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1 JOHDANTO

Opinnaytetyon aihevalinnan perusteena oli kiinnostus ranskalaiseen ruokakulttuuriin
seka klassiseen keittioon. Tarkoituksena oli suunnitella ja toteuttaa ranskalaissavyttei-
nen lounasviikko Ravintola Tallissa samalla toimien esimiehind ensimmaisen vuoden
restonomiopiskelijoille. Toiveena oli myods kayttdd mahdollisuuksien mukaan lahituot-
tajien toimittamia raaka-aineita. Opinnéytetyon kohderyhméné toimi Ravintola Tallin

lounasasiakkaat seka Mamkin henkilokunta ja opiskelijat.

Ravintola Talli on Mikkelin ammattikorkeakoulun Kasarmin kampuksella toimiva
opetusravintola, joka toimii sek& lounas- ja tilausravintolana ettd restonomiopiskeli-

joiden oppimisymparistona.

Saimme idean teemaviikon toteuttamisesta selaillessamme opinnéytetyd- ja projekti-
aiheita Moodle-ympéristossa. Ranskalaiseen teemaan p&adyimme lahinnd yhteisten
mieltymysten takia. Ranskalainen ruokakulttuuri on levinnyt ympéri maailmaa ja mo-
net ranskalaiset ruoat ovat arkipaivéistyneet myos Suomessa, mutta uskoimme voi-
vamme tarjota my06s uusia vaihtelevia makuel&myksié Tallin asiakkaille. Syvensimme

tietojamme ranskalaisesta ruokakulttuurista kirjallisuuden ja internetin avulla.

Toteutin lounasviikon yhdessa toisen restonomiopiskelijan kanssa, mutta han jattaytyi

pois opinndytetyon teosta toteutusvaiheen jalkeen.

2 TYON TAVOITE JA TAUSTAT

Tyon keskeinen tavoite oli suunnitella ja toteuttaa onnistunut teemaviikko Ravintola
Tallissa. Lounasviikon suunnitteluun ja toteutukseen perehdyimme alan kirjallisuuteen
sekd Tallin normaaliin toimintaan tutustumalla. Esimiestydskentelyyn teemaviikon

aikana saimme pohjaa aikaisemmin kdymamme ruokapalvelujen johtaminen-kurssilta.

Opinnaytety6 on toiminnallinen siséltden aineiston keruuta ja analysointia. Tavoittee-
na oli lounasteemaviikon toteutuksen ja ranskalaisen keittion esittelyn ohella tutkia ja
vertailla teemaviikon kannattavuutta normaaliin lounasviikkoon nédhden kulujen, tuot-

tavuuden seka asiakasméarien kannalta. Kannattavuuden tutkimiseen kaytin apuna
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alan kirjallisuutta kuten Gun Marit Niemisen Ravintola-alan laskentatoimi-kirjaa seka
Kai Selanderin ja Vuokko Vallin vuonna 2007 julkaistua Hinnoittelu ja kannattavuus
matkailu ja ravitsemusalalla-teosta. My6s laskentatoimi-kurssi seké aiempi tydskente-
ly Ravintola Tallissa auttoivat kannattavuuslaskelmien tekemisessé. Liséksi tiedustelin
Ravintola Tallin ravintolapdéllikkd Merja Holtan ajatuksia teemaviikoista ja niiden

jarjestamisesta Tallissa s&hkopostihaastattelun avulla.

Ranskalainen keittid sopii mielestani teemaksi hyvin, sillé raaka-aineet ja maut eivét
ole liian erikoisia suomalaisten makuun, mutta niiden avulla voidaan silti tarjota eri-

laisia ja vaihtelevia makueldamyksia.

Toivon ettd opinnéytetydstani voisi olla apua Ravintola Tallille saavutettujen tulosten,

kokemusten ja reseptiikan osalta.

3 OPINNAYTETYON MENETELMAT

3.1 Toiminnallinen opinnaytetyo

Toiminnallinen opinnaytety6 on vaihtoehto ammattikorkeakoulun tutkimukselliselle
opinnaytetydlle. Toiminnallinen opinndytety6 tavoittelee kaytdnndn ohjeistamista,
opastamista, toiminnan jarjestamista tai jarkeistdmistd ammatillisessa kentdssé. Toi-
minnallisessa opinndytetydssa yhdistyvét kdytannon toteutus ja sen raportointi tutki-

musviestinnan keinoin. (Vilkka & Airaksinen, 2003, 9.)

Kuten Vilkka ja Airaksinen (2003, 41-42.) kertoo, toiminnallisena opinnaytetyona
toteutettu tapahtuma, tuote tai muu tuotos ei riitd ammattikorkeakoulun opinnéyte-
tyoksi. Ideana on osoittaa kyky yhdistdd ammatillinen teoreettinen tieto k&ytantoon.
Tasté syysta tulisi kayttada alan teorioista nousevaa tarkastelutapaa valintoihin ja valin-

tojen perusteluun.

Opinnaytetyon ensimmadinen vaihe on aiheanalyysi, jonka tarkoituksena on pohtia
itseddn kiinnostavia asioita. (Vilkka & Airaksinen, 2003, 23.) Seuraavaksi tehd&an

toimintasuunnitelma, jotta tyon tavoitteet ja ideat tiedostetaan. Myds opinndytetydn
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aikataulutus kannattaa sisallyttdd jo toimintasuunnitelmaan. (Vilkka & Airaksinen,
2003, 26-27.)

3.2 Sahkopostihaastattelu tutkimusmenetelmana

Sahkopostihaastattelu on vaivaton menetelmé seka haastattelijalle ettd haastateltavalle.
Haastattelupohjaa voi muokata haastateltavan mukaan, joten kysymyksiin voi tehda
tarvittavia muutoksia vastaajasta riippuen. (Verne liikenteen tutkimuskeskus)
Sahkdpostihaastattelun etuja ovat muun muassa:

- Haastattelu tallentuu automaattisesti

- Kysymyksen voi toistaa

- Helppo tavoittaa henkild sopimatta tarkkaa haastatteluaikaa

Sahkdpostihaastattelu soveltuu parhaiten tasmallisiin kysymyksiin. Sdhkdpostihaastat-
telun ongelmia ovat:

- Varmistuminen, ettd s&éhkoposti on mennyt perille

- Vastausten lyhyys ja epataydellisyys altistaa virhetulkinnoille

- Vastaajan henkil6llisyydesta ei voi olla taysin varma. (Tutkivan toimittajan interne-

topas)

Kéytin sahkopostihaastattelua Kysyessani Ravintola Tallin ravintolapéallikké Merja
Holtan ndkemyksiad ja mielipiteitd teemaviikkojen jarjestamiseen ja kannattavuuteen.
Paadyin sahkopostihaastatteluun, koska se oli helppo toteuttaa ilman aikataulujen so-
vittamista yhteen. Lis&ksi, kun kyseessd oli yksittédisen henkilén nadkemysten kautta
kerattava aineisto muun aineiston tueksi, ei laajemmalle otannalle tai vuorovaikuttei-

selle haastattelulle ollut tarvetta.

4 RANSKA JA RANSKALAINEN KEITTIO

4.1 Faktaa Ranskasta

Ranska on EU:n suurin maa 550 000 neliokilometrin pinta-alallaan, se ulottuu Poh-
janmereltd Valimerelle. Se on EU: perustajajésen ja on néin ollen kuulunut EU:hun
vuodesta 1952 lahtien. Asukkaita Ranskan tasavallassa on 64,3 miljoonaa. Euroalueen
jasen Ranska on ollut vuodesta 1999 ja Schengen-alueen jasen vuodesta 1985. Vahva

teollisuus ja tehokas maatalousala ovat Ranskan talouden perustana. (Europa.eu.)



4.2 Ranskalainen keitti6

Sanotaan, ettd ranskalainen palvoo vatsaansa ja makuaistiaan. Ruoka on ranskalaisille
keskeisimpid asioita seké keskustelunaiheita. Ranskassa opetetaan lapsesta asti arvos-
tamaan hyvéé ruokaa ja nautinnollista ruokahetked. Ranskalainen panostaa usein lou-

naaseenkin usean ruokalajin seka ruokaviinin kanssa.

Ranskalaisen keittion historia ulottuu 1600-1700 luvuille, jolloin kuninkaallisissa ho-
veissa ranskalainen ruoka syrjaytti italialaisen. Monet tunnetut ruoat ovatkin peréisin
jo tuolta ajalta. (Huhtala 1997, 41.)

Ranskalainen keitti6 on aina muodissa ja koko ldnsimainen keittotaito perustuukin
paljolti ranskalaiseen keittioon, tavalla tai toisella. Ranskassa moderni keittotaito yh-

distyy perinteiseen ruoanlaittoon seka ranskalaisten arvostamiin perinteisiin.

