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1 JOHDANTO

Opinndytetydomme aiheena on tehdd amerikkalainen a’ la carte- lista Ravintola Talliin.
Tyon toimeksiannon saimme Ravintola Tallin henkilokunnalta, joka toivoi opiskelijoi-
ta toteuttamaan ruokalistan suunnittelun. Ruokalistan suunnittelu tapahtui Tallin hen-

kilokunnan avustuksella.

Aloimme toteuttaa ty6tdmme siten, ettd etsimme Kirjallisuutta aiheesta, minka jalkeen
aloimme suunnitella tuotteita. Suunnittelussa tuli ottaa huomioon Joutsenmerkki ja
ldhiruoka, jotka ovat tydémme keskeisid kasitteitd. Tamén jalkeen alkoi tuotekehitys,
joka tarkoittaa sitd, ettd olimme ravintola Tallin opetuskeittiéssa kokeilemassa ja tes-
taamassa tuotteita ja miettimassa parannusehdotuksia. Suunnitteluvaiheessa oli otetta-
va huomioon, ettd alku- paa- ja jalkiruuat sopivat yhteen, jotta niistd saadaan hyvia

menukokonaisuuksia.

Lopullisista tuotteista vakioimme reseptit Aromi-ohjelmaan eli teimme ruokaohjeet ja

laskimme niille kateprosentin avulla lopulliset myyntihinnat.

Ty0Ossa kaytimme apuna aistinvaraista arviointia, joka tarkoittaa sitg, ettd kokeiluker-
tojen jalkeen pyysimme muutamia kaytdssa olevia henkilditd arvioimaan tuotteita.
Ulkopuolisten ihmisten ndkemys oli hyvéksi, silld saimme palautus ehdotuksia tuot-

teille.

2 TYON TAVOITE

Ty0mme tavoitteena suunnitella amerikkalainen a’la carte-lista ravintola Talliin ja
kokeilla tuoko uusi ja erilainen ruokalista Talliin lisaa asiakkaita. Télla hetkelld Ra-
vintola Tallissa kay todella véhan a la carte -asiakkaita, joten pyrimme herattelemaén
heitd mielenkiintoisella ruokalistavalinnalla tuomalla amerikkalaisuutta suomalaisten
keskuuteen. Catherine-tulosteen mukaan vuoden 2009 kokonaismyynnisté a la carte -
myynnin osuus oli vain 3,2 %. Catherine on Tallin kassajarjestelmééan kuuluva tuloste,

jolla seurataan myyntejé. (Ravintola Talli)
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Emme rajaa aihettamme esimerkiksi tiettyyn Amerikan osavaltioon, vaan valitsimme
ruokia eri puolilta Amerikkaa. Haluamme yleisndkemyksen amerikkalaisuudesta ja
heidan ruokatottumuksistaan, eikd pelkéstdén takerruta esimerkiksi texasilaiseen ruo-

kakulttuuriin.

3 TYON KESKEISET KASITTEET

Olemme hahmotelleet alla olevassa kuviossa (KUVIO 1) tydomme keskeisimpié kasit-

teitd. Naitd ovat muun muassa amerikkalaisuus, a la carte, tuotekehitys, ruokalista-

suunnittelu, Joutsenmerkki, hinnoittelu seka aistinvarainen arviointi.

Amerik-

Aistinva-

kalaisuus

rainen ar- A la carte
viointi
Amerikkalainen a Tuoteke-
— - )
la carte- lista hitys

[

Joutsen-

Ruokalista-

suunnittelu

merkki

KUVIO 1. Tyon keskeiset kasitteet
3.1 Amerikkalaisuus
Kerdsimme tietoa amerikkalaisuudesta ja amerikkalaisesta ruokakulttuurista. Pereh-

dyimme myo6s hieman amerikkalaisen ruokakulttuurin historiaan. Kaytimme tiedon-

hakuun kirjallisuutta ja Internetia.



Amerikkalaisille tyypillinen liikkuva eldmanmeno asettaa erityisid vaatimuksia ruo-
kailulle, yh& useampia aterioita syodaan kodin ulkopuolella. Helposti saatavaa ruokaa
pitéa olla tarjolla kaikkialla, missé ihmiset liikkuvat ja missa tapahtuu. (Autti & Poh-
janluoma 1996, 89)

3.2 A’la carte

Opinnaytetyémme tuloksena tulee Ravintola Talliin uusi a’ la carte lista, joka otetaan
kéyttoon syyskuussa 2011. A’ la carte on ranskankielinen sana ja se tarkoittaa ruoka-

listaa.

A’la carte lista siséltda ruokalajit ryhmiteltyna alkuruokiin, paaruokiin ja jalkiruokiin.
Asiakas tilaa listalta joko yksittdisen annoksen tai valitsee ateriakokonaisuuden listan
ruoista. A’la carte listat uusiutuvat ravintoloissa liikeidean mukaan 1-4 kertaa vuodes-

sa. (Lampi ym., 2009, 23)

3.3 Tuotekehitys

Tuotekehityksella ymmarretddn toimintaa, jonka tavoitteena on kehittdd uusi tai pa-
rannettu tuote. Tuotekehitys on monivaiheinen prosessi késittden tuoteidean etsimisen,
kehitysndkymien, markkinoiden ym. tuotekehityshankkeen kéynnistamisen tarvittavi-
en tietojen selvittdmisen, varsinaisen tuotteen luonnostelun, yksityiskohtaisen suunnit-
telun, optimoinnin, tydpiirustusten tekemisen, kayttdohjeiden laatimisen seké tuotan-

tomenetelmien kehittdmisen. (Jokinen 1999, 9)

3.4 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistasuunnittelu on yksi tdrkeimmista ruokapalvelun toiminnoista. Suunnit-
telun l&ht6kohtana on aina otettava huomioon yrityksen liikeidea ja kohderyhma,
jolle ruokalistaa suunnitellaan. Ruokalista on aina ruokapalvelun myyntilista.
Ruokalistoja on useita erityyppisid, kuten lounas- ja paivallislistat, a la carte —

listat ja kiertdvéat ruokalistat. (Suomen virtuaaliammattikorkeakoulu)



3.5 Joutsenmerkki

Ravintola Talli on saanut syksylla 2008 Joutsenmerkin. Joutsenmerkki on Pohjois-
maiden virallinen ymparistomerkki. Merkki opastaa kuluttajia valitsemaan ymparistén
kannalta parempia tuotteita ja kannustaa valmistajia tekemééan téllaisia tuotteita. Viime
vuosina Joutsenmerkki on laajentunut myds palveluihin, kuten esimerkiksi hotelleihin

ja ravintoloihin. (SFS-ymparistomerkintg)

3.6 Hinnoittelu

Hinnoittelulla tarkoitamme sitd, ettd laskemme valmistamillemme ruoka-annoksille

katelaskennan avulla myyntihinnat.

Katelaskenta on menetelmd, jonka avulla voidaan tarkkailla ravintolan toiminnan kan-
nattavuutta. Kannattavuuden mittarina on talléin tuottojen ja kustannusten erotus. Ra-
vintolan katetuotoksi kutsutaan raaka-ainekustannusten ja myyntituoton valiin jaavaa
rahamaaréa. Yksittaisen tuotteen kuten drinkin tai ruoka-annoksen kate tarkoittaa ky-
seiseen annokseen kaytettyjen raaka-aineiden ja myyntihinnan erotusta. (Tampereen
yliopisto)

Annoksen katetuotto lasketaan vahentdmalla myyntihinnasta raaka-ainekustannukset
eli ns. muuttuvat kustannukset. N&in saatu katetuotto on toiselta nimeltdén bruttokate-
tuotto, koska se sisédltaa vielé arvonlisaveron. (Tampereen yliopisto)

4 TYON TOIMEKSIANTAJA

Ravintola Talli on ollut toiminnassa vuodesta 2004 l&htien. Se on lounas-, kokous-, a
la carte- ja tilausravintola. Asiakaspaikkoja ravintolassa on 120. Ravintola Talli on
Mikkelin ammattikorkeakoulun yhteydessé sijaitseva opetusravintola. Ravintolapaal-
likkona Tallissa toimii nykyisin Merja Holttg, ja keittiomestarina Jukka-Pekka Riipi-

nen. (Ravintola Talli)
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Ravintola Talli on saanut Pohjoismaisen ymparistomerkin, eli Joutsenmerkin, syksylla
2008. Ravintola Talli on ensimmaéinen opetusravintola Suomessa, joka on saanut Jout-

senmerkin.

Mikkelissa on monia erityylisid ravintoloita, mutta varsinaisesti yhdesséakaan niista ei
ole tarjolla amerikkalaistyylistd ruokaa. Taman takia haluamme tuoda amerikkalai-

suutta ravintola Talliin, ja uskomme, etté se toisi myos lisaa asiakkaita.

5 AMERIKKALAINEN RUOKAKULTTUURI

Amerikka eli Amerikan manner sijaitsee maapallon lantisella puoliskolla. Se kattaa
Pohjois-Amerikan ja Eteld&-Amerikan, joita yhdistda Keski-Amerikka. Amerikan man-
nerta ympéroivat Atlantin valtameri, Tyynimeri ja Pohjoinen seka Eteldinen Ja&dmeri.
(Suomi-Amerikka Yhdistysten Liitto)

Yleensé puhuttaessa amerikkalaisesta ruokakulttuurista ihmisille tulee mieleen lahinna
hampurilaiset, ranskalaiset, hot dogit seka coca cola. Myos suuret pihvit ja uppopaisto
tulee monesti mieleen amerikkalaisesta ruuasta. Ruoka on yleensa melko rasvaista ja

suurta. Amerikkalaiset ihmiset suosivat mielelldén pikaruokaa ja katukeittidita.

Amerikkalainen keittio on muodostunut maahan muuttaneiden eri kansallisuuksien
mukanaan tuomista ruoista, jotka sitten on sopeutettu uuden mantereen tarjoamiin

raaka-aineisiin ja olosuhteisiin.

Amerikkalaisten eldmanmeno on hyvin liikkuvaa ja se asettaa erityisid vaatimuksia
ruokailulle, silld yha useampia aterioita syodaan jossain muualla kuin kotona. Ruokaa
pitaa olla helposti saatavana kaikkialla, missa ihmisia liikkuu ja missa tapahtuu. YKksi
tarked osa amerikkalaista ruokakulttuuria ovat katukeittiot, jotka ovat ravintoloiden

ohella tarkeitd ruuan valmistajia. (Autti & Pohjanluoma 1996, 89)

5.1 Pohjois-Amerikka

Pohjois-Amerikassa on 23 valtiota, joista suurimmat ovat Kanada, Meksiko ja Yhdys-
vallat. Pohjois-Amerikan pinta-ala on noin 24,7 miljoonaa neliokilometrid ja asukas-
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luku noin 529 miljoonaa asukasta. Yleensa Pohjois-Amerikkaan luetaan myds Karibi-
an ja Keski-Amerikan valtiot, joten kun puhutaan esimerkiksi Jamaikasta, se voidaan
lukea niin Pohjois- kuin Keski-Amerikkaankin. My6s Gronlanti kuuluu maantieteelli-

sesti Pohjois-Amerikkaan.

5.1.1 Pohjoisamerikkalainen ruokakulttuuri

”Eri osavaltioiden ruokakulttuureissa ndkyy vaikutteita ympédri maapalloa, koska eri
kansallisuudet ovat muuttaneet Pohjois-Amerikkaan ja asuttaneet sitd vuosisatojen
ajan.” (Ontto-Panula & Puska 2005, 358)

Pohjois-Amerikan valtioiden ruokakulttuuri on saanut vaikutteita niin Euroopan, Aa-
sian kuin Afrikankin maista. Esimerkiksi eteldvaltioissa nakyva kreoliperinne tarkoit-
taa italialaisia, espanjalaisia ja ranskalaisia perinteitd. (Ontto-Panula & Puska 2005,
358)

Amerikkalainen ruoka on mahdollisimman pitkélle jalostettua, ja sen on oltava help-
poa ja nopeasti nautittavaa, kuten esimerkiksi pizzat, hampurilaiset sekd& muut nouto-
ruuat. Amerikkalainen ruoka on annoskooltaan huomattavasti suurempaa kuin suoma-
lainen ruoka. Eineksia ja puolivalmisteita on kaupoissa runsaasti tarjolla, ja niiden
pakkauskoot ovat isoja. Laaja ja viljava maa tuottaa paljon erilaisia raaka-aineita ku-
ten vehndd, maissia, luonnonriisig, parsakaalia, lehtisellerid, latva-artisokkaa, rapeaa
amerikansalaattia ja erilaisia hedelmid. Rannikolta pyydystetddn paljon kaloja ja ay-
ridisid. Pihvikarjaa kasvatetaan laajoilla alueilla ja farmit ovat suuria. Paljon kaytettyja
raaka-aineita ovat myos bataatti, kalkkuna, hunaja ja vaahterasiirappi. (Ontto-Panula
& Puska 2005, 358)

Amerikkalaisten suosikkijuoma, Coca-Cola, on suosittua niin lasten kuin aikuistenkin
keskuudessa. Yhdysvalloissa valmistetaan myo6s todella hyvia viinejé, etenkin Kali-
forniassa, ja viinien suosio on suuressa kasvussa. Cocktailit ovat myds suosittuja al-

koholijuomia, muutenkin kuin aperitiivina. (Huhtala 1998, 111)



5.1.2 Meksikolainen ruokakulttuuri

Meksiko kuuluu Pohjois-Amerikkaan, mutta silla on tdysin oma ruokakulttuurinsa.
Texmex-ruoka on yhdistelmd Texasin ja Meksikon ruokaperinteitd. Meksikolainen
ruoka on yleensé todella voimakkaasti maustettua ja siihen kuuluu olennaisen osana
chilipaprikat. Tunnetuimpia Texmex-ruokia ovat muun muassa tortillat, burritot, faji-
takset, tacot, enchiladat, nachot, chili con carne seké quesadillat. Tyypillisesti Meksi-
kossa juodaan ruokajuomana olutta, Coca-Colaa tai viineja. Maailmalla tunnettu véa-
kevé alkoholijuoma, tequila, on meksikolaisten kansallisjuoma. (Liimatainen & Riipi
2003, 104)

5.2 Eteld-Amerikka

Etela-Amerikassa on 12 valtiota, joista suurimpia ovat Brasilia ja Argentiina. Etela-
Amerikan pinta-ala on noin 17,8 miljoonaa neliokilometri& ja asukasluku on noin 386

miljoonaa asukasta. (Suomi-Amerikka Yhdistysten Liitto)

5.2.1 Etelaamerikkalainen ruokakulttuuri

Etelaamerikkalainen ruokakulttuuri eroaa jonkin verran pohjoisamerikkalaisesta ruo-
kakulttuurista. Perussa ja muissa Etela-Amerikan pohjoisosissa kéaytetddn paljon raa-
ka-aineina papuja ja perunaa, ja esimerkiksi perunakeitot ovat suosittuja perulaisten
keskuudessa. Suosikkijuomia ovat padasiassa kahvi ja olut. Perun intiaaneilla on har-

voin varaa ostaa lihaa, joten he kasvattavat marsuja syotavaksi.

Brasilialaiset, chileléiset ja argentiinalaiset pitavat todella paljon lihasta. Brasilialais-
ten liha-annokset ovat todella suuria, ja esimerkiksi juhlatilaisuuksissa grillataan ko-
konaisia varraspaisteja. Brasilian kansallisruoka on pata, johon kdytetddn mustia papu-
ja, kuivattua lihaa, sis&elimig, Kielt ja sianrasvaa. Argentiinalaiset kuluttavat lihaa
eniten maailmassa henked kohti. Suosituimmat ruoat ovat varraspaisti ja grillattu liha.
Argentiinan keittid on saanut vaikutteita Italiasta ja Lahi-idasta tulleilta siirtolaisilta,
Chile taas espanjalaisilta. Chilessad syod&éan lihan ohella myos paljon siipikarjaa ja
kalaa. (Huhtala 1998, 123)
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Argentiina ja Chile ovat maailmalla merkittavia viinintuottajia, ja ne ovat myds tarkei-
t4 kahvintuottajia. (Huhtala 1998, 123)

5.3 Keski-Amerikka

Keski-Amerikalla tarkoitetaan tavallisesti Pohjois-Amerikan valtioita, jotka sijaitsevat
Meksikon eteldrajan ja Kolumbian luoteisrajan vélissa. Naita valtioita on yhteensa
seitseman; muun muassa Costa Rica, jonka tunnetuimpia vientituotteita ovat kahvi ja

kaakao.

Keski-Amerikan maiden talous on l&hinnd maatalouden varassa, ja suurin asiakas on
Yhdysvallat. Tarkeimpia viljelykasveja ovat maissi, vehna seka riisi. Keski-
Amerikassa tuotetaan myds paljon sokeriruokoa, kahvia, kaakaota seka banaaneja.
Kalateollisuus on myo6s runsasta. (Huhtala 1998, 123)

6 ALACARTE-LISTAN SUUNNITTELU

A la carte -listan suunnittelussa on otettava huomioon monia eri tekijoité, kuten ravin-
tolan toiminta-ajatus ja liikeidea. Asiakkaiden toiveet ja tarpeet ovat keskeisié asioita
a la carte - listan suunnittelussa. A la carte-lista on aina yrityksen myyntilista. Aterioi-
ta suunniteltaessa tavoitellaan vaihtelevuutta ja monipuolisuutta. Suunnitteluvaiheessa
on myos otettava huomioon ruuan ravitsevuus-, maittavuus- ja ulkondkokysymykset.
Asiakkailta saadut palautteet auttavat myos listaa uudistaessa. (Lampi, Laurila & Pek-
kala, 2009, 22, 23)

6.1 Ruokalistasuunnittelun toteuttaminen

Paivittdin ravintoloissa varaudutaan lounasasiakkaisiin, seké liséksi yksittdisiin asiak-
kaisiin ja asiakasryhmiin. Asiakkaat ruokailevat joko lounas- tai ala carte — listan mu-
kaan. A’la carte — listalla ruokalajit on ryhmiteltyind alku-, paa- ja jalkiruokiin. Listal-
ta asiakas voi tilata yksittdisen ruoka-annoksen tai jonkun menukokonaisuuden. Lii-
keidean mukaan ravintoloissa a’ la carte -listat uusiutuvat noin 1-4 kertaa vuodessa.
Juhlatilaisuuksia tai muita erityistilaisuuksia varten suunnitellaan myds tilausmenuja

ottaen huomioon asiakkaan toiveet. (Lampi ym., 2009, 23)



6.2 Ruokaohjeiden vakiointi

Ruokaohjeen vakiointi tarkoittaa sité, ettd kokeillaan jotain tiettyd ruokaa, ja kaikki
siihen tulevat raaka-aineet punnitaan ja Kirjataan lomakkeelle. VVakioinnissa on myds
tarkeda selostaa tydvaiheet, jotta jokainen osaa tdman jalkeen valmistaa ruuan. Vaki-
oidessa ruokia raaka-aineet tulee punnita erittdin tarkasti ja tdytyy myos muistaa, etta
raa’an tuotteen ja kypséan tuotteen painolla on eroa. Vakiointivaiheessa kypsennysha-

vikit on siis otettava huomioon.

