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1 Johdanto 

Tämä opinnäytetyö kirjoitetiin toimeksiantona Billnäsin Ruukille. Opinnäytetyössä haluttiin selvittää, 

mitä asiakkaat odottavat hotelliaamiaiselta. Työ suoritetiin osana hotelli- ja ravintolaliikkeenjohdon 

koulutusohjelmaa. Opinnäytetyön toimeksiantajana on Billnäsin Ruukki ja tehtävänä oli kehittää 

manuaali työntekijöille aamiaiseen, sekä aamiaistarjoiluun liittyen. Aihe oli toimeksiantajan ehdot-

tama ja sen lähtökohtana oli selvittää asiakkaiden odotuksia aamiaisen suhteen. Asiakkaiden odo-

tuksista otetiin selvää kyselyn avulla. Kyselytutkimuksen perustella laadittiin henkilökunnalle aamu-

palamanuaali, jonka perusteella aamiainen valmistetaan. Näin aamiaiselle taataan sama laatu siitä 

huolimatta, kuka sen valmistaa. Toimeksiantaja Billnäsin Ruukki kokee, että aamiaismanuaali on 

tarpeen laadukkaan ja monipuolisen aamiaisen tarjoamista varten. Billnäsin Ruukki on jo pidem-

män ajan miettinyt aamupalan uudistamista. Hotelli on saanut aamiaisesta hyvin vaihtelevaa pa-

lautetta ja uudistuksen aamupalaan odotetaan tuovan enemmän positiivista palautetta. Tutkimus 

suoritetiin syksyllä 2022, tutkimus aloitettiin syyskuussa ja on suunniteltu valmistuvan marraskuun 

lopussa. 

Sanotaan, että hotellin tärkeimmät asiat ovat hyvä sänky ja aamupala. Kansainvälisellä kyselyllä 

Momondo.fi selvitti suomalaisten vaatimukset hotellien suhteen. Buffet aamiaista hotellilta toivoi 60 

% vastaajista ja 50 % halusivat mukavan sängyn. Kyselyn vastausten perusteella aamupala hotel-

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

Työ on toiminallinen opinnäytetyö. Tutkimus tehtiin kvantitatiivisena, eli määrällisenä tutkimuksena. 

Asiakkailta kysyttiin mitä odotuksia heillä on aamiaisen suhteen. Hotellissa yöpyy useita eri asia-

kassegmenttejä, jonka vuoksi kyselyä pyrittiin jakamaan mahdollisimman laajasti kaikille asiakas-

ryhmille. Tämä takasi sen, että tutkimukseen saatiin monipuolisesti eri asiakasryhmien näkemyksiä 

ja mielipiteitä. 

Opinnäytetyön ensisijaisena tavoitteena oli kehittää Billnäsin Ruukin aamiaistarjoilua ja laatia hen-

kilökunnalle tutkimukseen perustuva manuaali aamiaisen valmistamiseen. Tutkimuksen toissijai-

sena tavoitteena oli saada selville, kuinka suuri vaikutus hotelliaamiaisella on koko hotellielämyk-

seen. Lisäksi haluttiin selvittää mitä asiakkaat odottavat hotelliaamiaiselta. Erottuvatko eri asiakas-

segmenttien odotukset toisistaan. Tutkimuksessa haluttiin myös selvittää, mikä on asiakkaiden 

mielestä hyvä aamiainen sekä miten saadaan aamupala tasalaatuiseksi, sesongista ja henkilökun-

nasta riippumatta. Tutkimustuloksilla luotiin konkreettinen manuaali Billnäsin Ruukin henkilökun-

nalle, mikä takaa tasaisen laadun. Tämänhetkisissä hotelliarvosteluissa Billnäsin Ruukki on saanut 

sekä positiivista että negatiivistä palautetta aamiaisesta. Suurin osa arvosteluista tulee Googlen ja 

Booking varauskanavan kautta. 
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Raportti aloitettiin tietoperustalla, jossa käsitellään opinnäytetyön sisältöä ja tutkimuksen lähtökoh-

taa. Ensimmäisessä luvussa kerrotaan toimeksiantajasta, sekä lyhykäisyydessä Billnäsin Ruukin 

historiasta sekä sen palveluista. Toisessa luvussa esitellään hotellin nykyistä asiakaskuntaa ja kol-

mannessa luvussa avataan laajemmin toimeksiantajan tarjoamaa aamupalaa ja sen sisältöä, sillä 

se on työn pääkohta. Neljännessä luvussa käsitellään tutkimuksen kulkua ja käytettyä tutkimusme-

netelmää, sitä miten tutkimus etenee vaihe vaiheelta ja itse tutkimuskysymyksiä. Tutkimusta varten 

laadittiin Webropol alustalla lomakekysely, jolla pystyttiin kartoittamaan parannuskohtia ja asiakkai-

den näkemyksiä nykyisestä aamiaistarjonnasta. Kysely laadittiin kolmella eri kielellä: suomeksi, 

ruotsiksi ja englanniksi. Tutkimuksen empiirisessä osuudessa tarkastellaan alkuun aamiaisen kus-

tannuksia sekä kustannuslaskelmia. Luvussa eritellään aamiaisen valmistamisesta syntyviä kus-

tannuksia ja annetaan ehdotuksia muutoksista aamiaisbudjettiin. Tutkimuksessa ei käsitellä toi-

meksiantajan pyynnöstä vastuullisuutta sen laajemmin, vaan se keskittyy vain hävikin vähentämi-

seen. Toimeksiantoon kuuluu aamiaismanuaali, laskelmat, aamiaisen esillepanon parantaminen, 

henkilökunnan perehdyttäminen sekä hävikin vähentäminen. Vastuullisuutta kehitetään toimeksi-

antajalle, heidän erikseen nimeämälle, aiheeseen keskittyvälle tiimille. Siksi työ käsittele vain pinta-

puolin vastuullisuutta käsitteenä ja keskittyy syvemmin Billnäsin Ruukin aamiaisen hävikin vähen-

tämiseen. 
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2 Billnäsin Ruukki 

Billnäsin Ruukin perusti 1641 tukholmalainen Carl Billsten. 1700-luvulla Ruukin omistus siirtyi ruot-

salaiselle Hisingerin suvulle, jolloin Billnäsiin perustettiin tehdas ja sitä laajennettiin vuosi vuodelta 

suuremmaksi. 1900-luvulla Ruukista tehtiin osakeyhtiö nimeltä Billnäs Bruks Aktiebolag. 1970-lu-

vulta lähtien Billnäs kuului kokonaan Fiskarsille. Billnäs Ruukin hotellin tilat ovat olleet vuodesta 

2008 lähtien yksityisessä omistuksessa. (Visit Raseborg.) 

 

Kuva 1. Billnäsin Ruukki (Billnäsin Ruukki 2022a) 

 

Billnäsin Ruukin alue on laaja ja alueella on hotellin lisäksi monta erilaista kokous- ja juhlatilaa. Ho-

tellissa on yksi yhden hengen huone, kaksikymmentä kahden hengen huonetta, yksi juniorisviitti ja 

yksi sviitti. Hotellin tarjoamien huoneiden lisäksi Ruukin alueella on huoneistoja, joista löytyy erilli-

nen keittokomero. Huoneistoja on yhteensä seitsemän kappaletta, joista kuusi ovat kahdelle hen-

gelle tarkoitettuja ja yksi neljälle hengelle. Huoneistot sijaitsevat alueen vanhoissa vuokra-asun-

noissa, jotka on remontoitu hotellikäyttöön. Asiakkaita ja henkilökuntaa helpottamaan huoneistot 

on nimetty helposti erottuvilla nimillä, jotka tulevat Billnäsin Ruukin historian merkittävien henkilöi-

den mukaan. Karlsborg-nimisestä rakennuksesta löytyy kaksi huoneistoa. Alakerrassa on isompi, 

neljälle hengelle suunniteltu huoneisto ja rakennuksen yläkerrassa pienempi, kahdelle henkilölle 

suunniteltu huoneisto. Rakennusta on kutsuttu Karlsborgiksi sen rakentamisesta saakka. Karlsborg 

sijaitsee lähellä Billnäsin koulua, joka on juuri Ruukin alueen ulkopuolella. Muut huoneistot Leo-

pold, Fridolf, Johan 4, Johan 5 ja Carl ovat niin kutsuttuja Sepän Studioita ja ne sijaitsevat tien var-

rella ruukin alueella. 



4 

 

Kokous- ja juhlatiloja alueella on seitsemän ja ne sijaitsevat eri puolilla aluetta, mutta suurin osa 

löytyy ravintolan lähettyviltä. Isopaja on aivan ravintolan vieressä oleva tila, jossa järjestetään 

enimmäkseen isompia juhlia, muun muassa häitä, mutta siinä on myös järjestetty messuja ja muita 

suuria tapahtumia. Isopaja on vilkkaassa käytössä varsinkin kesäaikaan. Nimi ”Isopaja” on peräisin 

ajalta, jolloin alueella oli tehdastoimintaa ja tila toimi suurena metallipajana. Tilaan on jätetty van-

hoja tehdaskoneita Ruukin historian kunniaksi. Samasta rakennuksesta löytyy myös kesäkahvila 

Ellen, jossa kesäisin tarjoillaan sekä suolaisia että makeita herkkuja. Billnäsin Ruukki omistaa 

myös oikeuden leipoa Ellen Svinhufvud kakkua alkuperäisellä reseptillä, jonka kunniaksi kesäkah-

vilan nimi on juuri Ellen. Kakkua myydään kahvilassa kesäisin ja muina vuodenaikoina sitä saa os-

tettua ravintolasta. (ellenkakku.fi.) 

Piirustuskonttori-niminen kokoustila sijaitsee ravintolarakennuksessa ja soveltuu 10–30 henkilön 

kokouksiin tai infotilaisuuksiin. Tila on saanut nimensä siitä, että tilassa on aikoinaan suunniteltu 

monta Billnäsin Ruukin tuotteista. (Billnäsin Ruukki 2022b.) 

Viereisestä rakennuksesta, joka on entinen pääkonttorirakennus, löytyy Johtoryhmä-tila, joka sopii 

pienempiin, noin 10–15 henkilön kokouksiin. Tilan yhteydessä on myös sviitti, jota varatessa saa 

myös Johtoryhmä- tilan käyttöönsä. (Billnäsin Ruukki 2022b.) 

Piippu- niminen tila toimii sekä kokous että juhlatilana ja siinne mahtuu 10–80 henkilöä. Tilassa on 

useimmiten pidetty kokouksia ja tiimipäiviä, mutta siellä on järjestetty myös illallisia, juhlia ja jopa 

pienempiä konsertteja. Piippu- nimi tulee tilan ulkopuolella näkyvän, olennaisesti Billnäsin Ruukin 

alueen siluettiin vaikuttavan korkean entisen savupiipun mukaan. Rakennuksen alakerrasta löytyy 

Pinnakamari tila, joka on kunnostettu juhlatilaksi vuonna 2022. Myös rakennuksen ulkopuolella on 

tapahtunut viime vuosina muutoksia ja sinne rakennettiin vuonna 2021 Scarlett O’Karis kesäte-

rassi. Kesäterassi sijoittui toiselle sijalle Toptaste:in järjestämässä ”Suomen paras kesäterassi” kil-

pailussa vuonna 2021. (Billnäsin Ruukki 2022b.) 

Joen toisella puolella löytyy Bruksboden-tila, entinen kyläkauppa, joka on remontoitu kokous ja juh-

lakäyttöön. Tilasta löytyy kokoustilan lisäksi elokuvateatteri yksityiskäyttöön, saunatilat poream-

meella sekä ruokailutilaa ja pienehkö keittiö.  

Alueelta löytyy myös muita rakennuksia, kuten Ylä-nikkari, joka on harvoin käytössä. Se soveltuu 

parhaiten messukäyttöön. Ravintola- ja hotellirakennuksien vastapäätä, tien toisella puolella löytyy 

Lähettämö, joka on myös remontoitu vuonna 2022. Lähettämöltä löytyy kauppatilaa ja pieniä kaup-

poja, kuten Billnäs Chocolate Factory. Remontteja ja uudistuksia on jo suunniteltu toteutettavaksi 

tulevaisuudessa alueen muihinkin rakennuksiin. Billnäsin Ruukki on kokonaisuudessaan suuri ja 

sieltä löytyy monia erilaista palveluja useille kohderyhmille. 
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3 Asiakasryhmät 

Billnäsin Ruukin asiakaskanta voidaan karkeasti jaotella vapaa-ajan matkailijoihin ja liikematkailijoi-

hin. Liikematkailijoihin sisältyy myös sellaiset asiakasryhmät, jotka pitävät kokoustapahtumia Bill-

näsin Ruukilla. Syksyllä ja keväällä suurin osa majoittujista ovat liikematkalaisia ja kokousryhmiä. 

