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Sujet élaboré par la cellule pédagogique  

du Grand Ouest 
 

EXAMEN PROFESSIONNEL  

D’ADJOINT TECHNIQUE PRINCIPAL DE 2ÈME CLASSE - SESSION 2026 

Spécialité : RESTAURATION 

 
Jeudi 22 janvier 2026 

INTITULÉ DE L'ÉPREUVE : 

Une épreuve écrite à caractère professionnel, portant sur la spécialité choisie par le candidat lors 

de son inscription. Cette épreuve consiste, à partir de documents succincts remis au candidat, en 

trois à cinq questions appelant des réponses brèves ou sous forme de tableaux et destinées à 

vérifier les connaissances et aptitudes techniques du candidat. 

Durée : 1h30 

Coefficient : 2 

CONSIGNES À LIRE AVANT LE COMMENCEMENT DE L’ÉPREUVE 

▪ Il vous est demandé de répondre directement sur le sujet sans déborder des marges. 

▪ Vous ne devez faire apparaître 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 où vous résidez ou du lieu de la salle d’examen où vous composez, ni nom de collectivité 
fictif non indiqué dans le sujet, ni signature ou paraphe. 

▪ Votre identité devra uniquement être reportée dans chaque cartouche présent sur le sujet et en 

haut de chaque copie supplémentaire utilisée. 

▪ Sauf consigne particulière figurant dans le sujet, vous devez impérativement utiliser une seule et 
même couleur non effaçable pour écrire et/ou souligner. Seule l’encre noire ou l’encre bleue est 
autorisée. L’utilisation de plus d’une couleur, d’une couleur non autorisée, d’un surligneur, pourra 
être 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 règles ci-dessus peut entraîner l’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 ÉGALIM (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 allergènes (1 page)  

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

 
Reproductions effectuées avec l’autorisation du CFC (20 rue des Grands Augustins – 75006 PARIS). Les documents reproduits sont 
des œuvres protégées et ne peuvent à nouveau être reproduits sans l’autorisation préalable du CFC. 

 

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

 

QUESTION 1 : HYGIÈNE ET SÉCURITÉ ALIMENTAIRE - A l’aide du document 1 et de vos connaissances 

(7.50 points) 

 

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

1 Les PCEA ? 

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

2 La viande hachée ? 

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

 

1-b) Citez deux risques majeurs liés à une mauvaise maîtrise des températures en restauration collective. 

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

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

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

 

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

stockage ? 

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

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

  

https://agriculture.gouv.fr/i
https://agriculture.gouv.fr/i
https://www.cerclemixtevannes.fr/
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1-d-1) Que faut-il faire si un produit sous-vide arrive ouvert lors de sa réception ? 

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

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

1-d-2) Quelles sont les risques pour la sécurité alimentaire ?  

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

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

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

PRODUITS RECUS 
CHAMBRE 

FROIDE 
NEGATIVE 

CHAMBRE 
FROIDE 

POSITIVE 

CHAMBRE 
FROIDE 

LEGUMES 

CHAMBRE 
FROIDE 

POISSON 
ECONOMAT 

Riz Basmati      

Pavés de saumon 
surgelés 

     

Maïs boite 4/4      

Framboises 
surgelées 

     

Lentilles corail      

Frites fraîches      

Crème fraîche      

Filets de bar      

Légumes frais      

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

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

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

1-g) Expliquez en quelques lignes pourquoi l'hygiène des mains est essentielle en cuisine. 

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

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

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

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

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

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

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

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

1-i) Peut-on porter des bijoux en cuisine ? Pourquoi ? 

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

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

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

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

 

QUESTION 2 : LOI ÉGALIM - A l’aide des documents 2 et 3 et de vos connaissances (3.25 points) 

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

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

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

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

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

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

2-b) La Loi ÉGALIM impose un quota de produits biologiques dans la restauration collective. Quel est ce 

quota ? 

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

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

2-c) Que signifient les sigles suivants ?  

