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Ce guide a pour but d’informer les étudiants et apprentis en hotellerie-restauration sur
les concours qu’ils peuvent passer pendant leurs études. Malheureusement, il en existe
un tel nombre gu’il n’est pas possible de les présenter tous. Ce guide contient donc les
concours généralement reconnus par la profession et les professeurs, et qui sont aussi sou-
vent les plus exigeants. Cela ne signifie pas que les autres ne soient pas de qualité ! J’espére
que les éléves qui souhaitent passer d’autres concours trouveront quelques informations
utiles, notamment dans les témoignages d’anciens lauréats, ou dans la premiére partie
Pourquoi et comment passer un concours ?

Rédigé principalement en 2014, il se base sur les réglements et sujets de concours de
2013 et antérieurs. Si ’'atmosphére et I’organisation générale des concours présentés ici
ne devraient pas trop changer au fil du temps, il se peut que leurs réglements évoluent. Il
conviendra donc de toujours s’assurer du réglement en vigueur.

Pour chaque concours, un ancien lauréat témoigne sur son expérience et son parcours.
Certains travaillent dans des établissements prestigieux, d’autres ont leur propre restau-
rant, d’autres encore sont consultants. Tous ont un parcours intéressant. Dans ce guide,
ils partagent avec vous leurs entrainements intensifs, leurs difficultés et leurs victoires. Ils
vous donnent méme quelques conseils. Alors, pour le concours que vous voulez passer,
chacun de ces témoignages peut vous donner un petit coup de pouce.

Je tiens a remercier tous les professionnels, professeurs, organisateurs de concours et
anciens lauréats qui ont bien voulu témoigner dans ce guide. Ne connaissant pas tous les
concours proposés aux étudiants et apprentis en hétellerie-restauration, quelques profes-
seurs m’ont renseignée et aiguillée : Claude Mayol, responsable de la MC bar au lycée hote-
lier de Dinard Yvon Bourges ; Bernard Butault, chef de travaux au lycée des métiers Sainte-
Anne a Saint-Nazaire ; Laurent Desvard, manager pédagogique de la filiére arts culinaires,
de la table et du service a ’école TECOMAH a Paris. Merci a eux.
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POURQUOI PASSER DES CONCOURS ?

« Cela permet de se faire remarquer
par ceux qui recherchent les meilleurs
dans leur spécialité. »
Jean-Francois Girardin, un des Meilleurs Ouvriers de France en cuisine, lauréat du prix de

- I’apprentissage, responsable du concours Un des Meilleurs Apprentis de France en cuisine froide.
Les concours obligent a se remettre en question et a s’améliorer, des qualités qu’étudiants
et apprentis en hotellerie-restauration devront mettre en ceuvre quotidiennement durant
leur vie professionnelle. Il s’agit également d’une belle référence sur le CV, car cela permet
aux apprentis de se faire remarquer par ceux qui recherchent les meilleurs dans leur spécia-
lité. C’est un atout indéniable pour entrer dans de grandes maisons.

© Société des Meilleurs Ouvriers de France

« Les concours ont d’autant plus de valeur

a Los Angeles ou a Dubai, qu’ils sont frangais. »

Philippe Francois, président de I’Association Mondiale pour la Formation Hételiére

et Touristique (AMFORHT).

Les concours sont un excellent exercice pour les éléves. On peut étre fier
d’en avoir remporté, et il faut le valoriser sur son CV car les chefs et les employeurs s’y
intéressent. Ils ont d’autant plus de valeur a ’étranger, de Los Angeles a Dubat, gu’ils sont
francais. J’ai assisté a une finale européenne de la Coupe Georges Baptiste au Portugal : il
est évident que toutes les écoles hoteliéres portugaises voulaient la gagner ! Les concours
de niveau international sont excellents pour les jeunes : on a tous a apprendre les uns des
autres. La confrontation fait le professionnalisme.

« Les concours montrent que nos métiers

sont des voies de réussite et d’excellence. »

Victor Delpierre, deuxiéme prix au Concours général des lycées en technologie et gestion
hoteliéres en 2005, et médaille d’or aux Olympiades des Métiers en service en salle en 2007.

) Champion du monde Coffee in Good Spirits.

