Voistluse eesmdrgid:

Toimumise aeg ja koht: eelvoor 17.01.2025, I6ppvoor 29.-30.01.2025
% ruumid B307, B314, B317, B318

N Korraldajad: Teko toitlustuse valdkonna kutsedpetajad

01 Pirje Parimets, Kristi Tiido, Riina Laht, Hedi Haugas, Sofia Vakulich,
Diane Sarapuu-Kelder, Eero-Olavi Kippa, Pille Pajula-Palmiste.
Osavétjad: Teko kokadpilased.

Zurii: eel- ja 16ppvooru hindab zurii (kutsedpetajad ja kokad erine-

*OIDNE \(\)\g vatest restoranidest).

REGISTREERU: https://forms.office.com/e/Pnnnuj8d7J

arendada erialadpet Tekos pakkudes andekatele dpilastele lisa- dpet ja
vdljundit enda oskuste realiseerimiseks vistlustingimustes;

selgitada kokadpilaste seast vélja kandidaadid kooli esindamiseks
erialavoistlustel;

luua praktiline valjund rahvusvahelistele projektidele “CulSus - Culinary Competences for Sus-
tainable Cooking” ja “Zero waste kokad, ettepanek koolidele tulevikust” toetava tegevusena;
téhustada koostédd tédmaailma esindajate ja erialaliitudega, kutsudes neid osalema voistluse
ZUriis;

reklaamida kokadpet Tekos kajastades voistluspdeva, selle ideed ja tulemusi sotsiaalmeedias,
sidudes seda Culsus ja Zero waste projektidega ja kaasates koka eriala esmakursuslasi (postitus,
fotod, video).

Voistluste tingimused ja Iabiviimine

Kirjalik eelvoor ja praktiline I6ppvoor.

Teema: “Merest inspireeritud”

Ulesanne: Koostada piduliku 6htus66gi menud, kus serveeritakse eelroog ja pearoog.

Eelroog roa kaal on vahemikus 100-120 grammi

Peakomponendid  soe v6i kilm tdistaimne (vegan) eelroog, mis on inspireeritud merest ja on

alternatiiviks kala- véi mereanniroale

Lisandid taldrikul serveeritakse pdhikomponent kastme ja vihemalt 2 erineva té6tlusega

lisandiga

Eelroa koostamisel tédta [abi ja kogu inspiratsiooni rahvusvahelise projekti Culsus dppematerjali
(Beans and greens) peatukist - kala alternatiivid veganitoidus. Jatkusuutliku alternatiivi pakkumiseks
kala- ja mereannitoitudele on neid valmistada tdistaimselt.

Pearoog kaal vahemikus 200-250 grammi
Peakomponent terve forell
Lisandid taldrikul serveeritakse pédhikomponent sooja kastme ja véihemalt 3 erineva

téotlusega lisandiga. Kala fileerimise ja kddgiviljade puhastamise jadkidest
tuleb valmistada puljong, mida peab oma pearoas kasutama.

Lisainfo

Kasutada saab ainult toidukorvis lubatud tooraineid tellimislehel mdargitud koguses.

2 Gllatustoorainet avalikustatakse briifingu p&eval ja neid peab oma toitudes kasutama.
Oma menuid koostades tuleb arvestada jatkusuutliku toiduvalmistamise ja nullkulu (zero
waste) pdhimétetega.



Kirjalik t66 (Excel-formaadis) koosneb:

« tiitelleht koos véistleja andmete ja juhendaja nimega;

- fotod eelroast ja pearoast;

« eelroa retsept koos valmistamisépetusega;

+ pearoa retsept koos valmistamisépetusego;

«  kaubatellimus (toidukorvi tabelis toodud ridu mitte kustutada).

Toode vormistamine ja esitamine

« Kirjalik t66 tuleb esitada elektrooniliselt Ghe failina hiljemalt 17.01.2025 toitlustuse valdkonna juhtiv-
opetaja meiliaadressile anne.mae@teeninduskool.ee

«  Faili nimi peab sisaldama vaistleja nime (Kulp_2025_perekonnanimi_eesnimi_rahm).

« Tahtajast hiljem esitatud t66d voistlusele ei pddse.

« Eelvooru t6id hindab koolizurii. Edasipddsenud avalikustatakse 22. jaanuaril 2025.

Zurii hindab eelvoorus:

« menuu vastavust voistlustlesandes toodud tingimustele;
« tooraine kasutamist ja tellimislehe vastavust retseptidele;
« roogade tehnoloogilisi kirjeldusi;

« kirjaliku t66 vormistuse vastavust etteantud néuetele.

Praktiline I6ppvoor

Toimub 29.01 - 30.01.2025 Teko 6ppekddkides B314 ja B317

Véistluse briifing 29.01.2025 ruumis B307

Briifingu viivad Iabi voistluse korraldajad, mille kdigus:

« tutvustatakse voistlejatele voistlusjuhendit ning selgitatakse hindamiskriteeriumeid;
« loositakse voistlejatele voistlusnumbrid;

+ Vvoistlejatele antakse teada 2 Ullatustoorainet, mida tuleb praktilises t&66s kasutada;
- viiakse ldbi toiduainete tundmise test;

« voistlejatel lubatakse tutvuda voistlusala ja voistlustoorainega;

« té6vahendite ja seadmete mise en place.

