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EPREUVE :

Une épreuve consistant en la vérification au moyen de guestionnaires ou de
tableaux ou graphigues ou par tout autre support a constituer ou a compléter,
et a I'exclusion de toute épreuve rédactionnelle, des connaissances techniques,
notamment en matiére d’hygiéne et de sécurité, que I'exercice de la spécialite,
au titre de laquelle le candidat concourt, implique de fagon courante.

Durée : deux heures ; coefficient 2

A LIRE ATTENTIVEMENT AVANT DE TRAITER LE SUJET

Vous ne devez faire apparaitre aucun signe distinctif dans votre copie, ni votre nom ou un nom
fictif, ni initiales, ni votre numéro de convocation, ni le nom de votre collectivité employeur, de
la commune ou vous résidez ou du lieu de la salle d’examen ou vous composez, ni nom de
collectivité fictif non indiqué dans le sujet, ni signature ou paraphe.

Sauf consignes particuliéres figurant dans le sujet, vous devez impérativement utiliser une
seule et méme couleur non effagable pour écrire et/ou souligner. Seule I'encre noire ou I'encre
bleue est autorisée. L'utilisation de plus d’'une couleur, d’une couleur non autorisée, d’'un
surligneur pourra étre considérée comme un signe distinctif.

Répondez uniquement sur le sujet. Attention : les réponses portées sur la copie ne
seront pas prises en compte.

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

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

Ce sujet comprend 10 pages, y compris celle-ci.
Il appartient au candidat de vérifier que le document comprend le nombre de pages indiqué
s'il est incomplet, en avertir le surveillant.




Vous répondrez aux questions suivantes directement sur le sujet.

Question 1 : Alimentation de qualité - 4 points

L’accés a une alimentation saine et durable est une priorité : c’est une question de santé
publique. Les collectivités sont indispensables au développement d'une alimentation de qualité
et de proximité accessible a tous. Répondez aux questions suivantes.

A- Le projet alimentaire territorial (1 point)

a) Un projet alimentaire territorial est une démarche de terrain avec des acteurs
d’'un méme territoire qui se regroupent autour de la thématique de
I’alimentation.

O Vrai

O Faux

b) Ses objectifs (cochez les cases correspondantes)
L1 Mettre en ceuvre le programme nutrition santé

O Préserver la biodiversité et la qualité de I'eau

O Redynamiser le tissu économique local

O Elaborer les plans de menus sur 20 repas successifs

O Augmenter la part de produit bio et locaux dans les cantines

B- Lutte contre le gaspillage alimentaire (1 point)

Proposez au moins trois solutions pour réduire le gaspillage alimentaire



C- Une alimentation de qualité et des produits locaux (1 point)
a) Une alimentation de qualité c’est : (cochez |les cases correspondantes)

O Une alimentation saine qui respecte les saisons, elle est diversifiée et équilibrée,
cuisinée avec le plus de matieres premieres brutes possibles

O Avec des OGM

O Avec des ingrédients les plus naturels possibles et conservant leur valeur
nutritionnelle

O Avec ajouts de conservateurs, de produits de synthése, sans aliments ultra
transformés

b) Un produit local est : (cochez les cases correspondantes)
O Un produit pour lequel I'acte d’achat privilégie la proximité du lieu de production
O Cultivé/élevé/transformé au plus loin du point de consommation finale
O La proximité ne permet pas de limiter I'impact lié au transport

O Les circuits courts locaux participent d’une plus juste rémunération du producteur

D- Les labels sont les signes officiels d’une alimentation de qualité, citez-en quatre
(1 point)



Questions 2 : Hygiéne alimentaire — 3 points

L’hygiene alimentaire consiste a garantir la sécurité et la salubrité des denrées alimentaires
préparées et distribuées dans les cuisines et restaurants  collectifs.
Il existe plusieurs outils pour son application.

A- Donnez la définition de HACCP ? (1 point)



B- La méthode des 5M : citez et expliquez chaque « M » (1 point)

C- Les TIAC sont une conséquence de mauvaise hygiene alimentaire.
Quelle est la définition ? Quelles en sont les causes ? (1 point)

a) La définition (0.5 point)



Question 3 : Sécurité au travail - 4 points

La sécurité au travail est fondamentale pour la protection des personnels.
Répondez aux questions suivantes.

A- Comment s’appelle 'instance des représentants du personnel en lien avec la
protection, la santé d’hygiéne et la sécurité des agents dans la fonction
publique ? (0.5 point)






E- Pictogrammes chimiques : placez les réponses correspondantes dans le tableau
ci-dessous (2 points)

Explosif - gaz sous pression — inflammable — corrosif — toxicité aiglie — nocif ou irritant — danger
pour la santé — danger pour I'environnement

Question 4 : Equilibre alimentaire (3.5 points)

A- Complétez le tableau relatif aux différentes gammes des produits alimentaires

(1.5 point)

Gammes

Caractéristiques

T° de stockage

Conservation

1° gamme

Produits frais bruts

Courte et variable
selon le produit

2°Mme gamme

Produits appertisés

Ambiante + 15° maxi

3¢me gamme

-18°

4¢me gamme

Végétaux crus sous

vide ou sous
atmosphére | e |
contrblée ou
modifiée
5¢me gamme
Végétaux CUILS | oviiiiiiiieeeenn, 6 a 45 jours
conditionnés  sous
vide ou plats Cuisinés | ..........ccocvieennnnn.
conditionnés  sous
vide




B- Les fruits et légumes frais sont indispensables a l'alimentation humaine pour

leurs apports en fibres, vitamines et sels minéraux. Complétez le tableau ci-

dessous en indiquant la classification des catégories de fruits
(1.5 points)
. D) e c) d). 1) P L) I [o) I TTTTT
Catégorie | g) Agrumes
Oranges, Péches, Cassis, Raisins, Noix, Bananes,
. . ; . Pruneaux,
Exemples | citrons, abricots, fraises, pommes, noisettes, L ananas,
. i . raisins secs
mandarines | prunes framboises poires amandes mangues

C- Quelle est I’obligation légale avec la loi Egalim ? (0.5 point)

Question 5 : Régimes particuliers (2.5 points)

A- Citez les différents allergénes a affichage obligatoire (1.5 points)




B- Cochez pour chaque catégorie de végétalisme, leur catégorie d’aliments (1 point)

Légume Viande Poisson CEuf
Végétarien O O O O
Fléxitarien O O O O
Végétalien O O O O

Question 6 : Pour réaliser une recette de veau et ses petits Iégumes, vous devez calculer

les quantités et le prix de produits pour 400 convives : vous indiquerez le montant HT,

TVA et TTC et le codt/personne (3 points)

Produit Prix HT | Conditionnement | Quantité Quantité pour | Prix pour 400
8 personnes | 400 personnes | personnes
Epaule de | 15
veau euros | Lekg 1kg600 | oo |
Carottes 0.5
euros 500 g 8000 | i | e
Poireaux 1.2
euros | Lekg 1509 | e |
Céleri 1.4
euros | Lekg 1009 | e | e
Navets 1.1
euros |500¢g 8000 | i |
Haricots 3.5
verts euros Les 5 kg 2500 | e | e
Petits pois 1.10
euros | Lekg 2500 0 | e |
Beurre 1.25
euros Les 250 g 409 | i | e
TOTAL HT €
TVA 5.5% €
TOTALTTC €
Codt pour 1 personne €

10



