Centre de Gestion
de iz Fonction Publigire Territoriale
da Laire-Atlantigue

CONCOURS D'AGENT TECHNIQUE

Spécialité « restauration »

Mercredi 21 avril 2004

Epreuve d’admissibiiité
(durée : 1hd0 — coef 2)

Vérification au moyen d'une série de questions & répanses courtes ou de tableaux ou graphigues
a constituer ou compléter des connaissances théoriques de base du candidat dans ta spécialité
au titre de laquelle il concourt.

Consignes

Ne tournez pas fa page avant le signal du début de 'épreuve
qui vous sera donné par Porganisateur.

Le questionnaire comprand 5 pages.
>  ous disposez d'une heure et vous ne serez pas autorisé(e) & sortir pendant la durée de 'épreuve.
> Evitez au maximum de raturer lorsque vous répondez aux gquestions | dans fe doute, ia réponse sera
considérée comme fausse par les cormectewrs. il ne vous sera remis quun seul exemplaire du
questionnaire. Seuls les stylos & encre bleus ou noire sont autorisés.

>  Audébut de I'épreuve, e surveillant vous fera émarger |a liste de présence.

> A lafin de lépreuve, i recueiliera votre copie, en aucun cas vous ne devez quitter la salle avant
d'avair effectué cette formalité, sous peine d'étre éliminé(e).

3  Avant de commencer, vérifiez que votre questionnaire comprend bien les 5 pages.

ATTENT

Répondre directement sur ce guestionnaire sans y écrire votre nom.

Toute personne qui rompra Fanonymat en signant ou en inscrivant sen nom, son numéra de
candidat sur le guestionnaire en dehors de I'onglet prévu a cet effet sera eliminés.



CONCOURS D'AGENT TECHMIQUE spécialité restauration

Verification, au moyen d’'une série de questions & réponses courtes ou de tableaux ou graphigues a
constituer oy compiléter, des connalssances théorigues de base dans la spécialité - {(1h08 ; coef.Z}

1}  Vous réceptionnez des denréas alimentaires.

1.1 Indiguez les mentions alligatoires devani figurer sur les étiquetie de ces produits {9 pts )
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1.2 Expliquez |a signification des latires DLUO {1 pt}

1.3 Expliguez Ia signification des leltres DLC {1 pt)

1.4 Ou stockez-vous ce praduit et & quelle température 7 {3 pts)

2) Vous recevez par courrier le document suivant :

Advogmn prelevemart x oY SRl S

LY PROFESEIONHRT. T ATOULON
10 BL PrUL LAMGEVIN

44ART COUTROE

LYCEY DRAFESIICHERL L7 ATDTFRON

AWATLYSRE

10 BO PAUL LRWEETIN

BECTERIE}LDGI.QUE QETT0 COARADNT

Tomalar Ne:1772301 Fol 1 meslfl 1m 300450
Bramery, Kot TESE08 O4F7DE Fag: 171

Natura pratev.COTE DE PORC Lot

Binu da prelsromesnt:TAIH MARTE GFFLICE Tenparafure ‘progolbe +4090
Datwe da prelavemant:24Bi58 Heuresl2hél Code Bazca:
Oabks de Sahxloabdion: . ey fatl IAats preparatiaon:Iadqasi
ol pnemen B BhETRONCRME Data Tageptles
Fabhridamk: ¥ors mianx. BERTRAND
F e r— |
AECHERIE ‘FESTILTATS DOHMES 'rsf[ 8 35 acl zm) &
Tm '31':1 10m '.I.!IF!Gﬂm
. ; b
MITROORGRNTSMES J0°C A7 E003 apa0%0] * |
COLTFORMES 30°C /g ] « Lo 1000} ¥
COLEFORMES THERMOTULERARTES g = i3 Lol -
EEAPIYTOCOOODS AUREDE /g < 140 1gn] ~ |
IMARROETES SLE.REDUCY.4S9CST | < I g
| OATMORELLR dsnm 25 .9 4 ABSENCE, AREENCE} ™ 1 I i
Coooiluaion - GQIALTTE BACTERFOLOGINUE TBES SATISFATIRNIE.

E,i.’mu;tnire: ‘Marie BAR Frocoicmn: bA5 . Resp Mlicmmbic.

¥



2. 1 De quel docurment s'agit-il 7 (1 pt)

2. 2 A quelle famille de micro-organisme ces germes appartiennent-ils 7 (1 pt)

2. 3 Cormmentez fes résuliais {1 pt)

2. 4 Reperez une anomalie {1 pt)

2. 5 Rappelez e rdls du bain-marie {1 pt)

3) L’hygiéne et la sécurité sont des principes fondamentaux en restauration coliective.

3. 1 indiguez cing moments ol vous devez obligatoirament vous laver s mains. (S réponses
attendues). {5 pts)

3. 2 Nommez les articles de |a tenue professionnelle en secteur conditionnement (& pis)



3. 3 identifiez &t nommez le risque llustré par les dessins ci-dessous. Pour chacun de ces risques, vous
recherchersz une cause probable d'accident. Vos réponses seront consignées dans |e tableau (8 pts)
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4) Vous travaillez dans [a cuisine centrale de votre commune

4. 1 Rédigez un court paragraphe expliquant le rile d'une cuisine centrale et des cuisines satellite,
(8 pts}

4. 2 Indiguez & quelle tempeérature la culsine satellite stocke les repas en attente de distribution. (1 pt}

4. 3 Indiquaz [a lempérature et la condition de remise en iempérature. {2 pts)

3) Le marche alimentaire propose plusieurs gammes de fruits et légumes.
3. 1 Classez les alimenis suivants dans fe tableau {10 pts)

Champignons surgelés industriellemeni: carnttes : salade en sachet; haricots verts en boite
pomimes de terre cuite conservess en sachet

GAMME NOM CARACTERISTIGUE

5. 2 Citer deusx gamimes de végétaux qui permettent de gagner du temps de préparation. (2 pts)

5. 3 Citer deux madas de conservation par le froid. {2 pts)

5. 4 Citer un made de consarvation par ta chafeur. (1 pt)



