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Tallinna Teeninduskool selgitab taas vdlja parimate kutseoskustega noored

3 veebruaril 2017 algusega kell 10 korraldab suurim kutsedpet pakkuv majutuse-teeninduse-
kaubanduse valdkonna kool PGhja-Eestis — Tallinna Teeninduskool (edaspidi Teko) kolmandad
koolisisesed meistrivdistlused, kus testitakse vdistlustingimustes kdikide erialade Opilaste
paremikku (iheksal vGistlusalal. Osalema tulevad ka valisvGistlejad Vantaast ja Peterburist.

Meistrivoistluste korraldamine Gihildub 2017. aasta kui Oskuste Aasta temaatikaga — eesmargiks
on tdmmata noorte tahelepanu kutseharidusele ja vaartustada Eesti tihiskonnas oskusi, sh
kutseoskusi, samuti meisterlikkust ja elukestvat Gpet. Oskuste Aasta idee kutsus ellu Haridus- ja
Teadusministeerium ning teema-aastat juhib SA Innove koost66s kutsedppeasutuste, Eesti
Tooandjate Keskliidu ja mitmete teiste koostoOpartneritega, kelle tegevus on seotud oskuste ja
meisterlikkuse vaartustamisega.

Teko meistrivoistluste alad

Kokkade seitsmevoistlusel 2017 demonstreerivad kolmeliikmelised véistkonnad kokadpilastest
ja kokandushuvilistest oma erialaseid oskusi ning meeskonnat66d. Voistlusiilesandeks on
valmistada etteantud toidukorvi alusel:

» 4 portsjonit pearooga (pohikomponent hakklihast, somer tatar, tiikeldatud koogiviljalisand
ja tuletatud Bechamel pohikaste. Roa valmistamisel peab kasutama juustu)
» 4 portsjonit jarelrooga (kihiline magustoit riivieivaga)

Véistlusetappides 1-6 vdistleb tks vdistlejatest (kordamddda, vastavalt loosinumbrile). Viimases
vOistlusetapis tuleb serveerida valmistatud toidud meeskonnatdodna (koik vdistlejad). Iga etapi
I6pus hindab Ziirii, mis koosneb peakokkadest ja oma eriala spetsialistidest koos Gpilasziiriiga,
etteantud llesannet. Hinnatakse meeskonnatddd, tehnoloogia tundmist, hiigieeni, valmistatud
toitude maitset ja valimust.

Kuldne Kulp 2017 voistlusel selgitatakse valja Tallinna Teeninduskooli parim kokk. Piduliku
|6unasdogi teemalisest voistlusest voivad osa votta kéik Tallinna Teeninduskooli kokadpilased.
Eelvoor toimub kirjalikult, koostada tuleb pidulik Idunas66k, mis koosneb tervitussuupistest,
pearoast ja desserdist, lahtudes toidukorvis olevast toorainest. Toidukorvis on kasutatud
tooraineid, mis valiti vGitjate hulka konkursil Eesti Parim Toiduaine 2016. Peakoka tervituse
kohustuslik tooraine on kiilmutatud krevetid. Pearoog - kohustuslikud toorained on Tallegg
broileri rinnak, broileritiivad, sinna juurde lisand teraviljast. Desserdi pdhikomponendiks on
kiipsetis. Menlilis peab olema kasutatud Farmi hapendatud tdispiima ja Valio Atleet Cheddar
juustu (Eesti Parim Toiduaine 2016).

