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Vereniging van Vlaamse Grootkeukenkoks

           www.vvg.be                                Vereniging  zonder  winstoogmerken

Concours professionnel 
« Meilleur chef de cuisine collective de Belgique 2022 - 2023 »

Règlement 
“Meilleur chef de cuisine collective de Belgique 
2022 - 2023”
Horeca Expo Gand

Mardi 22 novembre 2022
ARTICLE 1: Participants
Peuvent participer au concours: tous les chefs belges qui travaillent comme cuisiniers dans une cuisine collective de Belgique. 

Ils doivent être en possession d’un diplôme ou d’un certificat émis par une école hôtelière belge et/ou une formation Syntra. 

Les personnes qui ne peuvent pas présenter ces documents doivent pouvoir prouver au moins 10 ans d’expérience comme cuisinier dans une cuisine collective.

Le concours se déroulera dans les 3 langues nationales, dont l’une doit être parfaitement maîtrisée par les candidats. (néerlandais, français, allemand)

Le jour de la finale, le 22 novembre 2022, les candidats doivent avoir atteint l’âge de 18 ans.

ARTICLE 2: Organisation
Le concours est organisé par l’asbl ‘Vereniging van Vlaamse Grootkeukenkoks (V.V.G.)’
Les instances officielles et les entreprises peuvent soutenir moralement et/ou financièrement ce concours. 

Tous les membres de la direction des associations et instances participantes sont interdits de participation au concours.

ARTICLE 3: Demande
Les formulaires officiels de participation doivent être demandés à:

*
Vereniging van Vlaamse Grootkeukenkoks

rosiersjan1@gmail.com
GSM  0477/97.07.24.

*
ou peuvent être téléchargés sur le site web de l’association www.grootkeukenkoks-ovl.be, où se trouve également le présent règlement

ARTICLE 4: Envoi
Les envois sont anonymes et ne peuvent comporter aucun nom, aucune marque qui feraient référence à l’identité de l’expéditeur, à l’exception des données sur le formulaire de participation.

L’envoi s’effectue entièrement dans une des 3 langues nationales, au choix de l’expéditeur.

L’envoi n’est valable que si tous les documents sont parvenus, dûment complétés, chez les organisateurs.

Les organisateurs confirment réception de l’envoi dans les 3 jours ouvrables (ou par confirmation de lecture).

L’envoi doit être de préférence dactylographié et envoyé par e-mail :
rosiersjan1@gmail.com
L’envoi doit nous parvenir au plus tard le 19 septembre 2022.

Les envois qui ne sont pas corrects, pas clairs, pas complets ou reçus tardivement seront refusés.

Les candidats seront prévenus au plus tard le 30 septembre si leur envoi :

-
fait partie du classement des 5 meilleurs et entre donc en ligne de compte pour la finale du 22 novembre 2022
-
a été retenu en 6ème place, et entre ainsi en ligne de compte pour une 1ère  réserve 

-
n’a pas été retenu

ARTICLE 5: Mission
A. L’épreuve écrite

L’épreuve écrite consistera à créer un menu de fête 3 services personnel, original, totalement nouveau, pouvant être réalisé dans les conditions normales dans une cuisine collective. 

Tous les ingrédients peuvent être utilisés.

Les produits convenience peuvent également être utilisés, de manière raisonnable. Pour les légumes jusqu’au 4ème degré: lavés et coupés ou congelés. Ceci doit être mentionné clairement dans le calcul du prix de revient.

Le jury jugera de l’opportunité des produits convenience utilisés.

Les préparations doivent obligatoirement comporter: 
-
entrée : végétarienne froide ou tiède
-
plat principal : waterzooi de votre choix 
-
dessert : à base de crêpes
Toutes les recettes envoyées doivent répondre aux conditions d’une alimentation saine.

L’envoi doit témoigner du professionnalisme du candidat, qui doit travailler en respectant les règles d’hygiène, selon les principes HACCP.

