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Lehrlingswettbewerb

zum 22. Tag der Thüringer Wurstspezialitäten, in Erfurt auf dem Messegelände,
am Mittwoch, dem 28.02.2018

Hinweise für Fachverkäufer/innen im Lebensmittelhandwerk – Fleischerei - 3. Lehrjahr

1. Wettbewerbsarbeit – Präsent

Thema ist frei wählbar,  auf Kategorie „Rustikal“ oder „Festlich“ achten! 
Das Präsent sollte für viele Anlässe genutzt werden können und den Kundenwünschen entsprechen, 

d.h. verkaufsfähige Präsente mit verkaufsfähigem Träger.

Warenwert

zwischen 13,00 und 15,00 Euro 
(ohne Träger des Präsentes)
Ware

darf mit Spießen vorbereitet mitgebracht werden, aber Ware nicht mit Spießen anstechen. (Steckmasse kann befestigt werden.)
Es sind möglichst viele verschiedene Erzeugnisse aus eigener Produktion zu verwenden. Fleisch und Wurstwaren sollen überwiegen, (Anteil ca. 70 %, ca. 300g bis 500g) 
sorgfältig eingeschweißte und sorgfältig geschrumpfte kleine Würste und / oder einzelne oder mehrere Wurstscheiben, 

nur 30 % andere Erzeugnisse.

(Käse, Fläschchen, Süßigkeiten…)

Dieses Präsent, ist durch einen vorher selbst hergestellten Angebotsaufsteller im 

A 5 - Format besonders anzubieten.
Der Text soll zum Präsent passen. (z.B. A 4 Blatt - halbseitig beschriftet und als Aufsteller geklappt)
Das Präsent wird unverpackt präsentiert!

Bewertungskriterien

  1.
Gesamteindruck

  2.
Verkaufswirksamkeit des Präsentes


  3.
Verwendung von Fleischerzeugnissen

  4.
Anordnung der Ware


  5.
Hilfsmittel nicht sichtbar


  6.
Harmonie der Farben im Gesamtbild


  7.
Harmonie von Dekoration und Ware


  8.
Aufwand, Schwierigkeitsgrad



  9.
Transportfähigkeit


10.
Beachtung der Hygiene


Alle erforderlichen Materialien sowie Arbeitsgeräte 
(z. B. Messer, Schneidbrett usw.) sind zum Wettbewerb mitzubringen. Die Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften sind einzuhalten.
Die Wettbewerbsarbeiten sind auf einer mitgebrachten Tischdecke zu präsentieren.

2. Wettbewerbsarbeit – Kanapees

Vorgabe: Es sind 20 Kanapees, 

(5 Sorten mit je 4 Stück) herzustellen und auf einer entsprechenden Platte zu präsentieren.

Grundvoraussetzung: Geschmacklich harmonische Zusammenstellung der Zutaten.

Bitte keine Brüh- und Kochwurst verwenden.

Brotauswahl: Weiß-, Schwarz- und Mischbrot, Pumpernickel. Brot nicht vorgestochen. Auf scharfkantigen, gleichmäßigen Rand achten!
Scheibengröße:   Durchmesser ca. 5 bis 6 cm

Scheibendicke:      ca. 0,6 cm

Ausstechformen:   rund, herz-, blatt-, tropfen- und blütenförmig, oder mit dem Messer drei- oder viereckige Formen zuschneiden. 

Belag: Käse, Fisch, Rohwurst, Fleischwaren u.a. sowie Auswahl verschiedener Cremes. 

Auf farbliche Kontraste achten!

Garnierung: Garnitur soll ideenreich gestaltet sein und mit hohem Schwierigkeitsgrad vor Ort hergestellt werden.

Garnierung wird 3- farbig zusammengestellt und muss essbar sein. Sie soll geschmacklich und farblich zum Belag passen. Obst und Gemüse nicht mischen.

Kanapees mit dem gleichen Belag erhalten auch genau die gleichen Garnierungen in jeweils einer Reihe.