Arkisin hotelli on useimmiten liike- tai kokousmatkalla olevien asiakkaiden käytössä, mutta viikon-

loppuisin hotellissa vierailee enemmän vapaa-ajan matkailijoita, joista suurin osa on kotimaan mat-

kailijoita. Asiakkaiden matkojen tarkoitusta ja määrää on tällä hetkellä haasteellista arvioida, koska 

nykyisen toimijan harjoittaessa liiketoimintaa on koronarajoitukset olleet voimassa suurimman osan 

ajasta. Tästä syystä ulkomaan matkustajien määrä on ollut rajoittunutta. 

Kesäkauden viikonloppuina hotelli täyttyy häävieraista, sillä hääjuhlia vietetään Billnäsin Ruukin 

juhlatiloissa melkein joka viikonloppu. Tällöin vapaa-ajan matkailijat painottuvat enemmän arkeen.  

Suoma Ry:n, eli Suomen Matkailuorganisaatioiden yhdistyksen tekemien tutkimusten mukaan 

nuorten (18–44 – vuotiaat) kiinnostus kotimaan matkailua kohtaan on viime vuosina ollut kasvussa. 

Merkittäviä tekijöitä kiinnostuksen kasvuun on mielenkiinto paikallisuutta sekä ilmastoystävälli-

syyttä kohtaan. Kärkeen sijoittuvia kohteita ovat lähimatkailu, staycation, hiljaisuus ja luontokoh-

teet. Suomalaisille vastuullinen matkailu on tärkeää ja tarkoittaa erityisesti paikallisuuden sekä 

luonnon vaalimista. Suomalaiset tekivät vuonna 2019 tilastokeskuksen mukaan 26 miljoonaa eri-

laista vapaa-ajan matkaa kotimaassaan. Kotimaisten matkailijoiden osuus yöpymisissä on noin 69 

% kokonaisyöpymisistä. Kesäkausi on suosituinta aikaa matkustaa kotimaassa. (Ruokamatkailu-

strategia 2020, 16–18.) 

Suomeen saapuu entistä kansainvälisemmin matkustajia ympäri maailman. Visit Finland on listan-

nut Suomen kannalta merkittävimmät kansainväliset asiakassegmentit. Luontonautiskelijat matkus-

tavat löytääkseen luonnonrauhaa ja ladatakseen akkuja. Heitä kiinnostaa muun muassa metsät, 

järvet, sienestys sekä marjastus. Citybreikkaajat haluavat kokea kaupungin ja sen nähtävyydet. 

Luonnon ihmeiden metsästäjät haluavat kokea jotakin ainutlaatuista luonnossa, kuten revontulet ja 

kansallispuistot. Aktiiviset seikkailijat haluavat aktiivisen toimintaloman luonnossa. Aitouden etsijät 

haluavat tutustua paikalliseen elämäntapaan. Heitä kiinnostavat museot, kulttuurikohteet, erikois-

majoitukset sekä ruokakulttuuri. Suomalaisen luksuksen etsijät puolestaan haluavat omaa aikaa 

sekä kokonaisvaltaisen hyvinvointipaketin. (Ruokamatkailustrategia 2020, 18–19.) 
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Kuva 2. Yöpymisten jakauma majoitusliikkeessä (Mukaillen Ruokamatkailustrategia 2020, 47) 

 

Billnäsin Ruukin asiakaskunta koostuu enimmäkseen liikematkailijoista, jolloin pienempi osa ma-

joittujista ovat vapaa-ajan matkustajia. Billnäsin Ruukin vapaa-ajan matkustajat ovat suurimmalta 

osalta läheltä matkustaneita pariskuntia, mutta kesäkausilla hotellissa yöpyy myös perheitä, jotka 

toivovat rauhallista sekä luonnon läheistä matkaa. Kesäkausi on Billnäsin Ruukissa vilkkain, jolloin 

hotellissa majoittuu enemmän kansainvälisiä matkustajia. Silloin Billnäsin Ruukkiin saapuu paljon 

luonnonnautiskelijoita ihailemaan alueen rauhallista ympäristöä, mutta myös aitouden etsijöitä 

saattaa matkustaa hotellille, jotka haluavat kokea Billnäsin Ruukin kulttuurikohteena.  

 

3.1 Asiakaspolku Billnäsin Ruukin aamiaisella 

Asiakaspolku on asiakkaan palvelun kulun sekä kokemuksen kuvaus aika-akselilla, eli se on palve-

lukokonaisuuden kuvaus. Asiakaspolku tai palvelupolku sisältää palvelutuokioita sekä kontaktipis-

teitä. Palvelutuokioissa asiakas on kontaktissa yritykseen kaikilla aisteillaan. Kontaktipisteitä ovat 

ihmiset, esineet, ympäristö ja toimintatavat, joilla yritys pyrkii vaikuttamaan asiakkaaseensa eri ta-

voin. (Tuulaniemi 2011, 78–80.) 

Kontaktipisteisiin kuuluvat palvelua kuluttavat ja tuottavat ihmiset. Palveluhenkilöstön sekä ympä-

ristön avulla asiakas pyritään ohjaamaan yrityksen ennalta suunnittelemalle palvelupolulle sekä 

sen varrella kohtaamiin kontaktipisteisiin. Asiakas pyritään siis ohjaamaan määritetylle toiminta-

alueelle eikä eksymään esimerkiksi ravintolan keittiöön. Fyysinen ympäristö vaikuttaa paljon asiak-

kaan mielialaan ja se omaa suuren vaikutuksen palvelun onnistumiseen. Tunnelmaa voi luoda eri-

laisilla tuoksuilla, väreillä, äänillä sekä käyttäen tilassa erilaisia materiaaleja. (Tuulaniemi 2011, 81–

82.)  
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Kuva 3. Billnäsin Ruukin Palvelupolun kontaktipisteitä (Mukaillen Tuulaniemi 2011, 79) 

 

Kuva 3 kuvaa billnäsin Ruukin palvelutuokiot palvelupolulla. Palveluun tutustuminen tapahtuu 

asiakkaille ensimmäisenä, jolloin asiakas saa hotellin vastaanotosta tiedon aamiaisen 

ajankohdasta, tarjonnasta sekä sijainnista. Seuraavaksi asiakas saavuttaa palvelun eli saapuu 

aamiaissaliin ja valitsee itselleen mieluisat tarjoiltavat Billnäsin Ruukin suunnittelemalta aamiaisen 

palvelupolulta. Tässä vaiheessa asiakas käyttää aistejaan, jotka vaikuttavat vahvasti asiakkaan 

mielialaan sekä kokemaan palveluun. Kaikki äänet, värit sekä tuoksut vaikuttavat tähän. 

Palvelutapahtumassa asiakas nauttii aamupalansa ja viimeisenä, eli jälkipalveluna, asiakas poistuu 

aamiaissalista joko kiitäen aamiaissalin henkilökuntaa tai esittäen palautetta 

aamiaiskokemuksestaan. 

Hotellielämys on jokaiselle asiakkaalle erilainen, mutta usein ensimmäinen asia laadukasta hotel-

lielämystä miettiessä on laadukas ja mukava sänky sekä hyvä aamiainen. Hotelliyöpymisessä on 

kuitenkin paljon enemmän vaiheita, joista kokonaisuus koostuu, mutta edellä mainitut asiat ovat 

asiakkaan näkökulmasta tärkeysjärjestyksessä suurimmat vaikutuksen tekijät. Jos aamiainen tai 

sänky ei vastaa odotuksia, jää hotellivieraille herkästi huono muisto hotellielämyksestä. Hotellin 

yleinen siisteys, järjestelyt, huone, ravintola ja palvelu vaikuttavat myös asiakkaan majoittumiselä-

mykseen. Edellä mainittuja asioita asiakas ei usein koe yhtä negatiivisesti kuin esimerkiksi epämu-

kava sänky tai huono aamupala. (Koc 2017, 52.) 
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Asiakkaiden tunteet vaikuttavat laajalti palvelu- ja ostokokemukseen, jonka takia on erittäin tär-

keää, että epäkohdat huomioidaan mahdollisimman pian asiakkaan vierailun aikana. Vastattaessa 

odotuksiin, asiakas kokee, että hänen tarpeensa ovat täyttyneet, mikä johtaa positiivisiin tunteisiin. 

Näin koko kokemuksesta tulee mieleenpainuva. (Koc 2017, 52.) 
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4 Aamiainen 

Aamupalan syömisellä on monia hyvinvointia lisääviä vaikutuksia, se esimerkiksi parantaa keskitty-

miskykyä. Tutkimusten mukaan aamupalan syöminen parantaa myös tarkkaavaisuutta sekä muis-

tia. Laadukkaasti koostettu aamupala edistää siis terveyttä. Suomalaiset saavat keskimäärin liian 

vähän kuitua ruokavaliostaan. Hyvin ja monipuolisesti koottu aamiainen tukee terveyttä, sillä se on 

runsas ja monipuolinen, kuidun ja proteiinin lähde. Terveellisen aamupalan tulisi sisältää vähintään 

yhden annoksen kasviksia, hedelmiä tai marjoja. Hyviä rasvoja tulisi myös lisätä monipuoliseen aa-

mupalaan. (Sydänmerkki 2015.) 

 

4.1 Aamiaisen historia 

1900-luvun alkupuolella aamiaiseksi syötiin samaa mitä muutenkin päivällä syötiin. Aamupalaksi 

syötiin esimerkiksi perunaa, leipää sekä suolakalaa peruselintarvikkeina. Korkeammat eliitit saat-

toivat syödä ylellisemmän aamiaisen, mutta suurin osa ihmisistä on nauttinut yksinkertaisemman 

aamiaisen, ja köyhimmät sitä mitä ovat käsiinsä saaneet. Aamiaisen keksijöistä ei tiedetä paljoa-

kaan – kuka keksi ja mitä? Kuuluisuuksien aamiaistottumuksista on löydetty joitakin dokumentteja. 

Esimerkiksi Ludwig XIV:n aamupalapöytään kuului aina tee ja marsalkka Mannerheim oli todella 

tarkka kananmuniensa keittoajasta, neljä ja puoli minuuttia täsmälleen. Mannerheimin aamiaiseen 

kuului myös tumma, ranskalaistyyppinen kahvi. Presidentti Urho Kekkosen lempiaamupalaksi mai-

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

Varhaisella keskiajalla syötiin harvoin ja näin aamiainen ohitettiin yleensä kokonaan. Syy aterioi-

den vähäiseen määrään oli se, että nähtiin monen aterian valmistus työläänä. Aamiainen palasi 

ruokajärjestykseen sydänkeskiajalla. Englanninkielinen sana breakfast on sanan mukaisesti – 

break the fast, eli katkaistaan yöllinen paasto. Aamiainen nautittiin yleensä vasta yhdeksän aikaan. 

(Lehtonen 2009, 26–27.) 

 1700 luvulla suomen aamupalapöytään rantautui tee, kaakao sekä kahvi. Kaakao saapui Euroop-

paan 1500-luvulla. Teehen suomalaiset tutustuivat 1700-luvun alussa. Suomalaisten suosikki, 

kahvi, saapui turkkilaisten kautta 1720 luvulla. Kahvia käytettiin Suomessa ainoastaan juhlajuo-

mana 1870-luvulle asti, mutta 1800-luvun lopulla se päätyi myös suomalaisten aamiaispöytään. 

(Lehtonen 2009, 29–31, 35.) 

1800-luku oli muutosten vuosisata aamiaisen suhteen. Tähän asti aamupalaksi nautittiin leipää, 

juustoja, puuroa ja kahvia, mutta nyt mukaan liittyi kananmunat ja pekoni. Köyhemmät söivät vielä 
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vaatimatonta aamiaista, mutta eliittien aamupalapöydästä löytyi jo kinkkuja, leikkeleitä, kalaruokia, 

munakkaita, vanukkaita, puuroja sekä erilaisia leivonnaisia. Yltäkylläinen aamiainen oli tärkeä osa 

viktoriaanista ruokakulttuuria (1837–1901.) Tällöin rikkaat saattoivat istua tuntikausia nautiskellen 

aamupalaa. Brunssikulttuuri on peräisin juuri 1800-luvun lopulta. Suomessa ei vielä nähty erityistä 

muutosta koska Suomi oli maatalousvaltainen maa ja täällä nautittiin aamupala edelleen varhain, 

yleensä kuuden aikaan tai aikaisemminkin. Tällöin syötiin ruisleipää, suolakalaa, juustoja ja toisi-

naan myös mämmiä tai kiisseliä. Juomaksi oli vedellä leikattua piimää tai kaljaa. (Lehtonen 2009, 

32–34.) 

1900-luvulla suomessa aamupalalla syötiin samoja ruokia kuin muillakin aterioilla. Pulla ja kahvi 

olivat sodan jälkeen pula-ajasta selvinneiden aamupala. Myöhemmin 1950-luvulla suomalaisten 

aamupalapöytään ilmestyi leikkeleet sekä vaalea leipä. 1960-luvulla aamiaispöydän antimet laajen-

tuivat ja aamiainen sisälsi jugurttia, kananmunia sekä puuroa. (Lehtonen 2009, 52–54.) 