Vaikka ranskalaista ruokaa pidetadnkin usein hienostuneena, niin suurin osa ranska-
laisten paivittéisista aterioista on perinteista kotiruokaa. Yksinkertaiset kypsennysme-
netelméat seka hyvaksi havaitut makuyhdistelmat ovat kulmakivia perustan, eli laaduk-
kaiden raaka-aineiden, ymparilla. (Valiméki 2010, 7-8.)

Ranskalaisessa keittiossa tyyleja on yht& paljon kuin Ranskassa on maakuntia (Kuva
1.). Jokaisella alueella on oma tapansa valmistaa ruokia, voidaankin ennemmin puhua
ranskalaisen keittion sijaan keittioista. Luoteessa Bretagnen ja Normandian alueella
kéytetdan paljon voita ja omenia sekd lampaanlihaa. Merenrantamaakuntina toki myos
kala ja ayridiset ovat suosittuja. Eteldssé suositaan hanhea ja kaakossa, kuten Proven-
cessa, vaikutteita on saatu ltaliasta yrttien, tomaattikastikkeiden seka pastan muodos-
sa. Itéisesséd Ranskassa, kuten Alsace, vaikutteita on saatu Saksasta, jossa suosittuja
ovat sianliha, hapankaali, makkarat ja olut. (Keittotaito — ruoanvalmistuksen net-

tiopas)
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5 RAVINTOLA TALLI

Ravintola Talli avattiin 13. syyskuuta 2004 vanhan hevostallin tiloihin Mikkelin am-

mattikorkeakoulun Kasarmin kampukselle. 120 paikkainen Talli palvelee lounas-,

kokous-, ala carte- seka tilausravintola-asiakkaita ympari vuoden. Tarjolla on lounas-

poyta salaattibaarin kera, ala carte-annoksia iltaisin ja lauantaisin, sekd monipuolinen

viinilista.

Ravintola Talli sai Pohjoismaisen ymparistomerkin eli Joutsenmerkin vuonna 2008,

ensimmaisend ravintolana Eteld-Savossa sek& ensimmaisend opetusravintolana koko

Suomessa. Joutsenmerkin vaatimuksena on sitoutuminen ympdaristomyotéiseen toi-

mintaan noudattamalla tiukkoja ympéristdvaatimuksia seka tayttaméallad vaatimuksia

muun muassa energiankulutukselle ja jatehuollolle. Lisaksi ravintolalla on oltava sel-

ked ymparistdjohtamisjarjestelma seka osa kaytetyista elintarvikkeista on luomua.

Mikkelin ammattikorkeakoulun palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjel-

man restonomi-opiskelijat kayttdvat Ravintola Tallia oppimisymparistonaan. Lisaksi

Talli tarjoaa harjoittelupaikkoja myds muiden koulutusohjelmien opiskelijoille. (Ra-

vintola Talli 2013.)



6 LOUNASVIIKON TOTEUTUS

6.1 Tyonjako

Aloitimme lounasviikon toteutuksen etsimélld teemaan sopivia ruokia ja reseptejé
tahoillamme. Toisen opiskelijan ollessa kasvissy6jé ja jalkiruokien ystavé, sovimme
ettd han miettii kasvisvaihtoehtoja ja jalkiruokia, minun keskittyessé paaruokiin ja
suositusannoksiin. Reseptejd yhteen keratesséd esitimme vield ideoita toistemme vas-
tuualueisiin, mietimme yhdessd salaatit ja lisdkkeet sekd muokkasimme alustavan
ruokalistasuunnitelman molempia miellyttavéksi. Ruokien kokeilut ja reseptien Kir-

joittamisen teimme yhdessa.

Koska meiddn molempien suurin kiinnostuksen kohde on ruoanlaitto, oli alusta asti
selvaa, ettd toimisimme molemmat keittiossé ja jatimme vastuun salissa yleisilmeen
suunnittelun jalkeen muille. Keittiossé tydskentelyyn emme tehneet alustavasti selke-
aa tyojakoa, mutta viikon edetessd tyonjako painottui mieltymysten mukaan minun
vastatessa suureksi osaksi péaruoista toisen opiskelijan keskittyessa jalkiruokien val-
mistukseen. Muiden ruokien valmistuksessa ja valmistuksen ohjaamisessa vastuu ja-

kautui vaihtelevasti.

Raportoinnin oli tarkoitus tapahtua suunnittelun tapaan ensin itsendisesti sovittujen
vastuualueiden pohjalta, jonka jalkeen olisimme yhdisténeet tuotoksemme, korjattu ja
tdydennetty toistemme teksteja seka viimeistelty ty0 yhdessd. Tama ei kuitenkaan
toteutunut toisen opiskelijan jattaydyttyd pois opinndytetyon tekemisesté ennen varsi-

naisen raportoinnin aloittamista.

6.2 Suunnittelu ja kokeilut

6.2.1 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalista on lista aterioista, joita ruoanvalmistaja tarjoaa. Ruokalistan suunnittelu on

kokonaisuus, jossa otetaan huomioon kaikki ruokahuollon eri osa-alueet. Ruokalista-

suunnittelun perustavoitteita on tarjota ravitsemuksellisesti taysipainoista, ruokahalua
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herattdvaa ja herkullista ruokaa niille ihmisille, jotka ruoan sydvat. Kéytéssa oleva

budjetti asettaa rajansa ruoan suunnittelulle. (Suominen 2002, 5.)

Kun ruokalistasuunnittelu aloitetaan, on saatavilla hyva olla monenlaista materiaalia,
kuten:
1. Keittion kéaytossa olevat ruokaohjeet, josta selvida ruoan raaka-aineet ja val-
mistus sekd annoskoot.
2. Kopioita aiemmista ruokalistoista.
3. Keittokirjoja.
4. Valokuvia valmistettavista ruoista.
(Suominen 2002, 37.)

Suunniteltaessa ranskalaista lounasmenua, tulee ensimmaisend mieleen klassikko ruo-
at, kuten Kukkoa viinissd, Burgundinpata, Bouillabaisse ja Creme Brulee. Mekin ha-
lusimme korostaa lounasviikon ranskalaisuutta ja tuoda tarjolle perinteisimmaét ranska-
laisruoat, jotka pystyy buffet-tarjoiluna toteuttamaan. Liséaksi etsimme listalle ruokia,
jotka edustaisivat raaka-aineillaan ja mauillaan monipuolisesti ranskalaista keittiota,
mutta erottuisivat normaalista Tallin kiertavéstad lounaslistasta. Etsimme ideoita ja
resepteja alan kirjallisuudesta, internetistd seka Ravintola Tallin valmiista reseptiikas-
ta. Muutaman péivan paasta kerasimme ideat yhteen ja aloimme sovittaa ruokia Tallin

viikkoruokalistarunkoon.

6.2.2 Klassikkoruokia

Coqg au vin eli Kukkoa viinissa on yksi ranskalaisen keittion tunnetuimpia ruokalajeja.
Alun perin ruoka on nimensé mukaisesti koostunut punaviinissa haudutetusta kukosta,
mutta nykyadn useimmiten kukon sijaan kéaytetddn kanaa. Kukkoa viinissé on pata-
ruoka, joka siséltdd kanan ja punaviinin lisdksi muun muassa sipulia, sienié ja peko-
nia. Uskotaan, ettd Kukkoa viinissd on nautittu jo Julius Caesarin aikaan, mutta do-
kumentteja reseptistd 16ytyy vasta 1900-luvun alusta. Yleiseen suosioon Kukkoa vii-
nissa nousi 1961, kun amerikkalainen kokki ja tv-persoona Julia Child julkaisi resep-
tin keittokirjassaan. (Wikipedia)
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Bouillabaisse tulee sanoista bouillir, keittaa ja abaisser, alentaa eli kyse on periaattees-
sa kokoonkeitetystd tomaattisesta kala-, ja &yridiskeitosta. Kuten monen muunkin
ranskalaisen ruoan, my0ds bouillabaissen resepti vaihtelee sitda mukaan, missé péin
Ranskaa liikutaan, sen kuitenkin uskotaan olevan kotoisin Eteld-Ranskan Provencesta.
Yhteistd bouillabaisse-resepteille on useiden eri kalalajien kayttd, ayridiset, tomaatti-
nen liemi ja sahrami. Alun perin bouillabaisse oli kalastajien arkiruokaa, johon kaytet-
tiin milloin mitakin kalaa ja &yriaista satuttiin saamaan. 1800-luvulla bouillabaissea

ruvettiin jalostamaan ravintoloihin. (Pro Kala Ry)

Tarte tatin on ranskalainen “’ylos-alaisin” tehty omenapiirakka, jossa omenat karamel-
lisoidaan voissa ja sokerissa, jonka jalkeen omenoiden paélle painellaan taikina ja
torttu paistetaan uunissa. Tarte tatinin uskotaan saaneen alkunsa vahingossa Hotel
Tatinissa Pariisissa 1880-luvulla, jossa Stephanie Tatin unohti karamellisoitumassa
olleet omenat pannulle ja haistaessaan palaneen, yritti pelastaa tortun laittamalla tai-
kinapohjan suoraan omenien péalle ja sen jalkeen pikaisesti uuniin. Erikoinen ylos-
alaisin oleva torttu olikin asiakkaiden mieleen ja siita tuli hotellin erikoisuus. (Wiki-

pedia)

6.2.3 Haasteet

Haasteellisen, mutta toisaalta mielenkiintoisen, lounaslistan suunnittelusta teki Tallin
lounaspdydan monipuolisuus. Joka péiva tarjolla on kolme erilaista salaattia, Kkeitto,
lammin ruoka lisdkkeineen, kasvisvaihtoehto ja suositusruoka lautasannoksena seké
jalkiruoka. On esimerkiksi erittdin haastavaa kehitelld 15 salaattia, jotka edustavat
ranskalaista keitti6td, tarjoavat sekéd kevyitd ettd ruokaisia vaihtoehtoja asiakkaille,
sopivat yhteen pédivdn muiden ruokien kanssa ja pysyvat monipuolisena l&pi viikon

toistamatta itsedan. Ja kaikki tdmé kohtalaisen tiukan budjetin puitteissa.