Beachte bei Anordnung auf die Platte:

- Platte ausreichend belegen

- Reihen nicht mischen

- Farbkontraste der einzelnen Reihen 

- gerades Aufsetzen der Kanapees

- Belag und Garnierung gleiche Richtung

Bewertungskriterien

  1. Gesamteindruck; Präsentation

  2. Brot: Zuschnitt (Form, Kanten), Aufstrich (viel, wenig)

  3. Belag: Sortenauswahl, Zusammenstellung

  4. Belag: Legetechnik, Schwierigkeitsgrad


  5. Belag / Garnitur: Farbharmonie

  6. Garnitur: Größenverhältnis

  7. Garnitur: geschmacklich passend

  8. Garnitur: Schwierigkeit, Exaktheit

  9. Anrichten auf der Platte: Abstände, Einteilung
10. Sauberkeit der Platte
Für jede Wettbewerbsarbeit stehen 
60 Minuten Arbeitszeit zur Verfügung.
Hinweise für Fachverkäufer/innen im Lebensmittelhandwerk – Fleischerei - 1. / 2. Lehrjahr
1. Wettbewerbsarbeit 

     Schnittchen / Belegte Häppchen 

Vorgabe: 
Es sind 20 Häppchen oder Schnittchen 

(5 Sorten mit je 4 Stück) herzustellen und auf einer entsprechenden Platte zu präsentieren.
Unterlage: 
gerade oder schräg geschnittenes Baguette

Beachte: gleichmäßige Stärken!
Belag: 
verschiedene hochwertige Wurst-, Schinken- und Käsesorten (keine Streichwurst, kein Hackfleisch) 
ganzflächig, mit verschiedenen Legetechniken belegen, gleichmäßig gespritzt oder bestrichen
Garnitur: 
geschmacklich und farblich zum jeweiligen Belag passend, fachgerecht, aber nicht zu aufwändig, Frischkäse usw.
Beachte bei Anordnung auf die Platte:

- Platte ausreichend belegen,
- Reihen nicht mischen

- Farbkontraste der einzelnen Reihen 

- gerades Aufsetzen der Häppchen
- Belag und Garnierung gleiche Richtung

Bewertungskriterien

  1. Gesamteindruck;

  2. Brot: Zuschnitt (Form, Kanten), Aufstrich (viel, wenig)

  3. Belag: Sortenauswahl, Zusammenstellung

  4. Belag: Legetechnik, Schwierigkeitsgrad


  5. Belag / Garnitur: Farbharmonie, Größenverhältnis

  6. Garnitur: Schwierigkeit, Exaktheit

  7. Anrichten auf der Platte: Farbabstimmung

  8. Anrichten auf der Platte: Abstände, Einteilung

  9. Sauberkeit der Platte

10. Präsentation

Alle erforderlichen Materialien sowie Arbeitsgeräte 
(z. B. Messer, Schneidbrett usw.) sind zum Wettbewerb mitzubringen. Die Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften sind einzuhalten.

Die Wettbewerbsarbeiten sind auf einer mitgebrachten Tischdecke zu präsentieren.

Für jede Wettbewerbsarbeit stehen 
60 Minuten Arbeitszeit zur Verfügung.
2. Wettbewerbsarbeit – 
    Festliche Platte 

Material:

- hochwertiger Aufschnitt, mindestens 5 Sorten
  (verschiedene Schinken-, Braten- und Salamisorten)
- keine Koch- und Brühwurst verwenden
- auf sehr gute Qualität und fachgerechtes 
  gleichmäßiges Zuschneiden der Ware achten
  (z.B. keine Lufteinschlüsse, kein zu dicker Fettrand u.a.)
- mind. 4 verschiedene Legetechniken
- Menge ca. 1 kg (900g bis 1100g sind zulässig)
Garnitur:

- muss essbar sein!
- richtiges Mengenverhältnis (Garnitur 20 bis 25 %) - exakte Herrichtung beachten

- sorgfältig geschnittene Früchte- und 

  Gemüsegarnituren

- ideenreich und mit angemessenem 
  Schwierigkeitsgrad 
- Garnitur muss vor Ort hergestellt werden.
Mögliche Vorbereitung: 
Rettich kann mit der Aufschnittmaschine geschnitten mitgebracht werden.

Plattenauswahl:

Materialmenge ist entsprechend der Plattengröße auszuwählen!

Kategorie festlich:
 Spiegel, Glas, Silber, Kunstschiefer, Porzellan u.a. hochwertige Materialien
Keine Aluminium- oder Plastikplatten verwenden!

Die Platten und die ausgewählten Materialien für das Ausstellungsstück müssen in Menge, Geschmack, Farbe und Zubereitung harmonieren und der angegebenen Kategorie entsprechen.

Bewertungskriterien

  1. Gesamteindruck, Schwierigkeitsgrad


  2. Farbliche Harmonie




  3. Exaktheit und Schwierigkeit der Legetechnik


  4. Linienführung, Reihenabstände



  5. Abnehmbarkeit der Scheiben



  6. Aufteilung, Plattenrand



  7. Garnitur: Farbe, Geschmack



  8. Garnitur: Menge




  9. Garnitur: Schwierigkeit, Exaktheit


10. Sauberkeit, Wirtschaftlichkeit u. 

Hinweise für
Fleischer/in - 1. / 2. Lehrjahr

1. Wettbewerbsarbeit 

    Herstellung Rollbraten / Schwein
Es ist ein Rollbraten herzustellen und roh im Ganzen zu präsentieren.

