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Teko KONDIITER 2024

Toimumise aeg: kl 09.00-16.00
Korraldaja: Tallinna Teeninduskool

Osavotjad: voistlusest votavad osa kondiitri eriala ja pagar- kondiitri kolmanda kursuse
oOpilased

Voistluste tingimused ja labiviimine: v3istlusel osalevad PK21PE/PV ja KO23KE/KV
Opilased. Igast dpperithmast 2 Opilast. Voistluskohale toimub rithmasisene konkurss.

Vaistluse teema: ,,Sokolaadine Armastus*

Kriteeriumid :
o tordi kaal 2 kg, kdik kujud on lubatud;
e tort koosneb biskviidist, puuvilja-marjatarretise kihist/kihtidest;
e tort on Sokolaadikattega ja sokolaadist kaunistustega;
e Dbiskviit kiipsetatakse eelneval pieval,
o kohustuslik on kasutada biskviiti, puuviljapiireed, vihemalt 300 g Sokolaadi (v3ib
kombineerida erinevaid Sokolaade);
e kanistamiseks on kohustuslik kasutada kiilmkuivatatud puuvilju véi marju (max 8 g),
Sokolaadist voi rasvaglasuurist kaunistusi;
e Kaunistamiseks kasutatavate marjade kogus ei tohi iiletada 100 g;
e koik muud kaunistused valmistatakse kohapeal;
o voistlejal on kohustus kasutada tordi valmistamisel vihemalt kolme toorainet
allolevast loetelust:
Sokolaad: piima,- valge,- tume-, passioni,-karamelli,- apelsini,- maasika,- vaarikasokolaad;
kiilmkuivatatud marjad: vaarikas, maasikas, rabarber, pohl;
puuvilja/marjapiiree: passioni, vaarika, banaani, bergamoti, kirsi, veriapelsini.

Eelvoor:

Igas opperithmas toimub rithmasisene voistlus, kaks parimat registreeruvad Teko MV2024.
Voistleja valmistab enda retsepti jargi tordi. Tehnoloogilise kaardi blankett vietakse kooli
kodulehelt alajaotusest ,,Blanketid®.

Voistleja valmistub voistluseks ette oma ainedpetajaga.



Registreerimise kuupiev 22.01.2024

Tehnoloogiline kaart saata iilevaatamiseks Eda Odar eda.odar@teeninduskool.ee
17.01.2024

Kauba tellimiseks diana.kaurkina@teeninduskool.ee 23.01.2024

Lisakiisimuste korral ja toorainega tutvumiseks poorduda diana.kaurkina@teeninduskool.ee ,
kes médrab kokkusaamise aja, tutvustab toorainet ning vastab kiisimustele. Soov esitada
13.12.2024 - 10.01.2024 (vaheaja perioodi ei arvestata).

Loppvoor:
e vdistlus toimub 01.02.2024 dppelaboris B-012;
e vdistleja votab kaasa véljaprinditud tehnoloogilise kaardi;
e spetsiifilised tdovahendid on vdistlejal kaasas;
o tordid eksponeeritakse korraldaja poolt antud 30 cm 14bimdoduga ilma servadeta

alusel iihise véljapanekuna aatriumis.

Teko Kondiiter 2024 hindamiskriteeriumid:
» meisterlikkus (tehnoloogilised oskused, todkorraldus, t66 keerukus) 25 punkti;
» vilimus ja sisu (vastavus tehnoloogilisele kaardile ) 25 punkti;
» maitseomadused (konsistents, maitsesobivus) 30 punkti;
* intervjuu 10 punkti;
+ toohiigieen 5 punkti;
* tooohutus 5 punkti;
*  kui voistluse koondtulemus on vordne, médratakse kdrgem koht vdistlejale, kelle toote
maitseomadused on paremad.

Ajakasutus: Voistlustodde valmistamiseks on aega 4 tundi. Ajalimiidi tiletamisel
arvestatakse iga iiletatud minut miinuspunktina ja lahutatakse kogutud punktisummast.

Autasustamine: Kolme paremat osalejat autasustatakse medali, diplomi ja kingitusega. Ziiriil
on digus vélja anda eripreemiaid. Hiid tulemusi ndidanud oOpilastel on vdimalik esindada
kooli nii vabariiklikel kui rahvusvahelistel voistlustel.

Voistluse voitja saab vabastuse kondiitritoodete tehnoloogia mooduli hindamise praktilisest
toost.



