HOREST B0 e

du 10au 13 Fevrier 2011

Cahier de Charges Concours
culinaire

“Trophée Chef Idéal™
Agadir 2011

« Faites connaitre vos talents & valorisez votre métier ».

DU 11 AU 12 Février a I’'hotel FRAMISSIMA LES DUNES D’or
Agadir -Maroc

Destinataires :

Les chefs de cuisiniers candidats au concours

Les membres du jury

Nos partenaires :
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«L'Huile d'araan dans toutes ses saveurs »

1" Concours du meilleur

Chef de cuisine d’Agadir

Concours régional ouvert a tous les chefs cuignm@pfessionnels des établissements hoteliers
classés d’Agadir organisé, dans le cadreH@REST EXPO, Salon International des Métiers de
I'Hétellerie, de la Restauration et du Tourisme geitiendra dd.0 au 13 février 2010, a I'hétel
FRAMISSIMA Les Dunes D'or d'Agadir.

Organisateur : Agence Evénementielle GRACOM SOMAFACO

Partenaires :
Association Marocaine de la Gastronomie.
Fédération Marocaine des Arts Culinaires
Département de I'Artisanat. Agadir
Office de la Formation Professionnelle et de lanftion du Travail. Agadir
Lieu et horaires du concours :
Le concours s’étalera sur deux jours par équipdde
Du 11 & 12 février 2010 a I'h6tel Framissima Does d'or d'Agadir

Theme du concours :
« L’huile d’argan dans toutes ses saveurs ».

Objectif :
Concours de haut niveau permettant de mettre esunalécompenser le travail, le talent et le
savoir faire des chefs de cuisines.

Candidature retenue :
Chefs de cuisine des hoétels classés d’Agadir
Nombre des candidats limité&2@ personnes

Frais de participation :
1000 DHS(mille dirhams)on remboursable en cas de désistement.

Coordination & encadrement du concours :

M.K.Bennani. Président Délégué de I’Association Marocaine dédatronomie.

M.S. EL MOKHTARI Responsable Marketing, SOMAFACO (Volet communmatie
I’évenement)

Nos partenaires :
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Composition du jury

* Les membres du jury sont fixégrais au minimum et acing au maximum.

*Les membres du jury sont cuisiniers professionnels gastronomes, ou restaurateurs, ou formateurs o
experts tous notoires, éminemment estimés et resatens la profession.

* Aucun membre du jury ne doit relever d’'un orgamésprésentant un candidat.

* Le jury doit prendre part a toutes les dégustetisans réserve.

Sont pressentis membres du jury du trophée Chef Idd d'Agadir, (Avec références):

CHAHID Mohamed

Exécutif Chef. Vice Président de la Fédération Manoe des Arts Culinaires
Vice Président de I'’Association Marocaine des Qugss.

(Chaine Ryad Salam, Golden Tulip Farah...)

BELMOUFID Belhoucine
Exécutif Chef. Président de la Fédération Marocda®Arts Culinaires.
(Sheraton Casablanca...)

M.K.BENNANI

Gastronome. Président délégué de I'Association b&dne de la Gastronomie.
Secrétaire Général de I’Association Marocaine dgsifiers.

Désigné Secrétaire Général de la Fédération desCAtinaires

M. KAMA Bouchaib

Exécutif Chef. Président de I'Association Marocailes Cuisiniers.
Membre expert de I'Association Marocaine de la €agtmie.
(Chaine Safir...)

RAMDANI Mokhtar.

Exécutive ChefMembre expert de I'’Association Marocaine de la Gastmie.
Vice Président de I'Association Marocaine des Qiess.

(Hyatt Regency, Movenpik...)

MARS Boujemaa

Exécutif Chef. Membre expert de I'’Association Maime de la Gastronomie.
Vice Président de I'’Association Marocaine des Qigss.

(H6tel la Mamounia...)

La désignation finale du jury se fera en fonctiored disponibilités et des obligations de chacun
des membres pressentis a la date du concours.

Le comité de Surveillance de la Cuisine :
Un comité de Surveillance de la Cuisine peut &istitué au sein du jury pour controler le matéries
produits des candidats et le bon déroulement dootos.

