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1 JOHDANTO

Opinndytetydémme  perustui  Ravintola ~ Tallissa  harjoittelevien  opiskelijoiden
ohjaukseen ja esimiestydhon saksalaisen teemaviikon aikana. Tehtdvandmme ol
suunnitella  ja jarjestdd saksalainen teemavilkkko Ravintola Tallin lounasruokailijoille.
Teemaviikon aikana keskityimme opiskelijoiden ohjaukseen ja esimiestython, jonka
ohella  kuitenkin  suunnittelimme my6s ruokalistat ja markkinoinnin.  Saksalainen

teemaviikko jarjestettiin Ravintola Tallissa marraskuussa 2010.

Ravintola ~ Talli on  Mikkelin  Ammattikorkeakoulun  alaisuudessa  toimiva
opetusravintola, jossa  restonomiopiskelijat  harjoittelevat  tydelaméassd  tarvittavia
taitoja. Ravintola Tallissa jarjestetddn usein erilaisia teemaviikkoja tuomaan vaihtelua
normaaleihin  lounasruokailuihin.  Teemaviikkojen aikana asiakkaat saavat kokea

monenlaisia makuelamyksia eri puolilta maailmaa.

Idean teemaviikon jarjestdmisestd saimme Ravintola Tallin ravintolapaalliko Ita,
Minna-Mari Mentulalta. Saksalaiseen teemaan paadyimme nopeasti, koska toisella
meistd oli omakohtaista kokemusta Saksasta ja pidimme molemmat Saksaa
kiehtovana maana. Pidimme maavalintaamme myds haasteellisena, koska saksalaisten
ja suomalaisten ruokailutottumukset eivat suuresti eroa toisistaan. Teemaviikkomme
avulla halusimme tarjota Tallin lounasruokailijoille makuelamyksen saksalaisten

ruokailutottumuksiin. Erilaiset teemat ovat nykyisin hyvin suosittuja ravintoloissa.

Tutustuimme saksalaiseen ruokakulttuuriin erilaisen Kirjallisuuden ja Internetin awvulla,
myos omakohtaiset kokemukset Saksan matkailusta olivat eduksi.

Ruokalistasuunnittelun lisdksi opinndytetyohomme kuului paljon muita térkeitd osa-
alueita, kuten esimiestyoskentely, raaka-ainetilaukset, reseptien laatiminen ja vakiointi

seka teeman esille tuominen ravintolassa.



2 TYON TAVOITE

Teemaviikon pééasiallisena tavoitteenamme oli ohjata itsedmme alemmalla
vuosikurssilla olevia toisen vuoden restonomiopiskelijoita, jotka suorittivat omia
opetuskeittitjaksojaan Ravintola Tallissa. Keskeisin tavoite oli tuottaa toiminnallisena
opinndytetydnd onnistunut teemaviikko Ravintola Talliin viikkon ajalta. N&kokulmana

oli esimiestydskentely ja opiskelijoiden ohjaus.

Oikeanlaiseen esimiestyoskentelyyn olimme perehtyneet kirjallisuuden ja
aikaisempien esimiesharjoittelumme awulla, seka opintojemme pohjalta. Teemaviikon
aikana tarkoituksemme oli toimia esimiehina Tallissa tydskenteleville

restonomiopiskelijoille ja olla vastuussa koko teemaviikon lounasruokailuista.

Tyon pohjana kéytimme Tallin henkilokunnan kokemuksia seka palautteita mm.
esimiesten toiminnasta aiemmilta vuosilta, joita on kerdtty henkilokohtaisesti

jokaiselta opiskelijalta opetuskeittidjakson loppuvaiheessa.

Saksalaisen teemaviikkomme tarkoituksena oli tuoda vaihtelua arkisiin
lounasruokailuihin ja piristdd niita erilaisin saksalaisien reseptien ja rekvisiitoin.
Halusimme kehittyd esimiestydssa, ja antaa opiskelijoille ammattimaista ohjausta ja
selkeét tyonjaot. Samalla toimme esille saksalaista ruokakulttuuria ja heidan
ruokailutottumuksiaan. Ravintola Talli voi hyddyntdd tulevaisuudessakin

teemaviikkoamme ja esimiesnakokulmamme tuotoksia.

3 TYON TOIMEKSIANTAJA

Ravintola Talli sijaitsee Mikkelin vanhalla Kasarmialueella ja sen rakennus on lahes
sata vuotta vanha. Ravintola Talli on sota-aikana toiminut hevostallina ja nykyisesséa
ravintolassa onkin vield jaljella hevosten jarsiméat puupdOlkyt muistona vanhoista

ajoista. Opetusravintolana Talli on toiminut vuodesta 2004. (Ravintola Talli 2011.)

Tallissa on 120 asiakaspaikkaa ja se toimii tilausravintolana erilaisten juhlien ja

kokouksien jarjestajand. Tallista saa lounasruokaa sekd a la carte -annoksia. Tallissa



on my0s kattava viinivalikoima seka A-oikeudet. Tallista saa myds take away -
annoksia. (Ravintola Talli 2011.)

Kokouspaikkana Ravintola Talli on melko suosittu, ja sielld on kolme eri tilaa
kokouksien ja erilaisten tapaamisten jarjestamiseen. Viiniholvi sijaitsee Tallin
ravintolasalin vieressa ja asiakaspaikkoja huoneessa on ruokailua tai kokousta varten
noin 16 hengelle. Ravintolan ylakerran vintti mahdollistaa kokouksen jopa 40
henkilolle. Pilttuukabinettiin mahtuu noin 30 henkeé. (Ravintola Talli 2011.)

Ravintola Talli toimii opetusyksikkond Mikkelin ammattikorkeakoulun
restonomiopiskelijoille ja se tarjoaa oppimisympariston esimiestaitojen harjoitteluun
ennen varsinaista tydharjoittelua. Né&in opiskelijat pystyvat kohtaamaan todellisen

tydeldamén ongelmat aidossa tydymparistossa. (Ravintola Talli 2011.)

Ensimméaisen wuosikurssin opiskelijoiden tyoskentely Ravintola Tallissa on
pituudeltaan 108 tuntia. Tydpaivat ovat 6 t tai 7,5 tuntia riippuen opiskelijan
tyotehtavista ja myds tyopdivien maard vaintelee neljastd viteen paivaa
tehtdvéakuvauksen mukaan. Ensimmaisend wvuonna opiskelijat harjoittelevat mm.

ruokatuotannon, palveluosaamisen seké elintarvikelainsdadannén perusteita.

Toisen wvuosikurssin opiskelijoiden ammattikeittiossa suoritettavan tydskentelyn pituus
vaihtelee 20-32 tydvuoroon (& 6 tuntia) opiskelijan valintojen mukaisesti.
Opiskelijoiden arviointiin siséltyy mm. ruokatuotanto— ja palveluprosessiin liittyva

osaaminen, taloudellisuus, hygieenisyys ja ekologisuus.

Kolmantena vuonna opiskelija perehtyy ruokatuotannon johtamisen osa-alueisiin.
Ammattikeittidjakso kestaa yhteensa 80h ja sen aikana opiskelija pyrkii oppimaan
ruokatuotannon jakamisen ydinprosesseihin, ali- ja tukiprosesseihin ja ymmartdimaan
prosessoinnin merkitystd suunnittelussa ja laatujohtamisessa. Lisaksi opiskelija oppii
ottamaan kokonaisvastuuta ja tekemddn paatoksia paivittaisjohtamisessa.

Ammattikeittidjaksoon siséltyy kaytannon Kkeittidtyoskentelyn johtamista.



4 TIETOA SAKSASTA

4.1 Yleista faktaa Saksasta

Taman sekd seuraavien alalukujen tiedot perustuvat Suomen suurldhetyston

verkkojulkaisuun Tietoa Saksasta”.

Saksa on vékiluvultaan EU:n suurin maa noin 82 miljoonalla asukkaallaan. Syntyvyys
Saksassa on kuitenkin alhaista, silla vaesto ikdantyy ja siirtyy maaseudulta lAhemmés
suurempia keskuksia. Maan vakiluku onkin teollisuusmaille tyypilliselld tavalla
laskussa; vuoteen 2025 mennessda maan asukaslukuun odotetaan muuttuvan useilla

miljoonilla.

Maan historialla on ollut suuri rooli vaeston muuttoliikettd ajatellen. Toisen
maailmansodan jalkeen rakennettu Berliinin muuri ajoi ihmiset L&nsi-Saksaan sekd
muihin lansimaihin paremman elintason sekd tyopaikan peréssd. Toinen muuttoliike
tapahtui taas Saksojen yhdistyessa 1990-luwvulla, jolloin muualta Euroopasta saawuttiin
tyonhakuun Saksaan. Vield téllakin hetkelld Saksan muuttovoitto on n. 40 000
asukasta vuodessa siihen kohdistuvan maahanmuuton ansiosta. Ulkomaalaisten osuus

koko maan asukasméaarasta on n. 10 %.

Suomen ja Saksan ulkopoliittinen seké taloudellinen suhde on hyva, ja maiden vélinen
yhteistyd on lisdantynyt vahvasti Suomen EU-jdsenyyden myotd. Suomen
ulkomaankaupassa Saksa on suurin viennin kohdemaa ja tuontitilastoissa se on
toisena. Tarkeimmét vientiartikkelit Suomesta Saksaan ovat metséateollisuuden
tuotteet, tietoliikennelaitteet, moottoriajoneuvot sekd rauta ja terds. VVastaavasti

tarkeimmét tuontiartikkelit Suomeen ovat moottoriajoneuvot seka koneet ja laitteet.

Saksa on maailman neljanneksi suurin talousmaa n. 2400 miljardin euron vuotuisella
bruttokansantuotteellaan. Maan talous on vahvasti rippuvainen sen viennistd, jonka
osuus onkin yli kolmannes kansantaloudesta, ja tietyilld aloilla viennin osuus on yli
puolet kokonaistuotannosta. Saksan tarkeimméat ulkomaankaupan kauppakumppanit
loytyvat Euroopasta, jonka osuus on yli puolet. Liséksi Yhdysvallat ja Aasia ovat

Kiinaa lukuun ottamatta merkittdvia kauppakumppaneita Saksalle.



Saksa on tunnettu erityisesti moottoriajoneuvoista, konetekniikan aloilla seka
energiasta. Tunnettuja Saksalaisia suuryrityksia on mm. Volkswagen, E. ON seka
Siemens.

4.2 Saksan ruokakulttuuri

Saksalainen ruokakulttuuri vaihtelee alueittain, mutta koko maassa padosassa ovat liha
ja erilaiset makeat jalkiruoat ja kakut. Saksa on Suomen tavoin tunnettu myos
ruisleivastdan. Saksalainen Keittid muistuttaa ruokiensa puolesta paljon Englantilaista
ja Amerikkalaista keittiotd. Ruoanlaittotyylit ovat saaneet vaikutteita myos
naapurimaistaan Ranskasta ja Puolasta. Makkara on suosituin ruokatuote Saksassa,
jota syddadn enimmékseen pikaruokana. Tyypillinen saksalainen ruoka-annos sisaltaa

lihaa (yleensa sianlinaa), perunoita, kastikkeen ja vihanneksia. (Wikipedia 2011)

Alueellisuus vaikuttaa huomattavasti Saksalasten peruselintarvikkeisiin. Berliinissa
syodaan Currywurstia, Thiringerissd Rostbratwirsteja, Nurnbergildistd makkaraa
syod&én koko maassa ja Baijerissa herkutellaan valkoisella makkaralla, Weiwurstilla.
Léhes puolet maassa kulutetusta lihasta syodadédn makkaran muodossa. Saksassa on yli

1500 makkaralajia.(Saksan Helsingin suurldhetystd 2011)

Saksan keittid on hieman tuntemattomampi kuin esimerkiksi ranskalainen tai
italialainen keittid. Saksalainen ruokakulttuuri vaihtelee suuresti sen 16 osavaltion
vélilla, mutta Saksan Keittid voidaan karkeasti jakaa maantieteellisesti neljaan eri
alueeseen, jossa pohjoisessa vallitsee Kiel, idéssa Berliini, etelassa Minchen seké
lannessa Aachen. (Dominé ym. 2001, 233.)

Vaikka perinteistd kansallisruokaa Saksassa ei ole kuten Italiassa pizza tai Espanjassa
paella, voidaan sanoa etta tyypillistd saksalaista ruokaa ovat hapanimelét ja runsaat
lihaiset ruoat sekd makkara. Liséksi erilaiset leivat kuuluvat saksalaiseen
ruokapdytaan ja ovatkin heidén perusruokaa. Maasta voi loytada valtavan méaaran
erityyppisia ja erimuotoisia leipid seka joitain alueellisia erikoisuuksia, eik& siis ihme

ettd Saksasta on tarjolla yli 400 eri leipdlajia. (Mts, 233.)



Jos jostain ruuasta Saksa tunnetaan, niin se on makkara eli wurst. Satoihin
makkaralaatuihin lukeutuu erilaiset kestomakkarat, raakamakkarat, keittomakkarat
sek& kinkut, esimerkiksi Bratwurst, Bockwurst, Weisswurst ja Frankfurter.
Saksalainen ruoka on rasvaista, suolaista seka erittdin lihapitoista. (Mts, 233.)

Résésen (2009) mukaan saksalainen kotiruoka ei kuitenkaan eroa suomalaisesta
kovinkaan suuresti, joten Saksassa vieraileva suomalainen ei tule jarkyttyméaan
saksalaiseen ruokapoytaan kaydessaan. Toki maassa nautitaan enemman porsasta, ja
siitd valmistettuja erilaisia makkaroita, mutta yleisesti ottaen ruoat syodaan perunan,

pastan tai riisin kera, kuten Suomessakin.

4.3 Tyypilliset raaka-aineet

Perunaa ei laajalti kéytetty Saksassa ennen 1900-lukua. Sitd aikaisemmin sen arvoa
ravitsemukseen ei tdysin ymmérretty, joten perunaa tuotiin Saksaan ainoastaan
muualta. Vasta 1600-luvulla 30-vuotisen sodan aiheuttaman nalanhddén takia perunaa
alettiin viljelld ensi kertaa. Toisen maailmansodan jalkeen vuosittainen perunan
kulutus Saksassa oli yli 200 kiloa henkilod kohti, silld sodan takia ihmisilla ei ollut
muuta syotavaa. Taman jalkeen perunan kulutus on laskenut tasaisesti elintason

nousun takia. (Dominé ym. 2001, 252.)

Saksassa on talla hetkelld n. 130 perunalajiketta, joista 90 myyddan ruokaperunana.
Yleisimpia perunasta valmistettavia ruokia ovat perunasalaatti, kartoffelsalat, paistetut
perunat, bratkartoffeln seké perunaohukaiset eli reibekuchen. (Dominé ym. 2001,
252.)

Vihanneksista luultavasti suosituin on kaali. Kaalit siséltdvat runsaasti C-vitamiinia,
kivenndisaineita ja kuitua, mutta vahan kaloreita. Saksassa halpaa kaalia on viljelty jo
kauan ja sitd onkin pidetty kdyhien ravintona. Kéaytetyin kaali Saksassa on luultavasti
keré- eli valkokaali, josta valmistetaan maankuulua hapankaalia. Hapankaali on siis
suikaloitua seka suolattua valkokaalia, joka saa kaymisprosessissa syntyneen

maitohapon ansiosta sen happaman maun. (Dominé ym. 2001, 254.)



5 TOIMINNALLINEN OPINNAYTETYO

Teemaviikkkomme Ravintola Talliin oli toiminnallinen opinndytetyd, jonka tavoitteena
oli tapahtuman suunnittelu ja toteutus. Kirjallisen raportoinnin liséksi tehtaviimme

kuului koko ké&ytanndn tyon suunnittelu ja toteutus viikkon ajalle.

Toiminnallisessa opinndytetydssa tehdaan tiedonhankintaa soveltaen
tutkimusmenetelmille keskeisia kaytantdja. Toiminnallinen opinndytetyd voi olla
esimerkiksi kaytannon toiminnan ohjeistamista tai jonkun tapahtuman toteuttamista.
Ammattikorkeakoulun toiminnallisessa opinndytetydssa yhdistyvat kaytannon toteutus
ja sen raportointi. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9.)

Erilaisten selvitysten tekeminen on yksi osa toiminnallisen opinndytetyon
toteuttamistapaa. Toiminnallisen opinndytetydn lopullisena tuloksena on oltava jokin
konkreettinen tuote, kuten kirja, tietopaketti, ohjeistus, portfolio tai tapahtuma.
Opinnaytetydn toiminnallinen osuus on suunniteltava kohderyhméa palvelevaksi ja
mukautettava ilmaisu tekstin sisiltod, vastaanottajaa ja tekstilajia palvelevaksi.
(Vilkka & Airaksinen 2003, 51.)

5.1 Aiheanalyysi

Toiminnallisen opinndytetyén ensimméinen vaihe on aiheen ideointi, jonka
tarkoituksena on lahted pohtimaan, millaiset asiat kiinnostavat erityisesti alan
opinnoissa, ja millainen aihe motivoi opinndytetydn tekemisessé. Aiheen tulisi olla
mielenkiintoinen myds toimeksiantajalle. Useasti opiskelija haluaa, ettd toteutetusta
opinnaytetyostd on hyotyd myos muillekin opiskelijoille.(Vilkka & Airaksinen 2003,
23.)

5.2 Toimintasuunnitelma

Toiminnallisen opinndytetyon toimintasuunnitelma tehdaan siksi, etta tydn
tavoitteiden ja idean tulee olla tiedostettuja, harkittuja ja perusteltuja.
Toimintasuunnitelmassa vastataan kysymyksiin, mitd, miten ja miksi.

Toimintasuunnitelman ensisijainen merkitys on ryhmitelld itselleen, mitd on



tekemdssd. Toiseksi toimintasuunnitelmalla osoitetaan, ettd kykenee jarjestelmélliseen
paattelyyn omassa ideoinnissaan ja tavoitteissaan. Kolmas merkitys on lupaus siitd,
mitd on aikonut tehdd. Toisinaan suunnitelmat muuttuvat toisiksi ja suunnitellut
toteutustavat osoittautuvat mahdottomiksi, mutta aihetasolla pitdisi pystya
sitoutumaan siihen, mitd toimintasuunnitelmassa on luvattu tehda. (Vikka &
Airaksinen 2003, 26-27.)

