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1. GENERAL CONTEST INFORMATION
1.1 Purpose of the Contest

To provide competitors with the opportunity to demonstrate, through practical and theoretical
application, their skills and task knowledge in the industry.

To assess the professional culinary skills of competitors by having them cook hot and cold dishes in
accordance with established trade rules. Competitors will present and promote to the public, a view into
the trade of Cook.

e This contest is offered as an official contest

e This contest is offered at the Skills Canada National Competition (SCNC)

e Post-Secondary: Qualifying years for WorldSkills are on odd years at the Skills Canada National
Competition, WorldSkills Competitions will occur on even years.

1.2 Technical Committee

Steve Benns B Comm., CCC, RSE (Co-Chair & Tabulation) steven.benns@flemingcollege.ca
Pat Nixon OCT, RSE (Co-Chair & Shop Master (PS))

Stanley Zerdin OCT, RSE (Co-Chair & Shop Master (S))

Dean Michielsen RSE (Co-Chair & Official Photographer)

David Franklin HS, CCC, CEC, RSE (Lead Judge)

Karen Linehan-Caulfield OCT, RSE (Industry Liaison — Secondary Education)
Christopher Ennew CCC, RSE (Industry Liaison — Institutional)

Kira Smith BA, RSE (Industry Liaison — Manufacturing Research & Development)
Ben Lillico RSE (Industry Liaison — Competitions & Food Technology)

William Thompson OCT, CWC, RSE (Industry Liaison — Secondary Education)
Sophie Crowder RSE (Industry Liaison — Competitions & Baking Technology)
Rebecca Van Brommel RSE (Industry Liaison — Product Specialist)

Skills Ontario Competitions Department
competitions@skillsontario.com

Any questions regarding this scope must be sent at least two weeks prior to the contest date to be
guaranteed a response.
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1.3 Contest Schedule

2026 — Culinary Arts (S)(PS) /
Arts culinaire (S)(PS)

Post-Secondary
Monday, May 4, 2026
6:45 a.m. Competitor Equipment Drop-off & Registration
7:00 a.m. Station Set-Up
7:30 a.m. Contest Orientation
8:00 a.m. Competition Start Time — Module 1
8:30 a.m. Presentation of Workplan — Module 1 / Costing Exercise Submission
11:00 a.m. Competency Presentation
11:40 a.m. Cleaning and completion of mise en place for Module 2
12:00 p.m. Lunch — No cooking permitted during lunch
1:00 p.m. Competition Start Time — Module 2
1:30 p.m. Presentation of Competitor Menu and Menu Elements — Module 2
2:30 p.m. Appetizer Presentation
3:15 p.m. Main Course Presentation
4:00 p.m. Dessert Presentation
4:10 p.m. Cleaning & Packing
4:45 p.m. Competitor Debriefing
5:00 p.m. Competitors Leave the Site
Note: Presentation of Product:
e Thereis a5 minute “window” past the due time to present your product without penalty. Please
note that the timing for items is recorded when ALL ITEMS have left the competitor’s station.
e There will be a point-per-minute deduction for every minute of lateness past the closing of the
window (up to 5 minutes) after which plates will NOT be accepted for judging.
e Example: A main course served between 3:15 p.m. and 3:20 p.m. will receive no timing penalty.
After which one point will be deducted per minute until 3:25 p.m.. At 3:26 p.m. the main course will
no longer be accepted for judging.
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Secondary
Tuesday May 5, 2026
6:45 a.m. Competitor Equipment Drop-off & Registration
7:00 a.m. Station Set-Up
7:30 a.m. Contest Orientation
8:00 a.m. Competition Start — Module 1
8:30 a.m. Presentation of Workplan — Module 1
Conversion Exercise Submission
11:00 a.m. Competency Presentation
11:35 a.m. Cleaning and completion of mise en place for Module 2
12:00 p.m. Lunch — No cooking permitted during lunch
1:00 p.m. Competition Start Time — Module 2
1:30 p.m. Presentation of Competitor Menu & Menu Elements — Module 2
2:30 p.m. Appetizer Presentation
3:15 p.m. Main Course Presentation
4:00 p.m. Dessert Presentation
4:10 p.m. Cleaning & Packing
4:45 p.m. Competitor Debriefing
5:00 p.m. Competitors Leave the Site
Note: Presentation of Product:
e Thereis a5 minute “window” past the due time to present your product without penalty. Please
note that the timing for items is recorded when ALL ITEMS have left the competitor’s station.
e There will be a point-per-minute deduction for every minute of lateness past the closing of the
window (up to 5 minutes) after which plates will NOT be accepted for judging.
e Example: An appetizer served between 2:30 p.m. and 2:35 p.m. will receive no timing penalty. After
which one point will be deducted per minute until 2:40 p.m.. At 2:41 p.m. the appetizer will no
longer be accepted for judging.

* Competitors must be on time for their contest and may be disqualified if they do not sign-in at their
contest site prior to the start of orientation. At the discretion of the technical committee chair, the
competitor may be permitted to compete, but will not receive any additional time.

Closing Ceremony: 9am — 12pm, Wednesday May 6, 2026
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1.4 Additional Information — Essential to Review
e Competitor Information:

o Scopes: https://www.skillsontario.com/skills-ontario-competition#Scopes

o Student Preparation Manual:
https://www.skillsontario.com/files/www/2024 Docs/Student Preparation _and Traini
ng Manual Skills Ontario English April 30 2024.pdf

o Competitor Eligibility: https://www.skillsontario.com/skills-ontario-
competition#CompetitorEligibility

o Rules and Regulations: https://www.skillsontario.com/skills-ontario-
competition#CompetitorRules

o Competition Floor Plan: https://www.skillsontario.com/competition-visitors#FloorPlan

o Closing Ceremony and Awards: https://www.skillsontario.com/closing-ceremony

2. SKILLS AND KNOWLEDGE TO BE TESTED
2.1 Specific Requirements

e The competition will be a practical cooking and food presentation contest.

e Presentation of dishes is according to the attached time schedule.

An official time clock will be designated.

