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EPREUVE :

Vérification au moyen de questionnaires ou de tableaux ou graphiques ou par tout autre
support a constituer ou a compléter, et a I'exclusion de toute épreuve rédactionnelle, des
connaissances techniques, notamment en matiere d'hygiéne et de sécurité, que I'exercice
de la spécialité, au titre de laquelle le candidat concourt, implique de facon courante.

Durée : 2 heures
Coefficient : 2

CONSIGNES :

Vous ne devez faire apparaitre aucun signe distinctif dans votre copie, ni votre nom ou un nom fictif, ni
votre signature, ni le nom d’une collectivité existante ou fictive.

Seul l'usage d’'un stylo noir ou bleu est autorisé (bille, plume ou feutre), sauf indication contraire sur le
sujet. L'utilisation d’'une autre couleur, pour écrire ou souligner, sera considérée comme un signe
distinctif, de méme que l'utilisation d’un surligneur.

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

Les feuilles de brouillon ne seront en aucun cas prises en compte.

Le matériel autorisé comprend les calculatrices de fonctionnement autonome et sans imprimante.

Des points de pénalité peuvent étre appliqués en fonction de la présentation et de l'orthographe
(jJusqu’a 2 points).

Les réponses doivent étre portées sur votre copie en indiquant le numéro de la question a laquelle
vous répondez.

Il n’est pas nécessaire de recopier la question.

Chaque question peut étre traitée indépendamment des autres.

Les questions sont notées sur un total de 40 points.

Ce sujet comprend 5 pages
Il appartient au candidat de vérifier que le document comprend le nombre de pages indiqué.




Question 1 (7 points)

a) Etablissez la procédure de réception des denrées alimentaires sous forme de tableau
(3 points)

b) Listez I'ensemble des enregistrements de tracabilités obligatoires de la réception a la
distribution en restauration collective a caractere social. (4 points)

Question 2 (3 points)

Donnez la définition du P.M.S. (Plan de Maitrise Sanitaire) et expliquez sa mise en ceuvre.

Question 3 (5 points)

a) Quels éléments de tracgabilité doivent étre indiqués sur I'étiquette d’'une préparation ?
(3 points)

b) Donnez les conditions de conservation d’'un Plat Témoin, ainsi que sa durée de vie. (2
points)

Question 4 (7 points)

En vous aidant du document de bordereau de prix (annexe 1), calculez le prix de revient de la
partie viande d’un Bceuf Bourguignon sachant que vous avez 840 convives répartis comme suit :
35% en maternelle et 65% en élémentaire et auquel vous ajouterez 28 adultes. Une perte de poids
de 30% est constatée lors de la cuisson de la viande.

Grille de grammage : a partir du poids net a consommer (représente le produit aprés cuisson).

Adultes Primaires Maternelles
Boeuf (sans 0s) 130 gr 80 gr 60 gr
Veau (sans 0s) 130 gr 80 gr 60 gr
Agneau (sans 0s) 120 gr 70 gr 50 gr

Pourcentage de perte

Beoeuf : 30%
Veau : 30%

Agneau : 35 %



Question 5 (3 points)

Citez les différentes étapes du diagramme de fabrication et de conservation, pour une
préparation a consommer a J + 3.

Question 6 (3 points)

Donnez la définition du GEMRCN et citez ses principaux objectifs.

Question 7 (6 points)

Sur le plan de la cuisine en annexe 2, dessinez selon la légende ci-dessous, la marche en
avant dans I'espace pour le personnel, les denrées alimentaires et les déchets.

Personnel : bleu
Denrées alimentaires : rouge
Déchets : vert

Question 8 (6 points)
a) Quelles sont les missions attribuées a un poste de cuisinier ? (3 points)

b) Citez les 3 savoirs qui composent une fiche de poste. (3 points)



Annexe 1

Viandes piécées sous-vide ‘Rungis

Mercuriale bimensuelle établie sous la responsablité des Cotations du Minisiére de PAgricullure - SNM

“Marchés™, Cours hors laxe en Euro/kg.

