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SPÉCIALITÉ « RESTAURATION »  

 

JEUDI 16 JANVIER 2020 
 

 
 

ÉPREUVE ÉCRITE 

 
Épreuve écrite à caractère professionnel, portant sur la spécialité choisie par le candidat lors de son inscription. 

Cette épreuve consiste, à partir de documents succincts remis au candidat, en trois à cinq questions appelant des réponses brèves ou sous 

forme de tableaux et destinées à vérifier les connaissances et aptitudes techniques du candidat (durée : 1h30 ; coefficient 2). 

 
 

CONSIGNES : À LIRE ATTENTIVEMENT AVANT DE TRAITER LE SUJET 

 
 

 Vérifiez avant de commencer que votre sujet comprend 13 pages, y compris celle-ci (dont 8 pages de documents et 2 annexes). 

 Complétez votre nom, prénom et signature sur la copie. Rabattez l’angle et collez-le. 

 Il ne vous sera remis qu’un seul exemplaire du questionnaire. 

 ATTENTION ! AUCUN NOM OU SIGNE DISTINCTIF (signature, paraphe, n° de candidat…) ne doit apparaître sur votre copie. 

 Les réponses au crayon à papier ne seront pas prises en compte. SEUL L’USAGE D’UN STYLO SOIT À ENCRE BLEUE, SOIT À 
ENCRE NOIRE EST AUTORISÉ. L’utilisation d’une autre couleur, pour écrire ou souligner, de même que l’utilisation d’un 
surligneur sera considérée comme un signe distinctif. 

 Les feuilles de brouillon ne doivent pas être jointes au questionnaire et ne seront pas corrigées. 

 Le non-respect des règles ci-dessus peut entraîner l’annulation de la copie par le jury. 

 Toute note inférieure à 5 sur 20 à l’épreuve écrite entraîne l’élimination du candidat. 

 

DOCUMENTS     

 
 

Document 1 : « les mesures phares de la loi dite EGALIM » - 2 pages 
Document 2 : « Gaz à Effet de serre dans nos assiettes » - 6 pages 

EXAMEN PROFESSIONNEL D’ADJOINT 

TECHNIQUE TERRITORIAL PRINCIPAL DE 

2ÈME CLASSE 
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QUESTION 1 : LA LOI DITE EGALIM – 10.5 POINTS 

 
Répondez sur votre copie aux questions suivantes : 

 
1.1)  Citez 5 mesures phares de la loi EGALIM.  

 

 

1.2)  Les produits de qualité.  
 En dehors des 20 % de produits bio, quel % de produits répondant à au moins un critère de qualité les cantines scolaires 
 devront fournir?  

 
 5% ?   
 15% ? 
 20% ? 
 30% ? 

 
 

1.3)  Les labels : donnez la signification des signes officiels de la qualité et de l’origine (siquo) 
 
 AOP  
 LR  
 AOC  
 IGP  

 

 

1.4)  Diversification des protéines.  
 
a. Par quels groupes d’aliments peut-on remplacer les protéines animales en les associant ?  

 
b. Citez 4 céréales.  

 
c. Citez 4 légumineuses.  

 

 

QUESTION 2 : HYGIÈNE ET SÉCURITÉ – 14.25 POINTS 

 
2.1) Les bonnes pratiques et les règles d’hygiène. (répondez par vrai ou faux aux affirmations, sur l’annexe 1). 

 
 

 

2.2) La TIAC.  

 
Le non-respect de la réglementation sanitaire applicable en restauration collective peut avoir des conséquences et être à l’origine 
de troubles de santé pour les consommateurs. (répondez sur votre copie) 

 
a. Donnez la signification de la TIAC.  

 
b. À partir de combien de cas présentant les mêmes symptômes et ayant la même origine alimentaire peut-on suspecter 

une TIAC.   

 
c. Quelles mesures doivent-être prises et quelles autorités devez-vous prévenir ?  

 

 

2.3) Sécurité au travail (répondez par vrai ou faux aux affirmations, sur l’annexe 1). 
 

 

2.4) Vous travaillez en cuisine centrale, citez 3 EPI que vous pouvez utiliser pour améliorer vos conditions de travail. (répondez 
sur votre copie) 
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QUESTION 3 : DÉVELOPPEMENT DURABLE - 10 POINTS 

 
3.1) Nos modèles alimentaires et nos choix de consommation ont un impact sur l’environnement. Ils contribuent à l’émission de 
gaz à effet de serre (GES) et semblent avoir un impact sur le réchauffement climatique.  
 
