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EPREUVE ECRITE
Epreuve écrite a caractére professionnel portant sur la spécialité choisie par le candidat au
moment de son inscription.
Cette épreuve consiste, a partir de documents succincts remis au candidat, en trois a cing questions
appelant des réponses bréves ou sous forme de tableaux et destinées a vérifier les connaissances et
aptitudes techniques du candidat.

Durée : 1 heure 30

Coefficient : 2

CONSIGNES A LIRE ATTENTIVEMENT
Vous composerez sur la copie.

Avant de commencer, vérifiez que votre sujet comprend 8 pages, y compris celle-ci.

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

Les réponses au crayon a papier ne seront pas prises en compte. SEUL L’'USAGE D’UN STYLO
NON EFFACABLE A ENCRE SOIT BLEUE, SOIT NOIRE EST AUTORISE. L’utilisation d’une
autre couleur, pour écrire ou surligner, de méme que [l'utilisation d’un surligneur sera
considérée comme un signe distinctif.

L’utilisation d’'une calculatrice de fonctionnement autonome et sans imprimante est autorisée.

Les feuilles de brouillon ne doivent pas étre jointes a la copie, elles ne seront pas corrigées.

Le non-respect des regles ci-dessus peut entrainer 'annulation de la copie par le jury.

Toute note inférieure a 5 sur 20 a I'épreuve écrite entraine I'élimination du candidat.
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LISTE DES DOCUMENTS
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)« Autocontrdles : Encore mieux en images ! » — L’autre cuisine — 2 pages
)« Conditions de travail, les améliorations se poursuivent » - L'autre cuisine — 1 page
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« Cake moelleux a la carotte » - Restauration collective — Aolt/septembre 2023 - 1 page
« Quelle conduite tenir avec les allergénes ? - Restauration collective — Aodt/septembre 2023 - 1 page

~

CE SUJET EST NOTE SUR 70 POINTS REPORTES SUR 20 POINTS

QUESTION 1 — AUTOCONTROLES (33 POINTS)

1 - Gestion de la maintenance des locaux :

Citez 3 points que contrélent les inspecteurs de la DDPP durant une visite officielle.
(9 pts - 3 pts par bonne réponse)

2- Plan de nettoyage :

- A- Citez 2 mesures devant étre prises pour le stockage des produits de nettoyage et de
désinfection ? (6 pts - 3 pts par bonne réponse)

- B- Citez 3 conseils donnés par les experts concernant le plan de nettoyage.
(9 pts - 3 pts par bonne réponse)

- C- Citez 3 conditions indispensables au bon déroulement du prélévement et de la conservation
d’un plat témoin. (9 pts - 3 pts par bonne réponse)

QUESTION 2 — CONDITIONS DE TRAVAIL (9 POINTS)

1 - Quels sont les 2 principaux accidents du travail observés dans les cuisines centrales ?
(2 pts -1 pt par bonne réponse)

2 - Au sein de I'absentéisme médical, quel est le pourcentage d’accidents du travail et celui de la
maladie ? (4 pts - 2pts par bonne réponse)

3 — Citez 3 conséquences pour les conditions de travail lorsque les produits sont achetés frais.
(3 pts - 1 pt par bonne réponse)

QUESTION 3 — CAKE MOELLEUX A LA CAROTTE (12 POINTS)

1 - Quels sont les 3 principaux ingrédients de la recette ? (3 pts — 1 pt par bonne réponse)

2 - Dans le déroulé de la recette que signifient les termes : (6 pts — 1,5 pt par bonne réponse)
- débarrasser

- incorporer
- refroidir
- réserver

3 - Dans le menu Entreprise GEMRCN, citez les plats qui doivent étre servis a la fréquence
recommandée 8/20 min. (3 pts — 1,5 pt par bonne réponse)
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QUESTION 4 — ALLERGENES

(10 POINTS)

1 - Citez 4 possibilités pour informer les consommateurs de la présence des allergénes dans les

menus. (4 pts — 1 pt par bonne réponse)

2 - Que signifie 'acronyme « PAI » ? (2 pts)

3 - Donnez la définition d’'un PAI et expliquez-en la finalité. (4 pts — 2 pts par bonne réponse)

QUESTION 5 - TABLEAU A COMPLETER

(6 POINTS)

Vous devez conditionner les entrées pour I'expédition des repas :
- 8 portions par bac gastro pour les enfants de la maternelle
- 6 portions par bac gastro pour les enfants de I'élémentaire

Calculez le nombre de bacs gastro et renseignez le tableau ci-dessous (arrondir a 'unité supérieure).

