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1 JOHDANTO

Karu ja kitukasvuinen Kreikan luonto kuvaa hyvin kreikkalaista ruokaa, silla ruoka on
yksinkertaista ja hienostelematonta, mutta silti hyvan makuista. Kreikkalaiset kéaytta-
vét paljon omilla pelloilla tuotettuja raaka-aineita ja siksi kreikkalaista ruokaa voi-
daankin kutsua myos lahiruoaksi. (Ontto-Panula & Puska 2005, 111.) Lahiruoka koe-
taan ekologisesti hyvéksyttavasti, turvalliseksi, tuoreeksi ja puhtaaksi. L&hiruoka ku-
luttaa vdhemman uusiutumattomia luonnonvaroja ruoan kuljetukseen ja I&hiruokaa
tuottamalla voidaan s&astdd ympéristod. (Harmala 2000, 7 — 12.) Valitsimme tdman
aiheen siksi, koska toimeksiantaja eli Ravintola Talli (puhutaan myéhemmin myos
Tallista) halusi eri maiden teemaviikkoja. Mielestdmme Kreikka vaikutti mielenkiin-
toisimmalta ja teemaviikon suunnittelu innosti meité sen k&ytannon laheisyyden vuok-
si. Ravintola Tallissa ei ole ennen jarjestetty mitd&dn Kreikkaan liittyvaa teemaa, eika
Mikkelissa ole kreikkalaista ravintolaa, joten mielestamme téssa oli oiva tilaisuus tuo-

da kreikkalainen ruoka tutuksi mikkelilaisille.

Tyon toimeksiantaja on vanhassa hevostallissa sijaitseva Ravintola Talli, joka toimii
opetusravintolana Mikkelin Ammattikorkeakoulun yhteydessa. Tallissa tarjoillaan ar-
Kipéivisin lounasruokaa ja keskiviikosta perjantaihin on iltaisin tarjolla myos & la car-
te-ruokaa. (Ravintola Talli 2010.)

Opinnaytetyon tarkoituksena oli luoda ja toteuttaa kreikkalainen lounasruokalista Ra-
vintola Talliin l&hiruokateemaa noudattaen. Ravintola Tallissa suositaan alueellisesti
tuotettuja raaka-aineita, heillda on kaytdssa seké lahi- ettd luomuraaka-aineita (Ravinto-
la Talli 2010). Valitsimme lahiruokateeman, koska se on osa kreikkalaista ruokakult-
tuuria. Lahiruoka kuuluu myds osaksi Tallin liikeideaa. Tallin ravintolapéallikko
Minna-Mari Mentulan (2010) mielesta opinnéaytetydn aihe sopii hyvin Tallin liikeide-

aan ja se tukee sitd.

Tarkoituksena oli suunnitella ruoat, koristelu sek& teema kreikkalaisittain. Ravintola
Talli hyotyy kreikkalaisesta teemaviikosta saaden uusia, meidan laatimia resepteja
kayttoonsa. Asiakkaat saavat vaihtelua normaaliin lounasruokaan, seka Talli saa na-
kyvyyttd teeman myo6td. Tarkoituksena oli keskittyd Kreikan ruokakulttuuriin sek&

lahiruokateemaan, joka kulki koko tydn ajan mukana.



2 TYON TAVOITE JA TARKOITUS

Tyon tavoitteena oli luoda onnistunut kokonaisuus opetusravintola Talliin. Talla tar-
koitetaan sitd, ettd ruoat ovat houkuttelevan ndkdisid ja maittavia, salin koristelu ja
tunnelma ovat teeman mukaiset seka kokonaisuus on suunniteltu ja toteutettu taloudel-
lisesti. Tarkoituksena oli myos se, ettd asiakkaat saisivat tietoa kreikkalaisesta ruoka-
kulttuurista ja l&hiruuasta seka se, ettd teema houkuttelisi enemman asiakkaita ravinto-
laan verrattuna normaalin kiertdvén ruokalistan aikana. Tavoitteena oli my6s lisata
Ravintola Tallin tunnettavuutta teemaviikon avulla ja néin saada vaihtelevuutta nor-

maalin lounasruoan sijaan.

Tyon keskeisimpia kasitteita ovat: lahiruoka, teemat, toiminnallinen opinnéytetyo, ate-
riasuunnittelu ja Kreikka. L&hiruoalla tarkoitetaan I&helld tuotettua, puhdasta, tuoretta
ja ekologisesti tuotettua ruokaa (Harmalda 2000, 7). Teemoilla tarkoitetaan sité, etta
saavutetaan oikea teeman mukainen tunnelma ruokalistan, musiikin ja koristelun avul-
la (Lassila 2001, 345). Toiminnallisella opinndytetyolla tarkoitetaan sitd, ettd toimin-
nallisen opinnéytetydn lopullisena tuotoksena on aina jokin konkreettinen tuote, kuten
Kirja, ohjeistus, portfolio tai tapahtuma (Vilkka & Airaksinen 2004, 51). Ateriasuun-
nittelulla tarkoitetaan sitd, ettd ateria suunnitellaan erilaiset seikat huomioon ottaen.
Néitd seikkoja ovat: tilaisuuden luonne, asiakkaan toiveet, ulkoiset olosuhteet seka
tyypilliset gastronomiset tekijat (Manninen 1997, 4 — 8). Kreikka on pieni Euroopan
maa, joka rajoittuu Valimeren itdpadahén. Kreikan mantereeseen kuuluu Balkanin nie-
mimaan eteldosa sekd Joonian- ja Egeanmeressa lukemattomia saaria (Salaman 2003,
10).

Tyon ongelmia olivat: misté lahiruokatuotteita saadaan, ketka ovat lahiruokatoimitta-
jia, millaiset kustannukset lahiruoka tuo mukanaan, onko tuotteita saatavilla riittavéasti
ja kuinka markkinoida kreikkalaista lahiruokaviikkoa asiakkaille. N&ihin ongelmiin
pyrimme saamaan ratkaisun tutkimalla lahiruoka-aihetta tarkemmin Kirjallisuudesta,
Internetistd sekd haastattelemalla alan asiantuntijoita. Muita keinoja ongelmien ratkai-
semiseen ovat, ettd otamme selvaa lahiruokatuottajista ja toimittajista seka kustannuk-

sista mité syntyy, kun kayttaa lahiruokaa.



Tyon tavoitteena oli luoda toimiva reseptiikka, jonka toteuttaisimme ja se jaisi Ravin-
tola Tallin kayttoon. Talli saisi hyodyntaa reseptiikkaamme tulevissa tilaisuuksissa tai
mahdollisesti tulevissa samanlaisissa ja/tai samantyylisissé tapahtumissa. Tarkoituk-
senamme oli tehda asiakastyytyvaisyyskysely, jonka pohjalta Tallin henkil6kunta voi-
si tarkastella omaa asiakastyytyvaisyyttaan. Se toimisi myos meille yhtend opinnéyte-

tydmme arvioijana ja saisimme siitd tietoa, miten teemaviikko on mennyt.

3 TOIMEKSIANTAJA

Taman luvun tiedot perustuvat Ravintola Tallin (2010) Internet-sivuihin. Opinnéyte-
tyomme toimeksiantaja on Mikkelin ammattikorkeakoulun opetusravintola Talli. Talli
sijaitsee Mikkelissd Kasarmin kampuksen alueella ja se toimii restonomiopiskelijoi-
den oppimisympdristond. Ravintolan toiminta sai alkunsa 13.9.2004, jolloin se avasi
ovensa lounas-, kokous-, & la carte- kuin tilausasiakkaillekin. Ravintola, jossa on 120
asiakaspaikkaa, mahdollistaa esimerkiksi haiden tai pikkujoulujen jarjestamisen. Tal-
lissa suunnitellaan yksildlliset menut asiakkaiden tarpeiden ja toiveiden mukaisesti.

Ravintolasta on myds mahdollista ostaa annoksia mukaan.

Talli tarjoaa kolme erikokoista kokoustilaa. Kokoukset on mahdollista jarjestéa Viini-
holvissa, Pilttuukabinetissa tai ylédkerrassa sijaitsevassa 40 hengen kokoustila Vintissa.
Ravintolan toiminta laajeni kesélla 2005 viereen valmistuneeseen Mikpoli rakennuk-
seen. Mikpolissa on mahdollisuus nauttia kahvila- ja saunapalveluista seké erilaisista

catering-tilaisuuksista.

Ravintola Tallin nimen juuret juontavat kauas historiaan. Rakennus, jossa ravintola
sijaitsee, on rakennettu jo noin sata vuotta sitten. Sodan aikana rakanennus on toimi-
nut hevostallina, joita pihapiirissd on ollut useita. Yhdessé ndistd hevostalleista on
asustanut 1940-luvun alkupuolella Marsalkka Mannerheimin hevonen Kathy. Pihapii-
rissa sijaitsevat muut tilat ovat toimineet menneisyydessd mm. asuintaloina seka soti-

laskasarmeina. Pihasta l6ytyy myds entisen sotilassairaalan tilat.



4 TUTKIMUSMENETELMAT

4.1 Toiminnallinen opinnaytety6

Toiminnallinen opinnéytety0 tavoittelee ammatillisessa kentassa kaytannon toiminnan
ohjeistamista, opastamista, toiminnan jarjestamista ja jarkeistamista. Se voi olla alasta
riippuen esimerkiksi ammatilliseen kaytdntéon suunnattu ohje, ohjeistus tai opastus,
kuten perehdyttdmisopas, ympéristdohjelma tai turvallisuusohjeistus. Se voi olla myds
jonkin tapahtuman toteuttaminen kuten messuosaston, konferenssin, kansainvélisen

kokouksen jarjestaminen tai nayttely.

Toiminnallisen opinnédytetyon lopullisena tuotoksena on aina jokin konkreettinen tuo-
te, kuten Kirja, ohjeistus, portfolio tai tapahtuma. Raportoinnissa on kasiteltava konk-
reettisen tuotoksen saavuttamiseksi kdytettyja keinoja. Toiminnallisiin opinndytetoihin
kuuluu raportti, josta selvidd, mitd, miksi ja miten tyd on tehty, millainen prosessi on
ollut seka millaisiin tuloksiin ja johtopaatoksiin on péadytty. Tassd opinndytetydssa
raportin lisaksi on tuotos, joka tulee olemaan lounasviikon toteuttaminen seka resep-
tiikka.

Toiminnallisessa opinnaytetydssd voidaan kayttdd maarallista ja laadullista menetel-
maa. Silloin kun toiminnallisen opinnédytetyon tueksi tarvitaan mitattavaa, tilastollises-
ti ilmoitettavaa numeraalista tietoa on hyva kéayttdd maaréllisia tutkimusmenetelmén
keinoja. Aineiston kerdamisen voi toteuttaa puhelimitse, postitse, sahkopostitse tai

paikalla.

Laadullinen tutkimusmenetelmé on toimiva selvityksen toteuttamisessa, kun tavoit-
teena on ilmién kokonaisvaltainen ymmartaminen. Aineiston kerddmisen keinona
toimii joko yksilo- tai ryhmahaastattelu riippuen siitda, millaista tietoa selvityksella ha-
lutaan oman idean sisalloksi tai tueksi. (Vilkka & Airaksinen 2004, 9, 51, 58-65.)

4.2 Asiakaspalautekysely

Yksi tapa keratd itse aineistoa on kysely. Se on survey-tutkimuksen keskeinen mene-

telmd. Kyselyssa aineistoa keratdan standardoidusti eli tietystd ihmisjoukosta poimi-



taan otos yksiloitd. Mikali ihmisjoukko on pieni, voidaan kysely toteuttaa koko jou-
kolle. Aineisto, joka kerdtddn surveyn avulla, k&sitelladn yleensd kvantitatiivisesti.
Survey-tutkimuksessa aineisto voidaan kerétd kahdella p&atavalla: posti- ja verkko-

kysely tai kontrolloitu kysely.

Kontrolloituja kyselyja on kahdenlaisia: informoitu kysely ja henkilokohtaisesti tar-
kastettu kysely. Informoitu kysely tarkoittaa sitg, ettd tutkija jakaa lomakkeet henkilo-
kohtaisesti. Han voi mennd tyopaikoille, messutilaisuuksiin, kouluihin tai yleensékin
sellaisiin paikkoihin, joissa hanen suunnittelemansa kohdejoukot ovat henkilékohtai-
sesti tavoitettavissa. Vastaajat tayttdvat lomakkeet omalla ajallaan ja palauttavat lo-
makkeet sovittuun paikkaan. (Hirsjarvi ym. 2004, 125, 182-186.)

5 TEEMAT

5.1 Teemat ravintoloissa

Ravintola Tallissa on jarjestetty paljon erilaisia teemoja opinnédytetdina ja projektitdi-
nd. NyKkyisin erilaiset teemajuhlat ja —tapahtumat ovat hyvin suosittuja ravintoloissa.
Teemajuhlilla ja —tapahtumilla pyritddn luomaan asiakkaille unohtumattomia elamyk-
sid. Ravintoloita pidetddn uusien ruokamuotien nopeimpina omaksujina ja ideoiden
maahantuojina. Ravintoloiden trendit tulevat Suomeen maapallon lounaisosasta. Uu-
tuudet on nahtévissa ensin Lontoossa, Kodpenhaminassa tai Tukholmassa, josta ne
levidvat sitten Turkuun tai Helsinkiin ja siitd edelleen hitaasti muualle Suomeen. (Var-
jonen 2001, 53.)

Teeman valintaan kannattaa kdyttaa harkintaa. Teeman valinnassa tulee ottaa huomi-
oon, sopiiko teema yrityksen tai yhteison mielikuvaan, arvomaailmaan ja tavoitepro-
fiiliin seka luoko se haluttua imagoa ja vahvistaako se yrityksen brandid oikeaan suun-
taan. Tapahtuman teema voi olla puhutteleva, houkutteleva tai leikittelevd. Teeman
valinta kertoo paljon organisaatiosta; valittu teema rakentaa pohjan tapahtuman kautta
luotavalle mielikuvalle. (Vallo & Hayrinen 2003, 214.)



Tilaisuuden kehittely tietyn teeman ympérille antaa mielikuvitukselle rajattomat mah-
dollisuudet. Oikean tunnelman synnyttamiseksi on hauska ponnistella: ruokalista, kat-
taus, koristelut, ohjelma ja tarjolle pano tulee olla suunniteltu niin, ettd ne sopivat
teemaan; pienilla yksityiskohdilla on suuri merkitys. Teemasta tulee kertoa vieraille
etukateen, mikali haluaa heidén valmistautuvan teeman mukaisesti. (Immonen & Ne-
vala 2003, 12; Lassila 2001, 345.) Teeman on kuljettava l&pi koko tapahtuman. Sen on
nayttdva koko tapahtuman ajan kutsusta aina jalkimarkkinointiin saakka. Teeman on
puhuteltava vastaanottajaa jo kutsusta lahtien. Tapahtuman viestin ja idean taytyy né-
kyé teeman kautta koko toteutuksessa. (Vallo & Hayrinen 2003, 214-215.)

Tavoitteenamme on miettia tassé tydssa teemaan sopivia pienia yksityiskohtia. Tarkoi-
tuksenamme on tehda ruokalista kdyttden kreikkalaisia ruokia ja niiden nimet suunni-
teltaisiin asiakkaita houkutteleviksi. Haluamme luoda pienin yksityiskohdin kreikka-
laistyylisen koristelun, kuten lippunauhoin, pdytéliinoin, servietein ja poytastandein.

Kreikkalaisen tunnelman aiomme luoda soittamalla kreikkalaista musiikkia.

5.2 Aikaisemmat teemat Ravintola Tallissa

Talliin on aikaisemmin tehty muutamia erilaisia teemoja opinnédytet6ing; itdmainen
ruokaviikko, italialainen teemaviikko, savolainen ruoka Ravintola Tallissa, salakapak-
kateemailta, brasilialainen illanvietto seka sydanviikko. Talliin on myos toteutettu
projektitdind lahiruokaviikko. (Mentula 2010.) Néistd opinnaytetdistad saimme vinkke-
ja ja uusia ideoita omaan tyohomme. Olemme esimerkiksi I6yténeet joitakin hyvia

ldhdemateriaaleja lukiessamme néita toita.

5.3 Teemaviikon markkinointi ja mainonta

Tapahtuman onnistumisen kannalta on térkeaa, ettd kaikki sen osa-alueet ovat toimi-
via ja yhteensopivia. Yksi tarkeimmista tapahtuman osa-alueista on sen markkinointi.
Tapahtuman markkinoinnilla pyritddn saamaan potentiaaliset asiakkaat, osallistujat ja
yhteistyOkumppanit tietoiseksi tapahtumasta ja osallistumaan siihen. Tapahtuman
markkinoinnissa tarkedd on pitkgjanteisyys ja valitun linjan noudattaminen. Kohde-

ryhmad, tapahtuman imago ja sisaltdo, myyntikanavat, paasylipun hinta, kilpailevat asiat



sekd ajankohta ovat keskeisia asioita, jotka tulee ottaa huomioon tapahtuman markki-
noinnissa. (Kauhanen ym. 2002, 113; liskola-Kesonen 2004, 57.)

Tapahtuman mainonnassa kerrotaan tapahtumasta, rakennetaan positiivista mielikuvaa
jarjestéjasté ja tietenkin luodaan ostohalua. Koska mainonta on yleensa kallista, se tu-
lee suunnitella tarkoin ja sen tulee sopia tapahtuman tavoitteisiin. Toimiva mainonta
lisdd kuluttajien tietoisuutta tapahtumasta, tiedottaa térkeistd tapahtumaan liittyvista
yksityiskohdista, kannustaa osallistumaan tapahtumaan, mainostaa tapahtuman ima-
goa ja logoa seka on positiivista ja kiinnostavaa. (Watt 1998, 68—69.)

6 LAHIRUOKA

Lahiruoka ei tarkoita kilometrien tarkkaa mittaamista eika erilaisilla tekosyilla puolus-
teltavia huonoja raaka-aineita. Lahiruoka on ennen kaikkea yhteistyotd, suoraa kau-
pankéyntid tuottajien kanssa ilman valikasid. Tietenkin se on samalla lahelld tuotettuja
raaka-aineita. Lahiruoka on sitd, ettd tuote on parhaimmillaan siirtyesséén tuottajalta
suoraan loppukayttajalle. Se on myos sitd, ettei siihen ole tarvinnut lisata suuria maa-

rid sailontdaineita pitk&a kuljetusta tai sailytysta varten. (Ahopelto 2010, 12.)

Lahiruokaa ovat yleisimmin vihannekset, juurekset, hedelméat, marjat, sienet, leipé,
viljatuotteet, kala ja liha seké kansallisesti ajatellen myds maito, jalostetut lihatuotteet
ja muut kotimaiset elintarvikkeet. Lahiruokaa eivat pelkastédan rajaa kunnan tai maa-
kunnan rajat vaan ajattelun periaatteena on tuoreus, turvallisuus, joustavuus seké tar-
peeseen perustuva oikea maaré ja laatu; esimerkiksi pakkaukset ovat juuri tarpeeseen
sopivat, jalostusaste on kayttétarkoitukseen sopiva ja tuotteiden laatu sailyy kuljetus-
ten ja varastoinnin ajan. (Syyrakki 2009, 10.) Ravintola Tallissa on kaytdssa jo télla
hetkelld paljon lahiruokatuotteita; leivat, hunaja, kalat, marjat, jogurtti ja jotkin liha-
tuotteet. Kreikkalainen teemaviikko noudattaa lahiruokateemaa, joten halusimme
kayttdd enemmaén lahiruokatuotteita. Luvussa 11.1.3 olemme kertoneet lahiruokatuot-

teista, joita kdytamme.

Samalla, kun globalisaatio lisaantyy ja ylikansallisuus valtaa alaa ruokamarkkinoilla,

ruoan alkuperd, turvallisuus ja ympéristévaikutukset nousevat kuluttajien mielessa



tarkeiksi ruoan valintaperusteiksi. Eurooppaa ravistelleet ruokaskandaalit ovat saaneet
suomalaiset kiinnostumaan lahiruoasta. L&hiruoka koetaan ekologisesti hyvaksytta-
vasti, turvalliseksi, tuoreeksi ja puhtaaksi. Lahiruoka kuluttaa vahemman uusiutumat-
tomia luonnonvaroja ruoan Kkuljetukseen ja l&hiruokaa tuottamalla voidaan saastaa

ympaéristoa.

Suomalaiset haluavat syodé kotimaassa tuotettua ruokaa. He ovat valmiita maksamaan
turvallisuudesta, omasta ruokakulttuurista, maaseudun sdilyttdmisesta ja tyollisyydes-
t4. Lahiruoan tuotannossa kéytetddn mahdollisimman tarkkaan talousalueen raaka-
aineita ja tuotantopanoksia seka se vastaa oman alueensa kuluttajien toiveisiin ja tar-
peisiin. Lahiruoka-ajattelun mukaan on jarkevaa syoda mahdollisimman I&hella tuotet-

tua, jotta kuljetuksiin kuluvaa energiaa saadaan vahennetyksi.

Lahiruoan tuotantoketjussa kéytetddn kestavia menetelmid kaikissa vaiheissa raaka-
aineen tuotannosta kuljetukseen ja kauppaan. Jatkojalostuksessa kéytetdén uusiutuvia
ja uusiutumattomia luonnonvaroja mahdollisimman sadstelidasti ja kasitelladn ympé-

ristoa vaalien. Y lipakkaamista ja turhia kuljetuksia véltetaan.

Lihan ja maidon kohdalla l&hiruoan tuotannon ongelma on l&hialuetta palvelevien teu-
rastamoiden tai meijereiden perustamisen kalleus. Kuitenkin toimivat lahimarkkinat
ovat pienen meijerin tai teurastamoiden kannattavuuden perusta. Lahiruoan tuotannon
onnistumiseksi tarvitaan meijerin tai teurastamon ympadrille suurkeittididen ja véhit-

taiskauppojen verkosto asiakkaaksi ja tuottajaverkosto raaka-aineen toimittajaksi.

Lahiruoalle on nelja markkinointikaavaa; tila- ja suoramyynti, vahittaiskaupat, suur-
keittiot ja tukkuliikkeet. Lahiruoan vahvuudet - paikallisuus ja tuoreus- voidaan par-
haiten hyddyntaa suoramyynnissd. Suurkeittidissa lahiruoan hyddyntaminen on luon-
tevaa, kunhan laatu, saatavuus ja toimintavarmuus ovat kohdallaan. (Harméla 2000, 7
-12)



7 KREIKKALAINEN RUOKAKULTTUURI

Kreikka on pieni maa, joka rajoittuu Valimeren itdpaéhén. Kreikan mantereeseen kuu-
luu Balkanin niemimaan eteldosa sek& Joonian- ja Egeanmeressé lukemattomia saaria.
(Salaman 2003, 10.)

