomake

1
Billnds Bruk Breakfast

Hello, we are Cecilia and Kia and we are currently studying our final year at Haaga-Helia, and we are currently in the
process of writing our thesis. We are writing our thesis for Billnds Bruk, to improve their breakfast, making it more
appealing for the hotel guests. Answering this form takes about five minutes, and by answering it you are helping us a
lot in making the breakfast service a functional and tempting experience. We are very grateful for your time!

46-55

O
O
O 3645
@
O

Over 55

2. Gender?

O Female
O Male
O Other

O Don’t want to say

3. Where are you travelling from?

4. What is the reason for your stay?

o Business trip

O Leisure

O Family vacation
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O Other reason, what?

5. Is your trip on a (choose one)
O Weekday
O Weekend

O Whole week

6. Is reducing food waste important to you?

O Yes
QO no

7. Do you travel often? (if you answer yes, how often?)

O Yes,
O no

8. Was the presentation of the breakfast tempting to you?

O Yes
O No

9. If you answered no to the previous question, how could we make it better?

10. A perfect breakfast is... (choose the important ones for you)

D Healthy
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I:l Big selection
|:| Produced on local ingredients
I:l Quick and simple

D Other, what?

11. How satisfied were you with our breakfast?

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Not at all happy OO0O00O0OOO0OOO Very happy

12. Was there something missing from the breakfast in your opinion?

13. How well did the staff do during breakfast?

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Not well at all O O O O O O O O O O O Great

14. Is there a hotel that you have visited that has a perfect breakfast in your opinion?

What makes it great?
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15. Is breakfast an important part of a hotel visit in your opinion?

O ves
O no
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Liite 3. Ruotsinkielinen kyselylomake

Billnas Bruk frukost

Hej,

Vi dr Cecilia och Kia, vi studerar sista aret till Restonom i Haaga Helia yrkeshdgskola, och vi skriver for tillfallet vart
slutarebete. Slutarbetet gérs pad bestdllning av Billnds Bruk. Vi vill forbattra frukosten och gora den mer lockande fér
hotellgdster. Att fylla i frageformularet tar ca 5 min, och det hjdlper oss enormt mycket med att utveckla en
fungernade och lockande frukost. Vi ar tacksamma for den tid ni lagger pa att svara pa detta formular.

1. Alder?
O 1825
O 2635
O 3645
QO 4655

O 56 eller over

2. Kdn
O Kvinna

O Man
O Ovrigt

o Villinte ange

3. Varifran reser ni?

4.Vad ar orsaken for er resa?

O Arbetsresa

O Fritidsresa
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O Familjesemester

O Annan orsak, vilken?

5. Ar resans tidpunkt (vilj en)

O Pa en vardag

O Pa helgen

O Under hela veckan

6. Ar minskande av matsvinn viktigt enligt er?
O n
O Nej

7. Reser ni ofta? (om ni svarar ja, hur ofta?)
O 1
O nNej

8. Var uppsattningen av frukosten lyckad enligt er?

O 1
O Nej

9. Om ni svarade nej pa foregaende fragan, hur kan vi forbattra den?

10. Hurdan ar en perfekt hotellfrukost enligt er?



D Hilsosam

D Har ett stort utbud
D Producerad av lokala produkter

D Enkel och snabb

D Annat, vad?

11. Hur néjda var ni med frukosten under er vistelse?

0 1 2 3 4 5 6 7 8§ 9 10

Inte alls ngjd O o O O O O O O o O O Valdigt nojd

12. Fattades nagonting fran frukosten enligt er?

13. Hur lyckades personalen under frukostservicen?

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Vildigt daligt O O O O O O O O O O O Valdigt bra

14. Finns det nagot hotell som enligt er har en perfekt frukost? Vad goér det lyckat?

15. Ar frukosten enligt er en viktig del av hotellupplevelsen?
O
O nej
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Liite 4. Aamiaisen manuaali henkilokunnalle

Billnasin
Ruukin
aamupala

Ohje aamupalalle

Taman ohjeen perusteella kuka tahansa pystyy valmistamaan Billnasin
Ruukin aamupalan. Seuraamalla tita ohjetta, aamiaistarjoilun laatu ja
palvelu pysyy samalla erinomaisella tasolla joka aamu.
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Edellisena iltana

Ohjeessa tehtdviat ovat jaoteltu erikseen sali- ja keittichenkildkunnalle. Ty6tehtavissa saa ja pitdd auttaa toisiaan.