Fleischauswahl:
Schweinefleisch

Fleischteil: 

Kotelett / Filetkotelett
Menge / Portion:
für 4 Personen

Füllung:

frei wählbar
Kreativität ist unbedingt erwünscht um ein besonderes Schnittbild zu präsentieren.
(z. B. Verwendung von Lauch, Wirsing, Champignons, Spinat, Zucchini, Käse, Hackfleisch, Brät, Speck u.a.)
Herrichtung:
z. B. ganze Spirale, gegenläufige Spirale usw.
- gerader Anschnitt des Bratens
- gleichmäßige Einzelabbindung

- glatte Enden

Bewertet werden: 

die äußere Form, 

Enden, Nähte und Kanten

der Anschnitt,
Schnittbild, der Schwierigkeitsgrad,
Verteilung und die evtl. Lufteinschlüsse.

Präsentation:
Der Rollbraten ist mit einer Gemüsegarnitur verkaufsfördernd auf einer Platte dekorativ zu präsentieren. Dabei ist auf Sauberkeit zu achten. Die Platte zur Präsentation bitte dem Wettbewerb angemessen auswählen.
 Keine Aluminium- oder Plastikplatten verwenden!
Garnituren sind vor Ort herzustellen!
Bewertungskriterien
Rollbraten

  1. Gesamteindruck 



  2. Verkaufsfähigkeit, Garfähigkeit

  3. Präsentation, Plattenausnutzung

  4. Schwierigkeitsgrad, Kreativität

  5. Garnitur, Präsentation, Plattenauswahl

  6. Fleischherrichtung,
Anschnitt

  7. Genauigkeit der Abbindung, Geschicklichkeit
  8. Produktschild mit Tierart,

      Warenbezeichnung und aussagefähigem Begleittext 

  9. Wirtschaftlichkeit
10. Hygiene, Ordnung, Sauberkeit, Arbeitsplatz
Die Wettbewerbsarbeiten sind auf einer mitgebrachten Tischdecke zu präsentieren.
2. Wettbewerbsarbeit 
    Grillartikel von Schweinefleisch
    (gemäß Leitsätze für Fleischerzeugnisse)
Es sind 3 verschiedene Grillartikel, je 3 Stück herzustellen und dekorativ zu präsentieren
Fleischauswahl: 
Schweinefleisch

z. B. Taschen, Zöpfe, Spieße, Röllchen

(mit einem dem Wettbewerb angemessenen Schwierigkeitsgrad, keine S-Steaks)

Zutaten:

- Gemüse, Zwiebeln, Käse, Früchte, Dörrobst

- mit oder ohne Würzung

- zur Füllung Hackfleisch, Brät

Präsentation:
3 x 3 Grillartikel auf einer Platte 
(je Erzeugnis nicht mehr als 100 g bis120 g)

mit dekorativer Gemüsegarnitur

 - gerade Kanten, passende Spieße u.a.
- verkaufsfördernde Anordnung auf der Platte

- Garfähigkeit

- Sauberkeit

Die Platte zur Präsentation bitte dem Wettbewerb angemessen auswählen. 
Keine Aluminium- oder Plastikplatten verwenden!
Bewertungskriterien
 Grillerzeugnisse

  1. Gesamteindruck 



  2. Verkaufsfähigkeit, Garfähigkeit

  3. Präsentation, Plattenausnutzung

  4. Schwierigkeitsgrad, Kreativität

  5. Garnitur, Präsentation, Plattenauswahl

  6. Fleischherrichtung, Genauigkeit
  7. Gewicht, 100 – 120 g beachten

  8. Produktschild mit Tierart,

   Warenbezeichnung und aussagefähigem Begleittext 

  9. Wirtschaftlichkeit
10. Hygiene, Ordnung, Sauberkeit, Arbeitsplatz

Für jede Wettbewerbsarbeit stehen 
60 Minuten Arbeitszeit zur Verfügung.
Alle erforderlichen Materialien sowie Arbeitsgeräte 
(z. B. Messer, Schneidbrett usw.) sind zum Wettbewerb mitzubringen. Die Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften sind einzuhalten.
Für jede Wettbewerbsarbeit ist je ein Produktschild, A 7 übersichtlich zu gestalten. mit Angaben zur Tierart, der Warenbezeichnung und mit aussagefähigem Begleittext.

Hinweise für
Fleischer/in - 3. Lehrjahr
1. Wettbewerbsarbeit 

    Herstellung Rollbraten / Rind
Es ist ein gefüllter Rollbraten herzustellen und roh im Ganzen zu präsentieren.

