Zadre ci-dessous résens
Al 5ervice concours

Nom :
Prénom :
: . Numéro
Ne(e) le : / / identifiant :
Qo0
(bﬂ Sujet élaboré par la cellule pédagogique

du Grand Ouest

FONCTION PUBLIQUE TERRITORIALE
RES DEPAR E ’

EXAMEN PROFESSIONNEL
D’ADJOINT TECHNIQUE PRINCIPAL DE 2VE CLASSE - SESSION 2026
Spécialité : RESTAURATION

Jeudi 22 janvier 2026
INTITULE DE L'EPREUVE :

Une épreuve écrite a caractere professionnel, portant sur la spécialité choisie par le candidat lors
de son inscription. Cette épreuve consiste, a partir de documents succincts remis au candidat, en
trois a cinq 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

CONSIGNES A LIRE AVANT LE COMMENCEMENT DE L’EPREUVE

= |l vous est demandé de répondre directement sur le sujet sans déborder des marges.

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

= Votre identité devra uniquement étre reportée dans chaque cartouche présent sur le sujet et en
haut de chaque copie supplémentaire utilisée.

= Sauf consigne particuliere 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.

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

= Seule l'utilisation d’une calculatrice de fonctionnement autonome et sans imprimante est
autorisée.

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

Le sujet comprend 8 pages celle-ci comprise et 4 pages d’annexes.

Il appartient au candidat de vérifier que le sujet comprend le nombre de pages indiqué.
S’il est incomplet, en avertir un surveillant.
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DOCUMENTS :
Document n°1 : Températures de conservation (1 page)
Document n°2 : Infographie EGALIM (1 page)

Extrait du site internet : https://agriculture.gouv.fr

Document n°3 : Infographie signes officiels (1 page)

Extrait du site internet : https://agriculture.gouv.fr

Document n°4 : Analyse de menus et allergénes (1 page)

Extrait du site internet : https://www.cerclemixtevannes.fr/

Reproductions effectuées avec I'autorisation du CFC (20 rue des Grands Augustins — 75006 PARIS). Les documents reproduits sont
des ceuvres protégées et ne peuvent a nouveau étre reproduits sans I'autorisation préalable du CFC.

A l'aide des documents annexés et de vos connaissances personnelles, veuillez répondre aux
questions suivantes.

QUESTION 1 : HYGIENE ET SECURITE ALIMENTAIRE - A 'aide du document 1 et de vos connaissances

(7.50 points)

1-a) Quelle est la température idéale de stockage pour :

1 LesPCEA?

2 Laviande hachée ?

1-c) Quel est le couple temps/température pour le refroidissement rapide des plats cuisinés avant leur
stockage ?

2/8



https://agriculture.gouv.fr/i
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Cadre ci-dessous résenvs
au service concours

Nom :
Prénom :

) ) Numeéro
Né(e) le : / / identifiant :

1-d-1) Que faut-il faire si un produit sous-vide arrive ouvert lors de sa réception ?

1-e) Indiquez, a I'aide d’une croix, la zone de stockage dans laquelle ranger les produits suivants :

CHAMBRE CHAMBRE CHAMBRE CHAMBRE
PRODUITS RECUS FROIDE FROIDE FROIDE FROIDE ECONOMAT
NEGATIVE POSITIVE LEGUMES POISSON

Riz Basmati

Pavés de saumon
surgelés

Mais boite 4/4
Framboises
surgelées

Lentilles corail

Frites fraiches

Creme fraiche

Filets de bar

Légumes frais

1-f) Citez trois moments ou le lavage des mains est obligatoire en cuisine.




1-h) Pourquoi est-il important de laver les fruits et Iégumes avant de les consommer ?

QUESTION 2 : LOI EGALIM - A I'aide des documents 2 et 3 et de vos connaissances (3.25 points)

2-a) Présentez brievement au moins trois objectifs principaux de la loi EGALIM dans la restauration
collective.

qguota ?

L W © X O PR OTRPT
L W © N PP
LT X C T PP
L O PPN
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2-d) Depuis 2025, la loi EGALIM interdit I'utilisation de certains contenants alimentaires en plastique en
restauration collective. Quels types de contenants sont principalement concernés par cette interdiction et
quelles alternatives pouvez-vous proposer ? Citez 3 contenants et 4 alternatives.

