
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Présentation du concours 
CAP’HANDICOOK national 



2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SOMMAIRE 
 
 

L’histoire de CAP’HANDICOOK Page 3 
 

 

Les régions Page 4 

Composition des équipes Page 5 
 

Les épreuves Page 6 

Prérequis pour organisation nationale Page 7 

Les partenaires et sponsors                               Page 12 

Contact Page 13 



3 

 

 

 
 

L’histoire de CAP’HANDICOOK 
 

 
 
 
 

Le concours fût Créé en 2019 par Nicolas CADET, responsable du 

pôle restauration de l’ESAT BERTHIER, développé et co-organisé 

avec David LESAGE, responsable commercial de l’ESAT Berthier. 

 

Il a pour vocation de promouvoir les compétences des personnes 

en situation d’handicap au sein d’ESAT ou d’entreprises 

adaptées. 

 
Parrainé par des institutions culinaires, des chefs renommés et 

sous la présidence d’honneur de Guillaume GOMEZ, 

CAP’HANDICOOK prend son envol et se déploie au niveau 

national. 

 

25 équipes divisées par régions vont s’affronter pour exprimer 

leurs talents culinaires et extraordinaire. 

 
La grande finale nationale se déroulera en région parisienne pour 

permettre l’expression de l’excellence de ces professionnels en 

situation d’handicap, 
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Les régions 
 

 

5 sélections / 1 grande finale 

• PARIS (région Ile de France) 

• LYON (régions ARA et PACA) 

• TOULOUSE (régions Occitanie et Nouvelle Aquitaine) 

• REIMS (régions Grand Est, Bourgogne Franche Comté et Hauts de France) 

• RENNES (régions Bretagne, Pays de la Loire, Normandie et Centre Val de 
Loire) 

 
 

Des candidats de toutes la France peuvent participer. 
Ils devront se positionner de préférence sur le découpage proposé. Une dérogation pourra 
être étudiée si besoin. Les candidats des DOM devront être étudiés au cas par cas. 

 

La grande finale nationale se fera au 
ministère de la Santé à Paris 
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Composition des équipes 
 

 
 
 
 
 
 

Un ESAT ou une Entreprise Adaptée comprenant : 

 
• Un encadrant (chef) 

• Deux travailleurs en cuisine 

• Deux travailleurs en salle 

 
Un Binôme Maitre Restaurateur / personne accompagnée par 
Pôle emploi - Cap emploi : 

 

 

• Un chef Maître Restaurateur 

• Une personne en situation de handicap  

 



6 

 

 

 
 

Les épreuves 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 Pour l’équipe de l’ESAT ou de l’entreprise adaptée : 
 

 

• Préparation d’un plat et d’un dessert 

• Dressage et service avec accueil du jury 

• Présentation des plats réalisés à l’oral devant le jury 
 
 

Pour le chef Maître Restaurateur et la personne en 
 En situation de handicap (demandeur d’emploi ou en 
activité avec un placement récent) : 

 
• Réalisation d’une entrée à partir d’un panier mystère 

• Présentation de la recette à l’oral devant le jury 
 
 

Durée des épreuves : 2h30 
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Prérequis pour 

Organisation nationale 

• Le lieu : 
 

CFA, lycée hôtelier ou AFPA assez grand pour avoir : 
- Accueil petit déjeuner 

- 1 cuisine pouvant accueillir 5 équipes de 3 (poste de travail assez grand 

pour le travail en binôme) 

- 1 cuisine pouvant accueillir 5 équipes de 2 

- Salle de réception permettant la constitution de 5 box de 2 tables de 3 

personnes + desserte et pouvant recevoir le cocktail de clôture et la 

remise des prix (environ 100 / 150 personnes) 

- Un espace pour des exposants 

- Vestiaires 

- Un lieu pour la délibération des jurys 

- Des bénévoles où étudiants pour aider à l’organisation et la 

Logistique 

- Stockage économat et chambre froide 

- Parking (si possible) 
Les Cap emploi ou Pôle emploi peuvent soumettre des coordonnées à l’équipe 
organisatrice s’ils ont des contacts intéressants à partager. 

• Les 5 dates pour les concours régionaux 
- PARIS : 27/03 - EPMT 

- TOULOUSE : 17/04 CFA de Blagnac 

- LYON : en attente 

- REIMS : en attente 

- RENNES : en attente 
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• Date ciblée pour la grande finale : le 04/12 
(un jour après la journée mondiale du handicap du 03/12) 

 

 

• 1 Chef Maitre Restaurateur coordinateur 
- Contact partenaire 

- Fournisseurs locaux 

- Recrutement des 5 chefs 

- Média 

- Fournisseurs alimentaires 

- Hébergement 

- Lots 

• 5 Chefs Maître Restaurateur par région 

- Superviser 1 TH Cap emploi cuisine 

- Bienveillant 

- Patient 

- Pédagogue et envie de transmettre 

• 1 Coordinateur Cap emploi 
- Supervise les référents Cap emploi des régions 

- En relation direct avec les organisateurs 
o Fabrice GROUT, Directeur du Cap emploi 82-31 Nord 