J’étais trés bon a I’école, et mes professeurs ne voulaient pas que je m’oriente dans une
voie professionnelle. Mais depuis mes six ans, mon réve était de travailler au Ritz. Heureu-
sement, mes parents m’ont soutenu. Des concours tels que les Olympiades des Métiers sont
la preuve que les métiers manuels sont des voies de réussite et d’excellence.

© World Coffee in Good Spirits Championship

« Un vrai échange entre professionnels et éléves. »

Johan Leclerre, chef et propriétaire des restaurants La Suite a La Rochelle et Le Café du Parc a
Aytré. Un des Meilleurs Ouvriers de France en cuisine.

Je suis jury pour des examens et des concours depuis une quinzaine d’an-
nées. C’est enrichissant pour les éléves... mais aussi pour nous ! On peut y
repérer des jeunes pour nos entreprises, qu’ils gagnent ou pas. On y voit de belles idées

6






2*= PARTIE

Les

CONCOUrNs

13




(XYool [efel0I2 R DOUr ctudiants et apprentis en hotellerie-restauratio

CUISINIER

Trophée Jean Rougié du foie gras et de la truffe

Organisé par ’Académie culinaire du foie gras et de la truffe, ce trophée est peut-étre ’'un
des plus spectaculaires. Lors de la finale, huit candidats doivent réaliser deux recettes,
dont une qu’ils découvrent le jour méme, devant un public d’environ 400 personnes. Une
quinzaine de chefs étoilés, MOF ou lauréats du Bocuse d’Or jugent leurs plats basés sur
deux produits emblématiques : le foie gras et la truffe. Mieux vaut ne pas étre trop sen-
sible au stress ! Heureusement, les professeurs peuvent conseiller leurs éléves tout au
long des épreuves et méme les aider a dresser.

= Pour qui : éléves agés de 18 ans minimum, en terminale Bac Pro, Brevet Professionnel ou

BTS en lycée hdtelier ou CFA. Chaque établissement peut inscrire plusieurs candidats.

= Prix : les trois meilleurs candidats, ainsi que les lauréats de prix spéciaux, recoivent des

stages de cuisine et des lots (livres, matériel, etc). L’établissement scolaire du lauréat regoit

10 000 € de taxe d’apprentissage.

= (Calendrier : chaque candidat doit envoyer son dossier d’inscription avec la fiche tech-

nigue d’une recette qu’il a créée avant le 1" décembre. Les huit finalistes sont sélectionnés

en décembre. La finale a lieu en janvier a Sarlat.

= Déroulé des épreuves :

Sélection sur dossier
Les candidats doivent créer une recette froide selon un théme et des techniques imposés, qui
changent chaque année. lls présentent cette recette dans leur dossier de sélection. En 2014, le
théme était « ballottine terre et océan ». Un jury de professionnels renommeés sélectionne huit
finalistes et deux suppléants parmi les dossiers de sélection, en prenant notamment en compte
l'originalité et la faisabilité de la recette, ainsi que l'utilisation du foie gras et de la truffe.

Finale nationale
Le matin de la finale, le candidat doit réaliser en 2h30 la recette froide qu’il a créée pour le
dossier de sélection. L’aprés-midi, il découvre la fiche technique et les ingrédients d’une
recette chaude. En 2014, la recette imposée était signée Bernard Loiseau : blanc de volaille
au jus de truffe et foie gras chaud poélé au gros sel. Aprés 15 minutes de réflexion, il a une
heure pour la réaliser, pendant que les chefs goditent son premier plat face au public.
Attention ! Pendant la réflexion et la préparation de la recette chaude, les professeurs
sont a coté de leurs éléves pour les conseiller. Puis, ils mettent la main a la pate pour
aider les éléves a dresser la recette froide face au public.
Les deux jurys, un technique et un dégustation, notent notamment les techniques, I’hy-
giéne, la valorisation des produits, 'originalité, le parfum, la cuisson, etc. Le candidat qui
accumule le plus de points sur les deux recettes est désigné vainqueur.

= Renseignements : sur le site Internet de ’Académie culinaire du foie gras et de la truffe,

rubrique Trophée Jean Rougié, vous pouvez retrouver les actualités et le réglement, et vous

pré-inscrire.
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