Contestants are responsible for maintaining a clean workstation throughout the contest.

Common table ingredients will be posted in February on the Skills Ontario website.

Contestants will present plates to the judges and for public display.

e For all plates the presentation should be clean and reflect industry standards of globally
accepted presentation and portion size.

e Service Temperatures for courses that are served hot must be a minimum of 50°C and should
reflect industry standards.

e Module 1 — Competitors must present their competencies.
e Module 2 — Competitors must present four (4) portions of an appetizer, main course and a
plated dessert.

o Competitors may do Mise en Place for Module 2 during Module 1

e Each competitor must submit two (2) copies of their menu and menu elements in either
French or English no later than 30 minutes after starting the competition for each module.

o Menus must be handwritten on the template provided on the Skills Ontario website
posted with the scope, providing appropriate terminology and descriptors of the
cooking methods and the ingredients used.

o Do notinclude your name or the school name on the menu.

o All items that are presented on the plates must be listed in the menu elements template
provided. Any items that do not appear on the menu (or menu elements) but appear on
the plate will not be judged. Marks will be deducted for any omissions from the plate.

o These will be displayed in an upright sign holder for spectators to more easily view. The
size of paper the sign holder can accommodate is 8.5 x 11 Letter size in landscape
(horizontal).

e Post-Secondary Specific
o Competitors must complete a Costing Exercise at the start of module 1
e Secondary Specific :
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o Competitors must complete a Conversion Exercise at the start of module 1

3. JUDGING CRITERIA

Module Task | Total Marks
Sanitation
Proper and professional clothes and footwear
Personal hygiene and cleanliness
Workstation, floor, and fridge cleanliness
Proper food storage methods
Cutting board hygiene
Total /15
Organization & Product Utilization
Professional use of tools and equipment
Food wastage — full utilization of food
Energy and water — efficient utilization
Time management — posted work plan
Proper planning and execution of tasks
Menu to be submitted at proper time as outlined in the contest project
Total /10
Preparation and Technical Skills
Proper use of tools and equipment
Application of correct cooking techniques and methods
Total /25
Presentation
Portion size in accordance with the test project
Clean plates
Harmonious colours
Appetizing and artistic presentation of food
Appropriate and complimentary garnishes (compatibility)
Total /15
Taste and Required Menu Components
Proper textures of foods
Correct degree of doneness
Balanced taste and seasonings
Flavours match the menu specifications and descriptions
Respected timetable in regards to serving times
Food served at proper temperatures as specified in the test project and in
accordance with industry standards
All required elements outlined in the test project and the competitor’s menu
appear on the plate
Total /35
Total Mark out of 100 /100
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As the rules state, there are no ties.

Tie Breaking — In the event of a numerical tie the following judging criteria will be used to determine the

winner:

1) Highest score in Taste and Required Elements
2) Highest score in Preparation and Technical Skills
3) Highest score in Presentation

Rule infractions will result in appropriate mark deductions at the discretion of the Technical Committee.
Any disqualifications will be reviewed by the Director of Competitions.

e Competitors may not speak or communicate in any manner to spectators during their contest
(this includes but is not limited to teachers, advisors, parents, guardians, media, employers, etc).
Competitors may have points deducted be disqualified at the Judges’ and Technical Committee
Chair’s discretion. This includes spectators trying to make contact with competitors either verbal
or non verbal.

e Any person (competitor, technical committee member, judge, advisor, spectator, etc) who is
found guilty of dishonest conduct should be aware that there is zero tolerance for cheating and
plagiarism. Anyone who is found guilty of dishonest or unsafe conduct will be immediately
disqualified.

e  Only competitors and the Technical Committee/Skills staff are permitted on the competition site
at any time before, during or after the competition.

4. EQUIPMENT AND MATERIALS
4.1 Supplied by Skills Ontario/ Technical Committee:

o All food (common table) ***

e Presentation plates for the contest

e 1 x4 burner gas stove with an oven (various makes of residential units with same features.
Example: GE Model #: JGB660SEJSS)

e 1 x6 foot stainless steel table with one shelf

e Commercial Sliding 2 Door Fridge — shared 1 fridge per 2 competitors (Habco Model #: SE40e)

e Shared freezer space — 1 only (residential unit)

e Sink with hot and cold water

e  Full Size Rolling Rack with 3 full-size baking sheets and 3 half baking sheets

e 1 Electric outlet per workstation (15 amp) with GFI (Competitors may choose to bring an
extension cord and/or power bar)

e 1 display table/ area for finished plates

e Menu Display for display table/ area

e upright sign holder for spectators to more easily view. The size of paper the sign holder can
accommodate is 8.5 x 11 Letter size in landscape (horizontal).

Shared garbage, recycling, and compost bins with bags will be designated
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= All garbage, recycling, and compost must be inspected by the head kitchen judge before
being removed from the station
= 3 Recyclable ¥ hotel pans will be provided for each competitor
e All Presentation Material:

e Module 1
= Competencies — Deli containers (with lids) and % hotel pans (for transport & fabricated
items).
e Module 2
= Appetizer:

e 12" white round plate — 4 each (Post-Secondary only)
e 8" white round soup bowls — 4 each (Secondary only)
=  Main Course:
e 12” white round plate — 4 each (Both Secondary & Post-secondary)
e 90 ml sauce boat — 1 each (Both Secondary & Post-secondary only)
= Dessert:
e 12" white round plate — 4 each (Both Secondary & Post-secondary)

e There are water stations available on every contest site for competitors and volunteers, you
must bring your own reusable water bottle, as there will be no cups provided.

e Lunch Provided: A simple lunch (sandwich, cookie, water — using your refillable water
bottle) will be provided. The following dietary options will be available: vegetarian, vegan,
halal, dairy-friendly, gluten-friendly. If you have other dietary needs, prefer additional food,
and/or have other tastes then what may be provided, please bring your own nut-free
items. Lunch selection will occur during student registration.

