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1) À 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 tâches et occupe une place importante dans 

la hiérarchie d'une brigade de cuisine. 

L’âge maximum sera de 35 ans. 

 

 

 
 

 

2) LE BUT Du CONCOURS 

 

Donner la reconnaissance à un poste qui mérite amplement sa mise en valeur. 

 

Le concours sera axé sur la valorisation des produits de qualité venant de circuits 

courts, le locavorisme, le savoir-faire et la gestion des déchets. L’équipe 

organisatrice tient à mettre en évidence ces notions de cuisine durable. 

 

Ces notions font parties des éléments imposés aux candidats, les invitant donc à 

composer des assiettes à partir de produits de leurs régions. 

 

Cette 1ère édition vise à stimuler l’émulation et à nourrir l’inspiration chez les seconds 

de cuisine en couronnant le/la meilleur(e) d’entre eux devant un jury reconnu 

composé principalement de Chefs étoilés. 
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3) LES MODALITÉS DE PARTICIPATION ET LE DÉROULEMENT DU CONCOURS. 

 

Le profil des participant(e)s 

Ce concours inédit est ouvert aux seconds de cuisine travaillant en Région Wallonie 

Bruxelles. 

Les candidat(e)s font partie d’un établissement gastronomique et sont membres d’une 

équipe de cuisine. 

Ils/elles représentent l’établissement pour lequel ils/elles travaillent. 

 

Les modalités de participation 

La présélection sera faite à partir d'un dossier écrit. Il sera composé de trois recettes 

exécutées par leurs soins. Les assiettes seront prises en photo puis envoyées pour 

sélection à l’équipe organisatrice. 

Un chef d’établissement ne pourra pas être jury si son second participe au concours. 

Les recettes seront en format Microsoft Word ainsi que le bon d’économat. Elles 

seront écrites en français. 

Elles doivent être envoyées par Email à l’adresse suivante :  francolombardo.cemh@gmail.com                   
Pour le dimanche 23 avril 2023 au plus tard. 

 

Le dossier contiendra les recettes détaillées comme suit : 

 Nom du plat 

 Quantités et ingrédients employés pour 6 personnes 

 Temps de préparation et de cuisson 

 Description des étapes successives de chaque recette 

 La photo du plat 

 Sans signe distinctif sur aucun document et support.  

Seules les recettes avec les éléments mentionnés ci-dessus seront admises. Celles-ci 

seront jugées par un jury composé de professionnels de la cuisine, de gastronomes et 

de chroniqueurs spécialisés. 

Le jury sélectionnera 6 candidat(e)s qui seront avertis pour le 30 avril 2023 au plus 

tard. 
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4) LE DÉROULEMENT DU CONCOURS 

 

 Réalisation d’une entrée autour du thème « la cuisine végétarienne » dont les 

ingrédients seront issus d’une production locale et de saison. 

 
 Réalisation d’un plat autour du thème de « la volaille » qui sera locale, 

accompagnée au minimum de deux garnitures de saison : de cultures biologiques 

et/ou raisonnées et qui généreront peu ou pas de déchets. Accompagné d’une 

sauce au choix. 

 

 Réalisation d’un dessert autour du thème « la fraise ». 

 

La Ferme du Goupil, éleveur Bio fournira une volaille d’un poids approximatif de 2.2 kg et 

de race « Cou Nu » 

       L’Athénée Provincial Jean d’Avesnes ainsi que la ferme Carette, tous deux  

Producteurs Bio fourniront les fruits et légumes dont la production de saison est la 

suivante : 

 
              Mesclun, salade de blé, laitue, roquette, asperge blanche, navet, radis, chou-fleur, 

brocoli, courgette, jeune carotte, jeune oignons blanc et rouge, épinard et pousse d'épinard, 

bette, betterave rouge, pomme de terre farineuse et chair ferme, persil plat et frisé, ciboulette, 

basilic et fraise. 

Il est autorisé aux candidat(e)s de compléter le panier proposé par d’autres légumes, fruits à 

condition que la provenance, qui sera stipulée, soit de saison et locale. 
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 Les candidats dresseront six assiettes pour la dégustation du jury. 

 

 L’entrée et le plat seront dressés sur assiette ronde blanche neutre (diam 31 cm) 

fournie par le Centre d’Excellence des Métiers de l’Hôtellerie de Saint-Ghislain.  