1970 luvulla buffetaamiainen yleistyi pöytiintarjoilun sijaan energiakriisin myötä. Energiakriisin takia 

ihmiset säästivät ja matkailun määrä väheni huomattavasti. 1970-luvun aikana ravintola- ja majoi-

tusalalla kärsittiin henkilökuntapulasta ja kohonneista palkkakustannuksista. (Rautiainen, Siiskonen 

2015, 18.) 

Aamiainen monipuolistui 1980-luvulla, jolloin eksoottisten hedelmien käyttö lisääntyi ja siten myös 

mehuvalikoima laajeni. (Lehtonen 2009, 60). 

 

4.2 Ravitsemus- ja ruokasuositukset 

Ruokakolmiolla ja lautasmallilla havainnollistetaan terveyttä edistävää ruokavaliota kokonaisuudes-

saan. Monipuolinen ja vaihteleva ruoka-aineiden valinta mahdollistaa sekä hyvänmakuisia aterioita 

että terveyttä- ja ympäristöä edistäviä valintoja.  

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos on koonnut listan siitä, kuinka aikuisten ruokavaliota voisi kohen-

taa. Listan mukaan kasviksia, marjoja ja hedelmiä tulisi lisätä ruokavalioon. Niitä tulisi nauttia vä-

hintään 500 g päivässä niiden sisältämien kuitujen, vitamiinien ja kivennäisaineiden tuomien ter-

veyshyötyjen takia. Kalaa tulisi syödä 2–3 kertaa viikossa. Kala sisältää hyviä rasvoja, jodia sekä 

D-vitamiinia. Kala on myös oiva proteiinin lähde. Viljatuotteissa täysjyvätuotteita tulisi suosia, kuten 

puuroa ja leipää. Janojuomana kannattaa suosia vettä, jota tulisi juoda 1–1,5 litraa päivässä. 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 sisältämän ainesosan yliherkkyyttä. Yleisimmät ruoka-aineallergiaa aiheut-

tavat elintarvikkeet ovat lehmänmaito, kananmunat, viljat sekä kala. Erilaisissa erityisruokavali-

oissa yhden tai useamman ruoka-aineen käyttöä rajoitetaan terveydellisistä syistä. Erityisruokavali-

oista yleisimmät ovat muun muassa laktoosi-intoleranssi, maitoallergia, keliakia sekä diabetes. 

(Ruokavirasto 2022b.) 

Tiedot yleisimmistä allergiaa aiheuttavista ruoka-aineista on ilmoitettava aina. Tiedot voidaan il-

moittaa elintarvikkeiden läheisyydessä kirjallisesti tai suullisesti. Tiedot ruoka-aineista on aina voi-

tava pyytää henkilökunnalta. 

Laktoosi-intoleranssi aiheutuu laktaasi nimisen ruuansulatusentsyymin puutteesta. Oireita ovat 

muun muassa turvotus sekä ilmavaivat. Maitoallergiassa maidon proteiini aiheuttaa ihmisille aller-

gisen reaktion, esimerkiksi iho-oireita ja huulten ja nielun turvotus. Keliakiassa gluteeni vaurioittaa 

ohutsuolen sisäpintaa. Keliaakikon on noudatettava gluteenitonta ruokavaliota. Diabetes on moni-

muotoinen ryhmä aineenvaihduntasairauksia, joita yhdistää häiriö haiman toiminnassa ja kohonnut 

verensokeri. (Ruokavirasto 2022b.) 

Aatteellisista, uskonnollisista sekä ravitsemuksellisista syistä monet noudattavat kasvisruokava-

liota. Kasvisruokavaliota noudattavan on paneuduttava syvemmin ravitsemusasioihin taatakseen 

tasapainoisen ja monipuolisen ruokavalion sekä riittävän proteiinin saannin. (Ruokatieto 2022.)  
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4.4 Billnäsin Ruukin aamiainen tällä hetkellä 

Aamiainen Billnäsin Ruukissa tarjoillaan tällä hetkellä buffetaamiaisena. Tarjolla on laadukkaita 

tuotteita ja tuoreita vihanneksia, mutta esillepano tarvitsee työstämistä ja valikoima on suppea. Aa-

miaisella tarjoillaan sämpylöitä, croissanteja, karjalanpiirakoita, leikkeleitä, vihanneksia ja levitteitä. 

Lämmin tarjoilu koostuu puurosta ja hillosta, pekonista, munakkaasta, nakeista sekä keitetyistä ka-

nanmunista. Aamiaispöydästä löytyy myös kahvia, teetä ja mehua, sekä keksejä makean nälkään. 

Myös erityisruokavalioita on huomioitu gluteenittomien tuotteiden muodossa ja henkilökunnalta saa 

pyydettäessä lisätietoa sekä mahdollisia erityistuotteita. Ennakkoilmoitetut erityisruokavaliot ote-

taan huomioon, mutta erityisruokavalioiden huomioimista tulisi kokonaisuutena kehittää. 

Buffetaamiainen koetaan houkuttelevammaksi kuin pöytiin tarjoiltu aamiainen. Yksi suurimmista 

syistä, miksi asiakkaat valitsevat buffet aamiaisen on sen kustannustehokkuus. Buffetpöytien ansi-

osta ravintoloitsijat voivat tarjota vierailleen useaa eri ruokalajia kerrallaan. Buffet aamiaisen ar-

vohinnoittelu sen tarjoamien ruokavaihtoehtojen vuoksi tekee siitä edullisen vaihtoehdon. Aamiai-

sen pöytiin tarjoilevien ravintoloiden lautasannoksiin verrattuna sama valikoima, kuin buffetissa 

maksaisi todennäköisesti asiakkaalle enemmän. (The Restaurant Times.) 

Billnäsin Ruukilla aamiainen sisältyy huonehintaan aina, myös varatessa huoneistoja. Myyntipalve-

lun kautta pystyy kuitenkin varaamaan huoneen tai huoneiston ilman aamiaista. Pitkän ajan majoit-

tujilla on yleensä varaukset ilman aamiaista, mutta he pystyvät ostamaan aamiaisen saapuessaan 

hotelliin tai yksittäisenä aamuna majoituksen aikana. Tämä johtuu siitä, että he yleensä lähtevät 

niin aikaisin, ettei ehdi aamiaiselle. Aamiaisen hinta on sekä erikseen että huoneen hintaan sisälly-

tettynä 13 €. Aamiainen tarjoillaan joka viikon päivä kello 8–10. Hotellin pienen koon takia aamiai-

sella on yksi työntekijä töissä keittiössä ja yksi salissa. 

Aamiaisen esillepanoa on mietitty nykyisen ravintoloitsijan aloittaessa vuoden 2021 alussa. Esille-

panosta on siinä yhteydessä otettu kuvia ja tarjontaa on mietitty. Tällä hetkellä tarjoilu ja esillepano 

kuitenkin vaihtelee riippuen siitä, kuka aamiaisen valmistaa. Ohjetta aamiaisen valmistamiseen ei 

ole helposti saatavilla, vaikka sellainen on joskus pienemmässä muodossa tehty. Uusille työnteki-

jöille näytetään yhteisten vuorojen aikana, miten aamiainen valmistetaan ja mitä siihen kuuluu sekä 

käydään läpi, mitä aamiaisen aikana pitää muistaa, esimerkiksi tarjottavana olevan ruoan riittä-

vyys. Työntekijöiden avuksi löytyy muistilista, jossa kerrotaan mitä aamiaiseen kuuluu. Tämä oh-

jeistus ei kuitenkaan kerro aamiaisen esillepanosta eikä ohjeista henkilökuntaa oikeaan esillepa-

noon. Ohjeistuksen puuttumisen takia esillepano vaihtelee usein. Tämän opinnäytetyön tavoitteena 

on löytää ratkaisu, jolla saadaan yhtenäinen esillepano ja tasainen laatu aamiaiselle.  
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Palautteissaan Booking-varauskanavassa asiakkaat ovat toivoneet selkeämpää tietoa ruuan sisäl-

löstä, lisää huomiota aamiaispöydän täyttämiseen sekä monipuolisempaa kokonaisuutta. Muita toi-

veita ovat olleet erityisruokavalioiden huomiointi tarjoilussa, enemmän makeaa tarjoiltavaa, toimi-

vampi esillepano ja paikallisia erikoisuustuotteita valikoimaan. 

 

 

 

 

 

 

 

Kuvat 5-7. Billnäsin Ruukin aamiaistarjoilu (Keränen & Uusimäki 2022) 

Kuvasta 5 on nähtävissä, että puuro tarjoiltiin asiakkaille suoraan kattilasta ja hillot ovat kulhoissa 

vieressä, ilman mitään merkintää siitä, mitä kulhot sisältävät. Puuron ja hillojen vieressä näkyy 

myös jälkiruokajuustot, joissa ei myöskään ole merkintöjä esimerkiksi tuotteiden allergeeneista. 

Kuvassa 6 näkyy hedelmät, jogurtti, marjat sekä muro ja myslipurkit. Kuvassa 7 on juustot, 

leikkeleet, keitetyt kananmunat sekä vihannekset. Aamupalatarjoilun epälooginen järjestys on 

helposti nähtävissä esimerkkikuvissa. 

 

 

 

 

 

 

 

Kuvat 8–10. aamiaisen mehu ja kahvipiste (Keränen & Uusimäki 2022) 
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Kuvassa 8 ja kuvassa 10 näkyy juomapiste, jossa tarjoillaan kahvi, tee, mehut ja vesi. Lisäksi kek-

sikulho löytyy kahvin vierestä, erillään muista tarjolla olevista ruokatuotteista. Kuvassa 6 mysli- ja 

muropurkit näkyvät paremmin ja purkkeihin on kirjoitettu mitä ne sisältävät. Purkit todettiin toimi-

viksi, mutta esillepano on epäyhtenäinen. 

 

 

 

 

 

 

 

Kuvat 11–13. Lämpimät vaihtoehdot ja leivät aamiaistarjoilussa (Keränen & Uusimäki 2022) 

 

Lämpimät tarjoiltavat ovat aseteltu tarjolle siististi, mutta niissä ei lue tuotetietoja allergeeneineen. 

Leivän vierestä löytyy hummus, mutta myös siitä puuttuu tuotetiedot ja allergeenit. Kuvassa 13 on 

kokonaisuuskuva aamiaistarjoilusta. Aamiaispöydän alkupäästä löytyy aterimet, lautaset sekä lau-

tasliinat, joita seuraa leipäkorit ja levitteet. Seuraavaksi on sisäänrakennettu kylmälevy, jonka 

päällä on tarjolla leikkeleet, vihannekset, jugurtti ja marjat. Lämpimät ruuat ovat lämpölevyllä, jotta 

ne pysyvät oikeissa lämpötiloissa aamiaistarjoilun ajan. 
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5 Tutkimuksen kulku 

Tutkimukseen ryhdyttiin perehtymällä jo olemassa olevaan materiaaliin sekä aiheesta tehtyihin 

aiempiin tutkimuksiin. Sen jälkeen valittiin tutkimusmenetelmä, luotiin työlle tutkimussuunnitelma ja 

laadittiin tutkimuskysymykset. Tutkimuksen raportointi, tulokset, johtopäätökset ja kehitysehdotuk-

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

Kuva 14. Palvelumuotoprosessi (Mukaillen Tuulaniemi 2011, 128) 

 

5.1 Tutkimusmenetelmä 

Opinnäytetyö tehtiin toiminnallisena opinnäytetyönä ja se toteutettiin kvantitatiivisena eli määrälli-

senä tutkimuksena. 

Määrällisellä eli kvantitatiivisella tutkimuksella tarkoitetaan tutkimusta, jossa käytetään tarkkoja ja 

laskennallisia sekä tilastollisia menetelmiä. Tutkimusmenetelmä sopii suuria ihmisryhmiä tutkiviin 

tutkimuksiin. Tutkimuksen avulla ei saada yksittäistapauksista kattavaa tietoa. Määrällisessä tutki-

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

Laadullisessa tutkimuksessa pääkohtana on syvemmin perehtyminen mielipiteisiin sekä niiden syi-

hin ja seurauksiin. Tutkimuksessa keskitytään johtopäätösten tekemiseen haastatteluiden ja ha-

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

Valittaessa työhön menetelmää on mietittävä, kumpi menetelmä soveltuu työhön paremmin. Mo-

lemmat tutkimusmenetelmät ja niistä saatu tieto täydentävät toisiaan, mutta määrällinen tutkimus 

soveltuu paremmin palvelun tuottamisen onnistumisen arvioimiseen, kun taas laadullinen mene-

telmä sopii paremmin tutkimuksille, joissa ohjaavina tekijöinä on asiakasymmärryksen kasvattami-

nen. (Tuulaniemi 2011, 144.)  
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Opinnäytetyö tehtiin toiminnallisena opinnäytetyönä, eli työ perustuu työelämälähtöiseen toimeksi-

antoon. Toiminnallinen opinnäytetyö tarkoittaa sitä, että tehdään yritykselle jotain konkreettista tuo-

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

Tässä työssä tehtiin prosessikuvaus toimeksiantajayrityksen aamiaisesta, mutta muita esimerkkejä 

toiminnallisesta opinnäytetyöstä ovat budjetin- tai laskelmien tekeminen, perehdytysopas tai sosi-

aalisen median strategia. 