Toinen haaste ruokien suunnitteluun olikin tiukka budjetti ja raaka-aineiden rajallinen
saatavuus. Toki oli selvéa, ettemme voi k&yttada kaikkia hienoja ranskalaisen keittion
klassisia raaka-aineita opetusravintolan lounaspOydassd, joten naudanfileet, tryffelit,
hanhet, osterit, kaniinit ja sammakonreidet jatimme suosiolla pois jo suunnitteluvai-
heessa. Raaka-aineissa sadstaminen aiheutti kuitenkin pettymyksen, kun myds joitain

muita mielestimme kohtuuhintaisia ruokia jouduttiin budjettisyista jattdmaan pois,
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kuten mousse tai Creme Brulee. Téssa vaiheessa kévi myos selvéksi, ettd alun perin
suunnittelemamme l&hituottajien hyddyntdminen raaka-aineissa ei ole mahdollista

annetun budjetin ja aikataulun puitteissa.

6.2.4 Reseptien kokeilut

Reseptiikan kokeiluun kaytimme kaksi péivdd Ravintola Tallin opetuskeittigssa.
Kaikkia ruokalistan ruokia emme testanneet, vaan keskityimme resepteihin, jotka oli-
vat hieman tuntemattomampia ja vaikuttivat ensisilmaykselld siltd, ettd vaativat
enemmé&n muokkaamista. Kokeilemiamme ruokia olivat muun muassa broilerinkoipi
confit, kuorrutettu uunilohi sekd sitruunakana. Broilerinkoipi confit oli varsin tunte-
maton ruokalaji, jota emme olleet koskaan valmistaneet. Kuorrutettu uunilohi puoles-
taan sai lopullisen muotonsa kahden eri reseptin yhdistelméstd, jolloin saimme seka
maun etta valmistusmenetelman sopivaksi meidén tarpeisiimme. Lounasviikon perjan-
tain paaruoka, eli sitruunakana oli alun perin tarkoitus tarjoilla lautasannoksena, joten

halusimme kokeilla annokseen sopivia komponentteja sekéd annoksen asettelua.

6.2.5 Reseptiikka, vakiointi ja tilaukset

Annoskokeilujen jalkeen oli vuorossa reseptien Kirjoittaminen ja vakiointi. Ravintola
Tallissa on k&ytdssa Logican luoma Aromi-tietokoneohjelma, joka kattaa ruokatuo-
tannon, varasto-, ja ostotoiminnot, ruokapalvelumyynnin sekd omavalvonnan. Reseptit
tehtiin Aromilla, jonka tiedoista I10ytyy Ravintola Tallin k&yttdmaét tuotteet ja raaka-
aineet. Reseptiin valitaan raaka-aineet listalta ja méaritetdan tarvittava osto- ja kaytto-

paino. Tamén jalkeen Aromi laskee reseptille hinnan seka valmistus- ja jakeluhavikin.

Ruokaohjeen vakiointi eli yhdenmukaistaminen on keittion ruoanvalmistuksen perus-
ta. Vakioinnilla varmistetaan ruoan tasalaatuisuus ja haluttu maara valmistuskerrasta
toiseen. Kaytossd jo olevien ohjeiden vakioinnissa on kysymys raaka-aineméaérien,
valmistustavan yms. tdsméllisesté tarkasta ilmaisutavasta ruokaohjekortissa. Vakioin-
nissa pyritdan tyémenetelmiin, jotka ovat rationaalisia ja soveltuvat suureen valmis-
tusmaaraan. Vakioinnin hyotyja ovat muun muassa:

- Tasainen laatu valmistuskerrasta toiseen

- Tarkat madrét ja mittaaminen ehkéaisevat tuhlausta ja varmistavat laadun



10
- Taloudellisesti toimiminen ja kustannusten tarkkailu helpottuu
- Viltetaan liika- ja vajaatuotanto, kun valmistettava mééra tiedetdn etukateen
- TyOméara tiedetdén, joten aikataulutus voidaan suunnitella etukéateen

- Helpottaa raaka-aineiden hankintaa (Lampi ym. 2001, 118-121.)

Vakioitujen reseptien pohjalta valmisteltiin varastotilaus, johon tehdd&n oma tilaus-
pohja, mihin lisataan kaikki viikon aikana tarvittavat reseptit. Aromi tekee tilauksesta
tarveainelaskelman, mistd ilmenee kaikki viikon aikana tarvitsemamme raaka-aineet
ja méarat. Lopullisessa tilausvaiheessa meidan tarveainelaskelma liitetddn muihin vii-
kolla tilattaviin tuotteisiin. Viel& ennen tilauksen l&htemistd Aromin avulla voi tarkis-
taa eri raaka-aineiden varastotilanteen, jolloin kaikki jo varastossa olevat tuotteet kar-
sitaan pois. Taméa on kéaytannollinen toiminto tilauksia tehdessd, joka kuitenkin vaatii

inventaarion huolellista tekemista henkilokunnalta.

6.3 Lounasviikko

Lounasviikon toteutukseen saimme apua Tallin henkil6kunnalta sekd ensimmadisen
vuoden restonomi-opiskelijoilta. Meidan tehtadvamme oli vastata keittion toiminnasta
lounasruokien valmistuksen seké opiskelijoiden ohjauksen muodossa. Salissa paavas-
tuun kantoivat ravintolapaéllikkd sek& restonomiassistentti yhdessd opiskelijoiden
kanssa meidan ohjeistuksemme mukaan. Salia koristeltiin muun muassa teeman mu-
kaisilla menupohjilla (Liite 1.) ja poytastandeilld (Liite 2.), jotka olivat markkinointi-
harjoittelijan tekemi&. Lisaksi markkinointiharjoittelija vastasi teemaviikon mainon-

nasta tekemalld bannerit Studentiin sekd Tallin kotisivulle www.ravintolatalli.fi. Py-

rimme lisdédmaan ranskalaista tunnelmaa myos musiikin avulla, joten viikon ajan Tal-
lin lounas-ajan taustamusiikkina soi kokoelmalevyt: Cafe Parisien — 50 Chansons Ori-
ginales sek& Cafe de Paris — Essential French Cafe Songs. Lounasviikkomme toteutus
tapahtui samaan aikaan, kun Kasarmin kampuksella oli k&ynnissé kansainvélisyysvii-

kot, joten ajankohta oli onnistunut.

Lounasviikon alku oli hieman sekava ja kiireinen johtuen siitd, ettemme olleet vdhaan
aikaan tyoskennelleet Tallissa. Maanantaisin ei ole opiskelijoita ollenkaan toiss4, joten

jouduimme hoitamaan lounaan ainoastaan vastaavan keittiopaallikon avustuksella.


http://www.ravintolatalli.fi/
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Meilld ei myoskaan ollut mink&anlaisia esivalmisteita viikon ensimmaisena paivana,
joten jouduimme tekemé&&n kaiken aamulla. Tehtavéa tosin helpotti se, ettd olimme
ottaneet asian huomioon ruokalistaa suunniteltaessa, ja olimme valinneet maanantaille
ruokia, jotka olivat suhteellisen helppoja ja nopeita valmistaa. Paivd meni aamun Kkii-
reestd huolimatta kuitenkin kohtalaisen hyvin, johtuen osittain siité, ettd asiakasméaara
jai varsin pieneksi. Lounaan jélkeen teimme vield esivalmisteluja seuraavalle péivalle,
kuten broilerinkoipi confitin kypsennyksen, chorizo-maalaissalaatin pohjan seka jalki-

ruoan.

