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EPREUVEECRITE

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 appelantdes réponses

bréves ou sous forme de tableaux et destinées a \érifier les connaissances et aptitudes techniques du candidat.
(durée: 1 heure 30 ; coefficient 2).

CONSIGNES : A LIREATTENTIVEMENT AVANTDE TRAITERLE SUJET

= Vous composerezsur la copie.

= \krifiez avant de commencerque votre sujet comprend 13 pages, y compris celle-ci.
= Complétezvotre nom, prénom et signature surla copie. Rabattez'angle et collez-le.

= |I'ne vous sera remisqu’un seul exemplaire du sujet.

= ATTENTION!AUCUNNOM OU SIGNE DISTINCTIF (signature, paraphe,n® de candidat...)ne doit apparaitre
survotre copie.

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

= L'utilisation d’une calculatrice de fonctionnementautonome etsans imprimante estautorisée.
= Lesfeuillesde brouillon ne doivent pas étre jointes a la copie, elles ne seront pas corrigées.
= Le non-respectdesrégles ci-dessus peutentrainerl’annulation de la copie parle jury.

= Toutenoteinférieure a5 sur 20 a I'épreuve écrite entraine I'élimination du candidat.

DOCUMENTS

1) « Comprendre I'étiquetage alimentaire » - FFAS (Fonds Frangais pourl’Aimentation etla Santé) — décembre 2014 -
2 pages

2) « Restauration collective : Loi EGALIM, loi AGEC... tout comprendre aux nouvelles réglementations » - PANDOBAC -
19 mars 2021 - 8 pages

CE SUJET EST NOTE SUR 40 POINTS REPORTES SUR 20 POINTS
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ANNEXE 1 - A RENDRE AVEC LA COPIE

1) Volume annuel de gaspillage

)

2) Ficherecette

3) Nettoyage et désinfection
4) Pratiques professionnelles

QUESTION 1 - COMPRENDRE L’ETIQUETAGE ALIMENTAIRE (7,5 POINTS)

DOCUMENT1

A - Citez au moins 6 mesures a affichage obligatoire surles emballages de denrées alimentaires. (3 pts)
B - Citez au moins4 mesures a affichage facultatif surles emballages de denrées alimentaires. (2 pts)
C - Sur les emballages, la liste desingrédients est indiquée par ordre croissantou décroissant ? (0,5 pt)
D - Listez les 3 principauxingrédients de I'émincé de pouletdu documentjoint. (1,5 pt)

E - Pour quelle(s) raison(s) le blé et le parmesan figurenten gras sur I'étiquette ? (0,5 pt)

QUESTION 2 - GASPILLAGE ET ECONOMIE CIRCULAIRE (11,75 POINTS)

DOCUMENT 2
A - Qu'impose la loi Egalim ? Citez 2 obligations. (2 pts)

B - Diversification des sources de protéines et repas végétarien : dans la liste des propositions de plats suivants, indiquez
lesquels n’entrentpas dans le cadre de laloi Egalim (repas végétarien). (0,75 pts)

Entrées | Plats | Desserts
- CEufs durs mimosa - Hachis parmentier - Créme aux ceufs
- Sardines a lhuile - Bolotiles (pates bolognaises aux lentiles corail, - Yaourt nature
- Salade de tomates mozzarella tomates, courgettes, carottes) - Biiche de chévre
- Salade nigoise au thon - Chili sin carne - Fondant au chocolat
- Friand au fromage - Bean burger (pois chiche, flocon d'avoine) - Fromage de brebis
- Lasagne a I'égrené de soja
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C - A I'horizon 2025, la restauration collective devra réduire la part du gaspillage alimentaire de 50 %.
En 2021, le volume de votre gaspillage estde 1 500 kg.

Le calcul devra étre fait sur le résultat du nouveau volume de chaque année N-1 (2023 sur le volume de 2022 efc...).
Arrondissez au dixieme supérieur (5,5 pts)

a) Complétezle tableau « Volume annuel de gaspillage » en annexe 1 pour atteindre les 50% en 2025.
b) Combien vous manque-t-il pour atteindre complétementles 50 % ?