 

5.2 Tutkimuksen toteuttaminen 

Tutkimuksen alkuun kartoitettiin lähtötilannetta lukemalla Billnäsin Ruukin aamupalalle annettuja 

arvosteluja netistä, hyödyntäen eri varauskanavia ja google.comia. Niiden perusteella pystyttiin sel-

vittämään, mitä mieltä asiakkaat ovat tämänhetkisestä aamiaistarjoilusta ja mitä heidän mieles-

tänsä tulisi parantaa. Arvosteluja lukiessa esiin nousi aamiaistarjoilun suppea valikoima, esillepa-

non epäkäytännöllisyys sekä tuotetietojen ja allergeenien merkintöjen puuttuminen tarjoiltavien vie-

restä. Näitä käytettiin siis pohjana tutkimusta tehdessä. Kehitystyön tavoitteena oli vähentää aa-

miaisesta saatuja huonoja arvosteluja varauskanavissa. Booking.com sivustolla Billnäsin Ruukin 

yleisarvo on 8,6, joka on hyvä arvio. Hotellin saaduissa palautteissa mainitaan kuitenkin usein aa-

miainen kehitettävänä kohtana. Aamiaisella käy kuitenkin paljon asiakkaita. 1.3-31.11.2022 väli-

senä aikana hotellissa yöpyi 4891 asiakasta, joista suurin osa kävi aamiaisella. Kesäkaudella ho-

tellissa yöpyy kuukaudessa 350–450 asiakasta, silloin aamiaisella käy eniten asiakkaita, joten aa-

miaisen kehitys kannattaisi, sillä se tavoittaa suuren asiakasmäärän.  

Opinnäytetyön tietoperustaa kirjoitettiin tutkimuksen sisältöä ajatellen. Tietoperusta antaa lukijalle 

hyvän pohjan tutkimuksessa käsiteltäviin aiheisiin sekä avaa tarvittavat käsitteet tutkimustulosten 

ymmärtämiseksi. Lähteinä on pääosin käytetty Haaga-Helian oman kirjaston kirjalähteitä. Myös 

verkkolähteitä on käytetty harkiten. 

Tutkimuksen tekoon kerättiin tietoa kyselyjen avulla, mahdollisimman kattavan tutkimustuloksen 

saavuttamiseksi. Kysely jaettiin hotellivieraille aamiaisen yhteydessä kolmen viikon ajan. Asiak-

kaita pyydettiin täyttämään kyselylomake ja jättämään se pöydälle aamupalalla tai palauttamaan 

henkilökunnalle. Aamiaisen kuluista tehtiin myös kustannusarvio, jossa selvitettiin, paljonko raaka-

ainekuluja aamiaisesta tulee, kuinka paljon henkilöstökuluja tulee, kuinka suuren osan huonehin-

nasta aamiainen maksaa asiakkaalle sekä mitä aamiainen maksaa Billnäsin Ruukille. Aamiaisen 

esillepanoa tarkasteltiin ja henkilökunnan aamiaismanuaalia varten laadittiin parempi kokonaisuus 

kuvien kera. Toimeksiantajan luvalla hankittiin myös uusia tarjoiluastioita aamiaiselle. Aamiaisen 
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tuottamaa hävikkiä seuratiin ja pyydetiin toimeksiantajalta luvut hävikin määrästä. Tämän perus-

teella pystyttiin ehdottamaan mahdollisia muutoksia hävikin vähentämiseksi. Kyselylomakkeessa 

kysyttiin myös majoituksen ajankohtaa, jotta pystyttiin selvittämään, onko aamiaisessa eroavai-

suuksia riippuen siitä, kuka on valmistanut aamiaisen. 

Uusiin tarjoiluastioihin ja esillepanoa edellyttäviin välineisiin saatiin toimeksiantajalta 5000 € bud-

jetti. Astioiden tilaaminen ja suunnittelu tehtiin yhteistyössä toimeksiantajan kanssa. Aamiaisen 

esillepanon parannusta varten mietittiin ensin, mitkä asiat olivat toimivia ja mitkä ei. Toimivat tarjoi-

luastiat pidettiin samoina ja keskityttiin toimimattomien astioiden uusimiseen. Esimerkiksi leipäkorit 

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

 

5.3 Tutkimuskysymykset 

Työ aloitettiin luomalla kysely Billnäsin Ruukin asiakkaille, kyselylomake sisälsi 15 kysymystä, joi-

den perusteella selvitettiin asiakkaiden odotuksia, mahdollisia puutteita aamiaisella, sekä kehitys-

ideoita. Kyselyyn vastaaminen kesti noin kymmenen minuuttia ja tavoitteena oli saada mahdolli-

simman moni vastaamaan kyselyyn. Hotellin pienen koon vuoksi tavoitteena oli vähintään 50 vas-

taajaa. Tutkimuksen vastauksia kerättiin kolmen viikon ajan ja vastaajia kyselyyn saatiin loppujen 

lopuksi 59 kappaletta.  

Kyselylomakkeen alussa selvitettiin sosiodemograafiset tekijät, eli vastaajan ikä ja sukupuoli. Tällä 

tiedolla saatiin selville, onko eri ikäryhmillä erilaiset odotukset aamiaisen suhteen ja onko eri suku-

puolilla eri mieltymykset.  

Kyselyssä kysyttiin myös matkaseurueesta, sillä yksin matkustavalla tai perheen kanssa matkusta-

valla on usein eri prioriteetit. Lasten kanssa matkustava keskittyy useimmiten lastensa hyvinvointiin 

ja viihtyvyyteen, kun taas yksin matkustava pystyy eri tavalla keskittymään itseensä. 

Osa kysymyksistä liittyi myös matkan tarkoitukseen, eri asiakassegmenttien erotteluun. Kysymyk-

sillä matkan tarkoituksesta voidaan selvittää, onko kyseessä esimerkiksi liikematka ja mitä odotuk-

sia asiakkaalla oli liikematkaltaan sekä miten odotukset muuttuivat, kun kyseessä oli vapaa-ajan 

matka. Asiakkaalta kysyttiin myös, matkustaako hän usein, jotta pystyttiin selvittämään, onko sillä 

eroa aamiaisen odotuksiin. 

Lomakkeessa kysyttiin asiakkaan mielipiteitä hyvästä aamiaisesta: millainen on hyvä aamiainen, 

onko asiakkaalla mainita jokin hotelli, jossa on hänen mielestään erinomainen aamiainen ja jos on, 

niin mikä tekee siitä erinomaisen. Lomakkeessa pyydettiin asiakasta arvioimaan nykyisen 
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aamiaisen laatua asteikolla 1–10, jossa 1 on erittäin huono ja 10 on erinomainen. Kyselyssä kysy-

tään asiakkaan näkökulmia hävikin suhteen: onko asiakkaan mielestä hävikin vähentäminen tär-

keää ja onko hävikin seurannassa suuri vaikutus hotellin valinnassa ja vaikuttako se tyytyväisyy-

teen. 
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6 Kustannukset 

Billnäsin Ruukin aamiaisen kustannukset ovat laskettu 28.10.2022 päivän hintojen mukaan. An-

noskoot ovat laskettu toimeksiantajan kanssa kulutuksen mukaan. Esimerkiksi vihannekset maksa-

vat laskelman mukaan yhteensä 0,45 €/hlö. Lisäksi puuro maksaa laskelman mukaan 0,10 €/hlö. 

Liitteenä olevassa laskelmassa liite 5, näkyy tarkemmin aamiaisen kulut eriteltynä. Kuten laskel-

masta liite 5, näkyy, aamiaisen tämänhetkinen kulu on yhteensä 10,29 €/hlö, ilman henkilöstöku-

luja. Tämänhetkisen aamiaisen 13 € hinta kattaa juuri ja juuri kustannukset. Tämä on kuitenkin toi-

meksiantajan mukaan tahallista, koska aamiaisesta ei tällä hetkellä haeta voittoa. Alkuperäinen 

kustannuslaskelma on tehty keväällä 2021, jolloin raaka-aineiden hinnat olivat alhaisemman. Alhai-

semmilla raaka-aineiden hinnoilla aamiaisen tuotettavuusprosentti oli myös korkeampi. (Tilastokes-

kus 2022a.)  

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

taminen vaatisi aamiaisen hinnan nostamista. 

 

Kuva 15. Tuottajahintaindeksi (Tilastokeskus 2022a) 

Kuten yllä olevasta kuvasta, kuva 15 näkyy, raaka-aineiden kustannukset ovat nousseet vuoden 

2021 alusta.  

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

nan sodan takia. Kuukausittaiset elintarvikkeiden vuosimuutokset ovat nousseet tasaista vauhtia 
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maaliskuusta lähtien. Hinnannousu johtuu lähinnä saatavuusongelmista ja tuottajahintojen nou-

susta. Tuottajahinnat ovat nousseet monesta syystä, kuten eläinten rehujen hinnan noususta, lan-

noitteiden hintojen noususta sekä sähkön ja polttoaineen hintojen noususta. Saatavuusongelmat 

liittyvät suoranaisesti Venäjän ja Ukrainan viljasadon markkinoiden tuonnista ja siitä johtuvista on-

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

Tässä opinnäytetyössä ehdotettujen aamiaisen kehitysehdotuksien toteuttamisen jälkeen aamiai-

sen hinta tulisi olemaan yritykselle tappiollinen. Tämänhetkinen aamiaisen hinta 13 € on kuitenkin 

alhainen muihin hotelleihin verrattuna. Esimerkiksi Scandic ketjun aamiainen maksaa erikseen os-

tettuna 19,5–23,5 €. Billnäsin Ruukille tehdyn tutkimuksen tuloksien mukaan Scandic ketjujen ho-

telleilla on useamman mielestä onnistunut aamiainen.  

Aamiaishintaa voisi näillä perusteilla nostaa kaikille aamiaista nauttiville asiakkaille. Verratessa lä-

hialueiden hotelleihin Billnäsin Ruukin aamiainen on halvimmasta päästä, ainoastaan yhdessä ho-

tellissa Raaseporissa on halvempi aamiainen. Useampi ravintola Raaseporissa tarjoaa kuitenkin 

brunssia, joiden hinnat vaihtelevat 9–39 € välillä. Paikallinen Ingalills ravintola tarjoaa kaksi aa-

miaisvaihtoehtoa brunssina, joista halvempi maksaa 9 € sisältäen perustason aamiaisen tarjottavat 

kuten voileipä, jogurtti ja smoothie. Kalliimpi aamiaisbrunssi sisältää edellä mainittujen tarjoiltavien 

lisäksi pekonia ja briejuustoa ja se maksaa 14 €. Nordcenter Raasepori tarjoaa laajan brunssin, jo-

hon sisältyy vihannekset, leikkeleet, juustot, jogurtit sekä lämpimät vaihtoehdot kuten lihapyörykät 

pippurikastikkeessa, munakokkeli, paistetut vihannekset. Näiden lisäksi tarjoillaan laaja jälkiruoka-

valikoima. Nordcenterin brunssi tarjoillaan kuitenkin ainoastaan kesäisin ja se maksaa 32 €. 

(Nordcenter.)  

The Barö hotelli, joka sijaitsee noin puolen tunnin matkan päästä Billnäsin Ruukista, tarjoilee myös 

brunssia, mutta aamiainen on vain tarjolla hotellivieraille. The Barön brunssi tarjoillaan vain viikon-

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

Alueen muiden ravintoloiden aamiaistarjonnan ja hintatason perusteella asiakaskuntaa aamiaiselle 

löytyy myös hotellivieraiden ulkopuolelta ja he ovat myös valmiita maksamaan aamiaisesta merkit-

tävästi enemmän, kuin mitä Billnäsin Ruukin aamupala tällä hetkellä maksaa. 

Kehitysehdotuksien tuotteiden yhteiset kustannukset ovat 4,42 €, jonka lisäämisen jälkeen aamiai-

sen kustannukset ovat yhteensä 14.07 €/hlö, ilman henkilökuntakustannuksia. Hintaa pitäisi nostaa 

ainakin saman verran, kuin mitä kustannuksia tulee lisää. Kuten aikaisemmin aamiaisen kustan-

nuksia käsittelevässä kappaleessa todettiin, on nykyinen aamiaisen hinta alhainen eikä aamiainen 

ole tuottava yritykselle, joten hintaa voisi nostaa senkin perusteella. 
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Buffet-aamiaisten painopiste on enemmänkin ruoassa kuin palvelussa. Buffetaamiaista tarjoava 

ravintola voi palvella suuria määriä ruokailijoita minimaalisella henkilöstömäärällä. Vähemmällä 

palvelulla voi vähentää merkittävästi työvoimakustannuksia ja keskittyä enemmän asiakkaille tarjot-

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

Vastuullisuus on laaja käsite, joka on ollut viime vuosina suuressa huomiossa ja matkailualalla pu-

hutaan vastuullisesta matkailusta. Vastuullisuus on ollut jo vuosikymmeniä puheenaiheena, mutta 

käsitettä ”vastuullinen matkailu” on alettu käyttämään vuodesta 2002, jolloin käsitettä käytettiin Yh-

distyneiden kansakuntien kokouksessa, Kapkaupungin julistuksessa. (Dolinšek, Kulusjärvi, Ojala & 

Tervo-Kankare 2021, 7.)  

