Centre de Gestion de la Fonction Publique Territoriale de Ia Sarthe

MEN PROFESSIONNEL D'ADJOINT TECHNIQUE TERRITORIAL DE 1% E
SESSION 2010

Epreuve écrite d’admissibilité

Epreuve écrite & caractére professionnel

L’épreuve consiste, & partir de documents succincts remis au candidat, en trois @ cing

questions appelant des réponses bréves ou sous forme de tableaux et destinées a vérifier les
connaissances et aptitudes techniques du candidat.

(durée : 1h30 - coefficient 2).

Avant de commencer & composer votre épreuve écrite, il convient de lire attentivement les consignes

Suivantes :

Le sujet gqui vous a été distribué comporte 9 pages
numérotées de 14 9

Assurez-vous que vous disposez d‘un sujet correspondant a la spécialité choisie lors de
votre inscription (aucun autre sujet ne sera distribué aprés cette vérification).

Vérifiez qu’il ne vous manque pas de page (aucune réclamation ne sera possible aprés cette

Vérification).

L'utilisation d’une calculatrice (sans imprimante) est autorisée.
L'utilisation d’un téléphone portable en fonction calculatrice est interdite.

Vous devrez obli irement répondre aux stions directement sur le sujet.
Afin de conserver i'anonymat, vous ne devez en aucun inscrire votre nom sur jet.

Vous devrez inscrire votre nom uniquement 3 I'endroit indiqué sur la copie jointe, déposée sur la
table (celle-ci sera agrafée a votre sujet au moment de I'émargement).

Les feuilles de brouilion ne seront pas corrigées.

Pour information : le sujet sera noté sur un nombre total de 80 points.

DOCUMENT 1 : « La marguerite alimentaire » {1 page) page 7
DOCUMENT 2 : Etiquette d’un bourguignon (1 photocopie) page 3

DOCUMENT 3 : Réglement interne des restaurants scolaires de la commune de X « Hygiéne
du personnel » (2 pages) page 8 et 9




Question n°1 : L’équilibre alimentaire (20 points)

« la marguerite alimentaire »

Vous travaillez dans le restaurant scolaire d'une école primaire.
Votre hiérarchie vous demande de réaliser un ptan alimentaire sur une semaine de quatre jours.

Les menus doivent étre équilibrés et formés de cing composantes ;
Une entrée, un plat protidique, un plat glucidique ou un légume, un produit laitier et un dessert.

Cholsissez dans les propositions de plats ci-dessous et complétez le tableau «

alimentaire hebdomadaire »

plan

Propositions de plats pour la semaine des menus du 8 Mars au 12 Mars 2010

Entrées :

Carottes rapées

Concombre a la vinaigrette
Salade de pates aux creveties
Asperges sauce mousseline

Plats protidiques :

Sauté de porc grand-mére

Filet de fiétan sauce bonne femme
Escalope de dinde 2 la créme
Goulasch a la hongroise

Légumes ou féculents :

Haricots verts persillés
Jardiniére de légumes
Frites

Semoule de blé

Produits laitiers :

Edam

Camembert

Fromage blanc

Petit suisse aromatisé

Desserts :

Poire

Kiwi

Flan nature
CEufs a la neige

PLAN ALIMENTAIRE HEBDOMADAIRE
Semaine du 8 Mars au 12 Mars 2010

LUNDI 8/3

MARDI 9/3

JEUDI 11/3 VENDREDI 12/03

Hors d’'CEuvre

Aliments
Protidiques

Aliments
glucidiques ou
Légumes frais

Produits laitiers

Desserts




Question n°2 : Réception des denrées alimentaires {19 points)

Vous réceitionnez des produits bruts et plus précisément un bourguignon dans le collier dont voici létiquette

0

2-1) Relevez le numéro d'agrément du fournisseur (1 point)

2-3) L’origine de la viande est la France.

Sur quel document le restaurant scolaire doit-il informer obligatoirement le consommateur de Yorigine des
bovins 7 (1 point)

.......................................................................................................................

2-5) Vous réceptionnez dans la méme journée : des produits surgelés, des légumes et fruits frais et de la viande
sous vide. Queis sont les controles a effectuer lors de la réception 7 (3 réponses pour chaque produit)

Produits surgelés (3 points)




Viande sous vide (3 points)

2-6) Ces produits une fois contrdlés doivent étre stockés dans différents endroits et & une température requise.
Complétez le tableau ci-dessous : (6 points)

Produits

réceptionnés Lieux de stockage Températures de stockage

Produits surgelés

Légumes et fruits frais

Viande sous vide

Question n°3 : Production et « paquet hygiéne » (20 points)

3-1) Définissez les termes suivants : (7 points)

¢ UN@PPANRIL: oo

L
¢ DBGIACEI ! oo



3-2) Indiquez la procédure a respecter pour remetire en température un plat passé en cellule de refroidissement
pour &tre consommé chaud {exemple : un goulasch & la hongroise) : (3 points)

3-3) Apres chaque préparation réalisée, vous devez garder des échantillons témoins.
Combien de jours doit-on garder ces échantillons témoins? (2 points)

3-4) Une étiquette est apposée sur chaque échantillon témoin.
Quelles indications doivent obligatoirement y figurer ? (3 points)

3-5) Pour valider votre plan de nettoyage, vous effectuez des contrales de surfaces.
Expliquez comment vous réalisez ce controle et pourquoi il est indispensable. (5 points)

Question n°4 : Hygiéne du personnel (6 points)

4-1) Quelle est la tenue vestimentaire obligatoire d'une femme et d’un homme pour travailler en cuisine ?
(2 points)

..................................................................................................................................................................................