Ohje koskee vain aamiaistarjoilua ja valmistelut silhen.

Sali:

Edeltdvana iltana salihenkilGkunta tarkistaa ensin, kuinka paljon vieraita hotelissa ySpyy ja ilmoittaa tdméan
keittidlle. Jos varattuja huoneita on viisi tai alle, aamiainen tarjoillaan suoraan asiakkaalle poytaan. Seuraavaksi
aamiaistarvikkeet laitetaan esille joko noutopdydalle, tai katetaan poytiin vierailijoiden maarasta riippuen.

Noutopoydalle katetaan seuraavat:

. Lautaset = rucamse ! S _—
y y

‘- Aterimet " Alkuriokaharukat Alluruskaveitsat PRuckalusiat Jalksiruchaisikat
y

\\Tamkkeet \ Lautashinat Katvikupit Mt fvesilasil Mehuteineet

> Lisukkeet \\ Maurot Samenet Kuhvatut hedelmat ety

Hotellissa ollessa alle viisi huonetta varattuna péytiin katetaan seuraavat:

Alkuruokahaarukka, veitsi, lautasliina, kahvikuppi, kahvilautanen, kahvilusikka ja

mehulasi.
Kuvassa nakyy esimerkki katetusta poydasta.

Huomioi ettd salin tehtéviin iltaisin kuuluu myds asiakasvessojen puhdistaminen,
roskat viedddn vessoista ja ponttd seka allas puhdistetaan oikeilla pesuaineilla.
Tarkista tarvittaessa siivouskomeron listalta mitkd pesuaineet kéytetdan mihinkin.
Lisdksi salin roskikset tyhjennetdan ja vieddan ulos. Pullot vied&én kerdyksestd ulos

niihin tarkoitettuihin astioihin. Kynttildjalkoihin vaihdetaan uudet tuikut, aamua

varten. Muista tarkistaa tuotteiden riittévyys, jos jokin tuote on loppumassa, kirjoita

se tukkulistalle.



Keittio:

+ Leikkeleet
Vadeille st
« Voi

« Tomaatti, kurkku, paprika
-3 « Jogurtit

Kulhoihin - Pilkotut hedelmét

« Marjat

L L « Kuivatuotteet
Tarjoiluastioihin st

+ Suklaalevite kulhoon
= Hillot kulhoihin
« Brownie/pannukakku

Keittid valmistaa edeltdvan paivan aikana elintarvikkeet, jotka sailyvat yon yli kylmidsss, esimerkiksi salaattia ei
voi valmistella etuk&teen. Valmistelut voidaan tehd& joko aamuvuorossa tai iltavuorossa, riippuen paivédsta. llta-
ja aamuvuoro keskustelee yhdessa, kummassa vuorossa aamiaisvalmistelut tehd&an. Valmisteluiden
yhteydessa tarkistetaan, ettd kaikki tarvittavat raaka-aineet ja elintarvikkeet |6ytyvat kaapeista seka
varastoista. Huomatessa ettd jokin on loppumassa, kirjoitetaan se ylos tukkulistalle. Tukkulista lGytyy
keittikylmion ovelta, jos listaa ei ole, aloitetaan uusi. Tukku toimitetaan maanantaisin, keskiviikkoisin ja
perjantaisin. Keittiémestari tilaa tuotteet tukusta, mutta KAIKKI tydntekijat ovat vastuussa tukkulistan