(6 pts - 2 pts par bonne réponse)

Effectif de la Nombre de bacs Effectif de Nombre de bacs | Nombre total de
maternelle gastros I’élémentaire gastros bacs gastro
198 428
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| AUTOCONTROLES

DOCUMENT 1

'Encore mieux enimages!

Comment se déroule un contrle des services vétérinaires en hygiéne alimentaire ?

Pour répondre a cette question, nous avons eu l'idée de suivre une inspectrice de la Direction
départementale de la protection des populations (DDPP). Au cceur du sujet, nous avons donc passé une
matinée avec Marie Rosique, inspectrice au service alimentation de la DDPP 06, dans une cuisine
centrale a Théoule-sur-Mer. Pour ce troisiéme volet, nous avons décidé de nous intéresser aux
autocontréles, a travers 4 thématiques.

1. LA GESTION DE LA
MAINTENANCE DES LOCAUX

Durant les controles officiels, les
inspecteurs s'assureront notamment :

® qu'un plan de maintenance est prévu
dans le plan de maitrise sanitaire (PMS);
Le niveau de détail du plan devant étre
adapté a la taille de Iétablissement;

® qu'une maintenance préventive et
curative est effectuée autant que
nécessaire;

& que les thermomeétres, sondes ou
capteurs de températures sont
régulierement étalonnés ou vérifiés;

& que les documents justifiant des

GESTION DE LA MAINTENANCE
DES LOCAUX

L'inspectrice vérifie que les locaux par
lesquels circulent les denrées alimentaires
sont enbon état d’entretien, donc que les
revétements ne sont pas écaillés, qu’il n’y ait
pas de fissures et de bréches, de carreaux de
sol cassés, de rouille, de moisissure...

opérations de maintenance sont
correctement conservés et archivés.

Les conseils de l'expert :

Les appareils sont révisés réguliérement,
avec une attention particuliére pour les
éléments chauffants et refroidissants.
Les interventions doivent étre effectuées,
dans la mesure du possible, hors
fonctionnement de la cuisine.
Silentretien doit se faire pendant les
heures d’activités, toutes les précautions
devront étre prises pour le personnel qui
‘effectue (circulation, tenue de travail...)
et la production devra s’'adapter pour
éviter tout risque de contamination.

2. LE PLAN DE NETTOYAGE

Durant les controles officiels, les
inspecteurs s'assureront notamment :

E qu'un plan de nettoyage existe dans le
PMS et est adapté aux locaux;
m que les produits de nettoyage et de
désinfection ne sont pas étre entreposés :
- dans les zones ot les denrées
alimentaires sont manipulées,
- a proximité de denrées alimentaires,
méme conditionnées;
® que pour les surfaces (murs, sols...) ou
les denrées alimentaires sont manipulées,
les matériaux sont aptes au nettoyage et a
la désinfection : résistants aux chocs et
aux lavages, lisses, imperméables,
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PLAN DE NETTOYAGE

L'inspectrice vérifie que le plan de
nettoyage est connu, compris et respecté.

inoxydables, imputrescibles...

® que pour la réserve et le magasin ot
sont stockés des produits emballés, les
matériaux des murs et plafonds sont
dépoussiérables et les sols lavables. Tout
doit pouvoir étre nettoyé.

Les conseils de l'expert:

Le plan de nettoyage et désinfection doit
étre révisé régulierement et réadapté
autant que nécessaire.

La réalisation du nettoyage doit étre
(sauf les opérations quotidiennes dans les
petits établissements) enregistrée, y
compris et de surcroit pour les nettoyages
non quotidiens (plafond, chambre froide
négative, évaporateur...)

Les modalités de vérification des
opérations de nettoyage et désinfection
doivent étre préétablies et enregistrées :



p.lagacherie
Texte surligné 

p.lagacherie
Texte surligné 


® vérification visuelle,

®m vérification microbiologique (2 adapter
en fonction 2 la taille de I'établissement)
par analyses de surface.