Nos partenaires :
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Modalité du concours :

*Tenue de cuisinieexigée : Pantalon noir, veste blanche, chausswiessntablier blanc, veste et
toque blanche. La toque sera remise aux candidats.
* Les participants ayant fait acte de candidapaebulletin d’inscription doivent remettre avaet |
20 janvier 2011 :

- La fiche descriptive des plats et leurs recettes tgllées

- Leur bon d’économat avec des proportions pour 5grsonnes.

- Un curriculum vitae rédigé en langue francaise

- Une photo

* Les candidats peuvent étre accompagnés d’un cemmi

* Les membres du jury et accessoirement le ComatéSdrveillance de la Cuisine issu du jury
contrblent le bon déroulement de la réalisationpglats.

*Les plats sont soumis a la dégustation et a I'épiption des seuls membres du Jury.

*Le passage des candidats sera effectué dansd afénregistrement de présentation des fiches
descriptives et des fiches personnelles.

Les épreuves se déroulent sur deux journées unege par équipe de 10.

Les frais de participation sont fixés a la somme d&000 dirhams, une fois encaisser ces frais
ne peuvent en aucun étre rembourser quelque soitdenotifs.

Briefing Officiel :

Le Briefing Officiel marque le lancement officiekeda compétition. Tous les candidats et les
membres du jury doivent obligatoirement assistegtée réunion de début d’épreuve comme a celle
de fin d’épreuve.

Horaire estimatif des épreuves : susceptible de chgement

11h30 : Accueil des Candidats

12h00 : Présentation au jury

14h00 : Dressage sur assiette de I'Entrée

14h30 : Début des dégustations du plat Entrée

15h30 : Dressage sur assiette du plat Viande

16h00 : Début des dégustations du plat Viande

17h00 : Dressage sur assiette du Dessert

17h15 : Début des dégustations du Dessert

18h00 : Fin des épreuves du jour

18h00 : Installation pour la Photo Officielle

18h15 : Délibération du Jury

La Proclamation des résultats aura lieu le samedi2lfévrier a 19 heures

Photo Officielle :

La Photo Officielle du ler Concours du Meilleure€iCuisinier d’Agadirsera réalisée le samedi
2010 a 18 h 00a lissue des épreuves. Tous les candidats etryedevront étre présents, vétus
d’'un pantalon noir et chaussures noires, vestexjaes officielles blanches.

Nos partenaires :
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Droit d'image:

La SOMAFACO etL’Agence GRACOM sont autorisée a communiquer sur I'événement avec
tous les moyens média de leur choix (télévisiodioraresse...)

Les chefs cuisiniers renoncent a leur droit d'imaiesi que ceux des recettes de facon a ce que le
sponsor puisse les utiliser dans toutes les conwations de son choix

Nos partenaires :
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Criteres d’évaluation :

Le jury aura a évaluer un repas gastronomique cegpune entrée froide a base de charcuterie,
un plat de viande, un dessert.

L’évaluation privilégie le Godt et la dégustation.
L’évaluation favorise la cuisine fusion entre gastrmie marocaine et internationale.

La notation est établie sur un total & points soit 30 points pour la dégustatiori,0 points pour
une cuisine fusion créativé) pointspour la présentation &0 pointspour la méthodologie.

Les notes finales résultent de I'addition des not#enues par le candidat a chaque épreuve.
En cas d’égalité, la note dyoGt (0 a 3Q sera privilégiée.

Méthodologie 0alo0
Respect du temps

Respect hygiéne et propreté dans la progression
des mises en ceuvre

Originalité et créativité en cuisine fusion 0alo0
Harmonie des produits utilisés

Qualité du visuel et de la mise en assiette de laagette 0alo
Qualité de la présentation et du service

Valeur gustative 0a30
Saveur,

Assaisonnement

Qualité de cuisson

Total Sur 60

Nos partenaires :
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Résultats. Dotations du concours :

Le jury délibere sur la base de la grille d’évalnmat
La décision du jury est sans appel.
Les prix et trophées sont décernés PAMAFACO.