Toimintasuunnitelmassa on hyva tehda ensin lahtotilanteen kartoitus, jossa pohditaan
mm. ettd mitd muita vastaavanlaisia ideoita alalta l0ytyy. Tarked osa
toimintasuunnitelmaa on kartoittaa myds idean kohderyhmé ja sen tarpeellisuus
kohderyhméssd, tutkimukset, aiheeseen littyva lahdekirjallisuus ja muut mahdolliset
lahteet sekd teemaan liittyva ajankohtainen keskustelu. (Vilkka & Airaksinen 2003,
27.)

Opinndytetydn aikataulu tulisi suunnitella jo toimintasuunnitelmassa, joka edesauttaa
my6s ohjaajaa arvioimaan kuinka realistinen aikataulutus on idean ja tavoitteiden
nakokulmasta. (Vilkka & Airaksinen 2003, 27.)

5.3 Kohderyhma

Toiminnallisessa opinndytetydssa tapahtuma, tuote tai opastus tehddén aina jollekin
kohderyhmalle tai jonkun kaytettavaksi. llman kohderyhmdd toiminnallista
opinndytetyotd on vaivalloista toteuttaa. Kohderyhméa voi myds hyddyntaa
opinndytetydn arvioinnissa. Tavoitteena on joidenkin ihmisten osallistuminen
tapahtumaan, toimintaan tai toiminnan selkeyttdminen ohjeistuksen tai oppaan avulla.
(Vikka & Airaksinen 2003, 38-40.)

5.4 Tietoperusta ja teoreettinen viitekehys
Ammattikorkeakoulun toiminnallisessa opinndytetydssé ei riitd pelkka toteutettu

tapahtuma. Toiminnallisissa opinndytetdissa tulisi kéyttdd alan teorioista esiin

nousevaa tarkastelutapaa valintojen perusteluun. (Vilkka & Airaksinen 2003, 41-42.)



”Ammattikorkeakouluopintojen idea on, ettd osoitat kykenevasi yhdistamaan
ammatillisen teoreettisen tietosi ammatilliseen kaytantoon, kykenet pohtimaan alan
teorioiden ja niistd nousevien kasitteiden awvulla kriittisesti kéytannon ratkaisuja ja
kehittdmdén niiden avulla oman alan ammattikulttuuria” (Vilkkka & Airaksinen 2003,
42.)

6 MARKKINOINTI

Ravintola Tallin sisdinen markkinointi kohdistuu ensisijaisesti sen vakituiseen
henkilokuntaan, eli kokeille, keittiomestarille, assistenteille, mutta myods
harjoittelijoille seké opiskelijoille. Sisaisen markkinoinnin tavoitteena on hyvaksyttaa
yrityksen toiminta sen tyontekijoilla. Henkiloston tiedottaminen tapahtuu ennen
ulkoista markkinointia, jotta yrityksen tyontekijat ovat itse tilanteen tasalla ja néin

markkinoida sek& palvella paremmin. (Bergstrom & Leppénen 2007, 22).

Yleensa ulkoinen markkinointi kohdistetaan uusille ja nykyisille asiakkaille seka
joskus yhteistydkumppaneille. Tavallisesti ulkoisessa markkinoinnissa kaytetaan lehti-
iimoituksia, mainoskirjeitd seka nayteikkunoita. Tavoitteena on tehda yritys ja sen
tuotteet tunnetuksi, sekd herattdd kiinnostusta ja houkutella ostajia yritykselle.
(Bergstrom & Leppénen 2007, 22.)

7 RUOKALISTASUUNNITTELU

7.1 Ateriasuunnittelu

Ruokalistan suunnittelu on kokonaisuus, jossa otetaan huomioon ruokahuollon eri osa-
alueita. Ruokalistan suunnittelussa on otettava huomioon monia eri tekijoitd, kuten
ruoan siséltamat ravintoaineet, ruoan energiamadré. jne. Ruokalistan suunnittelussa
perustavoitteita on tarjota ravitsemuksellisesti taysipainoista ruokaa, joka on myos
ruokahalua herattdvad ja herkullista. ruokalistasuunnittelussa on myos olennaista ottaa

huomioon kéytdssa oleva budjetti. (Suominen 2002, 5-6.)

Ruokalistasuunnittelua aloittaessa on hyvéa olla selvilla seuraavia asioita:
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e Kkopioita aikaisemmista ruokalistoista
e Kkeittokirjoja/muuta reseptiikkaa
o keittion kaytossé olevat valmiit ruokaohjeet

o kaytettdvat annoskoot ja ruokailija madrat.(Suominen 2002, 5 — 6).

Ateriasuunnittelussa térkeita asioita ovat mm. ruoan maku, vaihtelevuus,
houkuttelevuus ja esteettisyys. Ruoan tulee olla myos tilanteeseen ja tunnelmaan
sopivaa. Ateriasuunnittelu kannattaa aloittaa p&aruoan valitsemisella, minkd ympérille
on helpompi koota yhteensopivat muut ruokalajit kuten jélkiruoka, salaatit seka
alkuruoka. Erilaisten makujen yhdistiminen on tarkeé osa ruuanlaitossa. Aterioiden
suunnittelussa olisi hyvd muistaa, ettd ruokien maut eivét peita toisiaan. Esimerkiksi,
jos alkuruoka on voimakkaan makuista, tulisi padruoan ja/tai jalkiruoan olla
miedompaa. Maustaminen korostaa raaka-aineiden omaa makua, joten jokaisen

ruokalajin kanssa tulisi kayttaa eri pddmaustetta (Manninen 1997, 5-7.)

Ruoan houkuttelevuuteen voidaan vaikuttaa etukateen miettimalla ruokalajien ja
raaka-aineiden yhteensopivia véreja. Varit ovat tarked osa ateriasuunnittelua, koska
sen perusteella ruokailija kokee ruoan houkuttelevan nakoiseksi. Kasviksilla saa
paljon aikaan erilaisia varivivahteita. Varien kayttoa kannattaakin miettid jo heti
ruokalistasuunnittelun alussa. Ainoastaan varien yhteensopivuus ei takaa onnistunutta
ruokakokonaisuutta, vaan my0s raaka-aineiden maku ja muodot tulee ottaa huomioon.
(Manninen 1997, 8-9.)

Uutta ruokaohjetta kehitettdessa tulee pitdd mielessd, ettd laadukkaista raaka-aineista
saadaan lopputuloksena hyvad suosituksen mukaista ruokaa. Monista jo valmiista
resepteistd voi helposti muokata paremman vahentamalla tai lisaamalla jonkin raaka-
aineen madrad. Ruokaohjeen kehittdmisessd voidaan noudattaa muun muassa

seuraavia periaatteita:

¢ Ruokaohjeessa ei tule olla sellaisia raaka-aineita, joita ei suositella tai joihin
liittyy terveysriski.

e Ohjeen annoskoon tulee olla sopiva.

e Ruokaohjeessa tulisi olla ainakin joitain sellaisia raaka-aineita, jotka ovat

tarkeitd terveydelle ja hyvinvoinnille.
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e Ohjeessa tulee olla sopiva maard makua. (Suominen 2002, 30.)

7.2 Ruokien kannattavuus ja hinnoittelu

Kannattavuus tarkoittaa sitd, ettd yritystoiminnasta saadut tuotot ovat taloudellisia
menoerid suuremmat. Yrityksen liketoiminnan kokonaiskannattavuus selvidd aina
tilikauden paatteeksi tilinpaatoksesta. (Selander & Valli 2007, 36-37.)

Niemisen (2002, 61) mukaan “Katelaskelma on menetelmd, jonka avulla voidaan
suunnitella ja tarkkailla hotelli- ja ravintolatoiminnan kehitystd ja kannattavuutta, kun
kannattavuudella tarkoitetaan tuottojen ja kustannusten erotusta.
Kannattavuuslaskentaa voi soveltaa siis toiminnan suunnitteluun eli
etukateislaskelmiin, kuten esim. budjettiin tai toiminnan tarkkailuun eli toteutuneen

liketoiminnan arviointiin jilkikdteen.”

Annoskorttia kaytetddn ruokatuotteiden hinnoitteluun ja ohjeiden Kirjoittamiseen.
Annoskorttiin keratddn koko myytdva kokonaisuus, jossa tulee ottaa huomioon leivét,
ruokajuomat jne. Tarkein tehtdvd hinnoittelun kannalta on selvittdd raaka-
ainekustannukset. Annoskortteihin voi sisdltyd myos laajempia kannattavuuslaskelmia
tai tuotehinnoittelulaskelmia, mutta yleensa ne tehdaén erikseen. (Selander & Valli
2007, 85.)

8 ESIMIESTYOSKENTELY

Opinnaytetydomme tarkoituksena oli keskittyd esimiestydskentelyyn teemaviikon
aikana. Esimiestyoskentelyyn ja johtamiseen perehdyimme niitd koskevien lahteiden
avulla. Kirjallisuutta 16ytyi monipuolisesti, mutta kuitenkin koimme haasteelliseksi

poimia niistd omaan opinndytetydhomme sopivia teorialéhteita.

8.1 Esimiehen tehtavat
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8.1.1 Esimiehen roolit

Yritys ja sen tydyhteis6 muodostuu erilaisista rooleista ja vastarooleista, jotka ovat
yhteydessa toisiinsa. Rooli tarkoittaa kayttdytymistd tietyn aseman tai tehtdvéan
odotusten mukaisesti. TyOyhteisossd roolista kertoo ammattinimike ja rooli, joka tulee
esille tilanteissa alaisten, esimiesten, tydtovereiden seké asiakkaiden kanssa. (Erdsalo
2008, 117.)

Esimiehen on kyettdva tekemdan nopeita paatoksid ja osattava toteuttaa tekeménsé
paatokset. Osa paatoksista tulee tehdd pikaisesti, kun taas osa vaatii hieman aikaa seka
pohdintaa, rijppuen asian laajuudesta ja vaikutuksesta. P&atettdvat asiat voivat olla

suuria tai pienid ja vaikutukseltaan erilaisia. (Erdsalo 2008, 121.)

Esimiehen ty6hon kuuluu olennaisesti viestintd, jolla tiedotetaan yrityksen
muutoksista, tydmenetelmistd ja tavoitteista tyontekijoille. Huono viestintd tuo tiettya
epavarmuutta tyOyhteisdssd ja saattaa synnyttdd tarpeettomia huhuja. Viestinnan
tavoitteena onkin, ettd tyontekijat saavat heille tarvittavan tiedon, ja ndin suorittavat
tyonsd tehokkaasti. Nykyaikaisessa yrityksessa esimies toimii tiedonvalittdjana, eika
hdnen tarvitse tietdd kaikesta kaikkea. Esimiehen tehtdva onkin siirtdd tarvittavat
tiedot organisaatiossa eteenpdin alaistensa kautta. N&in ollen viestinndn tai alaisten
tiedottamisen tulee olla riittdvad. (Hokkanen ym. 2008, 19-20.)

Suuremmassa yrityksessa voidaan kayttada ainakin kolmea erilaista johtamisen
muotoa, jotka ovat strateginen johtaminen, operatiivinen johtaminen seké&

paivittdisjohtaminen. (Laurent 2006, 8.)

8.1.2 Paatoksenteko

Suurin osa esimiehen pdivasta kuluu paatdsten tekoon ja suurin osa niistd on pienia ja
helppoja. Suuremmat péatokset voivat koskea esimerkiksi rekrytointia ja
toimintamallin muutoksia. Jotkin asiat vaativat paatoksia saanndllisin valiajoin, néita
voivat olla asiakkaiden vaatimukset, tyontekijoiden véliset ongelmat ja lomalistojen
laatiminen. Jos esimiehelld ei ole tarpeeksi tietoa tai taitoa, paatoksenteko voi tuntua

vaikealta. Kuitenkin esimiehen on tehtdva asiasta jonkinlainen p&atds, kuten paattaa,
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ryhdytdanko valittomiin toimiin tai lyk&taanko paatoksia, paatods voi ndin ollen olla

joko hyvd, tai huono. (Hokkanen ym. 2008, 29.)

Paatosten jatkuva lykk&d&minen luo epévarmuutta organisaatiossa, ja tyontekijoiden
luottamus esimieheen voi helposti rakoilla. Pidempiaikainen péatdsten sivuuttaminen
nayttdd seka esimiehen heikkouden ettd taitamattomuuden, joka pidemmalla
aikavélilla sy0 alaisten motivaatiota ja he voivat menettdd uskon tulevaisuuteen.
(Hokkanen ym. 2008, 29.)

Paivittaisjohtamisen osalta paatokset littyvat padosin tyon organisointiin seké
esimiehen omiin kehittdmistavoitteisiin. Organisaatiossa esimies vastaa sen
kehityksestd omalla alueellaan, joten han on se henkild, joka péattad, kuinka yritysta
kehitetddn ja mihin suuntaan. Alaiset ovat t&ssa tapauksessa tirkedssd asemassa, silla
heidan motivoiminen ja heidan kanssaan viestiminen saa aikaan tuloksen. Kaikki
alaiset eivét aina ole yhtd mieltd organisaation kehittdmismenetelmists, mutta
esimiehen tehtdva on ottaa huomioon kaikki tyontekijat, eikd jattda heitd varjoon

perustelematta paatoksiaan. (Hokkanen ym. 2008, 30.)

Myos resurssit saattavat vaatia joskus hankalia péatoksia. Ihmiset, raha, laitteet, tilat
seka ajankéyttd vaativat paljon suunnittelua, seka tasapainottelua. Vaikeat p&atokset
voivat koskea esimerkiksi lomalistojen laatimista, silld suurin osa tydntekijoista
haluaa pitdd kesdlomansa heindkuussa. Myos talloin alaisten kanssa keskusteleminen
on olennaista, vaikka esimiehen on loppujen lopuksi tehtdva jokin péatos asiasta,

vaikkei jokaista tyontekijad voisikaan miellyttdd. (Hokkanen ym. 2008, 30.)

Yllattavat tilanteet ovat esimiehelle arkipdivad, eika niihin voi valttaméattd varautua.
Télldin johtajalta vaaditaan paineensietokykya, kestavyyttd ja hdnen on vain kyettava
reagoimaan tilanteeseen niin hyvin kuin mahdollista. Usein esimiehen tehtdva onkin
vain rauhoittaa tilannetta, mutta samalla hénen on oltava maltillinen ja vélttdé turhia

tunteenpurkauksia. (Hokkanen ym. 2008, 30.)

8.2 Strateginen johtaminen
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Strategisella johtamisella médritetddn yrityksen toiminnan suunta, tavoitteet sekd
paaméaarat. Strategian laadinta alkaa yrityksen vision, perustehtavan ja arvojen
laatimisella, sen siséisen ja ulkoisen analysoinnilla, p&&dmaéarien ja tavoitteiden

asettelulla seké toimintasuunnitelman laatimisella. (Laurent 2006, 9.)

Visio on yrityksen kuvaus siitd, millaisena se ndkee oman tulevaisuutensa jonakin
méaérattynd aikana. Visio voi olla esimerkiksi kuvaus siitd, millainen tulisi olla
yrityksen talous, markkina-asema, kaswu tai kehitys tulevina wvuosina. Vision awulla
voidaan myos arvioida yrityksen muutostarvetta eli nykyisen ja tavoitellun tilan
suhdetta. (Laurent 2006, 10.)

Perustehtdava ei ole aivan niin tdsméallinen suunnitelma yrityksesta kuin visio.
Perustehtavan avulla yhtio maarittelee, miksi se on olemassa. Sen avulla maéaritelld&dn
myds hyoty yrityksen yhteiskunnalle. Perustehtdva ei anna myoskaan tarkkaa

kuvausta yrityksen toiminnalle tai toiminta-ajatukselle. (Laurent 2006, 9.)

Arvot vastaavat kysymykseen “mitkd ovat yritykselle tirkeitd asioita, ja kuinka niiden
mukaan tulisi toimia”. Niiden tarkoitus on antaa pohja tyontekijoiden ja esimiesten
jokapdivéiseen tyon- seka paatoksentekoon. Arvojen madrittdminen yritykselle on
helppoa, mutta niiden konkretisointiin tulisi my6s panostaa. Jos esimerkiksi
tydyhteisdn hyvinvointi on mééritetty yhdeksi yrityksen arvoista, on siitd myods
pidettdva Kiinni ja johdon on myos jatkuvasti tuotava asiaa esille. (Hokkanen, ym.
2008, 131.)

Ulkoinen analyysi tarkoittaa toimintaympériston analysointia. Se koskee mm:

e markkinoita

e asiakkaita

o Kkilpailijoita

e toimittajia ja yhteistyokumppaneita

e omistajia odotuksia. (Laurent 2006, 13).

Siséinen analyysi taas analysoi toiminnan tehokkuutta. Analyysi koskee mm.
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e johtamista

e toimintatapoja

e fuottavuutta

e tuotteiden kannattavuutta
e (0Saamista

e sisdistd ilmapiirid

e toiminnan organisointi. (Laurent 2006, 13).

8.3 Operatiivinen johtaminen ja paivittaisjohtaminen

Operatiivinen johtaminen tarkoittaa lyhyesti sanottuna strategian toimeenpanoa.
Tallin vastuussa on yrityksen keskijohto eli esimerkiksi toimialojen johtajat,

aluejohtajat ja suurten toimipaikkojen johtajat. (Laurent 2008, 8.)

Paivittaisjohtaminen on tydsuorituksen johtamista. Se on péivittdistd seka arkista
toimintaa, jonka awulla saadaan tuotettua yrityksen palvelut asiakkaalle. Usein
pienessa yrityksessd, toisin kuin suuremmassa organisaatiossa, johtaminen on vain
yksi kokonaisuus, joten pienyrittdjan kannalta ei ole valttamatta tarvetta erotella
strategista, operatiivista ja paivittdisjohtamista. Tosin yrittdja saattaa joka tapauksessa
miettid yrityksensd strategiaa jossain vaiheessa, mutta usein itse henkiloko htaisesti
myos toteuttaa suunnitelmansa. (Laurent 2008,8.)