tayttamisesta.
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Aamulla

Aamiaisen valmistelut

Aamulla ensimmaisena paikalle tulee kokki kello 6.30, seuraavaksi tarjoilija tulee paikalle kello 7.30. Poikkeuksena
rauhalliset aamut, jolloin hotellissa on alle viisi huonetta varattuna, jolloin riittaa, ettd kokki tulee paikalle kello 7 ja
salityontekijd kello 7.45. Kokki aloittaa aamun kdynnistdmalld keittion laitteet sekd keittion poistoilmapuhaltimen.
Puhallin kdynnistetdan keittidoven vieressa olevasta napista. Seuraavaksi buffetpoyta, haudutuskattila puurolle
sekéd kahvikone kytketddn paalle. Siitd seuraavaksi kokki valmistelee aamiaisen tarjoilut ja laittaa ne tarjolle
buffetpaytaan. Erillinen lista kaikista tarjoiltavista IGytyy manuaalin lopussa. Aamiainen valmistetaan valmiiksi
viimeistdan kello kahdeksaksi, jolloin aamiainen alkaa, mieluiten aamupalan pitaisi olla valmis tarjoiltavaksi jo 7.55

eli viisi minuuttia ennen aamiaistarjoilun alkua.

Tarjoilija keittaa kahvit, laittaa tarjolle mehut, teeveden, kahvimaidon ja kauramaidon seka vesikannut. Kahvi - ja
kauramaidon alle laitetaan kylmaalusta. Salin valaistus sdddetdan himmeaksi, valojen ohjauspaneelista tiskin
vastapdiselld seindlla. Seuraavaksi tuikkukynttilat sytytetdan kaikkiin p&ytiin, ikkunalaudoille seka tiskille. Salin
yleinen siisteys tarkistetaan ja tarvittaessa siistitaan. Kaikkiin tarjoiltaviin katsotaan yhdessa kokin kanssa sopivat

ottimet. Liséksi elintarvikkeiden viereen laitetaan kyltit, missa lukee tietoja siséllostd, jotta asiakkaat tietdvat mitd

ne sisaltavat.

Lautaset
sunla ja pippurimyliyt
Vai
Leipdkorit
Leikkuulauta
Kananmunat
Hummus
Kaswikset
Leikkelest, kals jo juusta

. Hedelmat

. Aterimat

. Sywat kulhot

. Jugurtti

Myslit ja pahkingt

15. Inkivaarishotit

16. Lampimat ruoat

17. &Sywat kulhot

18. Puuro

192, Pannukakut

20. Hillot ja Nutella

< Kenosuunta ] 21. Jalkiruckajuustot

EREERBD @ N E e e e

'™
S

22, Kahvi ja kahvikupit
23, Aterimet ja servietit
24. Mehut ja lasit

Aariaistarjoilut sijoitetaan tarjolle kuvan mukaisessa jarjestyksessa.



Hotellissa ollessa alle viisi huonetta varattuna, keittio valmistelee aamiaisvadit seka leipdkorit ja valmistautuu
laittamaan asiakkaille lisatuotteita listalta. Salityontekija keittaa kahvit ja tayttad vesikannuja valmiiksi, seka tekee

tavalliset aamuaskareet salissa.

Esimerkkikuva amiaisvadista.

Aamiaistarjoilun aikana

Henkilokunta tervehtii ja toivottaa asiakkaille hyvaa huomenta. Salityontekija tiedustelee asiakkailta, mikali he
toivovat kahvia tai teetd poytaan. Tatd kaytantod kdytetdan aina mahdollisuuksien mukaan, hotellin ollessa taynng,
asiakkaita oheistetaan kahvipisteelle. Hotellissa ollessa alle viisi huonetta varattuna, asiakkaita ohjataan katettuun
pbytdan ja heilta kysytdan, toivoavatko he kahvia tai teeti ja appelsiini tai omena mehua. Keittista tuodaan

asiakkaille aamiaisvati ja kysytaan, haluavatko he jotain sen liséksi valmiilta listalta.

Aamiaisen aikana seisovaa poytaa siistitdan pyyhkimalla sita usein, samalla katsotaan téyttotarve. Tama tehdaan
yhteistytssa, salin ja keittion valilla.

