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Raaka-aineet yht: 28,102 kg Valmistushävikki: 11%

Saanto yhteensä: 25,000 kg Jakeluhävikki: 0%

Saanto yhteensä: Annosmäärä Oletusannos

25,000 kg 83,333 annosta 0,3 kg

Käyttöpaino Raaka-aine Työohjeet
Vaihe1   Ennakkovalmistuspäivä: 0
0,000 Edellisen päivän esivalmistelutyö: Varaa 1/2-

150 GN-vuoat ja raaka-aineet valmiiksi.

Laatukriteerit: 

Vaihe2   Ennakkovalmistuspäivä: 0
12,500 l Vesi

10,000 kg Porkkana, sose, pakaste

0,010 kg Pippuri, mustapippuri, rouhittu

0,100 kg Sipuli, jauhe

0,012 kg Kirveli, kuivattu

2,000 kg Peruna, sose, pakaste

2,000 l Kasvirasvasekoite, ruoka 15%, laktoositon

1,250 kg Juusto, sulate 20-26 %, laktoositon 

0,130 kg Liemijauhe, kasvis, vähäsuolainen, Knorr

Ruoan tarjoilupäivän työ: Mittaa pataan vesi, 
kasvisliemijauhe, porkkanasose ja mausteet. 
Kuumenna kiehuvaksi.   Lisää 
perunasoseaines, kasvirasvasekoite ja 
sulatejuusto. Kuumenna.   Tasaisemman 
rakenteen saat sekoittamalla keittoa 
sauvasekoittimella kypsennyksen 
loppuvaiheessa.

Laatukriteerit: 

Vaihe3   Ennakkovalmistuspäivä: 0
0,100 kg Suola, ruokasuola Mausta valmis keitto suolalla asiakaskuntasi 

maun mukaiseksi. Tarkista määrä ja lämpötila. 
 Ohjeen suolapitoisuus on 0,35 g / 100 g.

Laatukriteerit: 

Tuotepakkaukset: Yks
ikkö

Saanto Astia 5 kg Astia 2,5 kg Astia 4 kg Astia 6 kg

Saanto kg 25,000 5,000 2,500 4,000 6,000

Raakapaino yhteensä kg 28,102 5,62 2,81 4,496 6,744

Tuotepakkausta/kokonaissaa
nto

4,17

Jakeluhävikki % 0% 0% 0% 0%

Allergeenit: Maito

Soveltuvuus: PERUS, VL, L, G, MU, EI-KALA, EI-PAHKINA, K, KASVIS-KALA, KASVIS-KANA, KASVIS-KALA-
KANA, EI-SIKA, ALLE 3 v
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RUOKA-ASKEL-HANKE: HÄRKÄPAPULASAGNETTE. Reseptin kehittäjä
harjoittelija Erika Rantanen. 
Reseptiryhmä Nimen tarkenne Ruokavaliot Annosmäärä Annoskoko

Laatikkoruuat, Kasvis KÄPÄLÄMÄKI L, kasvis 120 265 g

Vetomitta Ostopaino Ph-% Käyttöpaino Ruoka-aineen nimi

1 4,300 kg 0% 4,300 kg Lasagnette, kuviopasta

Tulee 12 x GN½-65 (matala).
Voitele vuuat ja laita pastat vuokiin (360g/vuoka). Jaa härkäpapumuru vuokiin (200g/
vuoka).

Vetomitta Ostopaino Ph-% Käyttöpaino Ruoka-aineen nimi

2 15,0 l 15,000 kg 0% 15,000 kg Vesi
5,0 l 5,000 kg 0% 5,000 kg Ruokakerma 15 % laktoositon

1,460 kg 0% 1,460 kg Kastikeaines Lasagne
1,360 kg 0% 1,360 kg Sulatejuusto keskirasvainen

~ 1 dl 0,100 kg 0% 0,100 kg Suola
0,030 kg 0% 0,030 kg Kasvisfondi

~ 1/2 dl 0,047 kg 0% 0,047 kg Valkosipulimurska
0,570 kg 0% 0,570 kg Tomaattimurska
2,500 kg 0% 2,500 kg Härkäpapumuru

Valmista kastike padassa. Jaa vuokiin (2,5 l/vuoka)

Vetomitta Ostopaino Ph-% Käyttöpaino Ruoka-aineen nimi

3 1,420 kg 0% 1,420 kg Juustoraaste 17%

Lisää juustoraaste pinnalle.
Paisto: yhdistelmä 150°C / n.45 min.