8.3.1 Ohjaaminen

Erésalon (2008, 123) mukaan tydntekijan ohjaaminen voidaan jakaa kolmeen tasoon:
valitdomaan ohjaamiseen, ohjausvalmiuteen sek& tavoiteohjaamiseen. VAlitonta
ohjaamista kéyttdessaan esimies pysyy alaisen vierelld ohjaten hénen tyotoimintansa,
tatd tarvitaan yleensd uuden tyontekijan perehdyttdmis- ja tyonopastusvaiheessa.
Ohjaamiseen kéytettava aika rijppuu tydntekijan taustasta ja osaamisesta. Opiskelijat,
jotka ovat tyossédoppimisjaksoilla tai harjoitteluaan suorittamassa, voivat tarvita
runsaastikin valitontd ohjausta. Ohjaajana ei kaiken aikaa tarvitse olla esimies, vaan

h&n voi delegoida ohjauksen sopivaksi katsomalleen ja siihen valmiille tyontekijalle.
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Ohjausvalmius ei edellytd jatkuvaa lasnéoloa ohjattavan laheisyydessd, mutta esimies
on kuitenkin koko ajan perilld tilanteesta eika jata ohjattavaa heitteille. Ohjattava voi
tarvittaessa itse pyytdd apua tai esimies voi puuttua tilanteeseen, mikéli havaitsee, ettd
kaikki ei suju halutulla tavalla. Ohjattavan itsendisyys kasvaa sitd mukaa kun hénen

osaamisensa kyseisessd tydssa lisaantyy.

Tavoiteohjaus perustuu yrityksen kokonaistavoitteisiin, jolloin eri osastoilla tai
yksikoilla on omat tavoitteet, joista on edelleen sovittu tyontekijakohtaiset yksilo Iliset
tavoitteet. Alaiset toimivat itseohjautuvasti ja osaavat tarvittaessa tehdd korjaavia

toimenpiteitd ilman esimiehen puuttumista heidén toimintaansa.

8.3.2 Perehdyttaminen

Perehdyttdmisen tavoitteena on saada uusi tyontekija mahdollisimman nopeasti osaksi
tyoyhteis6d. Mitd nopeammin hdn oppii omat tehtdvansa, tyopaikan tavat seka
vaatimukset, sitd nopeammin hédn péasee keskittyméén itse tyontekoon. Epaonnistunut
tai vajavainen perehdyttdminen on usein yritykselle riski mm. turvallisuuden ja
tuottavuuden kannalta. Huonosti perehdytetty tyontekija voi vield pitk&&n tyosuhteen
edetessd hukata aikaa olemalla epdvarma tehtdvistddn, kun vastaavasti tehokkaasti
perehdytetty tyontekijd voi paésté tuottavaksi tyontekijaksi jo ensimmdisen paivan
jalkeen. (Hokkanen ym. 2008, 62.)

Toissijaisena tavoitteena perehdyttdjalld on motivoida uutta tydntekijad ja toivottaa
hanet tervetulleeksi uuteen tydympaéristoén. Huolellisella perehdyttdmiselld tyontekijéa
saadaan nopeasti mukaan organisaation jaseneksi. Myos uuden tydntekijan tuomat
ideat ja kehittdmisehdotukset huomioidaan yrityksessa perehdyttdmisen aikana.
(Hokkanen ym. 2008, 62.)

Uuden tyontekijan perehdyttdjana toimii yleensa hdnen lahin esimies, tutor tai
muutoin nimitetty kokeneempi kollega. Esimiehen vastuulla on hoitaa tydntekijadn
liittyvat hallinnolliset asiat kuten tydsopimus, sekd antaa hanelle selkedt tydtehtavat.
Uusi tyontekijd saa yleensd myds “epévirallista” perehdyttdimistd muilta yhteison
tyontekijoilta, jolloin han voi puhua asioista, joista ei valttdmatta halua puhua

esimiehensd kanssa. Tallainen henkild voi olla ns. tutor. (Hokkanen ym. 2008, 62—64.)
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Perehdyttdjan tulee hallita tyokokonaisuus riittdvan hyvin, vaikkei hén olisikaan
pisimpééan tyopaikassa tydskennellyt tyontekijd. Mikali perehdyttajan oma
aloittamisaika tyOpaikassa on vield selke&sti muistissa, han voi ké&yttad sitd hywvaksi
asettuessaan tulijan asemaan: miltd tuntui aloittaa tyOt uudessa yrityksessd. Varsinkin
nuoren, kokemattoman tyontekijan ollessa kysymyksessa kyky ymmartad tulokkaan
mielentiloja ja tuntemuksia on tarkedd. Hyva perehdyttdjd on perusasenteeltaan

positiivinen ja pitad tyostaan. (Erasalo 2008, 123.)

Perehdyttdminen jaetaan usein neljaé@n osaan: aikaan ennen tdiden aloittamista,
ensimmdiseen paivaan, ensimméiseen viikkkoon ja ensimmaiseen kolmeen kuukauteen.
Perehdyttdmisaika riippuu yrityksestad seka tyotehtavistd, mutta perehdyttdmista
kannattaa pitdd useamman kuukauden mittaisena prosessina, koska tyontekijan

sopeutuminen organisaatioon vie oman aikansa. (Hokkanen ym. 2008, 64.)

8.4 Johtamistavat

Yleisesti johtamistavat jaetaan kolmeen pé&aryhmdan: autoritaariseen, demokraattiseen
sekd “hélla valia -tyyliin (taulukko 1). Ensimmdinen, eli autoritaarinen johtamistapa
tarkoittaa johtajavaltaista tyoskentelyd. Talloin esimies maadraa itse, mitd tehdaéan ja
miten, eikd ota alaistensa nakokantoja huomioon. Seuraava on demokraattinen
johtamistapa, jossa esimies tekee paatoksiddn yhdessé alaistensa kanssa, tai ainakin
késittelee, ja suunnittelee asioita heidan kanssaan. Tallainen osallistuva johtamistapa
sopil esimichen kannalta hyvin palveluyritykseen. Kolmas johtamistapa on ns. “hélld-
valida”’-johtamistapa. Siind esimies ei anna arvoa yrityksen panokselle, tai ei suorastaan
piittaa ty0ryhmén toiminnasta, vaan antaa asioiden sujua omalla painollaan.
(Joutsenkunnas, Heikurainen 1996, 111-113.)

Taman mallin mukaan johtamisen &&ripaat ovat autoritaarinen ja “halla vali&d”, joiden
valiin sijoittuu demokraattinen. Voidaankin karkeasti sanoa, ettd nykyajan
johtamisessa autoritaarisuus on pahasta ja demokraattisuus hyvasta. Varsinkin
palveluyrityksessd myods tyontekijoiden osallistuminen paatdksentekoon ja
suunnitteluun on tuloksellisempaa kuin pelké&stdéan esimiesten toimesta tulevat

yksipuoliset madrdykset. Demokraattisessa johtamistavassa tyontekijat siis samalla



sitoutuvat péatettyjen asioiden toteuttamiseen, (Joutsenkunnas, Heikurainen 1996,

111-113))

TAULUKKO 1. Erilaiset johtamistavat. (Joutsenkunnas,

Heikurainen 1996,
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112.)
Autoritaarinen Demokraattinen "Halla valia” -tyyli
limasto hyokkaava, riitaisuuksia  yhteistyota, yhteistyo puuttuu,
keskinaista riitaisuuksia,
luottamusta "hulinaa”
Valta, yksinomaan tai ldhes sekdjohtajallaetta sill3, jokasen

vaikutusmahdo
llisuudet
Viestinta

Toiminnan
aktiivisuus

Ty6n
jakaminen

Tyopanos,
tyohalu

Tyon laatu
Tyotovereiden
valinta

yksinomaan johtajalla
vahan, yksisuuntaista
johtajamaaraa kaiken,

kokonaiskuvaa ei
anneta, passiivisuutta

johtajamaaraa tehtavat
ja tyot

tyopanos laskee, kun
johtajaeioleldsna

hyva
johtajamaaraa

johdettavalla
(ryhmalla)
runsaasti,
molemminpuolista
ryhmakeskustelua
kaytetadn;johtaja
viitoittaa paalinjat,
joiden puitteissa

ryhma voi tehdd omia

paatoksiaan

ryhma jakaa osittain
itsekin keskenaan
tyot

tyo panoson hyva
silloinkin, kun

johtajansilma valttaa

hyva
yksilotvalitsevatitse
tyotoverinsa

itselleen kahmaisee

vahantai ei
lainkaan

"kaikki pyrkivat
johtamaan kaikkia,
mutta kukaan ei
tottele ketaan”

ei mitaan
johtajapanosta,
hosumista
yleensa heikko

heikko
sattumanvaraisesti

9 TYON TOTEUTUS

Opinndytetydmme saksalaisen teemaviikon toteutus tapahtui Ravintola Tallissa

marraskuussa 2010 vikolla 44. Jarjestimme lounasruokailun saksalaisen teeman

mukaisesti koko viikolle maanantaista perjantaihin.

9.1 Teemaviikot Ravintola Tallissa

Teemaviikkoja jarjestetddn Ravintola Tallissa melko usein, muun muassa

vuodenaikoihin, juhlapyhiin tai eri kulttuureihin soveltaen. Asiakkaitta onkin tullut

lahes aina myonteistd palautetta eri teemaviikoista.
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Tallissa on jarjestetty useita erilaisia teemaviikkoja opiskelijoiden projekti- ja
opinndytetdind. Vuodesta 2007—-2010 on pidetty muun muassa itdmainen
lounasteemaviikko, savolainen lounasruokateemaviikko, parsaviikonloppu,
sadonkorjuulounasviikko, Suomen Sota -lounasteemaviikko, Italialainen

lounasteemaviikko jne. (Mentula 2010.)

9.2 Tyon suunnittelu ja aikataulutus

Aloitimme toiminnallisen opinndytetydmme suunnittelun ideoimalla mielenkiintoista
aihetta opinndytetydllemme Ravintola Tallin ravintolapdéllikon kanssa. Halusimme
saada aiheen, joka kiinnosti molempia ja jonka toteutuksesta voisi olla meille hyotya
tulevaisuudessa. Aiheen ideoinnin jalkeen aloimme tehdd toimintasuunnitelmaa tyon
toteuttamisesta. Toimintasuunnitelmaa tehdessémme etsimme tietoa edellisista
vastaavanlaisia opinndytetdista ja teoriatietoa aiheestamme. Suunnitelmaseminaaria
varten kirjoitimme kuusisivuisen suunnitelman, jossa tuli ilmi tavoitteet, alustava
aikataulutus, kohderyhmé ja tyon suoritusajankohta. Opinndytetydmme teoreettiseksi

nakokulmaksi valitsimme opiskelijoiden ohjaamisen ja esimiestyoskentelyn.

Tyomme painoarvon suunnittelimme kohdistuvan eritoten esimiestyoskentelyyn seka
johtamiseen ja samalla tyon rinnalla kulki uusien ruokalajien suunnittelu Ravintola
Tallin lounaslistalle. Tyon toteutus vaati siis huolellista valmistelua ja perehtymista
sekd omaan ruokalistaamme etté siihen, mitd ravintolassa kyseiselld viikolla tapahtui

ennen kuin pystymme ohjaamaan muita opiskelijoita.

Teimme tyOnjakosuunnitelmat heti, kun saimme tydvuorolistat Ravintola Tallin
henkilokunnalta, otimme selville tilaukset, joita kyseiselld viikolla oli ja pyrimme

siihen, etta kaikki asianomaiset tyontekijat olivat tilanteen tasalla heti viilkon alkaessa.

Teemaviikon suunnittelu alkoi syyskuussa 2010, jolloin saimme aiheen saksalaiseen
teemaviikosta hyvaksytyksi (TAULUKKO 2.). Kdvimme pian tdman jalkeen
aiheseminaareissa tyostamassa opinndytetydsuunnitelmaamme ja samalla saimme
perehdytystd koko opinndytetyoprosessiin. Aiheseminaarit kaytydmme rupesimme

reseptien etsimisen ohella tekemdan lopullista opinndytetyésuunnitelmaamme, minka
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Syyskuu 2010 Lokakuu 2010 Marraskuu Joulukuu Tammikuu Helmikuu
2010 2010 2011 2011
reseptien/materiaalin  Opinndytetydsuunnitel Teemaviikon Raportin Raportin Esityssemina
etsinta man tekeminen toteutus kirjoitus kirjoitus ari
Aiheen hahmottelu Ruokalistan laadinta Raportin
kirjoitus
Aiheseminaari Ohjeiden vakiointi

Raportin tydstaminen

Suunnitelmaseminaari

jalkeen ilmoittauduimme suunnitelmaseminaariin. Suunnitelmaseminaarin
pidettydamme keskityimme péaasaantoisesti ruokalistan suunnitteluun ja reseptien
laatimiseen, koska teemaviikkomme [&hestyi nopeasti. Saatuamme ruokalistan ja
reseptit valmiiksi aloimme suunnitella tarkemmin teemavilkkomme sisalttd ja kulkua.
Teemaviikon jalkeen aloitimme Kirjallisen raportoinnin opinndytetydstamme.
Kirjallisen raportoinnin aikana hankimme tietoja eri teorialdhteista sek& Ravintola
Tallin tietojérjestelmistd, joista saimme hyddyllista tietoa ja materiaalia

opinndytetydhd mme.

TAULUKKO 2. Aikataulutus

9.3 Teemaviikon mainonta

Markkinoinnista oli p&asaantoisesti vastuussa meidan lissksemme Ravintola Tallin
markkinointiharjoittelija, jonka kanssa suunnittelimme yhdesséd poytastandyt (KUVA
3.) ravintolaan, Mikkelin Ammattikorkeakoulun Internet-sivujen mainospalkit eli
bannerit ja ruokalistat saksalaisella teemalla seké Internetiin ettd ravintolaan.

Markkinointiharjoittelija hoiti myds tiedottamisen lounasteemaviikosta Mikkelin
Ammattikorkeakoulun sisall.

Ravintola Tallin ulkoinen markkinointi on vahéistd. Tama on kuitenkin tiedostettu
ratkaisu, silld ravintolan asiakkaat koostuvat pééasiassa Mikkelin
Ammattikorkeakoulun tyontekijoistd seké koulun alueella toimivien yritysten
henkilostostd, jotka suurelta osalta ovat sopimusasiakkaita. Nain ollen ulkoinen

markkinointi ei ole kannattavaa. Ammattikorkeakoulun sisalla on kuitenkin
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mahdollista seurata koulun tapahtumia mm. sen omilta sek& Ravintola Tallin

verkkosivuilta.

9.4 Reseptiikka

Ruokalistasuunnittelua aloittaessamme pyrimme ottamaan huomioon tarkeimméat
tekijat aterioiden valinnassa, kuten ruoan teemaan sopiva ulkondké ja vérit (KUVA
1.), yhteensopivuus muiden ruokalajien kanssa, edellisten viikkojen ruokalistat seka
raaka-ainekustannukset. Pyrimme suunnittelemaan vaihtelevan ruokalistan viikon

ajalle, missa tulisi esille saksalaiset ruoat ja maut.

KUVA 1. Téytetty lehtipihvi. (Liukkonen 2010.)

Ruokalistan suunnittelun aloitimme etsimélla alan kirjoja seka koulun ettd kaupungin
kirjastoista. Nopeasti kuitenkin huomasimme, etta kirjallisuutta Saksan
ruokakulttuurista on todella vahan tarjolla, joten etsimme reseptejd myos Internetista.
Sieltd l6ysimmekin enemmén erilaisia ruokaohjeita. Suurin osa sivustoista on
kuitenkin saksaksi tai englanniksi, joten niihin joutuu aina suhtautumaan hieman
varauksella verrattuna kotimaisiin ruokakirjoihin seka -lehtiin, silld esimerkiksi
mittayksikot eivat ole samoja kuin meilld. Loppujen lopuksi vain yksi ruoka
englanninkieliseltd ruokasivustolta valikoitui ruokalistallemme. Kéytimme siis
padasiassa hyvéaksi suomalaisia sivustoja, joista hyvéksi havaittuja olikin esimerkiksi
Kotiliesi, Kotikokki seka Valio. Naiden lisaksi selasimme [api erilaisia blogeja seka

ruokateollisuuden yritysten sivuja.
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Saksalaisesta ruoasta seké& ruokakulttuurista ei I6ytynyt kovinkaan montaa kirjaksi
painettua versioita, lukuun ottamatta Culinaria-kirjasarjan Makujen Eurooppa -teosta,
jossa on runsaasti tietoa saksalaisesta ruoasta ja joka sisaltdd myos kayttokelpoisia
resepteja. Kéaytossamme oli Yhteishyva- lehtid, joista pitkan etsimisen jalkeen Ioytyi

muutamia erittdin hyvid ja melko varmasti luotettavia teeman mukaisia ruokaohjeita.

Loytdmiemme materiaalien awvulla valitsimme mahdollisimman monta reseptid ja
jaoimme ne jokaiselle péivalle Ravintola Tallista saamamme lounasruokalistarungon
mukaan. Lounaslistarunko hyvaksytettiin keittiomestarilla ennen kuin vakioimme ne
toimiviksi Aromi-ohjelmaa hyvaksikayttden. Ravintola Tallin lounasruokalistapohjaa
hyvaksikayttden jaoimme jokaiselle paivalle pa&ruokalajin, joka sopi mahdollisimman
hyvin yhteen muiden ruokalajien kanssa (keitto, salaatit, jalkiruoka) (LIITE 4.).
Oikeat annosméérat saimme Tallin Keittiomestarilta, jonka ohjeiden avulla
suurensimme reseptit oikeille ruokailijaméaarille. Kaikkiin suositusruoka-annoksiin ja
jalkiruokiin emme tehneet virallista Aromin ruokaohjetta, esimerkiksi Berliinin

munkit tilasimme valmiina.

