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KULDNE KULP 2024

Aeg ja koht: eelvoor 18.01.2024, 16ppvoor 31.01-01.02.2024 ruumid B 307, B 314, B 314, B 318
Korraldaja: Tallinna Teeninduskooli toitlustuse valdkond — Kristi Tiido, Pirje Parimets, Eero-Olavi
Kippa

Osavotjad: Teko kokadpilased

Ziirii: eel- ja 16ppvooru hindab Ziirii (kutsedpetajad ja kokad erinevatest restoranidest)
Voistluste tingimused ja labiviimine: kirjalik eelvoor ja praktiline 16ppvoor.

Kirjalik eelvoor 18.01.2024

Ulesanne: Koostada piduliku 6htusd6gi meniiii, mis koosneb pearoast ja desserdist.

Pearoog kaal vahemikus 200 - 250 grammi

Peakomponent terve kuld-merikoger (1 kala portsjoni kohta)

Lisandid 3 lisandit, millest 1 lisandi valmistamisel on kasutatud spinatit, teised lisandid
toidukorvist voistleja valikul
1 kaste

Kasutada v6ib ainult toidukorvis lubatud tooraineid tellimislehel mérgitud koguses

Dessert kaal vahemikus 75 - 120 grammi

Peakomponendid | peet ja tume Sokolaad

Lisandid dessert peab koosnema vdhemalt 3 erinevast komponendist* ja vihemalt 1
kastmest.
Lisaks peab olema vihemalt 1 isevalmistatud kaunistuselement

*komponent on taldrikul eraldiseisev element




Kasutada v6ib ainult toidukorvis lubatud tooraineid tellimislehel mérgitud koguses.

Kirjalik t66 (Excel-formaadis) koosneb:

tiitelleht koos vdistleja ja juhendaja andmetega;

fotod pearoast ja desserdist;

pearoa retsept koos valmistamisOpetusega;

desserdi retsept koos valmistamisopetusega;
kaubatellimus (toidukorvis toodud ridu mitte kustutada).

* %

Kirjalik t606 esitada elektroonselt iihe failina hiljemalt 18.01.2024 kell 17.00, toitlustuse valdkonna
juhtivOpetaja meiliaadressil anne.mae@teeninduskool.ee

Faili nimi peab sisaldama vdistleja nime (Kulp 2024 perekonnanimi.eesnimi.rithm)
Téhtajast hiljem esitatud t66d voistlusele ei paése.

......

Ziirii hindab eelvoorus:

mentiil vastavust vdistlusiilesandes toodud tingimustele;
tooraine kasutamist ja tellimislehe vastavust retseptidele;
roogade tehnoloogilised kirjeldused;

kirjaliku t66 vormistuse vastavust etteantud nduetele.

* % % %

Praktiline 1oppvoor

Praktiline 10ppvoor toimub 31.01.- 01.02.2024 Teko 6ppekookides B314 ja B317
Vaoistluse briifing 31.01.2024
Briifingu viib 14bi voistluse peakohtunik koost6os korraldajatega.
¢ vaoistlejatel tutvustatakse voistlusjuhendit ning selgitatakse hindamiskriteeriumeid;
¢ voistlejatele loositakse voistlusnumbrid;
¢ vdistlejatel lubatakse tutvuda voistlusalaga ning voistlustoorainega;
¢ toovahendite ja seadmete mise en place.
Briifingu esialgne ajakava
* 15.00 voistlejate kogunemine ruumis B 307;
* 15.00- 15.30 voistlusjuhendite ja hindamiskriteerimide tutvustamine;
* 15.30 voistlusnumbrite loosimine;
* 15.45-16.30 voistlusala ja toorainetega tutvumine ja tookoha mice en place* .

*mice en place ajal on lubatud ainult todvahendite ja tookoha ettevalmistus ning vdistlustoorainete
asetamine kiilmakappi. Tooraineid toddelda ei ole lubatud!