ALLERGEENIT

 gluteeni, tomaatti,  maito,  selleri

PAINOT
KäyttöKypsymishävikki Kypsä Jakeluhävikki Saanto

Kokonaispaino 31,787 kg 0 % 31,787 kg 0 % 31,787 kg
Annoskoko 265 g 265 g 265 g

JAIKU © Copyright 1990-2022 JAMIX Tulostettu: 29.8.2022 14:21 - KÄPÄLÄMÄKI
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RUOKA-ASKEL-HANKE: MARJA-SOIJARAHKA. Reseptin kehittäjä harjoittelija
Erika Rantanen.   
Reseptiryhmä Nimen tarkenne Ruokavaliot Annosmäärä Annoskoko

Jälkiruuat, Rahkat, hyytelöt ja
vaahdot

KÄPÄLÄMÄKI L, G, M, VEG 120 105 g

Vetomitta Ostopaino Ph-% Käyttöpaino Ruoka-aineen nimi

1 2,000 kg 0% 2,000 kg Vadelma
2,500 kg 0% 2,500 kg Mansikka pakaste

- Ota marjat sulamaan edellisenä päivänä.
- Soija vaatii kaverikseen myös vadelman. Pelkkä mansikka on liian mieto ja soija
maistuu liikaa läpi.

Vetomitta Ostopaino Ph-% Käyttöpaino Ruoka-aineen nimi

2 2,500 kg 0% 2,500 kg Soija kermavalmiste
10 tölkkiä (250 ml tölkki) 

5,000 kg 0% 5,000 kg Soija jogurttivalmiste
GREEK STYLE MAKEUTTAMATON,
MAUSTAMATON 

5 dl 0,425 kg 0% 0,425 kg Sokeri
0,120 kg 0% 0,120 kg Vaniljasokeri

- Vaahdota soijavispi.
- Sekoita joukkoon soijajogurtti GREEK STYLE MAKEUTTAMATON, MAUSTAMATON
(vegaaninen rahkankorvike)
- Sekoita joukkoon sulatetut marjat.
- Lisää sokerit ja sekoita.
- Maista ja jaa tarjoiluastioihin

ALLERGEENIT

 soijapapu

PAINOT
KäyttöKypsymishävikki Kypsä Jakeluhävikki Saanto

Kokonaispaino 12,545 kg 0 % 12,545 kg 0 % 12,545 kg
Annoskoko 105 g 105 g 105 g
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RUOKA-ASKEL-HANKE: SOIJAPOHJAINEN SMOOTHIE. Reseptin kehittäjä
harjoittelija Erika Rantanen.
Reseptiryhmä Nimen tarkenne Ruokavaliot Annosmäärä Annoskoko

Juomat, Kylmät KÄPÄLÄMÄKI G, M, kasvis 120 167 g

Vetomitta Ostopaino Ph-% Käyttöpaino Ruoka-aineen nimi

1 5,000 kg 0% 5,000 kg Marjasekoitus
Mansikka, vadelma, puna- ja mustaherukka 

- Ota marjat sulamaan edellisenä päivänä (mansikka, vadelma, punaherukka ja
mustaherukka sekoitus).
Soija vaatii voimakkaan makuiset marjat, ettei maku paista läpi!

- Soseuta sulatetut marjat sauvasekoittimella, ettei mustaherukan kuoret jää isoiksi
paloiksi.

Vetomitta Ostopaino Ph-% Käyttöpaino Ruoka-aineen nimi

2 0,0 kpl 7,937 kg 37% 5,000 kg Banaani
6,0 l 6,000 kg 0% 6,000 kg Soijajuoma maustamaton

4,000 kg 0% 4,000 kg Soija jogurttivalmiste

- Pieni banaanit yleiskoneeseen. Laita yleiskone päälle, että banaanit soseutuvat
Pitää olla tuoreita banaaneja. Banaanisose ei toimi reseptissä.
Banaania tarvitaan makeutta ja täyttävyyttä tuomaan.

- Lisää soijajogurtti ja soijajuoma.

- Lisää marjasose yleiskoneeseen ja sekoita seos tasaiseksi.
- Maista ja annostele kannuihin.

ALLERGEENIT

 soijapapu

PAINOT
KäyttöKypsymishävikki Kypsä Jakeluhävikki Saanto

Kokonaispaino 20,000 kg 0 % 20,000 kg 0 % 20,000 kg
Annoskoko 167 g 167 g 167 g

JAIKU © Copyright 1990-2022 JAMIX Tulostettu: 29.8.2022 14:23 - KÄPÄLÄMÄKI
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