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AASTA TEGIJA 2025

Pagar-kondiitri kutsevoistlus

TOIMUMISAEG

K 05. marts 2025 kell 9.00 - 12.00 Kopli 1 Al16/ A9

VOISTLUSJUHEND

Meeskondlik vdistlus, kus voistkonnas 2 liiget

Pagar-kondiitri kutsemeistrivoistlus on dppijatele, kes dpivad Tartu Rakenduslikus Kolledzis pagar-
kondiitri voi kondiitri dppekavadel. Osalevate voistkondade arv on 8-12.

VOISTLUSTE EESMARGID, VOISTLUSAEG, ULESANDED JA LABIVIIMISE KORD

Voistluse eesmairgid:

voimaldada pagar-kondiitri vdi kondiitri oskustega Sppijatel ndidata oma kutseoskusi;
selgitada valja parimad &ppijad pagar-kondiitri voi kondiitri erialal;

propageerida pagar-kondiitri voi kondiitri eriala.

Voistlusaeg

Voistlustdd nominaalne taitmisaeg on 3 tundi.

Voistlus toimub teatevdistlusena. Kdik vdistkonnad alustavad voistlust Uhel ajal. 1. tunnil vaistleb
igast voistkonnast Uks liige, 2. tunnil vdistkonna teine lilge ning 3. tunnil mélemad vdistkonna
lilkmed koostd0os.

Vaistlus toimulb Uhel paeval. Eelneval paeval, 04.03 toimub toorainete kaalumine pagar-kondiitri
Oppetddkojas.

Voistlustéo/voistlusiilesanne

Voistlustdo sisuks on muretainast erikujuliste kUpsiste assortii, mis sisaldab erineva valimusega,
maitsega, taidisega ja kujundusega kupsiseid.

Voistlustdona valmivad 1.5 kg muretainast erikujuliste klpsiste assortii. Korraldaja poolt on ette
antud tehnoloogiline juhend, mida voistlejad taiendavad_taidise ja viimistluse osas toidukorvist
[ahtuvalt (lisa 1).

KuUpsiseid valmistatakse voistkonna taiendatud tehnoloogilise juhendi alusel.
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Koik kUpsetatud pooltooted, taidised, kaunistused jms valmistatakse voistluspaeval.

Voistlustood eksponeeritakse kell 13.00 - 15.00 A ja C korpust Uhendavas koridoris.

Naituse lauale esitatakse kupsise assortii korraldaja poolt etteantud karbis, kus on erineva
valimusega, maitsega ja kujundusega kUpsiseid. Voistlustod kdrvale on korraldaja poolt paigutatud
vOistkonna liikmete nimesildid.

Voistlusulesande lahendamiseks vajalikud erialased teadmised ja oskused:
teavad ja tunnevad pagari- ja kondiitri tods kasutatavaid tooraineid, oskavad neid kasutada;
teadmised pagari- ja kondiitritoodete tehnoloogiast, ssadmetest ja toiduohutusest.

Voistlejad peavad voistlusele kaasa votma - voistlustdo tehnoloogilise juhendi, mis sisaldab retsepti
ja valmistamise dpetust.

Nouded vaistlusriietusele ja ohutusele - vdistlejad vdistlevad korrektses tddriietuses. Voistlejate
tooriided ja jalatsid peavad olema puhtad ja vastama toidukaitlemise eeskirjadele.

HINDAMINE
Voistlustdid hinnatakse vastavalt hindamisjuhendile.

Maksimaalne punktisumma on 120 punkti. Voistlustulemuste hindamisel kasutatakse nii
objektiivseid (O) kui ka subjektiivseid (S) hindamiskriteeriumeid.