Vakioinnissa voidaan muuttaa jo jotain olemassa olevaa ruokaohjetta, mutta silloin on
kysymys usein vain raaka-aineméaérien, valmistustavan, kaytettyjen valineiden tai
muun vastaavan tekijan ilmaisutavasta ruokaohjeessa. Annoskoko, raaka-aineiden
maara ja niiden keskindiset suhteet, valmistus- ja kypsennysmenetelmat ovat tarkeita
tekijoité tarkistettaessa ruokaohjeita omaan kayttoon. Ruokaohjeita pystytddn muut-
tamaan raaka-ainevalikoiman, laitteiston ja ruokailutottumusten muuttuessa ja kehitty-
essé. (Lampi ym., 2009, 125, 126)

6.3 Suunnittelun lahtokohdat

Kuviossa 2 on esitetty asioita, jotka ruokalistaa suunniteltaessa on otettava huomioon.
Jokaisessa ammattikeittiossa otetaan huomioon samoja asioita ruokalistaa suunnitelta-
essa, niitd vain painotetaan eri tavalla litkeidealtaan erilaisissa ravintoloissa. A’la carte
ravintolan ruokalistasuunnittelussa otetaan huomioon péadasiassa asiakkaan toiveet ja
palvelutilanne, aterian koostumus ja vaihtoehdot, ruuan menekki, erityisruokavaliot,
gastronomiset tekijat, kaytettavissa olevat koneet ja laitteet, henkiloston maara, am-
mattitaito, tyOajat, tyovuorolistat, raaka-aineiden saatavuus, jalostusaste, hinta-
laatusuhde seké& tyokustannukset. (Lampi, Laurila, Pekkala 2009, 26)



1.
Asiakkaan toiveet,

palvelutilanne

10

2.
Aterioiden lukuméaéra ja
tarjoamisaika, aterioiden
koostumus ja vaihtoehdot,

menekKi

3. Ravitsemussuosituk-
set,
erityisruokavaliot, gast-

ronomiset tekijat

5.
Henkildston maara,

ammattitaito, tyoajat,

tvovuorolista

4,
Kéytettavissé olevat

koneet ja laitteet

6.
Raaka-aineen saata-
vuus, jalostusaste,
hinta/laatu, tyokustan-

nus

KUVIO 2. Ruokalista- ja ateriasuunnittelu (Lampi, Laurila, Pekkala 2009, 26)
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7 LAHIRUOKA

Yhtend osa-alueena meidéan tuli ottaa huomioon tyéssamme l&hiruoka. Meidén tuli
miettid, miten saamme hyddynnettyd amerikkalaiseen ruokalistaamme Mikkelin lahi-
ruokatoimittajien tuotteita. Lahiruoka on ruoantuotantoa ja -kulutusta, joka kayttaa
oman alueensa raaka-aineita ja tuotantopanoksia edistden oman alueensa taloutta ja
tyollisyyttd. Lahiruuan kuluttajia ovat suurkeittiot, ravintolat ja kotitaloudet. Lahiruu-
an tuottaja lupautuu kayttdmaan kestdavan kehityksen mukaisia tuotantomenetelmia.
Lahiruuan tavoitteena on lyhentda kuljetusmatkoja ja vahentdd pakkausmateriaaleja.

Lis&aineiden tarve vahenee ja ruoka on aina tuoretta. (Kuluttajavirasto)

Ratkaisevia tekijoita lahiruuan hankinnassa ovat hinta, tasalaatuisuus, raaka-aineiden
saatavuus, toimitusvarmuus seké liikeidea. Yhteistyd lahiruokatoimittajan ja keittion

valilla on erittdin tarkeé. (Lampi ym., 2009, 32)

Ravintola Tallin lahiruokatoimittajia ovat muun muassa Astikkala Oy, jonka paatuo-
tanto on marjanviljely. Astikkala toimittaa marjoja Etela- ja Itd-Suomen suurtalouksil-
le. Siiskosen leipomosta toimitetaan leivat. Korteniemen hunajatila, joka sijaitsee
Ihastjarvella Etala-Savossa, toimittaa Ravintola Talliin hunajan. Tila on luomutila,
joka kasvattaa mehildisia ja tuottaa hunajaa. Pertunmaan Toivoset, joka on erikoistu-
nut lihansavustukseen, toimittaa ravintola Talliin lammasta ja palvikinkkua. Keriméen
kalafileelté tulevat kalat ja Juvalla sijaitsevasta Puhakkalan maatilalta tilataan haranli-
ha. (Ravintola Talli)

8 TUOTEKEHITYS

Tuotekehitys tarkoittaa tuotteen luomista, joko kokonaan uuden tuotteen luomista tai
vanhan, jo olemassa olevan tuotteen parantamista. Yleensa tuotekehityksesta puhutta-
essa puhutaan valmistettavista esineistd, mutta myés esimerkiksi palveluita voidaan
kehittdd. Tuotekehityksen tavoitteena on kehittad tuotteita, jotta yritys voi toimia kan-
nattavasti ja parantaa asiakastyytyvaisyyttd. Tarkein tuotekehityksen kaynnistaja on

tuotteen kayttdjan tarpeen muuttuminen. (Huttu-Hiltunen ym., 1994, 6)
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Itsendisen eteenpdin pyrkivén yrityksen tarkeimpié eteenpdin viejia ovat tuotekehitys-
ja markkinointitaidot. Uuden tuotteen kehittdminen on aina laaja ja useiden toisiinsa
liittyvien luovuutta vaativien toimintojen prosessi. Kehityksen taytyy lahted liikkeelle
asiakkaiden tarpeista ja yrityksen toiminta-ajatuksesta. Prosessi paattyy, kun tuote on
paassyt onnistuneesti markkinoille vientiin. Talla tavalla minimoidaan tuotekehitys-

projekteihin sisaltyvaé epdonnistumisen riskid. (Huttu-Hiltunen ym., 1994, 6)

Elintarvikkeiden tuotekehitys sisaltaa paljon inhimillisia elementteja. Naita elementte-
ja ovat mm. ravitsemus- ja terveystrendien vaatimukset sekd kohderyhmaksi valittujen
ihmisten makumieltymykset. Kehitystydssd painottuvat my6s aistein havaittavat tuo-
teominaisuudet. Lisdksi kanssakdyminen alan asiantuntijoiden ja asiakkaiden kanssa
on erittain tarked. (Huttu-Hiltunen ym., 1994, 6)

8.1 Ideointivaihe

Kun aloitimme suunnittelun, luulimme, ettd se olisi helppoa. Toisin kuitenkin kévi.
Emme osanneet kuvitellakaan, ettd suunnitteluvaihe veisi ndin kauan aikaa ja mietti-

mista.

Aloitimme suunnittelun siten, ettd etsimme Internetista ja kirjoista amerikkalaistyyli-
sid ruokia, minka jéalkeen listasimme mieleisia ruokavaihtoehtoja paperille, josta valit-
simme omasta mielestdmme parhaat. Kdvimme néyttdméassa suunnitelmaamme Jukka-
Pekka Riipiselle, joka toimii Ravintola Tallissa keittiomestarina. T&st4 listasta poi-

mimme parhaimmat vaihtoehdot, minka jalkeen aloimme kehittaa ruokia.

Ravintola Tallin a’la carte -listalla on yleensé ollut alkuruokina salaatti-, liha- ja kala-
vaihtoehdot, ja poimimme listalta parhaimmat ehdotukset néihin kriteereihin. Lihaisa
alkuruoka tuotti hieman vaikeuksia, mutta henkilékunnan avulla saimme tehtya
maukkaan liharuuan listalle. Tdman jalkeen siirryimme suunnittelemaan péaaruoka-
vaihtoehtoja. Ravintola Tallin ruokalista on suppea, joten paaruokavaihtoehtoina tulee
olla ainakin yksi liha-, kala-, ja kasvisvaihtoehto. Jalkiruokatoiveena Tallin henkil6-
kunnalla oli, ettd listalta 16ytyisi perusamerikkalainen suklaakakku. Tallissa on myos

jaatelokone, joten mietimme, miten saisimme hyddynnettyé sité tyéssamme.
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Ravintola Tallin keittiomestari pyysi meitd suunnittelemaan ruokia niin, ettd niista
saisi menukokonaisuuksia, joita olisi helppo myydé asiakkaille. Otimme tdmén asian
huomioon ruokien suunnittelussa siten, ettd poimimme erityylisia ruokia ja vertailim-
me, sopivatko esim. alkuruuat pé&aruokien kanssa. Menukokonaisuuksia miettiessa
tulee ottaa huomioon se, ettd jos alkuruokana on kalaa, padruokana ei saa olla kalaa,

tai jos alkuruoka on raskas, paéruuan tulee olla kevyempi.

Ideoiden etsinta

I

Ideoiden arviointi

U

| |
| |
| |

g

Ideoiden kehitystyd

ja testaus

g

Valmiin tuotteen

kavttoonotto

KUVIO 3. Tuotekehitysprosessin vaiheet (Tampereen ammattiopisto)

Tuotekehitysprosessi (KUVIO 3) on jaoteltu erilaisiin vaiheisiin. Ensimmaéinen vaihe
on ideoiden etsintd. Uusia ideoita voi tulla esimerkiksi asiakkaiden toiveista, tyonteki-
joiden ideoista, alan messuilta tai nayttelyistd, lainsddddnnon muutoksista tai melkein

mista vain.

Seuraava vaihe on ideoiden arviointi, jossa on kiinnitettava erityistd huomiota kohde-
ryhméaan. Téssa vaiheessa muun muassa arvioidaan idean kannattavuutta, havikkeja,
raaka-aineiden saatavuutta, kdytossd olevaa laitevarustusta seka ravitsemuksellisia

tekijoité ja erityisruokavalioita.
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Kolmas vaihe on laskelmien laatiminen eli lasketaan esimerkiksi havikkeja seka sopi-
via hinta-laatusuhteita.

Seuraavana vaiheena on ideoiden kehitystyo ja testaus. Mitd paremmin kehitystyon
suunnitteluvaihe on toteutettu, sitd enemman saastytaan turhilta kokeiluilta. Aloittaes-
sa kokeiluja tulisi tuotekehittajalla olla selked ké&sitys halutusta lopputuloksesta. Perin-
teisesti tuotetta testataan kolmesta viiteen kertaan, mutta tarpeen mukaan myds

enemman.

Viimeinen vaihe on valmiin tuotteen kayttoonotto, joka tarkoittaa sitd, ettd tuote
markkinoidaan asiakkaille. Uuden tuotteen on tyydytettava asiakkaiden tarpeet, esi-
merkiksi hinta, laatu, uutuus ja muoti voivat olla asiakkaiden tarpeita. Jos asiakas on
tyytyvdinen, voi sanoa, ettd myods tuotekehitys on onnistunut. (Tampereen ammat-
tiopisto)

8.2 Tuotekehitys aistinvaraisen arvioinnin nakékulmasta

Elintarvikkeiden ja ruokien tuotekehityksessa aistinvarainen arviointi on huomattavan
tarkea tyokalu. Tuotekehitystyon tarkoituksena on luoda yrityksille uusia, parantaa
vanhoja ja karsia pois elinkaarensa loppuun elédneita tuotteita. Tuotekonseptien ja uu-
sien tuotteiden kehittdminen on luovaa ja ennakkoluulotonta, mutta se on samalla jar-
jestelmallistéd ja pddmaarahakuista toimintaa. Koulutetun raadin, ettd kuluttajia edusta-

van raadin avulla kerataan tietoa.

Elintarvike- ja juomateollisuudessa sekd ammattikeittioissa asiakkaiden tarpeiden ja
mieltymysten tuntemus on tuotekehityksen kulmakivi. Kayttétottumukset ja erilaiset
mieltymykset vaihtelevat ryhmittain ja yksil6ittdin myos ajankohdan ja tilanteen mu-
kaan. Jos tuotteen aistinvarainen laatu koetaan kussakin kayttotilanteessa tarpeeksi

hyvaksi ja mahdollisesti kilpailijaa paremmaksi, tuote voi menestya.

Ruokien ja juomien kehittdmiseen kuuluu olennaisesti aistivarainen laadunarviointi,
arvioinnin toteutustapa riippuu tuotekehityksen vaiheesta ja yrityksen voimavaroista.
Kun tuotekehitystoiminta kdynnistetéan, tarvitaan mahdollisten kéyttdjaryhmien mie-
lipiteitd. (Tuorila ym., 2008, 120)
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8.3 Oma tuotekehityksemme

Tuotekehityksemme aloitimme etsimalld amerikkalaisia reseptej&, jotka olisivat poten-
tiaalisia a’la carte listallemme. Loytdmiemme reseptien pohjalta kdvimme tekeméén
tuotekehitysté ja kokeiluja, joiden aikana reseptit muokkautuivat toiveidemme mukai-
siksi. Reseptejd etsimme muun muassa lehdistg, kirjoista sek& Internetista. Tuotekehi-
tyksen aikana jatimme monia ruokia pois listalta huomattuamme, etteivat reseptit toi-
mineet. Jotkut reseptit taas olivat odotettua parempia. Reseptit (LIITE 2) seka ate-

riakokonaisuuksien tyéohjeet (LIITE 3) ovat liitteena.

8.3.1 Alkuruoat

Tallin henkilékunnan toiveena oli, ettd alkuruoaksi vaihtoehtoina olisi keittoa, salaat-
tia, lihaa ja kalaa. Kokeilimme erilaisia versioita kaikista vaihtoehdoista ja lopullisiksi
alkuruokavaihtoehdoiksi listalle tuli cheddarjuustokeitto, Cobb-salaatti, lehtipihvipii-
lot seka friteeratut muikut. Cheddarjuustokeiton lisakkeena tarjoamme valkosipulilei-

paa. Myos salaatinkastike on omatekoista.

Néissa kaikissa alkuruoissa heijastuu selkeésti myods amerikkalaisuus. Cheddar on
eniten kaytetty juusto Amerikassa, joten halusimme ehdottomasti tuoda sen jotenkin

esille ruokalistalla.

Cobb-salaatti on yksi tunnetuimmista salaateista Amerikassa, joten jo tdman takia
halusimme sen ruokalistallemme. Salaatti on myds todella monipuolinen ja hieman

erikoinen ja sita voi kayttaa niin alkuruokana kuin paaruokanakin.

Paprikaisissa lehtipihvipiiloissa amerikkalaisuus nékyy jo itse nimessa; lehtipihvi
(engl. minute steak), jota syodaan amerikkalaisissa ravintoloissa hyvin paljon ranska-
laisten perunoiden kera. Oma versiomme vain on muutettu alkuruoaksi sopivaksi,

kylmana tarjottavaksi palaksi, kun taas Amerikassa se yleensa on padruoka.

Friteeratut muikut on sindnsé erittdin suomalainen ruoka, mutta valmistustapa on l&h-

toisin Amerikasta, joten kyseisen ruokalajin amerikkalaisuus nakyy valmistustavassa.
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8.3.1.1 Cheddarjuustokeitto ja valkosipulileipa

KUVA 1. Cheddarjuustokeitto ja valkosipulileipa (Tiainen 2011)

Cheddarjuustokeitosta (KUV A1) 16ysimme monia erilaisia ohjeita, mutta paras ja lo-
pullinen resepti muodostui omilla kokeiluilla resepteja pohjana kéyttden. Ensimmai-
sell& kokeilulla keitosta tuli suoraan sanottuna aivan kamala; liian suolainen, maistui

valkoviinille ja juusto jai hieman paakkuiseksi.

Seuraavalla kokeilulla halusimme tuoda juuston makua enemman esille, joten pois-
timme reseptistd valkoviinin, koska mielestimme se peitti liikaa padraaka-aineen ma-
kua. Vaihdoimme myos juuston merkkia paremmaksi ja vahensimme liemijauhetta.
Tama lopputulos oli jo huomattavasti parempi ensimmaiseen kokeilukertaan verrattu-
na, muttemme silti olleet vielé tyytyvaisid lopputulokseen, silld tulos oli edelleen hie-

man paakkuinen.

Kolmannella kerralla halusimme pitaa reseptin muuten samana, mutta poistaa ns. paa-
kut. Teimme keiton samalla tavalla kuin toisella kerralla, mutta siivildsimme keiton ja
lopuksi vield soseutimme sen samettisen pehmedksi. T&mé oli mielestdmme erittéin
onnistunut lopputulos, joten paatimme pitdd reseptin tallaisena ilman enempida muu-
toksia. Lopuksi vield koristelimme keiton kuumalla maitovaahdolla, jotta annoksen

ulkonaosta tulisi kuohkea.
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8.3.1.2 Cobb-salaatti chili-kermaviilikastikkeella

KUVA 2. Cobb-salaatti chili-kermaviilikastikkeella (Tiainen 2011)

Cobb-salaatti (KUVA 2) on perinteinen amerikkalainen salaatti, jonka paaraaka-
aineisiin yleensa kuuluu jadvuorisalaattia, kanan fileetd, tomaattia, pekonia, avokadoa,
kanamunaa seka sinihomejuustoa. Ensimmaisella kokeilukerralla teimme perinteisen
Cobb-salaatin, mutta huomasimme, etta salaattipohja on liian yksinkertainen. Avoka-
do ei toimi salaatissa ollenkaan, silla se antaa todella kitkerdn maun, ja lisaksi sit4 on
hanakala saada Suomessa, ainakaan kypsédnd. Tomaatit hieman levisivét salaattiin,

joten huomasimme, ettd tomaatin siemenkota on poistettava seuraavalla kerralla.

Seuraavalla kokeilukerralla teimme perinteiseen salaattiin hieman muutoksia. Vaih-
doimme avokadon pédérynaan, joka sopi salaattiin mielestimme todella hyvin. Salaat-
tipohjaan lisdsimme myds jaasalaattia, joka hieman eldvoitti annoksen ulkonakoa.
Tomaatit paatimme vaihtaa kirsikkatomaatteihin, silld ne ovat paremman nakoisia

salaatissa eivatka levia samalla tavalla kuin tavalliset tomaatit.

Kolmannella kerralla kokeilimme vield, ettd sopisiko paistettu kananmuna paremmin
salaattiin kuin keitetty kananmuna. Kokeilun jalkeen kuitenkin totesimme, etta kysei-
seen salaattiin keitetty kananmuna sopii ehdottomasti paremmin. Jatimme lopullisesta
versiosta jddvuorisalaatin kokonaan pois, silla mielestdmme se on liian arkinen raaka-
aine. Talla kerralla myos kokeilimme tehdd annoksen suuremmassa koossa padruoaksi
ja totesimme, ettd salaatti toimii niin alku- kuin padruokanakin. Kolmannen kokeilu-

kerran jalkeen olimme tyytyvaisid annoksiin.
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8.3.1.3 Paprikaiset lehtipihvipiilot

KUVA 3. Paprikaiset lehtipihvipiilot (Kayhko 2011)

Lehtipihvipiiloihin (KUVA 3) tulee naudan ulkofileetd, joka on nuijittu hyvin ohueksi,
eli lehtipihviksi. Taytteend on omatekoinen tuorejuustotdyte, jossa on mukana paah-
dettua paprikaa ja valkosipulia. Piilot tarjotaan salaattipedilld, jossa on salaatteina jaa-
salaattia, rucolaa ja herneenversoa. Salaatit sekoitetaan oliivi6ljyssa, jotta ne saavat
kiiltavan ulkon&on. Tat4 alkuruokaa piti hioa jonkin verran, ettd saimme sen toimivak-

Si.

Ensimmaiselld kokeilukerralla teimme lihapiilot siten, ettd paistoimme lehtipihvit
pannulla ja annoimme niiden jaahtya. Lisdsimme vasta sitten tuorejuustotéaytteen lihan
keskelle ja yritimme pydrittadd lihasta rullan. Tuorejuustotdyte oli valmis valkosipuli-
nen tuorejuusto johon oli lisatty paprikakuutioita. Kokeilu ei onnistunut, koska emme
saaneet tehtya rullaa valmiiksi kypsennetysta lehtipihvista. Rulla hajosi aivan koko-
naan. P&atimme kuitenkin alkaa hioa tata annosta, koska se oli mielestdmme erikoinen

ja maultaan se oli myos hyva.

