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ADJOINT TECHNIQUE TERRITORIAL PRINCIPAL
DE 2EME CLASSE

Examen professionnel
Spécialité : Restauration

Epreuve du jeudi 20 janvier 2022

SUJET

Epreuve : Epreuve écrite & caractére professionnel, portant sur la spécialité choisie par le
candidat lors de son inscription. Cette épreuve consiste, & partir de documents succincts remis au
candidat, en trois a cing questions appelant des réponses bréves ou sous forme de tableaux et
destinées 3 vérifier les connaissances et aptitudes techniques du candidat.

Durée : 1h 30

Coefficient : 2

CONSIGNES : a lire avant de prendre connaissance du sujet

e 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 oll vous résidez ou du lieu de la salle d’examen ol vous composez, hi un nom de
collectivité fictif non indiqué dans le sujet, ni signature ou paraphe.

e Sauf consignes particuliéres figurant dans le sujet, vous devez impérativement utiliser une
seule et méme couleur non effacable 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.

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

e L’utilisation d’une calculatrice non programmable et de fonctionnement autonome est autorisée.

e Tous les calculs doivent étre détaillés sur le sujet.
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e QUESTION1 :

Les locaux de fabrication sont congus pour une utilisation aisée dans le respect de la marche en
avant.
En en vous aidant du DOCUMENT N°1, expliquez le principe (1,5 point).

* QUESTION 2 :

La Loi EGalim tire son nom des états généraux de I'alimentation lancés en 2017 et qui avaient
notamment pour objectifs de rémunérer plus équitablement les producteurs et de promouvoir une
consommation plus saine et durable.

Apres lecture des documents N° 2 et N°3, et & l'aide de vos connaissances, répondez aux questions
suivantes :

a) Citez 5 mesures phares de la loi EGALIM (2,5 points)

b) Les sources de protéines végétales sont bénéfiques a I'organisme. Pour chaque type de
protéine végétale donner 2 exemples. (1,5 point)

Types de protéines
végétales Exemples

] 0,25 pt

Légumineuses _
0,25 pt
. 0,25 pt

Céreales i
0,25 pt
] 0,25 pt

Oléagineux, Graines .
0,25 pt
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c) Vous proposez au gestionnaire de réduire les emballages. Vous souhaitez remplacer les pots de
créme dessert chocolat par de la créme dessert chocolat bio en seau de 5 kg. Vous fabriquez 645
repas jour. Vous avez I'nabitude de commander 645 pots créme dessert chocolat de 120 gr. Vous
choisissez de servir 100 gr de créme dessert chocolat bio par ramequin.

Calculez le nombre de seau de chocolat Bio 8 commander (2 points)

. Justifiez votre réponse (Arrondir & 'unité
645 portions de | Nombre de seaux de § supérieure)

creme dessert | kg 3 commander :
chocolat bio

X 100gr

............................................................. 2 pls

d) Proposez 3 actions de lutte contre le gaspillage alimentaire en restauration collective (1,5

points)
T 05
R 05
g | g e el et 250

e QUESTION 3 : A partir du document N°5, répondez aux questions ci-dessous :

a) Donnez une définition de la fiche technique de fabrication (1 point) :

b) Citez le produit allergéne utilisé dans LA FICHE RECETTE de la tomate farcie provengale.
Proposez un produit de substitution (1 point) :
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e QUESTION 4 :

a) Alaide du DOCUMENT N° 4 et en complétant le tableau ci-aprés, calculez le coit des matiéres

premiéres pour 100 couverts et le co(t de la portion du Couscous de Poulet a I'aide de la

recette (3 points)

COUSCOUS DE POULET - Ingrédients pour 100 couverts (13-15 ans)

