
TEKDOK 2023

Aeg ja koht: 02.02.2023 Teko aatrium
Korraldaja: Tallinna Teeninduskooli toitlustuse valdkond,
Kristi Tiido
Osavõtjad: Teko kõikide kokarühmade esindusvõistkonnad
Žürii: peakokad Eesti tunnustatud restoranidest, kutse-
õpetajad ja Maria Rezev (Eesti esindaja WorldSkills 2022 
kokavõistlusel, 7. koht)
Võistlusülesanne: etteantud aja jooksul valmistada ja 
serveerida 2 portsjonit pošeeritud mune majoneesiga, pasta-
roog juustuga ja magustoit Eton mess.
Võistkond teeb oma võistlusülesande sooritamisest Insta-
grammi reeli.
Võistkond: 3 liiget, igas võistluse etapis sooritavad kaks liiget 
tehnilisi ülesandeid ja kolmas filmib.

PUNKTE

max 6 punkti  
3 punkti

3 punkti

max 6 punkti
3 punkti

3 punkti

max 6 punkti 

3 punkti

3 punkti

max 6 punkti 

3 punkti

3 punkti

ETAPP
Töökoha ettevalmistus. Kõigis 
etappides vajaminevate toor- 
ainete, töö- ja serveerimis-
vahendite komplekteerimine 
1. Munade lahtilöömine 
Eraldada 6 munakollast muna-
valgest, nii et munakollane jääb 
terveks. 
Lüüa lahti 4 muna eraldi 
kaussidesse, nii et munakollane 
jääb terveks. 
2. Besee ja pasta valmistamine 
Valmistada 2 munavalgest 
beseetaigen (munavalged 
vahustada käsitsi).  
Beseetaigen määrida ahjuplaadile 
ja küpsetada ahjus 110˚ C juures 
(õppeköök B123). 
Valmistada 3 munakollasest ja 
nisujahust pastataigen. Taigen 
rullida plaadiks ning lõigata 
tagliatelle-kujuliseks. 
3. Majoneesi ja pošeeritud 
munade valmistamine 
Valmistada 2 munakollasest 
majonees. 
Valmistada 4 pošeeritud muna. 

4.  Vahukoore vahustamine 
ja pasta keetmine
Vahustada käsitsi 100 ml rõõska 
koort 35%.
Keeta värske pasta al dente
küpsusastmeni. 

VÕISTLUSE ETAPID 
AEG
10 min 

2 min 

20 min 

10 min 

10 min 

HINDAMISKRITEERIUMID

6 munakollast on terved, 
munakoore tükke ei ole. 

4 muna on eraldi kaussides, 
munakollased terved, muna-
kooretükke ei ole. 

Besee on läikiv ja seisab visplil 5 
sekundit. 

Pasta on korrektselt rullitud 
ja lõigatud. 
Pastakogus vähemalt 150 g.  

Majonees on ühtlase kreemja 
konsistentsiga, kogus vähemalt 
200 g  
Pošeeritud munad (4 tk) on 
korrektse välimusega. 

Vahustatud koor püsib 5 sekun-
dit kausis, mis on keeratud 
tagurpidi. 
Pasta on keedetud al dente. 

15 min  

20 min  

6. Kolme käigu serveerimine 
Serveerida 2 portsjonit
pošeeritud mune majoneesiga. 
Serveerida 2 portsjonit värsket 
pastat. 
Serveerida 2 portsjonit 
magustoitu Eaton mess. 
7. Reeli valmistamine (B122) 
Valmistada võistluse jooksul filmi-
tud videolõikudest reel, mis 
turundab koka eriala ja Tekot. 
Video pikkus  
Koka eriala turundamine 

Teko turundamine 

Tehniline teostus 

Võistkonna hindamine 
Professionaalne välimus 

Hügieen 

Töökorraldus 

max 24 punkti
maitse 5 punkti 
välimus 3 punkti  
maitse 5 punkti 
välimus 3 punkti
maitse 5 punkti 
välimus 3 punkti
max 10 punkti 

1 punkt
3 punkti

3 punkti

3 punkti

max 9 punkti  
3 punkti 

3 punkti

3 punkti

Postitada Instagrami _ postitaja 
tagib Teko ära:
@tallinna_teeninduskool
#tekomv #tallinnateeninduskool
Reeli pikkus max 90 sekundit 
Filmitud on kokkade tööd ja võist-
luse käigus kasutatud kokatöö 
tehnikaid 
Reelis on aru saada, et põnevad ja 
huvitavad tegevused toimuvad 
Tekos 
Reel koosneb vähemalt kolmest 
videoklipist, juurde on lisatud 
muusika. 

Kõigil võistlejatel on puhas ja 
triigitud kokavorm (jakk, püksid, 
põll), kokakingad vastavad töö-
ohutuse nõuetele 
Toidud on valmistatud toiduohu-
tuse reegleid järgides, välistades 
ristsaastumise võimalust. 
Võistkonna töölaud on organiseeri-
tud ja puhas, põrand puhas. 
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TÖÖVAHENDID: 
2 töölauda 
2 gaasipliiti 
2 potti (3 l) 
6 plastmass kaussi (1,5 l) 
3 visplit 
1 taignarull 
1 pastamasin 
1 ahjuplaat 
1 küpsetuspaber 
1 riiv 
1 vahukulp 
1 spaatel 
1 lõikelaud 
10 väikest kauss
väike kaal

SERVEERIMISVAHENDID 
2 eelroa taldrikut 
2 väikest klaaskaussi/topsi 
2 pastataldrikut 
2 magustoidu pokaali  

TOORAINED ÜHELE 
VÕISTKONNALE 
Besee: 2 munavalget, 100 g suhkur 
Majonees: 2 munakollast, 200 ml 
rapsiõli, sool, 5 g sinep (Põltsamaa), 
0,5 sidruni mahl 
Pasta: 3 munakollast, 150 g nisujahu, 
sool 
Serveerimiseks: pesto, 50 g kõva 
juust (forte, laagerdatud 6 kuud), 
värsked ürdid (till, petersell, salvei, 
ürtide valik sõltub hooajast).  
Pošeeritud munad: äädikas 30%,  
sool 
Serveerimiseks: Frillis salat, rucola, 
petersell, till 
Eton mess: 100 ml 35% rõõsk koor, 
besee, 30 g  suhkur, 150 g külmu-
tatud vaarikad 
Serveerimiseks: münt/meliss (värske), 
marjad(värsked või külmutatud)

ÜHE VÕISTLUSGRUPI
AJAKAVA
ettevalmistus 10 min 
1. etapp  2 min 
hindamine  5 min 
2. etapp  10 min 
hindamine  2 min 
3. etapp  10 min 
hindamine  5 min 
4. etapp 10 min 
hindamine 5 min 
5. etapp 15 min 
hindamine  10 min 
6. etapp  20 min 
aeg kokku  117 minutit 