 

 Le dessert sera servi sur un support blanc neutre (assiette ou autre) au choix du 

candidat et qu’il apportera (à préciser dans la recette). 

 

5) L’ÉPREUVE FINALE : 

 

Elle se déroulera le lundi 22 mai 2023 dans les locaux du Centre d’Excellence des 

Métiers de l’Hôtellerie à Saint-Ghislain.  

Ouverture des portes du CEMH à partir de 8h00. 

 

 

 

Ce jour-là, les candidat(e)s sélectionné(e)s prépareront les plats suivant les recettes 

élaborées dans leur dossier. 

Ils/elles disposeront de 3h30 pour la préparation de leurs plats. 

Les candidat(e)s auront en leur possession une tenue de cuisine réglementaire, un 

vestiaire sera mis à disposition. Aucun signe distinctif ne sera toléré (insigne, badge, 

etc.), une veste de cuisine personnalisée au nom du concours sera offerte. 

 

Les numéros des emplacements dans la cuisine seront tirés au sort par les 

candidat(e)s 

Ils/elles utiliseront le matériel mis à disposition. Le petit matériel personnel sera 

autorisé. Le matériel spécifique souhaité devra être indiqué sur le bon d’économat et 

soumis à 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 élaborées sur place obligatoirement. Aucune préparation, 

même partielle (fond de sauce, pâte feuilletée…) ne sera tolérée. 

Dans tous les cas, l’ensemble de la préparation devra se trouver sur l’assiette. Il est 

interdit d’ajouter verrines, cassolettes, ramequins, … sur ou à côté de l’assiette. 

Seule une saucière complémentaire (fournie par l’organisation) sera acceptée. 
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6) HORAIRE DE PASSAGE : 

 

8h30 Tous les candidat(e)s sont en cuisine en tenue réglementaire afin de recevoir les 

directives de la journée. 

Les plats seront présentés à intervalles de 10 minutes suivant le tableau ci-joint : 

 

1) 9h00 début de la préparation du candidat N°1 

2) 9h10 

3) 9h20 

4) 9h30 

5) 9h40 

6) 9h50 

 

1) 12h30 envoi de l’entrée végétarienne du candidat N°1 

2) 12h40 

3) 12h50 

4) 13h00 

5) 13h10 

6) 13h20 

 

1) 13h30 envoi de la volaille du candidat N°1 

2) 13h40 

3) 13h50 

4) 14h00 

5) 14h10 

6) 14h20 

 

1) 14h30 envoi du dessert du candidat N°1 

2) 14h40 

3) 14h50 

4) 15h00 

5) 15h10 

6) 15h20 

 

L’envoi de chaque plat doit se faire en une seule fois.  

Tout retard au dit horaire sera pénalisé.  

Deux coordinateurs neutres, l’un en salle, l’autre en cuisine et qui ne participeront 

pas à la cotation seront là pour le bon déroulement de l’envoi des assiettes.  

En cas de retard de 10 minutes et plus, l’envoi du plat sera automatiquement reporté 

en fin d’envoi. Les retards ainsi que les températures de services, selon les normes en 

vigueur établies par l’AFSCA, ne seront cotés que par le Président du jury de cuisine. 

 

7) LES CRITÈRES D’ÉVALUATIONS SONT : 

 

1. Le respect de la température des plats (chaud ou froid). 

2. Le respect de goût, des saveurs ;  

3. Le respect des cuissons quand il se doit ; 

4. Le respect des techniques de préparations ; 

5. La créativité et l’originalité ; 

6. L'esthétique du plat; 

7. L'emploi économique des ingrédients ;  

8. Le respect du bon d'économat;  

9. Le respect de l’horaire ; 

10. Le respect des règles d’hygiène  
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La présentation des plats, lors de la finale, sera anonyme, en ce sens que le nom des 

candidat(e)s ne sera pas mentionné. 

 

 

 

 

 

8) LES JURYS 

 

 Une tenue vestimentaire professionnelle complète de cuisine est demandée aux 

jurys. 

 Il sera composé de professionnelles de la restauration et placé sous la 

responsabilité du président de jury. 

 Chaque membre du jury donne sa cote individuellement et en toute indépendance.  

 Un devoir de réserve et de discrétion est à respecter entre les jurys. 

 

En cas d'ex-æquo entre deux ou plusieurs concurrents, les points obtenus pour le 

goût des préparations serviront à départager les candidats. 

