Ausschrelbung
ASIA — COMMISWETTBEWERB 2004

l. Zweck

-Mit diesem Wettbewerb will ,, Wohnen in Berlin und Brandenburg*
die Krestivitéat von Jungkéchen anregen
die qudifizierte Weiterbildung in der asatischen Kiiche fordern
das kooperative Verstdndnis untereinander in der Trendgastronomie stérken
und Jungkéche zur Leistungsbereitschaft ermuntern.

[I. Austragungsort / Termin

Hotd Kurfirstendamm am Adenauerplatz GmbH / ABZ Berlin
» Kurfirgendamm 68
» 10707 Berlin
» am6. Méarz 2004

[1l. Telnehmer

Der Wetthewerb it fir commis de cusne ohne M eister qualifikation, und fir

Auszubildende im 3. Aushildunggahr ausgeschrieben.

Das Alter soll 25 Lebengahre nicht Uberschreiten.

Be nachgewiesener Arbeitsunfahigkeit kann kurzfrisig ein anderer Commis mit gleichen
Voraussetzungen ds Ersatzteilnehmer benannt werden.

V. Auswahl der Teilnehmer

Aus Kapazitétsgriinden kénnen nur 8 Tellnehmer ausgewahlt werden.

Die Auswahl der Telnehmer wird auf der Bass der eingereichten schriftlichen Unterlagen
und gegebenenfdls per Losverfahren von der Jury ermittelt.

V. Wettbewer bsaufgabe
1. Herstellung eines asiatischen warmen Gerichtes

Es dand mindestens 5 verschiedene Komponenten fir jewells 6 Personen nach eigenem
Warenkorb herzusdlen.

Das Motto bzw. das Motiv des Gerichtes i von jedem Telnehmer sdbst zu wéhlen und
muf3 bei der Anmeldung benannt sein.

2. Anrichten der Speisen
Die produzierten Speisen snd wie folgt anzurichten:
a) Alle Komponenten fir 1 Person zur Verkostung der Jury.
b.) Alle Komponenten firr 1 Person zur Schaugtellung.

c.) Alle Komponenten fir 4 Gaste zum Abendessen .
Die Komponenten miissen servierfertig angerichtet sain.



VI. Wettbewer bsbedingungen

Alle Tellnehmer gellen Ihren personlichen Warenkorb sdbst zur Verfligung.
Zusitzlich wird en Waensondertisch zur gemeinsamen Nutzung dler Telnehmer ent-
sprechend der Anlage 1 aufgebaut.
Nicht eingesetzt werden dirfen:
» rohePilze
» Ganiermase
» Konserven
Die Ubliche Ausriistung einer Kiiche und eine Ausstaitung gemd der Anlage 2 gehtin
enem ausreichenden Mal%e zur Verfligung
Erlaubt ist das Mitbringen von technischen Hilfsmitteln und Kleingeréten
» wie z. B. Timbde Ausstecher, Sonderwerkzeuge,
Purierstab etc.
Anrichtegeschirr und Teller werden von den Tellnehmern sdbst zur Verfligung gestellt.
Der Verangdter gdlt noch folgende Ergéanzungen zur Verflgung:
» Ein Angteckschild mit der Nummer des Telnehmers, die dieser vor Beginn der Veranr
gatung der Anonymitét und Chancengleichheit wegen gezogen hat.
Einen Aufgtdler fir den Arbeitsplatz mit der Nummer des Tellnehmers.
Einen Aufgdler fUr die Verkostung mit der Nummer des Tellnehmers.
Einen Aufgdler fir die Schaudelung, beschriftet mit dem Motivmotto, dem Namen
des Teillnehmers und des Betriebes.
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VII1. Zeitablauf

. Samstag, 6. Marz 2004
Ort :Hotel Kurfurstendamm am Adenauerplaiz GmbH / ABZ Berlin
» 8:.00-9:00 Uhr 1 Std. Einweisung und Aufbau des Arbeitsplatzes.

> 9:.00-12:30 Uhr 3,5 Std. Vor-, und Zubereitung der Speisen.
> ab12:30 Uhr Servicebeginn, anrichten der Speisen.

VIII. Bewertung

Die Bewertung efolgt durch ene frele, unabhangige, fachkundige Jury, die von ,,Wohnen
in Berlin und Brandenburg® berufen wird.
Die Bewertungskriterien sind folgende:

» Einhdtung des Mottos 2 Punkte
» Zetentelung und Einhdtung der Arbetsablaufe 6 Punkte
» Vidfdtigket der eingesetzten Waren 4 Punkte
»  Stimmigkeit der Mengenkakulation fir 6 Personen 3 Punkte
> Miseenplace 6 Punkte
> Sauberkeit am Arbeitsplatz 4 Punkte
» Arbatgechnik / Zuberatungsweise 20 Punkte
> praxisgerechte Anrichteweise 20 Punkte
» Geschmack 20 Punkte
» Schwierigketsgrad 15 Punkte

gesamt zu erreichende Punkte 100 Punkte



I X. Siegerehrung

Ort: Hotel Kurfurstendamm am Adenauerplaiz GmbH / ABZ Berlin
> ab15°°

Der Seger erhdt einen Pokd und eine Reise nach Peking.

Die Plazierten erhelten Sachpreise.