7.1 Kreikan ruokakulttuurin historiaa

Paljon ennen ajanlaskun alkua Kreikassa valmistettiin herkullista ruokaa. Uskotaan-
Kin, ettd varsinainen ruoanlaittotaito on peréisin antiikin Kreikasta. Taalt4 ruuanlaitto-
taito on mydhemmin levinnyt Rooman ja Ranskan kautta maailmalle. Historia kertoo
idan ruhtinaiden ja Ateenan ylimysten suurista ruokapidoista, jolloin elettiin yltakyl-
laisyyden aikaa. Tuolloin viinikin maustettiin hunajalla ja raaka-ainevarastot olivat
runsaat. Kreikassa on koettu toisenlainenkin aika; Turkin hallintoaikana elettiin puut-
teen ja kdyhyyden aikoja. Tamé jakso kesti noin 400 vuotta ja tdnd aikana kehittyi oi-
keastaan Kreikan nykyinen ruokakulttuuri. (Ontto-Panula & Puska 2005, 112.)

7.2 Kreikkalainen keittio

Kreikkalainen keittid perustuu vihanneksiin ja muihin yksinkertaisiin, tuoreisiin val-
mistusaineisiin — laatutuotteet ovat sen ydin (Salaman 2003, 8). Karu ja kitukasvuinen
Kreikan luonto kuvaa hyvin kreikkalaista ruokaa, silla ruoka on yksinkertaista ja hie-
nostelematonta, mutta silti hyvédn makuista. Ruoka tarjotaan yleensa vaatimattomasti
koristeltuna ja katettuna. (Ontto-Panula & Puska 2005, 111.)

Kreikan karussa luonnossa lammas ja vuohi ovat tarkeitd lihan ja maidon tuottajia,
mutta myds naudan- ja sianlihaa seké kanaa kéytetdan. Kala ja muut meren antimet
kuuluvat myos perinteisesti kreikkalaiseen ruokapdytaan. Tarkeimpié kasviksia kreik-
kalaisille ovat munakoiso, kesakurpitsa, tomaatti, kurkku, sipuli, paprikat ja kevaisin

ja alkukesésta myos artisokka. (Autti & Pojanluoma 1996, 67.)

Kreikkalaiset ruuat eivét ole kovin voimakkaasti maustettuja, mutta oman arominsa
niille antaa oliivibljy, jota kaytetd&n runsaasti kaikessa ruuanvalmistuksessa. Suoma-

laiset ovat tottuneet hieman voimakkaampiin makuihin kuin kreikkalaiset. Kun me
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vakioimme ruokaohjeita, meidan tulee kiinnittd4 huomiota siihen, ettd ruoissa on tar-
peeksi mausteita suomalaiseen makuun. Pippurin lisaksi tarkeitd ovat erilaiset yrtit,
joista persilja ja oregano ovat suosituimmat. Valkosipuli ja sitruuna maistuvat myos

monissa ruoissa. (Autti & Pojanluoma 1996, 67.)

7.3 Kreikkalaiset ateriat

Kreikkalainen ateria on usein vapaamuotoinen ja ruokalajien maaré seka ruokailuaika
voivat vaihdella. Ruokailu tapahtuu leppoisassa tunnelmassa, jossa seurustelu ja mu-
siikki ovat osa tapahtumaa. Perhe ja suku ovat kreikkalaisille hyvin térkeitd, siksi so-
siaalisissa tapahtumissa onkin mukana koko perhe. Kreikkalaiset eivat juuri vélita aa-
miaisesta, vaan juovat pienen kupillisen kahvia tai sitruunalla maustettua teetd. Aa-
mupaivén vélipala voi olla katukauppiaalta ostettu seesamitdytteinen kuldri tai tirépi-
ta, kuuma juustopiirakka. Lounas tarjoillaan véalimerelliseen tapaan mygh&éan ja paivan

padateria on paivéallinen, joka myos tarjoillaan mydhaan. (Salaman 2003, 10.)

Ennen aterioita poytaan tuodaan aluksi kylmaa vetta ja korillinen tuoretta leipaa — jo-
kaiselle aterialle kuuluu juuri paistettu vaalea leipd, joka syodaan ilman levitettd. Pe-
rinteiseen kreikkalaiseen ateriaan ei kuulu jalkiruokaa. Aterian paatteeksi voidaan kui-
tenkin tarjota tuoreita hedelmia tai raikasta hedelmavaahtoa. Joskus jalkiruokana tarjo-
taan filotaikinasta valmistettua erittdin makeaa piirakkaa, jossa makua antavina ainei-
na on kaytetty hunajaa, mantelia ja pahkingitd. (Ontto-Panula & Puska 2005,113—
114.)

8 ATERIASUUNNITTELU

Jotta ateriasta saataisiin nautinnollinen, tasapainoinen ja terveellinen kokonaisuus, tu-
lee ruokalistan suunnittelussa ottaa huomioon useita seikkoja. Aterian tulee aina olla
raaka-aineiltaan tasapainoinen. Aterioille suunnitellaan ruokalajeja eri raaka-

aineryhmisté: kalaa, lihaa, lintua ja kasviksia.

Ateriasuunnittelussa on otettava huomioon tilaisuuden luonne, asiakkaan tarpeet ja

toiveet, ulkoiset olosuhteet sek& tyypilliset gastronomiset tekijat. Ateriasuunnitteluun
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vaikuttavia gastronomisia tekijoitd ovat ruoan maku, vaihtelevuus, esteettisyys, hou-
kuttelevuus ja tilanteeseen sopivuus. Asiakkailta saatu palaute on myos tarked ateria-
suunnittelua ohjaava tekija. Kuvio 1. kuvaa kokonaisuudessaan ruokalista- ja ateria-
suunnittelussa huomioon otettavat ja vaikuttavat asiat. Aterioita suunniteltaessa tavoi-
tellaan vaihtelevuutta ja monipuolisuutta. Ateriasuunnittelun valttdmaton apuvaline on
vakioruokaohjeet eli annoskortit. Niiden perusteella otetaan huomioon ruokalajien

vaatima tyomaara ja koneiden ja laitteiden tarve.

Toimintaperiaate ja
liiketoiminta

Aterioiden lukumaard ja
tarjoamisaika, aterioiden
koostumus ja
vaihtoehdot, menekki

Asiakkaat, toiveet,
palvelutilanne,
asiakaspalaute

Ravitsemussuositukset,
erityisruokavaliot,
gastronomiset tekijat

Kdytettavissa olevat
koneet ja laitteet

Ateria- ja
ruokalistasuunnittelu

Henkiloston maara,
ammattitaito, tydajat,
ty6vuorolista

Raaka-aineen saatavuus,
jalostusaste, hinta/laatu,
tyokustannus

Runkoruokalista,
kiertava ruokalista,
viikkoruokalista,
lounaslista

KUVIO 1. Ruokalista- ja ateriasuunnittelussa huomioon otettavia ja vaikuttavia

asioita (Lampi ym. 2009, 22.)

Ateriasuunnittelu aloitetaan aina valitusta padraaka-aineesta, jonka ympérille kootaan
yhteensopivat lisakkeet, alkuruoka ja mahdollinen valiruoka seka jalkiruoka. Ateria-
suunnittelussa samat raaka-aineet eivat saa toistua alku- ja paaruoissa seka kaikki ruo-
at eivét saa olla voimakkaan makuisia, samanvérisia eivéatka rakenteeltaan samanlai-
sia. Ruokien valmistustavan tulee vaihdella ja annoskokojen tulee olla sopivia seké eri
ruokalajien rasva- ja hiilinydraattipitoisuuksien tulee olla sopusoinnussa keskenaan.

Ruoan esteettisyys ja houkuttelevuus lahtevét ruokalajien ja raaka-aineiden vareista,
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annoksen vériyhdistelmasté seka ruoan annostelusta lautaselle. Varit ovat térked osa
ateria- ja ruokalistasuunnittelua, koska osa ruoan nautinnosta on silmilla syomista.
Vuodenaika vaikuttaa myos raaka-aineiden valintaan; talvella ateria voi olla raskaam-
pi kuin kesélla. Kevaalla ja kesalla tulisi alku- ja jalkiruokien olla kylmid ja paéruo-
kaan tulisi kuulua kevytta lihaa, lintua tai kasviksia. Talvella voidaan tarjota alkuruo-
aksi lampimié keittoja, paaruokana kokolihaa ja jalkiruokana lampimié jalkiruokia.

Sesongit tuovat myos vaihtelua raaka-ainevalintoihin ja lisdavéat lahiruoan kayttémah-
dollisuuksia. Teemaviikkomme ajankohta sijoittuu kesdsesongin loppuun, joten kaik-
Kia raaka-aineita ei ole mahdollista saada l&hiruokana ja tuoreena. Tuoreina raaka-
aineet ovat parhaimmillaan maultaan, rakenteeltaan sek& variltdan ja usein mygs hin-
naltaan edullisia. Hyvéssa ateriassa ruokien lampétilat vaihtelevat. Mikali alkuruoaksi
tarjotaan ldmmin keitto, jalkiruoan tulisi olla kylmé. Kéytettavissa olevan keittion tilat
ja laitteet vaikuttavat ateriasuunnitteluun. Kansainvélistymisen ja muuttoliikkeiden
vuoksi uskontojen huomioiminen on lisdantynyt ruokapalvelujen toteuttamisessa.
(Lampi ym. 2009, 22—-26, Manninen 1997, 4-8, Maattala ym. 2004, 41-45.)

9 VAKIOINTI

Vakioruokaohjeet eli yhdenmukaistetut ruokaohjeet ovat keittion ruoanvalmistuksen
seké ateria- ja ruokalistasuunnittelun perusta. Vakioruokaohjeella tarkoitetaan ohjetta,
jonka avulla saadaan eri valmistuskerroilla ruokaa valmistettaessa sama méaara saman-
laista ruokaa. Vakioruokaohjeiden avulla varmistetaan ruoan laatu. Laatu merkitsee
hyvaa makua, ulkondkdd, suositusten mukaista ravintosisaltda ja hygieenisyytta. Ruo-
kaohjeiden vakiointi kuuluu ammattikeittion tuotekehitykseen. Kun kaytdssa olevaa
ruokalajivalikoimaa uusitaan ja monipuolistetaan, uusia ruokaohjeita kehitellaén kayt-

tamalla lahteind esimerkiksi keittokirjoja, lehtid ja mainoslehtisia.

Vakioitu ruokaohje
e vastaa asiakkaan odotuksia
e soveltuu valmistettavaksi keittion laitteistolla
e soveltuu keittion tarjoilu-, jakelu- ja ruoankuljetusjarjestelméén

e Vastaa keittiohenkilokunnan maaraa ja tydaitoa
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e soveltuu kustannuksiltaan keittion kayttoon.

Vakioruokaohjeiston hyodyt

e vakioruokaohjeet varmistavat hyvén tasaisen laadun valmistuskerrasta toiseen

o Kustannussaastdja saadaan aikaan, kun madrat ovat tarkat ja ne mitataan joka
kerta

o tybaikaa saastetdan, kun on mietitty etukateen kuinka paljon varataan valmis-
tusastioita, missa lampotilassa kypsennetdén ja kuinka kauan kypsennetaan

o annosten lukumé&ard ja valmistettavan ruoan maéra tiedetdén ennakolta, jolloin
véltetdén liika- ja vajaatuotanto

e 0sto- ja valmistushavikit pienentyvat

« helpottaa sijaisten ty6td, ruoka on helppo valmistaa ruokaohjeen mukaan

o tyOmaara seké laitteiden kuormitus tiedetédan ennakolta ja tyd voidaan suunni-
tella sen mukaisesti

o mahdollistaa annoskohtaiset kustannus- ja ravintoainelaskelmat

o ravintoainelaskelmien avulla voidaan valmistaa ravitsemussuositusten mukai-
sia aterioita

e helpottaa raaka-aineiden hankintaa.

Vakioidussa ruokaohjeessa on ruokalajiin soveltuvat raaka-aineet, maarat ovat tasmal-
lisid, valmistustapa ja valmistusvaiheet on mietitty tarkasti. Vakioinnissa on usein kKy-
symys raaka-ainemaarien, valmistustavan ja kaytettyjen vélineiden tasméllisesta seka
tarkasta maarittelemisestd ruokaohjeissa. Vakioinnissa maarat ilmoitetaan painomit-
toina, grammoina (g) ja kilogrammoina (kg). Esimerkiksi mausteita mitattaessa tarvi-
taan tarkkoja digitaalivaakoja, joiden luettavuus on 0,1 grammasta 1 grammaan. Pun-

nitsemalla saadaan luotettavin maustemaéra.

Vakioinnissa pyritaan tyémenetelmiin, jotka ovat rationaalisia ja soveltuvat suureen
valmistusméaaraan. Vakiointiin sopivaksi katsottu ruokaohje suurennetaan keittiossa
kaytettavan annoskoon ja ruokailijamaaran mukaan ruokalajille sopivalla menetelmal-
l&. Ruokaohjeet on hyva tarkistaa oman keittion kayttdon sopiviksi; annoskoot, raaka-
aineiden maaréat ja niiden keskindiset suhteet sekd valmistusmenetelmat. Jokaisessa

keittiossa tulee olla omaan k&yttdon ja omiin oloihin soveltuva vakioruokaohjekortisto
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eli annoskortit, jota uudistetaan jatkuvasti esimerkiksi raaka-ainevalikoiman, laitteis-
ton ja ruokailutottumusten muuttuessa ja kehittyessa.

Vakioinnin vaiheet

1. Sopivaksi katsottu ohje suurennetaan keittiossa kéytettdvan annoskoon ja ruo-
kailijaméaran mukaan ruokalajille sopivalla menetelmall

2. Tyomenetelma, kdytettavat vélineet ja laitteet kuvataan vaiheittain

3. Ohjetta kokeillaan kaytannossé. Valmistuksen aikana tehdaan tarpeelliset mit-
taukset ja muistiinpanot

4. Kokeilua jatketaan, kunnes ohjeen mukaan saadaan haluttu maaré ruokaa ja
sille hyvéksytty laatu

5. Vakioinnin vaiheet lapik&ynyt ohje Kkirjoitetaan puhtaaksi ja liitetdén tietoko-

neohjelman tiedostoon.

(Lampi ym. 2009, 125-128; Mauno & Libre 2005, 53; Tampereen kaupunki 2006.)

10 KUSTANNUKSET

10.1 Kustannuslaskenta

Kustannuslaskenta luo yrityksen johdon laskentatoimen perustan. Se auttaa yrityksen
paatoksentekijoitd tunnistamaan yrityksen tuotteista tai tuoteryhmista kannattavimmat,
yrityksen kannalta parhaimmat asiakkaat. Kustannuslaskenta kertoo myds miten teho-
kasta yrityksen toiminta on sen eri vastuualueilla. Mitd paremmin yrityksen kustan-
nuslaskenta on toteutettu, sitd paremmat lahtokohdat paatdksentekijoilla on tehda hy-
via ratkaisuja. (Ikaheimo ym. 2005, 135-136.)

Tuotteiden ja palvelun tuotannon on tapahduttava kannattavasti. Liiketoiminnan tuot-
tojen on oltava suuremmat kuin kustannusten. Kustannuksia joita ravintoloissa syntyy,
ovat henkilostokulut, raaka-aineet, varastointikustannukset, kuljetus- ja jakelukustan-
nukset sekd toimitilaan liittyvét kustannukset. (Selander & Valli 2007, 14-19.) Néin
ollen myytévien tuotteiden myyntihinta on oltava niin suuri, ettd saadaan katettua né-

mé kaikki kustannukset ja ettd jaatdisiin vield voitolle. Kustannukset voidaan jakaa
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kahteen ryhmadn; muuttuviin ja kiinteisiin kustannuksiin. Muuttuvat kustannukset
ovat sitd suuremmat mitd suurempi mééara tuotetta tai palvelua tuotetaan. Kiintedt kus-
tannukset pysyvat aina samana riippumatta tuotannon madrasta. Raaka-aineet ovat
muuttuvia kustannuksia, joita on helppo mitata. Ne kasvavat suoraan tuotannon kas-
vaessa. Kiinteisiin kustannuksiin kuuluvat mm. energia, markkinointi, hallinto, vuokra
ja usein myos palkat siséltyvat niihin. Kiinteiden kustannusten huomioiminen tuote-
kohtaisesti on vaikeaa. (Haiki0 & Ratilainen 2002, 102.)

Kustannuslaskenta voidaan suorittaa yrityksessa ennustamalla toteutuvia kustannuksia
etukateen, seuraamalla todellisia kustannuksia valittomasti seka selvittamélla toteutu-
neet ja todelliset kustannukset kohteittain jélkik&teen. Naistd kustannuslaskennan
muodoista voidaan kayttad termeja kustannusten ennustaminen, reaaliaikainen lasken-
ta seka jalkilaskenta. Kustannusten ennustaminen on tarkeéa yrityksen paatoksenteos-
sa, suunnittelussa, hinnoittelussa seka budjetoinnissa. Toteutuneiden kustannusten re-
aaliaikainen seuranta seka kustannusten jélkilaskenta tuottavat kustannustietoa ennus-
tamista varten. Reaaliaikainen laskenta on tarked osa kustannusten jatkuvassa ohjaa-
misessa tavoitteiden saavuttamiseksi ja jélkilaskennan avulla voidaan vertailla toteu-
tuneiden ja ennustettujen kustannusten mahdollisia eroavaisuuksia. (Laitinen 2007,
26-27.)

10.2 Katetuotto

Katetuottolaskennan avulla voidaan suunnitella ja tarkkailla ravintolatoiminnan kehi-
tystd ja kannattavuutta, kun kannattavuudella tarkoitetaan tuottojen ja kustannusten
erotusta. Katelaskentaa voidaan soveltaa etukateislaskelmiin tai toteutuneen liiketoi-
minnan arviointiin jalkikateen. Katetuotto tarkoittaa tuottojen ja kustannusten erotusta.
Oleellista on, ettd tuotosta vahennetaan niitd kustannuksia, mitd on syntynyt lasken-
nassa mukana olevien tuottojen hankinnassa. Katetuottolaskennassa on tarkeaa maari-
tella myos aikavali, jolta katteita lasketaan ja ravintolamaailmassa katetuottolaskelmat
tulisi tehdé kuukausittain. (Nieminen 2002, 61.)
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Katetuoton laskeminen
+ Tuotot

— Kustannukset

= Katetuotto

10.3 Annoslaskenta

Ruoanvalmistuksessa tarvittavien raaka-ainemaarien liséksi on tarpeellista tietdd, mita
valmistettava ruoka maksaa. Annoslaskennalla tarkoitetaan annoskohtaista selvitysté
siita, kuinka paljon eri raaka-aineita annokseen tarvitaan, mit4 ne maksavat ja kuinka
paljon annoksen valmistaminen yhteensd maksaa. Annoslaskentaa suoritetaan nykyi-
sin ravintoloissa tietokoneohjelmilla, joilla se on helpompaa laskea. Ravintola tarvit-
see annoslaskentaa valmistettavien annosten suunnitteluun, valmistamiseen ja tarkkai-
luun. Kun annoslaskentaan lisatdan méérien lisaksi hinta-tiedot, muodostuu hinnoitte-
lulle oikea perusta ja selke& tavoitteellinen lahtokohta. (Nieminen 2002, 49.) Ravinto-
la Tallissa annoslaskentaa suoritetaan Aromi-ohjelman avulla, ohjelmasta selvida hin-
tatiedot ja sielld voidaan tarkastella hintoja eri annosméérille. Aromi-ohjelma on suur-
keittion ohjelmistokokonaisuus, jonka perustan muodostaa tuotannon ohjausosa
(Aromi 2000).

Tuotteella on ostohetkella tietty kilohinta. Maaré joka ostetaan, kerrotaan kilohinnalla,
jolloin saadaan ostetun tuotteen ostohinta. Resepteissd olevat raaka-aineiden méaarat
kerrotaan kilohinnalla, jolloin saadaan raaka-aineiden maarien hinnat. Seuraava vaihe
on madrien hintojen yhteenlaskeminen. Tadman yhteishinnan ja annosten lukumaaréan

perusteella voidaan laskea, mikd yhden annoksen raaka-aine hinta on.

Madrien hinnat yhteensé

= Ainehinta/annos

Annosmaara

On myos tarkoituksenmukaista laskea ruoan litra- ja/tai kilohinta. Talléin mééaran hin-
nat yhteensa jaetaan valmiin tuotteen maaralla, jolloin saadaan ainehinta/kg tai litra.
(Nieminen 2002, 56.)



17

11 KREIKKALAINEN RUOKAVIIKKO

11.1 Suunnittelu

11.1.1 Aikataulu

Valitsimme aiheen tarjolla olevista vapaista aiheista ja hyvaksytimme sen. Aloitimme

opinndytetydmme suunnittelun joulukuussa 2009. Ryhdyimme tekemé&én taysipéivai-

sesti opinndytetyoté syyskuussa 2010 (Kuvio 2.).

Aiheen hyvéksyminen 1.12.—31.12.2009
v

Suunnittelua, tiedon hakua joulukuu 2009-toukokuu 2010
%

Tutkimussuunnitelmaseminaari 23.4.2010

v

Reseptien testaus ja vakiointi seka kirjoitus syyskuu 2010

v

Kreikkalaisen ruokaviikon toteutus 18.10.-22.10.2010
J

Kirjoitusta, tulosten analysointia lokakuu 2010-marraskuu 2010

v

Esitysseminaari 19.11.2010
8%

Valmistuminen 18.12.2010

KUVIO 2. Opinnaytety6n aikataulu
11.1.2 Reseptiikka
Ravintola Tallin lounaalla tulee olla kolme eri salaattia, keitto, lammin pé&éruoka, kak-

si lamminta lisékettd, jalkiruoka, kasvislounas sek& suosituslounas, joka voi olla liha-,

kala- tai kanavaihtoehto. Aloitimme reseptiikan suunnittelun etsimalla resepteja kir-
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joista, lehdistd sek&d Internetistd. Samalla tutustuimme Kreikan ruokakulttuuriin ja
ruokiin. Ensiksi valitsimme sen péivéan padraaka-aineen, jonka ympérille rakensimme
muut ruoat. Kun valitsimme resepteja, mietimme, miten ja mit4 on mahdollista saada
ldhiruokana, silla I&hiruoka on osa aihettamme. Valitsimme sellaiset reseptit, jotka
ovat helppoja toteuttaa lounasruokailussa. Resepteja valitessamme, huomioimme
myo6s Tallin laite- ja henkilokuntaresurssit seké ateriasuunnittelun periaatteet ja kan-
nattavuustekijat. Esimerkiksi Kreikassa paljon kaytossa oleva filotaikina on kallista ja

vaikeakayttoistd, joten emme voineet ottaa sitd lounasruokailuun.