Aamiaisella ennakoiva tayttd, eli huomatessa etté jollakin tuotteella on menekkia, sité lahdetdan jo valmistelemaan
lisda. Tuote vaihdetaan jo ennen kuin se on jo kokenaan loppu. Viimeistdan tuotteen loppuessa, vaihdetaan uuteen.
Tayttdessa tuotteita, ne laitetaan uusiin tarjoiluastioihin, jotta tarjottavat pysyvat siisteind koko aamiaisen aikana.
Varsinkin arkiaamuisin seka tarjoilijalla etta kokilla on kiire lounaan valmisteluissa, jolloin on erityisen térkeas, etta

yhteistyo sujuu aamiaispéydan téyton suhteen.

Huomioikaa, ettd kun tuote on loppunut, téyttd on jo mydhissal

Varsinkin ruuhka-aikaan on erityisen tarkeaa, etta salin puolella tydskenteleva ilmoittaa keittichenkilokunnalle,
milloin tulee paljon asiakkaita, jotta keittic pystyy ajoissa reagoimaan ja seuraamaan tilannetta.

Tayttdessa uudet vadit laitetaan esille, jos edellisessd on jotain jéljells, esimerkiksi juusto, sen voi nostaa uudelle
vadille siististi. Keitti- ja salihenkilokunta huolehtii myos kahvin ja mehujen riittavyydesta, kahvin loppuessa

salitydntekija keittaa lisad. Huomioi ettd yhden termoksen keittaminen kestaa noin 7 minuuttia, eli kahvia pitaa

keittda ennen kuin se loppuu kokonaan.



Asiakkaiden tiskeja viedaan jatkuvasti pois poydista. Poydéat puhdistetaan ja tuolien siisteys tarkistetaan seuraavalle
asiakkaalle. Tiskit viedaan tiskihuoneeseen ja laitetaan suoraan tiskikoreihin ja huuhdotaan. Korin tayttyessa, kori

tydnnetaan tiskikoneeseen. Puhtaat tiskit laitetaan kuivaustelineeseen, tai vieddan suoraan paikoilleen. Kaikki tiskit
tiskataan heti mahdollisuuksien mukaan, tdma koskee seka salin ettd keittion tiskeja. Tiskihuoneeseen vieddan aina
tiskeja mennessd ja tuodaan puhtaita tullessa. Aterimet pestaan kerran isossa koneessa, jonka jalkeen ne lajitellaan

ja pestddn vield kerran lasitiskikoneessa. Tiskin jdlkeen aterimet kiillotetaan ja laitetaan paikoilleen koreihin.

Huolehditaan ettd esilld on aina tyhja kori, jotta tiskejd saa helposti asetettua koreihin suoraan niihin. Koneen
pysdhtyessa, koneeseen laitetaan uusi tdysi kori ja kone kdynnistetddn uudestaan. Nain tiskihuoneeseen ei ja3
paljon likaisia tiskeja. Likaiset kahvikupit ja lasit kerat@an tarjottimelle ja viedaan tiskiin, ne lajitellaan koreihin,
kahvikupit yhteen ja lasit toiseen. Lasit ja kupit tiskataan lasitiskikoneessa. Lasit kiillotetaan tiskaamisen jélkeen ja

vieddan paikoilleen.

Aamiaispoytaa tarkistaen tuodaan puhdas liina péydan puhdistamiseksi ja puhtaita astioita voidaan tuoda samalla

tiskistd, niitd tarvitaan myés lounaalla, lukuun ottamatta munakuppeja.

Buffetpdytdd ei enda tarvitse aktiivisesti téyttad aamiaisen loppupuolella, noin 15 minuuttia ennen tarjoilun loppua.
Jos kaikki asiakkaat ovat kdyneet jo aamiaisella, taytt6a voi lopettaa jo aikaisernmin. Aamiainen pidetaan kuitenkin

aina tarjolla kello 10 asti.