4.2 Supplied by Competitor:

Competitors may bring any hand tools and/or equipment deemed necessary to complete their
module(s):

o All of the tools and/or equipment must fit on the workstation i.e. table, shelf and rolling rack.
Note : nothing may be stored on the floor or on top of the fridge at the contest site.

e Knives

e Ladles, Whips, Spatulas, Piping Bag and Tips.

e Rolling pin

e Basic pots and pans, including sauté pans, stewing pans, sheet pans, etc.

eSS bowls, china caps, strainers.

e Cutting boards, molds etc.

e Basic equipment such as a small mixer or food processor

e Saran-wrap, aluminum foil, wax paper, and plastic containers to store food

e Scale, thermometer, timer (are exempt from the one piece of electrical equipment rule).

e Kitchen towels and dishtowels

e Side towels or oven mitts

e Sanitizing equipment (spray bottles / pails)
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All sanitizing solutions must be clearly labeled and include original labels and/or Material
Safety Data Sheets (MSDS)

Any sanitizing equipment that is not properly labeled will not be allowed onto the
competition site

Recipes and reference books

Toolboxes and equipment that does not fit in or on the workstation will be stored in a

separate location and will not be accessible during the competition

All equipment must be marked clearly for easy identification

Competitors may access toolboxes during the break between modules, but they must be
stored by the start of the 2" module

Refillable water bottle

Additional snacks (recommended peanut-free)

Competitors must be dressed in a clean and appropriate manner with no logos other than
that of their school/school board.

Competitors must read this scope document and any related documents posted (if applicable)
online in full. Verbal instructions alone are not sufficient for preparation. Each competitor must
review the entire scope.

The provincial contest scope will be posted on the Skills Ontario website by January 31st or
earlier each year: https://www.skillsontario.com/skills-ontario-competition#Scopes. The
previous year’s scope will remain available for reference as well.
Secondary level competitors (Grades 9-12) in Carpentry, Culinary, Welding, or TV Video
must first participate in Qualifying to determine eligibility for the provincial level. Qualifying
scopes can be found here: https://www.skillsontario.com/qualifying-competitions#Scopes.

= Important: Qualifying and Provincial scopes are different. Please ensure you review the

correct document for each level.

Toolboxes and/or project materials required for the contest must be brought on the morning of
the contest. These items cannot be shipped or delivered to the venue ahead of time.
Competitors are responsible for bringing all required personal protective equipment (PPE) and
attire. All required items are listed in the Safety section of this scope.

Additional snacks (recommended peanut-free)

Refillable water bottle

If under nineteen (19) years of age on the day of the competition:

= If competitors are wanting to use Liquor/Alcohol listed in the raw products list within
their recipe, each competitor must consult with a Provincial Technical Committee (PTC)
member for assistance.

= A Provincial Technical Committee member will dispense the desired amount within the
recipe for the competitor and add it to the recipe on their behalf.

= All secondary and post-secondary level competitors under nineteen (19) are not to
handle any alcohol under any circumstance. This could result in a disqualification.

=  Proof of age must be presented on the day of competition during sign in
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=  Proof of being 19 or older on the day of the competition will be reviewed by the
provided proof from each competitor before any competitor is to start, by the Technical
Committee.

Competitors are limited to 1 piece of electrical equipment (battery or power operated) for the entire
duration of the contest. The committee will be inspecting workstations and kits; any additional items
will be removed the contest site. Choose your equipment wisely!

Please Note:

e Domestic stoves to be used on the contest site — please bring trays and pans that will fit into
domestic ovens.

e  Only the food provided by the committee can be used for the competition.

e It is not permitted to bring any foodstuffs to the contest (including colouring agents, wood for
smoking, canned oil sprays or any consumable products).

e Equipment like skewers, shot glasses, etc. are not acceptable.

e Food items and quantities are subject to change without notice, depending on availability and
quality; all competitors will have the same conditions.

Competitors may not leave the contest site until their workstation is clean and sanitized. Competitors
will only be allowed to leave their stations once the following has been completed:

e The station and equipment must be left in a clean condition (this will affect Sanitation marks
awarded by the Kitchen Judges).

e This will include (but is not limited to) the cleaning of stoves, sinks, fridges, tables, removing
refuse (garbage, recycling, and organics) and packing competitor’s equipment.

e Inspection of the workplace will be performed by a team lead by the Head Kitchen Judge 30
minutes after the final dish has been presented (whether the competitor has finished cleaning
or not).

e Only when the competitor has been released by the Head Kitchen Judge may they leave the
competition area.

Reference books
Every competitor can bring and consult reference books or her/his personal recipes during the contest.

The technical committee will provide most of the recipes for the Secondary modules.
The technical committee will not provide any recipes for the Post-Secondary modules.

e For any questions or disputes, professional practice will be the guide with the Larousse
Gastronomique (latest edition) as the reference book for traditional culinary practices.

Use of Precision-Controlled Equipment

Secondary
Precision Controlled Equipment (Immersion Circulators [Sous Vide], Thermal Mixers, and Instant Pots)
are NOT permitted for use during the contest.
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Post-Secondary

Precision Controlled Equipment (Immersion Circulators [Sous Vide], Thermal Mixers, and Instant Pots)
are permitted for use during the contest. Competitors must abide by the following points when using
precision controlled equipment:

e This contest is intended to showcase the comprehensive skillsets necessary to being a
professional cook. Competitors demonstrate this by preparing dishes that display diverse
techniques and cooking methods.

e Precision controlled technologies have made controlled cooking easier, with final results more
certain. During the contest, the use of precision controlled technology and techniques must
be limited to no more than one application over the entire contest.

e This includes Immersion Circulators
(Sous Vide), Thermal Mixers and Instant Pots. This does not limit the use of other techniques
or components that may be a part of these processes i.e. compressed fruits.

e Competitors using Sous Vide methods and technology should review the “Sous Vide
Guidelines — BC Center for Disease Control” document posted to the Skills Ontario web site.

e Competitors must use the “Sous Vide template” provided by the committee and log their
times and temperatures for the menu item being cooked. Proper safe and sanitation cooking
applications must be followed or the product will not be evaluated by the tasting judges.

Books, notes, materials and assisting devices are not permitted unless listed above.