Seuraavalla kokeilukerralla teimme lihapiilot siten, ettd raaka lehtipihvi levitettiin
tuorekelmun paalle ja keskelle pihvid liséttiin tuorejuustotidyte ja mausteet. Tdmén
jalkeen rullasimme pihvin tiukalle rullalle kelmun sis&é&n. Rulla kypsennettiin vesihau-
teessa. Lopputulos oli melko hyva ja liha pysyi rullalla. Taman jalkeen aloimme miet-

tid, miten saisimme makua paremmaksi ja omalaatuiseksi.

Kolmannella kokeilukerralla kypsensimme lihapiilot aivan samalla tavalla kuin edelli-
selld kerralla. Tuorejuustotadytteen muutimme siten, ettd paahdoimme paprikan, jotta
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se antaisi lisdd makua ja ei narskuisi niin paljon hampaissa kuin tuore paprika. Vaih-
doimme valkosipulituorejuuston maustamattomaan tuorejuustoon. Tuorejuuston se-
kaan lisdésimme paahdetut ja pilkotut paprikat sek& hienonnetut valkosipulinkynnet.
Annos jai kuitenkin varittdmaéksi, joten meidan piti viel& miettid, miten saisimme an-

nokseen varia.

Neljannella kerralla teimme annoksen samalla lailla, mutta lisasimme annokseen itse
tekemamme paprikakastikkeen. Paprikat on savustettu ja sen jalkeen hienonnettu te-
hosekoittimella, minka jalkeen seos on keitetty kokoon. Kastike toi annokseen toivot-

tua varia.

Viidennelld kerralla keittiomestari kokosi annoksen ja lisési siihen vield koristeeksi

balsamicosiirappia. Annoksesta tuli yksinkertaisen tyylikas.

Annosta voisi muunnella loputtomiin, mutta aikaa on rajallisesti. Olemme tyytyvéisié
tahan annokseen, koska se on erilainen alkuruoka, emmekéa ole kohdannut viela sa-

mantyylista alkuruokaa missaan ravintolassa.

8.3.1.4 Friteeratut muikut

KUVA 4. Friteeratut muikut chili-kermaviilikastikkeella (Tiainen 2011)

Yksi késite opinnédytetydssamme oli l&hiruoka, joten meidan tulisi miettid ruokia lahi-
ruokatoimittajien mukaan. Saimme Tallin henkilékunnalta toiveen, etta listalla voisi
olla muikkuja. Tast4 ideasta lahdimme kehittelemé&én tuotetta. Hankalinta tésta teki se,
ettd miten saisimme perinteiset suomalaiset muikut muunnettua amerikkalaiseen ruo-

kakulttuuriin. Kirjoja ja Internetid hyvaksikéyttden saimme idean tehd& friteeratut
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muikut dippikastikkeen kera (KUVA 4). Muikut saivat amerikkalaisen vivahteen kyp-

sennysmenetelmastd eli rasvassa kypsentamisesta.

Ensimmaiselld kokeilukerralla muikut onnistuivat melko hyvin. Emme kuitenkaan
olleet tyytyvéisia taikinan koostumukseen, joka oli 10yséhkd. Halusimme, etta mui-
kussa on paljon taikinaa mukana. Dippikastike on tehty kermaviilipohjaan, johon on
lisatty sweet chilikastiketta ja mausteita. Kastikkeeseen olimme tyytyvaisié jo ensim-

maisell& kerralla, joten sité ei tarvinnut enaa hioa.

Toisella kokeilukerralla lisasimme jauhojen maarad friteeraustaikinaan, jonka seura-
uksena muikkuihin tuli kunnon kerros taikinaa mukaan. Olimme tyytyvaisié lopputu-

lokseen.

8.3.2 Paaruoat

Ravintola Tallin periaatteena on ollut, ettd paaruokana on oltava liha-, kala-, kana-
seka kasvisvaihtoehdot. Aluksi kokeilimme monia erilaisia resepteja ja vaihtoehtoja,
mutta parhaiksi tuotteiksi nousivat monien kokeilujen jélkeen entrecote, cajun lohi,
hampurilaiset (liha ja kasvis), broilerin lehtipihvi sekd Cobb-salaatti.

Entrecotea halusimme ruokalistalle siitd syysta, ettd Amerikassa sitd kéytetdan hyvin
paljon, etenkin esimerkiksi Texasin suurien karjatilojen laheisyydessa. Entrecotepihvi
on yleensa suuri ja mehukas pihvi ja hieman erilainen kuin perinteinen ulko- tai sisafi-

leepihvi.

Cajun lohen amerikkalaisuus ndkyy l&hinnd lohen maustamisessa. Lohi maustetaan
kauttaaltaan voimakkaalla cajun-mausteella, jota kdytetddn Yhdysvaltojen eteldosissa

hyvin paljon.

Hampurilaiset olivat ehdoton valinta ruokalistalle, sill4 miettiessa amerikkalaista ruo-
kaa tulee ensimmaisend mieleen hampurilaiset ja muu pikaruoka. Jo tésté syysta valit-

simme hampurilaisen listalle, tosin jalostettuna versiona.
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Kana-annoksessa on monia pienida amerikkalaisvivahteita. Broileri tarjotaan lehtipih-
vind, mikd on hyvin amerikkalaista. Annoksessa kédytetddn myos tuoretta ananasta
seké pekonia, mité kaytetadn myods amerikkalaisessa keittiossa hyvin paljon.

Cobb-salaatista teimme kaksi erikokoista versiota, alkuruokasalaatiksi seké paaruoka-

salaatiksi. Cobb-salaatti on yksi Amerikan tunnetuimmista salaateista.

8.3.2.1 Cajun lohi

KUVA 5. Cajun-lohi (Kayhké 2011)

Ensimmaiselld kokeilukerralla maustoimme lohipalan kauttaaltaan cajun-mausteella ja
jatimme lohen maustumaan jaékaappiin siksi aikaa, kun teimme lohelle lisdkkeet. Lo-
hi tarjoillaan peruna-bataattisuikaleilla seka kylmalla kapriskastikkeella. Lisakkeena
meilld oli my6s vihred tankoparsa. Lohiannos (KUVA 5) kokonaisuudessaan oli hyvé.
Ainoastaan pientd hienoséatod se tarvitsi, koska peruna-bataattisuikaleet kypsyivét

hieman liikaa.

Seuraavalla kokeilulla teimme annoksen niin, ett4 poistimme parsan kokonaan. Lohi-
pala leikataan kahteen osaan, koska se antaa annokselle nayttavyytta. Kasvikset pais-
tetaan kuumassa 0ljyssé niin, etté niisté tulee rapeita. Annos kokonaisuudessaan toimi,
ainoastaan se tarvitsi hieman varid. Keittiomestari toivoi, ettd lisdisimme peruna-

bataattisuikaleiden sekaan punasipulia.

Kolmannella kokeilukerralla lisdsimme peruna-bataattisuikaleiden joukkoon pu-
nasipulia, joka todellakin toi annokselle véria ja lisdéd makua. Annos kokonaisuudes-

saan onnistui erittain hyvin.
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8.3.2.2 Entrecote

KUVA 6. Entrecote (Kayhko 2011)

Ensimmaiselld kokeilukerralla olimme suunnitelleet, ettd entrecote (KUVA 6) tarjoil-
laan uuniperunan, kokonaisen maissin ja herkkusieni-pekonikastikkeen kanssa. Lihaan
piti lisdtd mausteita ja maissin tilalle piti keksia jotain muuta, koska maissi oli vaikea

syoda.

Toisella kokeilukerralla vaihdoimme maissin tilalle minimaissin, mutta sekaan ei toi-
minut, joten sen tilalle piti keksid muuta. Kastike vaati lisdd potkua” eli jotain piti
keksid, ettd se ei olisi niin laimea. Valkosipulivoi, joka tarjotaan uuniperunan kanssa,
oli litan valkosipulinen. Saimme vinkin, ettd paahtaisimme valkosipulin ennen voihin

lisddmista.

Kolmannella kerralla lisd&simme kastikkeeseen punaviinid, joka toi siihen tarvittua
potkua seka lisdsimme mausteiden maarda. Kasvislisdkkeeksi teimme sokeriherneen-
paloista ja kirsikkatomaateista lampiman salaatin. Kasvislisake ei toiminut annoksessa
ja keittiomestarimme toivoi, ettd vaihtaisimme myo6s uuniperunan kokonaan pois. Han

toivoi, ettd kayttaisimme uuniperunan tilalla bataattia.

Neljannella kokeilukerralla teimme uuniperunan tilalle bataatti-punajuuripaistoksen,
ja se onnistui hyvin. Kasvislisékkeeksi annokselle tuli kirsikkatomaattia vartaassa.

Bataatti-punajuuripaistos ja kirsikkatomaatit toivat annokselle nayttavyytta ja varia.



23

8.3.2.3 Broilerin lehtipihvi

KUVA 7. Broilerin lehtipihvi (Kayhko 2011)

Ensimmaiselld kokeilukerralla teimme broileriannoksen (KUVA 7) niin, ettd hak-
kasimme broilerin ohueksi lehtipihviksi. Leikkasimme ananaksesta lohkoja, ja pais-
toimme raidallisella pannulla, jotta ananas saisi kauniin raidallisen ulkonadn. Ananak-
sella oli kuitenkin hieman liian suuri annoskoko, joten sit4 piti muuttaa seuraavalla
kerralla. Maustevoin teimme niin, ettd sekoitimme voin, pilkotun valkosipulin ja per-
siljan kesken&dn, muotoilimme sen potkoksi tuorekelmulle ja laitoimme kylmaan.
Maustevoissa oli kuitenkin liian voimakas valkosipulin maku, joten sitd piti parantaa
seuraavalla kerralla. Pekoniperunat olivat alun perin vartaassa, mutta ne hajosivat var-
rastikun takia, eiké niissd myodskaan ollut tarpeeksi makua. Seuraavalla kokeilukerral-
la ndma asiat piti korjata.

Toisella kokeilukerralla teimme maustevoin niin, ettd paahdoimme valkosipulin ensin
pannulla miedomman maun saamiseksi, ja vasta tdman jalkeen pilkoimme sen voin ja
persiljan sekaan. Tamé kokeilu oli onnistunut, ja lopputulos oli hyvd, joten maustevoi-
ta ei tarvinnut endd parannella. Ananaksen leikkasimme pienemmaéksi lohkoksi, ja
nain se naytti sirommalta annoksessa. Pekoniperunat teimme niin, etta lisasimme hie-
man pekonin maarad, jotta peruna pysyy kasassa. Jatimme myds varrastikun kokonaan
pois. Lisdsimme pekoniperunoihin suolaa ja pippuria, joten perunat saivat enemmaén

makua.

Kolmannella kokeilukerralla olimme jo tyytyvéisid annoksen komponenttien makui-
hin, mutta ulkon&koa piti saada varikkadmmiksi. Keksimme lisatd annokseen omate-

koista paprikakastiketta varin saamiseksi. Se myds toimi annoksessa mielestimme
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hyvin. Pekoniperunat pyorittelimme persiljasilpussa, tdmé& myds sen takia, ettd annos

saisi varid. Taméan kokeilukerran jalkeen olimme tyytyvaisia annokseen.

8.3.2.4 Hampurilaiset

Hampurilaisia kehittelimme todella monta kertaa. Ensimmaiselld kerralla teimme
hampurilaiset valmissampyl6istd, valmishampurilaispihveista ja alkeellisista raaka-
aineista. Tama kokeilu kuitenkin osoittautui lahestulkoon katastrofiksi. Paatimme, etta
valmistamme hampurilaisiin raaka-aineet itse, ja jalostamme pikaruokana tunnetun
hampurilaisaterian a’la carte listalle sopivammaksi. Teimme hampurilaisista kaksi eri
versiota, naudanlihahampurilaisen (KUVA 8) ja kasvishampurilaisen (KUVA 9). Lo-
pullisiin hampurilaisiin keksimme my6s tehdéd kaksi eri sampylavaihtoehtoa, ruis- ja
vehndsampylan, jonka asiakas voi itse valita tilatessaan hampurilaisen. Vehnasampy-
lan teimme itse, ruissampylé taas on valmisruisleipd. Sampylésta 16ysimme todella
hyvan ohjeen, joten omatekoiset hampurilaissampylat onnistuivat hyvin jo ensimmai-
sellé yrityksella.

8.3.24.1 Naudanlihahampurilainen

KUVA 8. Naudanhampurilainen, ruissampylalla (Kayhko 2011)

Ensimmadinen kokeilukerta ei onnistunut alkuunkaan, joten suunnittelimme seuraaval-

le kerralle hieman jalostetumpia raaka-aineita.

Toisella kokeilukerralla teimme hampurilaissampylén, joka onnistui hyvin. Paatimme
ottaa hampurilaispihvin tilalle naudan ulkofileetd, joka on mielestimme jalompi raa-
ka-aine a’la carte listalle. Kastikkeiksi teimme salsa verded sekd chilimajoneesia. N&-

ma onnistuivat hyvin ensimmaiselld kerralla, tosin kaipasivat hieman enemman ma-



25
kua. Seuraavalla kerralla kun lisasimme kastikkeisiin makua mausteilla, ne olivat mie-
lestdmme hyvid, eivatkd vaatineet endd kehittelyd. Perinteisen punasipulin vaihdoim-
me punasipulihillokkeekseen, joka toi annokseen vérid, ja sopi muutenkin annokseen
hyvin. Pihvitomaatin siivun laitoimme raakana hampurilaisen véliin, mitd mielestam-
me kaipasi vield kehittelya, joten seuraavalla kerralla kdytimme tomaattisiivun kuu-
man pannun kautta, jotta se saisi hieman varid. Juustona kdytimme Kippari-juustoa
perinteisen cheddarin tilalla. N&in hampurilainen sai hieman savunmakua. Salaattina

kéytimme jadsalaattia.

Ranskalaiset perunat teimme itse valmisuuniperunasta, silld emme halunneet kéyttaa
valmiita pakasteranskalaisia. Nama onnistuivat hyvin ensimmaisella kerralla. Ranska-

laisille teimme my0s aurajuustodipin.

8.3.2.4.2 Kasvishampurilainen

KUVA 9. Kasvishampurilainen, vehnasampylalla (Tiainen 2011)

Kasvishampurilainen on muuten tdysin sama kuin naudanlihahampurilainen, joten
myos tuotekehitys on mennyt samalla tavalla. Kasvishampurilaisen ainut ero naudan-
lihahampurilaiseen on se, ettd teimme kasvishampurilaiseen kasvispihvin. Alun perin
suunnittelimme, ettd olisimme tehneet kasvishampurilaisen tofusta. Mielestimme tofu

oli kuitenkin niin mauttoman makuista, etta padtimme tehda soijapihvejé.

Ensimmadistd kertaa kokeiltuamme soijapihveja totesimme, ettd taikina jai liian 10y-
saksi eivétka pihvit pysyneet kasassa niitd paistaessa. Pihvit jaivat myds hieman

mauttomiksi ensimmaisella kerralla.
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Seuraavalla kerralla laitoimme taikinamassaan enemmé&n mausteita sekd lisasimme
vehndjauhoja ja kananmunaa taikinan rakenteen vahvistamiseksi. Tall& kerralla pihvit
pysyivat hyvin koossa ja olivat myos erittdin maukkaita, joten emme ndhneet endd

tarvetta kehittaa niita.

8.3.3 Jalkiruoka

Tallin henkilékunnan toiveena oli, ettd listalle tulisi noin nelja tai viisi jalkiruokaa.
Tietenkin jéalkiruokien pitdisi olla amerikkalaisia. Henkilokunta toivoi myds, ettd jon-
kinlainen suklaakakku tulisi listalle. Meill& oli paljon erilaisia jalkiruokaideoita, mutta
pitkan karsinnan jalkeen listalle tulivat marinoidut hedelmat sabayonkastikkeella, co-
lasorbettia ja kinuskijaatel6d, pannukakkua paistetuilla banaaneilla ja vaniljajaatelolla

seka chili-suklaakakkua vaniljajaatel6lla.

Chili-suklaakakun otimme listalle, koska brownie (eli suklaakakku) on tyypillinen
amerikkalainen jalkiruoka, ja halusimme listalle jotain samantyylista. Lisasimme chi-

lid kakkuun, ettd sen maku olisi voimakkaampi.

Amerikkalaiset syovat yleensa aamupalaksi pannukakkuja, mutta me p&atimme val-
mistaa niistd jalkiruuan, kuitenkin hieman jalostaen perinteisia aamupalapannukakku-

ja.

Coca-Cola on yksi suositumpia amerikkalaisia juomia, ja halusimme tuoda sen esille
jollain muulla tapaa kuin pelkkéna ruokajuomana, joten keksimme valmistaa siita sor-
bettia. Halusimme tehdé jaateldannoksen (KUVA 10) colasorbetista ja jostain muusta
jaatelosta. Kokeilimme kahta jaatel6d sen kanssa, turkinpippurijaatelod ja kinuskijéa-

tel6d. Parhain makuyhdistelmé syntyi kinuskijéatelsta ja colasorbetista.

Monille ihmisille tulee mieleen sananasta amerikkalainen ruoka jotain suurta ja ras-
vaista, joten halusimme tuoda yhdeksi jalkiruokavaihtoehdoksi jonkun kevyemman
vaihtoehdon. Marinoidut hedelmét sabayon kastikkeella tuovat kevyen tuulahduksen

Valimerelta.
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8.3.3.1 Vaniljajaatel6

Jaatelosta tuli jo ensimmaiselld kerralla suussa sulavaa, tosin vaniljan makua olisi saa-

nut olla hieman enemman.

Seuraavalla kerralla lisdésimme yhden vaniljatangon jaatelépohjaan ja maku muuttui

huomattavasti vaniljamaisemmaksi. Olimme tyytyvaisia lopputulokseen.

8.3.3.2 Kinuskijaatelo

Kinuskijaatelo onnistui ensimmaéisella kerralla oikein hyvin, eik& sitd kokeiltu sen

enempad. Kinuskijaateld tehtiin samalla ohjeella kuin vaniljajaatel®, kinuskin maun

siihen toi lisdys kinuskikastiketta.

8.3.3.3 Colasorbetti

KUVA 10. Jaatel6annos (Kayhko 2011)

Colasorbettia kokeilimme pariin otteeseen. Ensimmaisella kerralla kokeilimme laittaa
jaatelokoneeseen vettd, sokeria, vodkaa ja colatiivistettd, eli perussorbettiainekset.

Rakenne jéi kuitenkin kovaksi ja kokkareiseksi, ja makukin oli vetinen.

Seuraavalla kerralla liséssimme seokseen enemmaén colatiivistettd maun korjaamiseksi
sekd kananmunan valkuaista rakenteen parantamiseksi. Tdman jalkeen sorbetti oli

sellaista kuin siitd halusimmekin, joten sitd oli turha endd muuttaa.
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8.3.3.4 Chili-suklaakakku

Ll

KUVA 11. Chili-suklaakakku (Tiainen 2011)

Chili-suklaakakku (KUVA 11) onnistui melko hyvin jo ensimmaéisella kokeilukerralla.
Ensimmaiselld kerralla laitoimme kakkuun tuoretta chilid, joka jai maisteltaessa ika-
vasti hampaiden valiin. Kaytimme kakkuun saksanpéhkindrouhetta, mutta paatimme

luopua siitd, koska emme saaneet sité seuraavaksi kerraksi.