Les produits dangereux doivent étre
entreposés dans un local spécifique ou
une armoire réservée a cet usage.

Pour les locaux de manipulation, les
pentes des sols doivent permettre un bon
écoulement. Les caniveaux (lorsqu’il y en
a) doivent étre facilement accessibles et
en matériaux inoxydables.

3. LES PLATS TEMOINS

Durant les contrdles officiels, les
inspecteurs s'assureront notamment :

® que les plats témoins sont conservés
individuellement entre 0°C et 3°C
pendant 5 jours apres la derniére date de
présentation au consommateur.

® que le contenant utilisé (boite, sachet
plastique...) est propre et conditionné
hermétiquement.

® que la quantité prélevée est suffisante.
® que les prélevements de plats témoins
sont réalisés en fin de service et/ou circuit
de distribution le plus long.

Les conseils de l'expert :

La conservation du repas témoin est une
obligation réglementaire. Le plat témoin
est destiné a permettre des analyses

Sl

PLATS TEMOINS

L'inspectrice vérifie que les plats témoins
sont identifiés individuellement (date de
fabrication, nature et dénomination du plat,
lieu de prélévement service si nécessaire:
midi ou soir.

microbiologiques en cas de TIAC (toxi
infections alimentaires collectives).

Les plats témoins sont a disposition
exclusive des services officiels de
contrdle. En conséquence, durant leur
durée légale de conservation, ils ne
doivent jamais étre donnés & un
laboratoire privé pour analyse.

Les dispositions relatives aux plats
témoins sont mentionnés dans la NS
commerce de détail dont la derniére
version date du 22/02/2017*.

Le plat témoin est un échantillon (entre
80 et 100 g) représentatif de chaque plat
consommé au cours d’un repas.

Pour les cuisines sur place, il faut
distinguer le cas des menus multiples
(hopitaux...), pour lesquels un
prélévement systématique doit étre
effectué (sauf plats comportant des
modifications mineures comme les plats
sans sel) et le cas des choix multiples (self
dentreprise...), pour lesquels un
prélevement doit étre prévu par famille
de produits.

Un plat servi a deux repas (midi et soir
par exemple) doit faire lobjet de deux
prélevements différents.

En restaurants satellites, les plats
témoins doivent étre réalisés pour les
produits fabriqués sur place ou pour les
produits livrés subissant des
manipulations (découpage, hachage,
mixage...) au niveau du satellite.

Si les cuisines satellites ne sont pas
gérées par la cuisine centrale, il est
recommandé de réaliser les plats
témoins pour toutes les denrées “4
risque”, méme en l'absence de
manipulation.

4. LES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Durant les contrdles officiels, les
inspecteurs s'assureront notamment :

& qu'un plan d’autocontrole
microbiologique est défini dans le
PMS (produits, surface, eau).

B que les résultats d’analyses sont
correctement exploités : recherche des
causes et mise en place d’actions
correctives en cas de résultats non
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ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
L'inspectrice vérifie que le plan
d‘autocontréle défini est bien respecté
(fréquence de prélévement et quantité
d’échantillons analysés respectées,
recherches adaptées).

conformes, diment enregistrées.
m que les durées de vie excédant J+3 (jour
de fabrication + 3 jours) sont validées.

Les conseils de l'expert :

Le plan d’autocontréle microbiologique
constitue un volet de la vérification de
lefficacité du PMS. Il permet de vérifier
lefficacité globale du plan de maitrise
sanitaire.

Les analyses microbiologiques sont des
indicateurs, qui peuvent permettre de
détecter une déviance dans la mise en
place des bonnes pratiques d’hygiéne.
Le plan déchantillonnage est défini par
lexploitant, toujours en adéquation avec
l'annexe I du réglement 2073/2005.

En restauration collective, il y a moins
d’intérét a analyser des produits cuits
préparés pour une consommation
immeédiate, le délai entre cuisson et
consommation ne permettant pas une
multiplication des germes. Il est
préférable de prélever des produits
préparés a 'avance.

