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	April 13, 2011 / Le 13 avril 2011
Cooking / Cuisine

Scope document/ Fiche technique
Level (Post-Secondary) / Niveau (Post-Secondaire)

	English:

Duration of Contest: 6 hours

Location: NBCC St Andrews
START TIME: 8:00am (registration)

PURPOSE OF THE CHALLENGE
Evaluating  professional culinary skills of candidates by having demonstrate their knowledge in Menu Planning, Kitchen Organization, and Mastery Presentation of Cooking Skills - in accordance with established trade rules.

PRACTICAL CONTEST DESCRIPTION:
Students will apply their practical skills in these areas by completing three-course dinner.

Product will be judged on the following:
· Economy and timing……………….10

· Nutritional Balance…………...……15
· Attitude & behaviour……..................5
· Techniques & preparation…….........15
· Work plan……………………….…10
· Appearance…………..……………..5

· Sanitation………………………….10

· Presentation………………………..15

· Taste……………………………….30
PERSONAL SAFETY EQUIPMENT:

· Sharp knives, Safe smallwares

· Proper cleaning aids, Oven mitts

· Appropriate dress code
Note: Contestants who do not have the required protective gear will not be allowed to participate in the contest.

EQUIPMENT LIMITED TO THE FOLLOWING TOOLS:

(PROVIDED BY CONTESTANT)
· Protective gear as listed previously.

· Measuring spoons and cups

· Boning knife, Paring knife, Vegetable peeler

· Meat thermometer

· Specialty items i.e. moulds, piping bags, etc.

MENU:
Description

Part 1: Prepare three types of finger food style brunch items. Include the following components.  30 piece total.

· Mussels  10pc

· Cheese    10pc

· Vegetarian  10pc

Each piece should be a maximum of two bites, do not exceed 60g

Part2: Prepare 4 plates consisting of the following components.

· Poached eggs

· Hollandaise based sauce, derivative your choice

· Potato preparation 

· Hot Smoked Salmon, will be available.

EQUIPMENT PROVIDED BY COMMITTEE:

· Workstations

· Stove and ovens

· Refrigeration / Freezer space / Ice

· All basic materials required to complete projects

INSTRUCTIONS:

· For all plates, the presentation should be modern and clean.  Decoration is free, however, the menu titles should be respected.

· Menu must be from the food basket and items on the common food table.  Waste will be marked.

· Three plates of each service to put on the juge’s table.  The other is for the display table.

· Reference books and recipes can be consulted all day long.

ORGANIZING COMMITTEE:

(NBCC St. Andrews Campus staff members) 

Chef Dave Irvin

Chef  Markus Ritter

Chef Mark Shafransky

Kim Fillmore

JUDGES:

TBA

SCHEDULE

10am-Arrival of competitors and judges instructions for the day 
10:30am-Start of the competition

10:45am-Present your menu (English or French)

1:30pm-Presentation of Finger food

2:00pm-Presentation of brunch plate
There is a 5-minute window to present your product. There will be a point-per-minute deduction for every extra minute of lateness up to 5 minutes-after which plates will NOT be accepted for judging.  Therefore a finger food course served from 11:00 to 11:05 is considered on time. After 11:11 the plate will NOT be accepted for judging.
2:00pm-Cleaning and packing
	Français:

Durée du concours: 6 heures,
Endroit : NBCC St Andrews
Heure du Début : 8h00 (inscription)

BUT DE L'ÉPREUVE

Évaluer les compétences culinaires des concurrents et des concurrentes en leur demandant de démontrer leurs connaissances dans la planification d’un menu, l’organisation de leur cuisine et leur maîtrise de présentation de leur habiletés en cuisine - selon les règles établies du métier. 

DESCRIPTION DU CONCOURS:

Les participants devront démontrer leur habiletés en établissant en préparant un menu de trois-services.
Les repas seront évalués selon :  

· Gaspille et utilisation du temps.......10

· Valeur nutritive équilibrée...............15

· Attitude et comportement………….5

· Techniques et préparation................15

· Plan de travail..................................10

· Apparence.........................................5

· Hygiène et pratiques sanitaires.........10

· Présentation......................................15 

· Goût..................................................30
ÉQUIPEMENT, OUTILS SÉCURITAIRES :

· Couteaux,  petits outillages de cuisine sécuritaire
· Produits pour nettoyer, Mitaines de four

· Uniforme propre et approprié

Note : les participants qui n’auront pas leurs outils et vêtements sécuritaires ne pourront pas  participer.   

