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CONCOURS DE CUISINE

Durant cette période de confinement ou nous devons regter a a maison, le Cycée Kyoto a décidé
d’organigser son premier concours de cuigsine. Sang empicter sur les créneaux Rabituels dédics aux
differentes digciplines ensecignées, nous Cangons un challenge gourmand aux volonmtaires Gui

souhaitent faire preuve de créativite.

Le concours s'intitule : " Invente une recette avec Ceg produits de Ca
maigon"

Reglement :

Article 1 : Ces candidats
Le concours g'adresse a tousg Ceg éleves et étudiants en formation Haotellerie-Restauration du Cycée
Kyoto.

Article 2: La durée
Le concours est ouvert du 1 avriC au 17 avri€ 2020.

Article 3: le sujet

€laborer une recette originale salée ou sucrée (une entrée ou un plat principal ou un dessert) a partir
deg produits alimentaires gue vous avez a digposition a La maison.

Photographier plugieurs fois votre création sur agsgiette ou sur plat (avec deg prigses de vue différentes).
Rédiger une fiche technigue de fabrication (voir ci-dessous) en regpectant Ceg différentes étapes de
faGrication et Ces ingrédients utilisés.

Article 4: € organisation

Vousg devez envoyer, par mail, Ca fiche technigue de fabrication aingi gue a photo du plat a votre
professeur de travaux pratigues avant le 18 avri€ 2020.

Je y aura un vaingueur par niveau de clagse (244 Bac Pro ; 2% STHR ; 1°'* Bac Pro ; 1°¢ STHR ; Term
Bac Pro ; Term STHR ; 1BTS MHR ; 2MHR).

Article 5: Le jury

Le jury sera composé de :

- mongieur Barrault et/ou monsieur Guérineau

- mongieur Delamaide

- deg professeurs de cuigine desg différents niveaux
- de 2 professeurs principaux



Article 6: €tudes des dossiers

Leg dossiers seront étudics dang Ca premicre guinzaine de mai.

La créativite, C'esthitigue du plat, Ce regpect deg produits, La gualité des phiotos ainsi gue Ca rédaction
de Ca fiche technigue font partig deg criteres importants de € évaluation.

Article 7: Leg récompensges
- - Deg récompenses seront attribuces aux 3 premiers Cauréats de chagque niveau'.




FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION

INTITULE DU PLAT :

DESCRIPTIF COMMERCIAL DU PLAT :

Cochez le carré pour définir le type de plat :

O Entrée

O Plat de poisson O Plat de viande O Plat végétarien
O Dessert

Nombre de personnes :

DENREES (par préparation) QUANTITES

DESCRIPTION DE LA RECETTE