En cas de résultats non satisfaisants, il
faut réfléchir sur les causes de cette non-
conformité (non-respect du plan de
nettoyage et désinfection, température...)
afin de mettre en place des actions
correctives. #

* https://info.agriculture. gouv.fr/gedei/site/bo-
agri/instruction-2017-164




DOCUMENT 2

DOSSIER | LA CUISINE CENTRALE, EXCEPTION FRANCAISE

CONDITIONS DE TRAVAIL,
LES AMELIORATIONS SE POURSUIVENT

(" icertains accidents du travail sont
directement liés aux tiches des
personnels travaillant en cuisine pour

les préparations préliminaires

(préparations froides, cuisson,

conditionnement), ils ne représentent en

cuisine centrale qu’une faible part de

I'absentéisme médical, comparable a ce

qui est constaté dans des cuisines plus

classiques en liaison directe
confectionnant 400 a 500 repas
consommés sur place en salle & manger.

11 s’agit majoritairement de coupures avec

des outils de tranchage et individuels a

main, briilures au contact des appareils de

cuisson ou manipulations de plats chauds.

QUE D'EVOLUTIONS
EN A PEINE DEUX DECENNIES !

Depuis une quinzaine d’années se sont
développées des cuisines centrales de plus
grande taille, capables de produire
plusieurs milliers de repas par jour.

Elles sont organisées dans des locaux
dont les surfaces peuvent atteindre de
2000 a 5000 m? et emploient de 50 a

80 personnes pour satisfaire tous les
postes de travail depuis les stockages de
matiéres premiéres, préparations
préliminaires, cuisson, conditionnement,
stockage des plats cuisinés, expédition.
Elles ont été réalisées dans le respect des
exigences d’hygiéne alimentaire
applicables, en multipliant les postes de
travail pour répondre 4 deux objectifs, le
respect de la production visée mais aussi
une réduction du cott du repas livré.
Lanalyse qui en est faite aujourd’hui
montre que si les équipements de cuisine
ont été dimensionnés correctement pour
assurer les besoins en production, de
nombreux points attachés a la
configuration des espaces, locaux de
réserve, ambiance hygrothermique des

LE TAUX ELEVE D'ABSENTEISME
MEDICAL PLACE LES CUISINES CENTRALES
PARMI LES ACTIVITES DE PROCESS LES
PLUS ACCIDENTOGENES.

UNE REALITE CONFIRMEE PAR LES
DIFFERENTES STATISTIQUES ET QUI MERITE
QUELQUES EXPLICATIONS.

différentes zones de préparation froide
réglementées a des températures de
+10°C, stockage et conditionnement de
+3°C, secteurs de lavage 4 forte
hygrométrie, zones de cuisson,
ergonomie, acoustique, lumiére
naturelle.... nont pas été traités pour
assurer les meilleures conditions de
travail et se traduisent dans les faits par
un absentéisme médical important

(12 2 14 % de leffectif en moyenne).
La répartition étant de 20 % pour les
accidents du travail et de 80 % pour la
maladie. Dans ces conditions
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d’exploitation, avec un poste personnel
représentant environ 45 % du prix de
revient du repas, les gestionnaires se sont
tournés vers I'industrie agroalimentaire
pour s'approvisionner en produits de 4
et 5¢ gamme, dans le but de diminuer la
masse salariale, abaisser le cotit
d’exploitation et respecter les budgets.

LES TENDANCES

Les derniéres orientations vers des
approvisionnements en produits frais
régionaux, voire bio, vont modifier les
taches, les postes de travail et avoir une
incidence forte sur lorganisation des
locaux non seulement sur leur géométrie
mais également sur leur mise en ceuvre,
choix des matériaux, ergonomie,
acoustique, confort visuel, ambiance des
volumes, préhension des charges....

Un objectif d’absentéisme limité a 7 %
se traduirait par une économie
dexploitation d’environ 3 %, ce qui est
loin détre négligeable comparé a
I'amortissement annuel de

I'investissement initial sur une période

de 25 2 30 ans. %

QUi



DOCUMENT 3
RECETTE DU CAKE MOELLEUX A LA CAROTTE

Analyse de la recette

La farine de pois chiche est une alfernative intéressante &
la farine de blé pour diversifier I'offre. Avec son goiit peu
prononcé et légérement sucré, elle peut étre utilisée pour
la réalisation de nombreuses préparations. Pour nofre
recete de cake a la caroffe, nous avons remplacé
enfigrement la farine de blé par la farine de pois
chiches. Il aurait été possible de mélanger la farine de
pois chiches avec une farine plus légére, comme la fo-
rine de riz ou la farine de chataigne.