Loydettydmme tarpeeksi reseptejd, aloimme koota ruokalistaa yhtendiseksi. Aloitim-
me siitd, ettd paatimme padruoat joka paivalle siten, ettd ruokalista olisi mahdollisim-
man monipuolinen ja kattava. P&aruokien perustella valitsimme salaatit, keitot, lam-
pimét lisakkeet, jalkiruoat, suositusruoat ja kasvisruoat. Kun olimme saaneet ruokalis-
tan (Liite 4.) valmiiksi, hyvaksytimme sen keittiomestari Jukka-Pekka Riipisell&, joka
antoi pienia muutosehdotuksia sekad palautetta. Keittiomestarin palautteen perusteella

muokkasimme listaamme ja lahetimme sen hanelle viel& uudestaan tarkistettavaksi.

Opinnaytetyon rahoittaja oli Ravintola Talli. Rahoitettavia asioita olivat mm. raaka-
ainekustannukset, koristeet seka mahdolliset esiintyjat yms. rekvisiitta. Kustannuksien
lisddntyessa kiinnitimme asiaan huomiota ja pyrimme muuttamaan ohjeita niin, etta
kustannukset pysyisivat kurissa. Reseptien valitsemisen kriteereind meilla oli, ettéd
saammeko lahialueen raaka-aineita edulliseen hintaan. Onko ruoka soveltuvaa nouto-
poytaan ja hinnaltaan sellaista, etta sitd on kannattavaa tarjoilla Ravintola Tallin tyyli-

sessa ravintolassa?

11.1.3 Lahiruoka

Aloimme ottaa selvaa eri lahiruokatuottajista ja toimittajista haastattelemalla Ravinto-
la Tallin tuotantoassistentti Merja Y16stéd (2010). Saimme hanelta tietoa muutamista jo
Tallin kanssa yhteistyota tekevista lahiruokatoimittajista seka muista mahdollisista
toimittajista, joilta voisimme tiedustella erilaisten raaka-aineiden saatavuutta. Han-
kimme tietoa toimittajista myds “Aina erinomaista Eteld-Savosta” ja “Eteld-Savon
lahiruokaopas™ -sivustojen kautta. Sivuilla esitelladn kattavasti Etela-Savolaiset lahi-

ruokatuottajat. Toteutusviikolla kdytimme seuraavien l&hiruokatoimittajien tuotteita:
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Keriméen Kalafile Oy, Kotileipomo Siiskonen Oy, Hunajatila Korteniemi, Pertun-
maan Toivoset Oy, Juvan Luomu Oy, Salico Oy, Astikkalan marjatila, Kuvalan liha
Tmi, Valiahon luomutila ja Rapion mylly. Taulukko 1. kuvaa tarkemmin sen, mihin

ruokiin kdytimme mitékin raaka-ainetta ja milta toimittajalta ne tulivat.

TAULUKKO 1. Kreikkalaisen teemaviikon lahiruokatoimittajat tuotteittain

Ruoka Raaka-aine Toimittaja
Hunajaporkkanat hunaja Hunajatila Kortenniemi
Viherpohjaiset salaatit | jadvuorisalaatti Salico Oy
Kreikkalainen sipuli-
oliivi
keitto sipuli Salico Oy
Patonki, ruisleipé, Kotileipomo  Siiskonen
kauraleipa leipé Oy
Kanamunasalaatti kananmuna Kuvalan liha Tmi
Jogurttikakku maustamaton jogurtti Juvan Luomu Oy
Perunasose peruna, kuorittu Véliahon luomutila
Lampaanlihavarras lampaan paisti Pertunmaan Toivoset Oy
Luonnonsalaatti marjat Astikkalan marjatila
Kreikkalainen kalakeitto |lohi Keriméen kalafile Oy
Tomaattikala muikku, perattu Keriméen kalafile Oy
Lihapullat lampaanjauheliha Pertunmaan Toivoset Oy
Marinoidut juurekset juureskuutiosekoitus Salico Oy

vehnéjauho
Oliivileipa, jogurttikakku | hiivaleipdjauho Rapion Mylly
Varhaiskaali- valkokaalisuikale/
porkkanasalaatti porkkanaraaste Salico Oy

11.1.4 Reseptien testaus ja vakiointi

Kun olimme saaneet ruokalistan hyvaksytettyd, aloitimme reseptien testauksen. Re-
septien testaus on tarkedd, koska resepteja on otettu myo6s Internetistd, jossa tieto ei

aina ole totuudenmukaista. Tarkoituksenamme oli testata resepteja siten, ettd kokei-


http://www.salico.fi/products.php?cat=7&prod=120
http://www.salico.fi/products.php?cat=7&prod=120
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limme yhden pdivan reseptit yhtend viikkona. Siind oli mielestamme riittdvad maara

ruokia tehtavaksi.

Ravintola Tallin opetuskeittiossa on kaksi erilaista vaakaa, joista toinen ei ole niin
tarkka, etté se nayttdisi pienimmatkin painomitat grammoina. Toinen vaaka naytti pai-
not viiden gramman tarkkuudella ja toinen, tarkempi vaaka naytti gramman tarkkuu-
della. T&man huomattuamme jouduimme kayttdmaan vain yhtd vaakaa, jossa oli tar-
kempi eli yhden gramman mitta-asteikko. Reseptit, jotka olimme valinneet, olivat tar-
koitettu kotikeittioon. Siksi meidan tulikin miettid tydmenetelmat, valmistuslaitteet,
annoskoot ja raaka-aineiden keskindiset suhteet ammattikeittioon soveltuviksi.

Vakiointivaihe hieman hidasti tydskentelyd, mutta ndin saimme luotettavimmat resep-
tit. Jokainen resepti ei valttamatta ole toimiva, joten silloin jouduimme kokeilemaan
uutta reseptid. Kun olimme saaneet kaikki kokeilup&ivén ruoat kokeiltua, maistelimme
yhdesséd Ravintola Tallin henkilokunnan sek& ohjaavan opettajan Tiina Tuovisen
kanssa ja arvioimme niiden laatua ja toimivuutta. Paivan paatteeksi siirsimme vakioin-

tikaavakkeesta reseptien tiedot Aromi-ohjelmaan.

Reseptien tallentaminen Aromille tapahtuu seuraavanlaisesti: reseptit kohtaan lisataan
uusi resepti. Reseptin nimiketietoihin laitetaan vakioinnissa saatu kokonaispaino eli
saanto kilogrammoina sekd annoskoko grammoina. Sen jalkeen reseptiin lisatadan kay-
tettdvat raaka-aineet ja niiden maarat laitetaan kohtaan kéyttépaino. Mikali raaka-
aineella on perustiedoissa esikéasittelyhdvikkiprosentti, ohjelma laskee taman avulla
toisen painotiedon, kun annetaan joko kéytto- tai ostopaino. Téssd vaiheessa raaka-
aineet jarjestetdan tyovaiheiden mukaiseen jarjestykseen. Seuraavaksi reseptistd teh-
daan tyonkuvaus, johon kuvataan tarkasti reseptin valmistusohje; tyémenetelmat ja
laitteet sekd kypsennyslampdétila. Nyt nimiketiedoissa nakyy kypsa- ja raakapaino,
sekd ohjelma laskee automaattisesti kypsennyshavikin. Annosmaard saadaan laske-
malla saanto jaettuna annoskoolla. (Aromi 2000.) Nain resepteja (Liite5.) voidaan
muokata tarpeiden mukaan ja Ravintola Talli voi ottaa ne kayttéonsé suoraan Aromi-

ohjelmalta.

Ensimmaisend kokeilupéivand teimme maanantaipéivan salaatit, keiton, l&mpiman-

ruoan sek& suositusruoat. Havaitsimme olevamme nopeampia kuin luulimme, joten
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kokeilimme my®s tiistaipdivan salaatit samana péivand, koska raaka-aineita oli riitta-
vésti. Palautteeksi saimme, etté stifadon lihat saisi olla mureampia ja Valimeren broi-
lerikastike saisi olla hieman kevyempi ja maukkaampi. Kokeilimme ohjeita uudelleen
ja teimme seuraavat muutokset niihin: stifadon lihoja haudutettiin pidempéén, jotta ne
olivat mureita sek& kevensimme broilerikastiketta vaihtamalla osan kermasta kana-

liemeen ja lisdsimme mausteita.

Toisella kokeiluviikolla pdatimme, ettemme kokeile kaikkia ohjeita, sill& osa ohjeista
I6ytyy Aromi ohjelmalta, sekd emme kokeneet tarpeelliseksi kokeilla joitain ohjeita,
jotka vaikuttivat toimivilta. Ajattelimme ottaa jatkossa enemman kokeiltavaa yhdelle

paivalle, ettd saisimme kaiken ajan hyddyllisesti kaytettya.

Kokeiltuamme uudelleen Valimeren broilerikastikkeen saimme hieman kevyemman ja
maukkaamman lopputuloksen aikaisempaan verrattuna. Palautteen johdosta paatimme
kokeilla jogurttikakun ohjeen vield uudestaan, koska kakku oli rakenteeltaan hieman
lilan kiinted ja raa’an oloinen. Aioimme seuraavalla kokeilukerralla olla tarkempia
valmistusvaiheessa varmistamalla voi-sokerivaahdon riittdvan kuohkeuden, seké pais-
toajan pidentdmisen ja paistolampétilan laskemisen. Sitruunainen kanakeitto oli hie-
man varitontd, joten lisasimme siihen kurkumaa variksi. Oliivileivan ohjeessa suolan
maaré oli riittdméaton; 3,5¢/litra. Korjasimme tilanteen lisddmalla ohjeeseen suolaa.

Ohijeellinen suolan maaré leivissa on n. 15 g/litra (Lampi ym. 2000, 153).

Havaitsimme sipuli-oliivikeiton olevan lilan mautonta ja varitontd. Muunsimme resep-
tid niin, ettd lisasimme siihen porkkanaa vériksi sekd hieman enemman mausteita ma-
un voimistamiseksi ja syventamiseksi. Pastitsio, jauheliha-pastavuoka, oli muuten on-
nistunut, mutta rakenteeltaan se oli hieman liian kiintedd. Jatimme valkokastikkeesta
kananmunat pois, koska valkokastike itsessaan oli niin kiinteaa, ettei enempaa hyydyt-

tavia aineita tarvittu.

Kolmannella kokeiluviikolla teimme torstain ja perjantain ruokien kokeilut. Salaateis-
ta kokeilimme vain munakoiso- ja hedelmaisen punakaalisalaatin, koska ohjeet vaikut-
tivat erikoisilta. Molemmat salaatit olivat kuitenkin hyvia ja ohjeet toimivia, eivatka
ne vaatineet muutoksia. Kana-kasviskastikkeen ja maalaiskeiton ohjeisiin lisasimme

nestettd, muuten ohjeet olivat toimivia. Pinaatti-juustopiirakka oli maultaan hyva. Se
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on kuitenkin suositusruoka, joten lisasimme taytettd puolitoista kertaa enemman, etta
piirakka olisi ruokaisampi. Musakaan tuleva valkokastike oli riittdvan sakeaa ilman
kanamunia, joten jatimme ne ohjeesta pois. Omenapiirakka oli hyvé, eiké se vaatinut

muutoksia.

11.1.5 Markkinointi

Pyrimme markkinoinnilla saamaan Talliin sellaisia asiakkaita, ketka eivat normaalisti
sielld kdy. Jotkut tulevat sinne teeman takia. Ravintola Tallin markkinointiharjoittelija
Isabella Hyttinen oli toteuttamassa markkinointimateriaaleja yhteistygssa kanssamme.
Hé&n suunnitteli ja teki Mikkelin ammattikorkeakoulun Student ja Staff-verkkosivuille
bannerin (Kuva 1.). Banneri on www-sivuilla oleva pieni mainos, joka koostuu yksit-
téisistd kuvista tai animaatiosta (Paltekmark Oy 2010). Banneri on yksinkertainen ja
tiivis mainos, jossa ilmenee tapahtuman nimi, paikka ja ajankohta. Sen teksti noudat-
taa Tallin omaa tyylid ja varimaailma kuvastaa Kreikkaa. Bannerin tulee herattaa kat-
sojan huomio, joten se on lyhyt ja ytimekds. Hyttinen teki myds mainokset ilmoitus-
tauluille (Kuva 1.) ja tiedotteen Student-verkkosivulle. Mainos on ulkoasultaan ban-
nerin kaltainen, joka noudattaa samoja mainonnan periaatteita. Tiedotteessa kerrotaan
tapahtumasta tarkemmin, tekstipituudeltaan se on pidempi ja silld yritetdan luoda os-

tohalua mm. houkuttelevilla ruoannimilla.
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o ® 2 ® i R L ! | §
Kreikkalainen viikko
Ravintola Tallissa 18.-22.10.2010
RAVINTOLA
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KUVA 1. Banneri ja mainos
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11.2 Toteutus

Kreikkalainen teemaviikko toteutettiin Ravintola Tallissa 18.—22.10.2010. Teemaviik-
ko oli maanantaista perjantaihin lounasaikaan eli kello 11:00-15:00. K&yt&dnnon toteu-
tus tapahtui siten, ettd opinndytetyontyon toinen tekij4, Heidi Kontio oli keittiéssa ja
toinen tekija, Sanna Itkonen oli salissa. Maanantaiaamulla Itkonen aloitti koristelemal-
la salin ja kattamalla poydat sekd laittamalla Kreikka- ja l&ahiruoka-aiheista Kirjalli-
suutta esille (Liite 2.). POydissa koristeina olivat stdndit, joissa oli tietoa l&hiruuasta
seka kreikkalaisesta ruokakulttuurista (Liite 3.). Tunnelman tuojina poydissa oli my6s
Kreikka-aiheiset poytaliinat seka servietit (Liite 2.). Saliin oli sijoitettu myo6s lippu-
nauhoja, mm. buffetpdydan padlle ja kassalinjaston yl&dpuolelle seka salissa soi taustal-

la koko viikon ajan kreikkalainen musiikki.

Keittiossa aloitettiin lounaan valmistus siten, ettd toinen tekijoistd, Kontio, jakoi tyot
tyontekijoille ja opiskelijoille. Samalla salissa aloitettiin lounaaseen valmistautuminen
tyotehtdvien jaolla ja niiden suorittamisella. Lounas saatiin ripeasti valmistettua, vaik-
ka mitddn esivalmisteluja ei oltu tehty. Tdamén olimme ottaneet huomioon ruokalistaa
suunniteltaessa. Maanantain ruoat tuli olla nopeat ja yksinkertaiset valmistaa, ettei mi-
taan esivalmisteluja tarvinnut tehdé. Lounas saatiin hyvissa ajoin valmiiksi ja se paas-

tiin nostamaan esille jo klo 10:30. Café Mikpoliin ruoka meni samaan aikaan.

Paivan mittaan pidimme huolen siitd, ettd ruoka riitti noutopdydéssa. Samalla aloim-
me esivalmistella seuraavan péivan ruokia. Salissa asiakkaat palveltiin normaaliin ta-
paan ja paivan paatteeksi siivottiin sekd valmisteltiin seuraavaa paivaa tekemalla mm.
uudet katteet ja taittelemalla servietteja. Jokainen toteutusviikkomme paivé eli maa-
nantaista perjantaihin eteni samaan tyyliin. Jokaisena paivana ruoka oli ajoissa esill,
ruoka riitti kaikille ruokailijoille ja sitd oli kokoajan tarjolla riittdva méaara. Perjantai-
paiva erosi muista silla, ettd esivalmisteluja seuraavalle paivélle ei tarvinnut tehda,

joten pystyimme siivoamaan keittion huolellisesti.

11.3 Tulokset ja tulosten tarkastelu

Teemaviikkoa ja siitd saatuja tuloksia voidaan pitd4 jokseenkin luotettavina. Resep-

tilkka vakioitiin eli resepteista tuli toimivia. Asiakastyytyvaisyyden osalta luotetta-
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vuus ei ollut taysin varmaa, koska asiakkaiden tyytyvéisyytta mitattiin vain kolmen
paivan ajalta ja vain yhden teemaviikon pohjalta. Teemaviikkoja tulisi verrata useita ja
erilaisia perékkain, jotta saataisiin luotettavia tuloksia. VVoihan olla, ettd kreikkalainen
viikko ei olekaan niin suosittu, kuin esimerkiksi ranskalainen viikko olisi, joten saa-

daan vaéaristynyt kuva teemaviikkojen suosiosta.

Opinnaytetydémme tavoitteena oli luoda onnistunut kokonaisuus opetusravintola Tal-
liin. T&ll& tarkoitetaan sitd, ettd ruoat ovat houkuttelevan ndkdéisia ja maittavia, salin
koristelu ja tunnelma ovat teeman mukaiset seka kokonaisuus on suunniteltu ja toteu-
tettu taloudellisesti. Kokonaisuutta ajatellen tavoitteemme onnistui ja saimme luotua
toimivan ja hyvén teemaviikon. Omasta mielestdamme ruoat olivat houkuttelevan na-
koisia (Liite 2.), niissd oli kaytetty paljon eri vareja ja ne olivat maukkaita. Erityista
Kiitosta saimme keittiomestari Riipiseltd kuluneen viikon keitoista, koska ne olivat

mauiltaan hyvia.

Opinnaytetydémme ongelmia olivat: misté lahiruokatuotteita saadaan, ketka ovat lahi-
ruokatoimittajia, millaiset kustannukset lahiruoka tuo mukanaan, onko tuotteita saata-
villa riittavasti ja kuinka markkinoida kreikkalaista lahiruokaviikkoa asiakkaille. Rat-
kaisimme lahiruokatuotteisiin ja —toimittajiin liittyvat ongelmat ottamalla suoraan yh-
teyttd toimittajiin ja selvittdmalla heidan kauttaan hintoja ja tuotteiden saatavuutta.
Markkinointiin liittyvat ongelmat ratkaisimme ottamalla yhteyttd Ravintola Tallin

markkinointiharjoittelija Isabella Hyttiseen.

Reseptien raaka-aineiden kokonaiskustannukset saimme selville Aromi-ohjelmaan
talletetuista vakioiduista resepteistd. Raaka-aineiden valitsemisen Kkriteereind meilla
oli, saammeko lahialueen raaka-aineita edulliseen hintaan. Onko ruoka soveltuvaa
noutopdytaan ja hinnaltaan sellaista, etta sitd on kannattavaa tarjoilla Ravintola Tallin
tyylisessd ravintolassa? Suurin osa ladhiruokatuotteista, joita kaytimme, oli vain hie-
man kalliimpia kuin Tallissa normaalisti kéytettavat tuotteet. Saimme kuitenkin luvan
kayttdd kalliimpia lahiruokatuotteita, silla muuten opinndaytetydmme ei olisi onnistu-

nut.

Tyon tuotoksena tuli reseptiikka, jonka toteutimme ja se jai Ravintola Tallin kayttoon.

Talli saa hy6dyntéa reseptiikkaamme tulevissa tilaisuuksissa tai mahdollisesti tulevis-
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sa samanlaisissa ja/tai tyylisissa tapahtumissa. Keittiomestari Riipinen kysyikin jo
meiltd muutamaa ohjetta, jotka han haluaa ottaa Tallin lounaslistalle.

11.3.1Asiakasmaarat

Taman luvun tiedot perustuvat Catherine-ohjelmasta saatuihin tietoihin. Catherine-
ohjelma on ravintola-alan myynninseurantajarjestelmé. Vertasimme kreikkalaisen
lounasviikon (viikko 42/2010) lounasasiakasmééarid Ravintola Tallin kahden normaa-

lin lounasviikon (viikot 42/2009 ja 39/2010) asiakasméariin (Taulukko 2.).

TAULUKKO 2. Asiakasmaarien vertailu eri viikoilla

Tavallinen lounas- | Kreikkalainen lounas- | Tavallinen lounas-
viikko 42/2009 viikko viikko 39/2010
42/2010
Maanantai 86 68 67
Tiistai 86 92 73
Keskiviikko 127 111 90
Torstai 100 97 124
Perjantai 93 105 51
Yhteensé: 492 473 405

Tavoitteena oli ettd teema houkuttelisi enemman asiakkaita ravintolaan kuin normaa-
lin kiertdvén ruokalistan aikana. Verrattuna kahteen tavalliseen lounasviikkoon, kreik-
kalainen lounasviikko kerési asiakkaita toiseksi eniten. Huomattavaa eroa viikkojen
vélilla ei kuitenkaan syntynyt. Viikkojen 42/2009 ja 42/2010 valilla on 19 ruokailijan
ero, kun taas viikkojen 39/2010 ja 42/2010 vélilla on 68 ruokailijan ero. Olemme kui-
tenkin kokonaisuudessaan tyytyvaisia viikon kévijamaaraan, vaikkakin maanantai oli-
si voinut olla vilkkaampi. Erityisen tyytyvéisia olemme siitd, ettd viikon kévijamaarat
eivat kuitenkaan laskeneet huomattavasti normaaleihin lounasviikkoihin verrattuna.
Tasta voisi paatelld, ettd kreikkalaisella teemaviikolla ei ollut kovin suurta vaikutusta
asiakasmaariin. Mikali olisi halunnut suuremman kévijaméaéaran, olisi voinut panostaa

markkinointiin enemman ja varhaisemmassa vaiheessa. Me emme itse voineet vaikut-
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taa markkinoinnin aloitusajankohtaan, silla Ravintola Tallissa oli kreikkalaista viikkoa
edeltdvana viikkona (viikko 41) meneilldén Joutsenviikkojen markkinointikampanja,

eikd paallekkaista markkinointia haluttu.