_Ingrédients Qté brute | Unités Prix unitaire Total
Cuisse de poulet 180/200 g 20 KG 403 | e
Huile de tournesol bidon 5it 0,45 LT 1,32 0,59
Ras el hanout bt 1kg 0,03 BT 5,75 0,17
Cumin carvi moulu bt 1kg 0,01 BT 7,13 0,07
Tomate double concentré 28% bt 5/1 0,5 BT 1,11 0,55
Oignon émincé 2,5KG 1,2 (¢ T T (T
Coriandre en grain Kg 0,01 KG 2,92 0,03
Eau 4 LT 0 0
Bouillon de volaille bt 1,4kg 0,08 BT 7,43 0,59
Légumes couscous bt 5/1 5 BT NI i
Semoule couscous moyenne 5kg 4 KG 0,87 3,48
Huile d'olive vierge extra 1it 0,15 LT 3,28 0,49
Raisin sec 1kg 0,15 (< T !
Sel fin 1kg 0,07 KG 0,20 0,01
Poivre gris/noir moulu 1kg 0,008 KG 8,47 0,06
Harrissa bt 1/2 0,05 BT 2,27 0,11
Colt Matieres Total [ .................... 1,5 pt
Aprés cuisson : portion nette de 305 g Coit Portion | .......cccceeueee 1,5 pt

b) Pour accompagner e couscous, calculez les quantités de baguettes, de camembert et de

clémentines a commander.

Justifiez votre réponse (Arrondir a I'unité supérieure) (1,5 point)

1 baguette pour 6
adolescents

Camembert Bio :
8 portions par boite

Y 4
‘ o : “ &
‘S 1'IJ'" B i\ .
v\ _
Pain : Clémentine :

2 par adolescent (poids
moyen d’une clémentine : 50

gr)

Effectif total :

100 Nombre de baguettes
adolescents de a commander :
13a15ans

Nombre de boites a
commander :

Poids total de clémentines a

commander :

0,5
pt
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e QUESTIONS :

a) Donnez la définition des mots suivants : (2,5 points)

[ ]
Déglacer 0,25 pt
L ]
0,25 pt
L ]
Blanchir 0,25 pt
0,25 pt
®
Réduire 0,25 pt
L ]
0,25 pt
Clarifier 0,25 pt
0,25 pt
[ ]
Brunoise 0,25 pt
Darne 0,25 pt

b) Citez les 4 appoints de cuisson (1 point) :

c) Vous devez réaliser une sauce Mornay pour accompagner des ceufs durs farcis. Quels
ingrédients devez-vous utiliser ? (1 point)
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DOCUMENT N°1

Schéma du principe de marche en avant

Réception des denrées Emballages
(pesée, vérification)
Magasin Chambres |
Epicerie froides '
. Entrepot déchets
Postes de préparation : éfr'l)g érés (au
(lég ume.rie, patisserie, minimum : local frais
Miandes..) ventilé, poste d'eau)
._I Cuisson I ~| Poubelle de cuisine
o Circuit des denrées
Pr Distribution ] Circuit des déchets
J L = Circuit voisselle propre
) Cireuit vaisselle sal
] Restaurant —ip wit vaisselle sale
G |
r Desserte ] g | Eaux grasses |

L 4 |
Plonge 2

r Circuit des denrées \ [ Circuit vaisselle | I Circuit des déchets ]
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DOCUMENT N°2
Les mesures de la loi EGalim concernant la restauration
collective

21/01/2020 EGALIM | RESTAURATION COLLECTIVE @ o 0 o

50% de produits de qualité et durables, dont au moins 20% de produits biologiques

Les services de restauration scolaire et universitaire, les services de restauration des établissements d'accueil des enfants de moins de
six ans, des établissements de santé, des établissements sociaux et médico-sociaux et des établissements pénitentiaires dont elles ont la
charge doivent proposer, au ler janvier 2022, au moins 50% de produits de qualité et durables, dont av moins 20% de produits
biologiques.

{l s’agit des produits :
issus de U (& hauteur de 20% minimum) ;
bénéficiant des autres ou des mentions valorisantes suivants
( y o ) ,la
mention ,la « fermier » ou « produit de la ferme » ou

« produit a ta ferme » ;

issus de la péche bénéficiant de H

bénéficiant du logo « Région ultrapériphérique ».

issus du commerce équitable et issus de projets alimentaires territoriaux (PAT) {bien qu'ils ne soient pas comptabilisés dans les
50%);

La diversification des sources de protéines

Cette mesure s'adresse aux restaurants collectifs (de la maternelle au lycée) servant plus de 200 couverts par jour en moyenne.