Briifingu esialgne ajakava

« 14.00 véistlejate kogunemine ruumis B307,

« 14.00- 14.30 voéistlusjuhendite ja hindamiskriteerimide tutvustamine;

« 14.30 voistlusnumbrite loosimine;

+ 14.45 toiduainete tundmise test;

« 14.45-16.15 vbistlusala ja toorainetega tutvumine ja tédkoha mice en place* .

*mice en place ajal on lubatud ainult tdévahendite ja tédkoha ettevalmistus ning vdistlustoorainete
asetamine kUlmkappi. Tooraineid té6delda ei ole lubatud!

Tapne ajakava tehakse voistlejatele teatavaks koos eelvooru tulemustega.

Toiduainete tundmise test: tunne d&ra 10 erinevat toiduainet visuaalse vaatluse pdhjal, soovi korral
maitsmise véimalus.

Loppvooru lilesanne voistluspdeval 30.01.2025
Tehniline lilesanne

Kirjeldus terve forelli fileerimine
(2 tk luudest puhastatud fileed nahaga, puljongi keetmiseks sobiv supikogu)
Té6vahendid Iikelaud, nuga, kalapintsetid, 1/1 ja % GN-néud

Tehnilise Ulesande sooritamiseks on ette ndhtud 20 minutit



Toiduvalmistamise lGlesanne
Valmistada 4 portsjonit eelrooga ja 4 portsjonit pearooga vastavalt eelvoorus esitatud kirjalikule
tédle.

Eelroog portsjoni kaal 100-120 grammi

Peatooraine soe véi kilm taistaimne (vegan) eelroog, mis on inspireeritud merest ja on
alternatiiviks kala- v6i mereanniroale

Lisandid véhemalt 2 erineva té6tlusega lisandit ja kaste

Serveerimine 4 portsjonit, millest 3 serveeritakse ZUriile ja 1 serveerimislauale

4 valget keraamilist kandilist taldrikut suurusega 26*16 cm voi
ummargust taldrikut suurusega 25 cm

Pearoog kaal vahemikus 200-250 grammi
Peakomponent forell
Lisandid 3 erineva té6tlusega lisandit
1 kaste
Serveerimine 4 portsjonit, millest 3 serveeritakse zUriile ja 1 serveerimislauale

4 valget keraamilist taldrikut Idbimédduga 32 cm

» Kasutada véib ainult toidukorvis lubatud tooraineid tellimislehel mdérgitud koguses.

+  Eelroa valmistamise ajal (1,5 tundi) saab kasutada ainult téistaimset toidukorvi.

« Pdrast eelroa serveerimist saab hakata kasutama kala ja teisi loomseid toidukorvis olevaid ja
eelnevalt tellitud tooraineid.

. Koik toidud serveeritakse vastavalt loosinumbirile ja korraldaja antud néudele (fotod lisa 1)

Véistlus toimub ajagraafiku alusel, voistlusjdrjekord loositakse briifingul 29.01.25.
« Eelroa valmistamiseks ja serveerimiseks on aega 1,5 tundi.
« Pearoa valmistamiseks ja serveerimiseks on aega 1,5 tundi pdrast eelroa serveerimist.

Nullkulu (zero waste), jatkusuutliku toiduvalmistamise pdhimétte Ulesanne ja hindamine:

- toiduidee ja jadkide kasutamise tutvustus kddgikohtunikele enne praktilise t66 algust;

« kala fileerimise ja kdéégiviljade puhastamise jadkidest puljongi keetmine ja selle kasutamine
toiduvalmistamisel;

- toiduvalmistamisviisid, et tekiks véimalikult véihe jadke ja pragi (nii bio- kui olmejéatmed);

« eelroa valmistamisel tekkivaid jédke kasutatakse dra pearoa valmistamisel;

« tekkinud prugi kaardistamine tédlaua Gleandmisel véistluse 16pus (Uhist prigikasti kddgis ei ole).

Tehniline varustatus

Voistlejatel on kaasas oma noad. Kaasa on lubatud vétta jargmised isiklikud téévahendid:

- vaikevahendid (kaal, taimer, termomeeter, vormid, kolopintsetid);

« elektrilised vahendid: késimikser, saumikser, kutter.

Véistluse ajal on véistlejal kasutada tks ahi (vastavalt loosinumbrile) ja maksimaalselt 8 véistlejatega
koos blender, Paco Jet, fritGUr ja sous vide.

Igal véistlejal on kasutada 1 riiul kilmkapis, sigavkalmikus, Gldkasutuses kiirjahutuskapp (Uks temp
+3 °C, teine -18 °C), vakumeerija jm éppekddgis olev kddgitehnika.

Autasustatamine toimub Teko meistrivoistluste I6putseremoonial.
K&ik vbistlejad on I6putseremooniale oodatud kokavormis. Autasustatakse I6ppvooru kolme paremat

osalejat. Zariil on 6igus valja anda eripreemiaid.

Loppvoorus hdid tulemusi ndidanud 6pilastel on edaspidi voéimalik esindada kooli nii vabariiklikel kui
rahvusvahelistel voistlustel.

Kusimuste korral péérduda kutsedpetaja Pirje Parimetsa poole, pirje.parimets@teeninduskool.ee



Lisad:

Fotod serveerimisnéudest
Serveerimisndude valik eelroale Serveerimisndu pearoale

Kuldne Kulp 2025 eelvooru kirjalik t66 toidukorvi/tellimislehega (Exceli formaadis).

rahvusvahelise projekti Culsus “Beans and Greens” 6ppematerjali inglisekeelne té6éversioon “Meat,
fish and cheese alternatives” peatukk “Fish alternatives”