En élaborant son menu, le candidat doit tenir compte du fait que, si son envoi est retenu, il devra préparer le même menu pour 8 personnes lors de la finale. Un temps de préparation de 3 heures est prévu à cet effet, préparatifs, contrôle et service non compris.
Les candidats doivent établir un calcul aussi précis que possible, et séparé, du prix de revient des 3 préparations. Ce calcul s’effectue pour 8 personnes, avec des portions normales, raisonnables.

Le coût total des produits alimentaires de tout le menu doit revenir à environ 10 euros par personne, hors TVA. 

Les candidats doivent connaître, rechercher et appliquer le prix de revient de tous les ingrédients dans leurs calculs.

Le calcul du prix de revient est mentionné, par préparation, sur le formulaire prévu à cet effet.
Les envois écrits sont évalués en toute indépendance par un jury composé de 10 professionnels.

La cotation est basée sur 100 points. Ces points ne sont pas communiqués, ni intégrés dans le résultat final.

Les 5 candidats les mieux placés seront invités à participer à la finale. 

Cette finale, avec épreuve pratique, aura lieu lors du salon professionnel HORECA EXPO à Gand, le mardi 22 novembre 2022.

Sur base des points obtenus, un 1er candidat de réserve seront désignés, qui devront être présents à la finale et qui percevront un dédommagement, même en cas de non-participation.

B. La finale, l’épreuve (pratique)

Cette épreuve aura lieu dans la cuisine de démonstration qui sera installée dans le hall 8.

Le concours sera suivi par le public, qui pourra assister à tout le déroulement du concours (également depuis la tribune).

Les finalistes prépareront leurs plats lors d’une session dans la matinée.

Un bloc-cuisine individuel sera attribué à chaque finaliste, par tirage au sort.

Chaque bloc-cuisine se compose d’un fourneau, d’un combi-steamer, d’une friteuse, d’un gril, d’un plan de travail, et d’un évier.

Tous les appareils fonctionnent au gaz.

Pour le service, l’organisateur mettra à disposition les assiettes blanches requises. Les candidats pourront emporter leurs propres plats.
Les candidats devront s’occuper eux-mêmes:

-
de tous les produits nécessaires, en quantité raisonnable (le jury en contrôlera au préalable la qualité, la fraîcheur et la température)

-
des casseroles, poêles, tamis, récipients GN nécessaires, …

-
de tout le petit matériel, les fouets, les couteaux, les planches à découper, …

-
des (petits) appareils comme les mixers, les mélangeurs, la balance, …
-
éventuellement des plats personnels 

-
du matériel nécessaire pour travailler hygiéniquement
ARTICLE 6: Le jury
Les jurys sont formés par les organisateurs  (VVG) et sont constitués d’experts de la restauration collective et de l’industrie alimentaire. Jusqu’après la publication du résultat, les jurés ne peuvent avoir aucun contact individuel avec les candidats.

A. Le jury théorique 
Les envois écrits seront évalués par 10 jurés.

B. Le jury  technique
Le jury technique pour l’épreuve pratique est constitué de 6 professionnels, sous la direction d’un coordinateur. Ce coordinateur ne donne pas de points, mais il contrôle les 6 membres du jury pour l’application du règlement et veille au bon déroulement du concours.

Tous les membres du jury notent les plats sans concertation mutuelle.

Les points attribués sont incontestables.

En cas de circonstances ou de problèmes imprévus, seuls les organisateurs et/ou le coordinateur sont habilités à prendre une décision, contre laquelle aucun recours n’est possible.

ARTICLE 7: Le jugement

Le jury théorique évalue, pour les envois écrits, si les critères suivants satisfont aux conditions:

-
Composition menu
25 points
 

-
Originalité et créativité des plats
25 points 

-
Alimentation saine et équilibrée
25 points
-
Liste des ingrédients et calcul 

du prix de revient
25 points



Chaque participant doit obtenir au total minimum 60 % des points pour être retenu.