Media devices, such as cell phones, smart phones, mp3 players, ear buds, or PDAs are not permitted on
the contest site.

Prior to attending the Skills Ontario Competition, students should be familiar and competent in the use
of the tools and equipment listed above as well as safety precautions that should be observed.

SAFETY

Safety is a priority at the Skills Ontario Competition. At the discretion of the judges and technical chairs,
any competitor can be removed from the competition site for not having the proper Personal Protective
Equipment (PPE) and/or not acting in a safe manner.

All articles required to be worn are the sole responsibility of the contestant. The mandatory clothing
requirements are the following:

1. Itis mandatory for all competitors to wear black closed toed non-slip footwear, water resistant.
(Running shoes, sandals, and normal Crocs shoes are not permitted*
1. Non-slip footwear will qualify as:
1. CSA (Canada Standards Association) (green triangle)
2. Labelled directly on the footwear of the sole or label as “non-slip”, “anti-slip” or
“slip-resistant”
3. If not labelled directly on the footwear, but is advertised as non-slip from the
manufacturer, must bring paperwork from the footwear website to the
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competition, that includes a picture of the footwear to
compare, that indicates it is a non-slip, anti-slip or slip-resistant
4. Work version of Crocs Classic Clog (so long as it has the heel strap and worn
during the competition)
2. Jewelry such asrings, bracelets and necklaces or any items are not permitted. Watches are not
permitted, but a competitor may bring a time piece to sit at their station. The time piece can not
be a phone, tablet, or smart device of any kind. It will need to be battery operated/ charged. *

3. Painted fingernails or press-on nails are not permitted. Fingernails must be clean.*
4. Proper double breasted white chef jacket*

5. Black, checked or striped chef trousers*

6. White apron*

7. Side towels

8. Chef hat*

9. Hairnet and/or hat and no loose hanging hair. Hair must be tied back. (Beard net if applicable)*
*Competitors will not be permitted to compete until they have the needed safety equipment. The
technical committee chairs will have final authority on all matters of safety.

Competitors must show competence in the use of tools and/or equipment outlined in this scope and
can be removed at the discretion of the judges and technical chairs if s/he does not display tool
and/or equipment competency.

Safety and sanitation questions, concerns or disputes will use “Traincan’s — Advanced FST Program” as
the reference for sanitation and safety practices.
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1. RENSEIGNEMENTS GENERAUX AU SUJET DU CONCOURS
1.1 But du concours

Dans le cadre d’épreuves pratiques et théoriques, permettre aux concurrents de faire valoir leurs
compétences et connaissances de l'industrie.

Evaluer leurs compétences culinaires professionnelles en leur demandant de préparer des plats chauds
et froids dans le respect des regles du métier, tout en mettant en valeur, aupres du public, la profession
de cuisinier.

e |l s’agit d’'un concours officiel.

e (e concours est offert dans le cadre des Olympiades canadiennes des métiers et des
technologies (OCMT).

e Postsecondaire : Les années impaires sont des années de qualification pour le Mondial des
métiers. Les concurrents qui se qualifient lors des OCMT participent au Mondial des métiers
I’année suivante (année paire).

1.2 Comité technique

Steve Benns, B Comm., CCC, RSE (coprésident et tabulation) steven.benns@flemingcollege.ca
Pat Nixon, OCT, RSE (coprésident et chef d’atelier (PS))

Stanley Zerdin, OCT, RSE (coprésident et chef d’atelier (S))

Dean Michielsen, RSE (coprésident et photographe officiel)

David Franklin, HS, CCC, CEC, RSE (juge en chef)

Karen Linehan-Caulfield, OCT, RSE (représentante de l'industrie — enseignement secondaire)
Christopher Ennew, CCC, RSE (représentant de I'industrie — établissement)

Kira Smith, BA, RSE (représentante de I'industrie — recherche et développement en fabrication)
Ben Lillico, RSE (représentant de I'industrie — concours et technologie de I'alimentation)
William Thompson, OCT, CWC, RSE (représentant de I'industrie — études secondaires)

Sophie Crowder, RSE (représentante de I'industrie — concours et technologie de cuisson)
Rebecca Van Brommel RSE (représentante de I'industrie — spécialiste des produits)

Département des concours de Compétences Ontario
competitions@skillsontario.com

Pour obtenir réponse a vos questions concernant cette fiche descriptive, celles-ci doivent étre soumises
au moins deux (2) semaines avant la date prévue du concours.
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1.3 Horaire du concours
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Postsecondaire
Lundi 4 mai 2026

6 h 45 Concurrents déposent leur équipement et s’enregistrent

7h Mise en place du poste de travail

7h30 Séance d’information
Début du concours — Module 1

8h

8h 30 Présentation du plan de travail — Module 1 / Soumission de I’exercice
d’établissement des colits

11h Présentation de la compétence

11 h40 Nettoyage et mise en place pour le Module 2

12 h Diner — il est interdit de cuisiner durant le diner

13 h Début du concours — Module 2

13 h30 Présentation du menu et des éléments du menu du concurrent — Module
2

14 h 30 Présentation de I’entrée

15 h 15 Présentation du plat principal

16 h Présentation du dessert

16 h10 Nettoyage et emballage

16 h 45 Compte rendu aux concurrents

17 h Départ des concurrents

Présentation du produit :

e Les concurrents disposent d’une période de cing (5) minutes pour présenter leurs plats sans
pénalité. A noter : I'heure de présentation d’une assiette est enregistrée lorsque TOUS LES
ELEMENTS ont quitté la station du concurrent.

e Apres ce délai, un (1) point sera retranché de la note finale par minute de retard, jusqu’a un
maximum de cing (5) points (soit cing (5) minutes). Au-dela de cing (5) minutes de retard, les
plats ne seront PAS évalués.

