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1) A QUI S’ADRESSE CE CONCOURS ?

CE CONCOURS EST OUVERT AUX SECONDS DE CUISINE, CELUI OU CELLE QUI REMPLACE LE CHEF
QUAND CELUI-CI EST ABSENT.

POLYVALENT, IL/ELLE EST CAPABLE DE TRAVAILLER SUR PLUSIEURS POSTES. COMME SON NOM
L'INDIQUE, IL/ELLE SECONDE LE CHEF DANS SES TACHES ET OCCUPE UNE PLACE IMPORTANTE DANS
LA HIERARCHIE D'UNE BRIGADE DE CUISINE.

L’AGE MAXIMUM SERA DE 35 ANS.

2) LE BUT Du CONCOURS

DONNER LA RECONNAISSANCE A UN POSTE QUI MERITE AMPLEMENT SA MISE EN VALEUR.

LE CONCOURS SERA AXE SUR LA VALORISATION DES PRODUITS DE QUALITE VENANT DE CIRCUITS
COURTS, LE LOCAVORISME, LE SAVOIR-FAIRE ET LA GESTION DES DECHETS. L'EQUIPE
ORGANISATRICE TIENT A METTRE EN EVIDENCE CES NOTIONS DE CUISINE DURABLE.

CES NOTIONS FONT PARTIES DES ELEMENTS IMPOSES AUX CANDIDATS, LES INVITANT DONC A
COMPOSER DES ASSIETTES A PARTIR DE PRODUITS DE LEURS REGIONS.

CETTE 1ERE EDITION VISE A STIMULER L’EMULATION ET A NOURRIR L’ INSPIRATION CHEZ LES SECONDS
DE CUISINE EN COURONNANT LE/LA MEILLEUR(E) D’ENTRE EUX DEVANT UN JURY RECONNU
COMPOSE PRINCIPALEMENT DE CHEFS ETOILES.
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3) LES MODALITES DE PARTICIPATION ET LE DEROULEMENT DU CONCOURS.

LE PROFIL DES PARTICIPANT(E)S

CE CONCOURS INEDIT EST OUVERT AUX SECONDS DE CUISINE TRAVAILLANT EN REGION WALLONIE
BRUXELLES.

LES CANDIDAT(E)S FONT PARTIE D'UN ETABLISSEMENT GASTRONOMIQUE ET SONT MEMBRES D'UNE
EQUIPE DE CUISINE.

ILS/ELLES REPRESENTENT L'ETABLISSEMENT POUR LEQUEL. ILS/ELLES TRAVAILLENT.

LES MODALITES DE PARTICIPATION

LA PRESELECTION SERA FAITE A PARTIR D'UN DOSSIER ECRIT. IL SERA COMPOSE DE TROIS RECETTES
EXECUTEES PAR LEURS SOINS. LES ASSIETTES SERONT PRISES EN PHOTO PUIS ENVOYEES POUR
SELECTION A L'EQUIPE ORGANISATRICE.

UN CHEF D’ETABLISSEMENT NE POURRA PAS ETRE JURY Sl SON SECOND PARTICIPE AU CONCOURS.
LES RECETTES SERONT EN FORMAT MICROSOFT WORD AINSI QUE LE BON D’ECONOMAT. ELLES
SERONT ECRITES EN FRANCAIS.

ELLES DOIVENT ETRE ENVOYEES PAR EMAIL A L’ADRESSE SUIVANTE : francolombardo.cemh@gmail.com
POUR LE DIMANCHE 23 AVRIL 2023 AU PLUS TARD.

LE DOSSIER CONTIENDRA LES RECETTES DETAILLEES COMME SUIT .

NOM DU PLAT

QUANTITES ET INGREDIENTS EMPLOYES POUR 6 PERSONNES

TEMPS DE PREPARATION ET DE CUISSON

DESCRIPTION DES ETAPES SUCCESSIVES DE CHAQUE RECETTE

LA PHOTO DU PLAT

SANS SIGNE DISTINCTIF SUR AUCUN DOCUMENT ET SUPPORT.

