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	Regler for DM i Fisk og Skaldyr 2010


DM i Fisk og Skaldyr er en fagkonkurrence for fiskehandlere, som arbejder med detailsalg af fisk og fiskeprodukter i Danmark. I konkurrencen kræves det, at hver kandidat der deltager har faglige færdigheder i kvalitetsvurdering, håndudskæring af fisk, klargøring af produkter til salg og eksponering af fiskeprodukter.
Discipliner: 
1. Kvalitetsvurdering / varemodtagelse
2. Håndudskæring / håndtering af skaldyr
3. Klargøring af produkter til salg 
4. Anretning af en fiskedisk 
Konkurrencen:
DM i Fisk og Skaldyr gennemføres mandag, den 25. januar 2010 i Messecenter Herning, og de 2 bedst placerede går direkte videre til de Nordiske Mesterskaber, som afholdes i Norge i sensommeren 2010. Ved de Nordiske Mesterskaber dystes der på samme discipliner som ved den nationale konkurrence.
De fisk og skaldyr der skal arbejdes med i løbet af konkurrencen er ukendte indtil lige før konkurrencestart, hvor en liste vil blive udleveret til alle kandidater.
Der er et maksimalt deltagerantal på 9 personer.
Vinderen vil blive kåret som Danmarksmester og præmieres med pokal, medalje + diplom. Nr. 2 og nr. 3 præmieres med medalje + diplom. 

Opgaven:
	Deltageren får ved en afgrænset arbejdsplads:
	Deltageren får til opgaven udleveret:

	Et arbejdsbord og en eksponeringsplads
	Fisk og skaldyr som specificeret i Del 1

	1 bøtte med varmt sæbevand og klud
	Et udvalg af fisk og fiskefileter

	Kasser til affald
	Diverse slags skaldyr

	Mulighed for at skylle fisk 
	Is

	Køleskab, afsætningsplads
	


Undervejs i konkurrencen kan det ske, at dommerne stiller spørgsmål vedrørende fisk/skaldyrs oprindelses- eller fangstområde, fangstredskaber, særlige spiseegenskaber, kendetegn for arten, mm. Det forventes IKKE, at du har viden som en biolog eller kok, men derimod bred indsigt i fiskebranchen og råvarerne.  
Under konkurrencen må kandidaterne ikke forlade deres arbejdsplads uden at dommere og/eller den konkurrenceansvarlige informeres.

Ved skæreskader vil der være mulighed for at holde en pause, som gælder alle deltagere.

Under punktet ”Øvrige hjælpemidler” kan du se hvilke redskaber/værktøjer du selv må/skal medbringe.

Konkurrencen er delt i fire dele som bedømmes hver for sig, og den totale pointsum fra del-opgaverne afgør, hvem der vinder.
Den højest opnåelige pointsum er 220 point.
	DEL 1: Kvalitetsvurdering                               Konkurrencetid: 10 min.


I del 1 skal kandidaten udfylde et kvalitetsvurderingsskema og ligge det tilbage på kassen igen.

	Deltageren får udleveret:
	Deltageren skal udføre:

	1 ks. med forskellige fisk og skaldyr 
	Varemodtagelse og kvalitetsvurdering


Hvis du vurderer fisk eller skaldyr som uegnet til produktion eller eksponering skal det efter kvalitetsvurderingen lægges væk.

	Varemodtagelse, kvalitetsvurdering og anvendelsesområde
	max. 30 point


	DEL 2: Håndtering af fisk og skaldyr        Konkurrencetid: 25+25 min.


DEL 2 er delt op i to opgaver. DEL 2A er håndudskæring på tid mens DEL 2B er håndtering af skaldyr.

I del 2A skal deltageren fremlægge både de udskårne og de færdige produkter til bedømmelse. Kandidaten har 25 min. i denne øvelse, hvor der bliver lagt særlig vægt på deltagerens arbejdsteknik og produktresultater.