e Par exemple : aucune pénalité ne s’applique aux plats principaux servis entre 15 h 15 et 15 h
20. A 15 h 21, un (1) point sera retranché par minute de retard, jusqu’a 15 h 25 inclusivement.
A partir de 15 h 26, les plats ne seront PAS évalués.
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Secondaire
Mardi 5 mai 2026
6 h 45 Concurrents déposent leur équipement et s’enregistrent
7h Mise en place du poste de travail
7h30 Séance d’information
gh Début du concours — Module 1
8h 30 Présentation du plan de travail — Module 1 / Soumission de I’exercice de
conversion
11h Présentation de la compétence
11 h35 Nettoyage et mise en place pour le Module 2
12 h Diner — il est interdit de cuisiner durant le diner
13 h Début du concours — Module 2
13 h30 Présentation du menu et des éléments du menu du concurrent — Module
2
14 h 30 Présentation de I'entrée
15 h 15 Présentation du plat principal
16 h Présentation du dessert
16 h10 Nettoyage et emballage
16 h 45 Compte rendu aux concurrents
17 h Départ des concurrents

Présentation du produit :

e Les concurrents disposent d’une période de cing (5) minutes pour présenter leurs plats sans
pénalité. A noter : I'heure de présentation d’une assiette est enregistrée lorsque TOUS LES
ELEMENTS ont quitté la station du concurrent.

e Apres ce délai, un (1) point sera retranché de la note finale par minute de retard, jusqu’a un
maximum de cing (5) points (soit cing (5) minutes). Au-dela de cing (5) minutes de retard, les
plats ne seront PAS évalués.

e Par exemple : aucune pénalité ne s’applique aux plats principaux servis entre 14 h30et 14 h
35. A 14 h 36, un (1) point sera retranché par minute de retard, jusqu’a 14 h 40 inclusivement.
A partir de 14 h 41, les plats ne seront PAS évalués.

* Les concurrents doivent se présenter a I’heure prévue pour leur concours sans quoi le comité
technique se réserve le droit de les disqualifier. A la discrétion des coprésidents du comité technique, les
concurrents en retard pourraient étre autorisés a participer au concours, mais ils n’auraient pas droit a

plus de temps.
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Cérémonie de cloture : mercredi 6 mai 2026, de9hail2h

1.4 Renseignements additionnels — A réviser

e Renseignements pour les concurrents :

e Fiches descriptives : https://www.skillsontario.com/olympiades-de-competences-
ontario?na=302#Scopes

e Guide de préparation des concurrents :
https://www.skillsontario.com/files/www/2024 Docs/Guide de preparation et dentrainem
ent_des concurrents Olympiades de Competences Ontario French April 30 2024.pdf

e Admissibilité des concurrents : https://www.skillsontario.com/olympiades-de-competences-
ontario?na=302#CompetitorEligibility

e Régles et réglements : https://www.skillsontario.com/olympiades-de-competences-
ontario?na=302#CompetitorRules

e Plan d’étage du site des Olympiades : https://www.skillsontario.com/oco-
visiteurs?na=62#FloorPlan

e Cérémonie de cléture et remise des prix : https://www.skillsontario.com/ceremonie-de-

cloture?na=359

2. COMPETENCES ET CONNAISSANCES EVALUEES
2.1 Exigences spécifiques

e Le concours est une épreuve pratique axée sur la préparation et la présentation de plats.

e la présentation des plats se fera selon I’"horaire fourni.

e Un horodateur officiel sera désigné.

e Les concurrents sont responsables de maintenir leur aire de travail propre tout au long du
concours.

e laliste des ingrédients de la table commune sera publiée sur le site Web de Compétences
Ontario en février.

e Les concurrents présenteront leurs assiettes aux juges et au public.

e Pourtoutes les assiettes, la présentation doit étre soignée et conforme aux normes
internationales en matiere de présentation et de taille des portions.

e Les plats servis chauds doivent atteindre une température minimale de 50°C et respecter les
normes de l'industrie.

e Module 1 - Les concurrents doivent faire valoir leurs compétences.
e Module 2 - Les concurrents doivent présenter quatre (4) portions d’une entrée, d’un plat
principal et d’un dessert.
o Les concurrents peuvent effectuer la mise en place pour le module 2 pendant le
module 1
e Chaque concurrent doit soumettre deux (2) exemplaires de son menu (en frangais ou en
anglais) pour chague module, au plus tard trente (30) minutes apreés le début du concours.
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o Les menus doivent étre écrits a la main (a I’'aide du modéle fourni avec la fiche
descriptive sur le site Web de Compétences Ontario) et inclure la terminologie et les
descripteurs appropriés pour les méthodes de cuisson et les ingrédients utilisés.

o Ne pas inscrire votre nom ou le nom de votre école sur le menu.

o Tous les aliments présentés dans les assiettes doivent étre indiqués dans la description
de menu. Les éléments non décrits ne seront pas évalués, et des points seront
retranchés en cas d’omission.

o Les menus seront placés dans un porte-affiche vertical afin d’étre facilement visibles par
les spectateurs. Le format de papier accepté est 8,5 x 11 (format lettre), a I’horizontale.

e Pour le niveau postsecondaire
o Les concurrents doivent compléter un exercice d’établissements des colts d’une recette
au début du module 1.

e Pour le niveau secondaire
o Les concurrents doivent compléter un exercice de conversion d’une recette au début du
module 1.

3. CRITERES D’EVALUATION

Volet | Total partiel
Hygiéne
Tenue vestimentaire et chaussures convenables et dignes d’un professionnel
Hygiene personnelle et propreté
Propreté du poste de travail, du plancher et du réfrigérateur
Méthodes adéquates d’entreposage des aliments
Propreté de la planche a découper
Pointage /15
Organisation et utilisation des produits
Utilisation professionnelle des ustensiles et de I'équipement
Gaspillage d’aliments — pleine utilisation des aliments
Utilisation efficace de I'énergie et de I'eau
Gestion du temps — affichage du plan de travail
Planification adéquate des taches et bonne exécution
Remise du menu au moment précisé dans le document d’épreuve
Pointage /10
Préparation et compétences techniques
Utilisation adéquate des ustensiles et de I'équipement
Méthodes et techniques culinaires adéquates
Pointage /25
Présentation
Taille des portions conforme aux exigences du projet
Propreté des assiettes
Harmonie des couleurs
Plats appétissants et présentés de facon artistique
Garnitures appropriées et complémentaires (compatibilité)
Pointage /15
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Golts et éléments obligatoires

Texture adéquate des divers aliments

Degré de cuisson adéquat

Saveurs et assaisonnements équilibrés

Go(t conforme aux spécifications et descriptions du menu

Respect des délais établis pour le service des plats

Aliments servis aux températures précisées dans le projet et conformes aux
normes de I'industrie

Tous les éléments exigés dans le projet et le menu établi par le concurrent se
trouvent dans l'assiette

Pointage /35
Pointage final sur 100 /100

Tel que mentionné dans les reglements, le concours ne se terminera pas par une égalité.