Mikali aamiaiselle tulee ulkopuolisia asiakkaita, ei hotellivieraita, heiltd veloitetaan 13 €/henkilé aamiaisesta. Myos
poytiin tarjoiltua aamiaista pystyy ostamaan erikseen, jolloin toimitaan samalla tavalla kuin hotellivieraille

tarjoillessa, aamiaisvati tuodaan poytaan ja kysytaan lisatuotteista.
Mikéli aikaa jaa aamiaisen aikana:

Sahkoposteja tarkistetaan ja vastataan niihin, mikali ei itse tieda mita sahkopostiin pitaa vastata, kysy tyokaverilta.
Mahdollisia edelliselts pdivalta jdaneitd laseja tiskataan ja kiillotetaan. Sali siistitd&n ja arkipdivisin lounaslista

tulostetaan.

AAMIAISEN JALKEEN

Salityontekija tyhjentdd kaikki poydat ja vie pois tiskeja. Poydat pyyhitaan ja katetaan valmiiksi lounaalle tai a la
cartea varten. Salin lattia lakaistaan, imuroidaan ja pestdén ja asiakasvessojen siisteys tarkistetaan seka siivotaan
tarvittaessa. Seuraavaksi kahvitarjoilupiste siistitaan, lounaalle keitetaan uutta kahvia ja maitokannut vaihdetaan.

Maitokannujen alusta vaihdetaan, jotta se pysyy kylménd lounaan aikana.

Buffetpdytd sammutetaan, tyhjennetddn ja pyyhitadn. Puuroastia tiskataan mahdollisimman nopeasti, silla siita
tarjoillaan lounaskeitto. Tarjoilupoyta sammutetaan, jotta se ei jaddy lounaan aikana. Seuraavaksi buffetpéyta

kdynnistetdan uudelleen ja lounassalaatit laitetaan tarjolle. Mahdolliset ylijddneet elintarvikkeet hyddynnetaan

mahdollisuuksien mukaan lounaalla, kokoustarjoiluissa ja henkilékuntaruuassa.

Tiskissa priorisoidaan ottimet, vesilasit, tarjoiluastiat, vesikannut seka lautaset, koska niita tarvitaan lounaallaja a la
carte tarjoilussa. Taman jdlkeen kaikki muut tiskataan. Tiski kannattaa tyhjentaa mahdollisimman paljon ennen

lounaan alkamista.

63



Hyvida aamuja!

Aamiaisella tarjoillaan

Tuote

Valmis

Salaatti

Tomaatti

Paprika

Emmental ja kermajuustovati

Kinkku, meetvursti ja paahtopaistivati

Lohi

Nakit

Pekoni

Munakokkeli

Lampimat kasvikset

Leipdlajitelma (Backers vaalea leipd, ruisleipd, moniviljasampylat)

Croissantit ja karjalanpiirakat

Voi

Munavoi

Hummus

Maustamaton jugurtti

Riisimurot

Mysli (my&s gluteeniton)

Kuivatut hedelmat

Pahkin&-mix

Siemenet

Myrttisen suolakurkku

Keitetyt kananmunat

Pilkotut hedelmit (ananas ja vesimeloni)

Kokonaiset sesongin hedelméat (Omena, appelsiini, mansikat...)

Puuro

Hillot (marjahillo ja joko raparperi tai omenahillo)

MNutella suklaalevite

Peltola Blue juusto

Valma Brie juusto

Bergkdse juusto (Ab Magnus Svennblad Oy)

Pannukakku/ brownie| Marjapiirakka

Keksit

Inkivadrishotti

Kahvi

Tee

Maito

Kauramaito

Vesikannut

Omena ja appelsiinimehu

Saokeri, hunaja

*= l[ampimat vihannekset vaihdellaan sesongin mukaan, tarjolla laitetaan ldhituottajien vihanneksia hyddyntaen
sadonkorjuuaikoja. Esimerkiksi syksylla kaytetddn sienid ja juureksia, tarjoillaan paistettuja sienia ja tomaatteja tai

juurespyttipannua. Kevdalld parsaa.
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Edellisen illan valmistelut aamiaiselle (Sali)

OK

Tarkista, kuinka paljon asiakkaita aamiaiselle tulee

llmoita keittiolle aamias kavijamadra

Kata noutopoytd (katso manuaalistas.1)