9.5 Reseptientestaus

Kyseenalaisten reseptien toimivuutta testasimme Tallin opetuskeittiésséd ennen
teemaviikkoamme. Testauspdivid oli kolme, joita varten teimme tilaukset Ravintola
Tallissa. Testasimme sellaiset reseptit, joita emme koskaan olleet aikaisemmin
kokeilleet. Pienensimme reseptit noin neljalle hengelle ja pyysimme Tallin
keittiomestaria sek& paikalla olevia toisen vuosikurssin opiskelijoita maistelemaan
ruokatestauksiamme. Valmistimme muun muassa currywurstia,
tofukartoffelukucheneita ja muutamia sellaisia ruokia, joiden reseptit tuntuivat
haastavimmilta tai muuten epailyttaviltd. Testaaminen osoittautui tarpeelliseksi, koska
osa resepteista ei toiminut ihan sellaisenaan. Testausten avulla saimme reseptit
toimiviksi hyvissa ajoin ennen viikkoa. Viikon aikana reseptien toimimattomuus olisi

vaikeuttanut ja hidastuttanut tydotdmme huomattavasti.

9.6 Lounasteemaviikon kulku
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Olimme jakaneet tydskentelyvuorot siten, ettd molemmat paasisimme toimimaan
salissa ja keittiosséd teemaviikkomme aikana. Toinen meistd aloitti maanantaina
salissa, toinen Keittiossa ja viikkon puolivilissa vaihdoimme. Salin puolella kévimme
omat suunnitelmamme [&pi ja keittiossd4 omat vuorossa olevien opiskelijoiden kanssa.
Padsaantoisesti tyoskentelimme opiskelijoita ohjaten, mutta tarpeen mukaan
osallistuimme my0ds ruoan tuotantoon. Jouduimme tilanteen mukaan joustamaan

tyoskentelyvuoroissa Keittion ja salin vuorojen valilla.

Lounasteemaviikkomme saksalaiseen tapaan alkoi melko vauhdikkaasti ja tehtdvéaa
riitti jo paljon heti maanantaiaamuna. Meidan kanssamme tydskenteli teemaviikon
aikana toisen vuoden restonomiopiskelijoita, jotka olivat tytskennelleet Tallissa
ainoastaan kerran aikaisemmin edellisend vuonna. Heid&n toinen
opetuskeittitjaksonsa Tallissa alkoi juuri samana maanantaina kuin meidan
opinnaytetyon toteutusviikkomme. Tydnjakosuunnitelmat olimme tehneet etukéteen
keittiossé tydskenteleville opiskelijoille ja jaoimme tehtdvat heti maanantaiaamuna.
Kavimme jokaisen opiskelijan kanssa lapi reseptit ja muut mieltd askarruttavat asiat.
Tybskentelimme niin, ettd toinen parista ohjasi opiskelijoita salin puolella ja toinen
keittion puolella. Salin puolta muokkasimme hédmaréddn Oktoberfest —tunnelmaan ja
koristelimme salia pienilld Saksan lipuilla, jotta teema erottui normaalista

lounasruokailusta.

Pyrimme olemaan koko viikon ajan tilanteen tasalla opiskelijoiden tekemisistd ja
pitdméan huolta aikataulusta, jotta pdyta saataisiin kuntoon lounasruokailijoita varten.
Keittion puolella tydskentely oli paljon hektisempaa kuin salin puolella, joten useana
paivand meista salin puolella tydskentelevd meni apuun keittioon ruuanvalmistukseen.
Useana péivand huomasimme, ettd reseptien mukaiset annosméarat eivat
riittdneetkddn ja jouduimme valmistamaan ruokia lisdd. Valitettavan monena péivana
jouduimme toteamaan, ettd jokin resepteissamme oli vialla, koska annosméaarat eivat
riittdneet. Paivat kuluivat nopeasti, emmeka ehtineet pitdméan juurikaan kunnollisia

ruokataukoja ja suunnittelemiamme pikapalavereita opiskelijoiden kanssa.

Joinakin péivind keittiossa tyoskenteli ainoastaan yksi tai kaksi opiskelijaa meidan
lisaksemme, jolloin kiire oli lahes vaistamatontd. Téllaisina paivind tydskentelimme

molemmat keittion puolella, koska keittiomestari tai muu Tallin
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keittiohenkilokunnasta ei yleensd kerinnyt lounasruokailun valmistamisessa
auttamaan. Esivalmistelemalla ruokia edellisend péivand pystyimme helpottamaan

tyotdmme seuraavalle paivélle.

Rekvisiittaa saksalaiseen teemaviikkoon yritimme hankkia mahdollisuuksien mukaan.
Ravintolasalin koristeluun l6ysimme materiaalia harmiksi yllattavan vahan. Olimme
yhteydessa teatterin pukuvuokraamoon, jotta olisimme saaneet sieltd vuokrattua
saksalaiseen teemaan sopivia asusteita tarjoilijoille viikon ajaksi. Emme kuitenkaan
[oytdneet sopivia asusteita. Saksalaista musiikkia etsimme Kirjastosta, josta loytyikin
paljon sopivaa ja erilaista musiikkia teemaviikollemme. Teemaan sopivat servietit ja
poytéliinat loytyivat Ravintola Tallista valmiiksi hankittuna (KUVA 2.).

' = ’
KUVA 2. Kattaus (Liukkonen 2010.) KUVA 3. Péytastandi (Liukkonen
2010.)

10 ESIMIESTYOSKENTELY LOUNASTEEMAVIIKOLLA

Teemaviikkomme aikana pyrimme hyddyntdméan kirjallisuudesta ja kaytdnnon
opetuksesta saatuja tietoja esimiestydskentelysta seka eri johtamistavoista. Olimme
hyvin selvilla vilkon alkaessa esimiehen tehtdviin kuuluvista eri osa-alueista, jotka
koetimme pitdd mielessd koko ajan opiskelijoita ohjatessamme. Molemmat

omaksuimme mielestimme esimiehen roolit hyvin.

Viikon aikana sattui erilaisia vastoinkdymisid kuten tyontekijéiden sairastuminen ja

raaka-aineiden loppuminen, joissa jouduimme tekemdan nopeita paatoksia esimiehen
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ndkokulmasta. Pyrimme selvidamaan niistd mahdollisimman ammattimaisesti ja
oppejamme hyodyntden. Koetimme ylldpitdd jatkuvaa viestintda opiskelijoiden
tarpeen mukaan. Pa&saantdisesti viikkon aikana kaytimme valitonta ohjaustyylid, jossa
esimies seuraa ja samalla opettaa ohjattavaa tyontekijdd. Pyrimme my0ds ottamaan

ohjattavien opiskelijoiden toiveet ja ndkdkulmat huomioon, seka antamaan heille

Toteutusviikollamme pyrimme sisdistim&an sen seikan, ettd me olemme
opiskelijoiden esimiehid. Halusimme ottaa sen roolin omaksemme jo silloin, kun

esittdydyimme Iyhyesti Talli-infon yhteydessd Ravintola Tallin henkilokunnan kanssa.

Ik&, kokemus ja se, ettd kyseisen ryhman opiskelijat eivét olleet ennestadn meille
tuttuja, toivat kaikki uskottavuutta esimiestyoskentelyyn; nuorempana opiskelijana
aina katsoo ylospéin vanhempia ja myohemmin kehittyneitd kaverisuhteita ei ollut

viela ollut.

Esimiehen rooliin kuului myds se, ettd olimme ensimmdisend aamulla ty6paikalla ja
lahdimme viimeisend, kun Keittio seka sali olivat kunnossa pdaivan paatteeksi. Tama
mahdollisti sen, ettd pystyimme suunnittelemaan vield pdivan kulun ennen kuin
opiskelijat saapuivat paikalle ja ndin aloittamaan tyot jarjestelmallisesti. Emme
kuitenkaan ottaneet keittiossd “’kaikki tietdvan” -roolia, vaan otimme myos tarvittaessa
opiskelijoiden ehdotukset ja kommentit vastaan silld tiesimme, ettd ryhméssa voi olla

sellaisiakin opiskelijoita, jotka ovat patevampid tehtdvassaan kuin me.

Kun ravintolassa tyoskentelee paljon opiskelijoita, on myds poissaolojen maara
suurempi kuin tavallisessa tyopaikassa. Ravintola Tallissa tydvuorosta pois jaaneet
opiskelijat korvaavat tuntinsa my6hemmin, joten irtisanomisen riskid ei ole. Nain
ollen heidén vastuunsa on melko pieni, vaikka ladkarintodistus vaaditaankin

mahdollisen sairastumisen takia.

Toisen vuosikurssin opiskelijoiden perehdyttdminen oli meille henkilokohtaisesti
hankala tilanne. Opiskelijoilla on tieto-taitoperusta ensimméisen ammattikeittiojakson

pohjalta, mutta ryhmén palattua kouluun sekd ammattikeittiojaksolle suoraan loman
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jalkeen meilld ei ollut mahdollisuutta tutustua heihin. Ainoan kontaktin ennen
opinndytetydmme toteutusta saimme heidén virallisen ammattikeittio-infon alussa,

jolloin esittdydyimme sek& k&vimme nopeasti lapi teemaviikkomme sisallon.

Ravintola Talli hoitaa opiskelijoiden perehdyttdmisen omalta osaltaan opiskelijoiden
saatavilla olevien perehdyttdmisoppaiden seka Tallin kasikirjojen awvulla mutta
tietenkd&n emme voi olettaa, ettd jokainen opiskelija on niihin tutustunut seka

omaksunut ne taydellisesti.

Omat ammattikeittidjaksomme olivat ensimmdisen vuosikurssin lopussa seké toisen
vuosikurssin alussa. Ensimméinen ammattikeittiojakso oli todellakin ravintolatyon
perustaa eika siitd jaanyt paljonkaan muistikuvia, mutta ainakin ravintolan laitteet ja

valineet olivat tuttuja seuraavan vuoden ammattikeittidjaksolle.

Toinen ammattikeittidjakso olikin paremmassa muistissa kuin ensimmainen.
Ravintolan henkilokunta, tyovuorot, koneet seka yleinen toiminta oli jo paremmin
hallussa ja vastuutakin jaettiin edellisvuotta enemméan. Tamé oli perusta nykyisten
toisen vuosikurssin opiskelijoiden perehdyttdmisesséd sekd ohjaamisessa. Luotimme
siihen, etta opiskelijoilla oli jo riittdvasti tietoa ja taitoa valmistaa ruoat itsendisesti
annoskorttien perusteella, mutta olimme tarvittaessa lasnd ja saatavilla mikali he apua
tarvitsivat. Pyrimme siis olemaan esimiehid esimiesten roolissa mutta loimme

ilmapiirin, jossa opiskelijoiden ei tarvitse peldtd pyytada lisdd ohjausta.

11 TUTKIMUSTULOKSET

11.1 Asiakaspalautteet

Viikon loppupuolella laitoimme pdytiin asiakaspalautekyselyja (LITE 1.), joita

asiakkaat saivat tayttdd ruokaillessaan. Halusimme laittaa asiakaspalautteet suoraan

poytiin, koska uskoimme, ettd asiakkaat kirjoittaisivat palautteita mieluimmin

ruokailunsa ohessa ja silla tavalla saisimme enemmén vastauksia.
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Saimme yhteensd kaikkiaan 16 kappaletta palautteita asiakkailta, joissa oli seka
posttilvisia ettd negatiivisia kommentteja (taulukko 3.) Torstaina ja perjantaina
ruokailijoita oli yhteensd 207. Kirjallisia palautteita saimme kavijaméardan nahden
vahan. Kirjallisten palautteiden lisaksi saimme hieman my6s suullista palautetta.

Yleisimpia kommentteja olivat, ettd ruoka oli hyvaa ja etté erilaiset teemat olivat
mukavia ja toivat posttilvista vaihtelua. Teemoja toivottiin lisaéd myds muista maista.
Negatiivistakin palautetta saimme, joissa mainittiin esim. jonain paivana lihan olleen
sitkedd. Saimme palautteita myos saksalaisilta ruokailijoilta. Heidan palautteessaan
kommentoitiin muun muassa sitd, ettd currywurst ei ollut ihan samanlaista kuin
Saksassa ja ettd hapankaalissa ei kaytetd valkosipulia. Oli mielenkiintoista saada
palautetta saksalaisilta ruokailijoilta, vaikka he eivét tdysin olleetkaan samaa mielta

kanssamme ruuan saksalaisuudesta.

Saimme palautetta my0s ravintolan tunnelmasta, joka joidenkin mielesta oli liian
h&méira ja jotkut taas pitivit ns.”’kellariravintolasta”. Perjantain makkarapaivista
pidettiin ja currywurstia toivottiin jopa vakiolistalle. Berlininmunkit saivat myos
erityismaininnan niiden loistavasta mausta. Teemaviikkojen osalta tuli yleisesti
palautetta asiakkailta, ettd he haluaisivat enemmédn ohjelmaa esimerkiksi teemaan

littyvid esityksid ja muuta ndkyvampad rekvisiittaa.

TAULUKKO 2. Asiakaspalautteet viikolla 44.

Kylla Ei Hieman
Oliko teemaviikon 62,5 % 6,25 % 25 %
ruoka suun
mukaista?
Miellyttiko ravintolan 81,25 % 0% 18,75 %
tunnelma?
Vastasiko 68,75 % 6,25 % 18,75 %

teemaviikko
odotuksiasi?

11.2 Opiskelijapalautteet

Teemaviikon lopussa annoimme opiskelijoille palautelomakkeet (LIITE 2), joissa oli

tarkoitus arvioida yleisesti vilkon kulkua ja esimies- sekd ohjaamistaitojamme.
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Jaoimme palautelaput niille viidelle opiskelijalle, jotka tydskentelivat suurimmissa
madrin keittion tai salin puolella kanssamme teemaviikon aikana. Pyysimme
opiskelijoita tayttdmaan palautteet huolella miettien ja ajan kanssa, jotta saisimme
mahdollisimman paljon mielipiteitda esimiestydskentelystimme viikon aikana. Saimme
palautteita opiskelijoilta yhteensé viisi kappaletta. Tyontekijoitd oli vikkomme aikana
melko véahan ja annoimme palautelomakkeita ainoastaan sellaisille opiskelijoille, jotka

olivat tydskennelleet useampana paivand kanssamme.

Opiskelijat antoivat padsaantdisesti hyvid palautteita tydskentelystdmme. Asenne oli
heidan mielestddn ollut kohdallaan ja esimiestyylinen. Ohjeita osasimme antaa
kysyttédessa ja johtaminen oli jamakk&a. Tehtdvien jakaminen oli palautteiden mukaan
organisoitua ja tyoskentelymme oli esimerkillistd kéytannon toissa. Palautteissa
mainittiin myos delegoinnin onnistumisesta ja siitd, ettd kiireenkin keskella

jaksoimme olla ystavéllisid ja antaa ohjeita.

Kehitettdvadkin palautetta saimme, jossa mainittiin enimmékseen raaka-aineiden
hyodyntamisesta ja aikataulutuksesta. Useampina péivina varsinkin keittion puolella
tuli kiire saada lounaspOytdan valmiit tuotteet, ja tastd saimme myos paljon
kehitettdvad palautetta. Monissa palautteissa mainittiin tyontekijoiden véhdisyydesta
ja sen takia johtuneesta jatkuvasta kiireestd. Emme valitettavasti pystyneet siihen itse
vaikuttamaan muulla tavalla kuin lissdmélld oman tydmme méaaréa. Jotkut opiskelijat
olivat sitd mieltd, ettd tyotehtévia jaettaessa ohjeet olivat selkeat, jotkut taas olisivat

kaivanneet hieman enemmén ohjeita.

11.3 Toimeksiantajan palaute

Saimme palautetta myds Ravintola Tallin keittiomestarilta Jukka-Pekka RiipiseIta
sekéd muulta Tallin keittichenkilokunnalta. Pidimme palautekeskustelun
teemaviikkomme paatyttyd Kkeittiomestarin kanssa viikkomme sujuvuudesta. Hanen
mielestddn halua esimiestydskentelyyn ja onnistumiseen oli paljon, mutta taitoa ja
kokemusta puuttui. Positiivista viikossa oli ainakin se, ettd ruoka oli ollut maukasta.
Héanen mielestddn olisimme joinain paivind pystyneet parempaan ja edellisten péivien

ruokien seké raaka-aineiden hyodyntdmiseen olisi pitdnyt Kkiinnittdd enemmén
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huomiota hévikkia ajatellen. Kokonaisuudessaan vilkkko meni hdnen mielestddn hyvin

ja ruoka saatiin ajoissa tarjolle.

11.4 Hintalaskelmat

Laskimme paivittaisten lounasruokailujen katetuottolaskelmia teemaviikkomme
jalkeen, jotta saimme selville kuinka paljon tuottoa tai tappiota saksalaisen
teemaviikkomme raaka-ainekustannukset aiheuttivat. Ruokia valitessamme emme
pystyneet kovin paljon kiinnittdmain huomiota raaka-ainehintoihin. Halusimme
mahdollisimman paljon saksalaistyylisia ruokia ja niihin tarvittavat raaka-aineet
maksavat Suomessa enemman kuin Saksassa. Tastd esimerkkind bratwursti, jota oli
vaikea saada tilattua muutenkin. Reseptiikan suunnitteluvaiheessa valitsimme raaka-

aineista kuitenkin aina mahdollisimman edullisen vaihtoehdon.

Ravintola Tallissa pyritddn saamaan lounasruoan myynnista 65 prosenttia
myyntikatetta. Teemaviikkonamme emme paésseet taysin tavoitekateprose ntteihin
johtuen siit4, ettd emme suunnitteluvaiheessa kiinnittaneet tarpeeksi huomiota raaka-
ainekustannuksiin. Osittain siihen vaikutti varmasti myos se, ettd saksalaistyyppisia
ruokia valmistaessa kaytimme paljon sellaisia raaka-aineita, jotka ovat Suomessa

jokseenkin Kalliita.

Ravintola Tallin buffetlounasruoka maksaa 10 euroa/hlo ja se siséltéd 13 %
arvonlisaveron. Lounaan veroton myyntihinta on 10 euroa/1,13=8,84 euroa.
Sopimusasiakkaille ja Mikkelin Ammattikorkeakoulun henkilokunnalle buffetlounas
maksaa 7,80 euroa/hlo, joka sisaltaa myds 13% arvonlisaveron. Sopimuslounaan

veroton myyntihinta on siis 7,80/1,13=6,90 euroa.