Bris d’égalité — Dans le cas d’'une égalité de pointage, les critéres suivants seront utilisés pour
déterminer le gagnant :

1) Pointage le plus élevé pour le go(t et les éléments requis
2) Pointage le plus élevé pour la préparation et les compétences techniques
3) Pointage le plus élevé pour la présentation

Toute dérogation aux regles se soldera par une déduction de points a la discrétion du comité technique.
Toute possibilité de disqualification sera révisée avec la directrice des concours.

e Les concurrents ne peuvent pas parler ou communiquer de quelque maniére que ce soit avec
les spectateurs pendant le concours (cela inclut, mais sans s'y limiter, les enseignants, les
conseillers, les parents, les tuteurs, les médias, les employeurs, etc.). Les concurrents qui ne
respectent pas cette consigne pourraient perdre des points ou étre disqualifiés du concours,
a la discrétion des juges et des coprésidents du comité technique. Ceci comprend tout
contact verbal ou non-verbal avec un spectateur.

e Toute personne (concurrent, membre du comité technique, juge, conseiller, spectateur, etc.)
reconnue coupable de conduite malhonnéte doit prendre note que la tricherie et le plagiat
ne seront en aucun cas tolérés. Quiconque est reconnu coupable de conduite malhonnéte ou
de conduite dangereuse sera immédiatement disqualifié.

e Seuls les concurrents et le comité technique/le personnel des compétences sont autorisés
dans l'aire du concours a tout moment avant, pendant ou apres le concours.

4. EQUIPEMENT ET MATERIEL

4.1 Fournis par Compétences Ontario
e Tous les ingrédients (table commune) ***
e Assiettes de présentation pour le concours
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e Une (1) cuisiniere au gaz avec four et quatre (4) brdleurs (différents modeles d’unités
résidentielles avec les mémes fonctionnalités — par exemple, modéle GE no : JGB660SEJSS)
e Table de 1 x 6 pi en acier inoxydable dotée d’une tablette
e Réfrigérateur commercial a deux (2) portes coulissantes — un (1) réfrigérateur partagé pour deux
(2) concurrents (modele Habco n° SE40e)
e Congélateur partagé — 1 seul (unité résidentielle)
e Evier partagé avec eau chaude et froide
e Support a plaques pleine grandeur sur roues avec trois (3) plaques a patisserie pleine grandeur
et trois (3) demi-plaques a patisserie
e Une (1) prise électrique (15 amp) par poste de travail avec disjoncteur différentiel de fuite a la
terre (les concurrents peuvent choisir d’apporter une rallonge électrique ou une barre
multiprise)
e Une (1) table/aire de présentation des plats
e Présentation du menu pour la table/aire de présentation
o porte-affiche vertical afin que les spectateurs puissent facilement le voir. Le format de
papier pouvant étre utilisé dans le porte-affiche est 8,5 x 11, format lettre (horizontal).

e Récipients pour les déchets, le recyclage et les aliments a composter avec sacs seront désignés.
. Tous les déchets, le recyclage et les aliments a composter seront inspectés par le juge en
chef — cuisine avant d’étre retirés du poste de travail.

. Trois (3) demi-plats d’hotel recyclables seront fournis a chaque concurrent.
e Tout le matériel de présentation :
o Module 1

= Compétences — contenants en plastique avec couvercles et demi-plats d’hétel
(pour le transport et les articles préparés)
o Module 2
= Entrée:
e Assiettes blanches et rondes de 12 po — quatre (4) chaque
(postsecondaire seulement)
e Bols a soupe ronds blancs de 8 po — quatre (4) chaque (secondaire
seulement)
=  Plat principal :
e Assiettes blanches et rondes de 12 po — quatre (4) chaque (secondaire
et postsecondaire)
e Sauciére de 90 ml — 1 chaque (secondaire et postsecondaire)
= Dessert:
e Assiettes blanches et rondes de 12 po — quatre (4) chaque (secondaire
et postsecondaire)
o
e Des points de ravitaillement en eau seront mis a la disposition des concurrents et des bénévoles
dans chaque aire de concours. Il est nécessaire d’apporter une bouteille d’eau réutilisable
puisqu’aucun gobelet ne sera fourni.
e Diner fourni : Un diner simple sera offert (sandwich, biscuit et eau — n’oubliez pas d’apporter
une bouteille d’eau réutilisable). Des options adaptées aux régimes alimentaires suivants seront
proposées : végétarien, végétalien, halal, intolérance aux produits laitiers et intolérance au
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gluten. Les personnes suivant un régime alimentaire particulier, ayant des préférences
spécifiques ou estimant que le repas offert pourrait ne pas étre suffisant peuvent apporter leur
propre nourriture sans noix. Le choix du diner s’effectuera lors de I'inscription des éléves.