Les décisions du jury sont irrévocables. Chaque membre du jury donne sa cote 

individuellement. 

 

Un conseil de recours sera composé. Les recours devront être déposés, par écrit, au 

plus tard 1 heure après le dernier envoi. 

En cas de doute ou pour délibérer au sujet de points non prévus au présent règlement 

et en cas d’égalité, les décisions du Conseil de recours sont souveraines. 

 

En cas d’infraction aux dispositions du présent règlement, le Conseil de recours, 

statuant à la majorité simple, peut d’initiative ou sur plainte, infliger les sanctions 

suivantes : 

 

 Une pénalité exprimée en points afférents à la cotation attribuée au poste 

litigieux. 

 L’élimination du concours. 
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9) REMISE DES PRIX : 

 

La proclamation des résultats et la remise des prix se dérouleront le jour de la 

finale, à partir de 17h à l’occasion d’une réception, dans les locaux du CEMH de Saint-

Ghislain, en présence du jury, de la presse et des sponsors.  

Les trois premiers lauréats sont classés de la manière suivante : 

 

Le 1er prix sera décerné par la Province de Hainaut 

Le 2ème prix sera décerné par Mangeons Wallon 

Le 3ème prix sera décerné par Le Chant d’Eole 

 

L'ASBL Mangeons-Wallon offrira au restaurant, dont le candidat aura obtenu la 

première place, un stand parmi les restaurants étoilés et autres lors du Festifood de 

Mons en septembre 2023. 

 

Prix spéciaux décerné par les différents sponsors pour le travail le plus accompli 

mettant en exergue les matières premières utilisées. 

 

Sera également remis un diplôme de participation à la finale du concours aux 

candidat(e)s 

 

10) POUR INFORMATION : 

 

Les candidats accordent au Centre d’Excellence des Métiers de l’Hôtellerie de Saint-

Ghislain, le droit d'utiliser leurs images (photo, vidéo, enregistrement sonore) dans le 

cadre de la promotion et de l'information du Concours d’Excellence Culinaire Claude 

Charlier et des activités du Centre d’Excellence des Métiers de l’Hôtellerie de Saint-

Ghislain y attenant. 

Les candidats acceptent que les recettes élaborées ou transmises dans le cadre du 

concours soient utilisées par les organisateurs et sponsors à des fins 

promotionnelles. Celles-ci pourront être éditées et réalisées. 
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Sponsors et producteurs locaux : 

 

Les légumes utilisés lors de ce concours seront fournis par : 
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Concours d’Excellence Culinaire  

Claude Charlier 

Formulaire de participation 
A renvoyer, dûment complété, accompagné des recettes au Centre d’Excellence des 

Métiers de l’Hôtellerie à l’attention de Monsieur Franco LOMBARDO, Rue Grande 86 

– 88   7330 Saint-Ghislain avant le 23 avril 2023. 

Nom et prénom du (de la) candidat(e) :  

 .......................................................................................................................................................................  

Date de naissance : ………………. /………………/……………….. 

Demeurant à : 

 .......................................................................................................................................................................  

 .......................................................................................................................................................................  

Tél. :  .......................................... Adresse Email :  ....................................................................................  

Travaillant dans l’établissement suivant, sous la direction de : 

 .......................................................................................................................................................................  

Nom de l'établissement : 

 .......................................................................................................................................................................  

Adresse complète :  

 .......................................................................................................................................................................  

 .......................................................................................................................................................................  

Tél. :  .......................................... Adresse Email :  ....................................................................................  
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INTITULÉ DES RECETTES ET ANNEXES : 

 

 

 

- 

 

- 

 

- 

 

 

 

 

 

 

 

________________________________________________________________________________________ 

Réservé au secrétariat 

Date de réception du dossier : ..............................................................................................................  

N° attribué :  .......................................  

 

Organisation du concours : 

Date limite des envois de la candidature :   Dimanche 23 avril 2023 

Sélection clôturée pour le vendredi 28 avril 2023 

Date du concours : Lundi 22 mai 2023 

Secrétariat :  

Courriel : francolombardo.cemh@gmail.com   

Organisation générale du concours : 

Président : Monsieur claude charlier 

Coordinateur c.e.m.h. et chargé de relation : monsieur franco lombardo 

Secrétariat : monsieur michel martinet et madame laetitia lamblin 
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