11.3.2 Kustannukset ja myynti

Kreikkalaisen teemaviikon kustannuksia ja myynteja seurasimme tekemalld taulukot.
Taulukoista  ilmenee  myynti tuotteittain, ruokailijamaéarat (kpl), raaka-
ainekustannukset yhtd ruokailijaa kohden sek& kustannukset yhteensa. Myyntikate eu-
roina on saatu vahentdmalla kustannukset yhteensa myynnista. Myyntikateprosentti on
saatu laskemalla kuinka paljon kustannuksien jalkeen ja& myynnisté yritykselle rahaa
prosentteina eli myynnistd vahennetéddn kustannukset yhteensd ja jaetaan myynnilla.
Viikon arvonlisaverolliset myynnit on saatu Ravintola Tallin Catherine-ohjelmasta.
Catherinesta saaduilla tiedoilla voidaan ké&sin laskea katetuotto sek& euroina ettd pro-
sentteina vahentdmalld kustannukset tuotoista. Katetuoton laskemisessa tulee ottaa
huomioon, se ettd luvuista tulee olla vahennetty arvonlisavero eli 13 %. Raaka-
ainekustannukset on saatu Aromi-ohjelmasta. Tavoitteena oli v&hintadan 60 %:n myyn-

tikate, jolloin buffetlounaan kustannukset pitéisi jaadda alle 2,95 euroa (alv 0 %).

Suosituslounas sisaltad suositusannoksen, salaattibuffetin, leivét, levitteet, jalkiruoan
ja kahvin. Buffetlounas sisaltaa salaattibuffetin, keiton, padruoan lisakkeineen, leivét,
levitteet, kahvin ja jalkiruoan. Sopimuslounas on sisélléltdan sama kuin buffetlounas.
Keittolounas siséltaa keiton, leivét, levitteet, kahvin ja jalkiruoan. Salaatit, leivat, le-
vitteet, jalkiruoka ja kahvi kuuluvat salaattilounaaseen. Salaatti ja keittolounas- yhdis-

telméén sisaltyy salaattibuffetin lisaksi keitto.

Maanantaina (Taulukko 3.) ruokailijoita oli 68. Kustannukset pysyivét hyvina, silla
koko buffetin raaka-aine kustannukset olivat 2,88 euroa. P&ivan lounasvaihtoehdoista
salaattilounaalla oli paras kate, joka oli 76,6 %. Péaivdn kokonaismyyntikate % oli
58,4, joka ei ollut kovin hyva tavoitteeseen ndhden. Maanantaina kavi 32 sopimus-
lounasasiakasta, jotka saivat lounaan edullisempaan hintaan. Katetta ei syntynyt niin

paljon, kuten taulukosta (Taulukko 3.) voidaan nédhdé, se oli vain 45,3 %.



TAULUKKO 3. Maanantai 18.10.2010 kustannuslaskelmat

Maanantai 18.10.2010

Myynti Kust/Rlja Kust. Yht.
Lounastyyppi (alv0%) Kpl (alv0%) (alv0%) Myyntikate€ Kate%
suositus 209€ 2 2,52€ 5,04 € 15,84 € 75,9 %
sopimus 168,4€ 32 2,88€ 92,16 € 76,27€ 453%
buffet 1740€ 20 2,88€ 57,60 € 116,40€ 66,9 %
keitto 44€ 1 1,06 € 1,06 € 3,29€ 75,6%
salaatti 57€ 1 1,32 € 1,32 € 4,33€ 76,6%
Take Way 41€ 1 1,32 € 1,32 € 2,76 € 67,6%
Sisdinen
ruokamyynti
buffet 40,7 € 2,88€ 17,28 € 23,43€ 57,6%
keitto 136€ 4 1,06 € 4,24 € 9,33€ 688%
salaatti+keitto 57€ 1 1,81 € 1,81 € 3,84€ 68,0%
Yhteensa 437,32 € 68 181,83 € 255,49 € 58,4%
Tiistaina (Taulukko 4.) 19.10.2010 ruokailijoita oli 92,
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Buffetin raaka-

ainekustannukset olivat 2,48 euroa, joka oli hyva. Suositusruoan kustannukset olivat

3,96 euroa, joka oli hieman liian paljon. Suosituksena oli grillattu haréan entrecote, jo-

ka nosti raaka-aineiden hintaa, silla entrecote on kallista. Suositusruoan myyntihinta

oli kuitenkin 12 euroa (alv 13 %). Kuten taulukosta voidaan nahda, oli myyntikatepro-

sentti hyva, 81,0 %, vaikka péaéraaka-aine olikin kallis. Suosituslounaan myynti oli

62,6 euroa ja ruokailijoita oli 3. Ruokailijoiden maaré ei pida paikkaansa, koska kas-

salla hinta ly6daan avoimen ndppéimen kautta. Esimerkiksi, jos myyd&an kaksi annos-

ta kerralla, hinnaksi voidaan laskea p&assé suoraan 24 euroa, joten suosituslounaan

myynnin maaréksi tulee vain yksi kappale. Koko paivan myyntikateprosentti oli 67,8,

joka oli yli tavoitellun.

TAULUKKO 4. Tiistai 19.10.2010 kustannuslaskelmat

Tiistai 19.10.2010

Lounastyyppi Myynti Kpl Kust/Rlja Kust. Yht. Myyntikate€ Kate%
suositus 62,6 € 3 3,96 € 11,88 € 50,76 € 81,0%
sopimus 181,1€ 33 2,48 € 81,84 € 99,29€ 548%
buffet 269,7€ 31 2,48 € 76,88 € 192,82€ 715%
keitto 4,4€ 1 0,66 € 0,66 € 3,69€ 848%
salaatti+ke 33,5€ 5 1,36 € 6,80 € 26,70€ 79,7%
Take Way 4,1€ 1 0,87 € 0,87 € 321€ 787%
Sisdinen

ruokamyynti

buffet 746€ 11 2,48 € 27,28 € 4732€ 634%
keitto 3,4€ 1 0,66 € 0,66 € 2,73€ 80,5%
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salaatti 17,4€ 4 0,87 € 3,48 € 13,92€ 80,0%
salaatti+keitto 11,3€ 2 1,36 € 2,72 € 859€ 76,0%
Yhteensi 662,10€ 92 213,07 € 449,03€ 67,8%

Kustannukset ruokailijaa kohden olivat keskiviikkona (Taulukko 5.) 2,64 euroa. Suu-

rin myyntikate oli keitolla, 85,5 %. Tuona pdivana keittona oli kreikkalainen sipuli-

oliivikeitto, jonka raaka-ainekustannukset olivat vain 0,16 euroa/ruokailija. Suositus-

ruoka kohdassa kahdesta suosituksesta tuli myynniksi 31,3 euroa (alv 0 %). Uskomme

tassé kayneen samalla tavalla, kuin tiistaipaivané suosituslounaan myynnin kohdalla.

Kateprosentti ei siis ole tassakadn kohdassa totuudenmukainen. Kokonaisuudessaan

ruokailijoita oli yhteensa 111, joka oli suurin ruokailijamaaré toteutusviikollamme.

TAULUKKO 5. Keskiviikko 20.10.2010 kustannuslaskelmat

Keskiviikko 20.10.2010

Lounastyyppi Myynti Kpl Kust/Rlja Kust. Yht. Myyntikate€ Kate%
suositus 313€ 2 2,57 € 514 € 26,18€ 83,6%
sopimus 202,4€ 44 2,64€ 116,16 € 86,28€ 42,6%
buffet 356,7€ 41 2,64€ 108,24€ 248,46 € 69,7%
keitto 8,7€ 2 0,63 € 1,26 € 7,44€ 855%
salaatti 283 € 5 1,20€ 6,00 € 22,30€ 788%
Take Way 4,1€ 1 1,20€ 1,20€ 2,88€ 70,6%
Sisdinen

ruokamyynti

buffet 95,0€ 14 2,64 € 36,96 € 58,04€ 61,1%
keitto 34€ 1 0,63 € 0,63 € 2,76 € 814%
salaatti 4,4 € 1 1,20€ 1,20€ 3,15€ 72,4%
Yhteensa 734,28 € 111 276,79 € 457,49€ 62,3%

Torstaina (Taulukko 6.) ruokailijoita oli 97. Paivan myyntikate oli 67,8 %, joka oli

hieman yli tavoitteen. Raaka-ainekustannukset ruokailijaa kohden pysyivat tavoittees-

sa ja olivat 2,53 euroa.
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TAULUKKO 6. Torstai 21.10.2010 kustannuslaskelmat

Torstai 21.10.2010

Lounastyyppi Myynti  Kpl Kust/Rlja Kust. Yht. Myyntikate€ Kate%
sopimus 142,5€ 25 2,53€ 63,25 € 79,25€ 556%
buffet 469,8€ 54 2,53€ 136,62€ 333,18€ 709%
salaatti 452€ 8 1,25 € 10,00 € 3524€ 779%
Take Way 41€ 1 1,25 € 1,25 € 283€ 694%
Sisdinen

ruokamyynti

buffet 475€ 7 2,53€ 17,71 € 29,79€ 62,7%
keitto 67€ 2 0,66 € 1,32 € 538€ 803%
Yhteensa 715,82 € 97 230,15 € 485,67€ 67,8%

Toteutusvilkkomme viimeisend pdivand, perjantaina (Taulukko 7.), oli viikon paras
myyntikateprosentti, 73,4 %. Uskomme tdman johtuvan edullisesta p4d&ruoasta, mous-
sakasta. Moussakan kustannukset olivat vain 0,51 euroa yhta ruokailijaa kohden.

TAULUKKO 7. Perjantai 22.10.2010 kustannuslaskelmat

Perjantai 22.10.2010

Lounastyyppi Myynti Kpl Kust/Rlja Kust. Yht. Myyntikate€ Kate%
suositus 34,5€ 4 2,68€ 10,72 € 23,73€ 689%
sopimus 158,2€ 33 1,89 € 62,37 € 95,79€ 60,6 %
buffet 452,4€ 52 1,89 € 98,28 € 354,12€ 783 %
Take Way 7,1€ 2 1,05 € 2,10€ 503€ 70,5%
Sisdinen

ruokamyynti

buffet 61,1€ 9 1,89 € 17,01 € 4406€ 72,1%
keitto 34€ 1 0,62 € 0,62 € 2,78€ 818%
salaatti 17,4 € 4 1,05 € 4,20 € 13,20€ 759%
Yhteensa 734,01 € 105 195,30 € 538,71€ 73,4%

Viikkoyhteenvedosta (Taulukko 8.) voidaan huomata, ettd koko viikon myyntikate-
prosentti oli 66,6. Tavoitteeseen koko viikon osalta on siis paasty. Tuottoisin péiva oli
perjantai ja vahiten tuottoisin paiva oli maanantai. Koko viikolla ruokailijoita oli 473

ja kokonaismyynti oli 3283,53 euroa.
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TAULUKKO 8. Kreikkalaisen teemaviikon kustannuksien viikkoyhteenveto

Viikkoyhteenveto

Myynti ‘ Kpl ‘ Kust. Yht. Myyntikate€ Kate%
Maanantai 437,32 € 68 181,83 € 255,49 € 58,4 %
Tiistai 662,10 € 92 213,07 € 449,03 € 67,8 %
Keskiviikko 734,28 € 111 276,79 € 457,49 € 62,3 %
Torstai 715,82 € 97 230,15 € 485,67 € 67,8 %
Perjantai 734,01 € 105 195,30 € 538,71 € 73,4 %
Yhteensa 3 283,53 € 473 1097,14 € 2186,39 € 66,6 %

11.3.3 Asiakaspalaute

Toteuttamassamme teemaviikossa teimme asiakastyytyvaisyyskyselyn, jonka pohjalta
Tallin henkilokunta pystyi tarkastelemaan omaa asiakastyytyvéisyyttaan kreikkalaisen
teemaviikon osalta. Kysely toimi meille yhtend opinndytetydmme arvioijana. Kyselyn
tuloksista saimme tietoa, miten teemaviikko meni. Analysoimme saamamme vastauk-
set kyselylomakkeiden perusteella, ndin pystyimme nakemé&én, minkalainen vaikutus

kreikkalaisella teemaviikolla oli.

Tassa tyossa asiakaspalautekysely toteutettiin informoidusti eli kyselylomakkeet (Liite
1.) jaettiin suoraan jokaiselle asiakaspaikalle. Vastaajat vastasivat vapaasti ruokailun

aikana tai sen jalkeen. Lomakkeet sai jattaa poytiin tai palauttaa kassalle.

Analysoimme kyselylomakkeita, joiden pohjalta saimme tietoa, miten viikko meni ja
eritoten, mita asiakkaat olivat siitd mieltd. Aineiston késittelyssa kaytimme sanallisen
tulkinnan analysointia, koska kyselylomakkeessamme oli myos sellaisia kysymyksia,
joihin vastataan sanallisesti. Sanallisen tulkinnan analysointi keventéa tuloksien luke-
mista, koska talloin kaikki eivat ole lukuina. Mikali Kirjoitetaan kirjoituskielella esi-
merkiksi ”yli puolet”, on merkittdvd myos tarkoin, miké on tarkka % -luku. Yli puolet
voi tarkoittaa joko 90 % tai 60 %. Kyselylomakkeessamme oli myos kysymyksid, joi-
den vastausvaihtoehtoja oli, kylld/ei sekd numerointi 1-5. Naiden kysymysten ana-
lysoinnissa kaytimme ristiintaulukointia. Siind tulokset tulevat prosenttilukuina, joita
on helppo ja nopea tarkastella. Niistd huomataan nopeasti, mitka asiat ovat hyvia ja
mitk& huonoja. (Kananen 2008, 52-54.)
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Kerésimme asiakaspalautteita yhteensa kolmena pdaivana: maanantaina, keskiviikkona
ja perjantaina. Saimme yhteensd 120 asiakaspalautetta. Asiakaspalautekyselyjen pe-

rusteella mielipiteet jakautuivat kahtia, osa piti viikosta ja osa taas ei.

Salin koristeluun ja tunnelman luomiseen olimme itse tyytyvéisi4, mutta osalta asiak-
kaista palaute oli sellaista, ettd kreikkalainen teemaviikko ei valittynyt saapuessaan
ravintolaan. Tyéssamme ravintolasalin koristelu ei kuitenkaan ollut p&apainona. Vas-
taajista 76 % oli sitd mieltd, ettd kreikkalainen teema vélittyi saapuessa ravintolaan ja
17 % taas oli sitd mieltd, ettd teema ei valittynyt. Vastaajista 7 % ei vastannut kysy-
mykseen lainkaan. Erés vastaajista oli maininnut, ettd standi ulko-ovella tai iso Krei-
kan lippu ovessa olisi tuonut teeman paremmin esille. Kolme vastaajista olisi toivonut
enemman Koristelua saliin. Vastaajista 92 % oli sit mieltd, ettd ravintolasalin koriste-
lu oli aiheeseen sopivaa, 5 % vastaajista oli erimielté ja 4 % vastaajista ei vastannut
kysymykseen lainkaan. Yksi vastaajista toivoi isompia Kreikan lippuja. Vastaajista 53
% sai uutta tietoa kreikkalaisesta ruoasta, 38 % vastaajista ei saanut uutta tietoa kreik-
kalaisesta ruoasta ja taas 8 % vastaajista ei vastannut kysymykseen lainkaan. Tassa
mielestdmme onnistuimme, silld tavoitteenamme oli tuoda kreikkalainen ruoka tutuksi
mikkelilaisille. Vastaajista 48 % sai uutta tietoa lahiruoasta, 43 % vastaajista ei saanut
uutta tietoa lahiruoasta ja 8 % vastaajista ei vastannut kysymykseen lainkaan. Tulosten
perusteella olisimme voineet tuoda lahiruokaa enemmén esille. Mielestimme l&hiruo-
ka oli kuitenkin esilla salissa melko vahvastikin. Aiheesta oli kirjallisuutta, standisséa
oli tietoisku lahiruoasta seka kassalla oli standi, jossa kerrottiin, missa lounasruoissa
on kéaytetty lahiruokaa ja milta toimittajalta ne ovat perdisin. Olisivatko asiakkaat ehka
sittenk&an kaivanneet lis&é tietoa vai eikd heidén aikansa tai kiinnostuksensa riittaneet

aiheeseen tutustumiseen? (Taulukko 9.)

TAULUKKO 9. Ensivaikutelma ja yleisilme — kysymyksen vastausprosentit

Kylla | Ei Ei vastausta
I\;i:]i;tyikb kreikkalainen teema saapuessasi ravinto- 6% | 17 % 704
Oliko ravintolasalin koristelu aiheeseen sopivaa? 92% | 5% 4 %
Saitko mitddn uutta tietoa kreikkalaisesta ruoasta? 53% | 38% 8 %
Saitko mitadn uutta tietoa ldhiruoasta? 48% | 43 % 8 %
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Suurin osa ruokaan liittyviin kysymyksiin vastaajista oli tdysin samaa mielta tai jok-
seenkin samaa mielta siit4, ettd ruoka oli houkuttelevan ndkoistd, ruoka oli teeman
mukaista ja ruoka oli maukasta. Vastaajista 35 % oli tdysin samaa mielta siitd, etta
ruoka oli houkuttelevan ndkdistd. Vastaajista 4 % oli taysin eri mielta siitd, ettd ruoka
oli houkuttelevan nakdistd. Kyselyyn vastanneista 38 % oli tdysin samaa mieltd, etta
ruoka oli teeman mukaista. Vastaajista 4 % oli taysin eri mielta siitg, ettd ruoka oli
teeman mukaista. Vastanneista 50 % oli tdysin samaa mielta siitd, ettd ruoka oli mau-

kasta. VVain 2 % vastaajista oli taysin eri mielt4 ruoan maukkaudesta. (Taulukko 10.)

TAULUKKO 10. Ruoka — kysymyksen vastausprosentit

1 2 3 4 5 Ei vastausta
Rll.J-Ok"a oli houkuttelevan na- 350 | 42 % 8 0 8 0% 4% 304
koista?
Ruoka oli teeman mukaista? 38% | 39% | 12% 7% 4% 1%
Ruoka oli maukasta? 50% | 27% | 10% | 11% | 2% 1%
Asteikko:

1=Taysin samaa mieltd 2=Jokseenkin samaa mieltd 3=En osaa sanoa 4=Jokseenkin

erimielta 5=Taysin erimielta

Kysymyslomakkeen lopussa oli kaksi avointa kysymystd, joihin asiakkaat saivat vas-
tata omin sanoin. Toinen kysymyksista oli: Haluaisitteko jatkossa Ravintola Tallissa
jarjestettavan erilaisia teemoja? Millaisia?. Asiakaspalautteiden perusteella erilaiset
teemaviikot ovat tervetulleita Talliin vaihtelevuuden vuoksi. Vastanneista 68 % oli
toivonut jatkossa jérjestettavan erilaisia teemoja Ravintola Tallissa ja 32 % ei ollut
vastannut kysymykseen lainkaan. Teemaehdotuksina oli Italia, Turkki, Vendjd, Rans-
ka, karjalaiset perinneruoat, lahiruoka, suomalainen ruoka, kalat ja dyriaiset, jarvikala,
hanhi, Thai, Intia, Amerikkalainen, Japani, Kiina, eri maakunnat, Libanon, Meksiko,

Valimeri. Erityisesti eri maakuntia oli toivottu useassa palautteessa.

Toinen avoin kysymys oli: Mitd muuta haluaisitte sanoa kreikkalaisesta teemaviikos-

ta?. Tahan kysymykseen oli annettu seuraavanlaisia kommentteja:
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Hinta-laatusuhde kohtaa.

Hyva teema, monipuoliset ja terveelliset vaihtoehdot.
Kaikkiaan Tallin normaalilounasta parempi.

Hyvaa vaihtelua.

Kéayn varmaan teemaviikon ansiosta lounaalla koko viikon.
Herkullista ruokaa ja hyva meininki.

Miellyttava kokemus, lisda odottaen.

Mukavaa vaihtelua, erilainen tunnelma, uusia makuja.
Stifado oli erittain hyva, useammin tata!

Moussaka oli liian suolaista.

11.3.4Toimeksiantajan palaute

Opinndytetydomme toimeksiantaja Ravintola Tallin henkilokunnalta saimme hyvaa
palautetta kuluneesta viikosta. Keittiomestari Jukka-Pekka Riipisen meille pitdméssa
palaverissa kavimme lapi kuluneen viikon tapahtumia. Riipinen totesi, etta suunnitte-
luty6 on tehty huolellisesti ja se nakyi. Han totesi, ettd viikko oli mennyt l&hes erin-
omaisesti. Keittiossa hén ei tyoskennellyt mindan paivand. Sivusta seuranneena hén
totesi, ettd kaikki sujui todella hyvin eikd mitddn suurempia ongelmia ei ollut. Ruoka
maistui hyvélle, erityista kehua saivat kuluneen viikon keitot. Salin puolella tydsken-
tely hoitui hyvin, kaikki asiakkaat saatiin palveltua Kiireestd huolimatta. Restonomias-
sistentti Emmi Mustonen totesi, ettd salissa tydskentely oli itsendista ja salityoskentely

sujui erinomaisesti. Salin ja keittion yhteisty6 sujui moitteettomasti.

12 POHDINTA

Kreikkalaisen lounasviikon suunnittelu oli haastavaa ja kiinnostavaa. Emme tunteneet
etukateen kreikkalaista ruokakulttuuria, joten aihe oli meille melko vieras. Halusimme
kuitenkin tarttua haasteeseen ja tutustua aiheeseen syvallisemmin. Kreikassa lahiruoka
on suuri osa ruokakulttuuria, joten paatimme ottaa lahiruoan tydmme suuntaukseksi.
La&hiruoka on Suomessa koko ajan kasvava trendi seka se kuuluu suureksi osaksi Ra-

vintola Tallin liikeideaan. Koimme aluksi lahiruoan ja kreikkalaisen ruoan yhdistami-



34

sen hieman haastavaksi, mutta perehdyttydmme aiheeseen tyon teko alkoi sujua hyvin.
Haasteellista oli se, ettd kreikkalaisten kayttaméat raaka-aineet eivat ole meilld Suo-
messa saatavilla I&hiruokana. Esimerkiksi oliivit ja oliividljy ovat Suomessa tuontita-
varaa, koska Suomessa ilmasto-olosuhteet eivéat ole suotuisat niiden tuottamiseen.
Suomessa vuodenajat tuovat myds omat haasteensa lahiruoan kayttoon. Kreikassa il-
masto on lammin 14pi vuoden ja olosuhteet tuoreraaka-aineiden kasvattamiseen suo-
tuisat. Opinndytetydmme toteutus sijoittui loppusyksyyn, joten kotimaisten tuore-
elintarvikkeiden saanti oli hankalaa ja jopa l&hes mahdotonta joiltakin osin.