Seuraavalla kerralla poistimme tuoreen chilin ja lisdssimme sen tilalle chilijauhetta,
joka toimi paremmin. Vaihdoimme saksanpahkinan hasselpéhkindarouheeseen siita
syystd, ettd Ravintola Tallissa kéytetddn yleensé hasselpéhkindrouhetta. Keittiomestari

toivoi, ettd kakku olisi hieman kosteampi.

Kolmannella kerralla vahensimme hieman jauhojen maaraa kakusta ja lisésimme yh-
den teelusikallisen chilijauhetta. Lopputulos oli loistava. Kakku tarjotaan vaniljajaate-

16n kanssa.

8.3.3.5 Karibian hedelmat

KUVA 12. Karibian hedelmét (Tiainen 2011)
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Ensimmaiselld kerralla teimme annoksen (KUVA 12) niin, ettd pilkoimme hedelmat,
laitoimme ne tarjoiluastiaan ja lisésimme paalle mausteliemen ja sabayonkastikkeen.
Tama oli kuitenkin hieman tavanomaisen oloinen annos, joten paitimme jalostaa an-
nosta. Mausteliemi ja sabayonkastike olivat alun perinkin onnistuneita, joten annok-
sessa ei oikeastaan ollut muuta korjattavaa kuin sen kokoaminen. Teimme niin, ettd
marinoimme hedelmét mausteliemessda, emmeka laittaneet itse maustelientd annok-
seen. Nain annoksesta ei tullut lilan vetinen. Sabayonkastikkeen maarad véahensimme

pariin ruokalusikalliseen, joka sopi paremmin annoksen kokoon nahden.

Viimeiselld kerralla vield koristelimme annoksen karambolalla ja keksitangolla.

8.3.3.6 Pannukakku

KUVA 13. Pannukakku (Tiainen 2011)

Pannukakkuannos (KUVA 13) oli suosikkiannoksemme alusta alkaen. Komponentit,
eli pannukakku, vaniljajaételo, paistetut banaanit seké vaahterasiirappi, sopivat taydel-
lisesti yhteen. Pannukakkuna kdaytimme alun perin valmispannukakkuja, mutta niiden
valmistaminen lopetettiin kesken tuotekehityksemme. Viimeisella kerralla jouduimme
siis valmistamaan pannukakut itse, mutta onneksi se onnistui hyvin jo ensimmaisella
kerralla, silla pannukakku on melko helppo valmistaa. Annoksessa ei ollut juurikaan
muuta korjattavaa kuin sen kokoaminen. Viimeisella kerralla saimme koottua annok-

sen niin, ettd se oli maun liséksi myos houkuttelevan nakdinen.
9 AISTINVARAINEN ARVIOINTI
Aistinvaraisessa arvioinnissa arvioidaan tuotteen ulkon&k®d, rakennetta, hajua ja ma-

kua, ja tutkimuksessa on aina konkreettisia naytteita. Aistinvaraisen arvioinnin mene-

telmid kéaytetddn kahdella alueella, kouluttamaton kuluttajaraati tekee 1ahinnd mielty-
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mysarvioita, kun taas koulutettu laboratorioraati arvioi laatuominaisuuksia. Aistinva-
raista mittaamista hyodynnetéd&n moniin eri tarkoituksiin, esimerkiksi elintarviketeolli-
suudessa ja ravitsemispalveluissa (laadunvarmistuksessa, tuotekehityksessé ja mark-
kinatutkimuksessa), kaupan alalla (laatuluokitusten laatimisessa eri elintarvikeryhmil-
le), seka elintarvikevalvonnassa (tuotteiden kelpoisuuden ja virheiden arvioinnissa).
(Tuorila ym., 2008, 15)

9.1 Aistinvarainen arviointi omassa tyéssamme

Omassa tyossamme oli tarkoitus kayttad kuluttajaraatia, joka tarkoittaa sitd, ettd oli-
simme tarvinneet véhintddn 30-50 hengen ryhman arvioimaan tuotteita. Kuluttajaraati
koostuu henkildista, joilta haluamme saada mielipiteitd tuotteesta. Kuluttajaraadin
jasenilta ei vaadita arviointikokemusta, vaan henkil6t voivat olla satunnaisesti valittu-
ja. Raadin jasenten valinnassa on kuitenkin tarkedd, ettd jasenet ovat todennédkoisia
tuotteen kayttdjid. Teimme raadille myos arviointilomakkeet, joissa kaytimme apuna

kuvailevan menetelmén jana-asteikkoa.

Tydmme edetessa huomasimme, etté raati ei toimi, koska meilld ei ollut mahdollista
saada tarpeeksi henkil6ita raatiin. Arviointilomakkeet eivat kaytdnndssa toimineet
kuten olimme suunnitelleet, joten paatimme suorittaa aistinvaraisen arvioinnin suulli-
sesti, ilman lomakkeita. Raatiamme ei myoskaan voi kutsua kuluttajaraadiksi, silla
siind oli pa&asiassa vain kolme henkiloa itsemme lisaksi. Pdadyimme siihen, etté raa-
timme oli asiantuntijaraati, silla asiantuntijaraati koostuu 3-5 henkil6stg, ja kaikki raa-
timme jasenet ovat asiantuntijoita. Oikeasta asiantuntijaraadista oma raatimme poik-

keaa siten, etté raadille ei pidetty erillista koulutusta tehtavaan.

10 KATE- JA KUSTANNUSLASKELMAT, HINNOITTELU

”Katelaskenta on menetelmd, jonka avulla voidaan suunnitella ja tarkkailla hotelli- ja
ravintolatoiminnan kehitystd ja kannattavuutta, kun kannattavuudella tarkoitetaan
tuottojen ja kustannusten erotusta. Katelaskentaa voi soveltaa siis toiminnan suunnitte-
luun eli etukateislaskelmiin, kuten esim. budjettiin tai toiminnan tarkkailuun eli toteu-
tuneen liiketoiminnan arviointiin jalkikateen. Késite katetuotto tarkoittaa tuottojen ja

kustannusten erotusta ja etuliitteen sana katetuotto saa silla perusteella, mita kustan-
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nuksia kulloinkin on vahennetty. Oleellista on huomioida aiheuttamisperiaate eli ettd
vahennet&én juuri niitd kustannuksia, jotka ovat aiheuttaneet laskennassa mukana ole-
vien tuottojen hankinnasta. Katetuottoja voidaan laskea yhdelle annokselle, eri tuote-
ryhmille, erillistapahtumille, kuten tilauksille ja tietysti koko tulosyksikélle ja yrityk-
selle. Katetuottolaskelmissa on myos tarkedd maaritelld aikavali, jolta katetta laske-
taan. Hotelli- ja ravintolatoiminnassa esim. tulosyksikoittain on syyta tehda katetuot-
tolaskelmia kuukausittain ja ndin nihda “missd mennédn”, jotta korjaaviin toimenpi-

teisiin ryhdytdén ajoissa.” (Nieminen 2002, 61)

KAAVA 2. Katetuottolaskelma (Nieminen 2002, 61)

Tuotot

- Kustannukset

Katetuotto

Katetuotto kuvaa kuinka paljon myyntituotoista jad muuttuvien kustannusten jalkeen

kiinteiden kustannusten katteeksi, kuten kaavasta 2 voi havaita.

10.1 Arvonlisavero

”Arvolisdverolain mukaan veroa on maksettava liiketoiminnan muodossa tapahtuvasta
tavaran verollisen palvelun myynnistd sekd tavaran maahantuonnista. T&mén péasaan-
ndn mukaan arvolisévelvollisia ovat ravitsemus- ja majoitustoiminnan harjoittajat.
Verovelvollisia ovat myds pitopalveluyrittdjét ja henkildstoravintolat. Arvolisdverosta
vapaaseen toimintaan kuuluvat mm. vienti, vahainen ja satunnainen liiketoiminta, lii-
kehuoneistojen ja asuntojen vuokraus sek& kuntien ja valtion laitosten (ei yhtididen)

toiminta, kuten sairaaloiden ja koulujen yll&pito. ” (Nieminen 2002, 61)

Yleinen arvonlisdvero nousi yhdelld prosenttiyksikélla 23 prosenttiin ja elintarvikkei-
den ja rehujen arvonlisdvero vastaavasti 13 prosenttiin 1.7.2010 alkaen. Kirjojen,
ladkkeiden, liikunta- tai kulttuuripalveluiden arvonlisédvero nousi myds 9 prosenttiin.

Ravintola- ja ateriapalveluiden alv laski 22 %:sta 13 %:iin.
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10.2 Hinnoittelukerroin

Hinnoittelukertoimella voidaan laskea tuotteen myyntihinta. Siihen tarvitsee tietda
tuotteen ostohinta ja haluttu myyntikatetavoite. Ruuan arvonlisévero ostoissa on 17 %.
Ravintola Tallin perinteinen myyntikateprosenttitavoite a la carte-annoksissa on 85 %,
mutta tulimme keittiomestari Jukka-Pekka Riipisen kanssa siihen tulokseen, etta las-
kemme annoksiemme hintoja eri kateprosenttien avulla eli joissakin ruuissa kaytamme
esimerkiksi 60 % kateprosenttitavoitetta, kun taas joissain ruuissa 90 % kateprosentti-

tavoitetta. Hinnoittelukerroin vaihtelee siis kateprosenttitavoitteen mukaan.

Vaihe 1. (kun ostohinnat ovat verottomia): selvitetddn hinnoittelukerroin

100 = Hinnoittelukerroin
100 — myyntikate %

Vaihe 2: Kerrotaan arvonlisaveroton raaka-ainekustannus hinnoittelukertoimella

Vaihe 3: Lisataan arvonlisavero (13 %) arvonlisaverollisen myyntihinnan selvittdmi-
seksi

10.3 Annosten raaka-ainekustannukset ja hinnat

Taulukossa (TAULUKKO 1) on esitelty annoksien verottomat raaka-
ainekustannukset, raaka-ainekustannukset hinnoittelukertoimella laskun jélkeen, ar-
vonlisaverollinen myyntihinta sekd pyoristetyt listalle tulevat lopulliset listahinnat.
Annoksien hinnat on laskettu eri kateprosenttitavoitteella, jonka takia kateprosenttita-

voite on laitettu taulukkoon erikseen sulkuihin.

Raaka-aineiden hinnat saimme Aromi-ohjelmasta, joka laskee hinnat valmiiksi. Hin-
nat selvidvat helpoiten, kun tekee ateriakokonaisuudet ja sen pohjalta saa koko annok-

sen raaka-ainekustannukset annoskortista (LIITE 4).



TAULUKKO 1. A’la carte listan raaka-ainekustannukset ja hinnat
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Annoksen nimi Raaka- Raaka-aine- Raaka-aine- Lopullinen
ainekustannuk- | kustannukset x | kustannukset x | hinta, sis.
set (verottomat) myyntikate- myyntikateta- alv 13 %

tavoitteella voitteella, sis.
(suluissa kate- alv. 13 %
prosenttitavoite)

Cheddarjuustokeitto 1,132 (82 %) 6,288 7,106 7,50 €

Cobb-salaatti (pieni) 1,339 (80 %) 6,695 7,565 8 €

Lehtipihvipiilot 1,638 (75 %) 6,552 7,404 8 €

Friteeratut muikut 0,778 (85 %) 5,187 5,861 6€
Hampurilainen, liha 6,502 (55 %) 14,447 16,326 16,50 €

Hampurilainen, kas- 1,854 (85 %) 12,360 13,967 14 €

Vvis
Hampurilainen, liha, 6,614 (55 %) 14,696 16,607 16,50 €
ruis
Hampurilainen, kas- 1,764 (85 %) 11,761 13,289 14 €
Vis, ruis

Entrecote 5,463 (72 %) 19,508 22,044 23 €

Cajun-lohi 3,556 (75 %) 14,224 16,073 17 €

Broilerin lehtipihvi 2,711 (82 %) 15,060 17,017 17 €
Cobb-salaatti (iso) 2,320 (82 %) 12,888 14,563 14,50 €
Chili-suklaakakku 0,636 (88 %) 5,300 5,989 6,50 €
Pannukakku 0,506 (90 %) 5,06 5,718 6,50 €

Karibian hedelmat 0,513 (90 %) 5,13 5,797 6€
Jadeannos 0,669 (85 %) 4,460 5,040 5,50 €

10.3.1 Alkuruokien hintojen pohdintaa

Alkuruokien raaka-ainehinnat ovat noin yhden euron luokkaa. Kallein annos raaka-

ainekustannuksiltaan on paprikaiset lehtipihvipiilot, koska naudanliha on melko kallis-
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ta. Lehtipihvipiilot ovat siis tietenkin myds kallein alkuruoka listahinnaltaan. Hal-

vimmaksi alkuruuaksi listalle tulee friteeratut muikut.

10.3.2 Paaruokien hintojen pohdintaa

Kalleimmat raaka-ainekustannukset paaruokalistalta tulee lihahampurilaisista, mutta
se ei ole tavallinen hampurilainen, vaan se on jalostettu a’la carte listalle sopivaksi.
Siind on esimerkiksi kdytetty naudan ulkofileetd, jonka takia annoksen hinta on suuri.
Hampurilaisella on melko huono Kate, silld sen kateprosenttitavoite on vain 55 %.
Entrecoteannos on myds melko kallis, sill& entrecoteliha on kallis raaka-aine. Entreco-
te-annoksen kateprosenttitavoitteeksi tuli 72 %, joka on kuitenkin parempi kuin liha-
hampurilaisilla. Kasvishampurilaisten hinta jai 14 euroon, ja niilla on myos hyvét kat-
teet, 85 %. Broilerin lehtipihvi, Cobb-salaatti ja cajunmaustettu lohi ovat taas hieman
halvempia tuotteita verrattuna hampurilaiseen ja entrecoteen, ja niillda on myos suh-

teellisen hyvét katteet.

10.3.3Jalkiruokien hintojen pohdintaa

Jalkiruokien raaka-ainekustannukset jaivat melko pieniksi, mik& on hyvé asia. Jalki-
ruuat myydaan 85 % - 90 % katteella, mika on todella hyvin. Halvin jélkiruoka on

jaateloannos, 5,50 €.

11 MENUKOKONAISUUDET

Menukokonaisuuksien ideana on psykologia. Vaikka menu myyd&an 2-3 euroa hal-
vemmalla, silti ravintolalle ei tule tappiota myydessaan menuita, koska annosten kate
on sen verran korkea. Asiakas on tyytyvdinen ostaessaan menukokonaisuuden, koska
tietda silla saastavansa. Menukokonaisuudet (LIITE 1) on laadittu tekemistimme a’la
carte annoksista. Niin kuin aikaisemmin on mainittu, menukokonaisuuksia luotaessa
on otettava huomioon annoksien yhteensopivuus. Annoksen tulee olla tasapainossa eli
alku-, paa- ja jalkiruoka eivat saa olla liian raskas tai liian laimea kokonaisuus. Kun
ravintolalla on valmiit menukokonaisuudet, niitd on helppo myyda isommille asiakas-
ryhmille ja tehdd tarjouksia. My®s asiakas séastyy turhalta miettimiselta, mik& sopisi
minkakin kanssa. (Mentula 2011)
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12 POHDINTA

Kaiken kaikkiaan tyota oli mukava tehdd, mutta jotkin asiat jaivat hieman mietitytta-
méaan. Tuotekehitysvaiheeseen meni aikaa noin puoli vuotta, mika on kuitenkin siina
mielessé lyhyt aika, mitd tuotekehitys todellisuudessa yleensa kestdd. Kuitenkin meilla
on aikaa rajallisesti, eikd meidan ollut mahdollista panostaa ty6hon monta vuotta.

Monta hyvaa asiaa jai tydsta mieleen, mutta myds muutamia huonoja.

12.1 Tuotekehitys

Tuotekehitysvaihe oli mielenkiintoista aikaa ja oli mukava tehda ja nahdd, miten on-
nettomasta ensimmaisestd koeversiosta jalostui hieno a’la carte -annos. Tuotteita voisi
kehittdd loputtomiin, mutta raja on kuitenkin vedettdva johonkin. Todella harmittava
asia tuotekehityksessa oli se, ettd lahes joka kerralla jokin tilattu raaka-aine puuttui,
pahemmassa tapauksessa monia tilattuja raaka-aineita. Toisin sanoen tulimme turhaan
tekemadn kokeiluja, kun emme niitd kuitenkaan pystyneet tekemaan niin kuin olisi
pitanyt. Tama asia Kiristi hieman hermoja valilla, silld ndimme monesti paljon vaivaa

turhan takia.

12.2 Parannusehdotukset

Olemme tyytyvéisid annoksiin, mutta tietysti parannusehdotuksia I6ytyy aina. Maku
oli mielestamme kaikissa annoksissa kohdallaan, mutta joidenkin annoksien ulkonéa-
koa olisi voinut hieman parantaa houkuttelevammaksi. Tahén asiaan vaikuttaa tietysti
myos tarjoiluastiat, jotka ovat Tallissa aika tavalliset. Olisimme halunneet tarjoiluasti-
oiksi jotain hieman lamminhenkisempd& nykyisten valkoisten astioiden tilalle. Tuote-
kehityksen loppupuolella oli keittiomestari Jukka-Pekka Riipisen kanssa puhetta, etta
tilaisimme uusia astioita, mutta tdmakin asia jai vain puhetasolle, silla keittiomestari

unohti tilata kyseiset astiat ja meidéan tydmme venyi taas viikolla.

12.3 Toimeksiantaja

Toimeksiantajaltamme olisimme toivoneet hieman enemmaén kiinnostusta tyot4 koh-

taan ja hieman enemman kunnioitusta meitd kohtaan. Esimerkkitapauksena olimme
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sopineet palaveriajan monta viikkoa etukéteen, ettd toimeksiantaja tulisi maistelemaan
ja arvioimaan ruokia. Palaveripdivana, kun kaikki annokset olivat valmiit ja palaverin
piti alkaa, henkilokunta ilmoitti, ettei heilld olekaan aikaa. Ohjeistus oli valilla epésel-
vaa, silld tuntui, ettei toimeksiantaja itsekaan tiennyt, mitd haluaa meidan tekevan.
Valilla mietimme, miksi toimeksiantaja antaa opiskelijoille aiheita opinnaytety6hon,
jos ei aikaa eika kiinnostusta riita. Jos toimeksiantajia on tydssa enemman kuin yksi,
olisi hyvé, jos he sopisivat yhteiset ohjeet ja pelisadnnot, eivétkd antaisi opiskelijoille

taysin ristiriitaisia ohjeita molemmat tahoiltaan.
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LIITE 1.