Citez 5 mesures applicables dans votre service de restauration et permettant de réduire la production de gaz à effet de serre. 
(répondez sur votre copie)  

 

 

3.2) Pour réduire les emballages, votre gestionnaire décide de remplacer les yaourts en pots par des yaourts en seau de 10 kg. 
Vous fabriquez 4850 repas par jour. Vous aviez l’habitude de commander 4850 pots de yaourt de 125 gr. Vous avez convenu de 
mettre 110 gr de yaourt par ramequin, combien de seaux de 10 kg de yaourt devrez vous commander ? (arrondir à l’unité 
supérieure)  
 
Pour chaque portion vous prévoyez du sucre à raison de 5 gr par portion. Combien de kg de sucre semoule devrez-vous 
commander ?  
(répondez sur l’annexe 2) 

 

 

 

QUESTION 4 : PRATIQUES PROFESSIONNELLES – 5.25 POINTS 

 
4.1) Fiche technique : 

 
Dans le cadre d’un repas à thème, vous allez préparer des crêpes pour les convives de votre restaurant scolaire.  
Complétez la fiche technique ci-dessous pour 100 convives en remplissant les cases vides et calculez : le prix total HT par 
ingrédient, le prix total HT de la recette et le prix de revient prévisionnel pour une portion  
(répondez sur l’annexe 3) 

 
 

4.2) Donnez la définition des termes culinaires suivants : (répondez sur votre copie)  
 
 Suer  
 Décanter 
 Singer  
 Mouiller  

 Chemiser  
 

 

4.3) Donnez l’usage des outils et matériels suivants : (répondez sur votre copie)  
 
 Une maryse  
 Un fusil  
 Un cul de poule  
 Un chinois  
  Une russe  
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DOCUMENT 1 : « LES MESURES PHARES DE LA LOI DITE EGALIM » 

 

 

 

 

 

 

# 1 - Des produits de qualité dans les assiettes 
 
La loi EGAlim prévoit qu’au plus tard le 1er janvier 2022, les cantines scolaires devront fournir 50% des produits répondant à au moins 
un critère de qualité. 
Mais quels sont ces critères de qualité ? 

 Des produits issus de l’agriculture biologique – pour rappel d’ici 2020, le bio devra représenter 20% des produits utilisés en 
cuisine – à noter que par Bio, il est fait référence aux produits reconnus par un label, une mention… 

 Les produits issus de circuits courts 
 Des produits s’inscrivant dans une démarche RSE 
 Des produits issus du commerce équitable 

Bien entendu ces mesures seront encadrées et préciseront les modalités d’application comme les critères de qualité, la mise en œuvre 
et le suivi. 
 
#2 – Diversifier les protéines 
 
Grande nouveauté en restauration scolaire avec la loi EGAlim et l’introduction de protéine végétale. 
En effet, les gestionnaires de restaurants scolaires devront présenter à leur structure dirigeante un plan pluriannuel de diversification 
des protéines, incluant des alternatives à base de protéines végétales dans les repas qu'ils proposent. 
 
#3 – Le menu végétarien enfin à la carte 
 
À horizon novembre 2019, soit un an après sa promulgation, la loi EGAlim prévoit l’instauration d’un repas végétarien une fois par 
semaine en test pendant deux ans. 
Cette mesure sera évaluée et révisée à l’issue de ces deux années de test six mois avant son terme. 
 
#4 – Fini le plastique  
 
En plus de la mesure sur les pailles et touillettes, la loi EGAlim prévoit la suppression de : 

 Couverts en plastique 
 Piques à steak 
 Couvercles à verre jetables 
 Plateau-repas 
 Pots à glace 
 Saladiers 
 Boîtes et bâtonnets mélangeurs pour boissons 
 Contenants alimentaires de cuisson, de réchauffe et de service 

  
Ces mesures devront s’appliquer aux cantines scolaires et universitaires ainsi qu’aux établissements d'accueil des enfants de moins 
de six ans au plus tard le 1er janvier 2025. 
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Elles sont néanmoins reportées au 1er janvier 2028 pour les collectivités de moins de 2 000 habitants nécessitant plus de temps pour 
la mise en place de ces mesures. 
 
#5 – Fini les bouteilles d'eau plate en plastique 
 
En plus de ces mesures, l’utilisation de bouteilles d'eau plate en plastique dans le cadre des services de restauration scolaire devra 
être supprimée au plus tard le 1er janvier 2020. 
 