Meilla oli entuudestaan jonkin verran kokemusta ruokalistasuunnittelusta, joten oli
melko helppoa alkaa koota ruokalistaa kokonaisuudeksi. Tyossa oli haastavaa noudat-
taa ruokalistasuunnittelun periaatteita, koska esimerkiksi Kreikassa ei yleensa syoda
jalkiruokia aterioiden yhteydessd. Mikéli kreikkalaiset nauttivat jalkiruokaa aterian
paatteeksi, se yleensa on tuoreita hedelmid. Tamén vuoksi oli hankala 16ytaa erilaisia
kreikkalaisia jalkiruokia. Siksi teemaviikkomme jélkiruoat olivat hedelmépainotteisia
ja melko kevyitd. Kreikassa ruoka on usein kasvispainotteista, mik& myds toi haasteita
ruokalistasuunnitteluun. Mielestdmme lounasruokailuun sopivien ja toimivien resepti-
en loytdminen oli hankalaa, koska esimerkiksi Tallin lounassalaattien periaatteena on
se, ettd yksi salaateista on ruokaisampi kuin muut, sisaltden esimerkiksi lihaa, kalaa tai
kanaa. Tallaisia salaattiresepteja oli vaikea 16ytdd, koska Kreikassa salaatit syodaéan
sellaisenaan. Resepteissa toistuivat usein samat raaka-aineet: oliivi, valkosipuli, feta-
juusto, tomaatti ja sipuli, joten jouduimme muokkaamaan joitakin resepteja, etteivét
samat raaka-aineet toistuisi monissa ruoissa. Reseptit tuottivat myds hankaluuksia mit-
tayksikdiden vuoksi, silla joissakin resepteissa raaka-aineiden maarat oli ilmoitettu

esimerkiksi kahvikuppeina.

Saatuamme ruokalistan valmiiksi hyvaksytimme sen keittiomestari Jukka-Pekka Rii-
piselld, joka antoi pienia muutosehdotuksia seka palautetta. Keittiomestarin palautteen
perusteella muokkasimme listaamme ja lahetimme sen hénelle vield uudestaan tarkis-
tettavaksi. Jouduimme kuitenkin vield toteutusviikolla vaihtamaan ruokien paikkoja

eri paivien kesken huomattuamme raaka-aineiden toistuvuutta ruokalistalla.

Kreikkalaisen teemaviikon reseptiikka oli toimiva, vaikkakin siing olisi ollut paranta-

misen varaa. Esimerkiksi oliivileivén nesteen ja jauhojen suhde ei ollut oikea. Kokei-
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lupéivana leipé onnistui taydellisesti ohjeen mukaan tehtynd, kun taas toteutusviikolla
taikina olisi jaadnyt ohjeen maarid noudattaen liian 10yséksi. Havaitsimme virheen
syyksi vakioinnissa tapahtuneen nappéilyvirheen. Asiakaspalautteiden perusteella asi-
akkaista 72 % oli sit& mielta, ettd ruoka oli maukasta. Mielestimme ja Tallin henkil6-

kunnan mielesta ruokien mauissa ei mygskaan ollut moitittavaa.

Olimme itse tyytyvaisia salin koristeluun. Palautekyselyyn vastanneista 76 % oli sit&
mieltd, ettd kreikkalainen teema valittyi saapuessa ravintolaan. Osa vastaajista kuiten-
kin mainitsi, etta koristeluun olisi voinut panostaa hieman enemmaén. Salin koristelu ei

kuitenkaan ollut meidén paatarkoituksemme tyota toteutettaessa.

Oma roolimme kreikkalaisen lounasviikon aikana oli hyvin selked ja nakyva. Tyos-
kentelimme viikon aikana Tallissa niin sanotussa esimiesasemassa. Vastasimme vii-
kon aikana keittion ja salin toiminnasta l&hes itsendisesti. Saamme olla tyytyvéisia sii-

té, ettd meilld oli hyvét ja ahkerat opiskelijat tyoskenteleméssa kanssamme.

Kirjallisen raportin tyéstaminen sujui hyvin, vaikkakin valilla ajatusten pukeminen
sanoiksi tuotti hankaluuksia. Koko opinndytetydprosessin ajan yhteistydmme toimi
moitteettomasti ja tehtdvien jako ei tuottanut ongelmia. Kokonaisuudessaan tama
opinndytetyd kasvatti meitd ammatillisesti ja sosiaalisesti. Opimme paljon Kreikan
ruokakulttuurista, lahiruoasta, esimiestyoskentelysta seka asiakastyytyvaisyyskyselyn
suorittamisesta. Pidimme koko opinnédytetydprosessin ajan kokonaisuuden hyvin

koossa ja tydstimme sitd hyvin omatoimisesti ja itseohjautuvasti.

Jatkotutkimusehdotuksina voisi olla esimerkiksi jonkun muun maan teemaviikon to-
teutus lahiruoka-ajattelulla. Tutkimuksessa voitaisiin tutkia sitd, ettd miten eri maan
valitseminen vaikuttaa lahiruoan saatavuuteen. Toinen tutkimusehdotus voisi olla, mi-
ten eri vuodenajat vaikuttavat samantyylisen opinndytetyon tai projektityon toteutta-
miseen. Kreikkalaisesta teemaviikosta voisi myds kehittaa & la carte-listan, kokous- ja

illanistujaispaketin.
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LIITE 1.
Asiakaspalautekysely

RAVINTOLA
KREIKKALAINEN TEEMAVIIKKO

ASIAKASPALAUTEKYSELY TAI_I_I

Tama kysely on osa opinnaytetydtamme ja toivomme Teidan vastaavan, silla
mielipiteenne on meille tarkea!

Ympyroi sopivin vastausvaihtoehto ja vastaa kysymyksiin

1. Ensivaikutelma ja yleisilme

Valittyiko kreikkalainen teema saapuessasi ravintolaan? Kylla Ei
Oliko ravintolasalin koristelu aiheeseen sopivaa? Kylla Ei
Saitko mit&én uutta tietoa kreikkalaisesta ruoasta? Kylla Ei
Saitko mit&én uutta tietoa l&hiruoasta? Kylla Ei

Mikali vastasit ei, niin kerro mité olisimme voineet tehda toisin.

2. Ruoka
Asteikko:
1=Téaysin samaa mieltd 2=Jokseenkin samaa mieltd 3=En osaa sanoa 4=Jokseenkin erimieltd 5=Taysin
erimielta
Ruoka oli houkuttelevan nakdista 1 2 3 45
Ruoka oli teeman mukaista 1 2 3 4 5
Ruoka oli maukasta 1 2 3 45

3. Haluaisitteko jatkossa Ravintola Tallissa jarjestettavan erilaisia teemoja?
Millaisia?

4. Mitd muuta haluaisitte sanoa kreikkalaisesta teemaviikosta?

Kiitos vastauksestanne!
Restonomiopiskelijat Heidi Kontio ja Sanna Itkonen



LIITE 2.
Kuvia kreikkalaiselta teemaviikolta
Kuvaaja Henna Liukkonen

Kreikkalainen kattaus Lahiruoka info

Lamminruokabuffet



LIITE 3.
Standi

—T—T—T—T—1T—T—1T—1T—T—T—1T—"

Kreikkalainen keittio

Kreikkalamnen Keittio perustuu
vihanneksiin ja muihin
yvksinkertaisiin, tuoreisiin
valmistusaimneisin.

Ruoka on yvksinkertaista ja
hienostelematonta, mutta silti hywin
makuista. Ruoka tarotaan yleenss
vaatimattomasti koristeltuna ja

katettuna, Lahiruoka Sanastoa
Perinteisia kreikkalaisia ruokia: Kreikkalaiset Kayttavat paljon omilla Kalt orekst - Hyvii ruokahalua
Moussaka - Munakoiso- pelloilla tuotettuja raaka-aineita ja Jevma - Lounas
jauhelihavuoka siksi KreikKkalaista ruokaa voidaankin Nero - Vesi
Stifado - Lampaanlihapata kutsua myds lihiruoaksi. Menu - Ruokalista
Tzatziki - Jogurtti-kurkkukastike Efhansto - Kittos
Souvlaki - Lampaanlihavarras Lihiruoka on ruokaa joka on tuotettu Estiatorio - Ravintola
Baklava - Filotaikinasta tehty makea oman alueen raaka-aineista. Se edistdd Gala - Maito
leivonnainen oman alueensa taloutta ja tydllist Hérete - Niikemiin
pientuottajia.
RAVINTOLA Lihiruoan ajattelupenaatteita ovat RAVINTOLA

ek‘)logi."iuuﬁ, puhh]us. tuoreus, ]

m rurvallisuus, oustavuus ja latu, TALLI

—T—T—T—T—T—T—T——T——T———




LIITE 4.

Ruokalista
Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai Perjantai
Halloumikas Kreikkalainensalaatti
Salaatti 1 rucolasalaatti Luonnonsalaatti Varhaiskaali-porkkanasalaatti (horiatiki) Hedelmainen punakaalisalaatti
Kreikkalainen pasta- Kreikkalainen
Salaatti 2 salaatti Kreikkalainen kylasalaatti perunasalaatti Katkarapusalaatti Kanamunasalaatti
Valimeren tuorejuusto
Salaatti 3 Punajuurisalaatti Kukkakaalisalaatti salaatti Papusalaatti Munakoisosalaatti
Sitruunainen Kreikkalainen sipuli-
Keitto Valimeren kalakeitto kanakeitto oliivikeitto Maalaiskeitto Kreikkalainen papukeitto
Kreikkalainen kana-
Paaruoka Stifado- lihapata Tomaattikala Jauhelihapastavuoka (pastitsio) kasviskastike Musaka

Patates furnu

Lamminliséke | uunissa paistetut perunat Perunasose (skordalia) Pinaattiriisi
Briami

Kasvislisdke | (kesékurpitsapaistos) Uunivihannekset Marinoidut juurekset Pestovihannekset Hunajaporkkanat

Jalkiruoka Hedelmévaahto Jogurttikakku Persikkarahka Hunaja-jogurttihedelmét Omenapiirakka (milopita)

Leipa Patonki, tsatsiki Kreikkalaiset sampylét Oliivileipa Pitaleipa

Kasvissuositus | Kasvispata Téytetyt munakoisot Leivitetty selleripihvi Pinaatti-juustopiirakka Téytetyt paprikat
Grillattu hérén entrecote + Kreikan mummon muikut Souvlaki Keftedes

Suositus Vélimeren broileria punaviini timjamikastike +perunasose lampaanlihavarras lihapullia




LITE 5(1).

OPISKELI

Reseptit
Ruokalistan reseptin koontitydohje
MAMK 28.10.2010
Sivu: 1

Tsatsiki hk&si

50 annostaa 30 g

Saanto yht.: 1,536 KG

Hinta: 2,34 IKG
Reseptikirja: SS Val-
mistuslaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 18.10.2010
Ateriointipéiva: 18.10.2010

Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:

Liséatieto: GLUTEENITON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine

Tydohje

0,800 KG 0,800 KG Jogurtti, luomu

Valuta jogurtti yon yli viileassa.

0,722 KG 0,650 KG Kurkku

0,050 L 0,050 L Oljy, oliivi

0,025 L 0,025 L Viinietikka, valkoinen
0,007 KG 0,005 KG Valkosipuli

0,005 KG 0,005 KG Suola

0,001 KG 0,001 KG Sokeri, hieno talous

Raasta kurkku ja valuta sita hetki siivilassa. Sekoita
kaikki ainekset sekaisin ja koristele esim. kurkun
kuorilla.

Raakapaino yht.: 1,536 KG
Saanto yht.: 1,536 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 2,34 %




LITE 5(2).

Ruokalistan reseptin koontitydohje
OPISKELI MAMK

28.10.2010
Sivu: 2

Stifado hk&si

80 annosta a 150 g (1,00 dlI)

Saanto yht.: 14,479 KG (0,988 L)
Hinta: 4,46 IKG (65,31/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistuslai-
te:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 12.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 18.10.2010
Ateriointipéiva: 18.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas

Ei sovi:

Liséatieto: GLUTEENITON, VAHALAKTOOSINEN

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

0,282 L 0,282 L Oljy, oliivi Ruskista Variolla lihat ja sipulit 6ljyssa.
7,901 KG 7,901 KG Karjalanpaisti liha SN 50/50
10%
1,622 KG 1,411 KG Sipuli
0,068 KG 0,068 KG Valkosipulimurska

0,006 KG 0,006 KG Laakerinlehti Lis&a lihojen joukkoon punaviini, tomaattimehu, vesi,
1,481 L 1,481 L Punaviini etikka sekd mausteet. Hauduta pataa vahintéaan tunti.

1,975 L 1,975 L Mehu, tomaatti Maistele ja lisad tarvittaessa suolaa ja mausteita.
0,494 L 0,494 L Viinietikka, punainen
0,282 KG 0,282 KG Voi, vdhasuolainen,
véhélaktoosinen
0,075 KG 0,056 KG Persilja
3,951 L 3,951 L Vesi
0,138 KG 0,138 KG Suola
0,028 KG 0,028 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,028 KG 0,028 KG Kaneli jauhettu

Raakapaino yht.: 18,103 KG Valmistushavikki: 20,02 %
Saanto yht.: 14,479 KG (0,988 L) Jakeluhavikki: 17,12 %




LITE 5(3).

Ruokalistan reseptin koontitydohje

OPISKELI MAMK 25.3.10.2010
Sivu: 3
Valimeren kalakeitto hk&si
80 annosta a 200 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 16,475 KG (5,000 L)
Hinta; 2,37/KG (7,81/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistuslai-
te: KP
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 18.10.2010
Ateriointipéiva: 18.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisatieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,100 L 0,100 L Oljy, oliivi Kuumenna 6ljy Vario Cooking Centerissa. Kuullosta
5,000 KG 4,000 KG Juuressekoitus keittojuures Oljyssé juureksia, valkosipulia, ja sipulia. Lisd4 vesi ja pa-
kaste kalaliemijauhe.
1,000 KG 1,000 KG Sipulikuutio, pakaste
0,075 KG 0,075 KG Valkosipulimurska
6,000 L 6,000 L Vesi
0,750 KG 0,750 KG Liemijauhe, kala
0,025 KG 0,025 KG Pippuri, musta, rouhittu Lis&a mausteet.
0,750 KG 0,750 KG Tomaattimurska
0,005 KG 0,005 KG Sahrami
0,020 KG 0,020 KG Timjami, kuivattu
0,250 L 0,250 L Mehu, appelsiinituore
0,250 KG 0,250 KG Suola
1,000 KG 1,000 KG Katkarapu, 350/500 Kun vihannekset ovat kypsid, lisaa kalat ja kypsenné ne
1,000 KG 1,000 KG  Sei, kuutio pakaste varovasti. Lis&d katkarapu vasta viimeisena.
1,000 KG 1,000 KG Lohi
0,250 KG 0,250 KG Tilli, pakaste Koristele tillill4 juuri ennen tarjoilua.
Raakapaino yht.: 16,475 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht.:

16,475 KG (5,000 L)

Jakeluhavikki: 2,88 %




LIITE 5(4).

Ruokalistan reseptin koontitydohje

OPISKELI MAMK 25.3.10.2010
Sivu: 4
Uunissa paistetut perunat- patates furnu hk&si
80 annostaa 70 g
Saanto yht.: 5,867 KG
Hinta: 1,47 IKG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: Kust.paikka:
826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 18.10.2010
Ateriointipéiva: 18.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

5,333 KG 5,333 KG Peruna, kuorittu

Lohko perunat suuriksi veneiksi.

0,533 L 0,533 L Oljy, oliivi

0,160 L 0,160 L Mehu, sitruuna

0,053 KG 0,053 KG Valkosipulimurska
0,027 KG 0,027 KG Oregano kuivattu
0,043 KG 0,043 KG Suola

0,027 KG 0,027 KG Pippuri, musta, rouhittu

Tee marinadi sekoittamalla kaikki ainekset keskaan.
Sekoira marinadi perunoihin ja paista SCC:lI4 paistetut
perunat ohjelmalla.

Raakapaino yht.: 6,176 KG
Saanto yht.: 5,867 KG

Valmistushavikki: 5,01 %
Jakeluhavikki: 4,55 %




LLITE 5(5)

Ruokalistan reseptin koontitydohje

OPISKELI MAMK 25.3.10.2010
Sivu: 5
Briami - kesakurpitsapaistos hk&si
80 annosta a 60 g
Saanto yht.: 4,952 KG
Hinta: 1,54 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 18.10.2010
Ateriointipéiva: 18.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

1,515 KG 1,318 KG Kesékurpitsa vihrea
1,347 KG 0,876 KG Porkkana

0,702 KG 0,702 KG Sipuli, puna kuorittu
0,876 KG 0,876 KG Paprikasekoitus, pakaste

Paloittele kasvikset ja laita ne vuokaan.

0,842 KG 0,842 KG Tomaattimurska

0,021 KG 0,021 KG Valkosipulimurska
0,013 KG 0,013 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,026 KG 0,026 KG Kasvisliemijauhe
0,421 L 0,421 L Vesi

0,042 L 0,042 L  Oljy, rypsi

0,013 KG 0,013 KG Suola

0,021 KG 0,021 KG Sokeri, hieno talous
0,044 L 0,044 L Viinietikka, balsamico

Lis&a tomaattimurska ja mausteet, sekoita kaikki
ainekset keskenaan hyvin. Hauduta vihanneksia SCC:ll&
140 asteessa, kunnes ne ovat pehmenneet. Liséa
tarvittaessa hieman sokeria, jos maku on liian hapan.

Raakapaino yht.: 5,214 KG
Saanto yht.: 4,952 KG

Valmistushavikki: 5,03 %
Jakeluhavikki: 3,06 %




LIITE 5(6).

Ruokalistan reseptin koontitydohje
OPISKELI MAMK 28.10.2010
Sivu: 6

Halloumikas rucolasalaatti hk&si
80 annosta a 60 g (1,00 dI)

Saanto yht.: 4,809 KG (4,4441)
Hinta: 6,88 /KG (7,44 /L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 18.10.2010
Ateriointipéiva: 18.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas

Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,667 KG 0,667 KG Halloumi Leikkaa haloumi-juusto viipaleiksi. Levittele juustot leivinpa-
perilla vuoratulle pellille ja paista SCC:ssa 200 asteessa
n.10minuuttia, kunnes ne ovat saaneet kauniin varin. Jaahdy-
ta.
2,222 KG 2,222 KG Salaatti, jadsalaatti Pese salaatit ja revi ne vadille.
0,356 KG 0,356 KG Salaatti, rucola Pese ja paloittele tomaatit ja lisd& ne vadille.
1,389 KG 1,333 KG Tomaatti Lisad jaahtyneet juustot vadille.
0,222 L 0,222 L Oljy, oliivi Lisad ainekset salaatin sekaan ja sekoita hyvin, niin
Viinietikka, balsamico ettd raaka-aineet ovat sekaisin. Tarkista maku.
0,004 KG 0,004 KG Suola
0,004 KG 0,004 KG Pippuri, musta, rouhittu
Raakapaino yht.: 4,809 KG Valmistushévikki: 0,00 %

Saanto yht.: 4,809 KG (4,444L) Jakeluhavikki: 0,18 %




LITE 5(7).

OPISKELI

MAMK

Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010

Sivu: 7

Kreikkalainen pastasalaatti hk&si

80 annostaa 70 g
Saanto yht.:
Hinta:
Reseptikirja:
laite:
Kust.paikka:
Tekija:

Pvm:

Ruokalista:
Valm.péiva:

(1,00 dlI)
5,867 KG (5,333 L)
3,70 /KG (4,07 /L)
OPETUS Valmistus-

826

OPISKELI
8.10.2010

ks. Koontierittely
18.10.2010

Ateriointipéiva: 18.10.2010

Ateriatyyppi:
Ei sovi:

23 - Salaattilounas

Lisatieto:

LAKTOOSITON

P Ostopaino

Kayttopaino Raaka-aine

Tydohje

2,133 KG

2,133 KG Makaroni, penne

Keité pasta SCC:l1a keitetty pasta-ohjelmalla(maustal).
Jadhdyta

1,067 KG
0,613 KG
0,533 KG
0,533 KG

1,067 KG Juusto, feta kuutio, laktoositon Pilko sipuli, valuta juustot ja oliivit, sulata paprikat. Lis&a

0,533 KG Sipuli
0,533 KG Oliivi musta kivetdn
0,533 KG Paprikasekoitus, pakaste

ainekset pastan sekaan.

0,107 KG
0,267 L
0,213 L
0,107 L
0,267 KG
0,107 KG

0,107 KG Oregano kuivattu
0,267 L Oljy, oliivi

0,213 L Viinietikka, valkoinen
0,107 L Mehu, sitruuna

0,267 KG Valkosipulimurska
0,107 KG Suola

Lis&a mausteet pastan sekaan, sekoita huolellisesti,
tarkista maku ja anna hetki maustua kylméssa.

Raakapaino yht.:
Saanto yht.:

5,867 KG
5,867 KG (5,333 L)

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 4,55 %




LIITE 5(8).

OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010

Sivu: 8

Punajuurisalaatti hk&si
80 annosta a 50 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 4,000 KG (1,600 L)
Hinta: 1,26 /KG (3,15/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-

laite:

Kust.paikka: 826

Tekijé: OPISKELI
Pvm: 6.9.2010

Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 18.10.2010
Ateriointipéiva: 18.10.2010

Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas

Ei sovi:

Liséatieto: GLUTEENITON, LAKTOOSITON

P Ostopaino

Kayttopaino

Raaka-aine

Tydohje

2,971 KG
1,143 KG
0,560 KG

2,080 KG
0,800 KG
0,560 KG

Punajuuriséilyke, kuutio
Maustekurkkukuutio
Omenakuutio, pakaste

Valuta punajuuret ja suolakurkut. Sulata omenat.
Sekoita keskenaan.

0,080 KG
0,480 KG
0,005 KG
0,005 KG

0,080 KG
0,480 KG
0,005 KG
0,005 KG

Ruohosipuli pakaste Dujardin
Kermaviili, laktoositon

Suola

Pippuri, musta, rouhittu

Lis&a sekaan suola, pippuri, kermaviili ja ruohosipuli.
Sekoita ja Koristele.

Raakapaino yht.: 4,010 KG

Saanto yht.:

4,000 KG (1,600 L)

Valmistushavikki: 0,24 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




LIITE 5(9).

OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010
Sivu: 11

Valimeren broileri hk&si
10 annosta a 220 g (1,00 dlI)

Saanto yht.: 2,235 KG (2,500 L)
Hinta: 4,67/KG (4,18 /L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva:

18.10.2010

Ateriointipéiva: 18.10.2010
Ateriatyyppi: 24 - Suositus

Ei sovi:

Lisatieto: GLUTEENITON, LAKTOOSITON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,938 KG 0,938 KG Broiler filee, tuore Laita broiler fileet vuokaan ja mausta suolalla seka
0,007 KG 0,007 KG Suola pippurilla. Paista fileet SCC:lla grillatut broilerit
0,003 KG 0,003 KG Pippuri, musta, rouhittu ohjelmalla.
0,287 KG 0,250 KG Sipuli Hienonna sipuli ja leikkaa tomaatit paloiksi. Kuullota
0,521 KG 0,500 KG Tomaatti tomaatit, sipulit ja valkosipulit kattilassa 6ljyssa. Lisaa
0,063 KG 0,063 KG Valkosipulimurska joukkoon mausteet.
0,005 KG 0,005 KG Chilijauhe
0,013 KG 0,013 KG Yrttimauste, kuivattu
0,025 L 0,025 L Oljy, oliivi
0,250 KG 0,250 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon Lisaé joukkoon kerma, vesi, viinietikka, kanaliemijauhe
0,250 L 0,250 L Vesi seké sokeripalat. Kuumenna ja liséa suolaa seké
0,050 L 0,050 L Viinietikka, valkoinen mausteita tarvittaessa. Lisad viimeiseksi
0,015 KG 0,015 KG Sokeri, pala pikku sirkku ruohosipulisilppu.
0,037 L 0,037 L Kanaliemijauhe
0,025 KG 0,025 KG Ruohosipuli pakaste Dujardin

Raakapaino yht.: 2,430 KG

Saanto yht.:

2,235 KG (2,500 L)

Valmistushavikki: 8,02 %
Jakeluhavikki: 1,57 %




LIITE 5(10).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 13
Kasvispata hk&si
10 annostaa 340 g (1,00 dlI)
Saanto yht.: 3,400 KG (2,000L)
Hinta; 1,38/KG (2,35/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 18.10.2010
Ateriointipéiva: 18.10.2010
Ateriatyyppi: 25 - Kasvislounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,600 KG 0,600 KG Peruna, kuorittu Lohko perunat, porkkanat ja omenat. Sekoita
0,600 KG 0,600 KG Porkkana kuorittu purjosipulit ja muut kasvikset keskenéan. Laita seos GN
0,429 KG 0,300 KG Omena vuokaan ja kaada 0ljya paalle.
0,240 KG 0,240 KG  Purjosipuliviipale, pakaste
0,060 L 0,060 L Oljy, oliivi
0,020 KG 0,020 KG Currytahna Lis&a kaikki muut ainekset vuokaan ja sekoita hyvin.
0,020 KG 0,020 KG Valkosipulimurska Paista SCC:l1a 140 asteessa 20 minuuttia, tarkista
0,400 KG 0,400 KG Tomaattimurska 400g kasvisten kypsyys ja maku.
0,200 KG 0,200 KG Kookosmaito
0,030 L 0,030 L Mehu, sitruunatdysmehu
0,004 KG 0,004 KG Suola
0,333 KG 0,333 KG Ruiisi, pitkajyvainen Tarjoile keitetyn riisin kera.
0,667 L 0,667 L Vesi
0,007 KG 0,007 KG Suola
Raakapaino yht.: 3,481 KG Valmistushévikki: 2,32 %

Saanto yht.: 3,400 KG (2,000 L) Jakeluhavikki: 0,00 %




LITE 5(11).

OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010
Sivu: 14

Hedelmavaahto hk&si

80 annosta a 140 g
Saanto yht.: 11,360 KG
Hinta: 4,00 /KG

Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: YK

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 18.10.2010
Ateriointipéiva: 18.10.2010
Ateriatyyppi: 26 - Jélkiruoka
Ei sovi:

Liséatieto: VAHALAKTOOSITON & GLUTEENITON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine

Tydohje

2,400 KG 2,400 KG Kerma, kuohu

vahalaktoosinen

Vaahdota kerma yleiskoneella.

0,160 KG 0,160 KG Sokeri, vanilja
1,200 KG 1,200 KG Sokeri, tomu
0,160 L 0,160 L Mehu, sitruuna
8,276 KG 4,800 KG Hedelmacocktail
sokeriliemessa

Valuta hedelmat ja soseuta sauvasekoittimella.Liséa
sokerit ja sitruunamehu

2,704 KG 2,704 KG Juusto, tuore maustamaton

Sekoita kaikki aineet yleiskoneessa. Tarkista makul.

Raakapaino yht.: 11,424 KG
Saanto yht.: 11,360 KG

Valmistushavikki: 0,56 %
Jakeluhavikki: 1,41 %




LIITE 5(12).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Sitruunainen kanakeitto hk&si
80 annosta a 300 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 25,615 KG (7,273 L)
Hinta: 1,52 /KG (5,37 /L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistuslai-
te:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 12.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 19.10.2010
Ateriointipdiva: 19.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON, GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

3,273 KG 3,273 KG Broiler fileesuikale, marinoitu
0,073 KG 0,073 KG Mauste, yrttitarha

Mausta fileesuikaleet yrttitarha-mausteseoksella ja
kypsennd SCC:lI4 grillatut broilerit ohjelmalla.

1,129 KG 0,982 KG Sipuli
0,970 KG 0,727 KG Selleri, varsi
10,909 L 10,909 L Vesi
0,364 KG 0,364 KG Suola
0,364 KG 0,364 KG Riisi, pitkajyvainen
3,855 KG 3,855 KG Porkkanakuutio, pakaste
0,655 KG 0,655 KG Purjosipuliviipale, pakaste

Pilko sipuli ja selleri. Lis&a suolaveteen kasvikset ja

riisi, keitd kypsaksi.

4,364 L 4,364 L Mehu, sitruuna

0,073 KG 0,007 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,073 KG 0,007 KG Laakerinlehti

0,036 KG 0,036 KG Ruohosipuli pakaste Dujardin

Lis&a mausteet ja lopuksi pilkotut broilerit. Tarkista

maku, Koristele ruohosipulilla.

Raakapaino yht.: 25,615 KG
Saanto yht.: 25,615 KG (7,273 L)

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 6,30 %




LITE 5(13).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 16
Tomaattikala hk&si
80 annosta a 200 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 17,511 KG (8,889 L)
Hinta; 3,64/KG (7,17 /L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistuslai-
te:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 19.10.2010
Ateriointipdiva: 19.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON, GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
11,111 KG 8,889 KG Muikku Mausta kalat sitruunalla, suolalla ja pippurilla.
0,107 KG 0,107 KG Sitruuna
0,053 KG 0,053 KG Suola
0,018 KG 0,018 KG Pippuri, musta, rouhittu
3,065 KG 2,667 KG Sipuli Pilko sipuli ja kuullota ne valkosipulimurskan kanssa
0,044 KG 0,044 KG Valkosipulimurska Oljyssé. Lisaé tomaattimurska ja etikka seka sitruuna.
0,444 L 0,444 L Oljy, oliivi Anna hautua vajaa puoli tuntia.
0,089 L 0,089 L Mehu, sitruunatdysmehu
3,556 KG 3,556 KG Tomaattimurska
0,222 L 0,222 L Viinietikka, valkoinen
1,389 KG 1,333 KG Tomaatti Kaada tomaattikastike kalojen paalle. Lado viipaloidut to-
maatit kalojen paalle ja kypsennd SCC:ssa 130 asteessa
noin 30 min.
0,178 KG 0,178 KG Persilja, pakaste Dujardin Koristele
Raakapaino yht.: 17,600 KG Valmistushévikki: 0,51 %

Saanto yht.: 17,511 KG (8,889 L) Jakeluhavikki: 8,63 %




LIITE 5(14).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Kreikkalaiset sampylat hk &si
80 annostaa 30 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 2,463 KG (2,424 1)
Hinta; 2,22 /KG (2,26 /L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 12.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 19.10.2010
Ateriointipdiva: 19.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tydohje
0,121 KG 0,121 KG Hiiva Liota hiiva kadenlampdiseen nesteeseen.
0,485 KG 0,485 KG Jogurtti, luomu
0,485 KG 0,485 KG Maitojuoma kevyt laktoositon
0,015 KG 0,015 KG Suola Lis&a mausteet
0,007 KG 0,007 KG Sokeri hieno, siro kide
0,002 KG 0,002 KG  Oregano kuivattu
0,087 L 0,087 L Oljy, oliivi
1,042 KG 1,042 KG Jauho, hiivaleipa Sekoita juustokuutiot hieman murennettuna.Sekoita va-
hitellen jauhot ja vaivaa hyvin.
0,218 KG 0,218 KG Juusto, feta kuutio, laktoositon Leivo sampyldiksi, Kohota ja paista SCC:ssd 170 asteessa
n.15minuuttia.
Raakapaino yht.: 2,463 KG Valmistushévikki: 0,00 %
Saanto yht.: 2,463 KG (2,424 L) Jakeluhavikki: 2,56 %




LIITE 5(15).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:

Uunivihannekset hk&si

80 annosta a 60 g (1,00 dI)

Saanto yht.: 4,838 KG (0,784 L)

Hinta: 1,66 /KG (10,22 /L)

Reseptikirja: OPETUS Valmistus-

laite:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010

Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 19.10.2010

Ateriointipdiva: 19.10.2010

Ateriatyyppi: 21 - Lounas

Ei sovi:

Lisétieto: GLUTEENITON, MAIDOTON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
1,569 KG 1,569 KG Porkkana kuorittu Pilko tomaatit, sipulit ja porkkanat reiluiksi paloiksi.
0,817 KG 0,784 KG Tomaatti Valele oliivioljylla, mausta suolalla ja yrteilla. Paista
0,902 KG 0,784 KG Sipuli ensin porkkanat SCC:114 140 asteessa muutama
1,569 KG 1,569 KG Parsakaali pakaste minuutti. Lisaa sitten loput kasvikset ja paista viela 10
0,235 L 0,235 L  Oljy, oliivi minuuttia.

0,024 KG 0,024 KG Suola
0,012 KG 0,012 KG Rosmariini kuivattu
0,012 KG 0,012 KG Timjami, kuivattu

Raakapaino yht.: 4,988 KG
4,838 KG (0,784 L) Jakeluhavikki: 0,79 %

Saanto yht.:

Valmistushavikki: 3,00 %




LIITE 5(16).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 19
Perunasose (skordalia)hk&si
80 annosta a 150 g
Saanto yht.: 12,310 KG
Hinta: 1,03/KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELLI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 19.10.2010
Ateriointipdiva: 19.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisatieto: VAHALAKTOOSINEN, GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
10,463 KG 10,463 KG Peruna kuorittu muusi Keita perunat kypsiksi keittopadassa. Kaada keitinvesi
0,162 KG 0,162 KG Maitojauhe rasvaton pois ja soseuta perunat. Lisaa vesi ja maitojauhe, vahalak-
toosinen sekoita. Lis&4 mausteet kuumenna ja tarkista maku.
2,208 L 2,208 L Vesi
0,020 KG 0,020 KG Valkosipulimurska
0,020 KG 0,020 KG  Sokeri, hieno talous
0,500 L 0,400 L Oljy, oliivi
0,100 L 0,100 L Viinietikka, valkoinen
0,047 KG 0,047 KG Suola

Raakapaino yht.: 13,421 KG

Saanto yht.:

12,310 KG

Valmistushavikki: 8,28 %
Jakeluhavikki: 2,52 %




LIITE 5(17).

OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010
Sivu: 20

Kreikkalainen kylasalaatti hk&si

80 annostaa 80 g (1,00 dI)

Saanto yht.:
Hinta:
Reseptikirja:
laite:
Kust.paikka:
Tekija:

826
OPISKELI

Pvm: 8.10.2010

Ruokalista:
Valm.péiva:

ks. Koontierittely
19.10.2010

Ateriointipdiva: 19.10.2010

Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas

Ei sovi:

6,452 KG (4,000 L)
3,53/KG (5,69/L)
OPETUS Valmistus-

Liséatieto: GLUTEENITON, LAKTOOSITON

P Ostopaino

Kayttopaino

Raaka-aine Tydohje

1,412 KG
0,800 KG
0,140 KG
0,575 KG
0,778 KG
2,333 KG
0,600 KG

1,200 KG
0,800 KG
0,140 KG
0,500 KG
0,700 KG
2,240 KG
0,480 KG

Salaatti, jadvuori Pese ja leikkaa salaatti, tomaatti, paprika ja kurkku.

Juusto, feta kuutio, laktoositon Leikkaa sipulit puolikkaiksi renkaiksi. Lisaé salaattiin
Oliivi musta kiveton oliivit ja fetajuusto.

Sipuli

Kurkku

Tomaatti

Paprika, vihreé

0,010 L

0,020 KG
0,020 KG
0,008 KG
0,004 KG
0,004 KG
0,340 L

0,010 L

0,020 KG
0,008 KG
0,008 KG
0,004 KG
0,004 KG
0,340 L

Mehu, sitruuna Laita sitruunamehu, 6ljy, valkosipulimurska ja muut
Valkosipulimurska mausteet kulhoon ja sekoita. Kaada kastike salaatin

Oregano kuivattu paalle ja sekoita. Koristele!
Pippuri, musta, rouhittu
Sokeri hieno, siro kide
Suola
Oljy, oliivi

Raakapaino yht.: 6,454 KG

Saanto yht.:

Valmistushavikki: 0,03 %

6,452 KG (4,000 L) Jakeluhavikki: 0,81 %




LIITE 5(18).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Kukkakaalisalaatti hk&si
80 annostaa 80 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 6,747 KG (5,333 L)
Hinta: 2,16 IKG (2,73 /L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 19.10.2010
Ateriointipdiva: 19.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, LAKTOOSITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

2,133 KG 2,133 KG Kukkakaali pakaste

0,867 KG 0,693 KG Paprika, punainen

0,640 KG 0,640 KG Purjosipuliviipale, pakaste
1,833 KG 1,760 KG Tomaatti

Kuutioi paprika ja tomaatit. Sulata kukkakaali ja
purjosipuli. Sekoita ainekset keskaan.

1,067 KG 1,067 KG Kermaviili, Laktoositon, 5kg
0,495 KG 0,347 KG Maustekurkkukuutio

0,011 KG 0,011 KG Suola

0,005 KG 0,005 KG Sokeri, hieno talous

0,005 KG 0,005 KG Pippuri, valko jauhettu

0,005 L 0,005 L Mehu, sitruuna

0,080 KG 0,080 KG Ruohosipuli pakaste Dujardin

Sekoita ruohosipuli, maustekurkku sekd mausteet
kermaviiliin ja sekoita kastike salaattiin. Koristele
ruohosipulilla ja tomaatilla.

Raakapaino yht.: 6,747 KG
Saanto yht.: 6,747 KG (5,333 L)

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 5,14 %




LITE 5(19).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Luonnonsalaatti hk&si
80 annostaa 80 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 6,452 KG (1,290L)
Hinta; 2,84 /KG (14,19/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 19.10.2010
Ateriointipdiva: 19.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas
Ei sovi:
Lisatieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
3,036 KG 2,581 KG Salaatti, jadvuori Pilko jadvuorisalaatti ja raasta porkkanat. Pese
1,290 KG 1,290 KG Porkkana kuorittu vuonankaali ja sekoita kaikki ainekset keskenaan.
1,290 KG 1,290 KG Vuonankaali
1,290 KG 1,290 KG Mustaherukka, pakaste
Astikkala
Raakapaino yht.: 6,452 KG Valmistushévikki: 0,00 %

Saanto yht.: 6,452 KG (1,290 L) Jakeluhavikki: 0,80 %




LIITE 5(20).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 26102010
Ivu:
Grillattu haran entrecote+punaviinikastike hk&si
10 annosta a 230 g Saanto
yht.: 2,300 KG
Hinta: 12,58 /IKG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 19.10.2010
Ateriointipdiva: 19.10.2010
Ateriatyyppi: 24 - Suositus
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

0,030 KG 0,030 KG Sokeri, hieno talous

Posauta viinietikka kuumassa kattilassa. Lisad sokeri ja

0,020 L 0,020 L Viinietikka, balsamico demi-glace.

0,200 KG 0,200 KG Kastike, demi glace

0,300 L 0,300 L Punaviini Lis&a punaviini ja vesi. Mausta. Anna kiehua hetki ja
0,200 L 0,200 L Vesi maista.

0,050 KG 0,050 KG Timjami, kuivattu
0,003 KG 0,003 KG Suola
0,001 KG 0,001 KG Pippuri, sekoitus

0,020 KG 0,020 KG Maissitarkkelys

Suurusta tarvittaessa vesi-maizena seoksella, ala tee liian
paksua.

1,500 KG 1,500 KG Naudan entrecote

Leikkaa entrecosta a 1509 kokoisia pihveja.Paista ent-
recote pannulla haluttuun kypsyyteen. Mausta suolalla
ja pippurilla.

Raakapaino yht.: 2,324 KG
Saanto yht.: 2,300 KG

Valmistushavikki: 1,03 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




LIITE 5(21).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Taytetyt munakoisot hk&si
10 annosta a 200 g Saanto
yht.: 2,000 KG
Hinta: 4,27 IKG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 19.10.2010
Ateriointipdiva: 19.10.2010
Ateriatyyppi: 25 - Kasvislounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

1,379 KG 1,200 KG Munakoiso

0,300 KG 0,300 KG Sipuli, kuorittu

0,040 L 0,040 L Oljy, oliivi

0,040 KG 0,040 KG Valkosipulimurska

0,417 KG 0,400 KG Tomaatti

0,010 KG 0,010 KG Basilika, tuore

0,005 KG 0,005 KG Suola

0,005 KG 0,005 KG Timjami, kuivattu

0,005 KG 0,005 KG Paprikajauhe

0,003 KG 0,003 KG Pippuri, musta, rouhittu

0,200 KG 0,200 KG Juusto, mozzarella,
tuorejuusto

KOVERRA HALKAISTUISTA MUNAKOISOISTA SISUS
RUOKALUSIKALLA POIS, NIIN ETTA SEINAMAN
PAKSUUS ON N.7 MM. HAKKAA KOVERRETU SISUS
TAYTTEESEEN. PILKO SIPULIT PIENEKSI
KUUTIOKSI, SAMOIN TOMAATTI. FREESAA
PANNULLA TAYTEAINEITA JA MAUSTA. PIRSKOTA
OLIIVIOLIYA MUNAKOISOILLE JA KYPSENNA
MUNAKOISOJA PELKILTAAN UUNISSA N.10 MIN 200
ASTEESSA.

OTA UUNISTA, TAYTA JA LAITA MOZZARELLA-
VIIPALEITA PAALLE. TARJOA RISOTTOA SEKA
KURKKU-KERMAVIILIKASTIKETTA LISAKKEENA,

TARJOILE KEITETYN OHRAN KANSSA.

Raakapaino yht.: 2,208 KG
Saanto yht.: 2,000 KG

Valmistushavikki: 9,42 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




LITE 5(22).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Jogurttikakku hk&si
80 annosta a 60 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 5,084 KG (4,444 1)
Hinta: 2,68/KG (3,07/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 13.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 19.10.2010
Ateriointipdiva: 19.10.2010
Ateriatyyppi: 26 - Jélkiruoka
Ei sovi:
Lisétieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tydohje
0,778 KG 0,778 KG Margariini, laktoositon Vatkaa margariini ja sokeri valkeaksi vaahdoksi.
0,889 KG 0,889 KG Sokeri, hieno talous
1,379 KG 1,200 KG Kananmuna Lisad kananmunat hyvin sekoittaen.
1,089 KG 1,089 KG Jogurtti, luomu Sekoita leivinjauhe, vehndjauho ja vaniljasokeri
0,031 KG 0,031 KG Leivinjauhe keskenadn. Lisaa jauhoseos ja jogurtti vuorotellen
1,467 KG 1,467 KG Jauho, vehna taikinaan varovasti sekoittaen. Voitele kakkuvuoka ja
0,022 KG 0,022 KG Sokeri, vanilja vuoraa vuoka mantelirouheella. Kaada taikina
0,333 KG 0,333 KG Mantelirouhe kakkuvuokaan ja paista SCC:114 140 asteessa reilu tunti.

Raakapaino yht.: 5,809 KG

Saanto yht.:

5,084 KG (4,444 L)

Valmistushavikki: 12,47 %
Jakeluhavikki: 5,59 %




LIITE 5(23)

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Kreikkalainen sipuli-oliivikeitto hk&si
80 annosta a 260 g (1,00 dl)
Saanto yht.: 21,120 KG (13,333L)
Hinta: 0,60/KG (0,95/L) Re-
septikirja: OPETUS Valmistuslai-
te:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON, GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

4,431 KG 2,880 KG Porkkana

3,908 KG 3,400 KG Sipuli

0,267 KG 0,200 KG Valkosipuli

1,200 KG 1,200 KG Purjosipuli, hakattu, pakaste

Paloittele porkkanat ja suikaloi sipulit. Laita sipulit,
porkkanat ja purjot kattilaan ja freesaa ne 0ljyssé.

0,133 L 0,133L  Oljy, oliivi
13,333 L 13,333 L Vesi Lis&a kasvisten sekaan vesi, valkoviinietikka ja
0,200 L 0,200 L Viinietikka, valkoinen kasvisliemijauhe sekd mausteet. Keita kypsaksi ja lisaa

0,147 KG 0,147 KG Kasvisliemijauhe

0,013 KG 0,013 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,027 KG 0,027 KG Suola

0,013 KG 0,013 KG Chilijauhe

0,400 KG 0,400 KG Ruohosipuli pakaste Dujardin
0,293 KG 0,293 KG Oliivi vihrea viipaloitu

oliivit seka ruohosipulit viimeisend. Maista ja lisaa
tarvittaessa mausteita.

Raakapaino yht.: 22,240 KG
Saanto yht.: 21,120 KG (13,333L)

Valmistushavikki: 5,04 %
Jakeluhavikki: 1,52%




LITE 5(24).

OPISKELI

MAMK

Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.102010

Sivu: 30

Oliivileipa hk&si

80 annostaa 30 g (1,00 dI)

Saanto yht.:

2,411 KG (0,952 L)

Hinta: 4,78 IKG (12,11/L)

Reseptikirja:
laite:

Kust.paikka: 826

Tekijé: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010

Ruokalista:

ks. Koontierittely

Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas

Ei sovi:

OPETUS Valmistus-

Lisatieto:

MAIDOTON

P Ostopaino

Kayttopaino

Raaka-aine

Tydohje

0,952 L
0,048 KG

0,952 L
0,048 KG

Vesi
Hiiva

Liota hiiva kadenlampdiseen veteen.

0,048 KG
0,001 KG
0,014 KG

0,048 KG
0,001 KG
0,014 KG

Oliivi musta viipaloitu
Oregano kuivattu
Suola

Lisaa mausteet.