ÉQUIPEMENT ET OUTILS PERMIS SERONT LIMITÉ À :

(FOURNI PAR PARTICIPANT(E))

· Équipement sécuritaire mentionné.

· Tasses et cuillères à mesurer

· Couteau à désosser, Couteau d’office, Éplucheur

· Thermomètre à viande

· Outils spécifiques, ex: moules, poches à décorer, etc.

MENU:
Description

Part 1: Preparer 3 sortes d’hors-d’oeuvres style cocktail.Incluant les ingrédients suivants. 30 bouchées au total
· Moules 10pc

· Fromage    10pc

· Légumes 10pc

Chaque hors-d’oeuvre doit peser 60 gr maximum et pouvoir etre manger en 2 bouchées.
Part2: Preparer 4 assiettes constituée des ingredients suivant.
· Oeufs pochés
· Une sauce derivé de la Hollandaise

·  Une préparation de pommes de terre 
· Saumon fumé disponible
ÉQUIPEMENT FOURNI PAR LE COMITÉ:

· Table de travail

· Cuisinières et fours

· Réfrigération / Espace au Congélateur/ Glace

· Tout outillage de base requis pour compléter les tâches

INSTRUCTIONS:

· Pour tout les plats, la présentation doit être moderne et propre. Décoration est libre, cependant, vous devez respecter le titre des menus.

· Le menu doit être fait à partir des aliments fournis et de la liste des ingrédients communs. Le gaspillage sera noté.

· Trois assiettes de chaque service seront préparées pour la table des juges. L’autre sera pour la table de présentation.

· Les livres de référence et recettes peuvent êtres consultés.

COMITÉ ORGANISATEUR:

(Employés au campus du Collège Communautaire à St. Andrews) 

Chef Dave Irvin

Chef  Markus Ritter

Chef Mark Shafransky

Kim Fillmore

JUGES:

À être déterminé

Agenda

10h – Arrivée des compétiteurs et juges et instructions de la journée

10h30-Début de la compétition

10h45- Présentation de votre menu (Anglais ou Français)
13h30-Présentation de hors-d’oeuvre
14h00-Présentation des assiettes principales
Il y a une periode de 5 minutes pour la présentation de votre produit. Il y aura une déduction de un point par minute pour chaque minute que votre présentation est en retard jusqu'à une tolérance de 5 minutes.  Après 5 minutes, votre produit NE SERA PAS accepté pour évaluation.  Alors un service qui est présenté entre 11h00-11h05 est considéré à temps.   Après 11 :11 le produit ne sera PAS accepté pour évaluation.
14h00-Nettoyage et fin


Common Food Table Skills N.B. 2011
	Fish
	Leeks
	Dry Goods

	Mussels, Fresh
	Snow peas
	EVOO

	Scallops
	Onions
	Maple syrup

	Smoked Salmon
	Potatoes
	Walnuts

	Butchery
	Squash
	Pistachios

	Bacon
	Red Pepper
	Vanilla beans

	Ham
	Shallots
	Dark Chocolate

	Dairy
	Green onion
	Cocoa Powder

	Milk
	Chives
	Coconut

	Cream 35%
	Cilantro
	Corn starch

	Unsalted Butter
	Dill
	Dijon

	Parmesan Cheese
	Mint
	Phyllo

	Sour Cream
	Parsley
	Rice 2 types

	cheddar
	Rosemary
	Vinegars 3 types

	Gorgonzola
	Sage
	Gelatin

	Swiss Cheese
	Apples
	Olives

	Eggs
	Lemons
	Caper berries

	Produce
	Orange
	

	Avocado
	Strawberries
	

	Beetroot
	Stocks
	

	Broccoli
	Fish
	

	Carrots
	Brown
	

	Celery
	Chicken stock
	

	Cherry Tomatoes
	Alcohol
	

	Cucumber
	Beer
	

	Fennel
	Cognac
	

	Fresh Ginger
	Grand Marnier
	

	Garlic
	Pernod
	

	Asparagus
	Red Wine
	

	Tomatoes
	White Wine
	


Other staple ingredients will be available.
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