#6- Proportion des produits de qualité 
 
Dès le 1er janvier 2020, les gestionnaires de cantines scolaires devront informer par voie d’affichage et communication électronique 
des produits de qualité utilisés à la composition des repas servis. Il en est de même pour les mesures prises en faveur du 
développement de produits issus du commerce équitable. Cette information devra se faire une fois par an. 
 
#7 – Affichage et composition des menus 
 
La loi EGAlim a l’ambition de tester tout un tas de dispositions pour voir ce qui fonctionne le mieux en termes de résultats attendus, 
aussi jusqu’au 1er novembre 2021, l'Etat autorise les collectivités qui le demandent à rendre obligatoire l'affichage et la composition 
des menus dans les services de restauration scolaire dont elles ont la charge. 
 
#8 – Bienvenue au " fait maison " 
 
Jusqu’à présent, toute personne ou entreprises qui transformait ou distribuait des produits alimentaires était dans l’obligation de 
préciser sur sa carte ou sur tout autre support qu'un plat proposé est " fait maison ". 
Aujourd’hui cette obligation est désormais valable également pour les cantines scolaires dès lors que la transformation ou la 
distribution se fait dans le cadre d'une activité de la cantine scolaire. 
 
#9 – La consultation des usagers  
 
Consulter les usagers pour respecter la qualité nutritionnelle des repas devient une obligation pour les gestionnaires de cantines 
scolaires, universitaires et des établissements d'accueil des enfants de moins de six ans. 
 
Les gestionnaires devront informer et consulter les usagers. 
 
#10 – Lutter contre le gaspillage alimentaire 
 
Autre pan de la loi EGAlim en restauration scolaire, l’information et la prévention en faveur de la lutte contre le gaspillage alimentaire. 
Le préalable faire un état des lieux du gaspillage alimentaire avant la mise en place des mesures EGAlim. 
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DOCUMENT 2 : « GAZ À EFFET DE SERRE DANS NOS ASSIETTES » 
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Code barre : 

 

ANNEXE 1 (à rendre avec la copie) :  

 
2.1) 

                     VRAI       FAUX 
 

 En production de repas, je peux garder mes boucles d’oreille sous ma charlotte  

 En cas de coupure, je peux travailler en production de repas si je protège la plaie    

 L’afficheur digital de température de ma chambre froide viande indique 8°C, je 
jette la viande qui s’y trouve 

 

 Si je refroidis du riz en 3h00, je peux le servir en entrée froide  

 Je peux désinfecter les plans de travail de la cuisine avec un nettoyeur vapeur 
professionnel 

 

 Ma tenue de cuisine doit être de couleur claire  

 Elle doit être changée une fois par semaine  

 Les steaks hachés doivent être cuits à + 65°C pour les enfants de moins de 15 ans  

 Lors du lavage des mains, 30 secondes suffisent pour les désinfecter correctement   

 Les plats témoins doivent être conservés au froid positif pendant 5 jours  

 
 

2.3) 
                     VRAI       FAUX 
 

 En cuisine, je dois porter des vêtements de protection (EPI)  

 En cas de projection de produit chimique sur mes vêtements je 
dois me changer 

 

 Les chaussures de sécurité ne servent à rien en salle à manger  

 Pour utiliser certains produits d’entretien, je dois porter un masque  

 En cas d'ingestion de produit chimique, je dois me faire vomir  

 Pour connaître le risque, je dois consulter les fiches de données sécurité 
des produits d’entretien 

 

 Je dois rincer mes yeux en cas de projection de produit au visage  

 Je dois toujours utiliser des gants pour manipuler les produits d’entretien  

 

 

 

ANNEXE 2 (à rendre avec la copie) :  

 

3.2) 

4850 portions de 
yaourt X 110 gr 

Nombre de seaux 
de 10 kg à 

commander 
 

4850 portions X 5 
grammes 

Quantité de sucre à 
commander 
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Code barre : 

 

ANNEXE 3 (à rendre avec la copie) :  

 
4.1) 

 

Fiche technique : pâte à crêpe pour 100 portions 

Ingrédients Unités Quantité Prix unitaire Prix total HT par ingrédient 

Farine KG 4.16  4.16€ 

 UNITE 66 0.28€  

Lait entier LITRE 4.16 0.94€ 3.91€ 

Sucre vanillé SACHET 10 0.19€  

Sucre semoule  0.75 1.19€  

Fleur d’oranger LITRE 0.01 8.52€  

Beure ½ sel KG 0.15 9.16€  

Prix total HT de la recette   

Prix par portion HT  

 