• 1 référent Cap emploi par région 
- Anime les Cap emploi de sa région  

- Centralise les candidatures de sa région 

o PARIS : Franck SEURIN et Anne-Cécile RICHARD 

o TOULOUSE : Jean-Luc ABITTEBOUL  

o LYON : Maud PAUZ – Georges-Eric MARTINAUX 

o REIMS : en attente 

o RENNES : : Murielle DILHUIT 
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• 5 candidats de Cap emploi - Pôle emploi   par 
région 

 

Prérequis des candidats Cap emploi – Pôle emploi 
- Personne en situation de handicap, DEBOE 

- En recherche d’emploi ou en activité – placement récent 

- Pas d’exigence de diplôme  

- Expérimenté. Un an d’expérience en restauration traditionnel ou 
expérience de restauration collective avec un stage en 
traditionnel  

- Le candidat devra se présenter le jour du concours avec sa tenue 
de cuisinier (pantalon de cuisine / veste / chaussures). Si le 
candidat n’est pas équipé, merci de contacter l’équipe 
organisatrice au plus tôt 

- Engagement du candidat sur sa disponibilité (concours régional + 
éventuellement la finale à Paris) 

 
 

• Le process 
- Une communication nationale devra partir de Cheops et de Pôle 

emploi national conjointement pour annoncer le concours et ses 
modalités 

- L’ensemble des Pôle emploi - Cap emploi peuvent participer au 
sourcing de candidats. Les conseillers Cap emploi – Pôle emploi se 
mettent en lien pour ce sourcing. 

- Pour chaque candidature, ils complètent le lien suivant : lien dépôt 

candidature 

- Les référents régionaux recensent les candidatures sur leur région 
et les transmettent au référent national. Les référents régionaux 
relancent les Cap emploi de leur région si besoin. Ils font le lien 
entre le référent national et les Cap emploi ayant soumis des 
candidatures. Les Cap emploi feront le lien avec leur collègue 

https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSegnWKXFUkDct1nq6T4Al0kwTOFd3wFNpf41nTUvuUZfkfNbw/viewform
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSegnWKXFUkDct1nq6T4Al0kwTOFd3wFNpf41nTUvuUZfkfNbw/viewform
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Pôle emploi si besoin de compléments sur les candidatures 
soumises. 

- Les candidatures devront être soumises un mois avant la date du 
concours 

- Le référent national centralise les candidatures qu’il soumet à 
l’équipe organisatrice. L’équipe organisatrice valide les profils 
retenus. Un point en visio sera fait avec le référent national et 
l’équipe organisatrice. L’équipe organisatrice prévient les 
candidats retenus (entretien avec référent Cap emploi + candidat) 

- Une visio opérationnelle sera organisée par la suite avec 
l’ensemble des intervenants (Maître restaurateur + Cap 
emploi/Pôle emploi + candidat + équipe organisatrice) 

-  Il n’y aura pas d’autres échanges de prévus. Si les différentes 
parties prenantes ont besoin de contacter l’organisateur elles 
devront utiliser la messagerie : caphandicook@esat‐berthier.fr 

- Les candidats recevront un dossier explicatif pour le concours 
fourni par les équipes handicook 

 

Outillage Cap emploi – Pôle emploi 
- Plaquette de présentation pour appuyer le sourcing 

- Annuaire des contacts référents du concours 
 

• 1 Membre de l’Académie National de 

Cuisine (ANC) coordinateur 
- Contact partenaire 

- Fournisseurs locaux 

- Recrutement des membres du jury 

- Média 
 
 
 
 
 

mailto:caphandicook@esat‐berthier.fr
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• Recrutement de 12 membres du jury par 

région 

- Jury technique 

- Jury dégustation 

- Jury pâtisserie 

- Jury service en salle 

 

 Les partenaires feront partis du Jury Dégustation 

 

Tous les coordinateurs s’engagent à 

transmettre pour validation les prérequis aux 

organisateurs 
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Partenaires sponsors 

 
Ministère des Solidarités et de la santé, Cheops - Cap emploi, Pôle emploi  
Association Française des Maitres Restaurateurs, Académie Nationale de Cuisine, 
Société des Membres de la Légion d'Honneur

En cours : Agefiph – Fiphfp  



 

 

 
 
 

CONTACT 
 
 

Cheops 

 

Fabrice GROUT 

 

f.grout@adiad.fr 

 

06 87 60 18 39 

 

 

 

 

Cap’Handicook® Esat BERTHIER 

 

Nicolas CADET et David LESAGE 
 

 Caphandicook@esat‐berthier.fr 
 

06 73 64 29 88 ou 06 80 75 39 37 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