Jotta paastéisiin tavoitteelliseen 65 % katteeseen, raaka-ainekustannukset saisivat olla
enintddn 3,10€/lounas. Koko viikkon katetuottoprosentti oli vain 57 %, joten jaimme
tavoitteesta 8 %. Maanantai- sek& keskiviikkopéivind paasimme hieman yli

tavoitekateprosentin, mutta muina paivind luvut jaivat selvésti alle tavoitteen.

TAULUKKO 3. Katetuottolaskelmat viikolla 44.

raaka-aine katetuottoprosentti katetuottoprosentti
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kust/hlo (€) (Lounas 10e/hl6) (Lounas 7,8e/hl6)
maanantai 2,78 66 % 57 %
tiistai 4,54 44 % 29 %
keskiviikko 2,54 69 % 60 %
torstai 3,76 54 % 41 %
perjantai 3,89 52 % 39 %
keskiarvo 3,50 57 % 45 %

11.5 Kavijamaarat

Saimme Ravintola Tallin k&vijamaarat teemaviikoltamme ja vertailun vuoksi otimme
selvyyden my0ds seuraavan viikkon ruokailijaméaaristd. Saksalaisella teemaviikollamme
oli useampina péaivind muutamia ruokailijoita enemmén kuin sitd seuraavalla viikolla.
Teemaviikot ovat yleensd Tallissa suositumpia kuin tavalliset arkilounaat, mutta

huomattavaa eroa kévijamaarissa ei ollut.

TAULUKKO 4. Kavijamaarat viikoilla 44 ja 45.

vko. 44 vko. 45
maanantai 108 99
tiistai 98 88
keskiviikko 135 123
torstai 101 114
perjantai 106 90
keskiarvo 109,6 102,8

12 POHDINTA

Teemavilkkomme onnistui kokonaisuudessaan hyvin, vaikka jalkik&teen olisimme
tehneet monia asioita toisin. Suunnitteluun olisimme voineet k&yttad enemmén aikaa
reseptien ja tydtehtdvien suhteen. Aihe ja ndkokulmamme olivat mielenkiintoisia,
mutta osaltaan haastavia. Olimme kuitenkin tyytyvaisid siihen, ettd valitsimme Saksan
teemaviikkomme kohdemaaksi ja esimiestyoskentelyn opinndytetyd mme

nakokulmaksi.
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Emme olleet taysin tyytyvéisia ruokalistaamme, koska kaikki ruoat eivat olleet
saksalaistyyppisid. Saksalaisten ruokalajien valintaa hankaloitti se, ettd Ravintola
Tallissa kéytetdan tiettyd lounasrunkopohjaa, jonka mukaan paédruokalajit on valittava.
Perakkaisind paivind ei esimerkiksi saa olla samaa lihaa ja Saksa on kuuluisa maa
siita, etté sielld syodaan padasiallisesti sianlihaa. Sianliharuokia olisimmekin keksineet
paljon, mutta emme voineet laittaa samantyylisid ruokia perdkkéisille péiville. Meidan
oli ndiden lisédksi keksittdva my0s kana- ja kalaruokia, jota saksalaiset syovat yleensé
melko véhan. Jouduimme soveltamaan ruokalistaamme melko paljon sellaisia ruokia,

jotka eivat valttdmatta ole taysin tyypillisia saksalaisia ruokia.

Tyoskentely parityond sujui hyvin ja saimme aikataulut sopimaan yhteen yllattavan
helposti. Huomasimme opinndytetyotd tehdessémme, ettd olisi ollut lahes mahdotonta
tuottaa tallainen projekti yksin. Joitakin tehtavid jouduimme kuitenkin tekemaan myos

itsenaisesti.

Esimiestydskentely ja opiskelijoiden ohjausndkokulmana tuntui aluksi helpolta
aiheelta, mutta osoittautuikin melko vaikeaksi. Suunnittelimme keskittyvdmme
esimiestydskentelyyn péasaantoisesti teemavikkkomme aikana, mutta tydvoimapulan
takia jouduimme osallistumaan niin paljon ruoanvalmistukseen ja aikataulussa
pysymiseen, ettd emme voineet tdysin toteuttaa suunnitelmaamme. Pyrimme Kuitenkin
koko ajan olemaan tilanteen tasalla ja ohjaamaan mahdollisimman perusteellisesti.
Kiireestd huolimatta tunsimme onnistuvamme ohjaamisessa ja esimiestyoskentelyssa.

Kokemusta tosin puuttui, mutta tilanteeseen ndhden selviydyimme mielestimme

hyvin,

Saimme opiskelijoiden tydwvuorolistat noin viikkoa ennen oman teemaviikkomme
alkua. TyOvuorolistoista selvisi, ettd tyontekijoita oli meidan liséksi péivasta riippuen
enintddn kolme. Téstd johtuen ohjaamisen ohessa jouduimme osallistumaan itse
lounasruokien valmistukseen yhdessé opiskelijoiden kanssa. Osa paivista oli
tydvoiman puolesta todella haastavia. Keittiomestari Jukka-Pekka Riipinen ja muu
Ravintola Tallin henkilokunta olivat yleensd muissa tyotehtdvissd ja emme saaneet
heiltd juurikaan apua lounasruokien valmistuksessa. Restonomiopiskelijoita oli

teemaviilkkomme aikana Ravintola Tallissa tyOskentelemédssa vain vahédn ja tima
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vaikutti huomattavasti aikataulun pettdmiseen. Ruokia valmistettaessa kiire oli lahes
jokapadivéista, vaikka ruoanlaitto aloitettiin hyvissa ajoin. Useina péivind emme itse
ennéttdneet pitdmadn mink&anlaisia taukoja edes ruokailuun, mutta pyrimme siihen,
ettd kaikki muut opiskelijat saivat pitdd heille kuuluvat taukonsa. Padasia oli, ettd

saimme ruoan joka péiva ajoissa tarjolle.

Reseptiikan toimivuus oli hieman Kkyseenalaista joidenkin ruokien osalta, koska useat
ruokaohjeemme eivat kaytdnndssa toimineet niin kuin olimme suunnitelleet.
Kaytimme paljon aikaa reseptien muokkaamiseen Aromi-ohjelmaa hyddyntaen, ja
luulimme péasseemme hyviin lopputuloksiin. Aika kavi vahiin ennen
teemaviikkoamme, joten emme ehtineet tarkastuttaa reseptejamme keittiomestarilla
kuin ainoastaan osittain. Tama harmitti jalkeenpdin, koska olimme kayttaneet paljon
aikaa reseptien tekemiseen ja muokkaamiseen, mutta silti ne eivét tdysin toimineet.
Joitakin térkeitd raaka-aineita emme saaneet jostain syysta tilattua, joten jouduimme
taménkin suhteen soveltamaan reseptejamme suunniteltua erilaisiksi. Kaikesta

huolimatta saimme ruoat riittdmaan ja niistd tuli maukkaita.

Saimme opiskelijoilta seka keittiomestarilta kehittdvad palautetta ruoan
hyodyntamisestd, jota emme osanneet tarpeeksi hyvin ottaa huomioon viikkkomme
aikana. Joka péivalta jai useita ruokia yli, joita olisimme voineet hyddyntaa
seuraavana pdivana lounasruokailussa. Tamé olisi auttanut myos siihen, ettd ruoka ei
olisi niin nopeasti loppunut kesken. Ruokien valmistukseen ja hyddyntdmiseen
olisimme voineet Kiinnittdd enemmén huomiota. Kiireessa namékin asiat jaivat

valitettavasti osittain huomiotta.

Kokonaisuudessaan olimme tyytyvéisia teemavilkkomme suoritukseen. Tunsimme
onnistuvamme ohjaamisessa ja esimiestydskentelyssa kaiken kiireen keskella.
Opiskelijoilta saamamme palautteet olivat péadsaantdisesti positiivisia.
Asiakaspalautteiden mukaan ruoka oli maukasta ja onnistunutta, joten paasimme
tarkeimpéan tavoitteeseemme opinndytetydssémme. Opinndytetyotd tehdessa saimme
paljon uutta kokemusta esimiestydskentelystd seké uudenlaisen projektin

tuottamisesta, josta on tulevaisuudessa varmasti hydtya molemmille.



33

LAHTEET

Ahonen, Riikka 2010. Valokuvia teemaviikolta. Syksy 2010. Restonomi-opiskelija.

Mikkelin ammattikorkeakoulu.

Bergstrom, Seija & Leppénen, Arja. Markkinoinnin maailma. 2007. Helsinki: Edita
Prima Oy.

Culture of Germany. 2011.Wikipedia. WWW-dokumentti.
http//en.wikipedia.org/wiki/Culture of Germany. Luettu 14.2.2011.

Dominé, Andre, Romer, Joachkim & Ditter, Michael, 2001. Culinaria: makujen

Eurooppa. Koéln: Kénemann.

Erdsalo, Ulla 2008. Kaytannon henkilostojohtaminen hotelli- ja ravintola-alalla.

Vantaa: Hansaprint Direct Oy.

Hokkanen, Simo, Mékel, Tapio & Taatila, Vesa. Alan Johtajaksi. 2008. Helsinki:
WSOQOY Oppimateriaalit Oy.

Keittokirja. Valio 2010. WWW-dokumentti.
http://www.valio.fi/portal/page/portal/VValio/Keittokirja/Hak utulos/Ruokaohje?p tunn
us=6088. Ei pdivitystietoja. Luettu 10/2010



http://en.wikipedia.org/wiki/Culture_of_Germany.%20Luettu%2014.2.2011
http://www.valio.fi/portal/page/portal/Valio/Keittokirja/Hakutulos/Ruokaohje?p_tunnus=6088
http://www.valio.fi/portal/page/portal/Valio/Keittokirja/Hakutulos/Ruokaohje?p_tunnus=6088

34

Laurent, Ben, 2006. Pdivittdisjohtaminen matkailu- ja ravintola-alalla. Helsinki:
WSOQOY Oppimateriaalit Oy.

Liukkonen, Henna 2010. Valokuvia teemaviikolta. Syksy 2010.
Markkinointiassistentti. Mikkelin ammattikorkeakoulu.
Manninen, Jaana 1997. Juhla- ja edustustarjoilu. Keuruu: Otava.

Nieminen, Gun Marit 1997. Ravintola-alan laskentatoimi. Helsinki: Restamark.

Ravintola Talli. Yrityksen WWW-sivut. www.ravintolatalli.fi. Ei paivitystietoja.
Luettu 10/2010.

Reseptipalvelu. Kotikokki 2007. WWW-dokumentti.
http//www.Kkotikokki.net/reseptit/nayta/178670/Saksalainen%20pe runasalaatti. Ei
paivitystietoja. Luettu 10/2010.

Reseptipalvelu. Kotiliesi 2010. WWW-dokumentti.
http://kotiliesi.fi/ruoka/reseptit/omenastruudeli. Ei paivitystietoja. Luettu 10/2010.
Reseptipalvelu 2008. WWW-dokumentti. http://karppaus.info/resepti. Ei
paivitystietoja. Luettu 10/2010.

Ruokablogi. WWW-dokumentti.
http://pikk ukakk unen.vuodatus. net/blog/2472880/sak salaine n-perunasalaatti-
kartoffelsalat-tuliaisresepti-berliinista/. Pdivitetty 1.1.2011. Luettu 10/2010.

Ruokablogi. WWW-dokumentti. http://amandasdomestic.com/2010/03/18/german-
night-tofu-kartoffe lkuchen-potato-pancakes/. Péivitetty 10/2010. Luettu 10/2010.

Ruokakulttuuri. Saksan Helsingin-suurlahetystd. WWW-dokumentti.
http//Awww. helsinki.diplo.de/Vertretung/helsinki/fi/01/Essen 20und 20Trinken/seite
esskultur.html. Ei péivitystietoja. Luettu 14.2.2011



http://www.ravintolatalli.fi/
http://www.kotikokki.net/reseptit/nayta/178670/Saksalainen%20perunasalaatti
http://kotiliesi.fi/ruoka/reseptit/omenastruudeli
http://karppaus.info/resepti.%20Ei%20päivitystietoja.%20Luettu%2010/2010
http://karppaus.info/resepti.%20Ei%20päivitystietoja.%20Luettu%2010/2010
http://pikkukakkunen.vuodatus.net/blog/2472880/saksalainen-perunasalaatti-kartoffelsalat-tuliaisresepti-berliinista/
http://pikkukakkunen.vuodatus.net/blog/2472880/saksalainen-perunasalaatti-kartoffelsalat-tuliaisresepti-berliinista/
http://amandasdomestic.com/2010/03/18/german-night-tofu-kartoffelkuchen-potato-pancakes/
http://amandasdomestic.com/2010/03/18/german-night-tofu-kartoffelkuchen-potato-pancakes/
http://www.helsinki.diplo.de/Vertretung/helsinki/fi/01/Essen_20und_20Trinken/seite__esskultur.html
http://www.helsinki.diplo.de/Vertretung/helsinki/fi/01/Essen_20und_20Trinken/seite__esskultur.html

35

Ruokakulttuuri Saksassa 2009. WWW-dokumentti.
http://donto mppa. wordpress.com/2009/03/23/ruokak ulttuuri-saksassa-saksalainen-
ruokakulttuuri/-. Péivitetty 23.03.2009. Luettu 11/2010.

Selander,Kai & Valli,Vuokko 2007. Hinnoittelu ja kannattavuus matkailu ja
ravitsemisalalla. Helsinki: WSQOY.

Suominen, Merja 2002. Ruokalistasuunnittelun opas, Vammalan kirjapaino Oy.

Tietoa Saksasta. 2010. Suomen suurldahetystd Berliini. WWW-dokumentti.
http//www.finnland.de/fi . Pdivitetty 13.9.2010. Luettu 22.11.2010.

Vegaaniliitto. WWW-dokumentti.
http:/Awww. vegaaniliitto. fi/vegaia/kolinat. tm#Marinoitusalaatti. Paivitetty 6/2010.
Luettu 10/2010.

Vilkka, Hanna, & Airaksinen, Tiina 2003. Toiminnallinen opinndytetyd, Helsinki:

Tammi.


http://dontomppa.wordpress.com/2009/03/23/ruokakulttuuri-saksassa-saksalainen-ruokakulttuuri/-
http://dontomppa.wordpress.com/2009/03/23/ruokakulttuuri-saksassa-saksalainen-ruokakulttuuri/-
http://www.finnland.de/Public/default.aspx?nodeid=43168&culture=fi-FI&contentlan=1&displayall=1
http://www.vegaaniliitto.fi/vegaia/kolinat.html#Marinoitusalaatti

Kundenzufriedenheitsumfrage

. Oliko teemaviikon ruoka suun mukaista?

. Miellyttiko ravintolan tunnelma?

. Vastasiko teemaviikko odotuksiasi?

. Vapaasana:

Kylla
]

[

[

Ei

LITE 1.
Asiakaspalautekysely

Hieman




LIITE 2
Opintojaksopalautekysely

OPINTOJAKSOPALAUTEKYSELY

Kerddmme esimiestyohon littyen opiskelijoilta palautetta sekd kehittdmise hdotuksia
toiminnastamme kuluneelta viikolta. Toivomme mahdollisimman rehellisia vastauksia

opinndytetydmme edistdmistd varten. Kiitos etukateen! ©

Mit& mieltd oletyleisesti esimiesten toiminnasta lounasvuorossa?

Miten kuvailisit esimiesten johtamistaitoja (organisointi, tydévuorojen jakaminen,

delegointi?)

Olisitko itse tehnyt viikon aikana jotain toisin?




LITE 3(1)

Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKELS Reseptin tyéohje At
Saksa, juureskuutiot, maanantai
60 annosta 2609 (1,00 dl)
Saantoyht: 3720KG
Hinta: 143/KG
Reseptikina: OPETUS
Valmistusiaite: YU
Kustpaikka: 826
Tekia: OPISKEL!
Pvm: 25102010
El sowi:
Lisatieto: Maidoton, glutesnsion
P Ostopaino  Kaynopaino Raaka-aine Tyoohje
1.800 KG 1,800 KG Porkkana kuonittu Pllko sipulit, porkkanat ja lantut lohkoksi.
0,060 KG 0,060 KG Hunaja, juckseva
0,080 KG 0,060 KG Rosmarnini kuivattu Laita juurekset seka sipulit voideltuun GN 1/1 - vuokaan
1260 KG 1,260 KG Lanttu, kuorittu ja paista "PIENET GRILLATUT KASVIKSET" -
0,507 KG 0,507 KG Sipuli, puna kuorittu imalla. Mausta suclalia, rosmariinilla ja hunajaila.
0,051 KG 0,051 KG Suola Tarkista kypsyys.
Tarjolie keraamisesta (oranssi) vuoasia,
Kypsanna vihanneksia menekin mukaan.
Raakapaino yht.: 3,738 KG Valmistushavikkl: 0,48 %
Saanto yht.: 3,720 KG Jaketuhavikki: 323%
MAMK
OPISKELI Reseptin tyoohje 222011
Swu: 22
Saksa, mansikkarahka maanantal
100 anncsta 8 100 g
Saantoyht: 11,500 KG
Hinta: 446 /KG
Reseptikifa: OPETUS
Vaimistuslaite: YK
Kustpaikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010
Ei sovi;
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
5,667 KG 3,000 KG Kerma, kuochu VATKAA KERMA YLEISKONEEN KULHOSSA
vahalaktoosmen SOKERIN KANSSA VAAHDOKSIVOIT LAITTAA
0,500 KG 0,500 KG Sokeri, hieno talous MYOS VANILIJASOKERIN VATKAUTUMAAN
0,025 KG 0,025 KG Sokeri, vanilja
5,667 KG 5667 KG Maitorahka vahalaktoosinen  LISAA MAITORAHKA JA SEKOITA
2,333 KG 2333 KG Mansikka pakaste Suomi LISAA SULATETUT MANSIKAT JA SEKOITA
TARKISTA MAKU
Raakapaino yht.: 11,525 KG Valmistushavikki. 0,22 %
Saanto yht., 11,500 KG Jakeluhavikki: 13,04 %




LIITE 3(2)

Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKELS Reseptln tyboh]e gz:mea
u: 2
Saksa, Perunasalaatti maanantai
100 annosta a8 100 g
Saantoyht.: 8880KG
Hinta: 0,80 /KG
Reseptikina: OPETUS
Valmistusiaite:
Kustpakka: 826
Tekija OPISKELI
Pvm. 27.10.2010
El sow.
| Lisdtisto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
4,019 KG 4,019 KG Peruna, Kuorittu kedtetty Lekkaa keitetyt perunat kuutiolksi, sekorta hakatun
2,734 KG 1,914 KG Maustekurkkukuutio purjon ja maustekurkkukuution kanssa
1,914 KG 1,914 KG Purjosipuli, hakattu, pakaste
0431 L 0,431 L Oljy, oliv Sekoita dljy, sinappd ja mausteet keskenaan. Kaada
0287 L 0,287 L Viinietikka, valkoinen muiden aineksien sekaan ja sekoita tasaiseksi
0,191 KG 0,191 KG Sinappi
0,062 KG 0,062 KG Pippur, musta, rouhittu
0,062 KG 0,062 KG Suola
Raakapaino yhl.. 8.880 KG Valmistushavikkl: 0,00 %
Saanto yht.: B.880 KG Jakeluhayikki: -12,61 %
MAMK
OPISKELI Hesepﬂn wﬁohie 2.2.2011
Sivu: 31
Saksa, Riisi maanantai
80 annostaa 100 g
Saantoyht.. 8,000 KG
Hinta: 0,49 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tydohje
2,667 KG 2,667 KG Riisi, pitkajyvainen LAITA RIISI, SUOLA JAVESI 1/1 GN-ASTIAAN. LAITA
0,018 KG 0,018 KG Suola UUNI HOYRYTOIMINNOLLE 100 C-ASTETTA JA KEITA
5333 L 5333 L Vesi RIISIA 20 MIN.