Téapne ajakava tehakse voistlejatele teatavaks koos eelvooru tulemustega.

Loppvooru iilesanne voistluspieval 01.02.2024:



Tehniline Majoneesi valmistamine kisitsi - valminud majoneesi kogus vihemalt 200 g
iilesanne

Toorained 2 munakollast, 200 ml toidudli, sool, sinep, suhkur, 4 sidrunit

Toovahendid kauss ja spiraalvispel

Tehnilise iilesande sooritamiseks vajalikud toorained ja todvahendid on korraldajate poolt.

Majoneesi valmistavad koik voistlejad {iheskoos 20 minuti jooksul ning serveerivad 30 g ziiriile
hindamiseks.

Toiduvalmistamise iillesanne
Valmistada 4 portsjonit peakoka tervitust, 4 portsjonit pearooga ja 4 portsjonit desserti.

Peakoka tervitus

portsjoni kaal kuni 75 grammi

Peatooraine kartulist valmistatud suupiste, mille juurde/peale serveeritakse tehnilise
iilesandena valmistatud majoneesi

Lisandid toidukorvist vdistleja valikul

Serveerimine 2 vaagnat, millest 1 serveeritakse Ziiriile ja 1 serveerimislauale
Molemale vaagnale serveeritakse 4 suupistet ( kokku 8)
2 valget keraamilist taldrikut suurusega 35*15 cm
soovi korral 2 keraamilist kaussi

Pearoog kaal vahemikus 200-250 grammi

vastavalt eelvoorus
esitatud kirjalikule todle

Peakomponent terve kuld-merikoger (1 kala portsjoni kohta)

Lisandid 3 lisandit, millest 1 lisandi valmistamisel on kasutatud spinatit, teised
lisandid valib voistleja toidukorvist
1 kaste

Serveerimine 4 portsjonit, millest 3 serveeritakse ziiriile ja 1 serveerimislauale
4 valget keraamilist taldrikut 1abimddduga 32 cm

Dessert kaal vahemikus 75-120 grammi

vastavalt eelvoorus
esitatud kirjalikule todle

Peakomponendid peet ja tume Sokolaad
Lisandid dessert peab koosnema vihemalt 3 erinevast komponendist* ja vihemalt
1 kastmest
lisaks peab olema vihemalt 1 isevalmistatud kaunistuselement
Serveerimine 4 portsjonit, millest 3 serveeritakse Ziiriile ja 1 serveerimislauale

4 valget keraamilist taldrikut 1&bimdoduga 25 cm voi 4 valget
keraamilist taldrikut modtudega 26*16 cm




Kasutada v6ib ainult toidukorvis lubatud tooraineid tellimislehel mérgitud koguses.

Koik toidud serveeritakse vastavalt loosinumbrile ja korraldaja antud ndudele (fotod lisa 1).

Vaistlus toimub ajagraafiku alusel, vdistlusjérjekord loositakse eelvooru tulemuste teatamisel.

* Peakoka tervitus serveeritakse 2 tundi parast vdistluste algust;
* Pearoog serveeritakse 2,5 tundi parast voistluste algust;
* Dessert serveeritakse 3 tundi pérast voistluste algust.

Tehniline varustatus

Voistlejatel on kaasas oma noad. Kaasa on lubatud votta isiklikud:

- viikevahendid (kaal, taimer, termomeeter, vormid, kalapintsetid)

- elektrilised vahendid: kdsimikser, saumikser, kutter

Voistluse ajal on vdistlejal kasutada iiks ahi (vastavalt loosinumbrile) ja blender, Paco Jet, fritiiiir
ja sous vide (kasutada saab seda max § vdistlejat).

Igal vdistlejal on kasutada 1 riiul kiilmkapis, siigavkiilmikus, iildkasutuses kiirjahutuskapp (iiks temp
+3°C, teine -18°C), vakumeerija jm 0ppekdogis olev kdogitehnika.