(Jos hotellissa on alle viisi huonetta varattuna, kata poydat valmiiksi manuaalin kuvan mukaan s.1)

Puhdista asiakasvessat pontot ja altaat (tarkista oikeat puhdistusaineet)

Tarkista yleinenen siisteys

Tyhjenna kaikki roska-astiat ja vie ulos (vessat, Sali)

Vie pullot kerdysastioihin ulos lastauslaiturille

Vaihda kaikki tuikut ja kynttildt

Tarkista tuotteiden riittdvyys, tarvittaessa lis da tukkulistalle

Aamun valmistelut aamiaiselle (Sali)

OK

Keitd kahvi

Valmistele kahvi- ja teepiste

Valmistele mehu- ja vesipiste

Sadda valaistus himmedksi

Sytytd kynttilat

Tarkista salin yleinen siisteys

Katso manuaalista tuotteiden esillepanon jérjestys (manuaalin s. 3)

Katso kaikkiin tarjoiltaviin sopivat ottimet

Lisdd kyltit elintarvikkeiden sisallésta tuotteiden viereen

Auta tarvittaessa keittdssa

Tehtivat aamiaistarjeilun aikana (Sali)

0K

Tervehdi asiakkaita ja toivota asiakkaille hyvaa huomenta hymyillen

Tiedustele asiakkaalta haluuavatko he kahvia tai teetd

Tarjoile kahvi tai tee pbytiin

(Hotellissa ollessa alle viisi huonetta varattuna kysy myés mehusta)

(Hotellissa ollessa alle viisi huonetta varattuna vie aamiaisvati ja kysy mahdolliset lisdtuotteet)

Siisti noutapoytda tarvittaessa

Téytd noutopdyts tarvittaessa

Muista tehda yhteistyota keittion kanssa

Muista tarkistaa kahvi- ja teetermokset ja keitd lis 44 tarvittaessa

Vie likaisia astioita poydistd

Pyyhi poydat asiakkaan jaljilta, seuraavalle asiakkaalle valmiiksi

Tiskaa aamiaistiskit

Vie pois puhtaita tiskeja

Tarkista varaustilanne, paivan tapahtumat ja vastaa sahkopostiviesteihin, mikali aikaa jaa

Aamialsen jilkeen (Sali)

0K

Auta noutopdydan tyhjentdmisessa

Vie likaiset astiat poydistd

Pyyhi pdydat ja kata ne valmiiksi (arkisin lounasta varten, viikonloppuisin 4 la cartea varten)

Lakaise ja imuroi salin lattia

Pese lattia

Siivoa asiakasvessat tarvittaessa

Valmistele kahvitarjoiluopiste lounaalle
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Edellisen illan valmistelut aamiaiselle (Keittid) OK
Valmista seuraavan pdivdn aamiaisen tarjoiltavat asiakasm&ardn mukaan

Laita tarjoiltavat tarjoiluastioihin (katso manuaali s.2)

Tarkista, ettd kaikki tarvittavat tuotteet I6ytyvat ja kirjoita tarvittaessa tukkulistalle

Aamun valmistelut aamiaiselle (Keittio) OK
Kaynnistd keittion laitteet, poistopuhallin ja kahvinkeitin

Kaynnisté buffetptyta ja haudutuskattiila

Valmista tarjoiltavat (katso erillinen tuotelista manuaalista s.6)

Katso manuaalista tuotteiden esillepanon jarjestys (manuaalin s. 3)

Katso kaikkiin tarjoiltaviin sopivat ottimet

Auta tarvittaessa salissa

{Jos hotellissa on alle viisi huonetta varattuna, valmista aamiasvadit manuaalin kuvan mukaisesti, s. 4)
Tehtdvit aamiaistarjoilun aikana (Keittig) 0K
Tervehdi asiakkaita ja toivota asiakkaille hyvaa huomenta hymyillen

Tarkista tuotteiden riittavyys jatayta tarvittaessa

Siisti noutapoytaa tarvittaessa

Vaihda tarvittaessa tarjoiluastiat

(Jos hotellissa on alle viisi huonetta varattuna, valmista tarvittaessa lisdtuotteet asiakkaille)