1,221 KG

1,221 KG

Jauho, hiivaleipa

Sekoita jauhot véhitellen nesteen sekaan.

0,013 L

0,013 L

Oljy, oliivi

Lisaa oljyt loppuvaiheessa.

6,568 KG
0,057 KG

0,057 KG
0,057 KG

Kananmuna
Seesaminsiemen

Leivo taikinasta leivét, kohota ja voitele kananmunalla ja
ripottele pinnalle seesaminsiemenia.

Raakapaino yht.: 2,411 KG

Saanto yht.:

2,411 KG (0,952 L)

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0,47 %




LIITE 5(25).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Kreikkalainen pastavuoka-pastitsio hk&si
80 annosta a 300 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 24,627 KG (13,333L)
Hinta: 3,32/KG (6,13 /L) Re-
septikirja: OPETUS Valmistuslai-
te:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 21.9.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: LAKTOOSITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

4,000 KG 4,000 KG Makaroni, penne

Keitd pasta suolavedessa

6,667 KG 6,667 KG Maitojuoma kevyt laktoositon
0,147 L 0,147 L Oljy, rypsi

0,200 KG 0,200 KG Suola

0,533 KG 0,533 KG Jauho, vehna

1,333 KG 1,333 KG Juustoraasteseos

Valmista juustokastike:

Sekoita Vario Cooking Centerissa 6ljy ja jauho, lisda
maito ja sekoita tasaiseksi. Sekoita kokoajan kunnes
kastike on suurustunut. Mausta ja lisaé juusto.

5,333 KG 5,333 KG Jauheliha nauta-sika 50/50
10%

2,667 KG 2,667 KG Sipulikuutio, pakaste

5,333 KG 5,333 KG Tomaattimurska

0,013 KG 0,013 KG Rosmariini kuivattu

0,067 KG 0,067 KG Suola

0,027 KG 0,027 KG Pippuri, musta, rouhittu

Valmista jauhelihakastike:

Ruskista jauhelija Vario Cooking Centerilld ja lisaa
sipuli. Mausta jauhelija ja lisd4 tomaattimurska,
kiehauta.

2,667 KG 2,667 KG Juustoraasteseos

Kokoa vuoka:

Sekoita jauheliha ja pasta keskenéén, lisaa voideltuun vuo-
kaan. Kaada kastike paélle, sekoita ja ripottele paélle juus-
toraastetta. Paista SCC:I1& 160 asteessa 30 min.

Raakapaino yht.: 28,987 KG
Saanto yht.: 24,627 KG (13,333L)

Valmistushavikki: 15,04 %
Jakeluhavikki: 2,54 %




LIITE 5(26).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Marinoidut juurekset hk&si
80 annosta a 60 g
Saanto yht.: 4,956 KG
Hinta: 1,89 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: Kust.paikka:
826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

1,252 KG 1,252 KG Porkkana kuorittu
0,832 KG 0,832 KG Lanttu, kuorittu
1,252 KG 1,252 KG Palsternakka, kuorittu
0,667 KG 0,667 KG Sipuli, puna kuorittu
0,768 KG 0,668 KG Kesékurpitsa vihrea

Lohko vihannekset isoiksi lohkoiksi. Laita ne vuokaan.

0,400 L 0,400 L Oljy, rypsi

0,012 KG 0,012 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,025 KG 0,025 KG Kasvisliemijauhe
0,020 KG 0,020 KG Valkosipulimurska
0,020 KG 0,020 KG Suola

0,012 KG 0,012 KG Oregano kuivattu
0,020 KG 0,020 KG Sokeri, hieno talous
0,042 L 0,042 L Viinietikka, balsamico

Valmista 6ljysta ja mausteista marinadi, sekoita
marinadi kasvisten joukkoon. Hauduta vihanneksia
SCC:I14 140 asteessa n. 20 minuuttia tai kunnes ne ovat
pehmenneet.Lisaa tarvittaessa hieman sokeria, jos
maku on liian hapan.

Raakapaino yht.: 5,221 KG
Saanto yht.: 4,956 KG

Valmistushavikki: 5,08 %
Jakeluhavikki: 3,15%




LIITE 5(27).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 33
Varhaiskaali-porkkanasalaatti hk&si
80 annosta a 60 g
Saanto yht.: 5,000 KG
Hinta: 1,18 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: YK
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas
Ei sovi:
Lisatieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
4,545 KG 3,000 KG Kaali, valko Suikaloi kaali ja porkkana yleiskoneella. Suikaloi myds
1,500 KG 1,500 KG Porkkana kuorittu sipuli.
0,500 KG 0,500 KG Sipuli, kuorittu
0,100 KG 0,100 KG Mantelilastu Paahda manteleita uunissa muutama minuutti.
0,200 L 0,200 L Oljy, oliivi Sekoita kastikkeen ainekset.
0,090 L 0,090 L Mehu, sitruuna Sekoita kastike kasviksiin, koristele manteleilla.
0,050 KG 0,030 KG Suola
Raakapaino yht.: 5,420 KG Valmistushévikki: 7,75 %

Saanto yht.: 5,000 KG Jakeluhavikki: 4,00 %




LIITE 5(28).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 34
Kreikkalainen perunasalaatti hk&si
80 annostaa 70 g
Saanto yht.: 5,815 KG
Hinta: 2,97 IKG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: Kust.paikka:
826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas
Ei sovi:
Lisétieto: LAKTOOSITON & GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
3,077 KG 3,077 KG Peruna, kuorittu Kypsennd, jaahdyta ja pilko perunat.
0,462 KG 0,462 KG Sipuli, kevat Pese ja pilko sipulit.
0,531 KG 0,462 KG Sipuli
0,615 KG 0,615 KG Paprikasekoitus, pakaste Sulata paprikat.
0,615 KG 0,615 KG Juusto, feta kuutio, laktoositon Valuta oliivit ja fetat.
0,308 KG 0,308 KG Oliivi musta viipaloitu
0,154 L 0,154 L Mehu, sitruuna Sekoita kaikki raaka-aineet kesken&an. Tarkista maku.

0,046 L 0,046 L  Oljy, oliivi
0,015 KG 0,015 KG Suola
0,062 KG 0,062 KG Persilja, pakaste Dujardin

Raakapaino yht.: 5,815 KG Valmistushévikki: 0,00 %
Saanto yht.: 5,815 KG Jakeluhavikki: 3,70%




LIITE 5(29).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Vélimeren tuorejuustosalaatti hk&si
80 annosta a 100 g Saanto
yht.: 8,960 KG
Hinta: 3,95 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

1,954 KG 1,661 KG Salaatti, ja&vuori
0,416 KG 0,416 KG Salaatti, lollorosso
1,246 KG 1,246 KG Juusto, koti

0,865 KG 0,830 KG Tomaatti

0,578 KG 0,578 KG Paprikasalaatti
0,060 KG 0,060 KG Pinjansiemen

PESE JA PILKO SALAATIT. PALOITTELE JUUSTO JA
TOMAATIT. SEKOITA PAPRIKASALAATTI MUIDEN
AINESTEN KANSSA. JATA KOTIJUUSTO
PAALLIMMAISEKSI. KORISTELE
PINJANSIEMENILLA.

2,286 KG 2,286 KG Jogurtti, luomu

1,143 KG 1,143 KG Oliivi musta kivettn
0,171 KG 0,171 KG Hunaja, juokseva luomu
0,571 KG 0,571 KG Oregano tuore

VALMISTA KASTIKE. HIENONNA OLIVIT
TEHOSEKOITTIMESSA. LISAA JOGURTTI JA HUNAJA
SEKA VIIMEISEKSI TUORE OREGANO SILPPU.

Raakapaino yht.: 8,962 KG
Saanto yht.: 8,960 KG

Valmistushavikki: 0,02 %
Jakeluhavikki: 10,71 %




LIITE 5(30).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Kreikan mummon muikut hk &si
10 annosta a 400 g Saanto
yht.: 4,045 KG
Hinta: 3,22 IKG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 24 - Suositus
Ei sovi:
Lisétieto: VAHALAKTOOSINEN
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
1,875 KG 1,500 KG Muikku Pydrittele muikut ruisjauhoissa ja paista ne pannulla
0,350 KG 0,350 KG Jauho, ruis luomu voissa. Mausta suolalla ja pippurilla.
0,002 KG 0,002 KG Suola
0,001 KG 0,001 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,300 KG 0,300 KG Voi, vdhasuolainen,
véhélaktoosinen
0,525 KG 0,525 KG Kermaviili, Laktoositon, 5kg Valmista kastike sekoittamalla kaikki ainekset
0,004 KG 0,004 KG Oregano kuivattu keskenaan.
0,020 L 0,020 L Mehu, sitruunatdysmehu
0,030 KG 0,030 KG Suola
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, rouhittu
1,020 KG 1,020 KG Peruna kuorittu muusi Valmista muusi. Keitd perunat kypsiksi. Kaada vesi
0,016 KG 0,016 KG Maitojauhe rasvaton pois ja soseuta perunat. Lisad vesi ja maitojauhe seké vaha-
laktoosinen mausteet. Lisa4 6ljy ohuena nauhana koko ajan
0,215 L 0,215 L Vesi sekoittaen.
0,002 KG 0,002 KG Valkosipulimurska
0,002 KG 0,002 KG = Sokeri, hieno talous
0,049 L 0,039 L Oljy, oliivi
0,010 L 0,010 L Viinietikka, valkoinen
0,005 KG 0,005 KG Suola

Raakapaino yht.: 4,045 KG

Saanto yht.:

4,045 KG

Valmistushavikki: 0,01 %
Jakeluhavikki: 1,11 %




LIITE 5(31).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Leivitetyt selleripihvit hk&si
10 annosta a 150 g Saanto
yht.: 1,508 KG
Hinta: 2,15 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 12.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 25 - Kasvislounas
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

1,053 KG 1,053 KG Selleri, juuri, kuorittu
0,145 KG 0,126 KG Kananmuna

0,105 KG 0,105 KG Jauho, vehna

0,105 KG 0,105 KG Jauho, korppujauho
0,008 KG 0,008 KG Suola

0,003 KG 0,003 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,003 KG 0,003 KG Timjami, kuivattu
0,105 L 0,105 L  Oljy, rypsi

LEIKKAA SELLEREISTA N. SENTIN PAKSUISIA
VIIPALEITA. HOYRYTA NE MELKEIN KYPSIKSI ELI
N.10 MIN.JAAHDYTA. LEIVITA KANANMUNALLA JA
JAUHOSEKSELLA. PAISTA RUNSAASSA OLJYSSA
KULLANRUSKEAKSI. MAUSTA.

TARJOA COUS COUSSIN JA KASVIKSIEN KERA.

Raakapaino yht.: 1,508 KG
Saanto yht.: 1,508 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0,52 %




LITE 5(32).

MAMK

OPISKELI

Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010
Sivu: 41

Persikkarahka hk&si

80 annosta a 140 g
Saanto yht.: 11,600 KG
Hinta: 3,22 IKG

Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: YK

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 20.10.2010
Ateriointipéiva: 20.10.2010
Ateriatyyppi: 26 - Jélkiruoka
Ei sovi:

Liséatieto: LAKTOOSITON & GLUTEENITON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine

Tydohje

3,352 KG
0,837 KG

3,352 KG Kerma, vispi 38% laktoositon
0,837 KG Sokeri, hieno talous

VATKAA KERMA JA SOKERI VAAHDOKSI

5,024 KG
4,055 KG

5,024 KG Maitorahka, laktoositon
2,352 KG Persikkakuutio, sailyke

LISAA RAHKA JA VALUTETUT PERSIKAT. SEKOITA
HYVIN

0,034 KG
0,010 KG

0,034 KG Sokeri, vanilja
0,010 KG Kardemumma

LISAA VANILIJASOKERI,KARDEMUMMA . SEKOITA
JA TARKISTA MAKU.

Raakapaino yht.: 11,609 KG
Saanto yht.: 11,600 KG

Valmistushavikki: 0,08 %
Jakeluhavikki: 3,45%




LIITE 5(33).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Maalaiskeitto hk&si
80 annosta a 250 g (1,00 dl)
Saanto yht.: 20,520 KG (5,333 L)
Hinta: 1,35/KG (5,18 /L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistuslai-
te:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 21.10.2010
Ateriointipéiva: 21.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

0,533 KG 0,533 KG Makaroni, kierre
2,373 KG 2,373 KG Juuressekoitus keittojuures pa-

kaste
0,053 KG 0,053 KG Kasvisliemijauhe
13,333 L 13,333 L Vesi

Keité kasvisliemivedessa pastat ja kasvikset.

1,147 KG 1,147 KG Sipuli, kuorittu
2,020 KG 1,333 KG Kaali, puna

Pilko sipulit ja kaalit.

2,667 KG 2,133 KG Jauheliha nauta-sika 50/50
10%

0,133 L 0,133 L  Oljy, oliivi

0,080 KG 0,080 KG Valkosipulimurska

0,267 KG 0,267 KG Tomaattipyree

0,080 KG 0,080 KG Pippuri, musta, rouhittu

0,069 KG 0,067 KG Suola

0,037 KG 0,037 KG Pippuri, cayenne

0,027 KG 0,027 KG Rosmariini kuivattu

Ruskista jauheliha Vario Cooking Centerilld, lisaa sipulit
ja kaalit, tomaattipyre ja mausteet. Lisaa seos liemeen,
kiehauta ja tarkista maku.

Raakapaino yht.: 21,597 KG
Saanto yht.: 20,520 KG (5,333L)

Valmistushavikki: 4,99 %
Jakeluhavikki: 2,53 %




LITE 5(34).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Kreikkalainen kana-kasviskastike hk&si
80 annosta a 150 g (1,00 dlI)
Saanto yht.: 12,517 KG (6,154 L)
Hinta: 3,97 /KG (8,07/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistuslai-
te:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 11.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 21.10.2010
Ateriointipéiva: 21.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

0,092 L 0,092 L Oljy, rypsi

0,991 KG 0,991 KG Sipuli, kuorittu

0,074 KG 0,074 KG Valkosipulimurska

2,462 KG 2,462 KG Broiler fileesuikale,
maustamaton

Kuullota sipulit ja kypsenné broilersuikaleet 6ljyssa.

0,757 KG 0,757 KG Porkkana kuorittu

0,714 KG 0,714 KG Paprikasekoitus, pakaste
0,821 KG 0,615 KG Hillosipuli

0,879 KG 0,615 KG Herkkusienisailyke, viipale
0,015 KG 0,015 KG Curry

0,006 KG 0,006 KG Pippuri, viher

0,006 KG 0,006 KG Inkivéaéri jauhettu

0,006 KG 0,006 KG Kardemumma

0,332 KG 0,332 KG Hunaja, juokseva luomu

Suikaloi porkkanat ja liséa paprika seké

porkkanasuikale broilerien joukkoon. Lisé&é loput

ainekset ja mausteet.

0,031 L 0,031 L Kanaliemijauhe

2,462 KG 2,462 KG Kookosmaito Lisaa ainesten joukkoon kookosmaito ja vesi.
3,692 L 3,692 L Vesi Kuumenna kastike.

0,185 KG 0,185 KG Maissitarkkelys Suurusta kastike tekemallé appelsiinimehusta ja
0,615 L 0,615 L Mehu, appelsiinitays, tiiviste Maizenasta suuruste. Koristele tuoreella rakuunalla.

0,246 KG 0,246 KG Rakuuna, tuore

Raakapaino yht.: 13,917 KG
Saanto yht.: 12,517 KG (6,154 L)

Valmistushavikki: 10,06 %
Jakeluhavikki: 4,13 %




LIITE 5(35).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Pitaleipd hk&si
80 annosta a 50 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 4,000 KG (5,000 L)
Hinta: 0,67/KG (0,54 /L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 21.9.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 21.10.2010
Ateriointipéiva: 21.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,100 KG 0,100 KG Hiiva Sekoita kadenlampdiseen veteen hiiva, 6ljy, sokeri ja
1,500 L 1,500 L Vesi suola.
0,143 L 0,143 L Oljy, oliivi
0,043 KG 0,043 KG Sokeri, hieno talous
0,033 KG 0,033 KG Suola
2,250 KG 2,250 KG Jauho, hiivaleipa Lis&a joukkoon jauhot ja alusta huolella. Anna taikinan ko-

hota hyvin. Leivo taikinasta 200 gramman painoisia mah-
dollisimman ohuita isoja leipia. Paista SCC:lla 230 asteessa
n. 6 minuuttia. Leipa kohoaa taskulliseksi ja

on variltdan kauniin ruskea. Leikkaa leivat neljaén osaan en-
nen tarjolle panoa.

Raakapaino yht.: 4,068 KG Valmistushévikki: 1,66 %
Saanto yht.: 4,000 KG (5,000 L) Jakeluhavikki: 0,00 %




LIITE 5(36).

OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010
Sivu: 45

Pinaattiriisi hk&si

80 annosta a 180 g

Saanto yht.: 14,400 KG

Hinta: 0,72 IKG

Reseptikirja: OPETUS

Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010

Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 21.10.2010

Ateriointipéiva: 21.10.2010

Ateriatyyppi: 21 - Lounas

Ei sovi:

Lisétieto: MAIDOTON, GLUTEENITON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
4,800 KG 4,800 KG Ruiisi, pitk&jyvéinen LAITA VESI, SUOLA JA RIISIT 1/1 GN-VUOKAAN.
9,600 L 9,600 L Vesi LAITA VUOKA SCC-UUNIIN JA VALITSE HOYRY 50%-
0,096 KG 0,096 KG Suola PAISTO 50%-OHJELMA 160°C JA 34 MIN TAI KEITA

RIISINKEITTO-OHJELMALLA n.40min.

0,267 L 0,267 L Oljy, oliivi Lis&a kypsaan riisin sulatettu pinaatti ja oliividljy.
1,067 KG 0,889 KG Pinaatti pakaste hienonn.

Raakapaino yht.: 15,652 KG
Saanto yht.: 14,400 KG

Valmistushavikki: 8,00 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




LITE 5(37).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010

Sivu: 46

Pestovihannekset hk &si

80 annosta a 60 g (1,00 dI)

Saanto yht.: 4,989 KG (7,273 L)
Hinta: 2,54 /KG (1,74/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 22.9.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 21.10.2010
Ateriointipéiva: 21.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas

Ei sovi:

Liséatieto: GLUTEENITON, MAIDOTON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

4,364 KG 4,364 KG Kasvissekoitus, Sekoita kaikki ainekset keskenaan. Hauduta SCC:lla
Aurinkokasvikset 140 asteessa 10 minuuttia.

0,036 KG 0,036 KG Valkosipulimurska

0,109 L 0,109 L Oljy, oliivi

0,022 KG 0,022 KG Suola

0,022 KG 0,022 KG Pippuri, musta, rouhittu

0,109 L 0,109 L Viinietikka, balsamico

0,327 KG 0,327 KG Pesto

Raakapaino yht.: 4,989 KG Valmistushévikki: 0,00 %
Saanto yht.: 4,989 KG (7,273 L) Jakeluhavikki: 3,79%




LIITE 5(38).

MAMK

OPISKELI

Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010
Sivu: 47

KREIKKALAINEN SALAATTI, TALLI

80 annostaa 90 g
Saanto yht.: 8,390 KG
Hinta: 4,42 IKG

Reseptikirja: LOUNAS
Valmistuslaite: Kust.paikka:

826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010

Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 21.10.2010

Ateriointipéiva: 21.10.2010

Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas

Ei sovi:

Lisatieto: LAKTOOSITON, GLUTEENITON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
2,359 KG 2,005 KG Salaatti, jadvuori PALOITTELE SALAATTI. TOMAATIT JA KURKUT.
1,566 KG 1,504 KG Tomaatti VIIPALOI SIPULI OHUEKSI.LAITA AINEKSET
1,671 KG 1,504 KG Kurkku KERROKSITTAIN TARJOILUASTIAAN, OLIIVIT JA
0,752 KG 0,752 KG Sipuli, kuorittu SIPULIT PAALLE.
0,752 KG 0,752 KG Oliivi musta kivetdn
2,000 KG 2,000 KG Juusto, feta kuutio, laktoositon
0,226 L 0,226 L Oljy, oliivi SEKOITA SALAATTIKASTIKKEEN AINEKSET
0,075 L 0,075 L Viinietikka, valkoinen KESKENAAN. NOSTELE SALAATTIAINEKSET
0,080 KG 0,038 KG Valkosipuli SEKAISIN KASTIKKEEN KANSSA. JATA OSA

Rakuuna kuivattu SALAATTIJUUSTOSTA SALAATIN PAALLE.

0,038 KG 0,038 KG Suola
0,015 KG 0,015 KG Sokeri, hieno talous

Raakapaino yht.: 8,906 KG
Saanto yht.: 8,390 KG

Valmistushavikki: 5,80 %
Jakeluhavikki: 14,18 %




LITE 5(39).

OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010
Sivu: 48

Papusalaatti hk&si

80 annostaa 70 g
Saanto yht.: 5,627 KG
Hinta: 2,62 IKG

Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: Kust.paikka:

826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 21.10.2010
Ateriointipéiva: 21.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON & GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
1,600 KG 1,600 KG Papu, kidney, séilyke Valuta kidneypavut hyvin.
1,600 KG 1,600 KG Papu, pakaste Sulata pakastepavut.
0,800 KG 0,800 KG Paprikasekoitus, pakaste Sulata paprikasuikaleet.
0,920 KG 0,800 KG Sipuli, puna Suikaloi punasipulit.
0,064 KG 0,064 KG Valkosipulimurska Sekoita kaikki kastikkeen ainekset ja lisda ne
0,160 L 0,160 L Viinietikka, balsamico salaattiainesten joukkoon. Tarkista maku!
0,128 KG 0,096 KG  Sokeri, hieno talous
0,640 L 0,480 L Oljy, oliivi
0,016 KG 0,016 KG Suola
0,112 KG 0,011 KG Pippuri, musta, rouhittu

Raakapaino yht.: 5,627 KG
Saanto yht.: 5,627 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0,48 %
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OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010
Sivu: 49

Katkarapusalaatti hk&si

80 annostaa 70 g
Saanto yht.: 6,240 KG
Hinta: 3,73 /KG

Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: Kust.paikka:

826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 21.10.2010
Ateriointipéiva: 21.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON & GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

2,286 KG 2,286 KG Peruna, kuorittu Kypsennd, jadhdyté ja pilko perunat.

1,143 KG 1,143 KG Katkarapu, kuorittu pakaste Pilko suolakurkku ja sulata katkaravut.