	Hver deltager får udleveret:
	Deltageren skal udføre:

	1 stk. renset laks/ørred
	▪ Udskære en trimmet laksefilet af den ene side

▪ Udskære mindst 6 stk. butterfly af den anden side

	1 stk. renset, hel torsk/kuller/hvilling m/hoved
	Renses, skæres i skiver og klargøres til tilberedning (kabliau)

	1 stk. renset sej/lange/

havkat/brosme m/hoved
	Fileteres i 2 stk. fileter u/skind

	5 stk. fladfisk
	Fileteres fri for skind og ben


Du vil blive trukket i point, hvis du ikke bliver færdig, når tiden er omme.

Når de 25 minutter er gået skal kniven lægges ned og dommerne vurderer arbejdet som bedømmes således:

	Arbejdsteknik (håndtering/rutine/effektivitet/overblik)
	max. 15 point

	Udseende på fileter, skiver og stykker (præsentation)
	max. 15 point

	Svind / økonomi (rækkefølge/udbytte/nakkesnit/trim)     
	max. 15 point

	Hygiejne og orden (ingen blodvand og rester/rod) 
	max. 10 point

	Du kan opnå i alt
	max. 55 point


I DEL 2B skal deltageren udføre de to opgaver på tid. Rejepilning udføres ved deltagerens arbejdsplads. Her skal der pilles så mange rejer som muligt på 3 minutter. Den hurtigste får max. point. Opgaven i østersåbning vil foregå ved et separat bord, hvor deltagerne kommer op én ad gangen. Den bedste i denne disciplin får max. point.
	Hver deltager får udleveret:
	Deltageren skal udføre:

	30 østers 
	Åbning af østers som sættes pænt på et fad.

	1 skål skalrejer
	Rejerne skal pilles. Intet må efterlades.


Når DEL 2B er udført vurderer dommerne arbejdet som bedømmes således:

	Åbning af 30 østers
	max. 10 point

	Rejepilning
	max.   5 point

	Du kan opnå i alt
	max. 15 point


	DEL 3: Produkter klar til salg                        Konkurrencetid: 60 min.


I del 3 vil der blive lagt vægt på udnyttelse af råstof, salgbarhed, arbejdsteknik, kombinationer og kreativitet.
Deltageren skal lave minimum 3 obligatoriske produkter og 2 produkter efter eget valg, totalt 5 varianter af færdige produkter klar til salg. De 3 obligatoriske er:
- Wok-blanding m/fisk og skaldyr samt grøntsager

- 6 stk. færdige grillspyd min. 25 cm
- Marinerede fiskefileter

Arrangøren (Danmarks Fiskehandlere) sørger sammen med dommerne selv for tilberedning af de produkter, der skal smages af dommerne, efter kandidatens anvisninger. Det betyder, at der ikke skal bruges kogeplader eller ovn til denne opgave.
Udover de 5 produkter kan deltageren lave flere produktvarianter klargjort til salg dog med tilstedeværende produkter. Se hvad du må medbringe af hjælpemidler under Øvrige hjælpemidler.
Alle produkter skal mærkes med navn på separate skilte som placeres i tilknytning til produktet.

Når de 60 minutter er gået skal arbejdet stoppe og dommerne vurderer arbejdet som bedømmes således:

	Kreativitet / vanskelighedsgrad (kombinationer)                              
	max. 15 point

	Færdig til salg (salgbarhed)                                                             
	max. 15 point

	Arbejdsteknik (planlægning/tilrettelæggelse)
	max. 10 point

	Hygiejne og orden                                                                            
	max. 10 point

	Du kan opnå i alt
	max. 50 point


	DEL 4: Præsentation                                       Konkurrencetid: 30 min.


I denne øvelse skal der lægges vægt på kreativitet, kvalitetsforståelse og præsentation.