Menukokonaisuudet

Menukokonaisuudet

*k*k

Cobb-salaatti
Enrecote
Karibian hedelmét
35€
S——
Cheddarjuustokeitto
Cajunlonhi
Chili-suklaakakku
28 €
e—
Friteeratut muikut
Broilerin lehtipihvi
Pannukakku
27 €

* k%



LITE 2(1).
Reseptien tydohjeet

vihalaktoosinen

MAMK
OFISKELI Reseptin tyéohje 2razon
Cheddarjuustokeitto
2 annostaa 215 g
Saantoyht: 0432 KG
Hinta: 4,88 KG
Reseptikifa: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 826
Tekija: OPISKEL
Pum: 11.2.2011
Ei soni:
Lisdtieto:
P Ostopaino Kiyttipaino Raaka-aine Tydohje
0,005 L 0,005 L Kanaliemijauhe Kuullota hiemonnettu sipuli kattilassa voissa. Ripottele
0.150 L Di50 L  Wesi jauhot kattilaan ja sekoita. Kaada kanaliemi paalle ja
0,150 KG 0,150 KG Kema, kuchu anna kiehahtaa. Lisad kerma ja juustokuutiot. Lisaa
vahalaktoosinen hiemonnettu ruchosipuli seka mausteet. Anna juuston
0,057 KG 0,050 KG Sipuli sulla kunnolla, sivildi ja poraa.
0,210 KG 0,200 KG  Juusto, cheddar, kuutio
0.005 KG 0,005 KG Jauho, vehna
0,003 KG 0,003 KG Ruochosipuli, tuore
0.002 KG 0,002 KG  Pippuri, musta, rouhittu
0,002 KG 0,002 KG Pippuri, cayenne
0.015 KG 0,015 KG Vi, vahasuolainen,

Raakapaino yht: 0,582 KG
Saanto yhi.: 0,432 KG

W

Jakeluhavikki: 0,46 %

almistushivikki: 25,77 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 2(2).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Valkosipulileipd cheddarkeitolle
1 annosta 4 15 g
Saanto yhi: 0.015 KG
Hinta: 3.88 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 10.2.2011
E' E:! ,i.
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje

0.015 KG 0,015 KG Leipd, paahtoleipa
Valkosipuli
Oy, rypsi

Sekoita oy ja hienonnettu valkesipuli keskenaan. Sivele
seos paahtoleiville ja paista leipa uunissa 200 asteessa
niin kauan, ettd leivat ovat vanltian kullanruskeita.

Raakapaino yht.: 0,015 KG
Saanto yhi.: 0,015 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(3).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OFISKELI Reseptin tyoohje 22z
Frittinmuilout
1 annostaa 70 g
Saantoyht: 0,070 KG
Hinta: 5,81 /KG
Reseptikiga: A LA CART
Valmistuslaite:
Kustpaikka: 8286
Tekija: OPISKEL
Pym: 11.2.2011
Ei .
Lisatieto:
P Ostopaino Kiyttopaino HRaaka-aine Tydohje
0,087 KG 0,070 KG  Muikku huuhtele muikut kylmalla vedella.

Raakapaino yht: 0,070 KG
Saanto yhi.: 0,070 KG

almistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(4).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKEL! Reseptin tyoohje raon
Frittitaikina, amerikkalainen ala carte
Sannostaa 35g
Saanto yhit: 0,180 KG
Hinta: 8,28 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
HKust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pvm: 10.2.2011
Ei soi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttipainoe Raaka-aine Tyoohje
0,130 KG 0.085 KG Jauho, vehna Sekoita kaikki ainest keskenaan.
Olfy, rypsi
0,150 L DOFS L olut, 1
0.010 KG 0,010 KG Suola
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, rouhittu
0.747 KG 0,035 KG Kananmuna
Raakapaino yht.: 0,180 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yhi: 0,180 KG Jakeluh&viki: 7.50 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(5).
Reseptien tydohjeet

OPESKELI

MAMHK

Reseptin tybohje

212201
a1

G annostaa 30 g

Chili-kermaviilikastike

Saantoyht: 0,180 KG
Hinta: 2.27 MG
Reseptikifa: A LA CART

‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 826
Tekija: OPISKEL
Pwm: 10.2.2011
Ei .
Lisdtieto:
P Ostopaino Kiyttipaino Raaka-aine Tydohje
0,130 KG 0,130 KG Kemaviili, Laktoositon, Skg Sekpita kaikki aineet keskenidan sekaisin.
0.035 KG 0,035 KiG Chilikastike, sweet
0.002 KG 0,002 KiG Paprikajauhe
0.002 KG 0,002 KG Pippuri, musta, rouhittu
Raakapaino yht.: 0,168 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yhi.: 0,168 KG Jakeluhavikki: 6,51 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(6).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyéohje Tz
Paprikaiset iharullat-
Zannosta 470 g
Saanto yhi.: 0.341 KG
Hinta: 20,01 G
Reseptikia: A ‘LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pwm: 7.3.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje

0,212 KG 0,170 KG Mauwdan ulkefilee, imousine

Leikkaa lihasta 170g:n piwi. Muiji pikwi hyvin chueksi

0,225 KG 0,180 KG Paprika, punainen

Leikkaa paprika soiksi lohkoiksi ja asettele lohkot
uunipellille, leivinpaperin padlle. Paahda paprikat 250
asteessa noin 8 minuuttia. Anna paprikoiden hieman
jaahtya ja ota niistd kuor pois. Pilko paprikat pieneksi
kunrtiohsi.

0,003 KG 0,002 KG Valkosipuli

0,001 KG 0,001 KG Suola

0,035 KG 0,035 KG Juusto, tuore maustamaton
Pippuri, musta, roukhittu

Filke valkosipuli hienoksi. sekoita tuorejuuston joukkon
valkospuli, paprikat ja maustest

Levitd tuorejuustoseos nuijitulle pihville. Levita seos
keskelle pihvia tasaiseksi vilvaksi. K&an pihwi siten, etta
pihwin reunat taitetaan ensin keskelle ja sitten pydnta
lina rullaksi. Kierita rullan padlle viela kelmu, niin, etta
vesi ei paise kelmun |3pi. Laita rullat puclikkaaseen gn-
vuokaan ja lisda vesi kelmutettujen lihojen paalle, niin,
eftd lihat peithyvat. Paista lihat hoyrypaistolla noin 30
mimuuttia.

Anna lihojen jaahtya ainakin 2 tuntia, ennen kuin otat
kelmun niiden paalta pois. Leikka linat kauniiksi
annoispaloiksi.

Raakapaino yht.: 0,388 KG
Saanto yhit: 0,341 KG

Valmistushavikki: 12,11 %
Jakeluhavikki: 33,42 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2(7).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Paprikaisten liharullien salaatti
1 annosta 4 15 g
Saanto yhi: 0.015 KG
Hinta: .86 G
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 15.2.2011
E' E:! ,i.
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje

0.005 KG 0,005 KG
0.005 KG 0,005 KG
0.005 KG 0,005 KG

Salaatti, jadsalaatti
Salaatti, rucola
Hemeenverso tuore
Oy, rypsi

Pippuri, musta, roukhittu

Pese jagsalaatti, sekoita joukkoon rukola ja
hemeenverso, lisa joukkoon tilkka Gljya. jotta salaatti
saa kiiltdvan pinnan. Mauwsta hieman mustapippurilla.

Raakapaino yht.: 0,015 KG
Saanto yhit: 0,015 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluh&vikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(8).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje Tz
Paprikakastike amerikka
10 anmosta 3 30 g
Saantoyht: 0554 KG
Hinta: 387 G
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 7.3.2011
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje

0.438 KG 0,350 KG Paprika, punainen pilko paprikat isoiksi lkohkoiksi. savusta paprikat
savustuspontdssa. Laita savustuspdnttdén noin 1 desi
savustuslastuja ja yksi sokeripala. Laita ponttd
kassuliedelle ja asettele paprikat natisti ritildn paalle.
Savusta paprikoita noin 10 minuuttia, muista etiet polta
savustuslastuja.

Ota paprikat savustuspdnidsta ja asettele ne
uunipellille, leivinpaperin padlle. Voitele paprikat oljylla ja
paahda ne vield uunissa 250 asteessa noin 5 minuuttia
Anna paprikoitten hieman jaahtya ja kburi niistd kuor
pois.

Oy, rypsi Laita paprikat tehosekoittimeen, lisda joukkoon oy,

0,100 L 0,00 L Valkoviini, alkocholiton valkoviini ja maustest.

Pippuri, musta, roukhittu

0.002 KG 0,002 KG Suola

0.020 KG 0,020 KG Soker, hieno talous Kaada seos kattilaan ja lisaa wesi ja sokeri. Keita seos

0,500 L 0,500 L Vesi kasaan.

Raakapaino yht.: 0,972 KG
Saanto yhi: 0,554 KG

Valmistushavikki: 42,00 %
Jakeluhavikki: 45,85 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(9).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje Tz
Cobb-salaatti (pieni)
1 annosta 4 225 g
Saantoyht: 0.225KG
Hinta: 5.85 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pvm: 7.3.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje

0,080 KG
0,030 KG

0,085 KG

0.0:20 KG
0,021 KG
0,034 KG
0,005 KG

0,080 KG
0,030 KG

0,085 KG

0,020 KG
0,015 KG
0,030 KG
0,005 KG

Salaatti, jadsalaatt
Tomaatti, kirsikkatomaatti
pun.

Broiler filee, tuore

Suola

Pippuri, musta, rouhittu
Pekoni

Paaryna

Kananmuna

Juusto, sinihome muru

Paista broilern filee uunissa, sisdlampdtila 75 astetta
Mausta suolalla ja pippurilla. Huuhdo ja revi salaatti
pienemmiksi palasiksi ja asettele ne lautaselle. Asetiele
puclitetut kirsikkatomaatit, suikaloitu broilen, paistettu

pekoni, pilkottu paaryna,

keitetty ja pudlitetiu

kamanmuna seka aurajuustomumn lautaselle.

Saanto yhit:

Raakapaino yht.: 0,225 KG
0,225 KG

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

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(10).
Reseptien tydohjeet

MAME
OPISKEL! Reseptin tyoohje raon
Cobb-salaatti (suuri) Amerikkalainen ala carte
1 annosta 4 400 g
Saanto yhi.: 0,400 KG
Hinta: 5,683 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
HKust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pvm: 7.3.2011
Ei soi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttipainoe Raaka-aine Tyoohje

0,080 KG
0.060 KG

0,130 KG
0.040 KG
0,043 KG
0,080 KG
0,010 KG

0,080 KG
0,050 KG

0,130 KG
0,040 KG
0,030 KG
0,080 KG
0,010 KG

Salaatti, jadsalaatt
Tomaatti, kirsikkatomaatti
pun.

Broiler filee, tuore

Pekoni

Paaryna

Kananmuna

Juusto, sinihome muru
Suola

Pippuri, musta, roukittu

Paista broilern filee vunissa, sisdlampdtila 75 astetta
Mausta suolalla ja pippurilla. Huuhdo ja revi salaatti
pienemmiksi palasiksi ja asettele ne lautaselle. Asettele
puclitetut kirsikkatomaatit, suikaloitu broilen, paistettu

pekoni, pilkottu paanyma,

keitetty ja pucitetiu

kamanmuna seka aurajuustomun lautaselle.

Saanto yhit:

Raakapaino yht.: 0,400 KG
0,400 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2(11).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPISKEL Reseptin tyéohje 2z
Entrecote,
1 annosta 4 180 g
Saantoyht: 0,1B0KG
Hinta: 19,57 IKG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 14.2.2011
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje

0.228 KG 0,228 KG MNaudan entrecote
0,001 KG 0,001 KG Suola
Pippuri, musta, roukhittu

Laita pamnu kuumenemaan, lorauta tilkka oljya kuumalle
pannulle ja paista pihvi. Lisda pihvin padlle sucla ja
pippuri.

Raakapaino yht.: 0,228 KG
Saanto yhi.: 0,180 KG

Valmistushavikki: 21,40 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2(12).

Reseptien tydohjeet
MAMK

OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Bataatti-punajuuripaistos
1 annosta &4 140 g
Saantoyht: 0,140 KG
Hinta: 5,35 MG
Reseptikija: A ‘LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pwm: 14.2.2011
Ei soni:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje

0.085 KG 0,085 KG
0,085 KG 0,085 KG
0.020 KG 0,020 KG

Bataatti, kuoritiu
Punajuuri

Salaatti, rucola

Suola

Pippuri, musta, rouhittu
Oljy, rypsi

Filke bataatti ja punajuur ohuiksi viipaleiksi. Levita
viipaleet pannulle, sivele 8ljya niiden pintaan ja lisda
maustest Paista viipaleet 200 asteessa noin 30
mimuuttia. Sekoita viipaleet kulhossa rukolan kanssa.

Raakapaino yht.: 0,150 KG
Saanto yhit: 0,140 KG

Valmistushavikki: 867 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(13).
Reseptien tydohjeet

OPESKELI

Reseptin tyéohje

MAMK

T.3.2011
S 1

2 annosta 4 180 g
Saanto yhi.:
Hinta:
Reseptikirja:
‘Valmistuslaite:
Kust paikka:
Tekija:

Pvm:

826

Ei sovi-

0,383 KG
6.82 KG
ALAGART

OPISKEL
7.3.2011

Hermmhusieni-pekoni-sipulikastike

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttopaino

Raaka-aine

Tydohje

0,080 KG
0,025 KG

0,028 KG
0.006 KG

0,080 KG
0,025 KG

0,025 KG
0,003 KG

Pekoni

‘oi, vahasuolainen,
vihalaktoosinen
Herkkusieni twore
Sipuli

Filke herkkusieni ja sipuli ja pekonisaman kokoisiksi
paloiksi. Freesaa sipulia ja pekonia voissa vahan aikaa
ja lis33 joukkoon herkkusienet.

0,150 KG
0,005 KG
0,005 KG
0,080 L

0.010 KG

0,150 KG
0,005 KG
0,005 KG
0,080 L

0,010 KG

Kastike, demi glace
Suola

Pippuri, musta, roukhittu
Punanviini

Humnaja

Lizaa Demi glace, mausteat, punaviini ja huna. Kiehauta
kastike. Tarvittaessa suurusta kastike maizenalla.

Saanto yhit:

Raakapaino yht.: 0,383 KG
0,363 KG

Valmistushivikki: 0,00 %
Jakeluhavildi: 11,85 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2(14).

pun.

Reseptien tydohjeet
MAMK
OPESKELI Reseptin tyﬂahje 21.2.2011
Shar 1
Kirsikkatomaattitilolou
1 annosta &4 36 g
Saanto yhi: 0.038 KG
Hinta: 4 .40 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 10.2.2011
I T En!,i.
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
0,038 KG 0,038 KG Tomaatti, kirsikkatomaatti Laita tomaatit vamastikkuun ja kayta tomaatit kuumalla

pannulla, niin etta niihin tulee wvahan vana.Jos vamastikku
on liian pitka, katkaise se tomaateille sopivaksi.

Raakapaino yht.: 0,038 KG
Saanto yhit: 0,036 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluh&vikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(15).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Broilerin lehfipihvi
1 annosta &4 146 g
Saanto yhi: 0.148 KG
Hinta: 013 MG
Reseptikifa: A LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pwm: 14.2.2011
E' En! ,i.
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje

0,168 KG 0,188 KG Broiler filee, tuore
Suola
Pippuri, musta, roukhittu

Muiji broilerin filee lehtipihviksi, paista pannulla
malemmin puclin, mausta suclalla ja pippurilla.

Raakapaino yht.: 0,168 KG
Saanto yhi.: 0,146 KG

WValmistushavikki: 13,61 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(16).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPESKELI Reseptin tyﬂahje 21.2.2011
Shar 1
Pekoniperunat Amerikkalainen ala carte
1 annosta & 200 g
Saanto yhi.: 0.215 KG
Hinta: 4,30 MG
Resepiikifa: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pvm: 11.2.2011
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje
0,60 KG 0.080 KG Pekoni Leikkaa uuniperuna kolmeen lohkoon. Pyorita 1kpl
0,140 KG 0,140 KG Peruna, uuniperuna, kypsa pekonia jokaisen lohkon ympérille, mausta suclalla jua
Suola pippurilla. Paista vunissa 185 asteessa noin 10
Pippuri, musta, rouhittu minuuttia. Lopuksi pydrittele pekoniperunat
0.020 KG 0,015 KG Persilja persiljasilpussa.
Raakapaino yht.: 0,215 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yhi.: 0,215 KG Jakeluh&vikki: 6,88 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2(17).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPESKELI Reseptin tyﬂahje 21.2.2011
Shar 1
Maustevoi Amerikkalainen ala carte
7 annosta 4 30 g
Saanto yhi: 0,210 KG
Hinta: 5,86 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 10.2.2011
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje
0,180 KG 0,180 KG Voi, vahasuolainen, (Ota voi huoneenlampodn pehmenemaan. Freesaa
vihalaktoosinen valkosipulinkynnet pannulla, silppua persilja ja freesatiu
0.020 KG 0,015 KG Valkosipuli valkosipuli. Sekoita kaikki ainekset kesken3an,
0,007 KG 0,005 KG Persilja muoioile tuorekelmulle "patkiksi® ja laita potkd

kylmaan. Maustevoin jahmetyttya leikkaa siita noin 30
gramman annospaloja.

Raakapaino yht.: 0,210 KG
Saanto yhi.: 0,210 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(18).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPISKEL Reseptin tyéohje 2z
Grillattu ananas
1 annosta 4 85 g
Saanto yhi: 0.085 KG
Hinta: 4.4 KG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 10.2.2011
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje

0.140 KG 0,070 KG Ananas, tuore

vihalaktoosinen

0.015 KG 0,015 KG Voi, vihasuolainen,

Leikkaa ananas noin 70 gramman lohkoiksi. Paista
voissa raidallisella valurautapannulla niin kauan, kunnes
ananaksessa on raidat.

Raakapaino yht.: 0,085 KG
Saanto yhi: 0,085 KG

‘Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(19).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPESKELI Reseptin tyﬂahje 732011
Shar 1
Cajun maustettu lohi
1 annosta 4 180 g
Saanto yhi: 0,180 KG
Hinta: 11.47 KG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 7.3.2011
E' En! ,i.
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje
0.244 KG 0,244 KG Lohi, file Leikkaa lohi 80g:n annospaloiksi. Pyorittele lchipalat
Cajun mauste cajun-maustesecksessa kauttaaltaan. Ripotiele suolaa
0,001 KG 0,001 KG Suola vield lohien paalle. Paista lohipalat uunissa 200
asteessa noin 15 minuuttia.
Raakapaino yht.: 0,245 KG Valmistushavikki: 26,53 %
Saanto yhit: 0,180 KG Jakeluhaviki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(20).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Battaati-perunasuikaleet
1 annosta & 280 g
Saanto yhi: 0,200 KG
Hinta: 3.06 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 11.2.2011
E' E:! ,i.
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje
0,120 KG 0,120 KG Bataatti, kuorttu Filke perunat ja bataatit suikaleiksi. Punasipuli
0.140 KG 0,120 KG Peruna pilkotaan puclirenkaiksi. Laita paistinpannu
0.050 KG 0,050 KG Sipuli, puna kuorittu kuumenemaan ja laita pannulle oljya ja voita, lisaa
Suola bataatit ja perunat. Paista suikaileita niin kauan, kunnes
Pippuri, musta, rouhittu ne alkaa pehmentya. Lisda vasta lopuussa sipulit, niin
Oiljy, rypsi ettei sipulit pala. lis33 maustest.
‘fioi, vahasuolainen,
vahalaktoosinen

Raakapaino yht.: 0,200 KG
Saanto yhi.: 0,200 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2(21).
Reseptien tydohjeet

OPESKELI

MAMK

Reseptin tyéohje

21.2201
S 1

Kapriskastike
5 annosta a4 60 g

Saantoyht: 0318 KG
Hinta: 204 MG
Resepiikifa: A ‘LA CART

‘Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 10.2.2011
E' Eﬂl ,i.
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyochje
0,180 KG 0,180 KG Kermaviili, Laktoositon, Skg Sekoita kaikki ainest keskenaan. Aja kastike hienoksi
0.050 KG 0,050 KG Majoneesi sauvasekoitimella.
0,001 L 0,001 L Mehw, sitruuna
0,45 KG 0,045 KG Kapris
0.015 KG 0,015 KG Sinappd, Dijon
0,025 KG 0,025 KG Tilli, pakaste
Pippuri, musta, roukhittu
Raakapaino yht.: 0,318 KG Valmistushivikki: 0,00 %
Saanto yhi: 0,316 KG Jakeluhavikhi: 5.08 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2(22).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyéohje Tz
Hampurilaissampylat
2 annosta 4 230 g
Saanto yhi.: 0487 KG
Hinta: 147 KG
Reseptikia: A ‘LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pwm: 7.3.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje
0,030 L 0030 L  Maito kevyt ‘fhdista lammin vesi, maito, hilva ja soken. anna seista
0,100L 0,100 L Wesi n. Smin.
0,005 KG 0,005 KG Hiva, kuiva
0,015 KG 0,015 KG Sokeri hieno, sino kide
0,075 KG 0,085 KG Kananmuna Vatkaa muna kevyesti
0.260 KG 0,280 KG Jauho, vehna ‘fhdista kulhossa jauhot ja suola. Mypi voi joukkoon
0,002 KG 0,002 KG Suola niin ettd saat aikaiseksi pieniad muruja. Lisaa joukkoon
0.020 KG 0.020 KG Vi, vihSsuolainen, vesi-hivaseos sekd kevyesti vatkattu muna. Sekoita
vahalaktoosinen puuhaarukalla taikimaksi.

