Ausschreibungs- und Wettbewerbsbedingungen
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1. Teilnahmeberechtigung

Am Wettbewerb teilnehmen können Köchinnen/Köche aus Klassen des 2. und 3. Lehrjahres, die das Thema „Aktionswoche“ mit Friesenkrone Feine Matjes Terrinen mit Gurke und Dill oder mit Preiselbeere (für die Vorspeise) und Matjes PUR Friesisch (für die Hauptspeise) unter dem vorgegebenen Motto behandeln. Unter allen Einsendungen werden die drei besten Konzepte ausgewählt und die jeweiligen Teams zum praktischen Finale schriftlich eingeladen. Am Finale können jeweils vier Schüler(innen) und ein(e) Lehrer(in) stellvertretend für ihre Klasse antreten.

2. Einsendeschluss

Die schriftliche Bewerbung ist bis spätestens 03.10.2011 zu senden an:

THE FOOD PROFESSIONALS KÖHNEN AG

Stichwort: Friesenkrone Matjes-Meisterschaft
z. Hd. Frau Christin Liesenjohann
Kohlentreiberweg 4 • 45549 Sprockhövel
Tel.: 02339 9185-365 • Fax: 02339 9185-100 
liesenjohann@food-professionals.de
Die Finalisten werden bis zum 06.11.2011 schriftlich unter Angabe der zwei zu präsentierenden Gerichte informiert und zum Finale eingeladen.

3. Termine, Veranstaltungsorte und Ablauf

Das praktische Finale findet am 23.11.2011 statt.

Beginn: 


10 Uhr

Ort:



Friesenkrone Feinkost Heinrich Schwarz & Sohn 





GmbH & Co. KG, Alter Kirchweg 18, 25709 Marne

Agenda:
Begrüßung, gemeinsames Frühstück, Betriebsbesichtigung
Wettbewerb:

13 Uhr
Ort:



BBZ Dithmarschen-Meldorf





Friedrichshöfer Straße 31





25704 Meldorf
Agenda:


Ab ca. 12.30 Uhr Einrichten der Kochnischen
             


13.00 Uhr Beginn des Wettkampfs/Kochens

             


13.45 Uhr Präsentation Gericht I

             


14.30 Uhr Präsentation Gericht II

             


15.00 Uhr Gesamtpräsentation inkl. Kalkulation

Abendveranstaltung:
19 Uhr

Ort:



Friesenkrone Feinkost Heinrich Schwarz & Sohn 





GmbH & Co. KG, Alter Kirchweg 18, 25709 Marne

Agenda:


Gemeinsames Essen, Siegerehrung/Preisverleihung, 



gemütliches Beisammensein

4. Aufgabenstellung

Kreieren Sie mit Friesenkrone Feine Matjes Terrinen mit Gurke und Dill oder mit Preiselbeere (für die Vorspeise) und Matjes PUR Friesisch (für die Hauptspeise) Ihre persönliche Aktionswoche im Rahmen des Lehrplanes zu dem Thema:
„Matjes forever“ – modern und nachhaltig
unter Einbeziehung des Aspektes Nachhaltigkeit.

Bitte berücksichtigen Sie bei der Erarbeitung folgende Punkte:

· Konzeptdarstellung/-beschreibung

Hintergrund, Idee, Zielgruppe, Zeitraum, Betrieb/Betriebsart (Positionierung)

· Die Gerichte/Speisekarte

Ausführliche Beschreibung aller Gerichte (Zutaten für 10 Personen, Zubereitung, Farbfotos der Gerichte)

· Kalkulation des Wareneinsatzes

Ausführliche Kalkulation inkl. DB unter Berücksichtigung marktfrischer Produkte

· Werbemittel und geplante Promotions

Art der Werbemaßnahmen, Layout/Gestaltung, benötigte Auflagen, Kosten
· Kriterien der Nachhaltigkeit beim Fischfang, in der Beschaffung etc.

Zur Unterstützung erhalten Sie anbei ein Lehrpaket, bestehend aus den Anlagen 1 bis 4, einer Matjes-Warenkunde sowie Informationen zum Thema Fisch und Nachhaltigkeit des MSC.

Der Wettbewerb hat einen theoretischen und einen praktischen Teil. Der theoretische Teil enthält dabei alle für die Bewerbung vorbereiteten Punkte in ausführlicher schriftlicher und finalisierter Form. Er wird vor Ort präsentiert (PPT/PDF und Live-Präsentation der (Tisch-)Dekoration) und der Jury vorgestellt. Beim praktischen Teil werden zwei Gerichte vor Ort zubereitet und von der Jury bewertet.