Raakapaino yht.: 8,018 KG
Saanto yht.. 8,000 KG

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




LITE 3(3)

Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKEL Resepﬂn tyboh]e 22201
Sy 38
Saksa, Tonnikalasalaatti, maanantai
100 annosta 4 50 g
Saantoyht; 5,000 KG
Hinta: 264 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistusiaie:
Tekija: OPISKELI
Pym 25.10.2010
Ei sovi-
Lisatieto
P Ostopaino  Kaytuopaino Raaka-aine Tyoohje
0.583 KG 0,583 KG Rusi, pitk&jyvainen Kenla riisi vedessa (johon on lisatty suola ja
0,100 KG 0,100 KG Tili, pakaste kasvissemijauhetta), Jaahdyta
1,000 L 1,000 L Olly. rypsi ) )
1,667 L 1,667 L Vasl Vaiuta tonnkala [a sulata herne-maissi-paprikasekous
0010KG 0,010 KG Kasvisliemijauhe Lisaa salaatin ainekset riisi joukkoon ja sekofta
0,010 KG 0,010 KG Suola keskenaan
1,852 KG 1,333 KG Tonnkalasailyke, Ollyssa pala ) ,
0833 KG 0,633 KG Kasvissekoltus Lisaa Olly ja tilh sekaan. Tarkista maku.
herne-maissi-paprika
0,833 KG 0,583 KG Maustekurkkukuutio
Raakapainoyht= 6,120 KG Valmistushavikki: 18,30 %
Saanto yhL: 5.000 KG Jakeluhawikkl. 0,00 %
MAMK
OPISKELI Reseptin tyt'iohie 2.2.2011
Sivu: 41
Saksa, Vihersalaatti maanantai
100 annosta a70 g
Saantoyht: 7,070 KG
Hinta: 3,10/KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010
Ei sovi:
Lisatieto: maidoton, gluteeniton
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
3,550 KG 3,018 KG Salaatti, jadvuori Huuhtele vihannekset hyvin. Paloittele tomaatit ja kurkut
0,704 KG 0,704 KG Salaatti, jaasalaatti reiluiksi paloiksi. Pilko salaatit. Nostele aineksen
1,572 KG 1,509 KG Tomaatti sekaisin. Laita paalle viela tomaatti ja kurkkupaloja.
2235 KG 2,012 KG Kurkku » ) )
Tarjoile keraamisesta (vihrea) vuoasta.
Raakapaino yht.: 7,242 KG Valmistushavikki: 2,37 %
Saanto yht.: 7,070 KG Jakeluhavikki: 0,99 %
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Tyo6ohjeet

Saanta yht.

0,880 KG

MAMK
OPEKEL Reseptin tyéohje 222011
Shu. 3%
Saksa, Tolu-schnitzells maananial
Samostaa175g
Saanto yht 0880 KG
Hnta: 6.99/XG
Reseptikrfa:  OPETUS
Vaimistuslaile,
Kuslpakka: 32YR
Tekija DPISKELI
Pvm: 25102010
Eisod.
Lisatato:
P Ostopaino  Kaynopaino Raaka-aine Tyoohje
0.126 KG 0,126 KG Chiikastike, sweal Kaada chilkastike astiaan ja 1oisessa asliassa sekaisn
0,083 KG 0,063 KG  Jauho, komppujauho korppujauho saesminsiamenst ja mausteel
0,021 KG 0,021 KG Seesaminsiemen
0,004 KG 0,004 KG Korianter), jauhesu
0,004 KG 0,004 KG Kurkuma
0,004 KG 0,004 KG Pippurl, musta, roubimu
0,004 KG 0,004 KG Kardemumma
0,004 KG 0,004 KG Nesdikka |aunetiy
0.004 :g 0,004 g Kumina
0.004 0,004 Pippurl, cayenne
0,003 KG 0,003 KG  Paprikaj
0013 L 0013L Oy, rypsi
0,679 KG 0,678 KG Toltu, maustamaion Lelkkaa kumplon tofupaia vaakasuunnassa ohuksi
pweis. Kasta pitvit snsn malammin puctin
karppujauhoibin. Paista Olyssa kauriin ruskesksi.
Raakapaino yht.. 0931 KG Valmistushavic: 547 %

Jakeluhnikki.  0.57 %
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Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKELI Reseptin tybohje 2.2.2011
Sivu: 42
Saksa, Vorschmack
10 annosta a 370 g
Saantoyht.: 4,470 KG
Hinta: 3,89 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 32YR
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
1,800 KG 1,800 KG Peruna, uuniperuna, raaka Pese, kuivaa ja pistele perunat. (Kaari perunat folioon
halutessasi.) Lado ne ritilalle ja kypsennd SCC-uunissa
uuniperuna-ohjelmalla, kunnes perunat ovat kypsia.
0,600 KG 0,600 KG Lampaanpaistijauheliha Paista lampaan jauheliha rasvassa paistinpannulla.
1,000 KG 1,000 KG Jauheliha nauta 0-lajitelma Siirra liha kannelliseen pataan. Ruskista naudan
8-10% paistijauheliha pannussa omassa rasvassaan.
0,075 KG 0,075 KG Voi, vahasuolainen,
vahalaktoosinen
0,625 KG 0,625 KG Sipuli, kuorittu
0,040 KG 0,040 KG Valkosipulimurska
Hienonna sipulit ja valkosipulinkynnet. Lisaa ne lihan
joukkoon. Jatka paistamista koko ajan sekoitellen,
kunnes sipulit ovat kuullottuneet. Yhdista jauhelihat
pataan ja kuumenna.
0,250 KG 0,250 KG Anjovis Hienonna anjovisfileet leikkuulaudalla ja lisda pataan.
0,008 KG 0,003 KG Pippuri, musta, rouhittu Kaada joukkoon my&s hiukan anjovislienta (varo
0,075 KG 0,075 KG Tomaattipyree suolaisuutta!). Mausta pippurilla ja tomaattipyreella ja
0,003 L 0,003L Vesi lisda vesi. Kuumenna pata kiehuvaksi, peitd kannella ja
nosta uuniin hautumaan perunoiden kanssa.
Alenna uunin lampétilaa ja hauduta pataa 1 - 172 tuntia.
Tarkista padan nestemaara n. 20 minuutin valein ja lisda
tarvittaessa 1/2 dl kuumaa vetta. Tarjoa uuniperunoiden,
kuutioitujen punajuurien ja maustekurkkujen seké
smetanan kanssa.
Raakapaino yht.: 4,470 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht.:

4,470 KG

Jakeluhavikki: 17,23 %
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Ty0Oohjeet
MAMK
OPISKEL Reseptln tyaohje 1212011
Svu 2
Saksa, Hapankaalikuorrutettu uunilohi tiistai
100 annosta 5 185 g
Saanto yht 23,383 KG
Hinta 6.50 /KG
Reseptikina OPETUS
Valmistusiate: KU
Kust pafka 32YR
Tekia OPISKEL!
Pvm 25102010
Slson
FE-1IST
P Ostopak Kiynopal Raaka-aine Tyoohje

9.9% KG 9,599 KG Kinolohv annospala, pakaste  Lada sulaneet kinolohiannospalat GN-wuokaan Ripattole
0,083 KG 0,081 KG Swola pintaan suckaa @ sitruunapppuna

1,117 KG 1,117 KG  Tilli, pakaste

0,333 KG 0,333 KG Paprkajauhe

0,050 KG 0,050 KG Pippun, sitruuna

0,400 L 0400L  Oly, rypsi Kuuliota pannuia punoswkaloet ja valutettu hapankaal
3,333 KG 3,333 KG Hapankaah
2314 KG 2081 KG Puwijospull
3333 KG 3333 KG Kerma, ruoka 16% laktoositon  Vatmista juustokastke Kuumenna naokakerma
2,083 KG 2,083 KO Juusto, sulate, voumakas katttassa, palottele joukkoon sulatepiusio, sekoitinke
0,533 KG 0533 KG Sinappi kunnes jusuto sulan. Mausta smapida ja valkopppuriia
0,017 KG 0017 KG Pippun, valko @ubetty Levta punjo-hapankaalsoocs ja hth kalafileclle Kaada
paalle pustokastike Kypsenna tumnssa 175 asteessa
40 manuutsa
Raakapamno yht = 23 363 KG Vafmistushavik: 0,00 %
Saanto yht 23,363 KG Jakeluhavikki 2081 %
MAMK
OPISKELI Hesep“n tyoohle 2.2.2011

Sivu: 27

Saksa, Perunamuusi tiistai
90 annosta 2 150 g

Saanto yht.: 13,850 KG
Hinta: 1,04 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 27.10.2010

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttépaino Raaka-aine Tybdohje

11,773 KG 11,773 KG Peruna kuorittu muusi
3,047 KG 3,047 KG Maitojuoma kevyt laktoositon
0,229 KG 0,229 KG Voi, vahasuolainen,
vahalakioosinen
0,053 KG 0,053 KG Suola

Raakapaino yht.: 15,101 KG Valmistushavikki: 8,29 %
Saanto yht.: 13,850 KG Jakeluhavikki: 2,53 %
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OPISKELI

Reseptin tyoohje

Tyo6ohjeet
MAMK
OPFEKEL! Reseptin tycohje 1842011
Sy 10
Saksa, Wurstkeitto tiistai
100 annostaa 280 g
Saanto yht 27 950 KG
Hinta 173 /KG
Reseptivina OPETUS
Valmestusiate: KP
Kust paikka 32YR
Tekga OPISKELI
Pvm 20102010
ESE
LLisateto
P Ostopaino Kayttépaino Raaka-aine Tyoohje
15,000 L 15000 L Ves Lohko peruna vakmiks:
8,023 KG 8023 KG Peruna, kuoritty Mittaa vesi pataan ja kehauta
0,703 KG 0703 KG Porkkanakuubo, pakaste Le3a loehuvaan veleen perunat kasvikset ja mausteet
0,301 KG 0,301 KG Sellen, juuri, sukale pakaste  Hauduta kasvikset melen kypsaksi
0,301 KG 0,301 KG Palsternakkaswkale pakaste
D452 KG 0452 KG Spulkuutio, pakaste
0,100 KG 0,100 KG Purjespuliviipale, pakaste
0,010 KG 0010 KG Suola
0,016 KG 0016 KG Lemijaube liha
vahasuclainen
D016 KG 0016 KG Lemijaube kasvis
5019 KG 5019 KG Makkara, beatwurst Ruskista bratwurstit pannulla ja ¥533 joukkoon
Tarkista maku
Raakapaino yht. 27 842 KG Valmestushawkki: 0,03 %
Saanto yht 27 850 KG Jakeluhawnkia 10,55 %
MAMK

2.2.2011
Swu: 2

saksa parsakaalilisake tiistai
60 annosta 260 g

Saanto yht.: 3,660 KG
Hinta: 1,94 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka:
Tekija:

Pvm:

826
OPISKELI
25.10.2010

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino

Kayttopaino Raaka-aine

Tyéohje

3,600 KG
0,060 KG

3,600 KG Parsakaali pakaste
0,060 KG Yrttimauste, kuivattu

Raakapaino yht.: 3,660 KG
Saanto yht.: 3,660 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 1,64 %
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Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKELI Hesepﬁn tyﬁohie 2.2.2011
Sivu: 12
Saksa, Kaali-hedelmaraaste, tiistai
120 annostaa 80 g
Saantoyht.: 9,600 KG
Hinta: 1,91 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kéyttdpaino Raaka-aine Tyodohije
6,085 KG 4,016 KG Kaali, valko SUIKALOI KAALI VIHANNESLEIKKURILLA. LAITA
7,210 KG 4,181 KG Mandariinilohko, sailyke isoprk ESILLE:KAALIRAASTE ALLE JA VALUTETUT HELMAT
0,067 L 0,067 L  Viinietikka, valkoinen PAALLE. KOSTUTA SALAATTIA ANANASLIEMELLA.
Suola KORISTELE. TUOREELLA YRTILLA. HUOM. VOIT
Sokeri, hieno talous KAYTTAA ERI HEDELMIA TILANTEEN MUKAAN.
2,194 KG 1,338 KG Ananaspala omassa liemessa
Raakapaino yht.: 9,603 KG Valmistushavikki: 0,03 %
Saanto yht.: 9,600 KG Jakeluhavikki: 0,00 %
MAMK
Orisce) Reseptin tybohje A
saksa, brollerisalaatti tiistale
115 annosta 4 1559
Saanio yht 1TIZBKG
Hima: 081 XG
Ressptkils.  OPETUS
Vaimistugiaite
Tekia OPISKELI
Pym 25102010
| E1 o
Lisatislo
# Ostopaino  Kaytiepaino  Raaka-aine Tyaochje

0,023 KG 0,023 KG

4,500 KG 4500 KG Broder liee, ungamarinofiu  Paista Meel kypsisi, Palottele reduisi suupaioks j&
piia Lenpimana.
1,726 KG 1,726 KG Salaatti, jssssiaan Revi salaatil, sukalol kurkiou 3 lobko tomaatl. Vauts
1,416 KG 1,728 KG  Kurkiu persianpuolkkaal ja vipaki ne
1,706 KG 1,725 KG Tomaath
8,424 KG <896 KG Perskanpucitidalla
hodeimamelussa
0,345 KG 0,345 KG  Salaatti, nxcola
0,690 KG 0,590 KG Pinjansemon Asola salaadnainokset tanoiu astiaan. Rpottole
1.437 KG 1,437 KG  Juusio, sinhome mury gausio pinnalis. Lenata lamp
brodannsukalest salaatin paste. Fipottsle pmnale
paahctiga pinjanssmenta
0575 L 0575 L Olty, olewe Sekona kastihiean ansset keskendan
0,115 L 0115 L Mehu, str y lehosekoitimessa ja kaada kastke salaalin paake ta
0,034 KG 0,034 KG  Rosmariirw kutvatty larjoa eriseen. Tanod Bmpiman kvan kansss
0,023 KG 0,023 KG Suoa
0,023 KG 0,023 KG  Sckert, hieno talous
Pippun, mussa, rouhitty

éamm yht 17323KG
Saanto yht 17023 KG

Valmissushawidk: 0.00 %
Jakeluhmaki 055%
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Tyo6ohjeet

OPISKELI

MAMK
Reseptin tyoohje

2.2.2011
Swu: 3

saksa pennepasta tiistai
Sannostaa 150 g

Saanto yht.: 0,890 KG
Hinta: 1,25 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka:
Tekija:

Pvm:

826
OPISKELI
25.10.2010

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine

Tyoohje

0,853 KG 0,853 KG
Vesi
Suola

Oljy, rypsi

0,003 KG
0,033 L

0,003 KG
0,033 L

Makaroni, penne

Raakapaino yht.: 0,890 KG
Saanto yht.: 0,890 KG

Valmistushéavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 15,73 %

OPISKELI

MAMK
Reseptin tyoohje

2.2.2011
Sivu: 4

saksa taytetyt lehtipihvit
10 annostaa 180 g
Saantoyht.: 2,044 KG
Hinta: 20,87 /[KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka:
Tekija:

Pvm:

826
OPISKELI
15.11.2010

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kayttépaino

Raaka-aine

Tyoohje

1,875 KG
0,125 KG
0,300 KG
0,200 KG
0,003 KG 0,003 KG
0,001 KG 0,001 KG

1,500 KG
0,080 KG
0,300 KG
0,160 KG

Naudan ulkofilee 5%
Paprika, vihrea

Juusto, tuore, pippuri
Sipuli, kuorittu
Basilika, kuivattu
Pippuri, musta, rouhittu