Siirra taikina kevyesti jauhotetulle pinnalle ja vaivaa n.
8-10 minuuttia, kunnes taikinasta tulee sileda ja
elastista. Taikina on tahmaista, joten voit joutua
lisdamaan hivkan jauhoja vaivaamisen helpottamiseksi.
Muista kuitenkin, ettd mitd vahemman jauhoja lisaat,
sitd ilmavampia sampylditd saat - 513 siis lisda jauhoja
liian herkasti vaikka lGysa taikina hivkan koetteleskin
hermaja.

Pyarittele taikina palloksi ja siima peitettyna
kohoamaan |dmpimaan, ei-vetoisaan paikkaan.
Kohota kunnes taikina on kohonnut kaksinkertaiseksi,
n. 1-2 tuntia.

Seesaminsiemen

Sampylat kannattaa pyontella suoraan leivinpaperilla
vuoratulle pellille. Kohota sampylSita linan alla viela
toiset 1-2 tuntia. Voitele kohonneet sampylat kevyest
vatkatulla kananmunalla, johon on lisitty loraus vetts.
Ripotiele padlle seesaminsiemenia

Kuumenna vuni 180-asteiseksi. Paista sBmpyloita n.
10-15 minuuttia uunin keskitasossa, kunnes ne ovat
kauniisti kohonneet ja ruskistunest.

Raakapaino yht.: 0487 KG
Saanto yhit: 0487 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: TH%

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(23).
Reseptien tydohjeet

OPESKELI

Reseptin tyéohje

MAMK

21.2201
S 1

Hampurilaisen pihvi Amerikkalainen ala carte
1 annosta 4 150 g

Saanto yhi.: 0.150 KG

Hinta: 35,25 G

Reseptikia: A ‘LA CART

‘Walmistuslaite:

Kust paikka: 828

Tekija: OPISKEL

Pwm: 10022011

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje
0.188 KG 0,150 KG MNaudan ulkofilee, imousine Paista pilwi pannulla maolemmin pualin halutiuun

Suola
Pippuri, musta, roukhittu

kypsyysasteesesn, mausta suolalla ja pippurilla.

Raakapaino yht.: 0,150 KG
Saanto yhi.: 0,150 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(24).
Reseptien tydohjeet

MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Soijapihvit Amerikkalainen ala carte
5 annosta 4 145 g
Saantoyht: 0,725 KG
Hinta: 313 G
Reseptikija: A ‘LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pum: 10.2.2011
Ei soni:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje

0,225 KG
0,250 L

0,057 KG
0.013 KG
0,207 KG

0.007 KG

0,005 KG

0,225 KG
0,250 L

0,050 KG
0,010 KG
0,180 KG

0,005 KG

0,005 KG

Soijarouhe, tumma
Oy, rypsi

Vesi

Sipuli

‘Valkosipuli
Kananmuna
Kasvisliemijauhe
Persilja

Suola

Pippuri, musta, roukhittu
Jauho, vehna

Kuumenna vesi kishuvaksi, lis3a kasvisliemijauhe, lisaa
soijarouhe ja ota kattila pois liedeltd, anna imeytya noin
20 minuuttia_ Pilko sipuli, valkosipuli ja persilja ja
sekoita kaikki ainekset keskenain. Mausta seos
suolalla ja pippurilla. Muoioile massasta 145
grammaisia tiviita pihveja ja paista pannulla Gljyssa
maolemmin puoclin.

Saanto yhit:

Raakapaino yht.: 0,725 KG
0,725 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(25).
Reseptien tydohjeet

OPESKELI

MAMK

Reseptin tyéohje 2122011

S 1

Salsa verde Amerikkalainen ala carte

15 anmosta 3 20 g

Saantoyht: 0,300 KG
Hinta: 12.07 /KG
Resepiikifa: A ‘LA CART

Valmistuslaite:

Kust paikka: 828
Tekija: COPISKEL
Pvm: 10.2.2011

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino

Kayttopaino

Raaka-aine

Tyoohje

0,087 KG
0,025 KG
0,025 KG
0,007 KG
0,086 KG
0,100 L

0,020 L

0.01M0 KG
0,005 KG

0,050 KG
0,025 KG
0,025 KG
0,005 KG
0,080 KG
0,100 L

0,020 L

0,010 KG
0,005 KG

Persilja, lehtipersilja
Basilika, tuore

Minttu, tuore
‘Valkosipuli
Maustekurkkulkuutio
Oljy, rypsi

iinietikka, punainen
Sinappi, Dijon

Sokeri hieno, siro kide
Pippuri, musta, roukhittu

Laita kaikki ainekset tehosekoittimesen ja aja tasaiseksi
soseeksi.

Raakapaino yht.:
Saanto yhit:

0,200 KG
0,300 KG

‘Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2(26).

Reseptien tydohjeet
MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Punasipulihilloke Amerikkalainen ala carte
18 anmosta 3 25 g
Saantoyht: 0450 KG
Hinta: 1.08 KG
Reseptikija: A ‘LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pwm: 10.2.2011
Ei soni:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje

0,345 KG 0,300 KG Sipuli, puna

0,050 L 0DO50 L Wesi
0,060 KG 0,050 KG Soker hieno, siro kide
0,050 L 0,050 L Viinietikka, punainen

Kuori ja leikkaa punasipuli renkaiksi. Kishauta
kattilassa vesi, sokeri ja punaviinietikka. Lisad
sipulirenkaat ja kypsenna niita liemessa keitellen noin
15-20 minuuttia.

Raakapaino yht.: 0,450 KG
Saanto yhi: 0,450 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 2(27).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Chilimajoneesi Amerikkalainen ala carte
24 annosta a 15 g
Saanto yhi.: 0,380 KG
Hinta: 1.08 KG
Reseptikia: A ‘LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pwm: 10022011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje

0,068 KG 0,080 KG Kananmuna

0,010 KG 0,010 KG Sinappi

0.250 L 0,250 L Oljy, rypsi

0,030 KG 0,030 KG Chiliketsuppi
Pippuri, cayenne
Suola

0,010 L 0,010 L Vimietikka, punainen

Riko kananmuna korkean kulhon pohjalle. Mittaa
sinappi joukkoon ja laita sauvasekoitin kulhon pohjalle.
Kaada oljy paalle ja kiynnista sauvasekoitin kulhon
pohjalla. Mosta sauvasekoitinta hiljakseen, jolloin
majoneesi alkaa emulgoitua. Mausta majoneesi
chiliketsupilla, cayennepippurilla, suclalla ja
punaviinietikalla

Raakapaino yht.: 0,380 KG
Saanto yhi: 0,260 KG

Valmistushivikki: 0,00 %
Jakeluhavildi: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(28).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Ranskanperunat Amerikkalainen ala carte
1 annosta &4 140 g
Saanto yhi.: 0,140 KG
Hinta: 2,83 MG
Reseptikia: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pwm: 10022011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje

Oy, rypsi
Suola

0.140 KG 0,140 KG Peruna, uuniperuna, kypsa Laita paistodljy kuumenemaan. Leikkaa uuniperunasta

paksuja suikaleita, paista ne
rasvakeitimessa'kuumassa Gjyssa kunnes ne ovat
variltdan kullanruskeita. Mausta suolalla.

Raakapaino yht.: 0,140 KG
Saanto yhit: 0,140 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(29).
Reseptien tydohjeet

MAMHK
OPISKELI Reseptin tyﬂahje 2122011
Zar 1
Bluecheesedippi Amerikkalainen ala carte
12 anmosta 3 25 g
Saanto yhi.: 0.300 KG
Hinta: 5,85 KG
Reseptikija: A LA CART
Valmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pwm: 10.2.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje
0.240 L 0,240 L Kermna, ranskankermmna (Creme Sekoita ainekset keskenain.
Fraice) lakt.
0,080 KG 0,080 KG Juusto, sinihome muru
Raakapaino yht.: 0,300 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yhi.: 0,200 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 2(30).
Reseptien tydohjeet

MAMK

OPISKELI Reseptin tyéohje 2z
Colasorbetti Amerikkalainen ala carte
20 anmosta 3 80 g
Saanto yhit: 1.850 KG
Hinta: 3.05 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pvm: 15.2.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje

1.100 L 1100 L Vesi
0,250 L 0,250 L coca-colauute
0,200 KG 0,200 KG Soker hieno, siro kide

Kuumenna vesi kattilassa, lisda soker ja anna sen
sulaa. Lisda sekaan colauute. Laita seos
jaatelokoneeseen muutamaksi minuutiksi.

0.278 KG 0,240 KG Kananmuna
0,060 L 0,080 L Vedka

Vatkaa munan VALKUAISET kovaksi vaahdoksi. Lisaa
munan valkuaismassa ja vodka jadtelokonesseen ja
anna massan pyona jaatelokoneessa noin puali tuntia
tai miin kawan kunnes massa on jahmettynyt. Ota valmis
massa koneesta ja pakasta.

Raakapaino yht.: 1,850 KG
Saanto yhi: 1,850 KG

Valmistushivikki: 0,00 %
Jakeluhavildi: 2,70 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(31).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyéohje Tz
Toffeejaateld, amerikka
20 anmosta & 150 g
Saanto yhi.: 3.084 KG
Hinta: 4,38 MG
Reseptikia: A ‘LA CART
‘Walmistuslaite:
Kust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pwm: 7.3.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaine Raaka-aine Tyoohje

0,004 KG 0,004 KG
0,500 KG 0,500 KG
0.500 KG 0,500 KG
1,000 KG 1,000 KG

‘\Vaniljatanko (1kpl=ndg)
Maitojuoma kevyt laktoositon
Kerma, vispi 38% laktoositon
Kinuskikastike

Halkaise vaniljatanko. Ota iso kattila johon laitetaan
maito, kerma, kinuskikastike ja vaniljatanko. Kuumenna
seos kishumispisteeseen, 313 keital

0.500 KG 0,500 KG
0.575 KG 0,500 KG

Sokeri, hieno talous
Kananmuna

Vaahdota sokeri ja keltuaiset vaahdoksi kulhossa. Laita
kulho sopivan kattilan padlle, kattilassa tulee clla vetta,
kuitenkin sen wemran, ettd kulhon pohja ei ota kiinni
veteen. Laita kattila kichumaan ja lisasa pikkuhiljaa
kerma-maito-kinuski keltuaismassaan. Jaateldpohja on
wvalmis, kun lampdtila on 84 astefta.

0.0e0 L 0,080 L

Lik&ari, Galliano

Kaada jaitelomassa koneesesn ja anna pdyria noin 5
minuuttia. lisda ko Anna seosken pydnd noin pucl
tuntia, tai miin kavan kunnes jaateld on valmista.
Pakasta.

Raakapaino yht.: 3,084 KG
Saanto yhi: 3,084 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 2.72%

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(32).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKEL! Reseptin tyoohje raon
VaniljEjastels, amerikka
10 anmosta & 140 g
Saantoyht: 2848 KG
Hinta: 4,18 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
HKust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pvm: 732011
Ei soi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaino Haaka-aine Tyoohje

0,008 KG 0,008 KG Vaniljatanko (1kpl=rdg) Laita halkaistut vaniljatangot kerman ja maidon sekaan.

0,900 KG 0,900 KG Maitojuoma kevyt laktoositon  Kuumenna kishumispisteeseen, Sl3 keitd!

0,000 KG 0,800 KG Kerma, vispi 28% laktoositon

0.500 KG 0,500 KG Sokeri, hieno talous Vaahdota sokeri ja keltuaiset vaahdoksi terdskulhossa.

0575 KG 0,500 KG Kananmuna Laita kulho sopivan kattilan paalle. Laita kattilaan sen
wvemran vettd, ettei kulhon pohja ylety veteen. Laita kattila
kichumaan ja lisa3 pikkuhiljaa kerma-maito
keltuisismassaan. Jaateldpohja on valmis kun lEmpdtila
on B4 astetta.

0,040 L 0,040 L  Likdor, Galliano Kaada jaitelomassa koneesesn ja anna pdyria noin viisi

minuuttia ja lisda likodr. Anna jasteldn pydrd noin puoli
tuntia, kunnes j4ateld on valmis. Pakasta.

Raakapaino yht.: 2,848 KG
Saanto yhit: 2848 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikhki: 8.60 %

Sivuja yhieensa: 1




LIITE 2(33).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyﬁahje T2
s 1
Chili-suklaakakhku
10 anmosta 4 87 g
Saanto yhit: 0.878 KG
Hinta: 4,06 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
HKust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pvm: 732011
Ei soi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttipainoe Raaka-aine Tyoohje
0,125 KG 0,125 KG Vi, vahasuolainen, Sulata rasva. Paloittele suklaarasvan joukkoon ja
vahalaktoosinen sekoita, kunnes suklaa on sulanut.
0,200 KG 0,200 KG Suklaa, talous
0,207 KG 0,180 KG Kananmuna Vatkaa munat ja soker kuchkeaksi vaahdoksi. Sekoita
0,170 KG 0,170 KG Soken hieno, siro kide vaahto vanovasti nostelemalla rasva-suklaaseoksen
joukkoon.
0,005 KG 0,005 KG Leivinjauhe Sekoita wehnajauhot, leivinjauhe, chilijauhe ja
0,128 KG 0,128 KG Jauho, vehna hasselpahkindrouhe keskendan. Lisda jauhoseos
0,010 KG 0,010 KG Chilijaubhe m!.i_den a_ineiden joukkoon ja sekoita tasaiseksi
0,060 KG 0,080 KG Hasselpahkindrouhe taikinaksi
Voitele irftopohjanvuoan reuna ja peitd vucan pohja
leivinpaperilla. Kaada taikina vuokaan ja paista 175
asteessa, noin puclituntia. Kakku saa jaada keskelta
vdhan kosteaksi. Anna kakun jaahtyd vuoassa.
Raakapaino yht.: 0,878 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yhit: 0,878 KG Jakeluhavikki: 0,81 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(34).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKELI Reseptin tyﬁahje 2122011
s 1

Amerikkalaiset pannukakaut

12 anmosta 4 70 g

Saanto yhit: 0.853 KG

Hinta: 1.16 MG

Resepiikija: A LA CART

‘Valmistuslaite:

HKust paikka: 828

Tekija: OPISKEL

Pvm: 10.2.2011

Ei soi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttipainoe Raaka-aine Tyoohje
0,207 KG 0,180 KG Kananmuna Emciiele keltuaiset ja valkuaiset (3 kpl kananmunia).
0,200 L 0,200 L  Piima 1% ra Vatkaa keltuaiset rakenne rikki. Sekoita joukkoon
0,200 KG 0,200 KG Maito kewyt, hyla UHT sulatettu rasva. Vatkaa valkuaiset vaahdoksi ja sekoita
0,005 KG 0,005 KG Sooda varovasti nostellen taikinaan
0,185 KG 0,195 KG Jauho, vehna ) . . .
0.015 KG 0,015 KG Sokeri hieno, siro kide Faista taikinasta pannukakkuja chukaisten,
0,005 KG 0,005 KG Leivinjauhe ohukaispannulla. K3yta rasvaa paistamiseen.
0,003 KG 0,003 KG Suola
0,050 KG 0,050 KG Margariini, kasvis, B0% lakt.

Raakapaino yht.: 0,853 KG
Saanto yhi.: 0,853 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 1.52 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(35).
Reseptien tydohjeet

MAMEK
OPISKEL! Reseptin tyoohje raon
Paistetut Banaanit
1annostaa 70 g
Saanto yhit: 0.070 KG
Hinta: 348 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
HKust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pvm: 732011
Ei soi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttipainoe Raaka-aine Tyoohje

0.07T1 KG 0,050 KG Banaani

0,020 KG 0,020 KG Voi, vahasuolainen,

vihalaktoosinen

Filke bamaanit kauniiksi viipaleiksi. Paista banaanit
kuumalla panmulla runsaassa voissa.

Raakapaino yht.: 0,070 KG
Saanto yhi: 0,070 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(36).
Reseptien tydohjeet

MAMHE
OPISKELI Reseptin tyﬁahje 2122011
s 1
Karibian hedelmat
1 annosta 4 120 g
Saanto yhi: 0.551 KG
Hinta: 2,14 KG
Reseptikifa: A ‘LA CART
‘Valmistuslaite:
HKust paikka: 828
Tekija: OPISKELU
Pwm: 10.2.2011
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaino Haaka-aine Tyoohje
0,030 KG 0,030 KG Vadelma, pakaste, kotimainen Pilko hedelmat lohkoiksi.
0.030 KG 0,030 KG Mangoviipale, sailyke
0,43 KG 0,030 KG Paaryna
0,043 KG 0,030 KG Banaani
0,300 L 0,300 L Mehu, hedelmatiys Tee hedelmille marinaadi. Lisda kattilaan mehuw, sokeri
0,003 KG 0,003 KG Anis, tahii kanelitanko ja tahtianikset Keita lienta noin 510
0,003 KG 0,003 KG Kanelitanko mimuuttia hiljalleen. Anna liemen jashtya ja lisaa
0,125 KG 0,125 KG Sckeri hieno, sirc kide jaahtyneeseen liemeen hedelmat marinoitumaan. Ala

laita vadelmia liemeen. Siivildi hedelmistd marinaadi
pois esillelaitto vaiheessa. Vadelmat lisataan vasta
esillelaito vaiheessa.

Raakapaino yht.: 0,551 KG
Saanto yhi: 0,551 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: T822%

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 2(37).
Reseptien tydohjeet

MAME
OPISKEL! Reseptin tyoohje 2z
Sabayon-kastike
25 annosta 4 30 g
Saanto yhi.: 0.750 KG
Hinta: 3.74 MG
Resepiikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
HKust paikka: 828
Tekija: OPISKEL
Pvm: 10022011
Ei soi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttipainoe Raaka-aine Tyoohje

0414 KG 0,280 KG Kananmuna
0.140 KG 0,140 KG Soken hieno, siro kide
0,250 L 0,250 L  Valkowiini, alkoholiton

Emoiiele keltuaiset paksupohjaiseen kulhoon, sekoita
joukkoon soken ja alkoholi. Nosta kulho kattilan paslle,
jossa on veitd. Kuumenna seosta hiljalleen koko ajan
sekoittasn. Vatkaa kastiketta niin kauan, kunnes sen
lampatila on 84 astesita.