QUESTION 3 : TECHNIQUES ET GESTION CULINAIRE (5.25 points)

3-a) Définissez chacun des termes culinaires suivants :

L B 7Y~ - ol =T PP
L o Yo o 1T PP
e Réaliser une cuisson a basse tEMPErAtUIE @ ....ccc.eeiieiiiieeecee et e e e e e e et ee e e eabe e e e e nbaeeeeeareeas




3-d) A partir des données indiquées, complétez le tableau ci-dessous :

PRODUIT QUANTITE BRUTE (Kg) TAUX DE PERTE (%) QUANTITE NETTE
Carottes 5 kg 15%
Poireaux 4 kg 3 kg
Pommes 6 kg 10%
Saumon entier 40 % 1,8 kg
Epaulfe d’ag,neau 25 ke 5 o
désossée

QUESTION 4 : ANALYSE D'UN MENU DE LA SEMAINE ET ALLERGENES — A I'aide du document 4 (4 points)

4-a) Repérez le/les repas qui ne respecte(nt) pas les principes de diversité alimentaire prévus par la loi
EGALIM. Expliquez votre réponse.
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4-c) En analysant le repas du mercredi, indiquez la présence d’allergénes dans le tableau ci-dessous. Si oui,

précisez lesquels :

PRESENCE
D’ALLERGENE
(OUI-NON)

SI OUI, LE(S)QUEL(S) ?

Taboulé aux légumes

Galette de Soja (végétarien)

Riz aux Poivrons

Fromage blanc

Compote sans sucre ajouté

4-d) A I'aide de vos connaissances, complétez le tableau en apportant les modifications nécessaires aux
plats selon les consignes alimentaires spécifiées :

CONSIGNE
MENU PLAT ALIMENTAIRE MODIFICATION A APPORTER
Utiliser une pate sans gluten et
EXEMPLE Quiche Lorraine Sans Gluten remplacer la farine de blé par de la
farine de riz ou de mais.
ENTREE Salade de tomates Sans lactose
et mozzarella
PLAT Steak Haché Végétarien
GARNITURE Blé et Légumes Sans Gluten
vapeur
DESSERT Pannacotta aux Sans Gélatine

fruits rouges
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Lignes supplémentaires réservées a la rédaction, si nécessaire. Reportez le numéro de la question traitée.




DOCUMENT 1 — Températures de conservation

Fiche pratique sur la méthode HACCP 5

Températures de conservation

Viandes hachées +2°C
Abats d'ongulés domestiques et de gibler ongulé d'élevage sa00
ou sauvage

Préparation de viandes +4 °C
Viandes de volailles (y compris petit gibier d'élevage &

plumes), de lagomorphes (lapins [ y compris petit gibler e

d'élevage & poils), de ratites (ex : autruche) et de petit gibier
sauvage

Viandes d'ongulés domestiques, viandes de gibier ongulé (d'élevage ou sauvage) |

» Pourles carcasses entiéres et piéces de gros +7°C

« Pour les morceaux de découpe +4 °C

Produits de la péche frals, produits de la péche non
transformés décongelés, produits de crustaceés et de +2°C
mollusques cuits réfrigérés

Produits de la péche frais conditionnés +29C
Ovo produits d l'exception des produits UHT +4 °C
Lait eru desting 4 la consommation en I'état +4 9%C
Lait pasteurisé et fromages affings ol

Autres denrées alimentaires trés périssables +4 °C
Autres denrées alimentaires périssables +8°C
Préparations culinaires &laborées a l'avance +3°C

Hata. - La lirmite inféreure de consan/ation des denrées alimeant aires rélnigérses doit oe situer 4 la temnpéarature
débutante de congélation propre & chaque catégore de produits.

*Ternpérature définie sous ko responsalbilité du fabrcont ou du conditionneur.

Cadocumant st extrait du GBPH et illustré par Octopus HACCP.

L'allié des pros pour garantir I'hygiéne et la sécurité.
s OCtOPUS  1o5tez gratuitement Octopus HACCP sur actopus-haccp.com
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DOCUMENT 2 - Loi Egalim

MINISTERE DE L'AGRICULTURE ET DE UALIMENTATION . 4%

LOI POUR L'EQUILIBRE DES RELATIONS COMMERCIALES
DANS LE SECTEUR AGRICOLE ET ALIMENTAIRE

ET UNE ALIMENTATION SAINE ET DURABLE

Permettre aux agriculteurs d’avoir un revenu digne
en répartissant mieux la valeur

[ J
= (-2 %
Relévement du seuil

Dispositif
de construction du prix de revente a perte de 10%
a partir des couts sur les denrées alimentaires
de production et encadrement
et des prix de marché. des promations.

Ameéliorer les conditions sanitaires
et environnementales de production

a—» &= 3o
Interdiction Suspension

des néonicotinoides de lutilisation
et produits a mode de dioxyde de titane
d'action identique dans les produits
pour protéger alimentaires.
la biodiversité
et les abeilles.