SEULES LES RECETTES AVEC LES ELEMENTS MENTIONNES CI-DESSUS SERONT ADMISES. CELLES-CI
SERONT JUGEES PAR UN JURY COMPOSE DE PROFESSIONNELS DE LA CUISINE, DE GASTRONOMES ET
DE CHRONIQUEURS SPECIALISES.

LE JURY SELECTIONNERA 6 CANDIDAT(E)S QUI SERONT AVERTIS POUR LE 30 AVRIL 2023 AU PLUS
TARD.

AN N N NN
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4) LE DEROULEMENT DU CONCOURS

v REALISATION D’UNE ENTREE AUTOUR DU THEME « LA CUISINE VEGETARIENNE » DONT LES
INGREDIENTS SERONT ISSUS D’UNE PRODUCTION LOCALE ET DE SAISON.

v REALISATION D’UN PLAT AUTOUR DU THEME DE « LA VOLAILLE » QUI SERA LOCALE,
ACCOMPAGNEE AU MINIMUM DE DEUX GARNITURES DE SAISON : DE CULTURES BIOLOGIQUES
ET/OU RAISONNEES ET QUI GENERERONT PEU OU PAS DE DECHETS. ACCOMPAGNE D’UNE
SAUCE AU CHOIX.

v" REALISATION D'UN DESSERT AUTOUR DU THEME « LA FRAISE ».

LA FERME DU GOUPIL, ELEVEUR BIO FOURNIRA UNE VOLAILLE D’UN POIDS APPROXIMATIF DE 2.2 KG ET
DE RACE « COU NU »

L’ATHENEE PROVINCIAL JEAN D’AVESNES AINSI QUE LA FERME CARETTE, TOUS DEUX

PRODUCTEURS BIO FOURNIRONT LES FRUITS ET LEGUMES DONT LA PRODUCTION DE SAISON EST LA
SUIVANTE :

MESCLUN, SALADE DE BLE, LAITUE, ROQUETTE, ASPERGE BLANCHE, NAVET, RADIS, CHOU-FLEUR,
BROCOLI, COURGETTE, JEUNE CAROTTE, JEUNE OIGNONS BLANC ET ROUGE, EPINARD ET POUSSE D'EPINARD,
BETTE, BETTERAVE ROUGE, POMME DE TERRE FARINEUSE ET CHAIR FERME, PERSIL PLAT ET FRISE, CIBOULETTE,
BASILIC ET FRAISE.

IL EST AUTORISE AUX CANDIDAT(E)S DE COMPLETER LE PANIER PROPOSE PAR D'AUTRES LEGUMES, FRUITS A
CONDITION QUE LA PROVENANCE, QUI SERA STIPULEE, SOIT DE SAISON ET LOCALE.
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» LES CANDIDATS DRESSERONT SIX ASSIETTES POUR LA DEGUSTATION DU JURY.

» L’ENTREE ET LE PLAT SERONT DRESSES SUR ASSIETTE RONDE BLANCHE NEUTRE (DIAM 31 CM)
FOURNIE PAR LE CENTRE D’EXCELLENCE DES METIERS DE L'HOTELLERIE DE SAINT-GHISLAIN.

> LE DESSERT SERA SERVI SUR UN SUPPORT BLANC NEUTRE (ASSIETTE OU AUTRE) AU CHOIX DU
CANDIDAT ET QU’IL APPORTERA (A PRECISER DANS LA RECETTE).

5) L’EPREUVE FINALE :

ELLE SE DEROULERA LE LUNDI 22 MAI 2023 DANS LES LOCAUX DU CENTRE D’'EXCELLENCE DES
METIERS DE L'HOTELLERIE A SAINT-GHISLAIN.
OUVERTURE DES PORTES DU CEMH A PARTIR DE 8HOO.

CE JOUR-LA, LES CANDIDAT(E)S SELECTIONNE(E)S PREPARERONT LES PLATS SUIVANT LES RECETTES
ELABOREES DANS LEUR DOSSIER.

ILS/ELLES DISPOSERONT DE 3H30 POUR LA PREPARATION DE LEURS PLATS.

