Aeg ja koht: 30.01.2025 kell 09.00-16.00 BO12
Korraldaja: Tallinna Teeninduskool
Osavétjad: Teko kondiitri ja pagar-kondiitri erialade 6pilased
Voistluste tingimused ja labiviimine: véistlusel osalevad
PK22PE/PV PK23PE/PV; KO24KES épilased; igast pperihmast

toimub rihmasisene konkurss.

Véistluse teema: ,Eesti raamat 500"
REGISTREERU: https://forms.office.com/e/Pnnnujg8d7J
Kriteeriumid:
«  Voistlustédna valmib kaks 1,0 kg torti - Uks on voistlustdd ja
teine degusteerimiseks ilma olulise kaunistusteto;
+ tordi sisuks on brownie-biskviit; muud tdidised, kreemid ja
katted on véistkonna vabal valikul;
« brownie-biskviit kiipsetatakse eelneval p&eval Leivaliidu retsepti jargi;
« kaunistuseks kasutatavate marjade kogus ei tohi Uletada 200 grammi;
«  kaunistused valmistatakse kohapeal (va puisted, sublimeeritud marjad);
« alkoholi valik: bréandi, rumm, limoncello, koorelik66r, maasikalikdor.
« Kohustuslik on kasutada véihemalt kahte toorainet allolevast valikust:
toorjuust (mascarpone), rédsk koor 35%, tume-, valge- ja piimasokolaad, voi 82%,
kohupiim 5% .
Eelvoor
« lgas épperuhmas toimub rithmasisene voistlus.
« Voistleja valmistab oma retsepti jargi tordi. Tehnoloogilise kaardi pdhi véetakse kooli kodulehelt
alajaotusest ,Blanketid”.
+ Voistleja valmistub voistluseks oma ainedpetaja juhendamisel.

Registreerimise kuupéev 01.11.2024-17.01.2025

« Kalkulatsioonikaart saata Ulevaatamiseks Eda Odar eda.odar@teeninduskool.ee 12.01.2025

- Kauba tellimine diana.kaurkina@teeninduskool.ee 15.01.2025

+ LisakUsimuste korral ja toorainega tutvumiseks pé6érduda diana.kaurkina@teeninduskool.ee
Loppvoor

«  Voistlus toimub 30. jaanuaril dppelaboris B-012.

« Voistleja vétab kaasa vdlja prinditud tehnoloogilise kaardi.

« Spetsiifilised td6vahendid on vdistlejal kaasas.

«  Voistlustdédd eksponeeritakse aatriumis Uhise vdljapanekuna, korraldaja poolt antud karpides.

Teko Kondiiter 2025 hindamiskriteeriumid

«  meisterlikkus (tehnoloogilised oskused, tédkorraldus, t66 keerukus) 25 punkti;

- valimus ja sisu (vastavus tehnoloogilisele kaardile ) 25 punkti;

- maitseomadused (konsistents, maitse sobivus) 30 punkti;

« toote esitlus 10 punkti;

« tdéddhugieen 5 punkti;

+ tédohutus 5 punkti;

«  kui voistluse koondtulemus on vérdne, mé&dratakse kérgem koht voistlejale, kelle toote maitse-
omadused olid paremad.

Ajakasutus: voistlustddde valmistamiseks on aega 4 tundi. Ajalimiidi Uletamisel arvestatakse iga

Uletatud minut miinuspunktina ja véetakse Uhekordselt maha I16pp-punktisummast.

Autasustamine: kolme paremat osalejat autasustatakse medali, diplomi ja kingitusega. Zuriil on

oigus vdlja anda eripreemiaid. Haid tulemusi ndidanud 6pilastel on véimalik esindada kooli nii vaba-

riiklikel kui rahvusvahelistel vdistlustel.

Véistluse voéitja saab vabastuse kondiitritoodete tehnoloogia mooduli hindamise praktilisest toést.

osaleb meeskond, mis koosneb kahest 6pilasest, voistluskohale