5. Teilnahmekosten und sonstige Rahmenbedingungen

5.1 Teilnahmekosten:

Das Hotel wird vom Veranstalter gestellt und organisiert. Die Reise- und Übernachtungskosten werden übernommen. Die Verpflegung der Teilnehmer vor Ort sowie die Kosten der Durchführung des Wettbewerbs werden ebenso vom Veranstalter getragen. 

5.2 Waren und Rohstoffe:

Alle Waren und Rohstoffe müssen von den Teilnehmern selbst besorgt werden. Die Hygiene- und Kühlrichtlinien (HACCP) sind dabei zu beachten. Der Warenwert wird vom Veranstalter erstattet.

Die Friesenkrone Produkte sollen in jedem Gericht die bestimmende Komponente darstellen.

Mit der Bewerbung können einmalig Friesenkrone Produkte für die ganze Klasse bestellt werden, um die Rezepte final küchentechnisch umzusetzen und Warenkunde sowie sensorische Tests durchzuführen.

5.3 Kleidung:

Die Teilnehmer(innen) werden darauf hingewiesen, in berufstypischer Kleidung (Kochjacke, Kochmütze, dunkle Hose, festes Schuhwerk) zu erscheinen. Bei der Siegerehrung sollte eine Kochmütze getragen werden.

5.4 Werkzeug:

Das übliche Werkzeug (wie z. B. Kochlöffel, Schneidebretter, Schneebesen) wird gestellt. Besondere Werkzeuge müssen selbst mitgebracht werden.

5.5 Präsentation:

Anrichtegeschirr (weiß, rund: Platzteller ø 31 cm, Essteller ø 27 cm, Mittelteller ø 19 cm) und Präsentationsflächen (1 Tisch 160 cm x 80 cm, 1 Tisch 80 cm x 80 cm) werden gestellt. Die Gerichte sind als Tellergerichte anzurichten. Sonstige Dekorationsmaterialien (wie z. B. Tischdecken, Servietten, Kerzen, Blumen etc.) sind mitzubringen. Für die Konzeptdarstellung sind Laptop und Beamer mitzubringen. Eine Pinnwand kann bei Bedarf gestellt werden. Dieses dann bitte anmelden.

5.6 Rechte:

Die Rechte zur Veröffentlichung der eingesendeten Rezepte sowie die Rezepte der Sieger des Wettbewerbs gehen an Friesenkrone über. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

6. Jury

Die Bewertung erfolgt durch eine Fachjury aus den Bereichen Lebensmittelindustrie, Gastronomie, Marketing und Werbung sowie renommierten Mitgliedern des VKD und MSC. 

Bewertet werden:

· Vorbereitung: mitgebrachte Lebensmittel (Warenkontrolle), Vorbereitung/Mise en place

· Ablauf: fachgerechte Vor- und Zubereitung, Sauberkeit am Arbeitsplatz, Materialverwertung/Ökonomie, Hygiene/Sauberkeit

· Gerichte: Namensgebung, Zutatenauswahl, Präsentation/Anrichteweise, Geschmack, Harmonie

· Konzept und Präsentation: Konzeptansatz, Schlüssigkeit, Umsetzbarkeit, Aufbau, Vollständigkeit, Präsentationsfertigkeiten/Auftreten

· Werbemittel: Auswahl, Gestaltung und Kreativität, Professionalität

· Kalkulation: Richtigkeit, Erläuterung

· Individuelle Besonderheiten: eingehaltener Zeitplan, Kollegialität/Teamarbeit, besondere Ideen/Pfiff

In Abstimmung mit der Bewertungskommission stellt der Veranstalter geeignete Formulare für die Auswertung zur Verfügung. Jeder Bewertungsbogen muss vom jeweiligen Jurymitglied unterzeichnet sein und ist dem Veranstalter im Anschluss an den Wettbewerb auszuhändigen. Nach Abschluss des Wettbewerbs verbleiben alle Bewertungsunterlagen beim Veranstalter.

7. Sieger und Auszeichnungen

Alle Teilnehmer(innen) erhalten vom Veranstalter Urkunde und Präsentkorb. Die Preisverleihung findet im Anschluss an das gemeinsame Essen statt.

1. Preis

1.000 €, Urkunde, Präsentkorb

2. Preis

   500 €, Urkunde, Präsentkorb

3. Preis

   250 €, Urkunde, Präsentkorb
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