Teko HoReCa teenindaja 2024

Aeg ja koht: 01.02.2024 Teko, voimla

Voistluse korraldab Teko majutusvaldkond — Kaimar Palm

Osavétjad: Koik Teko dpilased

Ziirii: Zuriisse kuuluvad kutsedpetajad ja valdkonna spetsialistid.

Vaistluste tingimused ja ldbiviimine:

Voistlus toimub Tallinna Teeninduskooli voimlas

Osavotjad vaistlevad korrektses restoraniteenindaja vormiriietuses ning peavad kinni isikliku hiigieeni
nduetest (juhised leiab raamatust Teenindamise Kunst, 1k 25-26).

Voistluse algus kell 08.30 ja toimub vastavalt eelnevalt kokkulepitud ajagraafikule.
Autasustatakse kolme paremat osalejat. Ziiriil on digus vilja anda eripreemiaid.

Vaistlusel héid tulemusi ndidanud dpilastel on edaspidi voimalik esindada kooli nii vabariiklikel kui
rahvusvahelistel voistlustel.

Teko HoReCa teenindaja 2024 véistlusiilesanded
Ulesanne 1 - 20 punkti
Test Voistlejad vastavavad kirjalikule testile, milles on kisitud erialaseid
kisimusi ning kasutatud vastavat terminoloogiat. Testis on kokku
20 kiisimust, milles on nii avatud kui ka kinnised kisimused.
Ulesanne 2 - 5 punkti

LipsusGlme sidumine - Voistlejad seovad enda kaelas pikale lipsule Windsori sGlme. — Aeg
Windsor 3 min—
Vaata: Lisa 1
Ulesanne 3 - 5 punkti
Kuivatatud virtside ja Urtide tundmine Voistlejal tuleb dra tunda kokku 8 erinevat

kuivatatud Urti ja virtsi — visuaalse vaatamise ja
I6hna teel, maitsta ei ole lubatud.
Valikusse tulevad: jahvatatud kaneel, jahvatatud
koriander, jahvatatud kardemon, karri,
jahvatatud ingver, jahvatatud paprika,
kuivatatud rosmariin, kuivatatud tiiimian,
jahvatatud kurkum, kuivatatud oregano,
kuivatatud basiilik.
Aeg—5 min

Ulesanne 4 — 10 punkti
Veini tdpsusvalamine Veini tapsusvalamine (vOistlejad avavad ja
valavad veini veinipudelist vordselt 6 klaasi
(356ml). Valamisel arvestada veini serveerimise
etiketti. Kontrollaeg 3 min 30 sek.




Ulesanne 5

— 10 punkti

Tekstiilist salvratikute voltimine 10tk

Voistlejad voldivad 5 identset paari tekstiilist
salvratikuid. Vaistlejatel on vGimalus ise valida
millised salvratikud volditakse, kuid volditavad
salvratikud peavad olema 3 kdrguses (madal,
keskmine ja kdrge) ning Gihe paari jaoks on
lubatud kasutada ka pokaali.

Ulesanne 6

— 20 punkti

Fantaasia mokteili valmistamine:

Voistlejatel tuleb eelnevalt ette valmistada
mokteili teemal ,, Tuleviku mokteilid aastal
2044“. Vistluse kaigus tuleb 6 min jooksul
valmistada 3 identset mokteili ning radakida oma
inspiratsioonist 2 minuti jooksul.

Vaata: Lisa 2

Ulesanne 7

— 20 punkti

Praemuna valmistamine ja serveerimine

Voistlejal tuleb valmistada kaks harjasilma ning
serveerida need koos lisanditega Uhele
kilalisele. (lisanditeks frillis, varske kurk, tomat
ja rostsai)