Les gestionnaires des restaurants collectifs sont tenus de présenter a teurs structures dirigeantes un plan pluriannuel de diversification de
protéines incluant des altematives a base de protéines végétales dans les repas qu'ils proposent.

A titre expérimentat, pendant deux ans, les gestionnaires de tous les restaurants collectifs
scolaires {publics ou privés) sont tenus de proposer, au moins une fols par semaine, un

, C'est 3 dire composé de protéines végétales pouvant aussi
comporter des légumineuses, des céréales, ceufs, et/ou des produits laitiers.

Substitution des plastiques

Au plus tard le ler janvier 2020, la mise 2 disposition des ustensiles a usage unique en matitre plastique (sauf ceux compostables en
compostage domestique et constitués, pour tout ou partie, de matiéres biosourcées) suivants est interdite : gobelets, verres, assiettes,
pailles, couverts, piques a steak, couvercles a verre, plateaux-repas, pots a glace, saladiers, boites et bitonnets mélangeurs pour
boissons. Les bouteilles d'eau en plastique sont interdites au plus tard te ler janvier 2020 en restauration scolaire.

Au plus tard Le ter janvier 2025, ['utilisation de contenants alimentaires de cuisson, de réchauffe ou de service en matiére plastique est
interdite dans les services de restauration collective d'établissements scolaires et universitaires, ainsi que des établissements d'accueit
des enfants de moins de 6 ans.

Cette mesure est valable aussi bien en restauration collective, pubtique et privée, que commerciale.

Lutte contre le gaspillage alimentaires et dons

Depuis du 21 octobre 2019, U'obligation de mettre en place une démarche de {utte contre le gaspillage alimentaire est étendue aux
opérateurs de la restauration collective privée. A compter de cette date, les opérateurs de la restauration collective (publique et privée)
préparant plus de 3 000 repas par jour disposent d'un délai d'un an pour proposer une convention de dons a une association habilitée.

Par ailleurs, Uinterdiction de rendre impropres a la consommation les excédents alimentaires encore consornmables est étendue & la
restauration collective & partir du ler janvier 2020 (amende de 3 750 €).
Programme « Fruits et lait dans les écoles »

Le concept de ce . financé par l'Union européenne, est de favoriser la distribution de produits de qualité en y associant une
action éducative obligatoire. il s'agit d'améliorer les habitudes alimentaires des éléves et leur connaissance des filigres et des produits
agricoles et agroalimentaires. Son objectif : atteindre un approvisionnement de 50% de produits de qualité et durables en restauration
collective d'ici 2022. Seuls sont concernés les restaurants collectifs scolaires, de la maternelle au lycée.

21 Juillet 2020
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DOCUMENT N°3
RESTAURATION COLLECTIVE : LUTTER CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

Avec 150 a 200 grammes délaissés par personne et par repas, le gaspillage alimentaire en
restauration collective n’a rien d’une miette. Pour un restaurant servant 500 convives et
200 repas par an, cela représenterait entre 15 et 20 tonnes de produits jetés, soit prés de
40 000 euros gaspillés (1) !

La solution ?

— Impliquer les convives dans I'élaboration des menus

Puisqu'ils sont les premiers visés, interrogez vos convives ! En les impliquant dans 'élaboration de menus attractifs et
équilibrés, vous pourrez plus facilement identifier ceux qui régalent et ceux qui, au contraire, pourraient étre synonymes
de gaspillage alimentaire. Réalisez, par exemple, un petit sondage entre différents accompagnements pour un méme plat
: cela pourrait vous aider a I'ajuster pour éviter de trop jeter !

— Réviser les portions

Si les assiettes reviennent 4 moitié pleines, c’est probablement que les portions servies posent probléme. Prenez
quelques semaines pour peser les quantités servies et jetées. En fonction des résultats, vous pourrez réduire les portions
ou prévoir deux tailles d’assiettes, afin de contenter les gros mangeurs aussi bien que les petits appétits | Vous pouvez
aussi adapter la taille des ustensiles. Pourquoi ne pas utiliser une louche de plus petite taille par exemple ?