Tiistai alkoi hieman rauhallisemmin, kun osa ruoista oli jo valmiina tai osittain tehty-
na. Lisdksi saimme apua restonomi-opiskelijoilta. Talla kertaa kiire alkoi lounasaika-
na, kun asiakkaita tuli odotettua enemmaén. Onneksi ruokaa riitti koko lounaan ajaksi
ja saimme ripeasti vaihdettua tdysia tarjoiluvateja lounaspdytdan. Ainoastaan Burgun-

dinpataa oli tehtdva hieman lis&é kesken lounaan.

Keskiviikko oli viikon pdivistd ainakin itselleni ehké vaikein. Asiakkaita tuli jalleen
hieman odotettua enemman. Liséksi lohen menekki yllatti meidat taysin ja meilla oli
taysi tyo saada ajoissa lisad lohta tarjolle. Lounaan lopulla jouduimme sulattamaan
pakkasesta liséa lohta, jotta kaikille riitti ruokaa. Lounaasta selvittydmme teimme vie-
Ia torstain jalkiruoan, briossin, valmiiksi ja paadsimme vihdoin Kkotiin rankan pdivan

jalkeen.

Vaikean keskiviikon jélkeen torstain onnistuminen hieman jannitti. Jannityksesta huo-
limatta péaivd meni kuitenkin ihan hyvin, vaikka asiakkaita oli jélleen odotettua
enemman. Olimme tutustuneet restonomi-opiskelijoiden kanssa viikon aikana parem-
min, joten yhteisty0 ja kommunikaatiokin alkoi olla hyvélla tasolla. Ruoka riitti ja
vaihtoastiat liikkuivat lounaspoytédan kiitettdvan nopeasti. Hyvin sujuneen lounaan
jalkeen jouduimme vield tekem&&n muutoksia seuraavan paivan ruokalistaan ja toteu-
tukseen. Alun perin suunnittelema lautastarjoilu perjantain paaruoalle paatettiin perua,
kun varauksia oli tullut sen verran paljon, ettd lautastarjoilu olisi mennyt liian vaike-
aksi. Tdman takia jouduimme suunnittelemaan sitruunakanan osittain uusiksi. Lisaksi
ldhestyvasta vapusta johtuen paatti Tallin henkilokunta tarjota perjantain jalkiruoaksi
munkkeja, joten alkuperdinen suunnitelma tehda torstailta ylijaaneisté briosseista koy-

hié ritareita jouduttiin myds perumaan.
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Perjantai oli odotusten mukaan varsin rauhallinen, eika useista varauksista huolimatta

tullut yleisoryntdysta. Vaiherikas lounasviikko oli mukava lopettaa leppoisaan tyopai-

vaan.

Kaikenkaikkiaan lounasviikko sujui mielesténi hyvin. Tarjosimme asiakkaille hyvia ja

vaihtelevia makueldmyksid sekd ranskalaisia savyja musiikin ja tunnelman kautta.

Viikko sisdlsi muutamia vaikeita hetkid ja pettymyksia sekd monia onnistumisia.

TAULUKKO 1. Viikkoruokalista
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hedelmasalaatti

7 TEEMAVIIKON KANNATTAVUUDEN ANALYSOINTIA

7.1 Taustaa

Kannattavuudella tarkoitetaan sitd, etta yritystoiminnasta saadut tuotot ovat siihen
kaytettyja menoja suuremmat. Jatkuvuuden kannalta kannattavuus on oleellinen tekija
yritystoiminnalle. Kannattavuutta mitataan myyntikate-, palkkakate- ja kayttokatepro-
senttilaskelmilla. Yritystoiminnan kannattavuutta voidaan kuvata seuraavalla yhtal6l-
la:

Tuotot — kustannukset = tulos

jossa tuotolla tarkoitetaan yrityksen liiketoiminnasta saamia tuloja myydessaén tava-
roita tai palveluja asiakkailleen tiettyna ajanjaksona. Kustannuksilla tarkoitetaan ylei-
sesti niita tekijoita, joihin yritys kuluttaa rahaa tulojen hankkimista edistaakseen ja
toimintaa jatkaakseen. (Selander & Valli 2007, 36-40.)

Lounasteemaviikkomme kannattavuuden analysoinnissa ja havainnollistamisessa olen
kayttanyt seuraavia késitteitd Selanderin & Vallin (2007, 199-200.) selityksineen:

Liikevaihto = Myyntituotot vahennettyna arvonliséverolla

Muuttuvat kustannukset = Liikevaihdon suhteessa muuttuvat kustannukset; ylei-
simmin raaka-aineet

Myyntikate = Liikevaihto vahennettyna muuttuvilla kustannuksilla

Myyntikateprosentti = Myyntikate prosentteina liikevaihdosta laskettuna

Tutkin lounasteemaviikkojen kannattavuutta laskemalla myyntikateprosentit teema-
viikkomme jokaiselle péivélle (Taulukko 2.), vertailemalla teemaviikkomme koko-
naismyyntid seka asiakasmadria suhteessa kuukauden muihin lounasviikkoihin (Tau-
lukko 3.) sek& haastattelemalla Ravintola Tallin ravintolapdallikké Merja Holtt&a ai-
heesta.



14
7.2 Viikon myyntitulokset

TAULUKKO 2. Paivakohtaiset laskelmat

Maanantai Tiistai Keskiviikko Torstai  Perjantai
Myynti 572,35€ 975,55€  831,30€ 771,40€  567,30€
Raaka- 188,20€ 213€ 206€ 213,35€  186,60€

ainekustannkukset

Liikevaihto 497,95€ 848,70€  723,20€ 671,106  493,55€
Myyntikateprosentti 62% 75% 71% 68% 62%
Asiakkaita 74 119 100 97 66

Ravintola Tallin kannattavuutta seurataan myyntikateprosentilla, jonka tavoitearvo
Tallissa oli vuonna 2012 60%. Paivakohtaisen myyntikateprosentin laskemiseksi on
ensiksi selvitettdva litkevaihto, joka lasketaan kaavalla: myynti — (myynti*alv) = lii-
kevaihto. Esimerkiksi maanantain liikevaihto muodostuu seuraavasti: 572,35 —
(572,35%0,13) = 497,95€. Taman jilkeen myyntikate saadaan vahentdmélla liikevaih-
dosta muuttuvat kustannukset(raaka-ainekustannukset): 497,95€ - 188,20€ = 309,75€.
Lopuksi myyntikateprosentti saadaan jakamalla myyntikate liikevaihdolla ja kertomal-
la osamé&éra sadalla eli 309,75/497,95*100 = 62%.

Myyntikateprosentin perusteella teemaviikkomme oli kannattava, silld padsimme ta-
voitteeseen joka péivand, maanantaina ja perjantaina tosin vain niukasti. Maanantain
ja perjantain selkedsti huonompi tulos selittyy pienemmilld asiakasmaarilla. Tallissa
varaudutaan joka paiva noin 80 lounasasiakkaaseen, kun maanantaina asiakkaita kavi
74 ja perjantaina vain 66. Se miksi maanantain ja perjantain liikevaihdossa ei ole kuin
muutaman euron ero, vaikka asiakkaita oli maanantaina kahdeksan enemmén, voi joh-
tua esimerkiksi siitd, ettd suositusannoksia on mennyt perjantaina enemman. Selkedsti
onnistunein paiva niin asiakasmaariltaan, kuin myynnillisestikin oli tiistai, jolloin asi-

akkaita ké&vi 119 ja myyntikateprosenttikin nousi 75%.

Osasyy teemaviikkomme onnistumiseen kannattavuuden kannalta on varmaankin raa-
ka-ainekustannuksien pysyminen kohtuullisena. Tdmé johtuu ehka siitd, ettemme tar-

vinneet/saaneet hirveasti erikoisraaka-aineita, jotka olisivat selkedsti nostaneet kus-
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tannuksia. Kallein péiva raaka-ainekustannuksiltaan oli torstai(213,35€), jolloin seka
paaruoka (porsaanniska + timjamikastike) sekd suositusannos (paahdettua lohta kas-
vispedilld) olivat viikon kalleimmat. Myos tiistain raaka-ainekustannukset olivat mel-
kein yhtd suuret(213€). Tiistain kustannuksia nosti kalliit salaatit (sienisalaatti ja cho-
rizo-maalaissalaatti) seka jalkiruoka (sitruunatorttu) suhteessa muihin péiviin. Kor-
keista raaka-ainekustannuksista huolimatta tiistain myyntikateprosentti nousi viikon
korkeimmaksi hyvan liikevaihdon ansiosta.

Haasteita myyntikatteiden laskemiselle aiheutti Aromi-ohjelman péivitys, jolloin re-
septit havisivat Aromilta. En saanut tarveainelaskelmista péivé-/viikkokohtaisia raaka-

ainekustannuksia, vaan jouduin laskemaan kustannukset suoraan resepteista.