Raakapaino yht.: 2,044 KG
Saanto yht.: 2,044 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 11,94 %
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Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKELI Hesepﬁn tyﬁohie 222011
Sivu: 9
saksa, herkkusienikastike, tiistai
5annostaa1s0g
Saanto yht.: 0,810 KG
Hinta: 4,63 /KG
Reseptikirja:  OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tyéohje
0,023 L 0,023 L  Oljy, rypsi Kuulota hienonnettu sipuli pannulla &ljyssa.Laita sienet
0,100 KG 0,100 KG  Sipuli, kuorittu pannulle ja kuumenna hitaasti kunnes neste haihtuu.
0,476 KG 0,333 KG Herkkusienisailyke, viipale
0,333 KG 0,333 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon Lis&A ruokakerma ja anna hautua. Mausta pippurilla ja
0,003 KG 0,003 KG Pippuri, musta, rouhittu lisaa persilja. Tarjoile pastan kanssa.
0,022 KG 0,017 KG Persilja
Raakapaino yht.: 0,810 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 0,810 KG Jakeluhavikki: 7.41 %
MAMK
OPISKELS Reseptin tyéohje 22201
Swy: 26
Saksa, Penne-pestosalaatti tiistai
120 annostaa 62 g (1,00dl)
Saantoyht: 7550 KG (1,000 L)
Hinta: 247 /KG (18,62/L)
Reseptikifja:. OPETUS
Valmistuslaite:
Kustpaikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010
Ei sovi:
Lisabeto
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
6,002 KG 5,002 KG Makaroni, penne Keda pasta self cooking centerilla pasta kastikkeessa-
ohjelmalia ja jaahdyta jashdytyskaapissa,
1,200 KG 1,200 KG Pesto Sekoila kastikkeen ainekset jaahdyletyn pastan
0240 L 0240 L Oljy, ypsi kanssa. Koristele tucreelia basilikalia juun ennen
0,036 KG 0,036 KG Suola tarjodua.
0,024 KG 0,024 KG Pippurl, musta, rouhittu
0,048 KG 0,048 KG Basilika, tuore
Raakapaino yht: 7,550 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht 7,550 KG (1,000 L) Jakeluhavikki 1,46 %
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Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKELI Reseptin tyoohje 22.2011
Svuc 20
Saksa, Koyhat ritarit tiistai
120 anncstaa 100 g
Saantoyhi: 12,000 KG
Hinta: 531/KG
Reseptikina: OPETUS
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kaytiopaino Raaka-aine Tyoohje
Leikkaa pullapitkosia viipaleita.
0.621 KG 0,621 KG Maitojuoma kevyt laktoositon  Sekoita keskenaan maitojuoma, sokeri, kananmunat ja
10.345 KG 10,345 KG Pullapitko. kilopitko vaniljasokeri. Kostuta puliaviipaleet molemmin puolin
0,124 KG 0.124 KG Sokeri. hieno talous muna-maitoseokseen. Paista viipaleet uunissa
1.427 KG 1.241 KG Kananmuna ritilapediin paalia. Tarjoa hillon kera.
0.041 KG 0.041 KG Soker. vanilja
Raakapainoyht: 12372 KG Vaimistushavikki: 3.01 %
Saanto yhi.: 12.000 KG Jakefuhavikki:  0,00%
MAMK
OPISKEL! Reseptin tydohje Mo
Soksa, Jouhelihapihvit keskiviikko
100 annosta @ 165 ¢ (1,00 dI)
Saanto yht 18670 KG {0,160 L)
Hinta 385 /%G (401,631)
Reseptkia: OPETUS
Vaimistusiae YK
Kust paikka 826
Tekis OPISKELI
Pvm- 25102000
£ sow
Lsatelo
P Ostopaino  Kiyttdpaine Raaka-aine Tyschje
3288 L 3286 L Vesi SEXOITA KORPPUJALHOT JA VESI, JATA
1,085 KG 1.095 KG Jauho, korppujauho TURPOAMAAN
3,285 KG 1,085 KG  Sipull, kuonttu KULITIOH SIPULIT JA FREESAA NE OLIYSSA
0,986 L 0011 L Ofy, rypsi
0986 KG 0,985 KG Kananmuna LAITA ISON YLEISKONEEN KULHOON JAUHELIHA,
8867 KG 9857 KG Jaubeliha nauta-sika 50050 MAUSTEET, KORPPLUALHOT 1A KANANMUNAT
10% SEKOITA TAIKINA JA PAISTA KOEPIHVI, LISAA
0164 KG 0,184 KG Liemgauhe, bha knor TARVITTAESSA NESTETTA JA MAUSTEITA.
110L 0110 L Vinetikka, balsamico TAPUTTELE PIHVIT PELLEILLE PAISTA PIHVIT
0,005 KG 0,005 KG  Timgami, Kisvaty SCCLLA 180 ASTETTA JA N 20 MINUUTTIA
0,005 KG 0,006 KG Ovegano kuwattu
0033 KG 0033 KG Suola
Popun, musta, rouhtiu
002 KG  0022KG Valkospulmurska
Raakapamo yht. 16 6§70 KG Vamistushavikki 0,00 %
Saanta yht 16,670 KG (0,180 1) Jakeluhavikki.  102%
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Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKEL! Reseptin tyoohje 222011
Svwc 37

Saksa, tomaattikastike keskivilkko
100 annosta & 100 g (1,00 dl)
Saanfoyht: 10,000 KG {2.500L)
Hinta; 046/KG (1.83/L)
Reseptikija: OPETUS
Valmistusiaite:
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25102010
El sow.
Lisdticto:
P Ostopaino  Kéyttopaino Raaka-zine Tyoohje

8,000 L 8,000 L Kanalemi kayttovalmis Kuumenna kanakemi kattiassa

0,600 KG 0,600 KG Jauho, vehnd Sekoita vehndjaubot ja vesi. Suurusta

2,000 L 2000L Vesi kanallemi ja keita n. 10 min

0120 L 0120 L Oljy. rypsi Freesaa lomaattipyree ja lisaa kastik-

0,600 KG 0,600 KG Tomaattipyree keeseen,

0,800 L 0,800 L Kerma kuchu Lisaa kerma ja maustee!. Tarkista maku

i. vako
Basilika. kuvattu
Raakapaino yht = 12,120 KG Valmistushavikke 17.49 %
Saanto yht.: 10,000 KG (2,500 L} Jakeluhavikki: 0,00 %
MAMK

OPISKELI Reseptin tydohje Nazom

Saksa, Pinaattikeitto keskiviikko

120 annosta 4 250 g
Saanto yht 31,560 KG
Hinta: 1,02 /KG
Reseptkina  OPETUS
Valmistuslaite:

Kust pakka: 826

Tekija OPISKELI
Pvm: 25102010
(Eis0v

 Lisatieto

P Ostopaine  Kiymdpaino Raaka-aine

Tybdohje

1,602 KG 1602 KG Pinaath pakasie hienonn FREESAA PINAATTI OLJYSSA JA LISAA SIIHEN
0,954 KG 0,954 KG Massitarkkelys FREESAUKSEN JALKEEN HIEMAN MAIZENAA JA
0818 L 0818L  Oly, rypsi SEKOITA
0,136 KG 0,136 KG Suola LISAA VESI JA MAUSTEET. ANNA KIEHUA
0,218 KG 0218 KG Pippun, musta, rouhittu HILJALLEEN JA LISAA KERMA.  SUURUSTA
1,363 KG 1,363 KG Soken, hieno talous NESTE/MAIZENASUURUKSELLA.
15,558 L 15558 L Vesi KUUMENNA TARKISTA MAKU
10,806 KG 10,906 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon
TARJOA LISANA KEITETTYJA MUNIA (UUNISSA 13
MIN HOYRY).10 HENGELLE 5KPL MUNIA
Raakapamno yht.: 31556 KG Valmistushavikki. -0,01 %
Saanto yht 31,560 KG Jakeluhdwikki 494%
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Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKEL Reseptin tyéohje 22201
Swu: 17
Saksa, Keltetty peruna kesklviikko
120annostada70 g
Saanto yht. 8,420 KG
Hinla: 0,27 /KG
Reseptikirja. OPETUS
Valmistusiaite:
Kust pakka 826
Tekija: OPISKEL!
Pvm; 25.10.2010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
2,803 KG 2,803 KG Peruna, kuorittu Laita parunat VSS-kypsennyskeskuksen pannuun. Etsi
Vesi ohjelma "perunoiden keittaminen”. Laita kypsennymittari
0,011 KG 0,011 KG Suola yhleen perunaan kisnni. Valitse keittotavaksi iiman koria
0,022 KG 0,022 KG Persilja, pakaste Dujardin |a paineedia, Laita kansi kiinni ja lukkoon. Ohjelma
fimoittaa kun perunat ovat kypsia. Tarkista kypsyys
Tarjoile keraamisesta (oranssi) vuoasta. Koristele
persiljalia.
Raakapaino yht.: 2,837 KG Valmistushéavikki: -196,84 %
Saanto yht.: B.420 KG Jakeluhavikki: 0,24 %
MAMK
OPISKELI Resepﬁn tyﬁohie 2.2.2011
Sivu: 1

saksa kasvislisake vihreat pavut keskiviikko
60 annostaa 50 g

Saanto yht.. 3,000 KG
Hinta: 1,26 /KG
Reseptikirja: OPETUS

Valmistuslaite:
Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI

Pvm: 25.10.2010

Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje

3,000 KG 3,000 KG Papu, pakaste

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

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




LITE 3(14)

Tyo6ohjeet
MAMK
opsEL Reseptin tydohje 222011
Shu; 32
Saksa, saksalainen bratwurstisalaatti. keskiviikko
120 annosta 4 100 g
Saanboyht: 12,950KG
Hinta: 2988 /KG
Aeseptkija:  OPETUS
Valmistuslaite:
Kustpaikka: 826
Tekija: OPISKEL!
Pym: 27.10.2010
El sowi:
Lisatiato:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
7.201 KG 7,201 KG Peruna. Kuoritiu Kuorel [a kuutiol kedtetyt perunat
0,600 KG 0,600 KG Salaatti, rucola
1,800 KG 1,800 KG Makkara, bratwurss Paloittele makkarat ja leikkaa sipull renkaiksi
0.600 KG 0,600 KG  Sipuli, kuorktu
0,168 KG 0,168 KG Pekoni Paista pekoni, sipulit ja bratwurst pannulla kunnes
saaval varia. Jaahdyta.
0,480 KG 0,480 KG  Sokeri, hieno talous Sekolta kastikeance! keskendan ja sekolta rucola
0,300 KG 0,300 KG Kumina kakkien aineidan kanssa sekaisn.
0.600 L 0600 L Viinietikka, omena
1,380 KG 1,200 KG Kananmuna Keita kananmunat ja letkkaa lohkotkst. Koristsle salaatti
kananmunaila
Raakapaino yh = 12,850 KG Vaimistushavikki. 0,00 %
Saanto yht.: 12,8360 KG Jakeluhavikki  7.34%
MAMK
OPISKEL! Reseptin tyéohje <
Saksa, Hapankaali-hedelmiisalaattia keskiviikko
120 annosta 3 100 g
Saanto yht 12,000 KG
Hinta: 3,10/KG
Ressptikia: OPETUS
Valmistusiaite:
Kustpakka: 32YR
Tokia: OPISKELI
Pvm; 25.10.2010
Ei sowi,
Lisatieto:
P Ostopalno  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
3,420 KG 3429 KG Hapankaal Valuta hapankaall, kuuboi meloni ja vipalol banaani.
2637 KG 1,714 KG Vesimeloni
1,905 KG 1.714 KG Viinirypale, tumma
2449 KG 1,714 KG Banaani
1,143 KG 1.022 KG Purjosipuli Suikaloi sipull ja sekoita kaikki aineet keskenaan
1714 L 1.714 L Mehu, appelsinituore Mittaa kastikeanoet a sekolla. Kaada sataalin sekaan
0,055 KG 0.055 KG Pippuri, musta, rouhittu ja sekolta,
0,343 KG 0,343 KG Hunaja, juckseva
0429 L 0,429 L Viinietikka, vakoinen
0,111 KG 0,111 KG Suadla
Raakapainoyht: 12,252 KG Valmistushavikki 2,06 %
Saanto yht. 12,000 KG Jakeluhavikki. 0,00 %




LITE 3(15)

Tyo6ohjeet
MAMK
CPISKELS Reseptln tybohle 22201
Sivu: 32
Saksa, Savulohisalaatti keskiviikko
120 annosta a 100 g
Saantoyht: 12,000 KG
Hinta: 512 KG
Reseptkima: OPETUS
Valmistusiaite:
Kustpakka: 826
Tekija OPISKEL!
Pvm! 25.10.2010
El sovi
Lisateto:
P Ostopaino  Kiyttopaino Raaka-alne Tyoohje
1,379 KG 1,200 KG Kananmuna Keita kananmunat uunissa hoyrylla 13 min (laita
0,400 KG 0,300 KG Tilli, tuore kylmaan uunsin)
Sitruuna
3,000 KG 3,000 KG Lohi, file, savustettu
4412 KG 3,750 KG Salaatti, jaavuori Huuhtele ja pilko salaatit. Sekoita salaattipohjaan
0,750 KG 0,750 KG Salaatti, lollorosso kuutioftu kurkku ja tomaatti. Laita paallimaseksi
1,562 KG 1,500 KG Tomaatti savulohipalat, Hlll seka vadin reunoille kananmunan
2,143 KG 1,500 KG Maustekurkku kok. Iohkoja. Koristele sitruunalohkodia
Raakapaino yht.. 12,000 KG Vaimistushavikki: 0,00 %
Saanto yht. 12,000 KG Jakeluhavikki 0,00 %
MAMK
OPISKELI Rese pti n Wﬁohie 2.2.2011
Sivu: 39
saksa, taytetty broilerinfilee
10 annosta a 180 g
Saanto yht.: 2,600 KG
Hinta: 7.78/KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kustpaikka: 32YR
Tekija: OPISKELI
Pvm: 15.11.2010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino Kayttépaino Raaka-aine Tydohje
1,700 KG 1,700 KG Broiler filee, tuore
0,400 KG 0,400 KG Juusto, sinihnome muru
0,300 KG 0,300 KG Tomaatti, aurinkokuivattu
0,200 KG 0,200 KG Juusto, emmental raaste
Raakapaino yht.: 2,600 KG Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht.: 2,600 KG Jakeluhavikki: 30,77 %




LITE 3(16)

Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKEL) Reseptin ty6ohje 222011
Svu 18
Saksa, kasvispihvit keskiviikko
S5annostaa 150 g
Saantoyht: 0780 KG
Hinta: 262/KG
Reseptkma: OPETUS
Valmistustaite:
Kustpaikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010
Ei sovi
Lisatieto:
P Ostopaino  Kaynopaino Raaka-aine Tyoohje
0306 KG 0,306 KG Porkkana kuoritty RAASTA JUUREKSET RAASTETERALLA. VOI
0,226 KG 0,226 KG Palsternakka, kuorittu KAYTTAA NITA JUUREKSIA MITA KAAPISTA
0,037 KG  0.037 KG Lantt, kuorittu LOYTYY.LISAA JUUSTORMSTEJ
0,122 KG 0,122 KG Juustoraasteseos KANANMUNAMASSA. MAUSTA SEOS, PAISTA
0,127 KG 0,110 KG Kananmuna PANNULLA KAUNIIN RUSKEIKSI,
Oy, typsi TARJOA ESIM, RHISIN TAI PERUNAN JA KYLMAN
KERMAVIILIKASTIKKEEN KERA.
Pippun, musta, rouhitiu
—-—_ VOIT KAYTTAA MYOS SUIKALEJUUREKSIA
PAKKASESTA JA RAASTAA NE
Raakapaino yht.. 0801 KG Valmistushavikki: 2,65 %
Saanto yht.: 0.780 KG Jaketuhawikki: 385%
MAMK
OPISKEL! Reseptln tyéoh]e 222011
Svu: 23
Saksa, metsasienikastike keskiviikko
Sannoslaa100g
Saantoyht: 0510KG
Hinta: 181/KG
Reseplikija. OPETUS
Vaimistusiaite:
Kustpalkka: 826
Tekija: OPISKEL!
Pvm: 25102010
Ei sowi:
Lisabeto:
P Ostopaino  Kayttépaino Raaka-aine Tyoohje
0,113 KG 0,113 KG Sienisallyke, metsasienkuutio  FREESAA HYVIN VALUTETUT SIENET JA PIENEKSI
0,008 KG 0,008 KG Sokeri, hieno taious HIENONNETTU SIPULI
0,017 KG 0,017 KG  Sipull, kuorittu LISAA VALKOVIINlVESI SOKERI JA MAUSTEET
0,009 L 0009 L  Ofy, rypsi ANNA KIEHUA HILJALLEEN N, 20-25 MIN.
0,004 KG 0,004 KG Kasvislliemijauhe LISAA KERMA JA SUURUSTA KEITTO VESIMAZENA
0,283 L 02831 Vesi SUURUKSELLA
0,020 KG 0,020 KG Maissitarkkelys TARKISTA MAKU
0.071 KG 0,071 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon
0,003 KG 0,008 KG Sucia
0,001 KG 0,001 KG Pippuri, musla, rouhittu
Raakapaino yht: 0,529 KG Vaimistushavikki: 3,55 %
Saanlo yht. 0510 KG Jakeluhavikki: 1,96 %




LIITE 3(17)
Tyo6ohjeet

MAMK
OPBKEL) Resep“n tyo’ohje : 1 ;;Dn
v O
Saksa, navdan paisy
100 annosta & 150 9
Saanto yht 18841 KG
Hinta 7.5 KG
Reseptiuna: OPETUS
Vatmstyslane: KU
K6t pokkin 32 YR
Tekiga OPISKEU
Pvm 1211 2010
Elsod
Hsagcio
P Ostopaing Kiyttopaino Raaka-aine Tycohje
10,000 KG 10,000 KG Naudan uikepaisti imowsine  Lata paisti GN-ashaan ja Isaa tumma olut, kuutiony
22712 L 2272L ot 1 Sipul, vakosipubmurska ja mausteet Peitd kannela ja
0,363 KG 0383 KG Sipuli, kuontty AN MANGHLY Yuoroksudesn verran
0,638 KG 0004 KG Valkosipulmurska
0,045 KG 0,045 KG Twrgami, tuore
0,027 KG 0,027 KG  Laskennieht
0,138 KG (1136 KG  Pppun, mauste kokonainen
0182 L 0182 L Oy, cypsi Nosta passt emestan s kuivas frywin. Ruskasta past
0,545 KG 0645 KG Suoha Kauttaaltasn padassa @ mausta suolalia ja pippuila
0545 KG 0545 KG Pippun, musta, rouhitty Lt paisti kypsymadn yOks: uanin mannsadisss
kayntamalla valmista ohjeimaa. Nosta kypsa patst
Uunsta seuraavana pavana s kiedo fohoon
welaylymaan
0,164 L 0,164 L Sotjakastike Kastive: Savidl paistoliens jo kead sis tanviitaessy
0,091 KG 009 KG Soken hieno, sira kide kokoon. Lisad maustieet & kerma sekd suunusta
0,681 KG 0681 KG Kerma, rooka 15% laktooston  sopivaksi kastivkecks
0,454 KG 0454 KG Massitorkelys
3271 L 3277 L Liheemi, kaytiovams
Roakapuno yhit . 18 841 KG Volmustushavinki 0,00 %
Saanto yht 18,841 KG Jakelubavkki 2038 %
MAMK

OPISKELI

Reseptin tyéohje

2.2.201
Sivu: 14

saksa, kasvislisake rakuunaporkkanat torstai
60 annostaa 60 g

Saanto yht.: 3,560 KG
Hinta: 1,94 /KG
Reseptikirja:  OPETUS
Valmistuslaite:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI
Pvm: 27.10.2010
Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kayttdpaino Raaka-aine

Tyéohje

3,500 KG
0,060 KG

3,500 KG Porkkana kuorittu
0,060 KG Rakuuna kuivattu

Raakapaino yht.: 3,560 KG
Saanto yht.: 3.560 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: -1,12%




LIITE 3(18)
Tyo6ohjeet

OPISKEL!