LES CANDIDAT(E)S AURONT EN LEUR POSSESSION UNE TENUE DE CUISINE REGLEMENTAIRE, UN
VESTIAIRE SERA MIS A DISPOSITION. AUCUN SIGNE DISTINCTIF NE SERA TOLERE (INSIGNE, BADGE,
ETC.), UNE VESTE DE CUISINE PERSONNALISEE AU NOM DU CONCOURS SERA OFFERTE.

LES NUMEROS DES EMPLACEMENTS DANS LA CUISINE SERONT TIRES AU SORT PAR LES
CANDIDAT(E)S

ILS/ELLES UTILISERONT LE MATERIEL MIS A DISPOSITION. LE PETIT MATERIEL PERSONNEL SERA
AUTORISE. LE MATERIEL SPECIFIQUE SOUHAITE DEVRA ETRE INDIQUE SUR LE BON D'’ECONOMAT ET
SOUMIS A L’APPROBATION DU JURY.

LES PRODUITS SERONT FOURNIS PAR LE CEMH. LES RECETTES NE DEVRONT PAS CONTENIR DES
PRODUITS DE LUXE TELS QUE CAVIAR, TRUFFES, FOIE GRAS, ...

TOUTES LES RECETTES SERONT ELABOREES SUR PLACE OBLIGATOIREMENT. AUCUNE PREPARATION,
MEME PARTIELLE (FOND DE SAUCE, PATE FEUILLETEE...) NE SERA TOLEREE.

DANS TOUS LES CAS, L'ENSEMBLE DE LA PREPARATION DEVRA SE TROUVER SUR L’'ASSIETTE. IL EST
INTERDIT D’AJOUTER VERRINES, CASSOLETTES, RAMEQUINS, ... SUR OU A COTE DE L’ASSIETTE.
SEULE UNE SAUCIERE COMPLEMENTAIRE (FOURNIE PAR L’ORGANISATION) SERA ACCEPTEE.
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6) HORAIRE DE PASSAGE: :

8H30 TOUS LES CANDIDAT(E)S SONT EN CUISINE EN TENUE REGLEMENTAIRE AFIN DE RECEVOIR LES
DIRECTIVES DE LA JOURNEE.
LES PLATS SERONT PRESENTES A INTERVALLES DE 10 MINUTES SUIVANT LE TABLEAU CI-JOINT :

1)
2)
3)
4)
5)
6)

1)
2)
3)
4)
5)
6)

1)
2)
3)
4)
5)
6)

1)
2)
3)
4)
5)
6)

9HOO DEBUT DE LA PREPARATION DU CANDIDAT N°1
9H10
9H20
9H30
9H40
9HBO0

1 2H30 ENVOI DE L’ENTREE VEGETARIENNE DU CANDIDAT N° 1
12H40
12H50
13HOO
13H10
13H20

13H30 ENVOI DE LA VOLAILLE DU CANDIDAT N° 1
13H40
13H50
14HOO
14H10
14H20

14H30 ENVOI DU DESSERT DU CANDIDAT N° 1
14H40
14H50
1B5HOO0O
15H10
1B5H20

L’ENVOI DE CHAQUE PLAT DOIT SE FAIRE EN UNE SEULE FOIS.

TOUT RETARD AU DIT HORAIRE SERA PENALISE.

DEUX COORDINATEURS NEUTRES, L'UN EN SALLE, L’AUTRE EN CUISINE ET QUI NE PARTICIPERONT
PAS A LA COTATION SERONT LA POUR LE BON DEROULEMENT DE L’ENVOI DES ASSIETTES.

EN CAS DE RETARD DE 10 MINUTES ET PLUS, L’ENVOI DU PLAT SERA AUTOMATIQUEMENT REPORTE
EN FIN D’ENVOI. LES RETARDS AINSI QUE LES TEMPERATURES DE SERVICES, SELON LES NORMES EN
VIGUEUR ETABLIES PAR L’AFSCA, NE SERONT COTES QUE PAR LE PRESIDENT DU JURY DE CUISINE

7) LES CRITERES D’EVALUATIONS SONT :

~O0ONOOAWN =

LE RESPECT DE LA TEMPERATURE DES PLATS (CHAUD OU FROID)
LE RESPECT DE GOUT, DES SAVEURS ;