Le jury de cuisine évalue les critères suivants et attribue 2/3 du nombre de points (300 points):
-
Connaissance du prix de revient
20 points
-
Mode de travail d’après l’envoi
70 points
-
Saveur des plats
  50 points
-Présentation des plats                             50 points

-
Authenticité
40 points
-
Hygiène et HACCP
35 points
-
Professionnalisme
35 points
Si au classement final des participants obtiennent un nombre identique de points, les points attribués par le jury théorique seront utilisés pour déterminer le classement final.

Le nombre de points obtenus individuellement par les candidats ne sera jamais communiqué.
Le classement final sera communiqué comme suit:
- 1 gagnant

- 2ème place

- 3ème place

- 2 finalistes (de la 4ème  à la 5ème  place)

Le gagnant sera nommé:

“Meilleur chef de cuisine collective de Belgique 2022 – 2023”
ARTICLE 8: L’envoi écrit en pratique
Les candidats doivent  un e-mail) contenant:

1. Pour chacun des 3 plats, sur les formulaires prévus à cet effet:
*
le nom du plat

*
la liste des ingrédients avec le calcul du prix de revient

*
la méthode de travail et/ou de préparation complète (détaillée)

* 
éventuellement une photo (numérique) du plat
2.
Copie (scan) de la carte d’identité du candidat.
3. Copie (scan) du (des) certificat(s) ou diplôme(s) obtenu(s) dans le cadre de la formation professionnelle du candidat ou preuve de 10 ans d’expérience au moins dans une cuisine collective.
4. 
Une attestation de l’employeur, certifiant que le candidat travaille effectivement chez lui.

5. 
Le formulaire de participation, comportant toutes les coordonnées personnelles
du candidat, ainsi qu’une photo (numérique). 

ARTICLE 9: Informations générales et conditions
La participation est gratuite. 

-
Seuls les candidats sélectionnés doivent verser une garantie de € 50 à la V.V.G.. Ce montant leur sera restitué après la finale.

-
Toutes les personnes qui effectuent un envoi acceptent que leurs recettes puissent être publiées, sans aucune compensation à cet effet.

-
La V.V.G. souscrit pour le jour de la finale du concours professionnel une assurance “Responsabilité civile” s’appliquant à tous les membres de l’organisation, aux jurés et aux candidats.

-
Toute personne intéressée peut, sur demande, consulter la police d’assurance chez le coordinateur du concours lors de la finale. 

Les organisateurs ne peuvent être tenus pour responsables d’un dysfonctionnement ou du défaut de fonctionnement des appareils et infrastructures de cuisine.

Avant le début du concours, les candidats doivent contrôler le bon fonctionnement des appareils de cuisine.

Pendant le concours, un technicien sera présent en permanence pour résoudre les éventuels problèmes. (pas sous la responsabilité des organisateurs)

Pour le bon déroulement de la finale, un briefing complémentaire sera organisé en temps utiles.
Pendant la finale, les organisateurs mettent gratuitement à la disposition des candidats et du jury de cuisine une veste de cuisinier (avec nom et logo brodés), un tablier et une toque.

Les finalistes s’engagent à porter ces vêtements pendant tout le concours et la proclamation. Les candidats qui omettent de porter leurs vêtements seront renvoyés à la dernière place.

Par leur participation, les candidats et les membres du jury marquent leur accord avec le règlement du concours.

Les candidats signent le formulaire de participation “pour accord avec le règlement”.
ARTICLE 10: Prix
Les 5 finalistes reçoivent après le concours: 

-
une somme d’argent, selon le résultat obtenu
-
un diplôme personnel
-
une médaille commémorative (or, argent, bronze)

-
quelques prix en nature


-
éventuellement des prix octroyés pour des prestations exceptionnelles (ex. prix du jury de table, prix de Horeca Expo, etc.)

-
le remboursement de la garantie (€ 50) 

-
le vêtements de cuisine sont offerts gracieusement

Le grand gagnant de la finale recevra également le trophée du :

“ Meilleur chef de cuisine collective de Belgique 

2022 – 2023”
Gand, le 24 avril 2022.