MAMK
Reseptin tyéohje

22.201
Svu: 24

saksa, omenastruudell
100 annosta a 115g
Saantoyht.: 11,756 KG
Hinta: 3.05/KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:

Kustpaikka: 32YR
Tekija: OPISKELI
Pvm; 12.11.2010

Ei sovi;

Lisatisto

P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje

4200 KG 4200 KG Takinalevy, voltaikina
0700 KG 0,700 KG Voi, vahasuolainen,

vahalaktoosinen

1,000 KG 1,000 KG Sokeri, hieno talous
0,100 KG 0,100 KG Kaneli jauhettu

0,056 KG 0,056 KG Manlelirouhe

0,100 KG 0,100 KG Sokeri, tomu

5,600 KG 5600 KG Omenakuutio, pakaste

Saanto yht.:

Raakapainoyht.: 11,756 KG
11,756 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jaketuhavikki.  2,18%

OPISKELI

MAMK
Reseptin ty6ohje

2.2.2011
Sivu: 18

Saksa, kermaviilikastike, torstai

10 annostaa 60 g
Saantoyht.. 0,640 KG

Hinta: 2,25 /KG
Reseptikirja: OPETUS
Valmistuslaite:

Tekija: OPISKELI
Pvm: 27.10.2010
Ei sovi:

Lisatieto:

P Ostopaino  Kéyttépaino

Raaka-aine Tyoohje

0,587 KG 0,587 KG
0,006 KG 0,004 KG
0,013 KG 0,013 KG
0,013 KG 0,013 KG
0,022 L 0,022 L

Kermaviili, Laktoositon, 5kg
Tilli, tuore

Pippuri, musta, rouhittu
Sokeri, hieno talous

Mehu, sitruunatdysmehu

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

Valmistushavikki: 0,07 %
Jakeluhavikki: 6,25 %




LITE 3(19)

Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKEL Reseptin tydohje Eaans
Saksa, Kasvis-nuudeliwok torstal
S5anncsta 4250 g
Sasntoyht: 1250KG
Hnta 3867 KG
Reseptikia:  OPETUS
Valmistusiaite: PP
Kustpaikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pym. 25102010
Eison
Lisatieto:
P Ostopaine  Kayttopaino Raaka-aine Tydohje
0,150 KG 0,150 KG  Nuudell, vehna LKE# NUUDELIT MELKEIN KYPSIKSI JA JAAHDYTA
0,400 KG 0,400 KG Kasvissakolitus, KUUMENNA OLJY KUUMAKS!, HUOM KUUMAKSI!H!
ananas-wokvihannes WOKKAA BAMBU KASVISSEKOITUS JA SIENET
0200 KG 0,200 KG Bambuverso, sukale, sailyke KU OLJYSSA
0286 KG 0,200 KG Herkkusisnisailyke, vipale LISAA KEITETYT NUUDELIT JA MAUSTA
0,100 KG 0,100 KG Chilikastike, sweet TARKISTA MAKU
0,200 L 0,200 L Oy, rypsi LAITA ESILLE VINCKUPPEIHIN JA KORISTELE ESIM.
0,004 KG 0,004 KG Suola, KORIANTERILLA
0,003 KG 0,003 KG Pyppun, musia, rouhistu
0040 L 0,040 L Vanietikka, valkoinen,
baisamico
Raskapamo yht.: 1,297 KG Valmistushavikkl: 3,62 %
Saanto yht - 1,250 KG Jakeluhavikki; 0,00 %
MAMK
CP1SKELI Reseptln tyéohle 2z220m
s 25
Saksa, Parsa-pastasalaatti torstai
120 annosta 4 150 g
Saantoyht: 18,000 KG
Hinma: 6,50 'KG
Reseptikiria:  OPETUS
Valmistusiae:
Kusipakka: 32YR
Tekija: OPISKELI
Pvm; 12.11.2010
El sovi:
Lisatisto.
P Ostopaino Kaytopaino Raaka-aine Tyoohje
2,984 KG 2,994 KG Makaroni, simpukka, kolmen  Keita pasta ja valuta parsal.
virin
0,624 KG 6.737 KG Parsa, sailyke, pala
3,743 KG 3.743 KG Tomaatti. kirsikkatomaatti Hiencnna sipull ja tilli. Paloftele parsat ja sekoita kakk
pun. anoee! keskenain
1,497 KG 1,497 KG Sipull, keval
6,737 KG 2,250 KG Tili, pakaste
Mehu, sitruuna Sekota kastikkeen aineet keskenian |a sekoita
0374 L 0374 L Oy, oliivi salaatin joukkoon
0,150 KG 0,150 KG Suola
0,150 KG 0,150 KG  Pippurl, musta, rouhitty
Raakapaino yht.: 17 894 KG Valmistushavikki. -0.59 %
Saanto yht.: 18,000 KG Jakeluhavikki. 0,00 %




LITE 3(20)

Tybohjeet
MAMK
OPISKELI Reseptin ty6ohje 25‘2_01111

Saksa, Juustoinen vihersalaatti, torstai

120 annostaa 100 g
Saantoyht: 12,000 KG
Hinta: 4,38 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:

Kust.paikka: 826

Tekija: OPISKELI
Pvm: 25.10.2010

Ei sovi:

Lisatieto:

Laktoositon, gluteeniton

P Ostopaino

Kayttépaino Raaka-aine

Tyoohje

4,235 KG
1,886 KG
2,143 KG
2,857 KG
1,886 KG

3,600 KG Salaatti, jaavuori
1,886 KG Salaatti, jaasalaatti
2,057 KG Tomaatti

2,571 KG Kurkku

1,886 KG Juusto, feta kuutio, laktoositon

Huuhtele vihannekset hyvin. Paloittele tomaatit ja kurkut

reiluiksi paloiksi. Pilko salaatit. Nostele aineksen

sekaisin. Laita paalle viela tomaatti ja kurkkupaloja seka

fetajuustoa. Tarkista maku

Tarjoile keraamisesta (vihrea) vuoasta.

Raakapaino yht.: 12,000 KG

Valmistushavikki: 0,00 %

Saanto yht.: 12,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %
MAMK
CPISKELI Reseptin tyoohje 1291
A
Saksa, Aprikoosikiisselia ja inkividrivaahtoa tors
120 annosta a 150 g
Saantoyht: 20,030 KG
Hinga: 1.71/KG
Reseplikiga:  OPETUS
Valmistuslaite
Kustpakka: 32YR
Tekia- OPISKELI
Pvm: 25102010
Ei sow:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kiyttopaino Raaka-aine Tyoohje
10810 L 10910 L Glogl, vaziea Valuta apricoosesta sokeriliemi pois. Lasta aprikooss
a762 KG 2,182 KG Aprkoosisailyke glogin sekaan ja lisaa sokern. Keltd non 10 min
sokerihemessa
0,70¢ KG 0.709 KG  Sokeri hieno, siro kide
0.055 KG 0,055 KG Inkivaar auhetiu
0,655 KG 0655 KO Jauho, peruna Sekoita perunajauhot kyimaan veteen. Ota kattila pois
1,091 L 1081 L Ves| levya ja #s2a perunajauhosecs ohuena nauhana koko
ajan sekomaen. Pane kattia levylle ja kuumenna kunnes
pulpantaa
2,182 KG 2182 KG Jogurtti, bulgarian Sekoita vaahdoksi vatkattu kerma Lisaa
2,182 KG 2,182 KG  Kemma, kuohw Inkivaar ja tariinisokesi
vihaiakioosnen
0,065 KG 0,065 KG  Soker, lasiini
Raakapaino yhl.. 20,030 KG Valmistushdvicks: 0,00 %
Saanto yht.- 20,030 KG Jakeluhavikkic 10,13 %




LITE 3(21)

Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKELI Rese pti n ty[johie 2.2.2011
Sivu: 30
Saksa, pomada-kuorrute
100 annosta 430 g
Saantoyht.. 3,000 KG
Hinta: 1,98 /KG
Reseptikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kust.paikka: 32YR
Tekija: OPISKELI
Pvm: 27.10.2010
Ei sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tydéohje
2,083 KG 2,983 KG Sokeri, tomu Yhdista 3dl tomusokeria, 11l sitruunamehua ja 1% rkl
0,017 L 0,017 L  Mehu, sitruuna vetta. Lisda varovasti punaista elintarvikevaria!
Raakapaino yht.: 3,000 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 3,000 KG Jakeluhavikki: 0,00 %
MAMK
OPISKEL} Reseptin tydohje 22201
Sihu: 38
Saksa, Tofu Kartoffelkuchen perjfantai
Sannostad 150 g
Saantoyht.: 0795 KG
Hinta: 276 /KG
Reseptikina: OPETUS
Valmistusiaite
Kust paikka 32YR
Tekija OPISKEL!
Pvm 20.10.2010
Ei sovi
Lisatieto
P Ostopaino  Kaynopaino Raaka-aine Tyoohje
0,480 KG 0,480 KG Peruna, kuorittu Hienonna marinoitu fofu kutterla hienoksi, Raasta
0,200 KG 0,200 KG Tofu, mausiamaton plene#a raastinteraila peruna raasteeksi. Hienonna sipull
0,006 KG 0,005 KG Sipuli ja valk . Sekoia kaikki aineel keskenaan ja
0.013 KG 0,010 KG Persilia mausta. Paista pannulia kunnes ovat kypsia
0,030 KG 0,030 KG Jauho, vehna
0,006 KG 0,006 KG Suola
0,009 KG 0,007 KG Vakosipull
0,002 KG 0,002 KG Pippuri, musta, rouhittu
0,063 KG 0,055 KG Kananmuna
Raakapaino yht: 0,795 KG Valmistushavikki- 0,06 %
Saanto yht.; 0,795 KG Jakehshavikki: 5,66 %




LITE 3(22)

Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKEL! Reseptin tyoohje 22201
S 40
Saksa, wieninleike
10 annosta 4 150 ¢
Saantoyht: 3470KG
Hinta: 11.52 KG
Reseptikina:  OPETUS
Valmissusiaite:
Kustpakka 826
Tekija: OPISKEL!
Pym: 15.11.2010
Ei sowi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
1.707 KG 1,400 KG Sian ulkofies Nuiji pakat ohuiksi N.5 mm. Laita vehnajauhot,
Suola kerppuiauhot ja kananmuna erilisin gn-pakkedhin,
Pippun, musta, rouhaiu Sekoitz kananmunan sekaan 0,7dl velta haarukala.
0.400 KG 0.400 KG Jauho, vehna
12414 KG 0,400 KG Kananmuna Py0eitd pihwit javhoissa [a kananmunassa: ensin
5,000 KG 0,400 KG Jauho, korppujauho vehnajauho, toisena kananmuna, viimeisena
1,200 L 0300L  Ofy, rypsi Kuumnenna oy pannulla. Paista leikkeet kauniin
0657 KG 0,400 KG Sttruuna kullanruskeis| keskilammoila
0,120 KG 0,120 KG Anjovis Tee laikkeelle gamityyri: keikkaa sitruunasta vipale, sen
0,050 KG 0,050 KG Kapris padiie anjovistiletta rullalie ja kapris. Tarjoa islkkeend
pennasosatta.
Raakapainoyht: 3.470 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.- 3470 KG Jakeluhavikki: 56,77 %
MAMK
OPBIcEL! Reseptin tyéohje 22
Saksa, Majoneesiperunasalaatti perfantai
110annostaa 95 g
Saantoyht: 10870 KG
Hinta: 072/KG
Reseptikifa: OPETUS
Valmistusiaite:
Kustpaikka: 826
Tekija: OPISKELS
Pvm! 25.10.2010
El sovi:
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayuopaino Raaka-aine Tyoohje
5075 KG 5,075 KG Peruna, kuarittu keitstty Kuuttioi keitstyt perunat ja hienonna sipull. Kuori ja
0,465 KG 0,465 KG  Sipuli, kuorifiu paloiltele omena. Sekoita mauslekurkku ja kaikki muut
2417 KG 1,692 KG Maustekurkkukuutio kinieat ainsksat keskendan.
1,813 KG 1,268 KG Omena
1,015 KG 1,015 KG Heme. pakaste
0,677 KG 0,677 KG Majonsesi kevyt Sekoita kastkeainekseet keskenaan ja lisaa salaatin
0,677 KG 0,677 KG maustamaton, joukkoon, Sekoita tasaiseksi,
mﬁm. A
Suola
Sinappi
Raakapaino yht: 10870 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 10,870 KG Jakeluhavikkl. 3,86 %




LITE 3(23)

Tyo6ohjeet
MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje iy
.
saksa, kanasalaatti perjantai
110 annostaa 100 g
Saantoyht: 11,200 KG
Hinta: 445/KG
Reseplikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Kustpaikka: 826
Tekija: OPISKELI
Pvm: 27.10.2010
Ei sovi:
Lisétieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
1,500 KG 1,500 KG Broiler filee, hunajamarinoitu ~ Kypsenna broilerinfileet uunissa SCC:ssa pienet
griiatut,
2,000 KG 2,000 KG Salaath, jaasalaatti Huuhtele ja pilko salaatit, kurkku ja tomaatti ja sekoita
3,529 KG 3,000 KG Salaathi, jaavuori keskenasn. Valuta ananaksesta Bemi pois ja lis3a
2444 KG 2,200 KG Kurkku muiden aineiden joukkoon. Pilko kypsat kanafileat
2,459 KG 1,500 KG Ananaspala ananasmehussa  sopivan kokoisksi kuutioiks! ja lisaa salaatin sekaan,
1,042 KG 1,000 KG Tomaatti
Raakapaino yht.. 11,200 KG Valmistushavikki: 0,00 %
Saanto yht : 11,200 KG Jakeluhavikki: 1,79%
MAMK
OPISKEL! Reseptin tyoohje Jaam
saksa, currywurst perjantai
90 annosta 8 200 g
Saantoyht. 21310 KG
Hinta: 741 KG
Reseptkinas OPETUS
Valmistusiaite:
Kust paikka. 826
Tekia OPISKELI
Pvm. 12.11 2010
| Ei sovi
Lisatieto:
P Ostopaino  Kayttopaino Raaka-aine Tydohje
5,000 KG 5,000 KG Makkara, bratwursti Lado bratwurstit vuokaspraylla vosdeftuun gn-vuokaan
11,000 KG 11,000 KG Makkara, chorizo Paista uunissa 170 asteessa kunnes Saavat vira
pntaan noin 15 min
4501 KG 4501 KG Tomaattketsuppi Sekoita ketsuppiin curry, mustapippun ja chiligauhe
0,495 KG 0,495 KG Cumy Tarkista maku
0,045 KG 0,045 KG Chilijauhe
0,068 KG 0,068 KG Pippun, musta, rouhittu
Raakapaino yht . 21,108 KG Vaimistushéavikki: -0.96 %
Saanto yht 21,310 KG Jakeluhavikki 1553 %
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Ruokalista

Sarakel

Maanantai

Tiistai

Keskiviikko

Torstai

Perjantai

Lammin ruoka

Burgundyn kanaa

Hapankaalikuorrutettua
uunilohta

Jauhelihapihvit
saksalaisessa
tomaattikastikkeessa

Naudan paistia
olutkastikkeessa

Currywurstia

Lisdke Riisia Perunamuusia Keitettyja perunoita Keitettyja perunoita Perunamuusia
. . . Aurajuustolla taytett Sitruspaahdettua lohta ) )
Suositus Vorshmack Taytetty lehtipihvi J_ L y v P i Wiener-schnitzel
broilerin rintafilee kermaviilikastikkeessa
Pekoni-sipuli
Keitto i p Wurst-keittoa Pinaattikeittoa Hernekeittoa Tofu-kartoffelkuchen
tomaattikeittoa
T . o Les s . . Aprikoosikiisselia .
Jalkiruoka Mansikkarahkaa Koyhia ritareita Omena-struudelia el e Lohikeittoa
ja inkivaarivaahtoa
Kasvispihvit
Kasvis Tofu-schnitzelit Herkkusieni-pastaa . . p i Kasvis-nuudeliwokkia Berliinin munkkeja
ja metsasienikastiketta
) Saksalaista . Hapankaali- . 0 .
Salaatti ) Kanasalaattia . . . Parsa-pastasalaattia Vihrea kanasalaatti
perunasalaattia hedelmasalaattia
. . . . Saksalaista ) ) ) i
Salaatti Tonnikalasalaattia Penne-pestosalaattia ) i Juustoista vihersalaattia Perunasalaattia
bratwurstisalaattia
. . . . . . . . . . . Saksalaista
Salaatti Vihersalaattia Kaali-hedelmasalaattia Savulohisalaattia Kinkku-riisisalaattia

marinoitua salaattia
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Valokuvia

Kuva 5 Naudanpaistia olutkastikkeessa (Ahonen 2010) Kuva 4 Vorschmack (Ahonen 2010)
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Valokuvia

Kuva 7 Wiener-schnitzel (Ahonen 2010) Kuva 6 Tofu-schnitzel (Ahonen 2010)
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Valokuvia

L

Kuva 9 Aprikoosikiisselid jainkivaarivaahtoa (Ahonen 2010) Kuva 8 Bratwurstisalaattia (Ahonen 2010)



