
Règlement du concours : “Faapu hotu”, édition 2021, (Niveau post-troisième)

1/ Présentation générale du concours et objectifs du concours

La première édition du Concours culinaire: “Faapu hotu” aura lieu le Mercredi 09 Juin au
CJA de Faaroa. Il débutera à 7h30 et terminera à 12h30.

Pour cette édition, l’accent sera porté sur la valorisation des produits locaux, dont ceux issus
du potager, communément appelé « fa’apu ». Ce concours s’inscrit également dans le cadre
du plan national : manger bouger (manger mieux- bouger plus).

Ce concours culinaire constitue un projet pédagogique et permet aux élèves d’être acteurs de
leurs apprentissages en favorisant leur motivation par la démarche de projet.

Ce concours s’articule autour de plusieurs objectifs :

- Valoriser les produits locaux

- Communiquer sur les savoirs faire des élèves

- Adopter un comportement éco-responsable

- Sensibiliser à la nutrition et à l’équilibre alimentaire

C’est donc dans cet esprit que le 1er concours culinaire scolaire « Faapu hotu » sera organisé.

2/ Public concerné

Le concours culinaire: « Faapu hotu » se déroulera par équipe de 2 élèves en cuisine. Chaque
équipe devra réaliser un plat chaud en respectant les règles imposées. Le thème et le panier
sont au choix des candidats.

3/ Modalités du concours

Pour ce concours, 1 recette doit être proposée: un plat principal.

Chaque recette devra sublimer les produits du « fenua » dans leurs usages et dégustations, en
limitant les protéines issues des viandes rouges, les sucres raffinés, les lipides. Les candidats
devront respecter les contraintes techniques suivantes :

Réalisation d’un dossier technique :

Ce dossier comportera : La fiche technique, une réflexion sur le choix des produits locaux et
des ingrédients qui seront utilisés (analyse nutritionnelle) ainsi que la progression du travail.
Une partie du dossier en « reo maohi » sera à développer si possible.



Plat principal :

Élaboration d'une recette libre qui sublime les produits du fenua en limitant les matières
grasses et les viandes rouges. Le dressage se fera dans des matériaux naturels.

A envoyer chaud dans 4 “assiettes” au libre choix des candidats. Les 4 plats partiront à la
dégustation du jury.

Épreuve de salle :

Les candidats devront assurer la commercialisation des plats réalisés.

3/B/ Organisation du concours

Le concours déroule en 2 épreuves
1ere épreuve- Pré sélection des finalistes: Un dossier type fiche technique:

La fiche présentera le plat à réaliser en utilisant un maximum de termes culinaires
l’ utilisation de produits  locaux, elle  devra faire ressortir l' aspect  nutritionnel, l’utilisation
minimisée des corps gras, sucre raffiné et le minimum de protéines d' origine animale.

La présentation d un produit local en utilisant des mots ou phrases en reo maohi
qui pourrait aborder (légende, culture, tradition etc)

Le dressage en matériaux naturels optimisé

La fiche comportera obligatoirement toutes les denrées pour 4 personnes

les 3 premières équipes
avec les meilleurs dossiers seront sélectionnées pour concourir la finale, à partir de la recette
de leurs dossiers.

Le jury est souverain dans ses décisions et notation

L’épreuve finale

Les 3 équipes sélectionnées participeront à la finale. Ils réaliseront la recette  de leur dossier
pour 4 personnes. Ils auront 2 heures pour réaliser , ensuite il présenteront leur assiette au
jury dégustation argumenterons pendant  2 mn leur recette.

4/ Organisation de la journée

Le concours se déroulera de la façon suivante :

07h15: Accueil des participants

07h30: Début des épreuves de cuisine



09h30: Fin épreuve cuisine

09h30-10h15: Épreuve de commercialisation et dégustation

10h15-11h15: Délibération des jury

5/ Composition du jury

Un jury technique présent en cuisine et en salle.

Un jury de dégustation

Les membres du jury sont composé de:

- Professeurs de l’enseignement professionnel

- Professeur de l’enseignement générale

- Principal du collège Cetad de Faaroa

Le jury est souverain dans ses décisions.

Une grille d’évaluation leur sera remise le jour des épreuves.

6/ Critères de notation

Pour la cuisine:

Propreté, hygiène

Respect de la fiche technique et de la progression

Technicité (maîtrise des techniques et créativité)

Organisation

Originalité de la recette et présentation

Cuissons

Harmonie gustative de l’ensemble



Pour la salle:

Organisation

Propreté, hygiène

Qualité du dressage de la table

La créativité

Qualité du service

Qualité de la présentation orale de l’élève : Service et Commercialisation et justification de la
recette et produits

7/ Tenue exigée

La tenue professionnelle réglementaire doit être obligatoire et d’une parfaite netteté.

8/ Matériel

Les candidats pourront se munir s’ils le veulent de leur petit matériel.
Tout le matériel de cuisson et de préparation sera sur les lieux du concours.

Les candidats devront apporter les contenants de dressage qu’ils souhaitent.

9/ Récompenses

Plusieurs prix sont prévus et seront distribués aux gagnants ainsi qu’aux participants.