1,633 KG 1,143 KG Suolakurkku, venalainen

0,305 KG 0,229 KG Tilli, tuore Valmista kastike sekoittamalla kaikki aineet keskenaan
0,571 KG 0,571 KG Majoneesi kevyt tasaiseksi.

0,343 L 0,343 L Suolakurkunliemi Sekoita kaikki salaatin ainekset keskenaan. Anna
0,057 KG 0,057 KG Suola maustua.

0,011 KG 0,011 KG Pippuri, valko jauhettu

0,114 L 0,114 L Mehu, sitruuna

0,571 KG 0,343 KG Sitruuna Koristele sitruunalohkoilla.

Raakapaino yht.: 6,240 KG
Saanto yht.: 6,240 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 10,26 %
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OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010

Sivu: 52

Souvlaki-lampaanlihavarras hk &si
10 annosta a 300 g Saanto

yht.: 3,000 KG

Hinta: 5,05 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 21.10.2010
Ateriointipéiva: 21.10.2010
Ateriatyyppi: 24 - Suositus

Ei sovi:
Lisatieto: MAIDOTON, GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

1,500 KG 1,500 KG Lampaan paisti

Leikkaa liha 2x2 kuutioiksi. Mausta suolalla ja pippurilla.

0,345 KG 0,300 KG Munakoiso

0,345 KG 0,300 KG Kesékurpitsa vihrea
0,375 KG 0,300 KG Paprika, punainen
0,375 KG 0,300 KG Paprika, vihrea
0,300 KG 0,300 KG Sipuli, kuorittu

Pilko kasvikset 2X2 kuutioiksi.
Aseta kasvikset ja lihat grillivartaaseen (annokseen
150g lihaa ja 1509 kasviksia)

0,020 L 0,020 L Oljy, oliivi
0,010 KG 0,010 KG Grillausmauste, jauhe
0,010 L 0,010 L Viinietikka, balsamico

0,050 KG 0,050 KG Valkosipulimurska
0,020 KG 0,020 KG Suola
0,010 KG 0,010 KG Pippuri, musta, rouhittu

Valmista grillauskastike sekoittamalla kaikki ainekset
kesken&én.

Valele kastiketta vartaiden paalle.

Kypsenné vartaat SCC:ssé grillauspellilla 160 asteessa

noin 15-20 min.

HUOM! Lihat ja kasvikset voi esikypsentaé ja laittaa sen jal-
keen vartaaseen ja lammittaa juuri ennen tarjoilua.

Raakapaino yht.: 3,120 KG
Saanto yht.: 3,000 KG

Valmistushavikki: 3,85 %
Jakeluhavikki: 0,00 %
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MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 53

Kreikkalainen pinaatti-juustopiirakka hk&si

10 annostaa 200 g (1,00 dlI)

Saanto yht.: 2,146 KG (0,8331L)

Hinta: 2,37/KG (6,10/L)

Reseptikirja: OPETUS Valmistus-

laite:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 21.9.2010

Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 21.10.2010

Ateriointipéiva: 21.10.2010

Ateriatyyppi: 25 - Kasvislounas

Ei sovi:

Lisatieto: LAKTOOSITON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,250 L 0,250 L Vesi Sekoita kadenl&mpdiseen veteen hiiva, suola ja dljy.
0,021 KG 0,021 KG Hiiva Lis&a jauhot ja alusta taikina kimmaoisaksi. Kohota
0,003 KG 0,003 KG Suola taikina hyvin. Valmista sillavalin piirakan tayte.
0,042 L 0,042L  Oljy, oliivi
0,391 KG 0,391 KG Jauho, hiivaleipa
0,431 KG 0,375 KG Sipuli Hienonna sipulit ja kuullota ne. Lisaé pakaste pinaatit ja
0,011 KG 0,011 KG Valkosipulimurska valkosipulit joukkoon. Sekoittele niin kauan, etta neste
0,018 L 0,018 L Oljy, rypsi on haihtunut. Taputtele tai kauli kohonnut taikaina
0,188 KG 0,188 KG Pinaatti pakaste hienonn. leivinpaperin paélle pellille, nosta taikinaa myds vahan

reunoille. Anna taikinan vield vahan kohota pellilla.

0,263 KG 0,229 KG Kananmuna Valmista munamaito. Riko kananmunat ja vatkaa niiden
0,500 KG 0,500 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon rakenne rikki. Lisaa joukkoon kerma ja mausteet seké
0,004 KG 0,004 KG Oregano kuivattu fetajuusto. Levita pinaattitayte pellille tasaisesti ja kaada
0,004 KG 0,004 KG Pippuri, musta, rouhittu munamaito taytteen paalle. Paista SCC:lla 150
0,225 KG 0,225 KG Juusto, feta kuutio, laktoositon asteessa 40 minuuttia.

Raakapaino yht.: 2,259 KG Valmistushévikki: 5,02 %

Saanto yht.: 2,146 KG (0,833 L) Jakeluhavikki: 6,80 %




LIITE 5(43).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Lammin salaatti hk&si
10 annostaa 105 g (1,00 dI)
Saanto yht.: 1,063 KG (1,000L)
Hinta: 1,95/KG (2,08/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 22.9.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 21.10.2010
Ateriointipéiva: 21.10.2010
Ateriatyyppi: 25 - Kasvislounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

0,303 KG 0,303 KG Peruna, kuorittu

0,152 KG 0,152 KG Sipuli, kuorittu

0,168 KG 0,152 KG Purjosipuli

0,216 KG 0,152 KG Maustekurkkukuutio
0,152 KG 0,152 KG Papu, pakaste

0,091 KG 0,091 KG Tomaatti, kirsikkatomaatti

Keitéd perunat kypsiksi. Leikkaa sipuli puolikkaiksi
renkaiksi silla aikaa kun perunat kypsyvat, viipaloi
purjosipuli ja lohko kirsikkatomaatit kahtia.

pun.

0,030 L 0,030 L Oljy, oliivi Valmista kastike sekoittamalla kaikki ainekset
0,010 L 0,010 L Viinietikka, valkoinen kesken&én.

0,005 L 0,005 L Mehu, sitruunatdysmehu

0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,005 KG 0,005 KG Suola

0,003 KG 0,003 KG Sokeri, hieno talous
0,005 KG 0,005 KG Yrttimauste, kuivattu

Kuumenna salaatti pannulla. Pirskottele kastiketta

valmiin annoksen paalle.

Raakapaino yht.: 1,063 KG
Saanto yht.: 1,063 KG (1,000 L)

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 1,22 %




LIITE 5(44).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Hunaja-jogurttihedelméat hk &si
80 annosta a 120 g Saanto
yht.: 9,714 KG
Hinta: 2,54 IKG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 22.9.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 21.10.2010
Ateriointipéiva: 21.10.2010
Ateriatyyppi: 26 - Jélkiruoka
Ei sovi:
Lisatieto: GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
5,714 KG 5,714 KG Jogurtti, luomu Sekoita sokeri jogurttiin. Kokoa tarjoiluastiaan kaikki
0,571 KG 0,571 KG Hunaja, juokseva luomu raaka-aineet kerroksittain. Koristele
0,571 KG 0,571 KG Sokeri, hieno talous
4,926 KG 2,857 KG Hedelmasalaatti eksoottinen so-
keriliemessé
Raakapaino yht.: 9,714 KG Valmistushévikki: 0,00 %

Saanto yht.: 9,714 KG Jakeluhavikki: 1,18 %




LIITE 5(45).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 56
Papukeitto hk &si
120 annosta a 200 g Saanto
yht.: 24,000 KG
Hinta: 1,41 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 22.10.2010
Ateriointipéiva: 22.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisatieto: MAIDOTON, GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
1,034 KG 0,900 KG Sipuli Kuullota sipulit ja kuutioidut porkkanat 6ljyssa. Lis&a
2,880 KG 2,880 KG Porkkana kuorittu tomaattimurska.
0,012 KG 0,012 KG Valkosipulimurska
0,600 L 0,240 L Oljy, oliivi
4,800 KG 4,800 KG Tomaattimurska
0,120 KG 0,120 KG Kasvisliemijauhe Lis&a vesi ja kasvisliemijauhe
12,000 L 12,000 L Vesi
0,060 KG 0,060 KG Basilika, kuivattu Lis&a mausteet. Kypsenné kunnes porkkanat ovat lahes
0,060 KG 0,060 KG Oregano kuivattu kypsia. Lisaa selleri.
0,060 KG 0,060 KG Timjami, kuivattu
0,060 KG 0,060 KG Laakerinlehti
1,600 KG 1,200 KG Selleri, varsi
3,000 KG 3,000 KG Papu, kidney, séilyke Lis&a pavut ihan viimeisena ja tarkista maku.
Raakapaino yht.: 25,392 KG Valmistush&vikki: 5,48 %

Saanto yht.: 24,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %




LIITE 5(46).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Moussaka hk&si
120 annosta a 200 g Saanto
yht.: 24,900 KG
Hinta: 2,46 IKG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 12.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 22.10.2010
Ateriointipéiva: 22.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisatieto: VAHALAKTOOSINEN, GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,300 KG 0,300 KG Maitojauhe rasvaton Valmista ensin valkokastike:
véahalaktoosinen Valmista maito sekoittamalla vesi maitojauheeseen.
5,000 L 5,000 L Vesi Sekoita maizena pieneen méaaréan vettd, liséé loput
0,600 KG 0,600 KG Maissitarkkelys maidot ja kuumenna kunnes seos on sakeaa. Lisad
2,500 KG 2,500 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon kerma, 6ljy ja muut aineet. Tarkista maku.
0,010 KG 0,010 KG Pippuri, viher
0,010 KG 0,010 KG Oregano kuivattu
0,025 KG 0,025 KG Muskaotti, jauhettu
0,025 KG 0,025 KG Suola
0,025 KG 0,025 KG  Pippuri, musta, rouhittu
0,250 L 0,250 L Oljy, oliivi
3,500 KG 3,500 KG Jauheliha nauta-sika 50/50 Ruskista jauheliha 6ljyssa. Lisaa sipulit, kuullota ja
10% lopuksi mausteet sekd tomaattimurska. Kiehauta 10
0,100 L 0,100 L Oljy, oliivi min.
1,000 KG 1,000 KG Sipuli, kuorittu
0,100 KG 0,100 KG Valkosipulimurska
2,000 KG 2,000 KG Tomaattimurska
0,050 KG 0,050 KG Suola
0,025 KG 0,025 KG Pippuri, musta, rouhittu
4,023 KG 3,500 KG Munakoiso Viipaloi munakoisot, perunat ja kesékurpitsat.
5,000 KG 5,000 KG Peruna, kuorittu
4,023 KG 3,500 KG Kesékurpitsa vihrea
0,200 KG 0,150 KG Persilja Valmista laatikko sekoittamalla kasvikset ja jauhelihat

voideltuun vuokaan. Lisaa paalle valkokastike.
Paista SCC:ssé 140 asteessa noin 45 minuuttia. Ko-
ristele pilkotulla persiljalla ennen tarjoilua.

Raakapaino yht.: 27,670 KG

Saanto yht.:

24,900 KG

Valmistushavikki: 10,01 %
Jakeluhavikki: 3,61%




LIITE 5(47).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 58
Hunajaporkkanat hk&si
120 annosta a 40 g Saanto
yht.: 4,896 KG
Hinta: 1,19 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: YU
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 22.10.2010
Ateriointipéiva: 22.10.2010
Ateriatyyppi: 21 - Lounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

4,800 KG 4,800 KG Porkkana, pikku

0,012 KG 0,012 KG Suola

0,024 KG 0,024 KG Rakuuna kuivattu

0,060 KG 0,060 KG Hunaja, juokseva luomu

Mausta porkkanat rakuunalla ja hunajalla. Kypsenna
porkkanat keitto-ohjelmalla yhdistelmauunissa 100C.

Raakapaino yht.: 4,896 KG
Saanto yht.: 4,896 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 1,96 %
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MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 59

Munakoisosalaatti hk&si

120 annostaa 85 g (1,00 dl)

Saanto yht.: 10,234 KG (8,571 L)

Hinta; 2,97 /KG (3,55/L)

Reseptikirja: OPETUS Valmistuslai-

te:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010

Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 22.10.2010

Ateriointipéiva: 22.10.2010

Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas

Ei sovi:

Lisétieto: MAIDOTON, GLUTEENITON

P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
3,862 KG 3,360 KG Munakoiso Leikkaa munakoisot puolikuun muotoiseksi ja laita ne
0,043 KG 0,043 KG Suola GN-vuokaan. Kaada niiden péalle 6ljya ja ripottele
0,086 L 0,086 L Oljy, oliivi suolaa. Asettele ne niin, ettd ne eivat ole paallekkain.

Paista SCC:114 200 asteessa noin 5 minuuttia.

3,214 KG 3,086 KG Tomaatti Lohko tomaatit, suikaloi paprikat ja sipulit. Sekoita
2,143 KG 1,714 KG Paprika, vihred munakoisoviipaleet muiden kasvisten kanssa sekaisin.
1,369 KG 1,191 KG Sipuli
0,086 KG 0,086 KG Valkosipulimurska Sekoita kastikkeen ainekset keskendén sekaisin ja
0,377 L 0,377 L Mehu, sitruuna kaada kastike salaatin péalle. Sekoita salaatti ja
0,009 KG 0,009 KG Pippuri, musta, rouhittu kastike hyvin. Koristele persiljalla.
0,009 KG 0,009 KG  Pippuri, rose
0,317 L 0,317 L Oljy, oliivi
0,086 KG 0,043 KG Persilja, pakaste Dujardin

Raakapaino yht.: 10,320 KG Valmistushévikki: 0,83 %

Saanto yht.: 10,234 KG (8,571 L) Jakeluhavikki: 0,34 %




LIITE 5(49).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 60
Hedelméinen punakaalisalaatti hk&si
120 annostaa 70 g
Saanto yht.: 8,700 KG (6,000 L)
Hinta: 1,97 /KG (2,85/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 22.10.2010
Ateriointipéiva: 22.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas
Ei sovi:
Lisétieto: GLUTEENITON, LAKTOOSITON
P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tyo6ohje
0,300 L 0,300 L Gldgitiiviste pun. Marli 51 Valmista ensi marinadi:
0,030 KG 0,030 KG SAMBAL OELEK Sekoita kattilaan kaikki raaka-aineet ja kuumenna
0,300 L 0,300 L Vesi kunnes hyytel6 on taysin sulanut. Anna hieman jaéhtyé.
0,300 L 0,300 L Viinietikka, punainen
0,780 KG 0,780 KG Mustaherukkahyyteld
1,200 KG 1,200 KG  Sipuli, puna kuorittu Suikaloi kaali ja sipuli. Sekoita raaka-aineet kesken&an,
4,200 KG 4,200 KG Kaali, puna mausta suolalla ja pippurilla. Lisaa lopuksi marinadi ja
1,290 KG 1,290 KG Omenakuutio, pakaste anna maustua yon yli.
0,270 KG 0,270 KG Rusina
0,018 KG 0,018 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,150 KG 0,015 KG Suola
Raakapaino yht.: 8,703 KG Valmistushévikki: 0,03 %

Saanto yht.: 8,700 KG (6,000 L) Jakeluhavikki: 3,45%




LIITE 5(50).

MAMK
OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28.10.2010
Sivu: 61
Kanamunasalaatti hk&si
120 annosta a 80 g
Saanto yht.: 9,750 KG (2,500 L)
Hinta: 3,88/KG (15,12/L)
Reseptikirja: OPETUS Valmistus-
laite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 21.9.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 22.10.2010
Ateriointipéiva: 22.10.2010
Ateriatyyppi: 23 - Salaattilounas
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON & GLUTEENITON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje
2,874 KG 2,500 KG Kananmuna Keitd kananmunat SCC:ll& héyry-toiminnolla
10minuuttia. Jaahdyta, kuori ja lohko.
2,500 KG 2,500 KG Salaatti, jadsalaatti Pese ja revi salaatit. Viipaloi sipuli.
2,941 KG 2,500 KG Salaatti, jadvuori
2,874 KG 2,500 KG Sipuli, puna
0,500 L 0,500 L Oljy, oliivi Valmista kastike sekoittamalla kaikki ainekset
0,500 L 0,250 L Mehu, sitruuna kesken&én.
0,018 KG 0,018 KG Suola
0,018 KG 0,018 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,167 KG 0,125 KG Tilli, tuore Kokoa salaatti tarjoiluvadille, kaada péalle kastike ja ko-

ristele tillilla.

Raakapaino yht.: 10,910 KG

Saanto yht.:

9,750 KG (2,500 L)

Valmistushavikki: 10,63 %
Jakeluhavikki: 1,54 %
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OPISKELI Ruokalistan reseptin koontitydohje 28102010
Ivu:
Keftedes lihapullat hk&si
10 annosta a 170 g Saanto
yht.: 1,750 KG
Hinta: 7,97 IKG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite: YU
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 8.10.2010
Ruokalista: ks. Koontierittely
Valm.péiva: 22.10.2010
Ateriointipéiva: 22.10.2010
Ateriatyyppi: 24 - Suositus
Ei sovi:
Lisétieto: MAIDOTON
P Ostopaino Kéayttopaino Raaka-aine Tydohje

0,035 KG 0,035 KG

Sipuli, kuorittu

Freesaa hienoksi hakattu sipuli pannulla.

1,160 KG 1,160 KG
0,001 KG 0,001 KG
0,001 KG 0,001 KG
0,213 KG 0,186 KG
0,001 KG 0,001 KG
0,002 KG 0,002 KG
0,035L 0,035L

0,012 L 0,012 L

0,001 KG 0,001 KG
0,005 KG 0,005 KG
0,003 KG 0,003 KG
0,014 KG 0,014 KG
0,100 KG 0,100 KG

Lampaanpaistijauheliha
Oregano kuivattu
Minttu, kuivattu
Kananmuna
Chilijauhe

Pippuri, musta, rouhittu
Punaviini

Viinietikka, balsamico
Basilika, kuivattu
Sokeri, hieno talous
Suola

Liemijauhe, liha knorr
Jauho, korppujauho

Laita kaikki aineet yleiskoneen kulhoon ja sekoita hyvin.
Lisad korppujauhot véhitellen. Tee koekakku ja maista.
Lis&a tarvittaessa mausteita. Pyodrita pullat ja laita
pellille aivan vierekkain (pienenevat paistaessa). Paista
pullat SCC:n prog- ohjelmalla; jauhelihapihvit.

0,025 L 0,025 L
0,008 KG 0,008 KG
0,083 KG 0,083 KG
0,167 L 0,167 L
0,167 L 0,167 L
0,017 KG 0,017 KG
0,001 KG 0,001 KG
0,002 KG 0,002 KG
0,042 KG 0,042 KG

Oljy, oliivi
Valkosipulimurska
Tomaattipyree

Punaviini

Vesi
Liemijauhe, liha
Laakerinlehti
Rosmariini kuivattu
Sokeri, hieno talous

Valmista kastike. Freesaa valkosipulia 6ljyssa. Lisaa
muut raaka-aineet. Suurusta tarvittaessa.

Raakapaino yht.: 2,066 KG
Saanto yht.: 1,750 KG

Valmistushavikki: 15,29 %
Jakeluhavikki: 2,86 %
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OPISKELI

MAMK
Ruokalistan reseptin koontitydohje

28.10.2010
Sivu: 66

TAYTETYT PAPRIKAT, TALLI
10 annosta a 500 g Saanto

yht.:

Hinta:
Reseptikirja:
Valmistuslaite:
Kust.paikka:
Tekija:

Pvm:
Ruokalista:
Valm.péiva:

5,000 KG
1,78 IKG
LOUNAS

826

OPISKELI
8.10.2010

ks. Koontierittely
22.10.2010

Ateriointipéiva: 22.10.2010

Ateriatyyppi: 25 - Kasvislounas
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tydohje
0,100 L 0,100 L Oljy, rypsi TEE KASVISRISOTTO TAYTTEEKSI: FREESAA RIISI,
0,500 KG 0,500 KG Ruiisi, risotto KASVIKSET JA PYREE KEVYESTI.LISAA
0,111 KG 0,100 KG Purjosipuli TOMAATTIMURSKA, MAUSTEET JA KASVISLIEMI.
0,345 KG 0,300 KG Kesakurpitsa vihrea HAUDUTA KYPSAKSI.HALKAISE PAPRIKAT
0,010 KG 0,008 KG Valkosipuli PITUUSSUUNTAAN,ALA OTA KANTTA POIS. LAITA
0,050 KG 0,050 KG Tomaattipyree TAYTE 2 PAPRIKANPUOLIKKAALLE JA PANE
0,400 KG 0,400 KG Tomaattimurska JUUSTORAASTETTA PAALLE. HUOM! TAYTA
Basilika, kuivattu PAPRIKANPUOLIKKAAT TAYTEEN!
2500 L 2500 L Vesi TARJOA LISANA ESIM. SITRUUNAISTA
' ' Kasvisliemijauhe KERMAVIILIKASTIKETTA.
Suola
0,962 KG 0,846 KG Paprika, punainen
0,500 KG 0,500 KG Juustoraasteseos
Raakapaino yht.: 5,304 KG Valmistushévikki: 5,73 %
Saanto yht.: 5,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %
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MAMK
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Sivu: 67

Omenapiirakka- milopita hk&si

120 annosta a 100 g

Saanto yht.: 12,000 KG (6,000 L)
Hinta: 2,36 /KG (4,72 /L) Re-
septikirja: OPETUS Valmistuslai-
te:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 8.10.2010

Ruokalista: ks. Koontierittely

Valm.péiva: 22.10.2010
Ateriointipéiva: 22.10.2010
Ateriatyyppi: 26 - Jélkiruoka

Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kéayttépaino Raaka-aine Tydohje
5,232 KG 5,232 KG Taikinalevy, muro % GN Vuoraa voideltu vuoka murotaikinalevyilla. Saasta
puolet.
0,054 KG 0,054 KG Jauho, korppujauho Ripottele levyn péélle korppujauhot
6,000 KG 6,000 KG Omenakuutio, pakaste Sekoita omenien sekaan muut raaka-aineet.
0,702 KG 0,702 KG Sokeri, hieno talous Kaada seos vuokaan muropohjan paalle.
0,180 L 0,180 L Mehu, sitruuna Aseta toinen muropohja péélle ja painele haarukalla
0,348 KG 0,348 KG Hasselpahkinarouhe reiat.
0,012 KG 0,012 KG Kaneli jauhettu Paista SCC:ll4 150 asteessa noin 50minuuttia.

Raakapaino yht.: 12,528 KG

Saanto yht.:

12,000 KG (6,000 L)

Valmistushavikki: 4,21 %
Jakeluhavikki: 0,00 %