7.3 Teemaviikko verrattuna kuukauden muihin lounasviikkoihin

Kévijamaariltdédn teemaviikkomme oli huhtikuun toiseksi vilkkain. Asiakkaita kavi
kolme véhemman kuin edelliselld viikolla, mutta huomattavasti enemman kuin vii-
koilla 14 ja 15. Liikevaihdon kannalta teemaviikkomme oli huhtikuun paras, myyntia
oli yli 350€ enemmaén kuin viikolla 16 ja 1200-1700€ enemmén kuin viikoilla 14 ja
15.

TAULUKKO 3. Huhtikuu 2012

Viikko 14 15 16 17(Teemaviikko)
Asiakkaita 279 350 461 458
Liikevaihto 2024,95€ 2488,10€ 3351,16€ 3717,85€

8 TULOKSET, PAATELMAT JA KEHITYSIDEAT

Lounasviikkomme perusteella teemaviikkojen jarjestdminen Ravintola Tallissa on

kannattavaa. Ennakkoon pelatyt raaka-ainekustannukset pysyivét viikkomme aikana
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maltillisina ja myyntikateprosenttien perusteella myds liikevaihto oli hyvalla tasolla.
Teemaviikollamme asiakasméarét olivat niin ikdin kohtuullisia. My0ds kaytannon to-
teutus toimi hyvin, eika keittion vaihtuneet esimiehet aiheuttaneet erityisia ongelmia.
Kysyttédessa Holtan mielipidettd teemaviikkoihin, hén kertoo teemaviikkojen olevan
hyva asia. Asiakkaat, Mamkin henkilokunta seka opiskelijat pitdvat teemaviikkojen
tuomasta vaihtelusta normaaliin arkilounaaseen. Tallin joka vuosi tehtdvéssé asiakas-
tyytyvaisyysbarometrissé asiakkaiden palaute teemaviikkojen osalta on suurimmaksi
osaksi positiivista. Rakentavaakin palautetta tulee, mutta Holtta perustelee Tallin ole-
van opetusravintola, joten asioita opetellaan ja opitaan, joskus myds erehdyksen kaut-

ta.

Mietittéessa ideoita teemaviikkojen kehittamiseksi Holtta painottaa teeman nédkymista
myos salin puolella. Katteet, servietit, menupohjat ynnd muut materiaalit tulisi olla
opiskelijoiden suunnittelemia ja teeman mukaisia. Liséksi nettisivujen hyddyntamista
markkinoinnissa tulisi ottaa huomioon paremmin. Holttd myods ehdottaa, ettd teema-
viikkojen suunnittelusta voisi tehda kasikirjan, jolloin jokaisen viikon perusrunko olisi
samanlainen, vaikka teema vaihtuisikin. Kasikirja voisikin olla hyva idea esimerkiksi

opinndytetydaiheeksi.

Erilaiset teemat ovat suosittuja ravintoloissa niiden tuoman vaihtelun ansiosta. Teemat
hemmottelevat vakioasiakkaita uusilla ja erilaisilla makuelamyksilla ja voivat lisaksi
houkutella uusiakin asiakkaita. Esimerkiksi klassinen ranskalainen ravintola voi muut-
tua yhdeksi illaksi tai vaikka viikoksi sushi-baariksi tarjoten normaalin listansa lisaksi
sushi-buffetin. Vaihtoehtoja on lukemattomia ja vain kokeilemalla selviadg, toimiiko
erilaiset teemat juuri kyseisessa ravintolassa. Haasteita teeman jarjestdminen voi aihe-
uttaa esimerkiksi erilaisten raaka-aineiden hankinnassa sek& raaka-ainekuluissa. Itse
toivoisin nékevéani enemman teemapdivid/viikkoja kouluruokailussa, se voisi edesaut-
taa koululaisten arvostusta kouluruokaa kohtaan. Toki tassékin tilanteessa haasteeksi
muodostuu hyvin rajallinen budjetti. Toinen opinnédytetydaihe voisikin olla teemapdi-
van/-viikon jarjestaminen koulussa tai selvitys teemojen jarjestamisen mahdollisuuk-

sista kouluruokailun yhteydessa.

9 POHDINTA
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Teemaviikkomme onnistui mielestani kokonaisuudessaan hyvin. Suunnittelu jai puoli-
tiehen kiireellisen aikataulun johdosta, mink& takia varsinainen toimintasuunnitelma
toteutuksen osalta jai tekemétta. Saimme luvan toteuttaa teemaviikon pian aiheen hy-
vaksymisen jalkeen, vaikka emme olleet kdyneet suunnitelmaseminaarejakaan. Tdman
takia meilla oli vain muutama viikko aikaa suunnitella ja testata ruokalistat seké kirja-
ta reseptit Aromiin, emmeké ehtineet panostaa muuhun suunnitteluun juuri ollenkaan.
Olen tyytyvéinen aihevalintaan, vaikka alunperin suunnittelemamme lahituotteiden

hyodyntdminen raaka-aineissa ei onnistunutkaan.

Ranskalainen keittié on monipuolinen ja haastava aihe, josta olisi paremmalla suunnit-
telulla ja budjetilla voinut saada aikaan paljon paremmankin ruokalistan. Kaikki ruoat
ei ehka taysin edustaneet ranskalaista keittiotd parhaimmillaan, mutta sopivat mieles-
tani kokonaisuuteen kuitenkin hyvin. Tiettyjen ruokien pois jattaminen budjettisyista

harmittaa, mutta on toisaalta ymmarrettavéa kannattavuuden takia.

Tyodskentelymme keittidssa sujui alun vaikeuksien jalkeen hyvin ja johdimme keittiota
lounasaikana paattavaisesti. Olimme saaneet hieman kokemusta esimiehiné toimimi-
sesta suoritettuamme esimiestydskentely-kurssin Tallissa aiemmin. Oman haasteensa
toimintaan toi ensimmaisen vuoden restonomiopiskelijoiden kokemus ravintola-alalla.
Osaa opiskelijoista piti ohjata enemman, jolloin ruokien saaminen valmiiksi ennen
ravintolan avaamista oli joskus tiukalla, kun meilla itsellammekin oli yleensa 1-2 ruo-
kaa tehtavdnd. Myos meidén esimiestaidoissa oli vield parannettavaa jollain osa-
alueilla, esimerkiksi aikataulussa pitdytymisen tarkeyden painottamisessa seka itsem-
me asettamisessa selkedsti esimiesasemaan, sen sijaan ettd olimme kokkeja muiden

joukossa.

Muutokset ruokalistoihin ja toteutukseen kesken viikon toi lisad haastetta, mutta mie-
lestdmme sopeuduimme muutoksiin hyvin. Osaa ruoista piti muokata melkein kesken
valmistuksen, kun jotain raaka-ainetta ei oltukaan tilattu huolimattoman varastoseu-
rannan takia. Lisaksi perjantain p&&ruoan vaihtaminen lautastarjoilusta buffettarjoi-
luun vaati soveltamista. Myds Tallin toive tarjota perjantaina I&hestyvéan vapun kunni-
aksi munkkeja aikaisemmin aiottujen koyhien ritareiden sijaan harmitti sikéli, etta
tarkoituksemme oli kayttadd koyhiin ritareihin torstailta yli ja&neet briossit havikin va-

hentdmiseksi.
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Toivon ettd opinndytetyoni rohkaisee Ravintola Tallia ja tulevia opiskelijoita jarjesta-
mé&an edelleen teemaviikkoja. My0s reseptiikastamme [0ytyy varmasti kéyttokelpoisia

ruokia jatkoa ajatellen ja edelleen kehitettdvaksi.

Mikali olisin tehnyt opinndytetyon alusta asti yksin, olisi se varmasti ollut toisenlai-
nen. Yksin tehdessé olisin varmaankin paatynyt johonkin muuhun aiheeseen tai aina-
kin erilaiseen ndkdkulmaan. Aihealue oli varsin laaja ja haastava, joten kattavan ra-
portin Kirjoittaminen yksin on ollut raskasta. Lisdksi opinndytetydsta jdi pois tarkeita
elementtejd, kuten kuvia annoksista ja toteutusviikolta, kun ne olivat toisen opiskelijan

hallussa, enka niita itselleni saanut.

Loppujen lopuksi olen kohtalaisen tyytyvdinen opinnaytetyéhoni. Tyon toteutus oli
vaikeaa, mutta antoisaa. Sain lisdd kokemusta ruokalistasuunnittelusta, logistiikasta,
reseptiikasta, laskentatoimesta ja esimiestydskentelystd, kuten myods ranskalaisesta
ruokakulttuurista ja gastronomian klassikosta, ranskalaisesta keittiosta. Ja vaikka
opinnaytetyoni olikin tdynna haasteita ja vastoinkdymisid, niin voin tyytyvaisena tode-

ta pohjimmaisen tavoitteen toteutuneen: ruoka oli hyvaa ja sita oli riittavasti.
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Lounasmenu

Vihersalaatti (M,G)
Juustosalaatti (L)
Sallad parisienne (M,G)

Bouillabaisse (M,G)

Sitruunakanaa (M,G), yrttiperunat (M,G)

Hoyrytetyt kasvikset (M,G)

Tallin munkit (L)
Suositusannokset

Taytetyt lohikrepit (L) 12 €
Taytetyt kasviskrepit (L) 10 €

Buffetlounas: 10,00 €/hls
Keittolounas 5,00 €/hl
Salaattibaari 6,50 €/hls
Keitto ja salaatti 7,70 €/hls
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LITE 3(2).