Six prix sont attribués :
* 1er prix du meilleur cuisinier trophée Chef Idéal

* 2eme prix du meilleur cuisinier trophée Chef Idal

* 3eme prix du meilleur cuisinier trophée Chef Idal

* Prix de la meilleure Entrée trophée Chef Idéal

* Prix du meilleur Plat de Viande trophée Chef Idal

* Prix du meilleur Dessert trophée Chef Idéal

* Les Médalilles et les Diplomes sont décernés a wles participants.

* Tous les participants et les primés ont I'obligion de participer au diner de gala auquel ils
sont invités, en tenue officielle de cuisinier.

Remise de prix :
La remise des trophées, prix et dipldmes se déalbesdu Cocktail Dinatoire qui auralieu le
samedi 13 février 2011.

Tenue exigeée :
Pantalon noir, chaussures noires, tablier blarstevet toque blanche.

Un Hommage aux anciens

En souvenir de tous les anciens camarades et geiéguisiniers aujourd’hui a la
retraite et a la mémoire de tous ceux qui nougjoittés et pour lesquels nous avons
les meilleures pensées, un hommage solennel seda ters de la cérémonie de
remise des prix.

Nos partenaires :
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DESCRIPTION DU PLAT ET RECETTE
Theme : I'huile d’argan dans toutes ses saveurs

Une entrée froide a base de charcuterie

Fiche technique claire, explicitant les techniques mises en ceuvre avec liste des
ingrédients clairement identifiés, a partir du panier fourni.

Nom de I'entrée :

Descriptions du plat avec proposition de recettes /Idée, Procédé, Présentation,
Garnitures

Produits utilisés. Quantité Méthode
Ingrédients entrant (pour 5 personnes) de préparation
dans la composition du
plat

Nos partenaires :
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DESCRIPTION DU PLAT ET RECETTE
Theme : I'huile d’argan dans toutes ses saveurs

Un plat de viande

Fiche technique claire, explicitant les techniques mises en ceuvre avec liste des
ingrédients clairement identifiés a partir du panier fourni.

Nom du plat :

Descriptions du plat avec proposition de recettes /Idée, Procédé, Présentation, Garnitures

Produits utilisés. Quantité Méthode
Ingrédients entrant (pour 5 personnes) de préparation
dans la composition du
plat

Nos partenaires :

P —5" e ; *4 S
2D e _"‘fz LD Association Marocaine

e A S de la Gastronomie



]
HOREST EXPO <3

GRACOM

Agence de conseil en

Salon Internatonal des Metiers de PHotellerie
dela Restauraton et du Tourisme

Concours culinaire
* Concours dumaliswr chaf cutsinten soms laUhisme da s
«L’Huile d'argan dans toutes ses saveurs »

du 10 au 13 Fevrier 2011

ey — o
. P — £
< X3 Y d \ -
*ild »

X
3

DESCRIPTION DU PLAT ET RECETTE
Theme : I'huile d’'argan dans toutes ses saveurs

Un dessert

Fiche technique claire, explicitant les techniques mises en ceuvre avec liste des
ingrédients clairement identifiés a partir du panier fourni.

[\ To) g 1e [V e LYY =] o TP

Descriptions du plat avec proposition de recettes /Idée, Procédé, Présentation, Garnitures

Produits utilisés. Quantité Méthode

Ingrédients entrant dans (pour 5 personnes) de préparation
la composition du plat

Nos partenaires :
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Produits du Concours... fournis

Les produits utilisés pour tous les themes efirégssont fournis par le comité d’organisation.

Le comité d’organisation fournira le panier awlgu concours le vendredi 11 février pour la péeen
equipe et le samedi 12 pour I'équipe 2.

Si les produits sont imposés, les cuisiniers amt tetale liberté pour laisser s’exprimer leur inmagion
et leur créativité sur la fagon d’'accommoder, pnéseet cuisiner.

Une cuisine fusion est souhaitable

Les candidats peuvent apporter les produits spées tels que (aromates, épices...). Les autres
condiments non compris dans le panier entrant tam®mposition de la recette sont a la charge du
candidat.

Tous les plats et les préparations doivent étrierement confectionnés sur place.

Les candidats sont libres de confectionner leuspness fonds de sauce au moyen de tout ingrédient.

