O Toimumisqeg jq koht: eelvoor 19.01.2026,
—r g’) I6ppvoor 27.01.2026

ruumid B 307, B 314, B 317, B 318
' Korraldaja: Tallinna Teeninduskool
\g Osa\.léthGd Teko kokaépilqﬁe.c.l
Eel- ja I6ppvooru hindab zirii
(kutsedpetajad ja kokad erinevatest restoranidest)

Voistluste tingimused ja labiviimine: kirjalik eelvoor ja praktiline Idppvoor

Kirjalik eelvoor 19.01.2026

Ulesanne: Koostada pidulik men(id, kus serveeritakse pearoog ja dessert. Retseptid ja kaubatellimine on arves-
tatud 4 portsjonile.

Pearoog roa kaal vahemikus 200-250 g

Peakomponent Broilerikoivast taidisega liharoog rulaad, rull, $nitsel vms,
tdidis tuua valja ka pearoa nimetuses

Lisandid Kohustuslikud lisandid:

1. soe kartulilisand
2. soe kddgiviljalisand
3. soe kaste
Muud lisandid ja kaunistused soovi korrall.
Kohustuslik Glesanne: broilerikoiva ja kédgiviljade jadkidest valmistada puljong, mida kasutada pearoas.

Dessert roa kaal ca 150 g
Peakomponent Bavaroise
keedetud vaniljekreemist ja vahustatud vahukoorest Zelatiiniga tarretatud kreem,
mis voib olla erinevate maitsetega vastavalt toidukorvis toodud toorainele
Lisandid Kohustuslikud lisandid:
1. taignast kupsetatud lisand (kupsis, tuile, puru vms);
2. puuviljadest-marjadest valmistatud lisand véi kaste.
Muud lisandid ja kaunistused soovi korrall.
Lisainfo Kasutada saab ainult toidukorvis lubatud tooraineid tellimislehel mérgitud koguses.
1 Ullatustooraine avalikustatakse briifingu pdeval ja selle kasutamine on kohustuslik.

Kirjalik t66 Excel-formaadis koosneb: Eelvooru téid hindab koolizurii.

« tiitellent koos véistleja andmete ja juhendaja Edasipadsenud avalikustatakse 21. jaanuaril 2026.
nimega; ZUrii hindab eelvoorus:

+ fotod pearoast ja desserdist; ¢ menuu vastavust voistlusulesandes toodud

« pearod retsept koos valmistamisépetusega tingimustele;
(4 portsjonile); . tooraine kasutamist ja tellimislehe vastavust

« desserdiretsept koos valmistamisdpetusega retseptidele;
(4 portsjonile); « roogade tehnoloogilisi kirjeldusi;

- kaubatellimisleht (toidukorvi tabelis toodud ridu « kirjaliku t&66 vormistuse vastavust etteantud
mitte kustutada). néuetele.

Todde vormistamine ja esitamine Praktiline Ippvoor toimub 27.01.2026

Kirjalik t66 tuleb esitada elektrooniliselt Ghe failina Teko 6ppekdokides B314 ja B317

(Excel) hiliemalt 19.01.2026 toitlustuse valdkonna
juhtivépetaja meiliaadressile
anne.mae@teeninduskool.ee

Faili nimi peab sisaldama vaéistleja nime (Kulp_2026 _
perekonnanimi_eesnimi_rihm).
Tahtajast hiljlem esitatud t66d voistlusele ei pddse.
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Vaoistluse briifing 27.01.2026 ruumis B307 9.00 Briifingu esialgne ajakava
Briifingu viivad I&bi vdistluse korraldajad, mille kdigus: * 9.00 vdistlejate kogunemine ruumis B307; voistlus-
« tutvustatakse vaistlejatele hindamiskriteeriumeid; juhendite ja hindamiskriteeriumide tutvustamine;
« oositakse vdistlejatele voistlusnumbrid; voistlusnumbrite loosimine, Ullatustooraine aval-
« voistlejatele antakse teada Ullatustooraine, mida damine;
tuleb praktilises té6s kasutada; o 9.30voistlusala ja toorainetega tutvumine ja
« viiakse lébi toiduainete tundmise test; tédkoha mice en place (lubatud on ainult tééva-
+ voistlejatel lubatakse tutvuda véistlusala ja voist- hendite ja tédkoha ettevalmistus ning voistlustoo-
lustoorainego; rainete asetamine kdlmkappi. Tooraineid té6delda
+ té6vahendite jo seadmete mise en place. ei ole lubatud!);

« 10.30 toiduainete tundmise test (tunne éra 10 er-
inevat toiduainet visuaalse vaatiuse pdhjal, soovi
korral maitsmise véimalus);

* T11.30 toiduvalmistamise algus.

« Tdpne ajakava tehakse voistlejatele teatavaks
koos eelvooru tulemustega.

Toiduvalmistamise lGlesanne

Valmistada 4 portsjonit pearooga ja desserti vastavalt eelvoorus esitatud kirjalikule tééle. Kasutada tuleb ka tlla-
tustoorainet, mis avalikustatakse briifingul vdistluste p&eval.

Serveerimisnéude valik avalikustatakse briifingul (kasutatakse Teko épperestoranis kasutatavaid néusid).

Véistlus toimub ajagraafiku alusel, véistlusjérjekord loositakse briifingul. Toiduvalmistamiseks on aega 3 tundi.
Pearoog serveeritakse 2,5 tunni méddudes, dessert 30 min pdrast pearooga. Oma tédkoha 16plikuks puhastuseks
k66gis on aega 30 min.

Tehniline varustatus

Véistlejatel on kaasas oma noad. Kaasa on lubatud vétta jadrgmised isiklikud téévahendid:

« vaikevahendid (kaal, taimer, termomeeter, vormid);

+ elektrilised vahendid: ké&simikser, saumikser, kutter (teised vahendid ei ole lubatud).

Véistluse ajal on véistlejal kasutada ks ahi (vastavalt loosinumbrile) ja maksimaalselt 8 véistlejatega koos
blender, frittur ja sous vide.

Igal véistlejal on kasutada 1 riiul kilmkapis ja sigavkulmikus, Gldkasutuses kiirjahutuskapp (ks temp +3 °C,
teine -18 °C), vakumeerija jm 6ppekddgis olev kodgitehnika.

Autasustatamine toimub Teko meistrivéistluste I6putseremoonial 28.01.2026.

Ko&ik voistlejad on Idputseremooniale oodatud kokavormis. Autasustatakse I6ppvooru kolme paremat osalejat.
Zuriil on &igus valja anda eripreemiaid.

Léppvoorus hdid tulemusi ndidanud Spilastel on edaspidi véimalik esindada kooli nii vabariiklikel kui rahvusvahe-
listel voistlustel.

Kuldne kulp 2026 I6ppvoorus hinnatakse:

+  kooqitddd ja hugieeni;

« Ullatustooraine kasutamist;

+ toitude digeaegset serveerimist;

« pearoa ja desserdi kohustuslikke komponente, vdlimust ja maitset ning nende omavahelist harmooniat.

KUsimuste korral pdéérduda kutsedpetaja Pirje Parimetsa poole, pirje.parimets@teeninduskool.ee
Lisa: Kuldne kulp 2026 eelvooru kirjalik t&6 toidukorvi/tellimislehega (Exceli formaadis)
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