Vastuullisuudesta puhutaan asiana, johon on tartuttava nyt ja joissain yhteyksissä siitä puhutaan 

jopa selviytymiskeinona matkailun negatiivisten vaikutusten vähentämiseen.  

Vastuullisuus nähdään laadukkaana palveluna ja matkailua pidetään edelläkävijänä vastuullisuu-

den edistämisessä. Matkailutoimijoiden kiinnostus vastuullisuutta kohtaan perustuu laajalti asiak-

kaiden vaatimuksiin sekä asiakkaiden kiinnostus vastuullisia toimijoita kohtaan. (Dolinšek, Kulus-

järvi, Ojala & Tervo-Kankare 2021, 14–15.) 

 

 

Kuva 16. Vastuullisen matkailun rakenneosat (Mukaillen García-Rosell 2017, 232) 

 

Vastuullinen matkailu on kestävän matkailun prosessi, jossa kestävä 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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liittyvistä toimijoista, eli matkailija itse, yritykset, viranomaiset ja muut matkailun sidosryhmät. 

(García-Rosell 2017, 231.)  

 

Vastuullisen matkailun rakenneosat ovat sosiaalinen vastuu, ekologinen vastuu, taloudellinen vas-

tuu, kulttuurinen vastuu ja poliittinen vastuu. Sosiaalisessa vastuussa viitataan siihen, että kaikki 

matkan sidosryhmät hyötyvät yhtä paljon, mutta myös mahdolliset haitat jakautuvat tasaisesti si-

dosryhmien kesken. Sosiaalisessa vastuussa pidetään myös huoli siitä, että negatiiviset vaikutuk-

set paikallisille yhteisöille ja työelämälle ovat mahdollisimman pienet. Lisäksi matkailun sosiaalisen 

vastuun osana pidetään sitä, että työllistetään paikallisia ja tarjoillaan työntekijöille hyvät työolot ja 

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

 

Ekologisesta vastuullisuudesta puhutaan, kun käsitellään matkailun ympäristövaikutuksia. Luonnon 

säilymisen kannalta, vastuullisessa matkailussa pyritään tasapainoittamaan ja vähentämään ympä-

ristövaikutuksia, luonnon kantokyvyn vastaamalle tasolle. Näihin pystytään vaikuttamaan suosi-

malla lähiruokaa ja käyttämällä ekologisia tuotteita, vähentämällä sähkön ja veden kulutusta sekä 

jätteiden lajittelussa ja käsittelyssä. Lisäksi voidaan pyrkiä siihen, että matkailijamäärät pysyvät sel-

laisella tasolla, ettei sillä ole haittavaikutuksia, tai mahdollisimman vähän haittavaikutuksia luon-

toon, kasvistoon ja eläimistöön. (Dolinšek, Kulusjärvi, Ojala & Tervo-Kankare 2021, 7.) 

 

Taloudellisessa vastuullisuudessa käsitellään matkailuyrityksen kannattavuutta. Mikäli yritys ei ole 

taloudellisesti kannattava, se ei myöskään ole taloudellisesti vastuullinen yritys. Lisäksi taloudelli-

sesti vastuullinen matkailuyritys ostaa palveluita muilta alueen toimijoilta, työllistää paikallisia ja 

tuottaa työpaikkoja ja tuloja alueelle. Lisäksi se ei vaikuta taloudellisesti negatiivisesti muille elin-

keinoille, eikä aiheuta taloudellista epätasapainoa muille toimijoille tai yksityisille henkilöille. Talou-

dellisesti vastuullinen matkailuyritys mahdollistaa matkailukohteen yhteisön taloudellisen hyödyn. 

(Dolinšek, Kulusjärvi, Ojala & Tervo-Kankare 2021, 7.) 

 

Kulttuurisesti vastuullinen matkailu auttaa matkailijaa ymmärtämään paikallista kulttuuria ja kulttuu-

risia eroja. Matkailussa kunnioitetaan paikallisia, heidän kulttuureita, kulttuuriperintöä sekä kulttuu-

riarvoja. (García-Rosell 2017, 229.) 

 

Poliittisella vastuulla tarkoitetaan matkailuun vaikuttavaa päätöksentekoa, eli poliittiset ja taloudelli-

set päätökset, jotka suoraan tai osittain koskevat matkailualaa. Poliittisessa vastuullisuudessa pi-

detään huolta, että päätöksentekoprosessissa tehdään oikeudenmukaisen matkailun edistäviä 

päätöksiä. Poliittisessa matkailussa pidetään huolta myös niistä, joilla on vähemmän mahdollisuuk-

sia vaikuttaa itse päätöksiin. (Dolinšek, Kulusjärvi, Ojala & Tervo-Kanvkare 2021, 8.) 
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7.1 Hävikin vähentäminen 

Yksi buffetaamiaisen merkittävimmistä haitoista on siitä syntyvä runsas hävikki. Buffetaamiainen 

koostuu suuresta määrästä eri elintarvikkeita, koska se tarjoaa monta ruokalajia kerrallaan. Ruoka-

hävikki ei ole vain epäeettistä, vaan se voi pitkällä aikavälillä johtaa korkeampiin ruokakustannuk-

siin ja alhaisiin voittoihin. (The Restaurant Times.) 

Maailmanlaajuisesti ruokahävikkiä syntyy arvioilta noin 30 prosenttia kaikesta tarjoillusta syömäkel-

poisesta ruuasta, Suomessa tämä luku on 10–15 prosenttia. Tämä tarkoittaa sitä, että arviolta 

400–500 miljoonaa kiloa ruokahävikkiä syntyy ruokatuotantoketjussa. Arvioiden mukaan alkutuo-

tannossa hävikkiä on 50–60 miljoonaa kiloa, teollisuudessa 75–105 miljoonaa kiloa, kaupassa 65–

75 miljoonaa kiloa ja kotitalouksissa 120–160 miljoonaa kiloa. Nämä ovat kuitenkin vain arvioita, 

sillä ruokahävikin todellista määrää on haastava mitata. Ruokahävikistä puhutaan, kun tarkoitetaan 

alun perin syömäkelpoista ruokaa, joka päätyy jätteeseen. (Tilastokeskus 2019.)  

Ruokahävikistä ja hävikkimäärien muutoksista ei ole saatavilla tarkkaa tietoa, sillä ruokahävikkiä 

koskevat tiedot perustuvat eri ajankohtina tehtyihin otoksiin, pistetutkimuksiin ja rajattuihin aineis-

toihin. Tilastojen mukaan reilu viidennes ilmanpäästöistä ovat peräisin ruoan tuotannosta. Ruoan 

tuotannon päästöt syntyvät ruoan tuottamisessa, valmistamisessa ja kuljetuksessa. Kaikesta ihmis-

ten aiheuttamasta ilmapäästöistä, reilu kolmannesosa on peräisin ruoantuotannosta, eli ravintola-

palveluista, kauppamatkoista ja ruoanvalmistuksesta. (Tilastokeskus 2019.) 

 

Billnäsin Ruukilla aamupalan hävikkiä ei erikseen seurata ja lukuja hävikin määrästä on haastava 

eritellä. Tätä opinnäytetyötä tehdessä ei tekijöillä ollut mahdollisuutta seurata hävikkiä paikan 

päällä. Billnäsin Ruukin aamiaisen valmistustavat ovat kuitenkin suunniteltu minimoimaan hävikkiä. 

Hävikin vähentämisen tavoista on esimerkkinä juureksien, kuten palsternakan kuoria hyödyntämi-

nen tekemällä niistä muun muassa juuressipsejä. Jätehuoltolaskun mukaan biojäteastioita oli syys-

kuun aikana tyhjennetty 36 kertaa, josta jokaisen astian koko on 240 litraa. Biojäteastioita löytyy 

neljä, ja niitä on syyskuun aikana tyhjennetty kaksi kertaa viikossa. Billnäsin Ruukin henkilökunta 

kertoi, etteivät biojäteastiat olleet täynnä joka kerta kun niitä tyhjennettiin. Jäteastioiden tyhjennystä 

tilattiin kesällä useamman kerran viikossa sesongin vilkkauden takia. Syksyllä astioita ei ole ollut 

tarvetta tyhjentää yhtä usein, mutta kiireen takia jäteyritykselle ei kuitenkaan ole ilmoitettu tyhjen-

nysvälin vähennyksen tarpeesta. Tämän vuoksi jäteastioita tyhjennetään tällä hetkellä turhan usein 

tarpeeseen verrattuna, eikä siitä pysty selvittämään luotettavaa tietoa jätteiden määrästä. 
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Kuva 17. Yhdyskuntajätteet Suomessa käsittelytavoittain 2018–2020 (Tilastokeskus 2022c) 
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8 Tutkimustulokset 

Tässä luvussa käsitellään kyselytutkimuksen vastauksia. Lopullinen kyselylomake jaettiin, Billnäsin 

henkilökunnan avulla hotellivieraille aamiaisen aikana. Kyselylomakkeet jaettiin kolmen viikon ajan, 

loka- ja marraskuun aikana. Asiakkaita pyydettiin täyttämään lomake heidän syötyään aamiaisen ja 

sen jälkeen jättämään lomake aamupalapöydälle. Näin hotellivieraiden ei tarvinnut miettiä tai muis-

taa lomakkeen toimittamista pyydettyyn paikkaan ja sitä täyttäessään kaikilla oli aamiainen vielä 

tuoreessa muistissa. Kysely päätettiin jakaa paperisena, lomakkeena asiakkaille, koska arvioitiin 

että hotellissa käy myös sellaisia vieraita, jotka eivät välttämättä osaa tai halua käyttää QR-koodia. 

Kyselylomakkeita tehtiin kolmella eri kielellä, suomeksi, ruotsiksi ja englanniksi. Tarve edellä maini-

tuille kielille arvioitiin pohjautuen siihen, että Billnäsissä käy päivittäin jokaista kieliryhmää puhuvia 

asiakkaita. Kyselyn vastauksia kerättiin kolme viikkoa, loka- ja marraskuun aikana. Vastauksia saa-

tiin yhteensä 59 kappaletta. Kaikki kyselyyn vastaajista oli sitä mieltä, että aamiainen on tärkeä osa 

hotellivierailua ja osa vastaajista olivat vielä erikseen lisänneet, että kokevat aamiaisen olevan tär-

kein osa hotellivierailua. 

 

Taulukko 4. Mielipide aamupalan tärkeydestä kyselytutkimuksen perusteella 
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8.1 Kyselytutkimuksen vastaukset 

Vastaajien ikä vaihteli paljon, mutta vähiten vastauksia tuli 18–25-vuotiailta. 8 % kaikista vastaa-

jista kuuluivat tähän ikäluokkaan. Eniten vastauksia tuli 26–35-vuotiailta, joita olivat 31 % vastaa-

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

% yli 56-vuotiaat.  

Taulukko 5. Kyselytutkimukseen vastanneiden ikäjakauma 

 

Vastaajista 51 % olivat naisia ja 46 % olivat miehiä, 1 % vastaajista vastasivat muu ja 2 % vastaa-

jista eivät halunneet kertoa sukupuoltaan. Kyselylomakkeeseen vastanneet olivat suurimmaksi 

osaksi eri puolelta Suomea, mutta vastauksia tuli myös ulkomailta matkustavilta, kuten Ruotsista, 

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

  

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

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

Taulukko 7. Kyselytutkimukseen vastanneiden syy 

 

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

konlopulle. Tämä kysymys sisällytettiin kyselylomakkeeseen, jotta voitaisiin selvittää, onko 

51%46%

1%2%

Nainen Mies Muu En halua kertoa

61%

29%

7%

3%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Työmatka

Vapaa-ajan matka

Perheloma

Muu, mikä?



29 

 

aamupalan laadulla eroa, riippuen siitä, kuka Billnäsin Ruukin henkilökunnasta sen valmistaa. Mel-

kein puolet kaikista matkaajista, noin 41 % matkustivat arkipäivänä. Vastaajista 35 % yöpyivät vii-

konloppuna ja viimeiset 24 % majoittuivat hotellissa koko viikon ajan.  

Lomakkeen 6. kysymyksessä kysyttiin asiakkaiden mielipiteitä ruokahävikistä. Tutkimuksen perus-

teella todettiin, että kyselyyn vastanneiden asiakkaiden mielestä hävikin vähentäminen on tärkeää. 

Vastaajista 98 % (n 58) välittivät hävikistä ja ainoastaan yksi vastasi, ettei hän välitä hävikin vähen-

tämisestä. Kyselytutkimuksen vastauksia analysoidessa todettiin, että lisäkysymys liittyen hävikkiin 

olisi ollut hyödyllinen. Lisäkysymyksessä olisi voitu tiedustella, millä tavoin hotellivieraat ottavat 

kantaa ja edesauttavat hävikin vähentämistä.  

