Reseptiikka avuksi lahiruoan
kaytossa

Leila Kakko, Taija Karhe




Tama on TAMK

Tampereen ammattikorkeakoulu on yksi Suomen
suurimmista ja suosituimmista korkeakouluista.
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Vetovoima ja Imago

TAMK on haluttu opiskelupaikka ja tydelaman
arvostama kumppani.
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vhteensa noin 13 000 opiskelijaa
vuosittain 2000 uutta opiskelijaa

vuosittain 2000 valmistuvaa opiskelijaa

koulutusta 7 koulutusalalla

17 AMK-tutkintonimiketta
15 YAMK-tutkintonimiketta
yli 40 tutkinto-ohjelmaa
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astuu
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luonnonvara-ala
sosiaali- ja terveysala
matkailu- ja ravitsemisala

humanistinen ala
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& Tutkimus ja kehitys

Projektit

Projektihaku sisaltaa TKI-projektien lisdksi opetuksen kehittamisprojektit ja kansainvaliset
liikkuvuushankkeet. Voit hakea projekteja sanahaulla tai suodattaa projektiluetteloa sivun
vasemman reunan hakutoiminnon avulla.

Aikataulu: 1.1.2018 - 31.12.2018
Koordinoiva taho: Tampereen ammattikorkeakoulu (TAMK)
Projektipaallikko: Leila Kakko
leila.kakko[at]tamk.fi
Rahoituslahde: AIKO-rahoitus
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Palveluliiketoiminta / TAMK
Catering Studio
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Restonomi

Koulutuksessa saadaan laaja-alaiset valmiudet toimia
ravintola-alalla seka ravitsemis- ja toimitilapalveluissa.

Koulutuksesta valmistuneet restonomit ovat
perehtyneet ravintolapalvelujen seka ravitsemis- ja /
tai toimitilapalvelujen toteuttamiseen, suunnitteluun,
kehittamiseen, markkinointiin ja esimiestehtaviin.

Heilld on valmiuksia toimia kielitaitoa vaativissa alan
esimies-, neuvonta-, markkinointi-, tiedotus-,
suunnittelu- ja koulutustehtavissa tai itsenaisina
yrittajina.
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Ammattikeittio
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Hyvaa ruokaa ja asiakaskokemuksia



Yhteisty0 yritysten kanssa, tapahtumien
jarjestaminen, tuotekehitys...




Tuotekehitys Apetit/ kasvisruoat




Tuotekehitys Atria/ nopean konseptoinnin paja
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TAMK Elinvoimaa lahiruoasta-hankkeessa

30-40 ruokaohjetta ammattikeittio kayttoon

* pohjana Parasta Poytaan Pirkanmaalta-hankkeen
aikana luotu reseptiikka

* |uodaan jo kehitetyn em. reseptiikan pohjalta
ammattikeittiolle sopivia vakioituja ruokaohjeita

* |uodaan uutta reseptiikkaa ammattikeittioille




Mita teemme kaytannossa?

Innovointi
Testaus keittiolla pienissa erissa
Vakiointi ja reseptiikan kirjoitus

Testaus isolle ruokailijamaaralle/ Ahlman
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Kayttdpaino Ostopaino Tybdohje

P Nimi
Porkkanasuikale julienne, KG
pakaste, Apetit
Paprikasuikalke, pun, KG
Apetit
Herkkusieniviipale, Apetit KG
Purjoviipale pakaste, KG
Apetit
Sokeriherne KG
Chilipippuri KG
Kidneypapu, sailyke KG
Valkosipuli, tuore KG
Makea chilikastike KG
Kookosmaito KG
Mehu lime KG
Fondi kasvis L
VESI L
Nuudeli KG
VESI L
Korianteri, tuore KG

Raakapaino yht.: 9,270 KG

Saanto yht.: 8,750 KG
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Kuumenna 6ljy laakeassa kattilassa. Lisda
kasvissuikaleet, herkkusienet ja sokeriherneet ja
kuullota hetki. Hienonna valkosipuli ja chili,
huuhtele sdilotyt kidney-pavut ja lisdé ne pataan,
kuullota viel& hetki.

Kuumenna vesi, kookosmaito, fondi ja
chilikastike. Lisaéa kuuma liemi kasvisten sekaan.
Kiehauta nopeasti ja lisda limemehu. Tarkista
maku.

Keité nuudeli erikseen, valuta ja jadhdyta.

Annostele nuudeleita kulhoon ja kaada kuumaa
keittoa paalle. Viimeistele hienonnetulla
korianterilla.
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Tuotekehitys 1 kevat 2018

* Perusreseptiikkakokeilut noin 4:lle
hengelle

* Reseptit suurennettu noin 25:1le/ GN 1/1
65mm-—>testaus syksylla/ TAMK

* Reseptiikan testaus opiskelijaruokailussa
syksylla/ Ahlman




Parasta poytaan reseptien pohjalta

-Kasviskiusaus harkapavuilla
-Paahdettu rosolli
-Talkkunajalkiruoka Hammastyshuttu
-Raparperipiirakka
-Ruispuolukkavaahto

-Teeleivat

-Paahdettu rosolli
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Tuotekehitys 2 syksy 2018

* Tuotekehitys 1 jatkuu ja talla hetkella on tuotettu jo noin
30-40 reseptia

e Tuotekehitysjakso 2 syksylle 2018 - vastaava toteutus
kuin tuotekehitys 1 TAMKin osalta