D - Identifiez parmiles aliments suivants, les céréales et les [égumineuses.
Répondezsous forme de tableau. (3,5 pts)

Blé — Féve — Haricots coco - Lentilles — Millet— Orge — Pois cassés — Pois chiche — Quinoa —Riz- Sarrazin - Soja

QUESTION 3 - PRATIQUES PROFESSIONNELLES, HYGIENE ET SECURITE
(10,75 POINTS)

A - Complétezla fiche recette en annexe 1. (4,5 pts)

B - Répondezau « wraiffaux » sur le nettoyage et la désinfection enannexe 1 (1,75 pt)

C - Répondezau « vraiffaux » sur les pratiques professionnellesen annexe 1 (4,5 pts)

QUESTION 4 - ASPECTS TECHNOLOGIQUES (10 POINTS)

A - Expliquezle principe de laliaison froide. (4 pts)

B - Citez 3 familles de micro-organismes. Donnezun exemple pour chacune d’elle. (6 pts)
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DOCUMENT 2

https://www.pandobac.com/grand-public/restau-collective-lois/
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PANDOBAC

Solution Logistique Zéro Déchet

Restauration collective : Loi
Egalim, loi AGEC... Tout
comprendre aux nouvelles
réglementations

19 mars 2027 - 18:39 - Membre du grand public, Restaurateur

Loi EGalim, loi anti-gaspillage pour I'économie circulaire (AGEC) ... autant de nouvelles réglementations qui
viennent bouleverser le mode de fonctionnement de la restauration collective. En effet, ces nouvelles lois
imposent de supprimer ou de modifier considérablement les pratiques des cuisines cenirales et du portage a
domicile dans des délais plutdt courts (dés le 1er janvier 2022 pour le portage a domicile). Pour aider les
acteurs de ce secteur a y voir plus clair, Pandobac vous propose dans cet article un apercu des principaux

changements & venir.
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https://www.pandobac.com/grand-public/restau-collective-lois/

Des lois pour s’alimenter a la sauce développement durable

Loi EGalim

La loi pour I'équilibre des relations commerciales dans le secteur agricole et une alimentation saine et
durable (EGalim) est issue des Etats généraux de l'alimentation de 2017. Promulguée en 2018, elle poursuit

trois objectifs :

» payer le juste prix aux producteurs, pour leur permettre de vivre dignement de leur travail ;

» renforcer la qualité sanitaire, environnementale et nutritionnelle des produits ;

« favoriser une alimentation saine, stre et durable pour tous

Il en découle donc une grande variété d'articles qui concernent tous les acteurs de la chaine alimentaire : des
agriculteurs aux distributeurs, en passant par les indusiriels et les cuisines centrales. Ces articles de loi

peuvent &tre regroupés selon cing grandes catégories :

» Permettre aux agriculteurs d'avoir un revenu digne en répartissant mieux la valeur

« Améliorer les conditions sanitaires et environnementales de production

+ Renforcer le bien-&tre animal

» Favoriser une alimentation saine, sire et durable pour tous

» Réduire l'utilisation du plastique dans le domaine alimentaire
Ce sont ces deux demiéres catégories qui impactent le plus fortement la restauration collective, comme nous

le verrons un peu plus loin.

Loi AGEC

La loi anti-gaspillage pour une économie circulaire (AGEC) entend accélérer le passage de notre économie
linéaire, source de guantités importantes de déchets, 2 un modéle circulaire. Elle vise & limiter le gaspillage et
la production de déchets pour préserver les ressources naturelles, la biodiversité et le climat. Elle se découpe

en cing grands axes :

-

sortir du plastique jetable ;

mieux informer les consommateurs ;

-

lutter contre le gaspillage et pour le réemploi solidaire ;

-

agir contre I'obsolescence programmee ;

s mieux produire

Ce dernier point concerne principalement les industriels avec notamment une extension de la REP
(Responsabilité Elargie des Producteurs) selon un principe de pollueur-payeur. Les quatre premiers axes
concernent en revanche la restauration collective a différents niveaux. En effet, la loi AGEC fixe de nouveaux

objectifs temporels, notamment pour accompagner une sortie progressive du plastique & usage unique.
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Vous I'aurez compris, les lois EGalim et AGEC sont vastes et impactent la restauration collective. Comment ?
C'est ce que nous allons voir dans la suite de cet article. Pour cela, nous avons découpé nos explications en
deux : le scolaire d'un cdté, portage & domicile de l'autre. Ces deux activités ne sont pas impactées de la

meme maniére ni avec les mémes échéances.

