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ADJOINT TECHNIQUE PRINCIPAL DE 2% CLASSE
CONCOURSEXTERNE ET INTERNE
Spécialité « Restauration »

SESSION 2022

EPREUVE ECRITE D’ADMISSIBILITE :

L'épreuve d’ admissibilité consiste en la vérification, au moyen d'une série de questions a réponses courtes ou
de tableaux ou graphiques a constituer ou compléter, des connai ssances théoriques de base du candidat dans la
spécialité au titre de laquelle il concourt.
Durée: 1 heure
Coefficient : 2

ALIREATTENTIVEMENT AVANT DE TRAITER LE SUJET :

Vous composerez directement sur le présent sujet qui sera agrafé a I'intérieur de la copie. Au-
cune réponse ne sera portée sur la copie.

Il ne vous sera remis qu’un seul exemplaire du questionnaire.

Vous ne devez faire apparaitre aucun signe distinctif, ni sur le sujet, ni sur 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 le 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 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.

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.

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

Ce document contient 5 pages (y compris celle-ci)
Il appartient au candidat de vérifier que le document comprend le nombre de pages
indiqué

S’il estincomplet, en avertir le surveillant.




1) Donnez les définitions des sigles suivants : 1 point

2) Que pouvons-nous mettre en ceuvre pour valoriser les déchets alimentaires, citez 2 solutions gue vous
pourriez mettre en place ou proposer dans votre établissement. 1 point

3) a-Selon la loi EGALIM, donner le pourcentage préconisé de produits de gualité et durable et de produits
bio en collectivités. 0,5 point




5) Donnez-nous la définition du menu végétarien 1 point

7) Indiguer, grace a I'étiquette ci-dessous, les mentions a reporter sur une fiche de réception des
marchandises. 2,5 points

VIANDES OCCITANES
82000 MONT&BAN

Lisu Do Narsa Catégocie Type
FRANCE VACHE ADULTE Vianos
Pays &' Hevage Leu dAbattage Lieu & Dicospe
PRANCE FRANCE FRANCE
u fR32-121 FRE2-121-334C

BOURGUIGNON CUBE S/0S

Viande Bovine
A conserver entre 0°C ot c'cn

N de LOT: 8106515 n

[ T02.03.2015 Ao n17,03,zo15

Poids met

2 0.636kg

8) Quelles autres mentions, non présentes sur I'étiguette, sont a apporter sur la fiche de réception des
marchandises ? 3 points




9) Donnez les définitions _des termes culinaires suivants : 1 point
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10) La rentrée approche a Joliville. Vous devez prévoir les achats pour 490 enfants et 85 adultes. A l'aide du

tableau ci-dessous, calculez au plus juste les quantités a commander selon le conditionnement pour chaque

plat 2 points
Posez les calculs permettant Quantite a
Grammage | Grammage - . . commander
Plats Conditionnement d’évaluer les quantités
par enfant | paradulte NECESSAITes selon le
conditionnement
Salade 100g 150 ¢g Barquette de
piémontaise 2kg
Steak haché 80¢g 120¢g Carton de 6 kg
Haricots 1409 220 ¢ Boite 5/1
verts (poids net
égoutté : 2.2 kg)
Petits suisses 2x60g [2x60¢g Lot de 48 unités




11) Reliez par des fleches les Iégumes suivants avec leur famille. 1 point

Oignon . . Tubercule
Carotte . . Bulbe
Pomme de terre . . Inflorescence
Choux fleur . . Racine

12) La sauce gribiche est une mayonnaise avec des jaunes d’ceufs cuits, de la moutarde, du vinaigre, des
cornichons, des capres hachés, du persil, du cerfeuil, de I'estragon et de la julienne de blanc d’ceuf cuit. Cette
recette correspond-elle a cette sauce ? Entourez la bonne réponse 0.5 point

Vrai Faux

13) Selon le P.N.N.S, combien doit-on retrouver de garniture Ilégumes et de garniture féculent sur 20 repas
successifs ? 1 point

14) Mettre une croix dans les cases des réponses possibles (plusieurs réponses possibles) 2 points

Le lavage des mains doit inclure : O Les ongles
O Les avant-bras
O Les espaces interdigitaux

Un produit vaisselle est un : O Désinfectant
O Détergent
O Abrasif

* La procédure pour I'entretien d'une surface :
O Je désinfecte, je nettoie, je rince et j'essuie
O Je rince, je nettoie, je désinfecte et j'essuie
O Je nettoie, je rince, je désinfecte, je rince et j'essuie

Le désinfectant : O Elimine les salissures grasses
O Enléve le tartre
O Elimine les micro-organismes

15) Qu’est-ce qu’un assistant de prévention ? Quel est son rdle ? 1 point
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