Les candidats devront montrer leurs produits ay jur

Les candidats sont tenus de respecter I'exclusda® produits mis a la disposition par les partesai
notamment la charcuterie Del Pacha pour la chateute

Nos partenaires :
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Contenu du panier

Entrée & viande ;

- Charcuterie Del pacha

- Viande : Jarret de veau

- Huile d’argan,

- Sel gros, sel fin, poivre, graines de coriandre....

- Oignon, Petits oignons ail, échalote, thym, laympersil, ciboulette, aneth, estragon,
basilic, cerfeuil, olives vertes ou noires, vinaigr

- Carotte, navet, Pommes de terre, Haricot vert, &@igcPetits pois/mange tout,
Tomates, Tomate cerise, Artichauts, Asperges fidi&che, Sucrine, Roquettes,
Champignons frais, Poireaux, Céleri, Orange, Cjtemlive, haricots verts.

- Beurre, lait, creme, fromage, ceufs, farine.

- Bouillons cubes

Dessert :

- - Beurre, Lait, Creme fraiche, Fromage Philadelpfafs, Sucre semoule, farine,
Purée lychéé, Purée framboise, Gélatine , Framdoése, Mangue frais, Glace
yaourt fruits des bois, Chocolat blanc, Chocolat,gauce demi- glace, Levure,
Sucre vanille

Produits Del Pacha Entrée Charcuterie :
Salami de bceuf, Jambon de bceuf Maigre, Marbré dietp&ornet de poulet, Duo boeuf

& poulet, Surimi batonnets au crabe, Surimi au ey&urimi au crevette, Surimi au
saumon, Blanc de dinde Light, Filet de dinde Fureé®acha

Nos partenaires :
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Equipement des cuisines et Plan de Travail

Le candidat disposera sur place du matériel utile fa cuisson et le dressage des plats.

Le candidat peut apporter son petit matériel dsigeiqui sera autorisé et accessoirement le i@latér
spécifique et typique de son établissement: sés, [@as saucieres, pour le dressage.

Les épreuves ont lieu dans le cadre de 10 posteawdsl identiques mis a la disposition des caat$id

Une visite par les candidats des cuisines et dstepale travail est prévue le jeudi 10 février @ipde

13 heures.

Les postes de travail sont tirés au sort avanéibeiddu concours.

Voici la liste du matériel mis a disposition de gha candidat par le comité d’organisation

* Stand anti inflammable & Extincteurs

* Installation sécurisée d’eau et de gaz

Equipements installés dans chaque boxe de cuisine

- 1 une table de travail en inox

- 1 Piano 2 feu avec four et plaque a cuisson

- 1 évier

- Poéles, Casseroles, rondos, marmites, braisigeds,de service, assiettes dégustation, saucieres

Equipements communs a tous

- Meuble refrigére / Congélateur

- Robots, cuiseurs vapeur, Bain marie, Balance
- Armoire chauffe assiettes

- Sorbetiere -

- Batteurs mélangeurs

Equipements non fournis
- Tous petits matériels de cuisine : moules, loacheutellerie, fouets, spatules...

Le poste de travail et le matériel doivent étre redus propres

Nos partenaires :
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Une large médiatisation

Le concours du meilleur cuisinier Trophée chef ldéagadir offre I'avantage
de bénéficier d'une large couverture médiatiquaegipges supports de presse
écrite et auprés des médias de télévision et dmRad

Les participants sont invités a étre disponiblag pléventuels entretiens,
interviews et reportages susceptibles de valolesgrtalent et 'image de
marque de toute la profession.

Les candidats sont conviés a participer activeradatmédiatisation

programmeée pour cet heureux événement culinagasttonomique auquel
nous contribuons tolBOUR UN REEL SUCCES.

NB : La participation au concours einted’acceptation du cahier de charges

Nos partenaires :
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Si une contestatio@ulinaire ou autra lieu pendante
deroulement de I'épreuvis jury est seul compétent
pour statuer.

Le comité d’'organisation

Nos partenaires :
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Fiche personnelle des candidats

Breve description de la carriere professionnelisi@ en cuisine, établissement,
formation, certificats, diplémes, etc.) avaae photorécente.

Signature du candidat : Signature du comité d’orgaticn :
Lu et approuvé (la validité de la candidature est@umise au payement
Des frais d’inscription soit 1000 dhs / par candides)

Nos partenaires :
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