Mission des interprofessions :
elaborer des «indicateurs
de référence » des colts
de production et des
indicateurs de marche.

*
Ve

Protection
des riverains
a proximité des zones
de traitement
phytos.

Séparation
des activités de vente
et de conseil
des produits
phytosanitaires,
interdiction des rabais,
remises et ristournes.

Interdiction

Expérimentation
de mise en

Désignation

Extension du délit
de maltraitance
animale en élevage
aux activités de
transport et d'abattage.
Doublement des

Possibilité pour
les associations de
protection animale

de se porter
partie civile.

d'un responsable
de la protection
animale dans
chaque abattoir.
Tout employeé
acquiert un statut de

de la vidéo-

surveillance
dans les
abattoirs

volontaires.

production de tout
batiment d'élevage
nouveau ou
réamenage de
poules pondeuses
en cages.

peines qui passent
a 1 an de prison et
15000 € d'amende.

lanceur d'alerte.

Favoriser une alimentation saine,
sOre et durable pour tous

Possibilité d’emporter

Intensification de la lutte
contre le gaspillage les aliments ou
alimentaire : dons étendus boissons non
a la restauration collective consommeés sur place
et a l'industrie dans les restaurants et
agroalimentaire. les débits de boissons.

O

»e

50% de produits
sous signes de qualité
et d’origine (dont
minimum 20 % bio) dans
la restauration collective
publique en 2022.

Réduire l'utilisation du plastique
dans le domaine alimentaire

Interdiction
des bouteilles d'eau
en plastique
dans les cantines
scolaires en 2020.

Interdiction des touillettes
et pailles en plastique
dans la restauration, la vente
a emporter, les cantines et les
commerces alimentaires en 2020.

Interdiction des contenants
alimentaires de cuisson,
de réchauffe et de service

en plastique en restauration
collective des collectivités
locales en 2025.

riculture-et-alimentation

Source : htt agriculture.go



https://agriculture.gouv.fr/infographie-egalim-1-la-loi-agriculture-et-alimentation

DOCUMENT 3 - Les signes officiels

EX

MINISTERE

DE L'AGRICULTURE

ET DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE

Liberté

Egalitt

Fraternité

sighes officiels

L oriEIne oo
¥ g,

o

Une exploitation agricole

sur quatre est engagee dans un signe
officiel d'identification de la qualité
et de l'origine.

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE

Garantie du respect

Garantie Garantie d’une recette de l'environnement
de la qualité supérieure traditionnelle et du bien-étre animal
Als
”?‘h ﬂ -/-\
[2a) ==
= '
N\
Une démarche collective  Le maintien d’un tissu Des conditions Des contréles réguliers
et volontaire de la part économique en milieu rural, de production strictes réalisés par des organismes
des producteurs notamment en montagne validées par I'Etat indépendants agréés par I'Etat

Ces signes concernent plus de 1100 produits en France, ce qui représente :

Ond
AW

368 74 51 101 146 436

AOP/AOC VINS, AOP AOP AGRO- IGP AGRO- LABELS
SPIRITUEUX, CIDRES LAITIERES ALIMENTAIRES ALIMENTAIRES ROUGE

raditionnel nties

U'Institut national de l'origine et de la qualité (INAQO), établissement public place sous la tutelle
msmunenona  du ministere de 'Agriculture, accompagne les producteurs et gere les signes d'identification
LA GUALITE de l'origine et de la qualité pour les produits fabrigués en France.

Source : https://agriculture.gouv.fr/infographie-les-signes-officiels-de-la-qualite-et-de-lorigine
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DOCUMENT 4 - Analyse de menus et Allergénes

REPAS LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Entrée Carottes Salade de Taboulé aux CEufs Betteraves
rapées pates légumes mimosa vinaigrette
o , Nuggets de Galette de Soja . , Chili sin carne
Plat principal Steak haché g8 e J Poisson pané e
poulet (végétarien) (végétarien)
Purée de
Accompagnement pommes de Frites Riz aux Poivrons Pates Semoule
terre
o ees Yaourt . .
Produit laitier Fromage Fromage blanc Petit-suisse Fromage
nature
Fruit frais ae Compote sans Gateau Fruit frais
Dessert Flan Patissier . . .
(pomme) sucre ajouté industriel (banane)
Céréales
Graines contenant du
de lupin gluten
Arachides f

Graines
de
sésame

Source image : https://www.cerclemixtevannes.fr/formation-haccp-du-29-mars-2024/les-

Anhydride
sulfureux et
sulfites

Fruits a
coques

Les 14 allergénes listés
par le réeglement n°1169/2011

Moutarde
A Wi

Crustacés

Mollusques

all%C3%A8rgennes-en-restauration-collective

Poissons
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