Autasustatamine toimub Teko meistrivoistluste loputseremoonial.
Autasustatakse 15ppvooru kolme paremat osalejat. Ziiriil on digus vilja anda eripreemiaid.
Loppvoorus hiid tulemusi ndidanud pilastel on edaspidi voimalik esindada kooli nii vabariiklikel

kui rahvusvahelistel voistlustel.

Kiisimuste korral podrduda kutsedpetaja Kristi Tiido poole, email: kristi.tiido@teeninduskool.ee

Lisad:
- fotod serveerimisndudest
- vaistluste esialgne ajakava
- kuldne kulp 2024 eelvooru kirjalik t66 toidukorvi/tellimislehega (exceli formaadis).
- hindamisjuhend



Lisa 1.
Fotod serveerimisnoudest

taldrik peakoka tervituse serveerimiseks
2 valget keraamilist taldrikut suurusega 35*15 cm,
2 keraamilist kaussi (soovi korral)

taldrik pearoa serveerimiseks
4 valget keraamilist taldrikut 14bimddduga 32 cm.



taldrikud desserdi serveerimiseks
4 valget keraamilist taldrikut 1abimddduga 25 cm
vOi 4 valget keraamilist taldrikut modtudega 26*16 cm




Lisa 2.
Voistluste esialgne ajakava

9.15 voistlejate kogunemine ruumis B 307
9.30- 9.50 Tehniline iilesanne koodgis B 318

Voistlejad To6 algus Tervituse Pearoa Desserdi
koogis serveerimine serveerimine serveerimine
1,2 10.00 12.00 12.30 13.00
3,4 10.05 12.05 12.35 13.05
5,6 10.10 12.10 12.40 13.10
7,8 10.15 12.15 12.45 12.20
9,10 10.20 12.20 12.50 13.20

Kuldne Kulp 2024 hindamisjuhend

Ko6gitoo (kokku 22 punkti)

Kriteeriumid Max Hindaj | Viljundi kirjeldus maksimaalse Hindaja mirkused
punktid a punktisumma saamiseks




punk-
tid

Professionaalne
vilimus

lp

Vaistlejal on puhas ja triigitud ko-
kavorm. Olemas on koik ko-
kavormi osad - miits, jakk, poll,
puksid, todohutusele vastavad
toojalanoud

Hiigieen

3p

Vaistleja kasutab isikukaitse-
vahendeid korrektselt ja vajadusel
vahetab need vilja. Peseb kési kohe
pérast tdooperatsiooni. Tootab toid-
uohutuse reegleid jargides, vilis-
tades ristsaastumise vdimaluse.
Toorained ja toovahendid on hoitud
vastavalt nduetele. Toolaud ja
porand selle imbruses on puhas

To6ohutus

3p

Voistleja kasutab erinevate
tooprotsesside jaoks selleks ette
ndhtud toovahendeid ja teeb seda
ohutult. Kasutab kodgiseadmeid
kasutusjuhendile vastavalt ja ja-
rgides todohutusnoudeid, ei sea
koogis tootades ohtu ennast ega
teisi

Tookorraldus

3p

Voistleja todlaud on organiseeritud.
Kiilmkapis ja toolaual olevad
toorained on organiseeritud.
Toimuvad vahekoristused todetap-
pide 16pus

T66 planeerimine
koogis

3p

Vaistleja t66 on organiseeritud,
toimub sujuvalt ja ohutult.
Vaistlejal on koostatud t66plaan
ning ta kasutab seda oma t66 or-
ganiseerimisel

Toiduvalmis-
tamise tehnoloogi-
atest kinni-
pidamine

3p

Voistleja valmistab toidud vastavalt
voistlusjuhendile kasutades kohus-
tuslikke tooraineid. Kasutab erine-
vaid kiilm- ja kuumtodtle-
mistehnoloogiaid korrektselt ja
eesmadrgipéraselt

Toorainete
6konoomne kasu-
tamine

Voistleja kasutab oma tellitud
tooraineid voimalikult
maksimaalses mahus. Valmistab
toidud vastavalt portsjonite arvule
voimalikult vdikese iileplaneerimis-
ega.