Alle Teilnehmer erhdten eine Ehrenurkunde,

X. Sonstige Hinweise

Betreuer durfen wahrend des Wettbewerbesim Bereich der Kiiche nicht anwesend sain.

Der Wettbewerb wird durchgefiihrt unter dem Geschtspunkt der zur Zet gultigen Hygie-
nerichtlinien.

Vergcherungstechnisch findet der Wettbewerb fr Auszubildende wéhrend der

betrieblichen Aushildungsphase, nur an einem anderen Ort Hatt.

Ausgelernte K 6che haben fir Versicherungsschutz selbst zu sorgen.

Fur die Pausenregelung sind die Mannschaften selbst verantwortlich.

Die Pausen dirfen nicht mit den Betreuern genommen werden.

Waéhrend der Pausen wird 1 x en klener Imbil3 gereicht. Minerdwasser wird zur freien

Verfigung gestellt.

XI. Bewerbung und Anmeldung

Folgende Unterlagen sind komplett nach den Vorgaben zu ergellen und bis zum 22. Feb-
ruar 2004 schriftlich einzureichen bzw. per e-Mail zu senden an:
Herrn Ralf Heuer
Hotel Kurfirgendamm / ABZ
Kurflrstendamm 68
10707 Berlin
E Mall: Raf.Heuer@hotd- kurfuerstendamm.de
Der Anmeldeschlul? ist der 22. Februar 2004
Auf dem Blatt A dand folgende Informationen zu nennen:

» personenbezogene Daten

> betriebsbezogene Daten

» Motto bzw. Motiv der Speisen

» Ort, Datum, Unterschrift
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Auf dem Blatt B, gof. ist @n zusitzliches Blatt zu nehmen, Snd folgende Informationen
ZU nennen:
» Lebengmittd im Einzelnen und im Detail benannt
» Bendtigte Menge der Lebenamittel



Blatt A

Anmeddeformular zum
Asa-commiswettbewerb 2004

Als Telnehmer des Wettbewerbes mochte Ich mich anmdden:
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Name KONtaKIPErSON: e st n e n e e neenn

MOTTO bzw. MOTIV der Speisen:

Speisenbenennung (mindestens 5 ver schiedene):

® N[ ||~ W[N]

(@] AT Datum: ..eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen, UNter SCrift: oo

Anmeldeschluss; 22.02. 2004 1!



Blatt B

M aterialanforderung im Zusammenhang
mit dem selbst zur Verfigung gestellten Warenkorb
elinschliefdlich M engenangaben :

Ware Menge

Ort: oo, Datum: ..o, UNter SChrift: ceeeeeeeeeeeeeeeeeeee e




Anlage 1

Sondertisch Asia — Commiswettbewerb 2004

Gemiise: Spirituosen:
Kresse Madeira
Schluppen Sherry
Karotten Weinbrand
Lauch Grand Marnier
Hlerie Weildvein
Broccoli Rotwein
Paprikamix
Sda mix
Radiccio Gewiir ze;
Radischen Sternanis
Staudensdlerie Safran
Zuchini gelb Rosenpaprika
Zuchini grin Curry
Gurken Curcumae
Tomaten Vanilleschoten
Cocktailtomaten (rot + gelb) Pfeffer
Zitronengras Rosa Pfeffer
Zitronen Kreuzkimmel
Limette
Orangen Sonstiges:
Spinat Rohrzucker
Knoblauch Kakaopulver
Zwiebeln = lila, schaotten, Gemiise Backpulver
Kartoffeln getr. Tomaten

Haselniisse
Krauter: Erdniisse
Minze Aprikosenmarmelade
Mélise Pumpernickel
Thymian Cocktailkirschen
Basilikum Marzipan
Estragon Puderzucker
Peterslie (Blatt + kraus) Manddn
Schnittlauch Walnisse
Rosmarien Mehl
Bérlauch Zucker

Sz
Obst: Hefe
Physalis Buchwei zenmehl
Mango Stérke
Kiwis Geantine
Apfel Blétterteig
Birnen Pistatien
Weintrauben
Beeren
Ananas baby
Feigen

Méeone




Anlage 2

Equipmentliste fur den Asa-Commiswettbewerb 2004
(Vorhandene M aterialien)

- Arbeitsbretter (Kunststoff) 40 x 60 8 Sk.
- Edelstahlschiisseln 15¢cm 8 Stk.
- Edelstahlschiissaeln 20cm 8 Sk.
- Edelstahlschiissaeln 25cm 8 Sk.
- Eimer 5Liter 8 Sk.
- Schaumkelen 8cm 8 Sk.
- Schopfkellen 0,05 Liter 8 Stk.
- Pinsel 3cm 8 Sk.
- Haarsiebe 20 cm 8 Stk.
- Schneebesen 25 cm 8 Stk.
- Topfe 20 cm x 15 cmrhoch 8 Sk.
- Topfe 25 cm x 20 cmrhoch 8 Sk.
- Sauteusen 20cm 8 Sk.
-GN 111 flach 24 Sik.
-GN 11 5cm 8 Sk.
-GN 1/2 flach 16 Stk.
-GN 1/2 5cm 16 Stk.
- Chemigergitter 1 8 Sk.
- Alufolie 30cm 2 Rallen

- Klargchtfolie 30cm 2 Rollen