Taulukko 8. Asiakkaiden mielipide ruokahävikistä 

 

 

8.2 Tyytyväisyys ja asiakkaiden kehitysehdotukset 

Yleisesti ottaen Billnäsin Ruukin aamiaiseen ja sen tarjoiluihin oltiin tyytyväisiä. Kyselyn 59 vastaa-

jasta 54 % oli sitä mieltä, että aamupala tarjonnasta ei jäänyt puuttumaan mitään, kun taas 46 % 

asiakkaista olisivat kaivanneet vielä jotakin lisää tarjontaan. Eniten jäätiin kaipaamaan lisää tarjon-

taa jälkiruokapuolelle. Tällä hetkellä aamupalalta löytyy makeana jälkiruokana pelkästään keksejä. 

Kyselytuloksissa makeisiin tarjottaviin vaihtoehdoiksi ehdotettiin muun muassa pullaa, Nutellaa eli 

suklaalevitettä, leivonnaisia sekä smoothieitä. Suolaiselta puolelta olisi toivottu löytyvän muun 
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muassa lohta jossakin muodossa, tummaa leipää, paistettuja kananmunia sekä laajempaa juusto-

valikoima. Myös 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 välillä. Jakauma vapaa-ajanmatkustajien, 

työmatkustajien sekä perhelomalaisten välillä oli hyvin tasainen. Yli 50 % kaikista kategorioista oli-

vat tyytyväisiä eli he olivat vastanneet 9 tai 10. Vapaa-ajan matkustajista 42 %, työmatkailijoista 36 

% ja perhelomalaisista 50 % antoi arvosanan 7 tai 8. Arvosanan 6 tai alle antoi vapaa-ajan matkai-

lijoista 5 % ja työmatkailijoista 8 %. Kyselyn vastausten perusteella voidaan todeta, että tyytyväi-

simmät Billnäsin Ruukin aamupalatarjontaan olivat siis perhelomailijat, kun taas kriittisimmät olivat 

työmatkalla olevat. 

Taulukko 9. Asiakkaiden tyytyväisyys Billnäsin Ruukin aamupalatarjontaan 

 

 

Aamupalan esillepano oli melkein kaikkien asiakkaiden mieleen. Kaikki perhematkailijat olivat tyy-

tyväisiä. 94 % työmatkalla olevista olivat tyytyväisiä ja 79 % vapaa-ajan matkustajista pitivät aamu-

palan esillepanoa onnistuneena. Vain 10 % vastaajista kaipasi muutosta aamiaistarjoilun esillepa-

noon. Kriittisimmät olivat vapaa-ajan matkustajat sekä työmatkalla olevat. 21 % vapaa-ajanmatkus-

tajista sekä 6 % työmatkalla olevista kokivat, että aamupalan esillepano kaipaisi muutosta. Syiksi 

nousivat seuraavat tekijät: tylsät tarjoiluastiat, varsinkin puurokattila oli tylsännäköinen. Pari asia-

kasta kommentoi, että noutopöydässä ei näkynyt lämmittimiä, jonka takia lämpimät ruoat olivat hei-

dän mielestään kylmiä. Vastauksissa mainittiin myös aamiaistilan ja astioiden epälooginen järjestys 

sekä noutopöydän sotkuinen ulkonäkö, jossa kahvikuppien sijoittelu siistimmin nostettiin yhdeksi 
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kehitysehdotukseksi. Edellä mainittujen lisäksi ruokien viereen toivottiin kylttejä, joissa kerrotaan 

mitä mikäkin ruoka oli ja mitä ne sisälsivät. 

Taulukko 10. Asiakastyytyväisyys aamupalan esillepanosta 

 

 

Tutkimusta varten selvitettiin asiakastyytyväisyyttä Billnäsin Ruukin aamupalahenkilökunnan toi-

mintaa kohtaan. Tällä tiedolla haluttiin selvittää, vaikuttaako henkilökunnan toiminta asiakkaiden 

aamiaiskokemukseen hotellissa. Vastaajista 76 % oli hyvin tyytyväisiä henkilökunnan toimintaa 

kohtaan ja antoi heille arvosanaksi 9 tai 10. Vastaajista 19 % koki palvelussa jotakin tyytyväisyy-

destä poikkeavaa ja antoivat arvosanaksi 7 tai 8. Loput 5 % oli kokenut palvelun alhaiseksi antaen 

arvosanaksi 6 tai alle. Tyytyväisimmät olivat jälleen perhelomalla olevat. Heistä kaikki koki saa-

neensa hyvää palvelua ja hyvä asiakaspalvelu oli vaikuttanut positiivisesti kokonaiskokemukseen 

tehden perhelomalaiset Billnäsin Ruukissa hyvin tyytyväisiksi. Vapaa-ajan matkustajista 11 % koki 

palvelun olevan arvosanan 7 ja 8 välillä. Kriittisin kohdejoukko oli jälleen työmatkalaiset. Heistä 26 

% koki palvelun jääneen arvosanaan 7 tai 8 tarkoittaen että palvelusta jäi jotakin puuttumaan ja 8 

% koki palvelun olleen alhainen. Näin ollen henkilökunnan toiminta saattoi vaikuttaa työmatkalla 

olevien asiakkaiden aamupalakokemukseen kokonaisuudessaan.  

 

 

90%

10%

Onnistuiko aamupalan esillepano?

Kyllä Ei



32 

 

Taulukko 11. Asiakkaiden tyytyväisyys henkilökunnan toimintaa kohtaan 

 

Työn takia matkustavilla asiakkailla oli huomattavasti enemmän jakaumaa tyytyväisten ja vähem-

män tyytyväisten kesken kuin muilla kohderyhmillä. Tähän saattaa vaikuttaa työmatkustajien aikai-

semmat kokemukset muissa hotelleissa. Työmatkustajien matkustaessa useasti he tietävät paljon 

eri hotelleiden aamupaloista ja ovat siten kriittisempiä pohjautuen aikaisempiin aamiaiskokemuk-

siin. Tyytyväisimmät olivat Billnäsin Ruukissa lomailleet perheet, jotka kokivat lomansa olleen moit-

teeton. 

 

8.3 Onnistunut hotelliaamiainen 

Kaikilla on eri mieltymykset ja näkemykset siitä mikä tekee hotelliaamiaisesta onnistuneen. Tutki-

muksessa haluttiin selvittää mikä tekee hotelliaamiaisesta täydellisen sekä onko kyselyyn vastan-

neella asiakkaalla mielessään jokin hotelli, jossa he ovat aikaisemmin vierailleet ja jossa he saivat 

kokea onnistuneen aamiaiskokemuksen. 

Alkuun selvitettiin kyselytutkimukseen vastanneilta, millainen on heidän mielestään täydellinen ho-

telliaamiainen. Vastausvaihtoehtoina lomakkeeseen kirjattiin seuraavat: terveellinen, tarjonnaltaan 

runsas, valmistettu lähellä tuotetuista raaka-aineista, nopea ja yksinkertainen sekä muu ja siinä ta-

pauksessa mikä. Kysymys oli monivalintakysymys eli vastauksia pystyi valitsemaan useamman 

kuin yhden. Vastausvaihtoehdoista kolmen kärkeen nousi seuraavat: terveellinen, tarjonnaltaan 

runsas sekä valmistettu lähellä tuotetuista raaka-aineista. Vapaa-ajan matkustajia, työmatkalla ole-

via sekä perhelomalaisia yhdisti se, että kaikki koki tärkeäksi sen, että täydellinen hotelliaamiainen 
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on terveellinen. Tärkeimmäksi terveellisyyden koki vapaa-ajan matkustajat, joista 84 % oli valinnut 

tämän vaihtoehdon. 74 % vapaa-ajan matkustajista kokivat tärkeäksi, että aamiaisella tarjotaan 

myös suuri valikoima aamupalatuotteita. Näiden vaihtoehtojen valintaan saattaa vaikuttaa se, että 

vapaa-ajan matkustajat tulevat hotellille nauttimaan arjen irtiottoa ja haluavat nauttia aamupalan 

hitaasti ja sellaisilla tuotteilla, joita ei arkena ehdi valmistaa. Tosin myös työmatkalla olevat sekä 

perhelomailijat olivat kokeneet terveellisyyden ja runsauden tärkeäksi. Kaikki asiakassegmentit siis 

toivovat omasta arjestaan poikkeavan aamupalan, josta saa nauttia pitkään ja joka edesauttaa ter-

veellistä elämäntapaa. Kolmanneksi tärkeimmäksi nousi se, että asiakkaat toivoisivat aamiaisen 

olevan valmistettu läheltä tuotetuista raaka-aineista. Billnäsin Ruukissa tätä voisi hyödyntää, koska 

lähialueilta löytyy monia elintarvikkeita valmistavia yrityksiä. Nopea ja yksinkertainen ei ollut monel-

lekaan tärkeä osa hotelliaamiaiselämystä. Viimeiseen avoimeen kysymykseen, vastausvaihtoeh-

toon ”muu”, oli vastattu täydellisen aamupalan seuraavia: monipuolinen, aamupalan on sisällettävä 

perinteiset komponentit, aamupala on esteettisesti houkutteleva sekä laadukas. 

Taulukko 12. Kyselylomakkeeseen vastanneiden täydellinen hotelliaamiainen 
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Vastauslomakkeen 14. kysymyksessä haluttiin selvittää, oliko vastaajalla kokemuksia jonkin toisen 

hotellin tarjoamasta aamupalasta, minkä he olisivat kokeneet täyttäneen täydellisen hotelliaamupa-

lan kriteerit. Lisäkysymyksessä kyselyyn vastannutta pyydettiin kertomaan, mitkä elementit olivat 

tehneet juuri siitä aamupalasta onnistuneen. Vastauksissa esille nousi nimeltä mainittuna esimer-

kiksi Sokos- ja Scandic -ketjun hotelleja sekä muun muassa Kämp, Lilla Roberts sekä Villa Solgård 

Hangossa. Näissä hotelleissa oli arvostettu muun muassa aamupalan tuoreutta, suurta tuotevali-

koimaa, terveellisyyttä sekä ystävällistä palvelua. Henkilökohtaisuus oli myös toistuva vastaus. 

Kahvin kaataminen asiakkaalle tai kahvipannun tuominen pöytään oli monelle peruste loistavalle 

aamiaiselle. Vastaajien mielestä hyvään aamiaiseen sisältyy laaja valikoima lämpimiä ja kylmiä 

vaihtoehtoja mutta myös runsas valikoima jälkiruokia. Esiin nostettiin myös raaka-aineiden paikalli-

suuden olevan tärkeä tekijä mutta myös ravintolasalin tunnelma oli aamiaiskokemukseen vaikut-

tava seikka. 

 

 

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

Booking.com palautteissa Billnäsin Ruukki on saanut yleisesti hyvää palautetta viime aikoina ja aa-

miaisesta on tullut vain pari huonompaa arviota muiden ollessa erinomaisia. Syyskuukausina aa-

miaisarvostelut ovat olleet positiivisempia, kuten myös tähän opinnäytetyöhön liittyneen kyselyn 

vastaukset. Tarkastellessa internetissä annettuja arvosteluja huomattiin, että suurin osa huonoista 

palautteista tulevat kesäisin. Siihen voi olla useampi eri syy. Ensinnäkin kesäkaudella Billnäsin 

Ruukilla käy enemmän hotellivieraita. Lisäksi sesonkiaikaan, eli kesäkuun ja elokuun välisenä ai-

kana hotellihuoneiden hinta nousee kovemman kysynnän vuoksi ja sen takia asiakkaiden odotuk-

set ovat myös korkeammat sekä huoneen, että aamiaisen suhteen. Käyttöasteen ollessa korke-

ampi, myös henkilökunnalla on enemmän kiirettä ja aamiaisen valmistamiseen ei keskitytä kii-

reessä yhtä paljon. Kesäkaudella aamiaisvuorossa on kuitenkin sama määrä henkilökuntaa, kun 

rauhallisimpinakin aikoina, eli yksi keittiön puolella ja toinen salissa.  

Kyselytutkimuksen perustalla asiakkaat kaipasivat lisää lämpimiä vaihtoehtoja sekä laajempaa jäl-

kiruokavalikoimaa. Kustannuksia ei kuitenkaan haluta nostaa runsaasti, joten oli pohdittava mitkä 

ovat vastaajien mielestä tärkeimmät ja useimmiten mainitut asiat. Lämpimiin vaihtoehtoihin toivot-

tiin lisää kasviksia, sillä tällä hetkellä tarjottavat eivät sovellu vegaaneille, eikä kasvissyöjille. Aino-

astaan munakas on joillekin vegetariaaneille sopiva. Kasvisvaihtoehto voisi olla sesongin mukaan 

vaihteleva ja sisältäisi muun muassa lähellä tuotettuja kasviksia. Syksyllä aamiaisella voisi tarjoilla 

esimerkiksi sieniä, kurpitsoja tai juureksia. Lämpimiä kasviksia voidaan vaihdella saatavuuden mu-

kaan. Syksyn vaihtoehtoja voisi olla paistettuja sieniä ja tomaatteja, pyttipannu juureksista, tai läm-

min punajuuri vuohenjuustolla.  