LE RESPECT DES CUISSONS QUAND IL SE DOIT ;

LE RESPECT DES TECHNIQUES DE PREPARATIONS ;

LA CREATIVITE ET L'ORIGINALITE ;

L'ESTHETIQUE DU PLAT;

L'EMPLOI ECONOMIQUE DES INGREDIENTS ;

LE RESPECT DU BON D'ECONOMAT;

LE RESPECT DE L'HORAIRE ;

O. LE RESPECT DES REGLES D’HYGIENE
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LA PRESENTATION DES PLATS, LORS DE LA FINALE, SERA ANONYME, EN CE SENS QUE LE NOM DES
CANDIDAT(E)S NE SERA PAS MENTIONNE.

1

8) LES JURYS

v UNE TENUE VESTIMENTAIRE PROFESSIONNELLE COMPLETE DE CUISINE EST DEMANDEE AUX
JURYS.

v"  IL SERA COMPOSE DE PROFESSIONNELLES DE LA RESTAURATION ET PLACE SOUS LA
RESPONSABILITE DU PRESIDENT DE JURY.

v" CHAQUE MEMBRE DU JURY DONNE SA COTE INDIVIDUELLEMENT ET EN TOUTE INDEPENDANCE.

v UN DEVOIR DE RESERVE ET DE DISCRETION EST A RESPECTER ENTRE LES JURYS.

EN CAS D'EX-£AQUO ENTRE DEUX OU PLUSIEURS CONCURRENTS, LES POINTS OBTENUS POUR LE
GOUT DES PREPARATIONS SERVIRONT A DEPARTAGER LES CANDIDATS.

LES DECISIONS DU JURY SONT IRREVOCABLES. CHAQUE MEMBRE DU JURY DONNE SA COTE
INDIVIDUELLEMENT.

UN CONSEIL DE RECOURS SERA COMPOSE. LES RECOURS DEVRONT ETRE DEPOSES, PAR ECRIT, AU
PLUS TARD 1 HEURE APRES LE DERNIER ENVOI.

EN CAS DE DOUTE OU POUR DELIBERER AU SUJET DE POINTS NON PREVUS AU PRESENT REGLEMENT
ET EN CAS D’'EGALITE, LES DECISIONS DU CONSEIL DE RECOURS SONT SOUVERAINES.

EN CAS D'INFRACTION AUX DISPOSITIONS DU PRESENT REGLEMENT, LE CONSEIL DE RECOURS,
STATUANT A LA MAJORITE SIMPLE, PEUT D’INITIATIVE OU SUR PLAINTE, INFLIGER LES SANCTIONS
SUIVANTES :

» UNE PENALITE EXPRIMEE EN POINTS AFFERENTS A LA COTATION ATTRIBUEE AU POSTE
LITIGIEUX.
> L’ELIMINATION DU CONCOURS.
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9) REMISE DES PRIX :

LA PROCLAMATION DES RESULTATS ET LA REMISE DES PRIX SE DEROULERONT LE JOUR DE LA
FINALE, A PARTIR DE 17H A L'OCCASION D'UNE RECEPTION, DANS LES LOCAUX DU CEMH DE SAINT-
GHISLAIN, EN PRESENCE DU JURY, DE LA PRESSE ET DES SPONSORS.

LES TROIS PREMIERS LAUREATS SONT CLASSES DE LA MANIERE SUIVANTE :

LE 1ERPRX SERA DECERNE PAR LA PROVINCE DE HAINAUT
LE 2EMEPRX SERA DECERNE PAR MANGEONS WALLON
LE 3EMEPRX SERA DECERNE PAR LE CHANT D’EOLE

L'ASBL MANGEONS-WALLON OFFRIRA AU RESTAURANT, DONT LE CANDIDAT AURA OBTENU LA
PREMIERE PLACE, UN STAND PARMI LES RESTAURANTS ETOILES ET AUTRES LORS DU FESTIFOOD DE
MONS EN SEPTEMBRE 2023.

PRIX SPECIAUX DECERNE PAR LES DIFFERENTS SPONSORS POUR LE TRAVAIL LE PLUS ACCOMPLI
METTANT EN EXERGUE LES MATIERES PREMIERES UTILISEES.