Reseptit
MAME
OPISKELI Reseptin tvoohi 19.6.2012
P w e Swu: 1
RANSKA bouillabaisse
g0 annosla 4200 g
Saanto yht.: 16,600 KG
Hinta: 2,60 /KG
Reszeoplikija: OPETUS
Valmistuslaite:
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL
Pvm: 16.4.2012 Muuwtospvm:  16.4.2012
Ei sowi:
Lisatigto:
P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje
2,400 KG 2400 KG Lohikuutio, pakaste Pilko perunat ja sipulit. Kuuliota sipulia,
0,400 KG 0,400 KG Simpukka, sailyke valkosipulimurskaa seka paprikasekoitusta hetki
0,400 KG 0,400 KG Katkarapu, kuorittu pakaste Oljyssa Lisaa iomasattimurska, vesi, kalaliemijauhsa ja
0800 KG 0,800 KG Paprikasekoitus, pakasie maustest, anna kishahtas. Lisaa parunat fa kefta noin
0,080 L 0,080 L Mehu, sitruunataysmahu 10min ja lisaa joukkoon myos kalat Keita viela n. 10min
6,000 KG 6,000 KG Tomaattimurska kunnes kalat ja perunat ovat kypsia Lisaa lopuksi
1,200 KG 1,200 KG Peruna, annosparuna kuoritiy  joukkoon simpukat ja ayrigised, kuumenna mutta ala
raska enas keita, ottoivat ayrisiset sitiisty. Koristale tuoroella
0,960 KG 0,960 KG Sipuli, kuorith basilikalla.
0,080 KG 0,080 KG Vakosipulimurska
0,080 L o080 L Oy, rypsi
0,040 KG 0,040 KG Oregano kuivattu
4,000 L 4000 L Vesi
0,040 L 0,040 L Kalaliemijauhe
0,040 KG 0,040 KG  Pippuri, musta, rouhitiu
0,040 KG 0,040 KG Suola
0,040 KG 0,040 KG Basilika, tuora

Raakapaino yht.: 16,600 KG
Saanto yht.: 16,600 KG

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 3,61 %

Sivuja yhieensé: 1




LITE 3(2).

Reseptit
MAME
OPISKELI Reseptin tvoohi 19.6.2012
P w 1e Swu: 1

RANSKA briossi

g0 anmostaa 19

Saantoyht: 5960 KG

Hinta: 1,81 KG

Reszeoplikija: OPETUS

Valmistuslaita:

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL

Pvm: 16.4.2012 Muuwtospvm: 1842012

Ei sovi:

Lisatigto:

P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine TySohje
0,100 KG 0,100 KG Hiva Liota hiva kadenlampdiseen veteen. Lisaa suola ja noin
0,800 L 0800 L Vesi puclat jauhoista. Kohola taikina kaksinkeriaiseksi.
0,020 KG 0,020 KG Suola
3,380 KG 2,980 KG Jauho, vehna Sokoita pohmed voi ja sokeri tasaiseksi. Riko
0,600 KG 0,600 KG Marpariini, kasvis, 70% lakt.  kananmunien rakenne- Lisaa voitahna ja munat
0,180 KG 0,180 K& Sokeri, hieno talous kohonneesoan taikinaan, samoin suurin osa lopuista
1,011 KG 0,880 KG Kananmuna jauhoista. Muotoile taikinasta noin 20 pyOreaa briossia,
2,000 KG 2,000 KG Hillo, mansikka paisia 185 asteessa 2-10min

Tarjoa hillon kanssa.

Raakapaino yht: 7,860 KG
Saanto yht.- 5,960 K&

Valmistushavikki: 25,13 %
Jakeluhavikki: 08,66 9%

Sivuja yhteensa: 1




LITE 3(3).

Reseptit
MAME
OPISKELI Reseptin tvoohi 19.6.2012
P w e Swu: 1
RANSKA broilerinkoipiconfit
G annosta 4 200 g
Saanto yht.: 1,700 KG
Hinta: 2,66 (KG
Reszeoplikija: OPETUS
Valmistuslaita:
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL
Pvm: 1842012 Muuwtospvm: 1842012
Ei sovi:
Lisatigto:
P Ostopaino Kayttdpaino Raaka-aine Tyoohje
1,200 KG 1,200 KG Broiler koipireisi pala Mausta broilerinkoivet suclalla ja pippurilla (halutessasi
0,700 L 0,500 L Oljy, rypsi voit kayitaa myods yriteja). Laita koivet tiivisti woideltuun
0,005 KG 0,005 KG Suola uunivuokaan. Kaada oljy koipien paalle. Kypsanna 130
0,005 KG 0,005 KG Pippuri, musta, rouhitiu asteisessa uunissa n. 2,5 tuntia kunnas liha melkein
iMfoaa luista. Jaahdyta rasvassa.
Raakapainoyht: 1,710 KG Valmistushavikki: 0,58 %
Saanto yht.: 1,700 KG Jakaluhavikki: 20,41 %

Sivuja yhteensd: 1




LITE 3(5).

Reseptit
MAMK
OPISKELI Reseptin tyéohje Eﬁmz

RANSKA paahdettua lohta kasvispedilld

& annosta 4 360 g

Saantoyht: 2810KG

Hinta: 7.57 IKG

Reszeoplikija: OPETUS

Valmistuslaite: YU

Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL

Pvm: 17.42012 Muutospvm: 1842012

Ei sowi:

Lisatigto:

P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine Tyoohje

0,001 KG 0,001 KG Pippur, musta, rouhitiu LEIKKAA LOHIFILE SISTIKSI ANNOSPALAKSI
Suola (A150G) VOITELE VOISULALLA JA MALSTA
1,420 KG 1,430 KG Lohi, filo timmatiu SUOLALLA JA PIPPURILLA.
0,067 KG 0,067 KG Voi, vahasuolainen,
vahalaktoosinan
0,200 KG 0,200 KG Purjosipuliviipale, pakaste LOHKD SIPULL KESAKURPITSA JA TOMAATTL
0,067 L 0,067 L Oljy, rypsi LEIKKAA PURJOSTA VINOPALOJA. ESIKYPSENNA
0,208 KG 0,200 KG Tomaatti KESAKURPITSA PAISTA KASVIKSET PANNULLA,
0,345 KG 0,900 KG Kesakurpitsa vihroa MAUSTA SUCLALLA JA PIPPURILLA
0,300 KG 0,300 KG  Sipuli, kuorittu
Sokari, hicno talous TEE SITRUUNAKASTIKE. LAITA KATTILAAN
KALALIEMI JA VALKOWIINI JA SITRUUNMAMEHL,
KEITA KASAAN. LISAA MAUSTEET JA KERMA,
SUURUSTA.
0,067 L 0,067 L  Vakoviini, kuiva
0,333 L 02333L Vesi
0,222 KG 0,133 KG Sitruuna PAISTA LOHIFILE KUUMASSA UUNISSA 250 M. 6
0,033 KG 0,033 KG Voi, vahasuolainen, MIM.
vahalaktoosinen KOKOA ANNOS KASVISPEDISTA, LOHESTA JA
0,010 KG 0,010 KG Suola KASTIKKEESTA. KORISTELE TUCREELLA YRTILLA
0,060 L 0,050 L Kalaliemijauhe J8 YRTTIOLYLLA.
0,050 KG 0,050 KG Rakuuna kuivattu
0,020 KG 0,020 KG Kurkuma
0,100 KG 0,100 KG Maissitarkkelys, Mazena
0,200 KG 0,200 KG Karma, rucka 15% laktoositon
Raakapaino yht: 3.570 KG Valmisiushavikki: 18,49 %
Saanto yht.: 2910 KG Jakeluhavikki: 1,08 %

Sivuja yhieensé: 1




LIITE 3(6).