Jälkiruokavaihtoehdot mietittiin siten, että ne ovat helposti ja nopeasti esille laitettavia, sillä keittiön 

aamuvuoro on kiireinen, eikä haluta aiheuttaa stressiä henkilökunnalle. Jälkiruuaksi vaihtoehtona 

voisi olla brownie, eli suklaaleivos, jota voi valmistaa etukäteen. Toiseksi vaihtoehdoksi ehdotettiin 

pannukakkuja, sillä aamiaisvalikoimasta löytyy jo halutessaan niiden päälle lisättävä hillo. Hillon 

lisäksi ehdotettiin valikoimaan lisättäväksi tuoreita marjoja, joita voi halutessaan lisätä sekä pannu-

kakkujen että jogurttien sekaan terveellisempänä vaihtoehtona. Valikoiman laajentamiseksi voisi 

lisätä myös Nutellaa, eli suklaalevitettä, jota toivottiin kyselylomakkeissa. 
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9.1 Tarjoilun esillepano 

Asiakaskokemus voidaan jakaa kolmeen tasoon: toimintaan, tunteisiin ja merkityksiin. Toiminnan 

taso tarkoittaa sitä, että palvelu vastaa asiakkaan toiminnalliseen tarpeeseen – prosessin suju-

vuutta, palvelun hahmotettavuutta sekä tehokkuutta. Tunnetasolla asiakkaille syntyy välittömiä tun-

teita sekä kokemuksia. Tunteiden ja kokemuksien syntyyn vaikuttaa kokemuksen helppous, tun-

nelma, tyyli sekä kokemuksen kyky koskettaa aisteja. Merkitystaso taas tarkoittaa sitä, kun asiak-

kaan kokemukseen liittyy suhde asiakkaan omaa elämäntapaan ja identiteettiin, lupauksia sekä 

kokemuksen henkilökohtaisuus. (Tuulaniemi 2011, 74.) 

 

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

 

Billnäsin Ruukin tarjoilun esillepanoa mietittiin kokonaan uudelleen. Kyselytutkimuksessa saa-

duissa palautteissa ilmeni, että asiakkaiden mielestä tämänhetkinen esillepano on sotkuinen ja 

epälooginen. Tarjoilujen järjestystä ja palvelupolkua mietittiin uudelleen niin että buffet linjasto al-

kaisi siitä, että asiakkaat ottavat itselleen lautasen. Ruokatarjoilut alkaisivat kylmistä ja kevyistä 

ruoista. Ensin tulisivat leivät sekä voi, siitä siirryttäisiin vihanneksiin sekä salaattiin myös kananmu-

nat olisivat tässä kohtaa. Seuraavaksi sijoitettaisiin leivän päälliset, kuten leikkeleet sekä juustot. 

Tämän jälkeen siirryttäisiin hedelmiin. Hedelmien jälkeen on jugurtti, myslit sekä inkivääri shotit. 

Lämpimät ruoat tulevat siitä seuraavaksi. Tässä yhteydessä tarjoiltaisiin myös puuro ja hillot, jälki-

ruoat sekä jälkiruoka juustot. Lopuksi tarjoiluissa on mehut sekä kahvi. Myös ruokailuvälineet sekä 

servietit ovat lopussa, jottei niiden kanssa tarvitse kamppailla ruokaa otettaessa. Näin 
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esillepanosta saataisiin sujuva sekä helposti hahmotettava. Kuvassa 20 näkyy Billnäsin Ruukin aa-

miaisen esillepano kartta. 

 

Kuva 20. Billnäsin Ruukin aamiaisen esillepano kartta 

 

Buffetaamiaisen tehtävänä on palvella asiakkaitaan. Siksi hyvä muotoilu sekä looginen ruokien si-

joittelu on erityisen tärkeää. Vieraiden tulee pystyä tunnistamaan mitä he syövät ja saavuttaa ruoka 

helposti niille sopivilla astioilla, kuten lautasilla sekä aterimilla. Mikäli kyseessä on ruoka, joka saat-

taa aiheuttaa allergisen reaktion kuten esimerkiksi pähkinät, on vieraita varoitettava kylteillä tai oh-

jattava asiakasta pyytämään lisätietoja osaavalta henkilökunnalta. Asettelu tulee suunnitella siten, 

että elintarvikkeet pysyvät kunnolla lämmitettyinä tai jäähdytettyinä ja turvassa ristikontaminaa-

tiolta. (Restaurant Business 2009.) 

Koska buffetaamiainen sisältää useamman kuin yhden ruokalajin on ruokien järjestystä sekä jär-

jestelyä harkittava tarkasti. Ruoat on järjestettävä niin, että ne ovat helposti nähtävissä, tavoitetta-

vissa sekä helposti tarjolla. Lautaset on sijoitettava sellaisiin paikkoihin, joissa ne ovat helposti 

nähtävillä esimerkiksi jonon alussa. Aterimet sekä lautasliinat ovat parhaiten sijoitettuna jonon lop-

puun, näin vieraiden ei tarvitse kamppailla niiden kanssa tehdessään ruokavalintoja. Jalustojen 

käyttö lautasten nostamiseen on erityisen tehokasta, kun tilaa on vähän. Kuumat ruoat on pidet-

tävä lähellä toisiaan omalla alueella kuin myös jäähdytetyt. Läikkyvät ruoat on hyvä sijoittaa lähim-

mäksi asiakkaita. Kastikkeet sekä mausteet on hyvä asettaa niiden mukana tulevien ruokien 

kanssa, jotta vieraat ymmärtävät, kuinka niitä käytetään. (Restaurant Business 2009.) 
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Vanhat tarjoilu astiat olivat epäkäytännöllisiä sekä tilaan nähden väriltään poikkeavia. Aamupala 

tilan pääväreinä toimii musta sekä punainen. Uusia tarjoiluastioita tilatessa otettiin päävärit huomi-

oon. Uudet astiat sopivat näin tilan tyyliin sekä pitävät tilan tunnelman. Uusia tarjoiluastioita tilattiin 

muun muassa seuraavat - mustia tarjoiluvateja lämpimille ruoille sekä vihanneksille, uusi punainen 

haudutuskattila puurolle, uudet mustat kahvikupit sekä erilaisia korokkeita, nostamaan tarjoilut eri-

tasoille luoden miellyttävämmän näköisen kokonaisuuden, sekä luomaan lisätilaa tarjoilupöydälle. 

Puurolle tilattiin myös uudet kulhot, jotka ovat samassa värimaailmassa uusien tarjoiluastioiden 

kanssa. Kuiville aineksille kuten myslille ja pähkinöille tilattiin teline, johon nykyiset lasipurkit saa 

laitettua siististi. Hedelmille tilattiin kori, johon voi laittaa kokonaisia hedelmiä sesongin mukaan. 

Tarjoiluastioiden lisäksi tilattiin uudet punaiset suola ja pippurimyllyt. Lisäksi juomapuolella oli alun 

perin paljon juomalaseja korkeassa pinossa, jotka veivät paljon tilaa. Laseja vähennettiin tarjoilu-

pöydästä siisteyden ylläpitämiseksi. 

 

Kuva 21. Uusi tarjoiluehdotus aamiaiselle (Keränen & Uusimäki 2022) 

 

9.2 Tarjoilut 

Aamiaistarjoilua kehitettiin asiakkaiden kyselytutkimuksen mukaan niin, että kokonaisuus on toi-

miva ja asiakkaalle helposti saavutettava. Tietyt jo käytössä olevat ja toimivat tarjoiluratkaisut pi-

dettiin samoina, kuten esimerkiksi leipäkorit. Aamiaisen tuotevalikoimaa laajennettiin, koska kyse-

lylomakkeen vastaajien mielestä valikoima oli liian suppea. Terveellinen aamiainen oli 79 % vas-

taajien mielestä tärkeä, joten valikoimaan mietittiin lisää terveellisiä vaihtoehtoja. Valikoimaan lisät-

tiin esimerkiksi inkiväärishotti, jota varsinkin syksyllä ja talvella moni käyttää eri muodoissa fluns-

san ehkäisyyn. On todettu, että inkivääri on terveellistä ja sisältää runsaasti hyödyllisiä vitamiineja. 
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Inkiväärin terveysvaikutuksia on tukittu useampaan otteeseen ja on todettu, että inkivääri sisältää 

tulehdusta lieventäviä ainesosia. Inkiväärin käyttö vilustumisen hoitoon pohjautuu kuitenkin laajalti 

siihen, että sitä on käytetty kotikeinona vuosikausia. (Cheng, Shahrajabian & Sun 2019, 550.) 

Kyselylomakkeen vastauksissa nousi esille myös se, että asiakkaat toivoivat monipuolisempaa lei-

pätarjoilua. Tästä syystä päätettiin lisätä ruisleipä valikoimaan ja lisäksi lähileipomosta vaaleaa lei-

pää. Gluteenittomat leipätuotteet laitettiin erilliseen koriin toiselle puolelle tarjoilupöytää, jossa on 

kyltti mistä tuotteet löytyvät. Karjalanpiirakoiden kanssa syötäväksi lisättiin munavoi. Näin tarjoilu-

pöydästä löytää kolmea levitettä: voita, munavoita sekä hummusta. Munavoi valmistetaan Billnäsin 

Ruukin keittiössä, edeltävänä päivänä aamuvuoron helpottamiseksi. Todettiin, ettei kylmien vihan-

nesten tarjontaan tarvitse tehdä muutoksia, vaan tarjolle laitetaan samat vihannekset kuin aikai-

semmin: vihersalaatti, tuore tomaatti, paprika ja kurkku. Valikoiman laajentamiseksi lisättiin vielä 

suola- tai maustekurkkuviipaleet. 

 

Kuva 22–23. laajennettu leipävalikoima sekä lähileipomon vaalea leipä (Keränen & Uusimäki 2022) 

 

Alkuperäisessä aamiaistarjoilussa lämpiminä tarjoiltavina oli munakokkeli, nakit ja pekoni. Koska 

kyselylomakkeen vastauksissa nousi esille, että asiakkaat toivoivat myös lämpimiin ruokiin lisää 

vaihtoehtoja, lisättiin valikoimaan lämpimiä kasviksia, joiden tuotannossa haluttiin hyödyntää pai-

kallisia tuottajia. Koska lämpimät kasvikset vaihtelevat sesongeittain, esitettiin kasviksille muutama 

vaihtoehto, jotta aamiaispöydässä olisi myös vähän vaihtelua. Ensimmäiseksi vaihtoehdoksi ehdo-

tettiin syksyyn sopivat paistetut sienet ja tomaatti. Toinen vaihtoehto sopii myös syksyyn, eli juures-

pyttipannu, johon paistetaan kuutioiksi leikattuja juureksia ja maustetaan suolalla ja pippurilla. Ke-

väällä parsakautta voi hyödyntää lisäämällä parsaa eri muodoissa aamiaisen lämpimiin kasviksiin. 

Nämä suunniteltiin vegaaneille sopiviksi, jotta myös heille löytyisi enemmän vaihtoehtoja 
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aamiaispöydästä. Hedelmätarjontaan lisättiin pilkottujen hedelmien lisäksi kokonaisia hedelmiä, 

joiden tarjonnassa hyödynnetään myös sekä sesonkia että lähituottajia, tarjoten esimerkiksi syk-

syllä lähituottajan omenoita. Kalan puute tarjottavissa mainittiin useamman kerran kyselyn palaut-

teissa. Billnäsin Ruukilla on aiemmin ollut lohta tarjolla aamiaisella, joten se palautettiin tarjoiltaviin 

ruokiin asiakkaiden toiveita kuunnellen. Leikkeleihin lisättiin lähituottaja West gårdin tuotteita, kuten 

esimerkiksi paahtopaisti. Puuron kanssa tarjolle laitettiin hilloja kuten ennenkin, mutta ostetun hil-

lon tilalle vaihdettiin ravintolassa itse keitetty hillo. Toiseksi hillovaihtoehdoksi jätettiin omena- tai 

raparperihillo. Toimeksiantajan mukaan murojen menekki on ollut hyvin vähäinen, joten päätettiin 

vaihtaa maissimurot kuivattuihin hedelmiin, joita asiakas voi halutessaan syödä jugurtin kanssa. 

Jugurtin lisukkeena tarjolla on mysliä, riisimuroja, kuivattuja hedelmiä ja pähkinöitä.  

Jälkiruokana tarjoiltiin ennen vain keksejä ja juustoja, mutta kyselylomakkeen vastauksissa toivot-

tiin useamman kerran lisää jälkiruokavaihtoehtoja. Valikoimaan lisättiin brownie, eli suklaaleivos tai 

pannukakkuja ja Nutella suklaalevitettä. Brownieita ja pannukakkuja voi valmistaa etukäteen, eikä 

niiden valmistamisesta synny lisäkiireitä aamuvuorolle aamiaisen valmistuksen prosessiin. Juustot 

pidettiin valikoimassa, mutta päätettiin käyttää Valma Brie ja Peltola Blue juustoja, jotka ovat suo-

malaisilta tuottajilta. Lisäksi päätettiin laajentaa juustovalikoimaa lähituottajan maahantuodulla 

juustolla.  