— |dentifier les déchets et retravailler les recettes

En plus de vous intéresser aux portions, analysez les assiettes ou plateaux de retour en
cuisine. Contrairement aux carottes toujours portées disparues, les brocolis reviennent
souvent intacts ? Une fois les aliments victimes du gaspillage identifiés, remplacez-les ou
cuisinez-les différemment : une autre recette ou un autre mode de cuisson peuvent
suffire a réduire le gaspillage ! Privilégier les produits de saison permet aussi de les
proposer au moment ou ils sont le meilleur, améliorant ainsi le goit des plats proposés !

— Sensibiliser le personnel au gaspillage alimentaire

La lutte contre le gaspillage alimentaire n’est pas une chevauchée solitaire : impliquez toute I'équipe, du gestionnaire des
achats au chef, du personnel de cuisine au personnel de surveillance. La force du collectif est le secret d’'une action
efficace et durable ! Et si vous installiez une petite pancarte rappelant votre engagement en la matiére ? Et si vous en
parliez systématiquement dés le discours d'accueil d'un nouvel employé ? Les solutions de sensibilisation sont multiples.

— Installer un « gachimétre » pour visualiser la perte

Un géchimétre, qu'est-ce que c'est ? Il s'agit tout simplement d’'un moyen concret de sensibiliser les convives au
gaspillage alimentaire. Par exemple ? Installez un grand bac transparent dans lequel vous empilerez, tous les jours, le
pain jeté. L’expérience a permis a un lycée de réduire la quantité de pain jeté de 12 kg par semaine (1) !

— Recycler I'huile

Et si vous tiriez parti d'une obligation réglementaire pour lutter contre le gaspillage alimentaire ? Allo a I'huile vient
récupérer les huiles usagées directement chez vous, avant de les recycler en biocarburants. Bonne nouvelle, la société

est partenaire :
— Eviter le pain en libre-service

Si le pain est en libre-service a I'entrée du self, la plupart des convives déposent
automatiquement un morceau sur leur plateau. $'il n’est pas question de leur dter le pain de la
bouche, placer la paniére dans la salle de restauration les obligera a se lever pour aller le
chercher : Exit les automatismes !

— Donner les excédents a des associations

Vous vous retrouvez avec des repas préparés non servis ? Prenez de I'avance sur le prochain projet de loi relative a la
lutte contre le gaspillage alimentaire, qui devrait obliger la restauration collective & faire don de ses excédents (2). Un
geste qui profite a toutes les parties. Des banques alimentaires sont I& pour faciliter de telles démarches !

(1) ADEME, Réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective
(2) Ministére de la Transition écologique et solidaire, Gaspillage alimentaire
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DOCUMENT N°4

[ de Nutrition
-
= e
P
—
—

= Groupement d’Etude des Marchés en Restauration Collective et

- Sa mission est de proposer un cadre a la restauration collective lui
permettant d'améliorer la qualité nutritionnelle des repas servis.

1315 ANS

Famille alimentaire
Volaille et foculent

Famille GEMRCN

» Legemes sucs, féculents ou cdreales, seuls ou
en mélange, contenant au mains 50% de fégumes
secs, feculents ou cordales

Prix unitaires HT

| PRODUITS | Prix unitaire
oS | Cuisse de poulet 180/200 ¢ ! 4,03
| Huile de tournesol bidon 5It _ ! 1,32
i  Ras el hanout bt 1kg ' 5,75
a ' Cumin carvi moulu bt 1kg 7,13
% Tomate double concentré 28% bt 5/1 | 1,11
Polds 1 305 I t L
fcadbais . Oignon émincé 2,5KG 0,80
Nubrition: Energie 1483 heal CGlucisdes s 265 " Cori i B
Protéines: 388 ¢ Fibres:37g ‘ :onandre engrain kg T 2—': 2
Lipkles: 2365 Fer:d.2mg feau - {
AGS:6g | Bouillon de volaille bt 1,4kg 743
| Légumes couscous bt 5/1 1,01
7 | Semoule couscous moyenne Skg . 0, 87
) | Huile d'olive vierge extra 1it | 3,28
Cette recette réuni (e plat protidique et Faccompag t, 1 | Raisin sec 1kg | 2,05
s‘agit donc d’un plat composé. Selon le GEMRCN et les textes | Sel fin 1kg | 0,20
réglementaires en vigueur, une portion peut aller jusqud 330 Poivre gris/noir moulu 1kg 8,47
g {en tenant compte des + 10%} avec une part protidigue entre | Harrissa bt 1/2 2,27

100/120 g. Aprés cuisson, notre exemple apporte une partion
nette de 305, ol la part protidique est d'environ 125 g (sans
os). Ces éléments montrent que notre couscous ne fait pas
parti des « plats préts & consommer contenant moins de 70%
du grammage recommandé pour la denréde protidigue ».