Reseptit
MAMK
OPEKELI Reseptin tyéohje e

RANSKA kukkoa viinissd
80 anmosia & 240 g

Saanto yht.: 19,200 KG
Hinta: 203 (KG
Reszeoplikija: OPETUS
Valmistuslaite: YU
Kustpaikka: 5740
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL
Pvm: 1842012 Muuwtospvm: 1842012
Ei sovi:
Lisatigto:
P Ostopaino Kayttdpaino Raaka-aine Tyoohje
9,143 KG 0,143 KG Broiler koipireisi pala LAITA HYVIN MAUSTETUT BROILERINPALAT 1/1 GN
VUOKAAN (VUOKASPRAYT) JA KYPSENNA
MIEDOLLA LAMMOLLA{ 120 JA 40MIN)
0,290 L 0,200 L Oljy, rypsi KUUTICI SIPULI JA HERKEKUSIENET. PEKOHNI
1,378 KG 0,865 KG Herkkusienisailyke, viipale SUIKALEIKSI. FREESAA SIPULIT, HERKKUSIENI JA
0,579 KG 0,579 KG  Sipuli, kuoritiu PEKONI VCC:S8A, JOSSA ON OLJYA. LISAR
0,418 KG 0,418 KG Tomaattipyres HETKEN KULUTTUA TOMAATTIPYREE JA FREESAA
0,704 KG 0,704 KG Pekoni SITAKIN HETKI.
0,058 KG 0,059 KG Vakosipulimurska
0704 L 0704 L Punaviini LISAA PUNAVIINI, DEMI-GLACEVESI JA
4682 L 4632 L Vesi FANALIEMIJAUHE. LISAA KYPSAT KAMAFILEET
0,070 L 0,070 L Kanaliemijauhe JOUKKOON. KEITA KASTIKETTA HILIALLEEN.
2111 KG 2,111 KG Kastike, domi glaca
Suola MAUSTA KASTIKE VAROEN SUOLALLA JA
Pippuri, musta, rouhitiu PIPPURILLA. HUOMIC PEKONIN SUOLAISUUS!
0,176 KG 0,176 KG Maissitarkkelys, MaFona SUURUSTA KASTIKE MAIZENA-VESISEOKSELLA JA

TARKISTA MALT.

LADO KERAAMISIIN VUOKIIMN ERCILERIT JA LAITA
KUUMA KASTIKE PAALLE JUURI ENMEN
TARJOILUA. KORISTELE!

Raakapaino yht: 198%0 KG
Saanto yht.: 18,200 KG

Valmistushavikki: 3,51 %
Jakeluhfvikki: 0,00 %

Sivuja yhieensé: 1




LITE 3(7).

Reseptit
MAME
OPISKELI Reseptin odohi 1963012
P W e Swu: 1
RANSKA pesto
10anmosia as0g
Saantoyht: 0,500 KG
Hinta: 6,08 /KG
Reszeoplikija: OPETUS
Valmistuslaita:
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL
Pvm: 1842012 Muuwtospvm: 1842012
Ei sowi:
Lisatigto:
P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine TySohje
0,100 KG 0,100 KG Basilika, tuora sekoifa ainoksat tehosokoitimessa, mausta suolalla
0,500 L 0,500 L Oljy, rypsi tarvittagssa.
0,030 KG 0,030 KG Pinjansiaman
0,030 KG 0,030 KG Juusto, parmesan
0,005 KG 0,005 KG Suola
0,013 KG 0,010 KG Vakosipuli

Raakapaino yht: 0,675 KG
Saanto yht.: 0,500 KG

Valmistushavikki: 2593 %
Jakeluhgvikki: 0,00 %

Sivuja yhieonsé: 1




LIITE 3(8).

Reseptit
MAME
OPISKELI Reseptin tvoohi 19.6.2012
P w e Swu: 1
RANSKA nizzan salaatti
g0 annosta 480 g
Saantoyht:  7.600 KG
Hinta: 3.82 (KG
Reszeoplikija: OPETUS
Valmistuslaita:
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL
Pvm: 16.4.2012 Muuwtospvm:  16.4.2012
Ei sovi:
Lisatigto:
P Ostopaino Kayttdpaino Raaka-aine Tyoohje
2,400 KG 1,200 KG Peruna, annosperuna kuoritiu  Keitd parunat ja kananmunat, jAahdyta ja pilko. Piko
raaka tomaatti ja leikkaa sipuli chulksi viipaleiksi. Sulata
1,103 KG 0,640 KG Kananmuna pavut. Valuta tonnikalat ja olivit. Suikaloi
2,824 KG 2400 KG Salaatfi, jasvuori javuorisalaatii, siira annoskulhoon, revi paalle
0,482 KG 0,400 KG Salaatti, tammenbahii tammenlehtisalaatti. Kokoa muut ainekseat salaatin
0,833 KG 0,800 KG Tomaatt paalla.
0,400 KG 0,400 KG Sipuli, puna kuaoritiu
0,560 KG 0,560 KG Papu, naula vihres
1,111 KG 0,800 KG Tonnikalasaiyke, oliyssa pala
0,400 KG 0,400 KG Oliivi musta kiveton

Raakapaino yht: 7,600 KG
Saanto yht.: 7,600 K

Valmistushavikki: 0,00 %
Jakeluhavikki: 15,79 %

Sivuja yhieensé: 1




LITE 3(9).

Reseptit
MAME
OPISKELI Reseptin tvoohi 19.6.2012
P w e Swu: 1
RANSKA pestokeitto
80 annosia & 180 g
Saanto yht.: 15,000 KG
Hinta: 1,67 /KG
Reszeoplikija: OPETUS
Valmistuslaita:
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL
Pvm: 16.4.2012 Muuwtospvm: 1842012
Ei sovi:
Lisatigto:
P Ostopaino Kayttdpaino Raaka-aine Tyoohje
0,500 KG 0,500 KG Pesto Paloittele peruna, porkkana ja sipuli. Pilko varsisellor ja
0,100 L 0,100 L Olfy, rypsi tomaatti. Kuumenna vihanneksia dljyssa muutama
0,700 KG 0,600 KG Sipuli, kuorittu minuutti. Lisaa vasi, liemijauhe, mausteet ja pasta
0,700 KG 0,700 KG Porkkana kuorittu Kaifa kunnes kasvikset ja pasta ovat kypsia. Sekoita
0,050 KG 0,050 KG Vakosipulimurska keiton joukkoon pesiokastike.
0,400 KG 0,900 KG Sellori, varsi
1,200 KG 1,200 KG Papu, kidney, sailyke
2,604 KG 2500 KG Tomaatt
0,500 KG 0,500 KG Spagstti, mini fumma
0,050 KG 0,050 KG Persilja, pakasie Dujardin
0,050 KG 0,050 KG  Timjami, kuivatiu
8,000 L 8000 L Vesi
0,500 L 0500 L Kanaliemijauhe
0,050 KG 0,050 KG Suola
0,060 KG 0,050 KG Pippuri, musta, rouhitiu

Raakapaino yht: 15,150 KG
Saanto yht.: 15,000 KG

Valmistushavikki: 0,98 %
Jakeluhavikki: 4,00 %

Sivuja yhieonsé: 1




LITE 3(10).

Reseptit
MAME
OPSKELS Reseptin tyoohj 19.6.2012
p w F L=l |
RANSKA tiytotty kesikurpitsa
10 anmosia & 200 g
Saanto yht: 2,000 KG
Hinta: 261 /KE
Reszeoplikija: OPETUS
Valmistuslaits:
Kustpaikka: 5740
Takija: OPISKEL Muwittsja: OPISKELI
Pvm: 1842012 Muuwtospvm: 1842012
Ei sovi:
Lisatiato:
P Ostopaino Kayttdpaino Raaka-aine Tyoohje
1,379 KE 1,200 KG Kesikurpitsa vihrad KOVERRA HALKAISTUISTA KESAKURPITSOISTA
0,300 KG 0,300 KG Sipuli, kuoritu SISUS RUCKALUSIKALLA POIS, NIIN ETTA
0,040 L 0,040 L Oy, olivi SEINAMAN PAKSUUS ON N7 MM, HAKKAS
0,040 KG 0,040 KG Vakosipulimurska KOVERRETU SISUS TAYTTEESEEN. PILKO SIPULIT
0417 KB 0,400 KG Tomaati PIENEKSI KUUTIOKSI, SAMOIN TOMAATTI.
Basilika, fuore FREESAA PANNULLA TAYTEAINEITA JA MAUSTA.
Suola PIRSKOTA OLIVIOLIYA KESAKURPITSOILLE JA
Timjami, kuivatiu KYPSENNA KESAKURPITSOUA PELKILTAAN
Paprikajauhs LUNISSA N.10 MIN 200 ASTEESSA.
Pippuri, musta, rouhitiu
OTA UUNISTA TAYTA JA LAITA MOZZARELLA-
0200KG 0200 KG ﬁfmﬁm,‘f arella, VIIPALEITA PAALLE. TARJOA RISOTTOA SEKA

KURKKL-KERMAVIILIKASTIKETTA LISAKKEENA.

Raakapaino yht: 2,180 KG

Saanto yht.:

2,000 KG

Valmistushavikki: 8,26 %
Jakeluhfvikki: 0,00 %

Sivuja yhteensd: 1




LITE 3(11).

