o Aeg ja koht: I6ppvoor 02.02.2023, ruumid B314, B317, B307

Korraldaja: Tallinna Teeninduskooli toitlustuse valdkond,
Eero Olavi Kippa

M
°~ Osavoétjad: Teko kokadpilased

Zurii: eel- ja |Bppvooru hindab ZzUrii

~ Q (kutsedpetajad ja kokad erinevatest restoranidest)

s Ku\‘ Voistluste tingimused ja labiviimine: voistlusel on 2 vooru:
eel- ja |[6ppvoor.

Voistluse teema: PIDULIK LOUNASOOK

EELVOOR toimub kirjalikult.

Eelvooru uUlesanne: koostada kahest taimsest suupistest ja pearoast koosnev pidulik
Ibunasook.

Taimsed suupisted 2x10 tukki (millest Uks on vegan ja teine ovolakto).

Suupisted peavad olema erineva tekstuuriga, (pdhi)koostisosad ei kordu ning valmistamiseks
on kasutatud erinevaid tehnoloogiaid. Uhe suupiste kaal 20 - 25 grammi.

Pearoog (4 portsjonit) sisaldab
peakomponenti kanast
kastet, mis on valmistatud kana konditustamisejaakidest (karkass, kondid)
vahemalt 2 lisandit

Pearoa kaal 200-250 grammi.

Kasutada voib ainult toidukorvis lubatud tooraineid tellimislehel margitud koguses.

Kirjalik t66 (Excel-formaadis) koosneb:
tiitelleht koos voistleja ja juhendaja andmetega ning fotod suupistetest ja pearoast
suupistete retsept koos valmistamisdpetusega
pearoa retsept koos valmistamisdpetusega
kaubatellimus (toidukorvis toodud ridu mitte kustutada)
Kirjalik t60 esitada elektroonselt Uhe failina hiljemalt 20.01.2023 kell 17.00 toitlustuse valdkonna
juhtivopetaja meiliaadressil anne.mae@teeninduskool.ee
Faili nimi peab sisaldama vdistleja enda nime (Kulp 2023_perekonnanimi.eesnimi.rihm)
Tahtajast hiljem esitatud tood voistlusele ei paase.

Eelvooru toid hindab koolizurii. Edasipaasenud avalikustatakse 23. jaanuaril 2023.a.
Z0rii hindab eelvoorus:

menUu vastavust voistlustlesandes toodud tingimustele

tooraine kasutamist ja tellimislehe vastavust retseptidele

roogade tehnoloogilised kirjeldused

kirjaliku t66 vormistuse vastavust etteantud nduetele

LOPPVOOR
Tehniline UGlesanne: terve kana konditustamine 30 minuti jooksul
Tehnilise Ulesande juhend:

1. Kanafilee 2 tk koos nahaga

2. Kana vaikefilee 2 tk

3. Poolkoib 2 tk

4. Kintsuliha 2 tk, ilma kondita ja nahata

5. Kanatiivad 2 tk

6. Kanakarkass puljongiks
Eelnimetatud tooted tuleb asetada selleks etteantud GN ndusse.
Tehnilise Ulesande sooritavad koik voistlejad Uheskoos 30 minuti jooksul.



Toiduvalmistamise Ulesanne: voistlus toimub ajagraafiku alusel, jarjekord loositakse.
Valmistada 2x10 taimset suupistet ja 4 portsjonit pearooga, millest Uks pannakse valja esitlus-
lauale ja teised viiakse zUriile degusteerimiseks.

suupisted serveeritakse 2 tundi parast voistluste algust

pearoog serveeritakse 2,5 tundi parast voistluste algust.
Koik toidud serveeritakse vastavalt loosinumbrile ja ainult korraldaja antud néudele.
Suupistete serveerimine: valge, Ummargune eelroataldrik (esitluslauale) ja kandiline taldrik
(ZUriile serveerimiseks).
Pearoataldrik: valge, Ummargune, labimddduga 32 cm.
Tehniline varustatus
Voistlejatel on kaasas oma noad. Kaasa on lubatud votta:

vaikevahendeid (kaal, taimer, termomeeter)

elektrilised vahendid: kasimikser, saumikser, kutter
Voistluse ajal on voistlejal kasutada Uks ahi (vastavalt loosinumbrile) ja Uks frittur (kasutada
saab seda max 8 vadistlejat).

Autasustatakse |6ppvooru kolme paremat osalejat. ZUriil on digus valja anda eripreemiaid.
Lopp-voorus haid tulemusi naidanud opilastel on edaspidi voimalik esindada kooli nii vabariik-
likel kui rahvusvahelistel voistlustel.