Le rapport P/ est supérieur & 1, donc toujours pas de
fimitation.

Enfin, la semoule étant majoritaire sur les légumes (100 g
contre 62 g dans I'assiette), H faudra comptabiliser notre plat
méditerranéen dans les « gumes secs, féculents ou cérfales»
fréauence de 10/20 revas successifs.
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DOCUMENT N°5

= Concombre sauce mousseline

a lestragon * fiowes  12.2 %
Glucides : 46,6 %
¢ Tomate farcie provengale * asth 14
Haes 0pports e ghutides bournis pac ie pain 2o
® Haricots verts trés fins ooursdurepas
¢ Tomme blanche
o Crépe confiture
*Recette disponible sur Interfel.com
oot VI o B I | ' |n erfe[
Fiche eéase en partenaniztavec MC” pourlecomple f e
E .................................. e E . § Cible
! Typedeplat/ période ....:¥ Plat - Printemps - Eté @ TP .
Entrée / Plat / Dessert L ( qarc nfant o
Automne / Hiver / Printemps - Eté | ¢ {maternelle / primaire) :
....................... .2 Recette pour 100 Enfants @ : Ado (CO"ége / '\ICée, s
Allergines - — = :
i Tomate ronde traiche 15000 KG | Tt taves, désinfecter, pubs rincer abondamment
ﬁ . @ O Hulle d'olive viergeextra 0,100 I lﬁ:e:u":::bslég\m:m;m: peecanee Serseasesrainiseataieniiiiny
: lait  Gluten Fruitsdcogue EUf | gourgette fraiche 1200 KG mm"“m"‘m“ ‘,""m,““'mmm [ sdients :
‘ﬂ’ :  Olgnon frals 0450  KG pelis dés Coper m:u st Lo ngredien :
I Allfais 0, oo .. : :
Céleri  Soja Persi rais pog0 kg MO goei Pourd@Otonvives
........................................... S v+ e ’
Ssifa Sos0 &8 &;ahummnmaiu: l‘uhubﬁ !
Baulgour 1200 K6 bty el aieeiirrracniiseseccecarersarenenane
Maricots blancs (sousvide 1200 KG Lo Aoser b e des omascy It ket of -, : :
égoutt] 2 oouvert Mbee, éserver au baevenarie (¢ 63°C) ROT Déroulé :
s e, Egngte, il i’ e 14 8a e : de la recette :
fortion 108 buncs prisdablement dgouttés ot rincks 3 Faau Ceensasennn
Ternps de préparstion 00" v, REnomes gatsts, mre-murmmsot)m
‘.‘,m \ . JteeeessrsssrennnaccsudatrsntssTITey E
+vesser tes tommes taces wur s, Valeurs :
i3 ot e " :
Sa— e <o+ Nutritionnelles
=, i pour 100 g de produit
:::a : ! fini .
oo e St Pl ~ P Ciqual (2017) H
- . LA H ources : Ciqua
“maf:rﬂg?m‘zﬁ ‘;“-"‘“’“"“""’ ot 43 et :  fiches techniques fournies
H S : par les fabricants.
Qvanlan recette M "
S e estons ,_,m, e i) P N PR
§ Esopteiard 1 [ -, winterfel
: Critéres GEMRCN : Temps de préparation : : Colt
Critéres nutritionnels :  : Y ) Trés rapide N ¢ | Trés bon marché
pour les fréquences : : ) : : ;
: : Rapide : : Bon marché :
d’apparition des plats : oo : e e :
: OO O aanticiper : G OO Assezbon marché :
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