Raakapaino yht.: 0,750 KG
Saanto yhit: 0,750 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(2).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMEK
OPISKEL! Ateriakokonaisuuden tyoohje 2z
Cheddarjuustokeitto, valkosipulileipa
1 annosta a 231 g
Saanto yhit: 0.231 KG
Hinta: 4,80 MG
Reseptikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL
Pvm: 11.2.2011
Ei sowi:
Lisatieto: VL
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tydohje
0,218 KG 0,216 KG Cheddarjuustokeitto Lammita cheddarjuustokeitto kattilassa.
0,015 KG 0,015 KG Valkosipulileipa Paahda valkosipulileiviat uunissa, poista reunat ja
cheddarkeitclle leikkaa paksuiksi suikaleiksi.
Maitojuoma kevyt laktoositon  Vispaa kuuma maito vaahdoksi, nostele varovasti keiton
paélle.
Annos: Annostele keitto lautaselle, valkosipulileivat
aluslautaselle, maitovaahio keiton paalle koristeeksi
Raakapaino yht.: 0,231 KG ‘Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yhit: 0,231 KG Jakeluhaviki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(2).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMEK
OPISKEL! Ateriakokonaisuuden tyoohje raon
friteeratutmuikut
1 annosta 3 125 g
Saanto yhit: 0,125 KG
Hinta: 68,22 MG
Reseptikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL
Pvm: 732011
Ei sowi:
Lisatieto: Sisaltia gleenia, HYLA
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tydohje
0,087 KG 0,070 KG  Muikku Huuhdo muikut
0,038 KG 0,035 KG Fittitaikina, amerikkalainen Laita dljy kuumenemaan. kasta muikut frititaikinassa ja
ala carte uppopaista ne. Muikut ovat kypsia, kun niista tulee
kullanruskean varsia.
0.030 KG 0,030 KG Chili-kermaviilikastike Laita chili-kastike dippikuppiin.
0,017 KG 0,010 KG Sitruuna Laita friteeratut muikut juomalasiin. Asetiele lautaselle

dippikippo. muikkulasi, koristele annos
sitruunanlohkolla, ruohosipulilla ja jdasalaatila

Raakapaino yht.: 0,145 KG
Saanto yhit: 0,125 KG

Valmistushavikki: 13,79 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(3).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMK

opE Ateriakokonaisuuden tydohje fr

Paprikaiset liharullat+salaattitkastike
fannostaa 110g
Saantoyht: 0,110 KG

Hinta: 14,80 /KG

Reseptikia: A ‘LA CART

Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI

Pvm: 7.3.2011

Ei sovi:

Lisatieto: VL.G

P Ostopaino K3yttopaino Raaka-aine Tyoohje
0.015 KG 0,015 KG Paprikaisten Fharullien salaatti  Asettele annos lautaselle kuvan mukaisesti, koristele
0.114 KG 0,070 KG Paprikaiset liharullat- annos balsamicosiirapilla.
0.066 KG 0,025 KG Paprikakastike amerikka

Raakapaino yht.: 0,110 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht.: 0.110KG Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(4).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMK
OPISKEL! Ateriakokonaisuuden tyoohje 2z

Cobb-salaatti (pieni), chilikermaviilikastike
1 annosta 3 255 g
Saantoyht: 0,255 KG
Hinta: 5,25 KG
Reseptikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL
Pwm: 11.2.2011
Ei sowi:
Lisatieto: VL, G
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tydohje

0,225 KG 0,225 KG Cobb-salaatti (pieni) Kokoa salaatti kuvan mukaisesti.

0.0:30 K 0,030 KG Chili-kermaviilikastike Laita salaatinkastike dippikippoon ja dippikippo

salaattilautasen reunalle.

Raakapaino yht.: 0,255 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yhi: 0,255 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhieensa: 1




LIITE 3(5).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMK

opsKEd Ateriakokonaisuuden tydohje s

Cobb-salaatti (suuri), chilikermaviilikastike
1annostaa430g
Saantoyht: 0430KG

Hinta: 5.38 KG
Reseptikija: A ‘LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 7.3.2011
Ei sovi:
Lisatieto: VL.G
P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
0.400 KG 0,400 KG Cobb-salaatti (suuri) Kokoa salaatti kuvan mukaisesti.
Amerikkalainen ala carte
0.030 KG 0,030 KG Chili-kermaviilikastike Laita salaatinkastike dippikippoon ja dippikippo
salaattilautasen reunalle.
Raakapaino yht.: 0,430 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,430 KG Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 3(6).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMEK
OPISKEL! Ateriakokonaisuuden tyoohje 2z

entecote, bataatti-punajuuripaistos, pekonikast.
1 annosta 3 485 g
Saantoyht: 0485 KG
Hinta: 11,04 'KG
Reseptikija: A LA CART
WValmistuslaite:
Tekija: OPISKEL
Pvm: 14.2.2011
Ei sowi:
Lisatieto: Gluteeniton, laktoositon
P Ostopaino Kiyttépaino Raaka-aine Tydohje

0,180 KG 0,180 KG Entrecote, Kuumenna pannu, lorauta tilkka Gljya ja paista pibni.

Ripottele pilwin paille sucla ja pippuri
0,140 KG 0,140 KG Bataatti-punajuuripaistos Lammita paistos pannulla tai mikrossa. Sekoita

paisioksen joukkoon rukola.

0,181 KG 0,150 KG Hemkusieni-pekoni-sipulikastik Lammita kastike katfilassa.
e

0,035 KG 0,035 KG Kirsikkatomaattitikku K.ayta tikku kuumalla pannulla, nii etta se saa vara.

Kokoa annos siten, eftad bataatii-punajuunpaistoksen
paalle laitetaan entrecote. Kastike valutetaan pihvin
viereen ja kirsikkatomaattitikku tulee pihvin paalle.

Raakapaino yht.: 0,505 KG Valmistushavikki: 1,88 %
Saanto yhi: 0,405 KG Jakeluh&vildi: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(7).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMK
ORISKEL Ateriakokonaisuuden tyéohje 2122011

a1

Broileri,ananas, pekoniperuna maustevoi
1 annosta 3 470 g

Saanto yhit: DATOKG

Hinta: 577 MG

Reseptikija: A LA CART
‘Walmistuslaite:

Tekija: OPISKEL

Pvm: 21.2.2011

Ei sowi:

Lisatieto: G. VL

P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tydohje

0.140 KG 0,140 KG Broilerin lehtipihvi Muiji broileri chueksi lehtipihviksi, paista voissa pannulla
0,079 KG 0,030 KG Paprikakastike amerikka muolemmin puclin, mausta suclalla ja pippurilla.

Leikkaa ananas noin 70 gramman lohkoiksi, paista
voissa raidallisella valurautapannulla.

0,200 KG 0,200 KG Pekoniperunat Lammitd pekoniperunat uunissa ja pyoriyta persiljassa.
Amerikkalainen ala carte
0.070 KG 0,070 KG Grillattu ananas

0,030 KG 0,030 KG Maustevoi Amerikkalainen ala Leikkaa maustevoista noin 30 gramman viipale.

carte
Kokoa annos kuvam mukaisesti: alimmaiseksi
pekoniperunat, paalle broilerin lehtipihvi ja ananas,
maustevoi broilerin paalle.
Raakapaino yht.: 0,470 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yhi: 0470 KG Jakeluh&vikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LIITE 3(8).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMEK
OPISKEL! Ateriakokonaisuuden tyoohje raon
Cajun-maustetiu lohi, bataatti-perunasuikaleet,
1 annosta a 530 g
Saantoyht: 0530 KG
Hinta: 5,80 KG
Reseptikija: A LA CART
WValmistuslaite: i
Tekija: OPISKEL
Pvm: 732011
Ei sowi:
Lisatieto: VL. G
P Ostopaino Kiyttépaino Raaka-aine Tydohje
0,180 KG 0,180 KG Cajun maustettu lohi Pyaritiele lohipalat (2kpl) cajun-mausteseoksessa

Ripottele lohien piille suolaa. Laita lohet gn-pakkiin ja
paista ne 200 asteessa, noin 15 minuuttia.

0.200 KG 0,280 KG Battasfi-perunasuikalest Paista bataatti- ja perunasuikalest kuumalla pannulla.
Lis&d loppuvaiheessa vasta sipulit. Mausta.

Kuumenna pannu, paina limen puolikasta panulla niin
kauan, eltd se saa varn pintaan. Konstele limella
annos.

0,083 KG 0,080 KG Kapriskastike Kokoa annos, niin, ettd bataatti-perunasuikalest tulevat
keskelle lautasta ja lohipalat niiden paalle. Kapris-
kastike tulee lautasen rnunaan. koristele annos imella.

Raakapaino yht.: 0,530 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yhi: 0,530 KG Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(9).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

OPESKELI

Ateriakokonaisuuden tyoohje

732011
a1

Hampurilainen, kasvis
1 annosta 3 630 g

Saantoyht: 0830 KG
Hinta: 2,84 MG
Reseptikija: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL
Pvm: 732011
Ei sowvi:
Lisatieto: Sisaltda Gluteenia, VL
P Ostopainc  Kiyitépaino Raaka-aine Tydohje
0.140 KG 0,140 KG Ranskanperunat Laita perunat rasvakeittimeen. Keita perunoita sen
Amerikkalainen ala carte aikaa, ettd ne saavat varin.
042 KG 0,040 KG Tomaatt, pibvi Lammita soijapifwit pannulla tai uunissa. Laita
0.015 KG 0,015 KG  Juusto, kippari juustosivut pibvin padlle, ettd ne ehtivat sulaa. Kayts
0,248 KG 0,200 KG Hampurilaissampylat nopeasti tomaattiviipale pannulla. Laita sSmpylan
0.140 KG 0,140 KG Soijapihvit Amerikkalainen ala puclikkaat pannulle lampenem3aan, muista kaannella
carte niita valilla, ettervdt ne pala
0,010 KG 0,010 KG Salaatti, jaasalaatti Levitd chilimajoneesia sAmpyl3n pohjaan, jonka paalle
0,025 KG 0,025 KG Punasipulihilloks tulee salaatinlehti, pihvi jonka paalla on juustot,
Amerikkalainen ala carte tomaatti, punasipulihilloke ja sGmpylin hattuun
0.0M5 KG 0,015 KG Chilimajoneesi levitet3an salsa verde.
Amerikkalainen ala carte
0,020 KG 0,020 KG Salsa verde Amerikkalainen
ala carte
0,025 KG 0,025 KG Bluecheesedippi Laita homejuustodippi kuppiin. Ota ranskalaiset
Amerikkalainen ala carte rasvakeitimesta ja lisad niihin suola.
Asettele hampurilainen, dippi ja ranskalaiset natisti
esille.
Raakapaino yht.: 0,630 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yhi.: 0,630 KG

Jakeluhavikki:

0.00 %

Sivuja yhieensa: 1




LITE 3(10).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMEK
OPISKEL! Ateriakokonaisuuden tyoohje raon
Hampurilainen, kasvis, niis
1 annosta 3480 g
Saantoyht: 0480 KG
Hinta: 3,88 MG
Reseptikija: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL
Pvm: 732011
Ei sowvi:
Lisatieto: VL, Sisdltaa gluteenia,
P Ostopainc  Kiyitépaino Raaka-aine Tydohje
0.140 KG 0,140 KG Ranskanperunat Laita perunat rasvakeittimeen. Keita perunoita sen
Amerikkalainen ala carte aikaa, ettd ne saavat varin.
0,140 KG 0,140 KG Soijapibwit Amerikkalainen ala  LSmmits sojjapihvit pannulla tai uunissa ja laita
carte juustosivut pibvin padlle, ettd ne ehtivat sulaa. Kayts
0.042 KG 0,040 KG Tomaatti, pibvi nopeasti tomaattiviipale pannulla. Laita ruissGmpylan
0.015 KG 0,015 KG  Juusto, kippari puclikkast pannulle lampeamaan, muista kdannelld niita
0.050 KG 0,050 KG S&mpyla. reissumies vililla, etteivat ne pala.
0,025 KG 0,025 KG Punasipulihilloke Levitd chilimajoneesia ruissampylan pohjaan, jonka
Amerikkalainen ala carte paalle tulee salaatinlehti, pihvi jonka padlla on juustot,
0.015 KG 0,015 KG Chilimajoneesi tomaatti, punasipulihilloke ja ruissdmpylan hattuun
Amerikkalainen ala carte levitetdan salsa verde.
0,020 KG 0,020 KG Salsa verde Amerikkalainen
ala carte
0,010 KG 0,010 KG Salaatti, jaasalaatti
0,025 KG 0,025 KG Bluecheesedippi Laita homejuustodippi kuppiin. Ota ranskalaiset
Amerikkalainen ala carte rasvakeitimesta ja lisad niihin suola.

Asettele hampurilainen, dippi ja ranskalaiset natisti
esille.

Raakapaino yht.: 0,480 KG
Saanto yhi: 0480 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhieensa: 1




LITE 3(11).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

OPESKELI

Ateriakokonaisuuden tyoohje

T.3.2011
S 1

Hampurilainen, liha, ruis
1 annosta 3 480 g

Saantoyht: 0400KG
Hinta: 13,50 /G
Resepiikija: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: CPISKEL
Pvm: 732011
Ei sowi:
Lisatieto: VL, sis. GLUT
P Ostopainc  Ki3yttépaino Raaka-aine Tydohje
0,140 KG 0,140 KG Ranskanperunat Laita perunat rasvakeittimeen. Keita perunoita sen
Amerikkalainen ala carte aikaa, ettd ne saavat varn.
0,050 KG 0,050 KG Sampyla, reissumies Laita pihwi paistumaan, kun kddnnat pihvin, lis3a sen
0,188 KG 0,150 KG Naudan ulkcfilee, limousing pintaan mausteet ja laita juustosiivut pihwin padlle, etta
0.0M5 KG 0,015 KG  Juusto, kippari ne ehtivat sulaa. Kaytd nopeasti tomaattiviipale
0,042 KG 0,040 KG Tomaatti, pibvi pannulla. Laita ruissdmpylan puolikkaat pannulle
Suola lampeamaan, muista kadnnells niita valilla, etteivat ne
Pippuri, musta, rouhittu pala.
0,010 KG 0,010 KG Salaatti, jaasalaatti Levitd chilimajoneesia sAmpyl3n pohjaan, jonka paalle
0,025 KG 0,025 KG Punasipulihilloks tulee salaatinlehti, pihvi jonka paalla on juustot,
Amerikkalainen ala carte tomaatti, punasipulihilloke ja sGmpylin hattuun
0.0M5 KG 0,015 KG Chilimajoneesi levitet3an salsa verde.
Amerikkalainen ala carte
0,020 KG 0,020 KG Salsa verde Amerikkalainen
ala carte
0,025 KG 0,025 KG Bluecheesedippi Laita homejuustodippi kuppiin. Ota ranskalaiset
Amerikkalainen ala carte rasvakeitimesta ja lisad niihin suola.

Asettele hampurilainen, dippi ja ranskalaiset natisti
esille.

Raakapaino yht.: 0,480 KG
Saanto yhi: 0,480 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhieensa: 1




LITE 3(12).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMK

OPESKELI

Ateriakokonaisuuden tydohje

T.3.2011
S 1

Hampurilainen, liha
1 annosta 4 840 g

Saanto yhi: 0,840 KG
Hinta: 10,18 /G
Resepiikija: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: CPISKEL
Pvm: 732011
Ei sovi:
Lisatieto: VL, sis. GLUT.
P Ostopaino  Kiayttépaino Raaka-aine Tydohje
0,140 KG 0,140 KG Ranskanperunat Laita perunat rasvakeittimeen. Keita perunoita sen
Amerikkalainen ala carte aikaa, ettd ne saavat varn.
0.188 KG 0,150 KG MNaudan ulkcfilee, imousine Laita pihwi paistumaan, kun kddnnat pihvin, lisda sen
0,200 KG 0,200 KG Suola pintaan maustest ja laita juustosiivut piwin padlle, etta
Hampurilaissampylat ne ehtivat sulaa. Kayta nopeasti tomaattiviipale
Pippuri, musta, rouhittu pannulla. Laita sémpyldn puolikkaat pannulle
0,015 KG 0.0156 KG Juusto, kippari lampeamaan, muista kadnnells niita valilla, etteivat ne
pala.
0.040 KG 0,040 KG Tomaatti, pibvi Lewitd chilimajoneesia sAmpylan pohjaan, jonka paille
0,010 KG 0,010 KG Salaatti, jaisalaatti tulee salaatinlehti, pihvi jonka paalla on juustot,
0.0M5 KG 0,015 KG Chilimajoneesi tomaatti, punasipulihilloke ja sBmpylan hattuun
Amerikkalainen ala carte levitetian salsa verde.
0,025 KG 0,025 KG Punasipulihilloke
Amerikkalainen ala carte
0.020 KG 0,020 KG Salsa verde Amerikkalainen
ala carte
0,025 KG 0,025 KG Bluecheesedippi Laita homejuustodippi kuppiin. Ota ranskalaiset
Amerikkalainen ala carte rasvakeitimesta ja lisad niihin suola.

Asettele hampurilainen, dippi ja ranskalaiset natisti
esille.

Raakapaino yht.: 0,640 KG
Saanto yhi: 0.840 KG

Valmistushivikki: 0,00 %
Jakeluhavildi: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(13).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

OPISKELI

Ateriakokonaisuuden tyoohje

MAMK

7.3.2011
Shu: 1

Toffeejaaitelotcolasorbet amenkka
1annostaa 180g

Saantoyht: 0,180 KG
Hinta: 3.72 KG
Reseptikia: A ‘LA CART
Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI
Pvm: 7.3.2011

Ei sovi:

Lisitieto:

P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine

Tydohje

0,083 KG
0.090 KG

0,080 KG Toffeejaatelo, amerikka

ala carte

0,090 KG Colasorbetti Amerikkalainen

pyorita jaateloista pallot jaatelokauhalla. Tarjoa pallot
martinilasista ja koristele vadelmilla.

Raakapaino yht.: 0,180 KG
Saanto yht.: 0.180 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(14).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMK
OPISKEL! Ateriakokonaisuuden tyoohje 2z
Chili-suklaakakku vaniljajadtelolla
1annostaa120g
Saantoyht: 0,120 KG
Hinta: 5,30 KG
Reseptikija: A LA CART
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL
Pum: 11.2.2011
Ei sowvi:
Lisatieto: Sisaltaa gluteenia ja laktoosia
P Ostopaino  Kiytidpaino Raaka-aine Tydohje
Lime Kuori limesta suikaleita ja rydppaia ne sokeriliemessa
Viesi Ota kuoret lautaselle jaihtymaan.
Sokeri, hieno talous
0.088 KG 0,080 KG Chili-suklaakalkdu Asettele suklaskakku lautaselle. Pydritd viersen
0,054 KG 0,040 KG \Vaniljgjasteld, amerkka vaniljajdsteldpallo. koristele annos limen kuorilla ja
0.0M0 KG 0,010 KG \ohwveli suklaatangolla.
Raakapaino yht: 0,130 KG Valmistushavikki: 7,60 %
Saanto yhi: 0,120 KG Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(15).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

MAMK
OFISKE Ateriakokonaisuuden tyoohje 2122011
Pannukakkua paistetuilla banaaneilla ja vaniljaj
1 annosta & 180 g
Saantoyht: 0,180 KG
Hinta: 2,81 MG
Reseptikiga: A LA CART
Valmistuslaita:
Tekija: OPISKEL
Pvm: 15.2.2011
Ei sowi:
Lisatieto: Sisaltaa laktoosia ja glutesnia
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine TyGohje

0,071 KG 0,070 KG Amerikkalaiset pannukakaut Paista valmiit pannukakut woissa.
0,081 KG 0,080 KG Vaniljgjasteld, amerikka
Siirappi, vaahtera

70.000 KG 0,050 KG Paistetut Banaanit Paista banaaniviipalest woissa.
‘oi, vahasuolainen,
vihalaktoosinen
‘Vadelma, pakaste, ulkolaimen

Kokoa anmos siten, eitd pannukakut tulevat pohjalle,
niiden paille asetellaan banaaniviipalest Keskelle
annosta tulee jaateldpallo. Lorauta annoksen paalle
vaahterasiirappia. Koristele vadelmilla

Raakapaino yht.: 0,180 KG Valmistushivikki: 0,00 %
Saanto yhi.: 0,180 KG Jakeluhavikki: 0.00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(16).