Kuva 24–25. Juustot aamiaisvalikoimassa sekä laajennettu jälkiruokavalikoima (Keränen & Uusi-

mäki 2022) 

 

Kyselytutkimuksessa aamiaisen palvelu sai hyvää palautetta, mutta henkilökohtaisemman palvelun 

lisäämiseksi asiakkaat pitivät ideasta, jossa kahvin tai tee tarjoiltaisiin suoraan pöytiin. Tämä lisä-

palvelu tekisi koko palveluprosessista vielä henkilökohtaisemman ja näin kaikki asiakkaat saisivat 
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yhteyden henkilökuntaan erilaisella tasolla. Henkilökuntaa ohjeistettiin tarjoilemaan kahvia suoraan 

pöytiin aina kun se olisi mahdollista. Todettiin kuitenkin yhteisesti, että hotellin ollessa täynnä tämä 

voi olla haasteellista, ellei aamiaisvuoroon lisätä henkilökuntaa. Pöytiintarjoilun lisäksi kahvia ja 

teetä on aina tarjolla buffetpöydässä 

Erityisruokavaliot huomioidaan aina aamiaisbuffetissa. Mikäli asiakas on ennalta ilmoittanut erityis-

ruokavaliostaan, laitetaan ilmoitetun ruokavalion mukaiset tuotteet valmiiksi esille tarjoiltavaksi. Li-

säksi selkeyden vuoksi lisätään kyltti, jossa erikseen mainitaan erityisruokavalioiden huomioinnista 

ja siitä, että asiakas saa aina pyydettäessä apua henkilökunnalta erityisruokavalioon sopivan ruoan 

valitsemisessa sekä sen että lisätuotteita tuodaan asiakkaalle tarvittaessa. 

 

9.3 Vastuullisuus ja ehdotukset hävikin vähentämiseksi 

Vastuullisen matkailun osa-alue on sosiaalinen vastuu, jonka tärkeänä aiheena on paikallisten työl-

listäminen ja paikallisten yrityksien tukeminen. Käyttämällä lähituottajien tuotteita aamiaistarjoi-

lussa, huomioidaan tätä osa-aluetta.  

Billnäsin Ruukki käyttää jo ennestään aamupalatarjoilussaan lähellä tuotettuja raaka-aineita. Tästä 

haluttiin pitää kiinni. Vastuulliset yritykset huomioivat sekä suorat että epäsuorat vaikutukset ympä-

röivään yhteiskuntaan. Vastuullisuus on elintarvikealalla megatrendi. Joka päivä ruoka on osa elä-

mämme valintoja ja siksi ruoan vastuullisuus on kiinnostava aihe kuluttajille. (Vastuullisuusraportti, 

2016.) 

Vastuullisuudella Billnäsin Ruukki haluaa tukea muita paikallisia yrittäjiä ja näin olla osana asiak-

kaidensa päivittäisiä ruokavalintoja, tehden niistä vastuullisesti kannattavia. Hävikin vähentämi-

seen on Billnäsin Ruukin työprosesseissa jo kiinnitetty huomiota ja hävikkiä on pyritty vähentä-

mään mahdollisimman paljon esimerkiksi hyödyntämällä vihanneksia kuoria myöten, tai keittämällä 

kalaruodoista kalalientä. Aamiaistarjoilun tuotteiden ylijäämää ohjeistettiin henkilökuntaa hyödyntä-

mään mahdollisuuksien mukaan. Ehdotettiin, että tuotteita voi hyödyntää esimerkiksi kokousryh-

mien välipalatarjoilussa, koska Billnäsin Ruukilla on paljon kokousryhmiä, joille tarjoillaan välipalaa. 

Ravintolassa on tarjolla lounasta arkipäivisin kello 11–15 ja siihen voi myös hyödyntää aamiaistuot-

teita. Lisäksi henkilökunnalle tarjoillaan joka päivä henkilökuntaruokaa, jossa pystyy hyödyntämään 

mahdollisia ylijääneitä tuotteita. Ehdotettiin myös, että hotellin ollessa melko tyhjä, aamiainen voi-

daan tarjoilla suoraan asiakkaille pöytiin. Pöytiintarjoilussa asiakkaalle tarjoillaan valmis vati, mistä 

löytyy aamiaistuotteita ja kysytään, haluaako asiakas lisätuotteita. Tarjoilun ohessa asiakkaille esi-

tetään lista, mistä he pystyvät valitsemaan tuotteita. Lisätuotteet ovat sellaisia, mitä buffet 
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aamiaisessa tarjoiltaisiin ja asiakas pystyy halutessaan tilaamaan kaikkia samoja tuotteita. Vadilla 

tarjoillaan vihanneksia, kananmunaa, jugurttia, leipää ja levitettä. Loput vaihtoehdot ovat tarjolla 

asiakkaille tilauksesta ja valmistetaan pyynnöstä. Näin vältytään ylimääräiseltä hävikiltä, jota buffet 

pöytä aiheuttaa hiljaisina aikoina. Pöytiintarjoilusta aamiaisesta tehtiin Billnäsin Ruukilla kokeilu ko-

rona rajoituksien aikana ja todettiin toimivaksi konseptiksi. Henkilökuntaa ohjeistettiin valmista-

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

Taloudellisen vastuullisuuden kannalta ehdotimme hinnan nostamista aamiaisesta erikseen ostet-

tuna. Kehitysehdotuksien lisäämisen jälkeen, 13 € hinta ei enää ole kannattava. Lisäksi aamiaista 

voisi markkinoida paikallisille, lisämyynnin edistämiseksi. Alla olevasta taulukosta, taulukko 13 nä-

kyy aamiaiskehityksen myötä lisätyt tuotteet kustannuslaskelmassa. Lisäksi laskelmassa on las-

kettu yhteensä kohdassa yhteen alkuperäiset tuotteet ja kehitysehdotuksien myötä lisätyt tuotteet. 

Tutkimusta tehdessä todettiin myös, että suurin osa huonoista palautteista tulevat kesäisin, eli se-

sonki aikaan, jolloin myös hotellihuoneiden hinta on korkeampi. Tämän takia kannustetaan kehitys-

ehdotuksien käyttöönottoa viimeistään kesäkauden alkaessa. 

Taulukko 13. Aamiaisen uudet tuotteet kustannuslaskelmassa 
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10 Pohdinta 

Opinnäytetyön ensisijaisena tavoitteena oli selvittää hotelliaamiaisen merkityksen hotellielämyk-

sessä. Toissijaisina tavoitteina oli selvittää mitä Billnäsin Ruukin asiakkaat odottivat aamiaiselta, 

oliko eri asiakassegmenteillä erilaisia odotuksia sekä selvittää kuinka aamiaisen laatu saataisiin 

pysymään samana henkilökunnasta ja sesongista riippumatta. Työn tavoitteet saavutettiin. Tutki-

muksen tuloksena saatiin selville se, että aamiainen on yksi tärkeimmistä hotellielämyksen osa-

alueista. Myös asiakkaiden odotukset aamiaista kohtaan selvitettiin. Eniten toivottuja ominaisuuk-

sia aamiaiselle oli sen terveellisyys, valikoiman runsaus sekä se, että valikoimasta löytyisi lähellä 

tuotettuja elintarvikkeita. Asiakassegmenttien eri odotukset erosivat hieman toisistaan, mutta kaik-

kia yhdisti mielipide siitä, että yllä mainitut ominaisuudet aamiaiselle olivat tärkeimmät. Lisäksi to-

dettiin, että asiakastyytyväisyys vaihteli hieman riippuen siitä, kuka henkilökunnasta valmistaa aa-

miaisen. Kokonaiskuvassa henkilökunnan vaihtelu ei kuitenkaan aiheuttanut suurta muutosta asia-

kastyytyväisyydessä.  Laadun takaamiseksi laadittiin henkilökunnalle manuaali sisältäen toiminnan 

ohjeet aamiaisen valmistamiseen, esille laittoon sekä sen pois korjaamiseen. Manuaalin ajatuk-

sena oli se, että laatu pysyisi samana henkilökunnasta riippumatta. 

Tavoitteiden saavuttamiseksi laadittiin kyselylomake. Kyselylomakkeen vastausten perusteella laa-

dittiin kehitysehdotuksia Billnäsin Ruukin aamiaistarjoiluun. Kehitysehdotuksina ehdotettiin valikoi-

man laajentamista, tuotteiden sisällön avaamista kylteillä, lähituottajien elintarvikkeiden lisäämistä 

tarjoiluun sekä hävikin hyödyntämistä tulevaisuudessa.  

Työssä kohdattiin sekä onnistumisiin että epäonnistumisiin. Työn reliabiliteettia heikensi kyselylo-

makkeessa saatujen vastausten määrä. Saadakseen luotettavan otannan asiakkaiden mielipi-

teistä, laadulliseen tutkimukseen, olisi kyselyyn saatava vähintään 100 vastaajaa. Tutkimus toteu-

tettiin kuitenkin saaduilla 59 vastauksella. Mikäli tulevaisuudessa toteutetaan samankaltainen tutki-

mus, tulisi vastauksia kerätä pidemmällä aikavälillä. Tutkimuksen validiteetin kannalta kyselylo-

makkeen kysymykset olivat onnistuneet. Kyselytutkimus ja asiakkaiden vastaukset auttoi kehitys-

ehdotuksien laatimisessa ja asiakkaiden odotuksien ymmärtämisessä. Toimeksiantaja oli tyytyväi-

nen sekä tutkimukseen että laadittuun manuaaliin. 

 

10.1 Oma arviointi 

Opinnäytetyöprosessin haasteeksi muodostui alkuun aiheen löytäminen. Ennen toimeksiantajan 

löytymistä tähän opinnäytetyöhön, aloitimme työn toisella aiheella. Ensimmäiseksi valikoitunut aihe 

osoittautui kuitenkin haasteelliseksi ja tämän seurauksena motivaatiomme heikentyi ja 



44 

 

valmistuminen sai siirtyä eteenpäin. Saatuamme toimeksiantajan ja uuden aiheen sekä ohjaajan 

hyväksynnän, aloitimme työn vauhdilla syksyllä. Uusi aihe kiinnosti molempia mikä helpotti valta-

vasti kirjoittamista. Opinnäytetyö aloitettiin syyskuussa ja valmistui joulukuussa, joten työn laatimi-

seen ei jäänyt paljon aikaa. Aikataulumme olivat hyvin erilaiset, joka toi lisä haasteita kirjoittami-

seen, mutta yhteisen suunnitelman laatiminen mahdollisti yhteistyön toimivuuden. Onneksemme 

yhteistyö sujui vaivatta sekä mutkattomasti.  

Luotettavien lähteiden löytäminen tuotti alkuun haasteita, mutta lopullisessa työssä käytettiin ai-

heeseen liittyvää kirjallisuutta HH-Finnasta sekä artikkeleita verkosta. Työ sujui hyvin koska toi-

meksiantaja antoi työhön selkeät toiveet ja rajaukset sisältöön sekä kokotyöhön. Lisäksi opinnäyte-

työn suunnitelmaan tehtiin selkeät tavoitteet ja aikataulu suunniteltiin molemmille sopivaksi, joka 

helpotti tekemistä.  

Kyselyn laatimiseksi ja tuloksien analysointiin käytettiin Webropol 3.0 työkalua. Webropol alustaa 

oli helppo käyttää ja tuloksia oli helppo analysoida. Tulokset sai vietyä suoraan Webropolista Mic-

rosoft PowerPoint ohjelmaan, jossa saatiin laadittua selkeät ja helposti ymmärrettävät taulukot tut-

kimustuloksiin. Kyselyt jaettiin paperisena asiakkaille ja vastaukset syötettiin käsin Webropol alus-

talle, joka oli ainut aikaa vievä ja vaivalloinen asia. Opinnäytetyöprosessi oli hyvä perusta molem-

mille kirjoittajille tulevaisuuden projekteille ja prosessi opetti molemmille myös projektinhallintaa 

käytännössä. 

Opinnäytetyö ja työn tuotos oli toimeksiantajalle hyödyllinen ja ajankohtainen. Billnäsin Ruukin aa-

miaistarjoilua ja esillepanoa haluttiin uudistaa ennen joulua 2022 ja työ valmistui joulukuun alussa. 

Tutkimuksesta on myös varmasti tulevaisuudessa hyötyä Billnäsin Ruukille. Opinnäytetyön tuotok-

sena syntynyt aamupala manuaali otettiin käyttöön Billnäsin Ruukin henkilökunnalle. Jatkotutki-

muksena Billnäsin Ruukille olisi hyödyllistä tehdä samankaltainen tutkimus sesonkiaikaan, jotta 

saataisiin kattavampi tulos asiakkaiden odotuksista ja mieltymyksistä. Sesonkiaikaan Billnäsin 

Ruukin käyttöaste on korkeampi ja näin tutkimuksiin saataisiin enemmän vastauksia. 
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Liite 4. Aamiaisen manuaali henkilökunnalle 

 



59 

 



60 

 

 



61 

 



62 

 



63 

 



64 

 



65 

 

 



66 

 

 



67 

 

 



68 
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