Kiilm- ja kuumtodtlusel ei raiska
toorainet, samuti ei viska kasu-
tuskolblikku toorainet dra, vaid
sdilitab selle kokkulepitud viisil
(pakituna oma kaubakastis voi
kiilmkapis)




Tookoha 3p Vaistleja annab kdogi eest
iileandmine pérast vastutajale {ile puhta td6laua.
voistlust Toovahendid on puhtad ja kuivata-
tud. Kasutatud seadmed ja
toovahendid on puhastatud ja ta-
gastatud.
Jarelejaanud tooraine on korra-
statud ja vajadusel kilesse pakitud
Punktid kokku: | max 22 p
3 punkti skaalal ldhtume jargmisest:

3 p - t66 on tehtud eeskujulikult ja vastab maksimaalsele kirjeldusele
2 p - toos on iiks suurem viga voi kokku moned vdiksemad vead

1 p - t66s leidub mitmeid vigu
0 p - toos esineb markimisvédrselt palju olulisi vigu vai kriteerium ei ole tdidetud

Hindajate punktid summeeritakse ja jagatakse hindajate arvuga

Tehniline iilesanne -majoneesi valmistamine

Kokku 8 punkti
Kriteeriumid punktid Viljundi kirjeldus maksimaalse punkti- Hindaja
summa saamiseks mirkused
Hiigieen Ip Voistleja arvestab kdiki hiigieeniga seotud
pohimotteid, to6tab puhtalt ja valdib
ristsaastumise riske. T66laud on puhas
Majoneesi vilimus 3p Valmistatud majonees on emulgeerunud
ja sobiva konsistentsiga
Majoneesi maitse 3p Majonees on maitsestatud, paigas on
soolasus ning hape on tasakaalus
Majoneesi viljatulek lp Majoneesi valmiskogus on vihemalt
200 g

Peakoka tervitus (kokku 11 punkti)

Kriteeriumid

Max
punktid

Hindaja
punktid

Tulemuse Kkirjeldus maksimaalse
punktisumma saamiseks

Hindaja mirkused

Peakoka tervistuse vilimus ja serveerimine (kokku 8p)

htus

Peakoka tervituse 3p Suupisted on sd6jale mugava kuju ja

kuju ja suurus suurusega, detailid on voimalikult
korrektsed

Peakoka tervituse 3p On kasutatud erinevaid toiduvalmis-

loomingulisus tamise tehnikaid

Serveerimise pu- Ip Toit on serveeritud korrektselt ja pu-

htalt, taldrik on puhas, ilma pritsmete
jm korvaliseta

Peakoka tervituste maitse (kokku 9 punkti)




Komponentide 3p Iga komponendi maitse vastab
maitsed iildtunnustatud tavale. Kasutatud on
erinevaid maitseid
Maitsete har- 3p Erinevate komponentide maitsed
moonia ja oma- sobivad omavahel kokku ja moo-
vaheline sobivus dustavad kokku tervikliku peakoka
tervituse
Suupistete 3p On kasutatud erinevaid tekstuure,
tekstuur mis sobivad omavahel
PUNKTID
KOKKU:

PEAROOG (kokku 20 punkti)

Kriteeriumid Max Hindaja | Tulemuse Kkirjeldus maksimaalse Hindaja mirkused
punktid | punktid punktisumma saamiseks
Pearoa vilimus ja serveerimine (kokku 8 punkti)

htus

Pearoa vastavus Ip Taldrikul on serveeritud kdik et-

iilesandele tenéhtud komponendid (pohikompo-
nent kalast, kaste ja vidhemalt 2
lisandit)

Komponentide 3p Iga pearoa komponent on korrektse

valimus valimusega (lihtlane konsistents,
koorik, kiipsusaste jms)