Meisterlikkus, t66 keerukus (S) — 15 punkti
Toote valimus ja kaunistus (S) - 20 punkti
Toote sisu/ struktuur (S) - 20 punkti

Toote maitseomadused (S) - 20 punkti
Meeskonnatdo (S)- 15 punkti

Toiduhugieeni nduete taitmine (O) - 5 punkti
Ohutusnduete taitmine (O) -5 punkti

Jatkusuutlik tdéokultuur (O) - 20 punkti (ressursside saastlik kasutamine, téévahendite, sealhulgas
katepaberi ja kummikinnaste maistlik kasutamine)
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Aja lGletamine

Iga voistlusaja Uletanud minuti eest vahendatakse I6pp-punktides summat Uhe punkti vorra.
Maksimaalne ajauletus 10 minutit ja seejarel loetakse vdistlus |6petatuks.
Voistlust66de hindamine kell 12.00 - 13.00

Kohtunike kogu, kelle t66d juhib peakohtunik, moodustatakse erialaga seotud professionaalidest.
Voistlusel on kdigile osalejatele loodud vérdsed vdimalused, mille taitmist kohtunikud jalgivad.

Voistlejate autasustamine kell 13.30 - 14.00 pagaritdokoja eeskojas.

REGISTREERIMISINFO

Vdistlejate nimelise registreerimise tahtaeg on 10.01.2025. VVdistlejad moodustavad ise meeskonnad
ning registreerivad ennast ettevalmistuskursusele, kirjutades Uhele vastutavatest dpetajatest Lilija
Suburgile meilile ( lilija.suburg@voco.ee ). Registreerimise jarjekorra alusel tekivad vdistlejate
numbrid.

Voistleja kohustused

Tobde teostamise ajal ja peale seda on vdistlejad kohustatud pidama enda vdistlusala korras ning
kasutama tdovahendeid heaperemehelikult;

Voistlejatel on keelatud mobiiltelefoni ja muude sidevahendite kasutamine vdistluse ajal;

Voistlejad alustavad ja Idpetavad td06 ainult kohtuniku poolt antud marguande peale.
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Lisa 1. Tooraine korv

Kuivained

Nisujahu 405/550

Tuhksuhkur

Suhkur, rafineerimata roosuhkur
Sool

KUpsetuspulber

Maisitarklis

Kakaopulber

Kaneel

Rasvained

Vi
Toidudli
Kreemimargariin

Piimatooted ja taimse péritoluga alternatiivid

Toorjuust

Rob6sk koor 35%
Taimne vahukreem
Debic vahukoor

Munatooted

Muna
Pastoriseeritud munavalge
Munavalgepulber

Puuviljad ja marjad

Sugavkilmutatud marjad: mustikad,
maasikad, vaarikad, mustsdstar, punane sostar,
karusmari, astelpaju, jdhvikas, pohl

Kuivatatud puuviljad: rosinad, aprikoosid,
ploomid, jdhvikad, ananassid, apelsinisukaadid
Tsitruselised puuviljad: sidrun, laim, apelsin
Kilmkuivatatud marjad: j5hvikas, vaarikas,
mustsostar

Sokolaadi ja glasuuri tooted

Kakaovoi

Valge ja tume taimerasvaglasuur

Tume, piima- ja valge Sokolaadikuvertlur
Sokolaadi toiduvarvid

Tarretusained ja stabilisaatorid

Zelatiin (leht, pulber)
Pektiin NH, kollane pektiin
Agar-agar

Claro

Magusained ja siirupid

GlUkoosisiirup, vahtrasiirup, agaavisiirup
Mesi

Seemned ja pahklid

Seemned: mooniseemned, paevalilleseemned,
korvitsaseemned, seesamiseemned,
linaseemned

Pahklid: purustatud ja rostitud maapéahkel,
pistaatsiapahklid, mandlilaastud, kookoshelbed

Muud ained

Toiduvarvid (pulber, geel, vedel, Sokolaadi)
Sidrunhape
Suhkrumass, lillepasta, martsipan
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Lisa 2.

Muretaina baasretsept

Koostisosad

Kogused kg
e Nisujahu 0.690
e Tuhksuhkur 0.316
e Voi 0.405
¢ Kiipsetuspulber 0.005
e Sool 0.001
e Muna 0.115

Kuivained segatakse voiga purutaoliseks massiks.
Lisatakse lahtiklopitud munad ja segatakse iihtlaseks
tainamassiks.

Tainas kaetakse kilega ja asetatakse kiilmkappi
jahtuma 15-20 minutiks.