Considéré comme un plat protidique, notre cake a la
carofte a un rapport Proiéines / Lipides inférieur a 1,
avec 27,4 g de proléines et 36,4 g de lipides, et g,
du fait de sa richesse en matiéres grasses, une fré-
quence limitée. Il entre dans la catégorie GEMRCN des
préparations ou plats préts a consommer a
base de viande, de poisson ou d’ceuf et/ou de
fromage contenant moins de 70 % du gram-
mage recommandeé pour la denrée protidique
des plats composeés.

Avec 39,9 g de glucides par portion de 221 g, ceite
recefte contient une part non négligeable de glucides
complexes, important dans la régulation de la satiété.

INGREDIENTS Pour une recette encore plus gourmande, vous pouvez
Farine de pois chiches 3§ 7200«KG également ajouter des raisins secs dans la péte & cake.
100 adultes 0 RS T 0.250 KG lls s’accorderont & merveille avec les carottes.
o‘m € '0 G Beurre CbUX 2,600 KG
portion Purée de carottes sg 5,700 KG 4
21 g lo pornon Emmental répe 45 % 3’m0 KG MenUS Entreprlse GEMRCN
GEMRCN Curry moulu 0,008 KG F""‘m F"'"m.
Fiche Aidomenu Cumin carvi moulu 0,008 KG Entr_éps constituées fie]gﬂ;iuih @ feneur en 3/20 | 4/20 mox
n"9129 CEuf entier liquide 2,500 T panciol cacsatees
Lait 1/2 écrémé UHT 0,700 T Crudités de légumes ou de fruits 10/20 | 10/20 min
Sel fin 0.050KG  [ibsrmddibel ottt Al 0/20 | 4/20 max
Poivre blanc moulu 0,005 KG ::2«'::“:;:::: xm:;::: ou plus de 2720 | 2/20 max
Margarine de cuisine 0,120 KG i G poparctions of s 0% ks pciacs oule :
nm'wmo'ns 2kx'spbsd9 e e e g 13N 7/20 | 4/20 min

* Déconditionner les galets de purée de carotte dans des gastro- Yicnchae nom hchfen s home, vece, ogece o chols - [ RN ISR
normes pleins. Remetire & température a couvert & four modéré =
(160/180 °C) 8 & 10 minutes.

e Débarrasser, incorporer |'emmental rapé, le curry et le cumin,
assaisonner. Refroidir, réserver. Ligumes cuits, auires que secs il 10/20 | 10 wr 20

* Mélanger la farine de pois chiche avec la levure, ajouter le

Préparations & base de viande, do poisson ou d'couf,
conlenant moins de 70 % de ces produits B 0/20 | 3/20 max

beurre ramolli. Incorporer la purée de carotte, |'ceuf entier e o . j 19720} 10sec20
liquide et le lait. Rectifier I'assaisonnement, garnir les moules Fromages contenant au moins 150 mg de MY 10/20 | 8/20 min
préalablement graissés. Cuire a four modéré (160/180 °C) colcium por parkion

40 minutes environ, démouler. Réserver au chaud (+ 63 °C) Fromoges dont la feneur en calcium est comprise entre (1) IEFURYL YT R

100 mg ot moins de 150 mg par porfion

Produits kaifiers ou desserts locks contenant plus de 100 mg
de calcium, et moins de 5 g de maliéres grasses par porfion
Desserts constitués de produits & feneur en mafiéres

grosses>a 15% ] 1/20 | 3/20 max

jusqu‘au moment du service.
('N 7/20 | /20 min

Desserts contenant plus de 20 g de imples foloux
pa";)rbon aﬂoori:lzimoirsgde lﬁa(L’nn:;iéras grosses ) 2/20 | 4/20 max

Dessorts de Fruits crus 100 % fruits crus &} 10/20 | 8/20 min
Cocforme & ko réglementation en viguour. Le toblecw porte sur les promidres ligees.
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Lallergie est la 4° maladie dans le monde.
Cela concerne les aliments, poils d’animaux,
pollen, acariens, moisissures, latex, etc.
En 2050, la moitié de la population
internationale sera affectée par au moins
une pathologie allergique. Les allergies
imentaires sont en augmentation
en Europe. Elles touchent 6 2 8 %
des enfants et 2 a 3 % des adultes.

