Sujet élaboré pour les centres de gestion de la région Auvergne-Rhéne-Alpes

ADJOINT TECHNIQUE TERRITORIAL
PRINCIPAL DE 2°M° CLASSE

CONCOURS INTERNE, EXTERNE ET 3°™ CONCOURS
SESSION 2024
SPECIALITE : RESTAURATION
Jeudi 18 janvier 2024

EPREUVE :

Vérification, au moyen d'une série de questions a réponses courtes ou de tableaux ou
graphiques a constituer ou compléter, des connaissances théoriques de base du candidat
dans la spécialité au titre de laquelle il concourt.

Durée : 1 heure ; 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 particulieres 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
'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.

¢+ Vous devrez répondre uniguement sur le sujet qui vous a été distribué et en
aucun cas sur les feuilles de brouillon. Vous devrez ensuite agrafer le sujet a
I'intérieur de votre copie d’épreuve. Les réponses ne devront pas étre rédigées au
crayon de papier sous peine d’annulation.

+ L'utilisation d’une calculatrice non connectée est autorisée.

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

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

Ce sujet comprend 8 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.



1) Lareglementation en matiére de restauration (3 points)

Depuis ces derniéres années, différentes réglementations (loi Egalim, loi AGEC, loi climat et
résilience) sont venues compléter les obligations légales qui s’appliquent a la restauration
collective. Afin que votre collectivité soit suffisamment informée sur les mesures qu’elle doit
prendre, compléter le tableau suivant en décrivant succinctement ce en quoi elle consiste.
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Détail de I'acronyme

itez une autre catégorie de produits identifiés comme SIQO et qui ne figure
ableau ci
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3) La Gestion des déchets (2 points)

Le restaurant collectif dans lequel vous travaillez souhaite renforcer ses efforts en matiere
de réduction du gaspillage alimentaire. Vous étes alors chargé(e) de proposer des
mesures afin d’agir plus efficacement sur ce levier.

a. Citez 2 actions que vous pouvez mettre en place (en amont, pendant ou en aval
du service) en expliqguant brievement en quoi celles-ci consistent - 1,5 point

b. Indiguez si le compostage est un dispositif servant a lutter contre le gaspillage
alimentaire (Expliquez brievement votre réponse) - 0,5 point

O Vrai O Faux



4) Hygiene et sécurité alimentaire (4,5 points)

a. Récemment arrivé(e) au sein d’'un nouveau restaurant collectif, vous devez
mettre en ceuvre la méthode HACCP. Décrivez les 7 principes de cette méthode
HACCP - 3,5 points

b. Vous étes informé(e) de I'apparition d’'une TIAC au sein de votre restauration
collective. Précisez ce que signifie le sigle TIAC et décrivez ce qu’est une TIAC
- 1 point



5) Lasanté et la sécurité au travail (2,5 points)

Au sein de votre équipe vous étes le/la référent(e) en charge de prévenir I'apparition des
TMS. Vous étes également le/la référent(e) en matiére de suivi de l'utilisation des EPI.

a. Précisez ce que signifie TMS - 0,5 point

6) Latechnique professionnelle (1,5 point)
a. Définissez les termes ci-dessous - 1 point

Délayer :



- Blanchir :

point

7) Laproduction de repas (3,5 points)

Lors de la préparation des menus, vous avez proposé un crumble de pommes-poires en
dessert. La fiche ci-dessous est établie pour 100 collégiens. Sont inscrits a la restauration
scolaire ce jour-la 350 éléves.

a. Complétez le tableau afin de prévoir les commandes a passer pour chacun
des ingrédients - 1,75 points

] Prix au | conditionnement Pour 100 Pour 350 Commande a
Ingrédients kilo en de vente (unité) collégiens | collégiens passer (_n(’)mbre
euros en Kg en Kg en Kg d’unités)

Pommes 2,12 1 6

Poires 2,64 1 5

Sucre Cassonade 2,07 1 0,2
Sucre Semoule 0,81 1 0,4
Farine ménagéere T55 0,49 1 0,4
Amandes en poudre 6,53 1 0,4
Beurre Doux 6,06 0,25 0,4




b. A l'aide du bordereau des prix unitaires indiqué ci-dessus, calculez le colt du
dessert par éleve (Vous détaillerez votre calcul et arrondirez le résultat a 2
décimales) - 1 point

c. Afin de respecter la saisonnalité, quand pouvez-vous proposer ce plat ? - 0,25
point

O Printemps/été 0 Automne/Hiver

d. Compte-tenu des ingrédients cités dans la recette ci-dessus, identifiez 1
ingrédient contenant 1 allergéne tel que répertorié par le reglement INCO et
citez I'allergéne associé - 0,5 point