Fleischauswahl:

Rindfleisch
Fleischteil:


frei wählbar

Menge / Portion:

für 4 Personen

Füllung:


frei wählbar

Kreativität ist unbedingt erwünscht um ein besonderes Schnittbild zu präsentieren.
(z. B. Verwendung von Lauch, Wirsing, Champignons, Spinat, Zucchini, Käse, Hackfleisch, Brät, Speck u.a.)
Herrichtung:
z. B. ganze Spirale, gegenläufige Spirale,

Sternbraten usw.
- gerader Anschnitt des Bratens
- gleichmäßige Einzelabbindung

- glatte Enden

Bewertet werden: 

bei der  äußere Form, 

Enden, Nähte und Kanten

beim Anschnitt,

Schnittbild, der Schwierigkeitsgrad,

Verteilung und die evtl. Lufteinschlüsse.

Präsentation:
Der Rollbraten ist mit einer Gemüsegarnitur verkaufsfördernd auf einer Platte dekorativ zu präsentieren. Dabei ist auf Sauberkeit zu achten. Die Platte zur Präsentation bitte dem Wettbewerb angemessen auswählen.
Keine Aluminium- oder Plastikplatten verwenden!
Garnituren sind vor Ort herzustellen!

Bewertungskriterien Rollbraten
  1. Gesamteindruck 



  2. Verkaufsfähigkeit, Garfähigkeit

  3. Präsentation, Plattenausnutzung

  4. Schwierigkeitsgrad, Kreativität

  5. Garnitur, Präsentation, Plattenauswahl

  6. Fleischherrichtung,
Anschnitt

  7. Genauigkeit der Abbindung, Geschicklichkeit
  8. Produktschild mit Tierart,

      Warenbezeichnung und aussagefähigem Begleittext 

  9. Wirtschaftlichkeit
10. Hygiene, Ordnung, Sauberkeit, Arbeitsplatz
Die Wettbewerbsarbeiten sind auf einer mitgebrachten Tischdecke zu präsentieren.

2. Wettbewerbsarbeit 
    Grillartikel verschiedener Tierarten
    (gemäß Leitsätze für Fleischerzeugnisse)
Es sind 3 verschiedene Grillartikel, je 3 Stück herzustellen und dekorativ zu präsentieren
Fleischauswahl:
Rindfleisch und / oder Schweinefleisch 
und / oder Lammfleisch 
z. B. Taschen, Zöpfe, Spieße, Röllchen

(mit einem dem Wettbewerb angemessenen Schwierigkeitsgrad, keine S-Steaks)

Zutaten:

- Gemüse, Zwiebeln, Käse, Früchte, Dörrobst

- mit oder ohne Würzung

- zur Füllung Hackfleisch, Brät 
Präsentation:
3 x 3 Grillartikel auf einer Platte 
(je Erzeugnis nicht mehr als 100 g bis120 g)

mit dekorativer Garnitur

- gerade Kanten, passende Spieße u.a.
- verkaufsfördernde Anordnung auf der Platte

- Garfähigkeit, Sauberkeit
Die Platte zur Präsentation bitte dem Wettbewerb angemessen auswählen. 
Keine Aluminium- oder Plastikplatten verwenden!

Bewertungskriterien
 Grillerzeugnisse

  1. Gesamteindruck 



  2. Verkaufsfähigkeit, Garfähigkeit

  3. Präsentation, Plattenausnutzung

  4. Schwierigkeitsgrad, Kreativität

  5. Garnitur, Präsentation, Plattenauswahl

  6. Fleischherrichtung, Genauigkeit
  7. Gewicht, 100 – 120 g pro Spieß / Einzelerzeugnis beachten

  8. Produktschild mit Tierart,

      Warenbezeichnung und aussagefähigem Begleittext 

  9. Wirtschaftlichkeit
10. Hygiene, Ordnung, Sauberkeit, Arbeitsplatz
Alle erforderlichen Materialien sowie Arbeitsgeräte 
(z. B. Messer, Schneidbrett usw.) sind zum Wettbewerb mitzubringen. Die Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften sind einzuhalten. 
Für jede Wettbewerbsarbeit stehen 
60 Minuten Arbeitszeit zur Verfügung.
Für jede Wettbewerbsarbeit ist je ein Produktschild, A 7 übersichtlich zu gestalten. mit Angaben zur Tierart, der Warenbezeichnung und mit aussagefähigem Begleittext

Medaillenwertung:

Gold = 100 bis 92 Punkte 
Silber = 91 bis 82 Punkte 
Bronze = 81 bis 75 Punkte