4.2 Fournis par les concurrents

Les concurrents peuvent apporter tout outil manuel ou équipement qu’ils jugent utile pour
compléter leur(s) module(s).

e Les outils et I'équipement doivent pouvoir étre rangés dans le poste de travail, c.-a.-d., table,
tablette et support a plaques sur roues. Remarque : Rien ne doit étre entreposé par terre ou sur
le dessus du réfrigérateur sur le site du concours

e Couteaux

e Louches, fouets, spatules, poche a décorer et douilles

e Rouleau a pate

e (Casseroles et poéles de base (sauteuses, faitouts, plaques de cuisson, etc.)

e Bols en acier inoxydable, chinois, passoires/tamis.

e Planches a découper, moules, etc.

e Equipement de base, notamment un petit mélangeur ou robot culinaire

e Pellicule plastique, papier d’aluminium, papier ciré et contenants de plastique pour entreposer
la nourriture

e Pése-aliments, thermomeétre, minuterie (sont exemptés de la regle d’un article électrique)

e Linges de cuisine et a vaisselle

e Mitaines pour défourner ou serviette

o Matériel pour désinfecter (flacons pulvérisateurs, seaux)

e Toutes les solutions désinfectantes doivent étre clairement étiquetées et inclure
I’étiquette originale ou la fiche signalétique

e Tout le matériel pour désinfecter qui n’est pas correctement étiqueté ne sera pas
permis dans I'aire de concours

e Recettes et ouvrages de référence

e Les boites d’outils et I'équipement qui ne peuvent étre rangés au poste de travail seront
entreposés a un autre endroit et ne seront pas accessibles durant le concours

e Tout le matériel des concurrents doit étre clairement identifié

e Les concurrents auront accés aux boites d’outils pendant les pauses entre chaque module,
toutefois, celles-ci devront étre entreposées avant le début du module 2

e Bouteille d’eau réutilisable

e Collations (de préférence sans arachides)

e Les concurrents doivent étre vétus proprement et convenablement. Les vétements ne doivent
comporter aucun logo, autre que celui de leur école ou de leur conseil scolaire.
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e Les concurrents doivent lire attentivement l'intégralité de cette fiche descriptive ainsi que
tout document connexe publié en ligne, le cas échéant. Les consignes verbales a elles seules ne
suffisent pas a une préparation adéquate. Tous les concurrents doivent prendre lire I'intégralité
de la fiche descriptive.

o Chaque année, la fiche descriptive du concours provincial est publiée sur le site Web de
Compétences Ontario au plus tard le 31 janvier :
https://www.skillsontario.com/olympiades-de-competences-ontario?na=302#Scopes.
La fiche descriptive pour I'année précédente du concours demeure également
accessible a titre de référence.

o Les concurrents au niveau secondaire (9e a 12e année) en menuiserie, cuisine,
soudure ou production télévisuelle et vidéo doivent d’abord participer aux Epreuves de
qualifications afin de déterminer leur admissibilité au concours provincial. Les fiches
descriptives des Epreuves de qualification sont disponibles a I’adresse suivante :
https://www.skillsontario.com/epreuves-de-qualification?na=306#Scopes

* Important : Les fiches descriptives des Epreuves de qualification et celles du
concours provincial sont distinctes. Veuillez vous assurer de consulter le
document approprié selon le niveau du concours.

e Les coffres a outils et les matériaux requis pour le concours doivent étre apportés le matin
méme du concours. Aucun article ne pourra étre expédié ou livré a I'avance sur le site du
concours.

e Les concurrents sont responsables d’apporter tout I’équipement de protection individuelle
(EPI) ainsi que les vétements requis. La liste compléte des éléments obligatoires figure dans la
section Sécurité de la fiche descriptive.

e (Collations (sans arachides de préférence)

e Bouteille d’eau réutilisable

e Pour les concurrents agés de moins de dix-neuf (19) ans le jour du concours :

o S'ils souhaitent inclure dans leur recette des spiritueux ou de I'alcool, ils doivent
consulter un membre du comité technique pour obtenir de I'aide.

o Un membre du comité technique mesurera la quantité d’alcool requise et I'ajoutera a la
recette de ces concurrents.

o Les concurrents des concours (S) et (PS) agés de moins de dix-neuf (19) ans ne peuvent
en aucun cas manipuler de I’alcool. Tout manquement a cette regle peut entrainer une
disqualification.

o Une preuve d’age doit étre présentée au moment de I'enregistrement le jour du
concours.

Avant qu’un concurrent ne puisse participer au concours, le comité technique vérifiera la piece
d’identité fournie afin de confirmer qu’il est 4gé de dix-neuf (19) ans ou plus le jour du concours.

Les concurrents peuvent apporter 1 article électrique (a piles ou électrique) pour la durée du

concours. Le comité examinera le poste de travail et les boites; tout article supplémentaire sera
retiré de I'aire du concours. Choisissez judicieusement votre équipement!
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Remarque :

e Des cuisiniéres a usage domestique seront utilisées pour I'épreuve. Les plateaux et les plats
gu’apportent les concurrents doivent étre compatibles a ce type de four.

e Seuls les aliments fournis par le comité technique pourront étre utilisés pour le concours

e |l est interdit d’apporter des produits alimentaires, y compris des colorants alimentaires, du bois
pour le fumage, de I'enduit a cuisson en aérosol ou autres produits de consommation.

e Les brochettes, les verres doseurs, etc., ne sont pas permises.

e Lesaliments et leur quantité peuvent étre modifiés sans préavis, selon la disponibilité et de la
qualité. Toutefois, les concurrents disposeront des mémes produits.

Les concurrents ne pourront quitter tant que les postes de travail ne seront pas nettoyés et désinfectés.
Les concurrents pourront quitter leur poste seulement lorsque les activités suivantes auront été
complétées :

e le poste et I'équipement doivent étre propres (cela aura une incidence sur le pointage attribué
par les juges — cuisine pour le critere Hygiéne).

e (Cela comprend (mais sans s’y limiter) le nettoyage des cuisinieres, des éviers, des réfrigérateurs,
des tables, I'élimination des déchets (déchets, recyclage et matiéres biologiques) et I'obligation
pour chaque concurrent de ramasser son équipement.

e L’inspection du poste de travail sera effectuée par une équipe dirigée par le juge en chef —
cuisine, trente (30) minutes apreés la présentation du dernier plat (que le concurrent ait terminé
le nettoyage ou non).

e Les concurrents ne pourront quitter I'aire de concours seulement lorsque le juge en chef —
cuisine leur en donnera la permission.

Ouvrages de référence :
Chaque concurrent peut apporter et consulter des ouvrages de référence ou ses propres recettes
pendant I'épreuve.