Quelles conséquences des lois EGalim et AGEC sur les
cuisines centrales ?

Champ d'application

Tous les opérateurs de la restauration collective ne sont pas concernés par les différents articles de loi de la
loi EGalim. Les opérateurs publics et privés de la restauration scolaire sont les principaux concernés, ainsi
que les établissements d'accueil des enfants de moins de 6 ans et la restauration universitaire. Seules les
obligations sur l'interdiction des ustensiles en plastique a usage unique (janvier 2020), les diagnostics et
démarches de lutte contre le gaspillage alimentaire, l'interdiction de rendre impropres 4 la consommation les
excédents alimentaires encore consommables et la proposition de convention de dons aux associations
habilitées concernent I'ensemble des acteurs de la restauration collective. On vous conseille le tableau
synthétigue du ministére de I'Agriculture et de I'Alimentation pour vous y retrouver. Les paragraphes suivants
reprennent l'intégralité des mesures de la loi EGalim concernant la restauration collective, sans distinction

entre les types d'acteurs.

Ce qui doit déja étre appliqué dans les cuisines centrales

Un certain nombre de mesures doivent déja étre mises en ceuvre par les opérateurs de la restauration

collective. Nous vous en faisons ici un récapitulatif :

Depuis le 30 octobre 2018

« Information nutritionnelle : cet article impose aux gestionnaires des services de restauration collective
scolaire et universitaire ainsi que des services de restauration collective des créches d'informer et de
consulter réguliérement les usagers sur le respect de la qualité alimentaire et nutritionnelle des repas
servis. (EGalim art. 29)

# Plan pluriannuel de diversification des sources de protéines pour les opérateurs de la restauration
collective de plus de 200 couverts par jour : un plan pluriannuel de diversification incluant des alternatives

a base de protéines végétales doit &tre présenté aux structures dirigeantes. (EGalim art. 24)
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Depuis le 21 octobre 2019:

» obligation de mettre en place une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire (EGalim)
= obligation de proposer une convention de dons & une association habilitée pour les opérateurs de la
restauration collective préparant plus de 3 000 repas par jour (EGalim)

Depuis le 1er novembre 2019 et jusqu'au 1er novembre 2021:

» les gestionnaires de tous les restaurants collectifs scolaires (publics ou privés) sont tenus de proposer au

mMOoiNs un repas végétarien par semaine, composé de protéines végétales, légumineuses, céréales, ceufs

et/ou produits laitiers dans le cadre d’'une expérimentation obligatoire de 2 ans. (EGalim)

Depuis le 1er janvier 2020

« interdiction de la mise a disposition des ustensiles a usage unique en matiére plastique (sauf jusqu'au 31
juillet 2021, ceux compostables en compostage domestique et constitués, pour tout ou partie, de matiéres
biosourcées) suivants :

s gobelets, verres, assieties, pailles, couverts, piques a steak, couvercles a verre, plateaux-repas, pots a
glace, saladiers, boites et batonnets mélangeurs pour boissons. (EGalim art. 28)
On entend par « mise & disposition » la fourniture d'un produit destiné a étre distribué, consommeé ou utilisé

sur le territoire national dans le cadre d’'une activité commerciale, a titre onéreux ou gratuit.

= Pour la restauration scolaire, interdiction des bouteilles d'eau en plastique dans les cantines

» Interdiction de rendre impropres a la consommation les excédents alimentaires encore consommables

(amende de 3 750 €). (EGalim)

= Obligation d'information des usagers 1 fois par an, par voie d'affichage ou communication électronique, sur

la part des produits durables et de qualité dans les menus et les démarches entreprises pour développer

I'acquisition de produits issus du commerce équitable. (EGalim art. 24)
Ce qui va entrer en application

Au 1er janvier 2022 :

» Atteindre un approvisionnement de 50% de produits de qualité et durables, dont au moins 20% de produits

biologiques sauf pour les restauranis administratifs des entreprises privées, qui ne sont pas concernés

(EGalim, art. 24)
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Que signifie "de qualité et durable” ? Cela désigne les produits bénéficiant des signes officiels d'identification
de la qualité et de l'origine (SIQ0) ou des mentions valorisantes suivants : le Label rouge, 'appellation d'origine
(AOC/AOP), l'indication géographique (IGP), la Spécialité traditionnelle garantie (STG), la mention « issu d’'une
exploitation a Haute Valeur Environnementale » (HVE), la mention « fermier » ou « produit de la ferme » ou «
produit & la ferme », uniquement pour les produits pour lesquels existe une définition réglementaire des

conditions de production.