Harmoonia ja 3p Pearoa komponentide suurus, kuju,

loomingulisus varvus ja omavaheline proportsioon
on tasakaalus. Roog on serveeritud
atraktiivselt ja isutekitavalt. Kompo-
nendid on taldrikule serveeritud
omavahelises kooskolas ja moo-
dustavad kokku iihtse terviku

Serveerimise pu- Ip Toit on serveeritud korrektselt ja pu-

htalt, taldrik on puhas, ilma pritsmete
jm korvaliseta

Pearoa maitse (kokku 12 punkti)

Kalast valmistatud
pearoa pohikom-
ponendi maitse

3p

Kalast valmistatud pohikomponendi
maitse vastab iildtunnustatud tavale,
on meeldiva tekstuuriga ja maitsed
on omavahel tasakaalus

Pearoa teiste kom-
ponentide maitsed

3p

Iga komponendi maitse vastab
ildtunnustatud tavale. Kasutatud on
erinevaid maitseid

Pearoa komponen-
tide tekstuurid

On kasutatud erinevaid tekstuure,
mis nditab erinevate toiduvalmis-
tamise tehnikate kasutamist viga
heal tehnilisel tasemel




Pearoa maitsete 3p Erinevate komponentide maitsed

harmoonia sobivad omavahel kokku ja moo-
dustavad iihe terviku (rasvasus,
happesus, magusus jms)

PUNKTID

KOKKU:

DESSERT (kokku 14 punkti)

Kriteeriumid

Max
punktid

Hindaja
punktid

Tulemuse kirjeldus maksimaalse
punktisumma saamiseks

Hindaja mirkused

Desserdi vilimus ja serveerimine (kokku 6 punkti)

htus

Desserdi vastavus 1p Taldrikul on serveeritud koik et-

iilesandele tendhtud komponendid (3 erinevat
komponenti, kaste ja kaunistusele-
ment)

Komponentide 2p Iga komponent on korrektse véli-

vélimus musega

Harmoonia ja 2p Desserdi komponentide suurus,

loomingulisus kuju, vdrvus ja omavaheline pro-
portsioon on tasakaalus. Roog on
serveeritud atraktiivselt ja
isutekitavalt. Komponendid on
taldrikule serveeritud omavahelises
kooskdlas ja moodustab kokku iihe
terviku

Serveerimise pu- Ip Toit on serveeritud korrektselt ja

puhtalt, taldrik on puhas, ilma prits-
mete jm korvaliseta

Desserdi maitse (kokku 8 p)

harmoonia

Desserdi pohi- 2p Pohitoorainetest (peet ja Sokolaad)

komponentide valmistatud konponentide maitse on

maitse omavahel taskaaalus

Desserdi teiste 2p Iga komponendi maitse vastab

komponentide iildtunnustatud tavale. Kasutatud on

maitsed erinevaid maitseid

Desserdi kompo- 2p On kasutatud erinevaid tekstuure,

nentide tekstuurid mis nditab erinevate toiduvalmis-
tamise tehnikate kasutamist viga
heal tehnilisel tasemel

Desserdi maitsete 2p Erinevate komponentide maitsed

sobivad omavahel kokku ja moo-
dustavad iihe terviku (rasvasus,
happesus, magusus jms)




PUNKTID

KOKKU:

Serveerimisajast | 0 p | Toidud on serveeritud vastavalt etteantud serveerimisajale

kinni pidamine -1 p | Toidud hilinevad kuni 5 minutit etteantud serveerimisajast
-2 p | Toidud hilinevad kuni 10 minutit etteantud serveerimisajast
-3 p | Toidud hilinevad kuni 15 minutit etteantud serveerimisajast

Miinuspunktid arvestatakse maha voistleja kogutud punktisummast.

Kuldne Kulp 2024 koondhindamine

Ko66gitoo ja hiigieen

22 punkti

Tehniline tilesanne

8 punkti

Toitude hindamine

45 punkti

Kokku

75 punkti