Rannarahva Uued Maitsed 2017 vdistlus toimub koost66s Viimsi Rannarahva Muuseumiga.
Voistlusala eesmark on toetada Rannarahva Muuseumi tegutsemist rannarahva maluasutusena,
kandmaks tdanapaeva rannarahva ehedaid ja mitmekiilgseid rannarahva eluviise. Traditsiooniline
muuseumireklaam on meid igapdevaselt saatva infomiira foonil lisna ebaefektiivne, nii ongi vaja
leida muid vBimalusi. Samuti on oluline luua seoseid kaeliste oskuste ja sailitatava
kultuuripdrandi vahel. Vistlus Rannarahva uued Maitsed toimub kahes voorus — kirjalik eelvoor
ja praktiline I6ppvoor. Sidumaks Teko Opilaste oskusi rannarahva traditsioonidega, tuleb
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voistlusel osalejail valmistada eine, mis koosneb ahvenast valmistatud selgest kalasupist
voOileibadega (voileibade toorained illatuskorvina), magusast supist vai kissellist
kohupiimavahuga ja kamatrihvlist. Valminud vistlustéid hindab Rannarahva muuseumi

esindajatest, Tallinna Teeninduskooli Gpetajatest ja Tallinna restoranide kokkadest Ziirii.
Seitsmevdistlus

Teko Komm 2017 on magusasGprade unelmate vdistlus. Iga vdistleja peab valmistama kahe
erineva maitse, kuju ja viimistlusega kasitookomme. Hinnatakse meisterlikkust (tehnoloogia,
tookorraldus, t66 keerukus, sadstlikkus), valminud kommide valimust ja sisu ning kommide

maitseomadusi. Lisaks jalgitakse té6higieeni. Kommid eksponeeritakse Tallinna Teeninduskooli l-
aatriumis Uhise viljapanekuna. Kuldne Kulp

Teko Kondiiter 2017 vaistlusel osalejatel tuleb valmistada 1,5 kg tort "Presidendi vastuvott”.

ondl

Teko Pagar 2017 vdistlusel osalevate leivameistrite (ilesandeks on valmistada kaks soolase
vGidega parmitaignast pikksaia. Hinnatakse meisterlikkust (kasutatud tehnoloogiat, At

tookorraldust, t606 keerukust), toote valimus ja sisu, toote maitseomadusi (konsistentsi, Uued Maltsed
maitsesobivust) ja toohlgieeni.

Teko Kelner 2017 vdistlusaladeks on salvratikute voltimine, aja peale veini tapsusvalamine,
mokteili (alkoholivaba kokteili) valmistamine — vdistlejad saavad voistluspdeval teada mokteili
valmistamise komponendid, millest tuleb valmistada 3 identset jooki. Lisaks casual IGunalaua
katmine kahele ja lauateenindus. Kohtunikeks on oma valdkonna spetsialistid ja to6andjad.

Teko Komm

Teko Miitigiproff 2017 voistlusel votavad omavahel mootu kaubandusvaldkonna Gpilased, kellel
on lahendada kaks Ulesannet - ostu-miiligisituatsioon konkreetse legendiga ostjaga ja
meeskonnatddna kaupade valjapanek. Esimese lilesande puhul hinnatakse suhtlemisoskust,
klienditeenindust, kaupade tundmist. Teise tilesande hindamiskriteeriumiteks on valjapaneku Teko Kondiiter
korrektsus, kompositsioonitehnikate kasutamine, kaupade sobiv naabrus ja meeskonnat6é.

Kolme-neljaliikmelised meeskonnad loositakse registreerimisel. I
Teko Majutusteenindaja 2017 vGistlus koosneb kahest osast. Esmalt pannakse Opilased proovile ‘%
erinevates majapidamistoddega, seejarel tuleb naidata oskusi ja teadmisi hommikuséogilaua

Teko Pagar
Teko meistrivoistluste ajakava:

teenindamises.
10.00-10.15 voistluste avamine

15.30-16.00 Ziriide kokkuvotted ja tagasiside voistlejatele, Supersonic live
16.00-17.00 autasustamine

10.30-15.30 voistlused

Lisainfo: /\
Anu Uusmaa HHEH]
infojuht Teko Miiiigiproff

Tallinna Teeninduskool
anu.uusmaa@teeninduskool.ee
www.teeninduskool.ee

Teko Majutusteenindaja
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