Ulesanne 8

— 10 punkti

Teenindaja valimus, hiigieen, suhtumine,
aldmulje

toovorm on sobiv teenindamiseks

e td0vorm on korrektne, puhas ja hasti
hooldatud

¢ jalandud on sobivad ja hooldatud

¢ puudub liigne meik, parfiim, ehted

» kdrgetasemeline isiklik hligieen, hasti
hooldatud juuksed ja kded

* hea hoiak, riiht

¢ enesekindlus ja suhtumine tdd6lilesannete
taitmisesse

¢ tdhelepanu podéramine detailidele

¢ loomulik elegants ja vimekus

¢ sundimatu ja vaba toostiil

¢ {ildine hoiak teiste voistlejate ja kohtunike
suhtes, liikumine teenindusalal

Lisa 1. Lipsusdlme sidumine

Video on leitav siit -

https://www.youtube.com/watch?v=X 3z7QneFOl&ab channel=Howtotieatie




Lisa 2. Mokteili valmistamine

Mokteili retsept koos nimega tuleb esitada kaimar.palm@teeninduskool.ee hiljemalt 29.01.2024 -
Lisa 3

- Voistlejal ei ole lubatud peale retseptilehe esitamist muuta mokteili retsepti.

- Vastavalt IBA reeglitele tohib Ghes mokteilis olla kuni 6 (mitte rohkem) toodet.

- Mokteiliretsept tuleb esitada tadisarvuna sentiliitrites (1cl, 2cl, 3cl jne ) ja/ vdi
poolarvuna sentiliitrites (0,5cl, 1,5cl jne ). Samuti v6ib kasutada vaiksemaid koguseid
(bl, dash, tilk jms).

* Retseptuur ei tohi sisaldada:

- Kodus valmistatud voi ettevalmistatud tooteid.

- Kuumutatud tooteid.

- Toiduvarve jms.

- Jaatist.

- M&6temensuuride kasutamine on kdikidele voistlejatele kohustuslik.

- Mokteili retsept kirjuta ihe mokteili kohta.

- Retsepti lisa kdik mokteili valmistamise tehnilised niiansid.

- Kui kasutatakse mokteilis puuvilju véi mariju, siis arvestatakse marjad ja puuviljad
eraldi koostisosana.

- Siirupitest peab kasutama MONIN siirupeid

- Bitterite kasutamine on lubatud

- Mokteili retsept peab olema originaalne ning ei tohi sarnaneda mone klassikalise
mokteiliga.

- Voistlejal on luba kasutada: koort, mune, piima, jogurtit ja kondiitritooteid.

- Klaaside valik on vaba st. et vdistleja voib valida endale millise klaasi ta soovib ning
vOtab need ka voistluspdevale kaasa

- Klaase ei tohi ette kaunistada, ehk siis kaunistused tuleb asetada klaaside kiilge
mokteili valmistamiseks ettendhtud seitsme minuti jooksul.

- Kaunistus peab olema s66dav, kaunistuse kinnitused on lubatud

- Klaaside alused on keelatud.

- Toiduvarvide kasutamine mokteilis on keelatud, sh s66dav glitter

- Kaunistus tuleb voimalikult tapselt kirja panna, nt. “ varsked viljad “ ei ole lubatud.
- Kaunistuste valmistamiseks on ettenahtud 15 minutit, vOistlusala kérval té6laudadel.
- Voistluslaua llesseadmiseks on voistlejal aega 2 minutit

- Ettevalmistusruumis tohib voistleja ette valmistada varsked mahlad.

- Eelnevalt pole lubatud komponentide valmis segamine.

- Véltimaks erinevaid arusaamatusi, tuleb iga vdistlejal oma mokteilis kasutatavad
tooted kaasa votta.

- Uhe mokteili serveerimiseks ei ole lubatud kasutada mitut erinevat klaasi.

- Voistlusel hinnatakse tehnikat, valimust, maitset ja innovaatilisust.

Aeg — 15min kaunistuste tegemiseks, 2min vdistluslaua lilesseadmiseks, 6min mokteili
valmistamiseks, 2min inspiratsiooni kirjeldamiseks ning 2min vdistluslaua koristamiseks -
Kokku 30min




Lisa 3
Teho MV 2024
Mogteiliretsept

RETSEPTILEHT

VOISTLEJA NIMI
SUNNIAEG
Kool

e-post ja telefoni nr.

Kokteili andmed

NIMI

KAUNISTUS

(tdpselt vdlja tuua kéik
komponendid)
VALMISTAMISE MEETOD

Kogus
c/g

Kokteili tutvustus

NB!
e Kirjuta tdpsed koostisosade nimetused

e Retsept kirjuta iihe kokteili kohta.

Retsept saata aadressil: kaimar.palm@teeninduskool.ee