Kandidaten får en ”fiskedisk” på 80 x 120 cm til rådighed samt får udleveret ren is, et varieret udvalg af fisk og fiskefileter og et assorteret udvalg af skaldyr. Oversigt over disse produkter får deltageren udleveret lige før konkurrencestart.

Kandidaten skal ved hjælp af de udleverede produkter, og det som deltageren selv har produceret, lave en præsentation i ”fiskedisken”. Der vil ikke blive lagt vægt på den totale volumen men på kreativitet i opbygningen af eksponeringen og sikring af produkternes kvalitet.
Overdrivelse af eksponeringseffekter og produkter ud over kant vil blive trukket fra i pointberegningen. 
I denne øvelse skal kandidaten passe på med krydsforurening. De forskellige typer af råvarer og færdigvarer skal holdes skarpt adskilt under opbevaring, ved produktion og ved salg f.eks. varmebehandlede produkter adskilles fra ferske produkter, grøntsager holdes adskilt fra fisk, da jordbakterier nemt kan krydskontaminere fra grønt til fiskekødet, m.v.
Når de 30 minutter er gået skal arbejdet stoppe. Dommerne vil efterfølgende stille spørgsmål eller samtale kort med den enkelte kandidat. Her vil der også blive lagt vægt på kandidatens kundskaber om bedømmelse af kvalitet.
Dommerne vil vurdere arbejdet efter følgende kriterier:

	Eksponering (præsentation, overskuelighed, sammensætning)
	max. 15 point

	Kvalitetssikring (krydsforurening)
	max. 10 point

	Kvalitetskundskab (viden om råvarerne, kvalitet og holdbarhed)        
	max. 15 point

	Hygiejne og orden                                                                            
	max. 10 point

	Du kan opnå i alt
	max. 50 point


	Helhedsindtryk


I tillæg til nævnte bedømmelsesområder skal dommerne karaktersætte helheds-indtrykket som kandidaten har givet i løbet af hele konkurrencen herunder udstråling, beklædning m.v. – max. 20 point.

	Øvrige hjælpemidler


Til at gennemføre konkurrencen skal deltageren selv medbringe:
· Arbejdstøj

· Eget håndværktøj som knive, m.m., dog max. 4 knive og et strygestål
· Udstyr som skærebræt, bakker, fade, grillspyd m.m.
· Skilte til at mærke produktnavn til brug i konkurrencens færdigretter i del 3.
Følgende vil blive stillet til rådighed på konkurrencedagen:

· Grøntsager, krydderier, urter og lignende tilbehør til brug i konkurrencens del 3.

Det er yderligere tilladt at have færdige marinader med, at medbringe bacon, røget laks i skiver og tang til brug på, i eller rundt om produkter.
Det er ikke tilladt at have fars, skaldyr eller mere fisk med samt færdiglavede retter.
	Hygiejne og orden


Sørg for at du er klar i tide og godt forberedt. Arbejdspladsen skal være ren og ryddelig når du starter arbejdet, og der skal være bedst mulig orden gennem arbejdsøvelserne. Tænk på at holde knive og skærebrædder rene også undervejs.
Brug hovedbeklædning og skift gerne forklæde eller plastforklæde efter behov.
	Tips og råd


Tænk opgaven godt igennem og øv dig i god tid inden konkurrencen. Skriv ned, hvad du har brug for at medbringe. Det kan være en god idé at medbringe ting som slibestål, snor, handsker, m.m.
Forbered dig på, hvordan du vil fremlægge din eksponering i disken.
Det er vigtigt at huske, at de klargjorte produkter (del 3) skal være mulige at sælge og senere tilberede af en tænkt kunde. Nye og spændende variationer på traditionelle retter skal give point, men tænk også på kundens smagsoplevelse, når produktet er færdigtilberedt. 

	Bedømmelse


Opgaverne vil blive bedømt af en dommerkomité på 3 personer, hvor overdommer er Lars Hagemann fra Flyvefisken i Ebeltoft. Dommerne kan ikke dømme kandidater fra egen forretning.
