Par Charléne Andreani,
diététicienne Vici

Quelle conduite a tenir
avec les allergénes ?

e décret n® 2015447 du 17 avril

2015 [voir www.legifrance.gouv.fr]

relatif & l'information des consommar-

feurs sur les allergénes ef les denrées

alimentaires non préemballées vise
& permetire aux consommateurs allergiques
d'étre informés du risque qu'ils peuvent cou-
rir, de choisir en connaissance de cause les
aliments qui leur conviennent ef d'écarfer
ceux qui ne correspondent pas a leur régime
alimentaire.

Comment informer

les consommateurs

dans vos établissements ?

Pour les denrées non préemballées (servies
par les cantines, restaurants...), I'indication
de la présence d'allergenes se fait obligatoi-
rement par écrit, sans que le consommateur
n'ait & en faire la demande. Ces informations
doivent étre portées & la connaissance du
convive, sous forme écrite, de facon lisible
et visible des lieux ot est admis le public.
Des solufions sont envisageables comme la
mise en place d'une éfiquefte & proximité
immédiate des préparations culinaires de
facon qu'il nexiste aucune incertitude quant
aux denrées auxquelles elle se rapporte. Ce
type d'étiquette doit comprendre & minima
la dénomination de la préparation culinaire
et la liste des allergénes qu'elle contient
[exemple : « Salade de pates — contient du
gluten ef des ceufs »|.

Dans le cadre d'un self, assurer un affichage
a plusieurs endroits garantit la visibilité (infor-
mation relative aux entrées froides & proxi-
mité immédiate du buffet de hors-d'ceuvre,
information relative aux plats principaux prés
du point de distribution chaud). Vous avez

A8 Restauration Collective n°354 - Aolt/septembre 2023

aussi la possibilite de metire & disposition
les fiches techniques en début de chaine,
ou de metire une aoffichefte & coté de l'ali-
ment, ou encore de l'indiquer sur la carte
plateau-repas.

Dérogation a I'obligation
d’affichage

Dans le cadre d'une restauration collec-
five fouchant des consommateurs réguliers
(restaurant d'entreprise, cantine scolaire,
établissement médico-social.. ), lorsque le
consommateur est en mesure d'indiquer,
avant toute consommation, qu'il refuse de
manger un ou des ingrédients ou auxiliaires

technologiques ou dérivés d'une substance
ou d'un produit allergéne, le restaurateur n'a
pas obligation de mentionner les différents
allergénes entrant dans la composition des
plats. 'affichage des allergénes n'est donc
pas obligatoire pour les hépitaux, o les
allergies alimentaires des patients sont déja
connues de leur service diétéfique, ni pour
les établissements scolaires, dans le cadre
du Projet d'accueil individualisé (PAI). Dans
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DOCUMENT 4
(VICI)

SOLUTIONS RESTAURATION
COLLECTIVE ET COMMERCIALE

« Dans le cadre d’un
self, assurer un afhichage
a plusieurs endroits
garantit la visibilité »

ce cas, le document attestant du refus du
consommateur doit &fre conservé pendant 3
ans aprés la fourniture du demnier repas. Une
procédure doit préciser ce qui est mis en
place dans I'établissement dans votre PMS.

Des alternatives ?

Si de prime abord |'élaboration de repas
sans allergénes alimentaires parait étre une
confrainte, elle peut finalement étre une op-
portunité d'éfre créatif ef innovant | En effet,
la recherche d'ingrédients ef aliments alter-
natifs non allergénes peut éfre I'occasion
d'explorer de nouvelles soveurs et textures,
de se montrer original, voire méme d'amé-
liorer le profil nutritionnel d'un plat ou d’une
préparation.” Ainsi les possibilités d'alterna-
tives sont désormais multiples et il devient
facile de trouver des solutions |

» Former votre personnel de cuisine
afin de vous conformer
a le '

Découvrez les formations pratiques de la

société (VlC” sur vici-restauration.com

Qu adressez votre demande &
commercial@vici-restauration.com
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