• A.O.C :  ........................................................................................................................................................  

• A.O.P : .........................................................................................................................................................  

• I.G.P :  ..........................................................................................................................................................  

• A.B :  ............................................................................................................................................................  
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2-d) Depuis 2025, la loi ÉGALIM interdit l'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 : 

• Déglacer :  ...................................................................................................................................................  

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

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

• Pocher :  ......................................................................................................................................................  

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

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

•  Réaliser une cuisson à basse température :  .............................................................................................  

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

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

3-b) Citez trois modes de cuisson adaptés aux légumes frais. 

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

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

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

3-c) Pourquoi réalise-t-on un inventaire des stocks ? Citez deux raisons. 

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

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

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

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

PRODUIT QUANTITÉ BRUTE (Kg) TAUX DE PERTE (%) QUANTITÉ NETTE 

Carottes 5 kg 15 %  

Poireaux 4 kg  3 kg 

Pommes 6 kg 10 %  

Saumon entier  40 % 1,8 kg 

Épaule d’agneau 
désossée 

2,5 kg 5 %  

 

 

QUESTION 4 : ANALYSE D'UN MENU DE LA SEMAINE ET ALLERGÈNES – A l'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 

ÉGALIM. Expliquez votre réponse. 

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

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

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

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

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

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

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

4-b) Proposez une ou plusieurs modification(s) pour rendre ce/ces repas conforme(s). 

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

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

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

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

 ...........................................................................................................................................................................  
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4-c) En analysant le repas du mercredi, indiquez la présence d’allergènes dans le tableau ci-dessous. Si oui, 

précisez lesquels :  

 
PRÉSENCE 

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) À l'aide de vos connaissances, complétez le tableau en apportant les modifications nécessaires aux 

plats selon les consignes alimentaires spécifiées :  

MENU PLAT 
CONSIGNE 

ALIMENTAIRE 
MODIFICATION A APPORTER 

EXEMPLE Quiche Lorraine Sans Gluten 
Utiliser une pâte sans gluten et 

remplacer la farine de blé par de la 
farine de riz ou de maïs. 

ENTRÉE 
Salade de tomates 

et mozzarella 
Sans lactose  

PLAT Steak Haché Végétarien  

GARNITURE 
Blé et Légumes 

vapeur 
Sans Gluten  

DESSERT 
Pannacotta aux 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 ........................................................................................................................................................................................  
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DOCUMENT 1 – Températures de conservation 
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DOCUMENT 2 – Loi Egalim 

 

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

https://agriculture.gouv.fr/infographie-egalim-1-la-loi-agriculture-et-alimentation
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DOCUMENT 3 - Les signes officiels 

 

Source : https://agriculture.gouv.fr/infographie-les-signes-officiels-de-la-qualite-et-de-lorigine  

  

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

 

 

 

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

all%C3%A8rgennes-en-restauration-collective  

REPAS LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI 

Entrée 
Carottes 
râpées 

Salade de 
pâtes 

Taboulé aux 
légumes 

Œufs 
mimosa 

Betteraves 
vinaigrette 

Plat principal Steak haché 
Nuggets de 

poulet 
Galette de Soja 

(végétarien) 
Poisson pané 

Chili sin carne 
(végétarien) 

Accompagnement 
Purée de 

pommes de 
terre 

Frites Riz aux Poivrons Pâtes Semoule 

Produit laitier 
Yaourt 
nature 

Fromage Fromage blanc Petit-suisse Fromage 

Dessert 
Fruit frais 
(pomme) 

Flan Pâtissier 
Compote sans 
sucre ajouté 

Gâteau 
industriel 

Fruit frais 
(banane) 

https://www.cerclemixtevannes.fr/formation-haccp-du-29-mars-2024/les-all%C3%A8rgennes-en-restauration-collective
https://www.cerclemixtevannes.fr/formation-haccp-du-29-mars-2024/les-all%C3%A8rgennes-en-restauration-collective