Reseptit
MAME
OPISKELI Reseptin tyéohje nB20i2
u

RANSKA quiche lorraine
gannosta 4 1509
Saanto yht.: 1,200 KG
Hinta: 4,32 [KG
Reszeoplikija: OPETUS
Valmistuslaita:
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL
Pvm: 1842012 Muuwtospvm: 1842012
Ei sovi:
Lisatigto:

P Ostopaino  Kayttopaino

Raaka-aine

Tyoohs

0,100 KG 0,100 KG Margariini, kasvis, 70% laki. MNypi pehmea vod, jauhot ja sucla murumaisaksi

0,165 KG 0,165 KG Jauho, vehina seoksoksi. Lisaa kylma vesi ja sekoita mopeasti

0,003 KG 0,003 KG Suola tasaiseksi. Laita taikina kelmulla peitettyna jaakaappiin

0,020 L 0020 L Vesi tekeylymaan pucleksi tunniksi.

0,250 KG 0,250 KG Kinkku palvi suikala Pese ja viipaloi purjo. Sekoita kermat, munat,

0,111 KG 0,100 KG Purjosipuli juustoraasts ja mausioot keskenaan. Painale takina

0,200 L 0,150 L  Kerma, ranskankerma (Creme voidellun piirasvucan pohjalle ja reuncille. Paista pohjaa
Fraica) lakt. 200 astoes=a n. 15min. Lavita puolikypsalle pohjalle

0,200 KG 0,180 KG Kerma, ruoka 15% laktoositon  kinkku- ja purjosuikalest. Kaada paalle kerma-

0,180 KG 0,165 KG Kananmuna munaseos. Jatka kypsantamista puolen funnin ajan,

0,150 KG 0,150 KG Juusto, emmental raasta, kunnes pinta on hyytymyt. Peita pinta tarvittacesa

0,005 KiG 0,005 KG Timjami, kuivatiu

0,005 KG 0,005 KG  Pippuri, musta, rouhitiu

Raakapaino yht: 1,203 KG
Saanto yht.: 1,200 Kz

v

almisiushavikki: 7,19 %

Jakeluhgvikki: 0,00 %

Sivuja yhisonsa: 1




LITE 3(12).

Reseptit
MAMK
OPEKELI Reseptin tyéohje e

RANSKA ratatouille

100 annosta 8 150 g
Saanto yht.: 15,000 KG
Hinta: 203 (KG
Reszeoplikija: OPETUS

Valmistuslaite: KP
Kustpaikka: 821

Takija: OPISKEL Muurttaja: OPISKEL
Pvm: 1842012 Muuwtospvm: 1962012
Ei sowi:
Lisatigto: LLMGK
P Ostopaino KSyttdpaino Raaka-aine Tyoohje
0337 L 0,337 L Oljy, rypsi ESIVALMISTELE
KASVIKSET: SUIKALOI
SIPULI JA PAPRIKA,
PALOITTELE
KESAKURPITSA JA
MUMAKCISO. POISTA
HEREKLISIENISTA KANMNAT
JA LEIKEAA VIIPALEIKSI.
HIERONNA TUORE
BASILIKA.
1,685 KG 1,685 KG  Sipuli, kuoritu LISAR KLUUMENMETTULUN
2,808 KG 2,528 KG Herkkusieni tuora OLIYYN SIPULI,
0,337 KG 0,237 KG Vakosipulimurska VALKOSIPUL JA
HERKKSIENET. JA
LISAR SEM JALKEEN M. 0.5
L VALKCWIINLA.
1,837 KG 1,685 KG Kesakurpitsa vihrea LISAK
3,160 KG 2,528 KG Paprika, punainen KESAKURPITSA,
1,837 KG 1,685 KG Munakoiso MUNAKCHISO JA PAPRIKAT.
5,056 HG 5,056 KG Tomaattimurska LISAA N.05 LVETTA.
LISAR TOMAATTIMURSKA
0,010 KG 0,010 KG Pippuri, musta, rouhitiu HAUDUTA KYPSAKS!. MAUSTA SUOLALLA JA
0,081 KG 0,081 KG Suola PIPPURILLA. TARKISTA MAKL.
0,506 KG 0,506 KG Basilika, tuora

LISAS HIENONNETTU BASILIKA JUURI ENNEN
TARJCILUIA.

Raakapaino yht: 16,430 KG
Saanto yht.: 15,000 KG

Valmistushavikki: 8,76 %
Jakeluhfvikki: 0,00 %

Sivuja yhieensé: 1




LITE 3(13).

Reseptit
MAME
OPISKELI Reseptin odohi 1963012
p w F L=l |

RANSKA tattirisotto

10 anmosia & 200 g

Saantoyht: 2.070KG

Hinta: 6,00 /G

Reszeoplikija: OPETUS

Valmisiuslaita:

Kustpaikka: 5740

Takija: OPISKEL Muuttaja: OPISKEL

Pvm: 1842012 Muuwtospvm: 1842012

Ei sowi:

Lisatigto:

P Ostopaino Kayttopaino Raaka-aine TySohje
0,331 KG 0,331 KG Riisi, risotio FREESAA KUUTIOITU SIPULL, PILKOTUT SIEMET JA
0,010 KG 0,010 KG Pippuri, musta, rouhitiu RISOTTORNSI OLIYSSA. LISAA VALKOVIINI JA
0,033 KG 0,033 KG Kasvisliemijauhe KASVISLIEMI. HAUDUTA MIEDOLLA LAMMOLLA
0,072 KG 0,072 KG  Sipul, kuorittu KUNKES RIS ON KYPSAA LISAA VOINOKAREET
0,066 L 0,066 L Olfy, rypsi JA LOPUKS| PARMESAN-JUUSTO.TARKISTA MAKLL
0,300 KG 0,300 KG Sieni pakaste, harkkutatti JOS HALUAT PEHMEAN MAKLUISEN RISOTON, VOIT

paloina LOPUSSA LAITTAA KERMAA 0,2DLANNCS. HUOM!
0,050 L 0,050 L Vakowviini, kuiva RISOTTO El SAA OLLA KOVAA EIKA KUNAA KUN
0,661 L 0661 L Vesi RISOTTO LAITETAAN LAUTASELLE SEN PITAA OLLA
0,072 KG 0,072 KG Voi, vahasuolainen, HIEMAN VALUVAA.
oo ANNOSTELE LAUTASELLE JA KORISTELE.

0,477 KG 0,477 KG Juusto, parmesan OHJE TOIMII KAIKILLA SIENILLA
0,003 KG 0,001 KG Basilika, tuora

Lisaa yriit ja voi risoton sekaan vasta sitten kun
annoksia manee.

HUOMIN VOIT KAYTTAR TATA OHJETTA MYOS ALA
CARTE ANNOKSISSA

JOS RISOTTO ON LAMPIMIEN RUOKIEN LISAKE NIIM
ANNCSPAING ON 100-120 GRAMMAA

Raakapaino yht: 2073 KG

Saanto yht.:

2,070 KG

Valmistushavikki: 0,14 %
Jakeluhavikki: 3,38 %

Sivuja yhisonsa: 1




LITE 3(14).

Reseptit
MAME
OPISKELI Reseptin tvoohi 19.6.2012
P w e Swu: 1
RANSKA tihtianismarinoitu hedelmasalaatti
80 annosia & 120 g
Saantoyht: 9787 KG
Hinta: 2,02 /K
Reszeoplikija: OPETUS
Valmistuslaita:
Tekija: OPISKELI Muuttaja: OPISKEL
Pvm: 16.4.2012 Muuwtospvm:  16.4.2012
Ei sovi:
Lisatigto:
P Ostopaino Kayttdpaino Raaka-aine Tyoohje
1,667 KG 1,667 KG Appelsiini, lohko, sailyke Kuori ja paloittale kivit ja banaanit. Valuta
1,000 KG 1,000 KG Mansikka pakaste Suomi appalsinilohkot ja sulata pakastemansikat. Laita
1,255 KG 1,067 KG  Kiivi hedelmat ja marjat tarjoiluastiaan.
2,381 KG 1,667 KG Banaani
3333 L 3333L Vesi Keita vetta ja sokeria mausteiden kanssa noin puoli
0,007 KG 0,007 KG Vaniljatanko {1kpl=n4g) tuntia Lis2a appalsiini- ja siruunamehu, sivildi ja
0,007 KG 0,007 KG Kanslitanko jaahdyta. Kaada paahtynyt iemi hedelmasalaatin paalle
0,007 KiG 0,007 KG Anis, tahti ja anna marinoitua vield ainakin tunnin vamran.
0,567 KG 0,567 KG Sokar, hieno falous
0333 L 0,333 L  Mehu, appelsiinitays, tiivista
0433 L 0,133 L  Mehu, sitruunataysmahu
Raakapaino yht: 9,787 K& Valmisiushavikki: 0,00 %
Saanto yht.: 8,787 KG Jakeluhavikki: 1,91 %

Sivuja yhieonsé: 1