LISA

Kuldne Kulp 2023 eelvooru kirjalik t66 toidukorvi/tellimislehega (Exceli formaadis).
Kusimuste korral podrduda kutsedpetaja Eero-Olavi Kippa poole eero.kippa@teeninduskool.ee

KULDNE KULP 2023 HINDAMINE
K606git6o ja higieen, max 22 punkti

Professionaalne valimus 1 punkti Voistlejal on puhas ja triigitud kokavorm (jakk, puksid, poll),
kokakingad vastavad todohutuse nduetele.
Hugieen 3 punkti Voistleja kasutab isikukaitsevahendeid ja vajadusel vahetab

need valja. Peseb kasi kohe parast toédoperatsiooni.
Toidud on valmistatud toiduohutuse reegleid jargides,
valistades ristsaastumise voimalust.

Todkorraldus 3 punkti Voistleja tdolaud on organiseeritud ja puhas,
kUlmkapis on toorained organiseeritud hlgieenireegleid
jargides, pdérand puhas.

Todohutus 3 punkti Voistleja kasutab kodgiseadmeid jargides
todohutusndudeid, ei sea kdogis todtades ohtu
ennast ega teisi.

Toiduvalmistamise 3 punkti Voistleja valmistab tooted vastavalt voistlusjuhendile,

kasutades tehnoloogiatest kohustuslikke tooraineid.

kinnipidamine

Toorainete bkonoomne 3 punkti Koik voistleja poolt tellitud toorained on kasutatud

kasutamine vOistlustdo valmistamiseks, 95% toorainete mahust
on kasutatud toitudes.

Noa kasutamine tehnilise 3 punkti Voistleja noad on teravad, kana kondistustamisel

Ulesande sooritamisel kasutatakse asjakohast tehnikat, kdik kohustuslikud

pooltooted on valmistatud etteantud aja raames ja
vastavad juhendi tingimustele.

T6O planeerimine kdogis 3 punkti Voistleja t&6 on planeeritud ning kdo6gitdd toimub sujuvalt,
bkonoomselt ja ohutult



Toitude hindamine, max 38 punkti
Suupistete valimus 6 punkti

3 punkti

3 punkti
Suupistete maitse 9 punkti
Komponentide maitsed 3 punkti
Suupistete maitsete 3 punkti
harmoonia
Suupistete tekstuur 3 punkti
Pearoa valimus 6 punkti

3 punkti

3 punkti
Pearoa maitse 9 punkti
Komponentide maitsed 3 punkti
Pearoa maitsete 3 punkti
harmoonia
Pearoa tekstuur 3 punkti

Suupistete valjapanek 4 punkti
3 punkti

1 punkt

Pearoa valjapanek 4 punkti
3 punkti

1 punkt

Serveerimisajast kinni pidamine
O punkti
-1 punkt
-2 punkti
-3 punkti

Koik tooted taldrikul on sarnaselt vormitud,
Uhesuurused, digel kUpsetusastmel

Koik suupistete detailid on korrektsed (kreem Uhtlase
konsistentsiga, koorik Uhtlase kUpsetusastmega jne)

lga komponendi maitse vastab Uldtunnustatud tavale.
Kasutatud erinevaid maitseid, mis sobivad hasti kokku.
Suupistete maitsed sobivad omavahel kokku.

Voistlustoos on kasutatud erinevaid tekstuure, mis naitab
erinevate toiduvalmistamise tehnikate kasutamist
korgel tehnilisel tasemel.

Koik pearoa komponendid taldrikutel on sarnaselt
vormitud, Uhesuurused, digel kUpsetusastmel.

lga pearoa komponent on korrektse valimusega
(kaste Uhtlase konsistentsiga, paneeritud toote koorik
Uhtlase kupsetusastmega, ilma pragudeta, jm).

lga komponendi maitse vastab Uldtunnustatud tavale.
Kasutatud erinevaid maitseid, mis sobivad omavahel kokku.
Pearoa komponentide maitsed sobivad

omavahel kokku

Voistlustdoos on kasutatud erinevaid tekstuure, mis
naitab erinevate toiduvalmistamise tehnikate
kasutamist korgel tehnilisel tasemel

Taldrikul on koik voistlustod komponendid.
Suupistete vary, kuju ja suurus on tasakaalus.

Toitu esitletakse atraktiivselt ja kaasaegselt.

Toit on serveeritud puhtalt, taldrik puhas ja korrektselt
vormistatud (ilma pritsmete jm korvaliseta)

Taldrikul on koik vajalikud komponendid. Pearoa
komponentide vary, kuju ja proportsioon on tasakaalus.
Toitu esitletakse atraktiivselt ja kaasaegselt.

Pearoog on serveeritud puhtalt, taldrik puhas ja
korrektselt vormistatud (ilma pritsmete jm korvaliseta).

Toidud on serveeritud vastavalt etteantud serveerimisajale.
Toidud hilinevad kuni 5 minutit etteantud serveerimisajast.
Toidud hilinevad kuni 10 minutit etteantud serveerimisajast.
Toidud hilinevad kuni 15 minutit etteantud serveerimisajast.

Miinuspunktid arvestatakse maha voistleja kogutud punktisummast.

Kuldne Kulp 2023 koondhindamine

Koogitdoo ja hugieen
Toitude hindamine
Kokku

22 punkti
38 punkti
60 punkti