Ateriakokonaisuuksien tydohjeet

OPESKELI

MAMK

Ateriakokonaisuuden tyoohje

732011
a1

Karibian hedelmit, amerikka
1 annosta a 150 g

Saantoyht: 0,150 KG
Hinta: 342 MG
Reseptikija: A LA CART
‘Valmistuslaite:
Tekija: OPISKEL
Pvm: 732011
Ei sowi:
Lisatieto: Laktoositon, sisaltda gluteenia
P Ostopaino Kiyttopaino Raaka-aine Tydohje
Kuori limen kuoresta suikaleita ja ryoppaa ne
sokeriliemessa. Ota kuoret rydppayksen jalkeen pois
sokeriliemesta.
0.551 KG 0,120 KG Karibian hedelmat Valuta hedelmistd marinaadi pois ja kokoa hedelmat
0,030 KG 0,030 KG Sabayon-kastike juomalasiin. Hedelmien padlle tulee sabayon-kastike,
0.010 KG 0,010 KG Vohweli annos korstellaan imenkworilla, karambolalla ja

kiermevohvelilla.

Raakapaino yht.: 0,160 KG
Saanto yhi.: 0,150 KG

V

Jakeluhavikki:

almistushavikki: 8,25 %
0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 4(1).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti Tz
Cheddarjuustokeitto, valkosipulileipa
1 annosta 4 231 g Ainekust. [ annos: 1.134 Ainekust. [ kg 4807 Alnekust. yht: 1,134
Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000
‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 1.134 Kust yht [ kg: 4,807 Kust. yhteensa: 1,134
Tekija: OPISKEU
Pwm: 732011
Lisatieto: WL
P Raaka-aine Ths. Ostopaine  Kayttopaine Painohdav. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Cheddarjuustokeitio KG 0.218 0216 4,087 4,887 1,077
Valkosipulileipa cheddarkeitolle KG 0.015 0,015 3,880 3,680 0,055
Maifojuoma kevyt laktoositon HG 0,001 0,001 1.288 1.288 0,001
Raakapaino yht.: 0,232 KG Valmistushavikki: 043 %
Saanto yhi.: 0,231 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 4(2).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKEL Ateriakokonaisuuden annoskortti Tz

friteeratutmuikut

1 annosta a 125 g Ainekust. [ annos: 0,778 Ainekust. [ kg 6.223 Alnekust. yht: 0,778

Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000

‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 0,778 Kust yht [ kg: 6,223 Kust. yhteensa: 0,778

Tekija: OPISKEU

Pwm: 732011

Lisatieto: Sisaltaa gleenia, HYLA

P Raaka-aine Ths. Ostopaine  Kayttopaine Painohdav. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Blusikkou KG 0,087 0,070 0,017 20,00 4 487 5.G089 0,253
Frittitaikima, amerikkalainen ala carte KG 0,038 0,035 0,003 7.0 8,277 8,886 0,215
Chili-kermaviilikastike HG 0.0:30 0,030 2274 2,274 0,088
Sitruuna KG 0,017 0,010 0,007 40,00 1.840 2733 0,027

Raakapaino yht.: 0,145 KG
Saanto yhi.: 0,125 KG

Valmistushawikki: 13,70 %

Jakeluhdvikki:

0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 4(3).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z

Paprikaiset liharullat+salaatti+hastike

1annostaa 110 g Ainekust. [ annos: 1,638 Ainekust. [ kg 14,888 Alnekust. yht: 1,638

Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000

‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 1,638 Kust yht [ kg: 14,888 Kust. yhteensa: 1,638

Tekija: OPISKEU

Pwm: 21.2.2011

Lisatieto:

P Raaka-aine Yhs. Ostopaino Kayttopainoe Painohdv. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Paprikaisten liharullien salaatt G 0.015 0,015 B.665 8,665 0,145
Paprikaiset harullat- KG 0,114 0,070 0,044 3842 20,015 32,500 2275
Paprikakastike amerikka KG 0,066 0,025 0,041 62,08 3,668 8,672 0,242

Raakapaino yht.: 0,110 KG
Saanto yhi: 0,110 KG

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

Sivuja yhteensa: 1



LITE 4(4).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z
Cobb-salaatti (pieni), chilikermaviilikastike
1 annosta a 255 g Ainekust. [ annos: 1,338 Ainekust. [ kg 5,242 Alnekust. yht: 1,338
Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000
‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 1,330 Kust yht [ kg: 5.248 Kust. yhteensa: 1,330
Tekija: OPISKEU
Pwm: 11.2.2011
Lisatieto: VL, G
P Raaka-aine Ths. Ostopaine  Kayttopaine Painohdav. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Cobb-salaatti (pieni) KG 0.225 0,225 5,848 5,646 1,270
Chili-kermaviilikastike KG 0,030 0,030 2,274 2,274 0,088
Raakapaino yht.: 0,255 KG Valmistushawvikki: 0,00 %
Saanto yhi.: 0,255 KG Jakeluhivikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 4(5).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z

Cobb-salaatti [suuri), chilikermaviilikastike

1 annosta 3430 g Ainekust. [ annos: 2320 Ainekust. [ kg 5,305 Alnekust. yht: 2,320

Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000

‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 2,320 Kust yht [ kg: 5,305 Kust. yhteensa: 2,320

Tekija: OPISKEU

Pwm: 11.2.2011

Lisatieto:

P Raaka-aine Yhs. Ostopaino Kayttopainoe Painohdv. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Cobb-salaatti (suuri} Amerikkalainen ala carte KG 0,400 0.400 5,829 5629 2,252
Chili-kermaviilikastike KG 0.030 0,030 2274 2274 0,088

Raakapaino yht.: 0,430 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yhi.: 0,430 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 4(6).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKEL Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z

entecote, bataatti-punajuuripaistos, pekonikast.

1 annosta 3 485 g Ainekust. [ annos: 5463 Ainekust. [ kg 11,036 Alnekust. yht: 5463

Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000

‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 5463 Kust yht [ kg: 11,036 Kust. yhteensa: 5463

Tekija: OPISKEU

Pwm: 14.2.2011

Lisatieto: Gluteeniton, laktoositon

P Raaka-aine Ths. Ostopaine  Kayttopaine Painohdav. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Enirecote, KG 0,180 0,180 18,573 18,573 3523
Bataatti-punajuuripaistos KG 0,140 0,140 5,348 5.248 0,748
Hemkusieni-pekoni-sipulikastike HG 0,181 0,150 0,032 17,36 6.8915 8,387 1,255
Kirsikkatomaattitikku KG 0.0:35 0,035 4400 4.400 0,154

Raakapaino yht.: 0,505 KG
Saanto yhi - 04085 KG

Valmistushawvikki: 1,88 %
Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 4(7).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKEL Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z

Broileri,ananas, pekoniperuna, maustevoi

1 annosta 3470 g Ainekust. [ annos: 2711 Ainekust. [ kg LT Alnekust. yht: 2711

Reseptikija: A ‘LA CART Muut kust. / annos: 0000 Muut kust. f kg 0,000 Muut kust. yhi.: 0,000

‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 2,711 Kust yht [ kg: L) Kust. yhteensa: 2711

Tekija: OPISKEU

Pwm: 21.2.2011

Lisatieto: G, VL

P Raaka-aine Ths. Ostopaine  Kayttopaine Painohdav. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Biroilerin lehtipihwvi KG 0,140 0,140 B.133 8,133 1,278
Paprikakastike amerikka KG 0,078 0,020 0,048 62,09 3,066 B.8672 0,280
Pekoniperunat Amerikkalainen ala carte KG 0.200 0.200 4,302 4,302 0,280
Grillattu ananas KG 0,070 0,070 4,041 4,041 0,283
Maustevoi Amerikkalainen ala carte KG 0.030 0,030 5,857 5,957 0178

Raakapaino yht.: 0470 KG
Saanto yhi.: 0470 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti Tz
Cajun-maustetiu lohi, bataatti-perunasuikaleet,
1 annosta 4 530 g Ainekust. [ annos: 3.128 Ainekust. [ kg 5,901 Alnekust. yht: 3.128
Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000
‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 3,128 Kust yht [ kg: 5.801 Kust. yhteensa: 3,128
Tekija: OPISKEU
Pwm: 732011
Lisatieto: VL, G
P Raaka-aine Ths. Ostopaine  Kayttopaine Painohdav. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Cajun mawstethu lohi KG 0.180 0,180 11.471 11471 2,085
Battaati-perunasuikaleet KG 0,280 0,280 3,058 3.058 0,287
Kapriskastike KG 0.083 0,080 0,003 5,08 2937 3.003 0,188

Raakapaino yht.: 0,530 KG
Saanto yhi.: 0,530 KG

Valmistushawikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1

LIITE 4(8).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit




LITE 4(9).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKEL Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z

Hampurilainen, kasvis

1 annosta a 630 g Ainekust. [ annos: 1.854 Ainekust. [ kg 2843 Alnekust. yht: 1,854

Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000

‘Valmistuslaite: Kust. yht. [ annos: 1,854 Kust. yhi [ kg: 2,943 Kust. yhteensa: 1,854

Tekija: OPISKEU

Pwm: 11.2.2011

Lisatieto:

P Raaka-aine Yhs. Ostopaino Kayttopainoe Painohdv. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Ranskanperunat Amerikkalainen ala carte KG 0,140 0.140 2.81 2.8 0,308
Tomaatti, ik KG 0.042 0,040 0,002 5,00 2,140 2253 0,080
Juusto, kippari KG 0,015 0,015 8,803 9,803 0,147
Hampurilaiss3mpylat HG 0.248 0,200 0,048 18,52 1474 1.831 0,286
Soijapitwit Amerikkalainen ala carte KG 0,140 0,140 3128 3128 0438
Salaatti, j5salaatti KG 0,010 0,010 6,128 8,129 0,061
Punasipulihilloke Amerikkalainen ala carte HG 0.025 0,025 1.083 1.083 0,027
Chilimajoneesi Amerikkalainen ala carte KG 0.015 0,015 1.089 1.088 0,018
Salsa verde Amerikkalainen ala carte KG 0,020 0,020 12,074 12,074 0,241
Bluecheesedippi Amerikkalainen ala carte HG 0.025 0,025 5,855 5,655 0,141

Raakapaino yht.: 0,630 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yhi.: 0,630 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 4(10).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKEL Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z

Hampurilainen, kasvis, niis

1 annosta 4 480 g Ainekust. [ annos: 1.764 Ainekust. [ kg 3.675 Alnekust. yht: 1,764

Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000

‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 1,764 Kust yht [ kg: 3.675 Kust. yhteensa: 1,784

Tekija: OPISKEU

Pwm: 11.2.2011

Lisatieto:

P Raaka-aine Yhs. Ostopaino Kayttopainoe Painohdv. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Ranskanperunat Amerikkalainen ala carte KG 0,140 0.140 2.81 2.8 0,308
Soijapitwit Amerikkalainen ala carte KG 0,140 0,140 3128 3128 0438
Tomaatti, piti KG 0,042 0,040 0,002 5,00 2,140 2,253 0,090
Juusto, kippar HG 0.015 0,015 B.803 8,803 0,147
SEmpyls, reissumies KG 0.050 0,050 4,088 4,089 0,205
Punasipulihilloke Amerikkalainen ala carte KG 0,025 0,025 1,083 1,083 0,027
Chilimajonessi Amerikkalainen ala carte HG 0.015 0,015 1.089 1.088 0,016
Salsa verde Amerikkalainen ala carte KG 0.020 0,020 12,074 12,074 0,241
Salaatti, j5salaatti KG 0,010 0,010 6,128 8,129 0,061
Bluecheesedippi Amerikkalainen ala carte HG 0.025 0,025 5,855 5,655 0,141

Raakapaino yht.: 0480 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yhi.: 0,480 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 4(11).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z

Hampurilainen, liha

1 annosta & 640 g Ainekust. [ annos: @,502 Ainekust. [ kg 10,158 Alnekust. yht: 68,502

Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000

Valmistuslaite: Hust. yht.  annos: 6,502 Hust yht / kg: 10,158 Kust. yhteensa: 6,502

Tekija: OPISKEU

Pwm: 11.2.2011

Lisatieto:

P Raaka-aine Yhs. Ostopaino Kayttopainoe Painohdv. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Ranskanperunat Amerikkalainen ala carte KG 0,140 0.140 2.81 2.8 0,308
Naudan ulkofiles, limousine KG 0,188 0,150 0,038 20,00 28,200 35,250 5,287
Suola KG 0,200 0,200 0487 0487 0,098
Hampurilaiss3mpylat HG 1474
Pippuri, musta, rouhitiu KG 10,875
Juusto, kippari KG 0,015 0,015 8,803 9,803 0,147
Tomaatti, pibi HG 0.040 0,040 2,140 2,140 0,086
Salaatti, j5salaatti KG 0.010 0,010 8,129 B.129 0,081
Chilimajoneesi Amerikkalainen ala carte KG 0,015 0,015 1,089 1,088 0,018
Punasipulihilloke Amerikkalainen ala carte HG 0.025 0,025 1.083 1.083 0,027
Salsa verde Amerikkalainen ala carte KG 0.020 0,020 12,074 12,074 0,241
Bluecheesedippi Amerikkalainen ala carte KG 0.025 0,025 5,855 5,655 0,141

Raakapaino yht.: 0,640 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yhi.: 0,640 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 4(12).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z

Hampurilainen, liha, ruis

1 annosta 4 490 g Ainekust. [ annos: G614 Ainekust. [ kg 13.487 Alnekust. yht: 6,614

Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000

Valmistuslaite: Hust. yht.  annos: G614 Hust yht / kg: 13,407 Kust. yhteensa: 6,614

Tekija: OPISKEU

Pwm: 11.2.2011

Lisatieto:

P Raaka-aine Yhs. Ostopaino Kayttopainoe Painohdv. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Ranskanperunat Amerikkalainen ala carte KG 0,140 0,140 2.831 2.831 0,308
SEmpyls, reissumies KG 0.050 0,050 4,088 4,089 0,205
Naudan ulkofiles, limousine KG 0,188 0,150 0,038 20,00 28,200 35,250 5,287
Juusto, kippar HG 0.015 0,015 B.803 8,803 0,147
Tomaatti, ik KG 0.042 0,040 0,002 5,00 2,140 2253 0,080
Suola KG 0487
Pippuri, musta, rouhitiu KG 10,875
Salaatti, j5salaatti KG 0.010 0,010 8,129 B.129 0,081
Punasipulihilloke Amerikkalainen ala carte KG 0,025 0,025 1,083 1,083 0,027
Chilimajonessi Amerikkalainen ala carte HG 0.015 0,015 1.089 1.088 0,016
Salsa verde Amerikkalainen ala carte KG 0.020 0,020 12,074 12,074 0,241
Bluecheesedippi Amerikkalainen ala carte KG 0.025 0,025 5,855 5,655 0,141

Raakapaino yht.: 0,480 KG
Saanto yhi - 04080 KG

Valmistushawvikki: 0,00 %

Jakeluhdvikki:

0,00 %

Sivuja yhteensa: 1




LITE 4(13).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti B2z

Toffeejade+colasorbet amerikka

1 annosta 4 180 g Ainekust. [ annos: 0,669 Ainekust. [ kg 3718 Alnekust. yht: 0,669

Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000

‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 0,669 Kust yht [ kg: 3.718 Kust. yhteensa: 0,669

Tekija: OPISKEU

Pwm: 21.2.2011

Lisatieto:

P Raaka-aine Yhs. Ostopaino Kayttopainoe Painohdv. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Toffeejaateld, amerikka G 0.083 0,080 0,003 272 4,385 4,508 0,406
Colasorbeti Amerikkalainen ala carte KG 0,080 0,080 3,051 3.051 0,275

Raakapaino yht.: 0,180 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yhi.: 0,180 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 4(14).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti Tz
Karibian hedelmit, amerikka
1 annosta a 150 g Ainekust. [ annos: 0,513 Ainekust. [ kg 3.418 Alnekust. yht: 0,513
Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000
‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 0,513 Kust yht [ kg: 3.418 Kust. yhteensa: 0,513
Tekija: OPISKEU
Pwm: 732011
Lisatieto: Laktoositon, sisaltaa gluteenia
P Raaka-aine Ths. Ostopaine  Kayttopaine Painohdav. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Karibian hedelmat KG 0,551 0,120 0,431 78,22 2,140 8,825 1,178
Sabayon-kastike HG 0.030 0,030 I T 3737 0112
Vohveli KG 0.010 0,010 14,380 14,200 0,144
Raakapaino yht.: 0,160 KG Valmistushavikki: 6,25 %
Saanto yhi.: 0,150 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LIITE 4(15).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti Tz
Pannukakkua paistetuilla banaaneilla ja vaniljaj
1 annosta 4 180 g Ainekust. [ annos: 0,506 Ainekust. [ kg 2.813 Alnekust. yht: 0,506
Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000
‘Valmistuslaite: Kust. yht. [ annos: 0.508 Kust. yhi [ kg: 2,813 Kust. yhteensa: 0,508
Tekija: OPISKEU
Pwm: 732011
Lisatieto: Sisaltaa laktoosia ja gluteenia
P Raaka-aine Ths. Ostopaine  Kayttopaine Painohdav. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Amerikkalaiset pannukakaut KG 0.071 0,070 0,001 1,52 1.158 1176 0,Doa2
Vaniljajasteld, amerikka KG 0,081 0,080 0,021 28,28 4,188 5,881 0,241
Siirappi, vaahtera KG 0,010 0.010
Paistetut Banaanit KG 0.050 0,050 3478 3478 0,174

Raakapaino yht.: 0,180 KG
Saanto yhi - 0,180 KG

Valmistushawvikki: 526 %
Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



LITE 4(16).

Ateriakokonaisuuksien annoskortit

MAMEK
OPISKELI Ateriakokonaisuuden annoskortti Tz
Chili-suklaakakku vaniljajasdtelolla
1 annosta a 120 g Ainekust. [ annos: 0,636 Ainekust. [ kg 5.300 Alnekust. yht: 0,636
Reseptikirja: A LA CART Muut kust. [ annos: 0,000 Muut kust. f kge 0,000 Muut kust. yht.: 0,000
‘Walmistuslaite: Kust. yht. / annos: 0,630 Kust yht [ kg: 5.200 Kust. yhteensa: 0,636
Tekija: OPISKEU
Pwm: 732011
Lisatieto: Sizaltaa gluteenia ja laktoosia
P Raaka-aine Ths. Ostopaine  Kayttopaine Painohdav. kg Painohav. % Ostohinta  Kayttohinta Hinta
Chili-suklaakakku KG 0.088 0.oe0 0,008 888 4,057 4453 0,258
Vaniljajasteld, amerikka KG 0.054 0,040 0,014 28,28 4,188 5,881 0,227
Vohveli HG 0.010 0,010 14,380 14,280 0,144
Raakapaino yht.: 0,130 KG Valmistushavikki: 7,69 %
Saanto yhi.: 0,120 KG Jakeluhdvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensa: 1