» Portage & domicile : les livraisons 3 domicile de repas pour les personnes dgées ou dont I'état de santé
nécessite une livraison de repas, devront obligatoirement é&tre faites dans de la vaisselle, couverts et
récipients de transport des aliments et des boissons réemployables. (AGEC, art. 77) Cela s’applique aux

opérateurs a partir de 4 livraisons par semaine.

Au Ter janvier 2023

# Obligation de trier les biodéchets a la source pour les producteurs de plus de 5 tonnes de biodéchets par

an (AGEC)

Au 1er janvier 2025

» Réduction du gaspillage alimentaire de 50% par rapport au niveau de 2015. (AGEC)

= |nterdiction des contenants alimentaires de cuisson, de réchauffe et de service en plastique "au profit de
I'utilisation de matériaux inertes et durables” dans les services de restauration collective d'établissements
scolaires et universitaires, ainsi que des établissements d'accueil des enfants de moins de 6 ans. Dans les
collectivités territoriales de moins de 2000 habitants, cette mesure est applicable au plus tard le 1er janvier

2028. (EGalim, Article 28)
Deux dates principales a retenir : 1er janvier 2022 pour le portage a domicile et 1er janvier 2025 pour le scolaire

En résumé, si les obligations d'EGalim portaient jusqu'a 2020 principalement sur le contenu des repas et
linformation des convives, elles concernent de plus en plus l'usage du plastique. Cela a commencé
progressivement, d'abord sur les bouteilles d'eau pour finalement concerner tous les contenants de réchauffe.
Ceux-ci ne pourront plus &tre en matiére plastigue comme c'est le cas trés majoritairement aujourd'hui. A
partir du 1er janvier 2025, leur utilisation sera interdite « au profit de l'utilisation de matériaux inertes et

durables ».
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Quant a la loi AGEC, elle s'attaque a l'usage unique et vient ainsi bousculer les habitudes du portage a
domicile. Si celui-ci s'effectue principalement en emballages & usage unique aujourd’hui, cela ne sera bientét
plus possible. A partir du 1er janvier 2022, les emballages & usage unique seront 3 prohiber au profit de

vaisselle réemployable.

Ces deux principales dispositions favorisent assez clairement le réemploi. Pourquoi ? On pourrait objecter

qu'il serait possible de remplacer les bacs de réchauffe en plastique pétrosourcé par du bioplastique ou une

autre matiére biosourcée a usage unique par exemple. Et bien non ! On vous explique pourquoi.
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Pourquoi le reemploi est-il la solution a envisager ?

Le réemploi est trés clairement la solution imposée pour le portage a domicile a partir du 1er janvier 2022.
Concernant la réchauffe en cuisine, plusieurs collectivités orientent leur choix de remplacement des
barqueties plastiques sur des barquettes en cellulose, biosourcées car composées principalement de bois et
compostables. Cependant, ce choix demeure controversé, notamment du fait que ces emballages comportent
souvent une partie plastique (liner, opercule). De plus, comme le précise 'AGORES dans son livre blanc sur le
plastique “Les barguettes « nouvelle génération » dites « biosourcées », peuvent ainsi, en fonction de l'origine
de leurs matiéres premiéres, présenter un risque lié aux pesticides présents dans le produit. Ces matériaux ne
sont par ailleurs pas encore au point sur le plan technique” LUAGORES écrit encore & propos du
conditionnement en barqueties “[le procédé] ne rassure pas non plus totalement face au risque des

perturbateurs endocriniens”.