SERA EGALEMENT REMIS UN DIPLOME DE PARTICIPATION A LA FINALE DU CONCOURS AUX
CANDIDAT(E)S

100 POURINFORMATION :

LES CANDIDATS ACCORDENT AU CENTRE D’'EXCELLENCE DES METIERS DE L'HOTELLERIE DE SAINT-
GHISLAIN, LE DROIT D'UTILISER LEURS IMAGES (PHOTO, VIDEO, ENREGISTREMENT SONORE) DANS LE
CADRE DE LA PROMOTION ET DE L'INFORMATION DU CONCOURS D’EXCELLENCE CULINAIRE CLAUDE
CHARLIER ET DES ACTIVITES DU CENTRE D’EXCELLENCE DES METIERS DE L'HOTELLERIE DE SAINT-
GHISLAIN Y ATTENANT.

LES CANDIDATS ACCEPTENT QUE LES RECETTES ELABOREES OU TRANSMISES DANS LE CADRE DU
CONCOURS SOIENT UTILISEES PAR LES ORGANISATEURS ET SPONSORS A DES FINS
PROMOTIONNELLES. CELLES-CI POURRONT ETRE EDITEES ET REALISEES.
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SPONSORS ET PRODUCTEURS LOCAUKX :

LES LEGUMES UTILISES LORS DE CE CONCOURS SERONT FOURNIS PAR :

Province de
HAINAUT

Fédération

HoReCa

S

CHANT
D’EOLE

LA FERME

Ferme Carette ‘j
_d.
P

Vente directe des légumes de saison

{asperges, chicons, fraises, pommes de terre, ...)

Environnement
| O ramaut © HeReCa

ORESTO
MONS - MOUSCRON PARTNER Wallonie

@ Vieux Beau Dour
FOURNITURES > |
HORECA i~

TEL: 065/65 45 52
FAX: 065/65 68 23

WWW.VIEUXBEAUDOUR.BE

VIEUX.BEAUDOUR@SKYNET.BE

BLEU SARRAU

WORKING & SAFETY WEAR

FESTI

RTL
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CONCOURS D’EXCELLENCE CULINAIRE
CLAUDE CHARLIER
FORMULAIRE DE PARTICIPATION

A RENVOYER, DUMENT COMPLETE, ACCOMPAGNE DES RECETTES AU CENTRE D’'EXCELLENCE DES
METIERS DE L'HOTELLERIE A L’ATTENTION DE MONSIEUR FRANCO LOMBARDO, RUE GRANDE 86
— 88 7330 SAINT-GHISLAIN AVANT LE 23 AVRIL 2023.

NOM ET PRENOM DU (DE [ A) CANDIDAT(E) :

DATE DE NAISSANCE : .......oeveeen.. Lo L

DEMEURANT A :

TEL. | ceeeeeerersesesessdoereeesssseedloneeeeens ADRESSE EMAILL [ oottt et e e e e e e

TRAVAILLANT DANS L’ETABLISSEMENT SUIVANT, SOUS LA DIRECTION DE :

T E L. & et A D RE S SE M AL & oot e

B
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INTITULE DES RECETTES ET ANNEXES :

RESERVE AU SECRETARIAT

N ATTRIBUE © eteeneeeee et

ORGANISATION DU CONCOURS :

DATE LIMITE DES ENVOIS DE LA CANDIDATURE : DIMANCHE 23 AVRIL 2023
SELECTION CLOTUREE POUR LE VENDREDI 28 AVRIL 2023
DATE DU CONCOURS . LUNDI 22 MAI 2023

SECRETARIAT :

COURRIEL : francolombardo.cemh@gmail.com

ORGANISATION GENERALE DU CONCOURS :

PRESIDENT : MONSIEUR CLAUDE CHARLIER
COORDINATEUR C.E.M.H. ET CHARGE DE RELATION : MONSIEUR FRANCO LOMBARDO

SECRETARIAT | MONSIEUR MICHEL MARTINET ET MADAME LAETITIA LAMBLIN

B
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