Pour ceux qui participent au concours (niveau secondaire), le comité technique ne fournira pas les
recettes pour la plupart des modules.

Pour ceux qui participent au concours (niveau postsecondaire), le comité technique ne fournira pas les
recettes pour les modules.

e Pourtoute question ou tout probléme, la plus récente édition du Larousse Gastronomique sera
I’ouvrage de référence pour les pratiques culinaires traditionnelles.

Utilisation de I’équipement a commande de précision

Secondaire

(Circulateurs a immersion [sous vide], robots culinaires thermiques, et autocuiseurs Instant Pots) ne
peuvent PAS étre utilisés durant le concours.

Postsecondaire

Page 23 of/de 26



A\

A |
SkillsCompétences 2026 — Culinary Arts (S)(PS) /
Canada Ontario Arts culinaire (S)(PS)

(Circulateurs a immersion [sous vide], robots culinaires thermiques, et autocuiseurs Instant Pots)
peuvent étre utilisés durant le concours. Les concurrents doivent respecter les points suivants lors de
|'utilisation de ce type d’équipement:

e Le but de ce concours est de faire valoir la vaste gamme de compétences requises pour exercer
le métier de cuisinier professionnel. A cet effet, les concurrents doivent confectionner des plats
nécessitant diverses techniques et méthodes culinaires.

e L’équipement a commande de précision facilite plus que jamais le contréle de la cuisson, avec
des résultats finaux plus précis. Par conséquent, |'utilisation de la technologie et des techniques
de commande de précision ne pourra se faire qu’une seule fois durant le concours.

e Ceci comprend les circulateurs a immersion
(sous vide), les robots culinaires thermiques et les autocuiseurs Instant Pots. Cela n’empéche
pas de les utiliser pour d’autres techniques ou éléments faisant partie de ces processus, c.-a-d.,
fruits comprimés.

e Les concurrents qui utilisent les méthodes et la technologie sous vide doivent réviser le
document Sous Vide Guidelines — BC Center for Disease Control affiché sur le site Web de
Compétences Ontario.

e Les concurrents doivent utiliser le « sous-vide » fourni par le comité et inscrire les temps et les
températures pour I'aliment du menu nécessitant une cuisson. Des méthodes de cuisson et
d’hygiene appropriées doivent étre respectées, sans quoi les aliments ne seront pas évalués par
les juges.

Livres, notes, matériel et dispositifs d’assistance ne sont pas permis a moins qu’ils ne fassent partie de la
liste ci-dessus.

Les appareils multimédias, notamment les cellulaires, les téléphones intelligents, les lecteurs mp3, les
écouteurs, ou les ANP ne sont pas permis sur les lieux du concours.

Avant de participer aux Olympiades de Compétences Ontario, les éleves doivent se familiariser et savoir
utiliser les outils et I'équipement énumérés ci-dessus et bien connaitre les mesures de sécurité a
observer.

SECURITE

La sécurité est une priorité dans le cadre des Olympiades de Compétences Ontario. Les juges et les
organisateurs se réservent le droit d’empécher un concurrent de prendre part au concours s’il ne
respecte pas les régles de sécurité ou s’il n’a pas I'’équipement de protection individuelle.

Les concurrents doivent porter les vétements requis. Les exigences vestimentaires sont les suivantes :

1. Il est obligatoire pour les concurrents de porter des chaussures noires certifiées, a bout
fermé, antidérapantes et résistantes a I’eau. Les espadrilles, sandales ou chaussures de
type Crocs ne sont pas permises*
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1. Les chaussures antidérapantes doivent répondre aux critéres suivants :

1. Porter le symbole CSA (Association canadienne de normalisation)
(triangle vert)

2. Porter la mention « antidérapantes » ou « résistantes au glissement »
(ou, en anglais, « non-slip », « anti-slip » ou « slip-resistant »)
directement sur la semelle ou I'étiquette.

3. Sila mention ne figure pas directement sur la chaussure, mais que le
fabricant I'annonce comme antidérapante, vous devez apporter au
concours des documents provenant du site Web du fabricant,
comprenant une photo de la chaussure a des fins de comparaison,
prouvant qu’elle est antidérapante ou résistante au glissement.

4. Laversion « travail » des sabots classiques de Crocs est autorisée, a
condition qu’ils soient munis d’une sangle au talon et que celle-ci soit
correctement attachée.

Les bijoux comme les bagues, les bracelets et les colliers ne sont pas permis. Les
montres sont interdites. Cependant, les concurrents peuvent apporter une piéce
d’horlogerie qu’ils pourront déposer sur leur poste de travail. La piece d’horlogerie
utilisée ne peut étre un téléphone, une tablette ou un dispositif intelligent et doit
fonctionner a piles/étre chargé(e). *

Il est interdit d’avoir du vernis a ongles ou de faux ongles. Les ongles doivent étre
propres.*

Veste croisée blanche appropriée*

Pantalon noir, a carreaux ou rayé*

Tablier blanc

Serviettes

Chapeau de chef

Résille ou toque (cheveux ne doivent pas dépasser le cou). Cheveux doivent étre
attachés. (Filet a barbe, le cas échéant)*

*Les concurrents ne pourront participer au concours tant et aussi longtemps gu’ils n’auront pas

I’équipement de sécurité nécessaire. La décision des juges en matiére de sécurité sera sans

appel.

Les concurrents doivent faire valoir leurs compétences quant a l'utilisation des outils et de
I'équipement dont il est fait mention dans cette fiche descriptive. Les juges et coprésidents du
comité technique se réservent le droit de demander a un concurrent de quitter les lieux du
concours si celui-ci ne démontre pas les compétences nécessaires pour utiliser les outils et
I’équipement.

Les questions, les préoccupations ou les différends en matiere de sécurité et d’hygieéne seront

résolus en tenant compte du programme Advanced.fst de TrainCan, qui servira de référence
pour les pratiques d’hygiéne et de sécurité.
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This Employment Ontario program is funded in part by the Government of Canada and the Government
of Ontario.

Ce programme Emploi Ontario est financé en partie par le gouvernement du Canada et le gouvernement
de I'Ontario.
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