Le Conseil National de I'Alimentation (CNA) a appuyé cet avis dans son dernier rapport, en date du 10 mars
2021 : "Il n'y a pas, a date, de « contenant alternatif & usage unique » qui ne soit pas en plastique et qui puisse
étre utilisé en restauration collective. Ainsi, sauf évolution des technologies, la perspective de contenants &
usage unigue non plastiques n'existe pas. Ce point pourra cependant & nouveau étre éclairé a la sortie de

certains textes d'application en cours de rédaction.”
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VOLUME ANNUEL DE GASPILLAGE (2-0C) ANNEXE 1 NETTOYAGE ET DESINFECTION (4 - B)
Cochez les bonnes réponses (1,75 pt — 0,25 pt par bonne réponse)

Complétez le tableau ci-dessous pour atteindre les 50 % de réduction de gaspillage en 2025. VRAI ‘ FAUX
Arrondissez au 10éme supérieur (4 pts - 0,5 pt par bonne reponse). Je dois exiger les fiches techniques des produits d’entretien O O
Je n'ai pas besoin de la fiche sécurité O O
2022 2023 2024 2025
objectif-10 % | Objectif-12% | Objectif-13 % | Objectif -15 % En cas de dilution, il est préférable de mettre I'eau en 1¢r O O
- / Les produits de nettoyage doivent rester dans leur emballage d’origine O O
volume non gaspillé
Je ne dois pas manger lorsque je manipule des produits O O
Nouveau volume , , L
annuel Un mélange de produit de nettoyage peut provoquer une intoxication O O
Le PH (potentiel hydrogéne) des produits d’entretien est toujours neutre O O

FICHE RECETTE (3 - A) PRATIQUES PROFESSIONNELLES (4 - C)
Cochez les bonnes réponses (4,5 pts — 0,25 pt par bonne réponse)
, o , VRAI | FAUX
Complétez les cases grisée ci-dessous (4,5 pts — 0,25 pt par bonne réponse)
1 | Je ne peux pas faire de daube la veille si je n'ai pas de cellule de refroidissement O O
TYPE DE PLAT :
Dessert végétarien | FONDANT AU CHOCOLAT AUX POIS CHICHES | NOMBRE DE CONVIVES : 100 2 | Je dois garder un échantillon de produit 5 jours minimum O O
MA'trERIE1L/1: mixgr ble;delr,ﬁt;l de poule, fouet, chinois ou passoire, plaque PREPARATION CUISSON - 3 | L'ensemble du repas témoin doit étre conservé a a
gastro g/t ou deux dem 30 minutes 20-25 minutes 4 | Je n'ai pas le droit d'utiliser des ceufs en coquille pour faire une mayonnaise O O
35 pa’rts par gastro 9”1/ 1. ) o 5 | L'eau de javel est interdite O O
- égoutter les pois chiches aprés les avoir rincés
- mixer avec le sucre le rhum et la vanille 6 | Les analyses microbiologiques sont obligatoires O O
- incorporer a 'appareil les jaunes d'ceuf, le beurre fondu et le cacao - ) ) . —
- monter les blancs en neige et les incorporer a l'appareil 7 | Les denrées froides doivent étre servies a 4°C O O
- garnir une plaque gastro gn1/1 aprés l'avoir chemisée avec une feuille de papier sulfurisé graissée . , o
- cuire a 150°C entre 20 et 25 minutes sonde a cceur 85°C 8 | Les microbes sont tués en congélation - -
- laisser refroidir en plaque ou demouler sur grille 9 | Seule la décongélation en chambre froide est autorisée O O
Matiéres Quantités Quantités ‘ ‘ Codttotal | Coit total 10 | En cuisine est obligatoire le port de la coiffe O O
premiéres Primaires / maternelles primaires Maternelles | Elémentaires 11 | En cuisine est obligatoire e port des chaussures O O
Pois chiches cuits 2 2,5 KG 0,90 € — o - -
SuCre roux 12 14 KG 167 € 12 | Il est interdit de stocker des cartons dans une chambre froide
CEufs coquille 30 36 U 032€ 13 | Les torchons sont interdits en cuisine O O
Beurre 0,7 0,9 KG 9,80 € 14 | Aucune personne extérieure n'est autorisée en cuisine O O
Cacao pur 0,036 0,05 KG 7,72€ 15 Il est interdit de stocker des denrées crues, cuites, légumes, ceufs et viande dans O O
Rhum 0,04 0,05 L 12,00 € la méme chambre froide
Vanille gousse 0.001 0.01 L 700€ 16 | Les serviettes sont interdites pour les rationnaires O O
Papier sulfurisé 1 1 U PM 17 | Le balayage & sec est interdit en cuisine O O
TOTAL HT 18 | Je peux faire des steaks hachés sur place O O
PRIX PORTION
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