Valmistele lounas

Tiskaa

Vie puhtaita tiskeja paikoilleen

Auta salissa, mikali aikaa j3a

Aamiaisen jilkeen (Keittid) 0K
Sammuta noutopoyta lounaan valmisteluiden ajaksi

Tyhjennd ja pyyhi noutopota

Tiskaa puuroastia (sitd tarvitaan lounalla)

Tiskaa tarjoiluastiat

Hyodynna mahdolliset ylijadneet tuoteet lounaalla, kokoustarjoiluissa tai henkilokuntaruuassa

Kdynnista noutopdytd uudestaan lounasta varten ja laita esille lounassalaatit




Manuaalin on kirjoittanut Kia Kerénen ja Cecilia Uusiméki. Toimeksiantaja Mikael Kokkonen on ohjeistanut manuaalin
kirjoittamiseen ja hyvaksynyt valmiin version. Kuvat ovat otettu Billndsin Ruukilla, Cecilia Uusimaki ja Sofia Berghall on

kuvannut niitd. Kuvat ovat kaytetty tekijén luvalla, kuvia ei saa kayttda muuhun kayttéon.

Kuva 1—3. Kansikuvat, Billndsin Ruukin aamiainen. Cecilia Uusimaki

Kuva 4. BuffetpGydan kattaminen, laadittu Microsoft PowerPoint ohjelmassa. Cecilia Uusimaki
Kuva 5. Aamiaiskattaus alle viisi huonetta varattuna. Sofia Berghall

Kuva 6. Edeltévan paivéan valmistelut, laadittu Microsoft PowerPoint ohjelmassa. Cecilia Uusimaki
Kuva 7. Buffetpoydan tarjoilujarjestys, laadittu Microsoft PowerPoint ohjelmassa. Kia Keranen

Kuva 8. Aamiaisvati alle viisi huonetta varattuna. Cecilia Uusimaki
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Liite 5. Aamiainen kustannuslaskelmassa

Aamiaisen kustannuslaskelma

Tuote
Tomaatti
Kurkku
Salaatti
Paprika

Voi
Kermajuusto
Emmental
Kinkku
Meetwursti
Hillot
Sampyla
Marjat

Mysli

Murot

Puuro
Riisipiirakka
Croissantti
Maustamaton jogurtti
Makea
Hedelmat (sesongin mukaan)
Pekoni
Munakokkeli
Nakki

Keitetty kananmuna
Kaakao

Tee

Kahvi
Kauramaito
Maito

Sokeri, Hunaja
Hummus
Valma Brie
Peltola Blue
Pesto

Henkilokunta

Madrd/asiakas Hintaltk/kg Hintayhteensa

0,02
0,02
0,02
0,02
0,02
0,05
0,05
0,05
0,05
0,02
1
0,02
0,02
0,02
0,05
1

1
01
1
01
0,05
0,05
0,05

0,4
0,02
0,02
0,01
0,02

0,015
0,015
0,02

4,69 €
547 €
7,38€
4,77 €
7,26 €
11,56 €
18,76 €
11,01 €
12,51€
599 €
58,05 €
7,65 €
492 €
6,24 £
195 €
29,34 €
13,59 €
2,49 €
37,25 €
2,00 €
12,30 €

12,48 €
32,66 €
31,73 €

0,77 €
2,21€
1,68 €
1,11€
998 €
20,65 €
22,70 €
7,58 €

Alv 0%

0,09 £
0,11€
0,15 €
0,10€
0,15 €
0,58 €
0,94 £
0,55 €
0,63 €
0,12 €
0,81€
0,15 €
0,10£€
0,12 €
0,10€
0,33 €
0,38¢£€
0,25 €
0,67 £
0,20€
0,62 €
0,40 £
0,62 €
0,18 €
0,32¢€
0,16 £
0,31¢€
0,04 £
0,03 £
0,01€
0,20£€
0,31¢€
0,34 £
0,15 €
10,20 €

Keskimdédrdinen tuntihinta kuluineen

22€/h

2h

litra
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