Pléces parées, non épluchées. Prix au kg “franco” pour des Le 15 novembre.

livraisons de 300 kg.

Cours hors taxe en Euro/kg. Bas Haut Moy. Var

Agneaux cirés 16-22 kg
Du 15 au 30 novembre. - ey 500 840 gﬁ g
carcassa) France U i 2

: e Hast Moy. Var. Enamasae; France R 7,30 =

Vaches (sous vide) o {carcasse) France O 6,80 =

{filet) R 19,25 27,05 2315 {carcassa) U.E.E 7,30 =

{filet) O 18,75 2655 22.65 {carcasse) U.E. U 6,90 =

(faux filet) R 12,50 22,30 17.40 (carcasse) U.E. R 5,70 =

(faun filat) O 12,00 2180 16,90 {carcasss) U.E. O 5,40 =

(rumsieak avec aiguilletie) R 9,70 12.70 11.20 Agnezux couverts 16-22 kg

{rumsteak avec aiguilletie) O 920 12,20 10,70 {ca ) France E 7,40 =

{noix d'entrecats) A 1445 2445 19,45 {carcasse) France U 7.30 =
oiX d'entrecots) O 13,85 23,85 18,95 WHH% Emg g-g =

{bavette 2 bifieck) R 11,50 18,50 15,00 {carcasse s =

{bavette & bifteck) O 11,00 18,00 14,50 carcasse) U. E. E At

{tende de tranche) R 840 1540 11.90 {carcasss) U. E. U R B R

{iende de tranche) O 7.90 14,90 11,40 (carcasse) France O 530 =

(tranche grasse) R 720 12,30 9,75 {cazassa) U.E. U 435 =

(tranche grasse) O 6,70 1180 995 {carcasse} U. E. R 4,25 =

macreuse A bifteck) A 635 835 785 (carcasse) U.E. O 405 =

macreuse a bifteck) O 58 885 735 Agnaaux Irés gras 16-22 kg .

gite 2 la naix) R 6,70 8,70 7,70 {carcasse) France E 515 =

{gNe & lanoix) 0 620 820 7,20 {carcasse) U.E. U 4,15 =

raquette sans jarret) R 10,35 1095 1065 {carcasse) France R 4,8 =

{ra sans jarret) O 85 1045 10,15 (carcasse) France O 4 65 =

(basse cote) R 685 1585 11,35 {carcasse) U.E. R 3,95 =

{basse cols) D B35 1535 10,85

(cuflier) R 550 750 B50

{eofliar) O 5,00

{jarret) R 525 655 590

larret) O 475 608 540

Viandes piécées sous-vide Références a prendre en compte :

*a:::hri:ta bimensuelle établie sous Ia responsablité des Boaif ; raquette sans jarr ot R,

Pi#ces pardes, non épluchées. Prix au kg “franco” pour des A i
Hivraisons de 300 kg. Veau : epaule sans jarret R,
Cours hors taxe en Eura/kg.

Du 15 au 30 novembre. Cotation haute
Bas Haut Moy. Var

Veaux {sous vids) : : carcasse ciré

e T Agneau : carcasse ciree France R
(sous noix) R 940 880 965

(cant® avec os) R 16,75 11,75 _11.25

{Epaule sans [arrct) A 10,10 11.10 10,60

(collier) R 8,20 1020 970

(poitring) R 465 535 500

{jarrel) R 765 865 815

{longn) R 1330 14.30_13.80

Dans la grille de cotations beeuf et veau, ne pas tenir compte du prix au kilo "franco™ pour
des livraisons de 300 kg.

Le prix indique est donc un prix "franco” de port, de taxes diverses, et donc hors taxes.



Feuille a compléter et a agrafer a

Annexe 2 I'intérieur de votre cobie
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