4-3} Vous avez la responsabilité d’un restaurant scolaire et deux agents de service travaillent avec vous. tn de
Ges agents arrive a 11 heures, et vous explique que, ce matin, il a été pris de vomissements et de diarrhées.
Il vous assure qu'a présent il se sent mieux et qu'il est capable d'assurer son service. Quelles directives
allez-vous prendre face & ce probléme de santé 7 {1 point)



Question n°5 : Gestion (15 points)

Calculez & l'aide du tableau ci-dessous le co(t alimentaire d’une portion de Goulasch 2 la hongroise.
Le fournisseur de la viande vous fait une remise de 15% sur le prix total hors taxe du boeuf bourguignon. Le

fournisseur des légumes vous fait une remise de 10% sur le prix total hors taxe des oignons et des tomates. La
T.V.A pour les denrées alimentaires est de 5.5%.

Bon d’économat Prix au Prix total hors . Prix tota! hors taxe
Denrées pour 8 personnes kg taxe Total remise aprés remise
Beeuf
bourguignon 1kg 780 €
Oignons 0,500 kg 1,80 €
Tomates 0,500 kg 1,40€
Paprika 0,020 kg 5250 €
Beurre 0,050 kg 4,00 €
Total hors
taxe
T.V.A
Total T.T.C
Colit de la
portion




DOCUMENT N°1

« LA MARGUERITE ALIMENTAIRE »

Les repas d'une journée doivent obligatoirement
fournir au moins un aliment de chacun de ces six groupes !




Document n°3

Réglement interne des restaurants scolaires de la Commune de X

HYGIENE DU PERSONNEL

| TENUE VESTIMENTAIRE FEMME ]

= Blouse de couleur claire a manches courtes ou relevées au dessus des coudes
Ces blouses doivent étre propres et remplacées des que necessaire (1 ou 2 fois par jour)

= Pantalon blanc : propre tous les jours et & remplacer dés que nécessaire (1 ou 2 fois par jour)

= Tablier éventuel (postes de la plonge et de la légumerie) : propre journellement

= Coliffure : charlotte jetable enveloppant {a totalité de la chevelure

= Souliers de couleur blanche chaussés dans les vestiaires par le personnel afin de ne pas quitter le lieu
de travail {propres tous les jours)

= Gants a usage unique : iis ne sont utilisés que pour une tache bien précise et doivent étre jetés a [a fin de
chaque opération. Cela n'exclut pas le lavage des mains qui reste obligatoire.

= Montres, bracelets, gourmettes, bagues sont interdits pendant le travail

| TENUE VESTIMENTAIRE HOMME |

= Veste blanche 4 manches courtes ou relevées au dessus du coude propre tous les jours et & remplacer
dés que nécessaire (1 ou 2 fois par jour)

= Pantalon pied de poule : propre tous les jours et a remplacer dés que nécessaire (1 ou 2 fois par jour)

= Coiffure : charlotte jetable enveloppant Ia totalité de |a chevelure

= Souliers de couleur blanche chaussés dans les vestiaires par le personnel afin de ne pas quitter le lieu
de travail (propres tous les jours)

= Gants a usage unique : ils ne sont utilisés que pour une tache bien précise et doivent étre jetés ala fin de
chaque opération. Cela n'exclut pas le lavage des mains qui reste obligatoire.

© Montres, bracelets, gourmettes, bagues sont interdits pendant le travail

| PROPRETE CORPORELLE |

La réglementation indique que le personnel est tenu a Ia plus grande propreté corporelle.

= Propreté des mains, des bras, des ongles et des cheveux

Les ongles seront taillés et curés

Interdiction d'avoir des ongles maguiliés

Les mains, les avant-bras et les ongles doivent étre netloyés avant le début du travail de la journée
Les mains et avant-bras seront nettoyés a chaque souillure, aprés différentes manipulations, aprés
usage des toiletles et de fagon réguliére dans la journée (toutes tes heures au moins)

* Les douches et le lavage des cheveux doivent étre fréquents (plusieurs

» f{ois par semaine ...)

* Ladouche est obligatoire pour tous les cuisiniers

= Usage des installations sanitaires

Cet usage concerne surtout le lavage des mains et avant-bras et cette mesure s'adresse a tout le personnel.

A chaque reprise du travail, aprés usage des cabinets de toilette, aprés avoir manipulé des produits terreux,
poubelies, emballages divers, apres avoir éternué, s'étre mouché ou toussé dans les mains

Toutes ces personnes doivent se laver les mains et les avant-bras (installations prévues a cet effet).

Un lavabo @ commande non manuelle muni d'un distributeur de produits antisepliques et d'essuie-mains 3
usage unique est a disposition.



< w b rsécu w2

|ETAT DE SANTE |

Tout employé doit se sentir concerné par I'état de sa propre santé

Si I'agent ressent des troubles intestinaux (diarrhées, vomissements,..), 8'il a des affections suppurées sur
les mains, les bras (plaie mal soignée), il est impératif de prévenir son responsable de service et il convient
de consulter un médecin rapidement.

Si I'agent se coupe, s'écorche, il doit désinfecter impérativement sa plaie avec des produits prévus a cet effet
et mettre un pansement, puis un doigtier, si nécessaire.

Toutes ces régles d'hygiéne corporelle sont obligatoires et doivent étre respectées scrupuieusement.

| CONCLUSION |

UNE BONNE HYGIENE CORPORELLE ET
UNE BONNE HYGIENE DES LOCAUX

UNE BONNE SANTE DE NOS CONVIVES.



