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CENTRE DE GESTION
ADJOINT TECHNIQUE TERRITORIALPRINCIPAL DE 2™ CLASSE
DES ETABLISSEMENTS D’ENSEIGNEMENT
Spécialité « Restauration »
CONCOURS EXTERNE ET INTERNE

SESSION 2017
EPREUVE ECRITE D’ADMISSIBILITE

Résolution d’un cas pratique exposé dans un dossier portant sur les problémes susceptibles
d’étre rencontrés par un adjoint territorial des établissements d’enseignement dans I'exercice de
ses fonctions, au sein de la spécialité au titre de laquelle le candidat concours.

Durée : 2 heures

Coefficient : 3

Ce document comprend 11 pages (y compris celle-ci)

Il appartient au candidat de vérifier que le document comprend le nombre de pages indiqué

S'il est incomplet, en avertir un surveillant



Nous sommes en septembre et en tant que Chef de cuisine, vous étes affecté dans un nouveau
collége qui s’appelle Bernard Loiseau.

Cet établissement est HQE (Haute Qualité Environnementale). La cuisine est toute neuve avec
du matériel de cuisson « dernier cri ».

La restauration fonctionne uniquement le midi du lundi au vendredi, avec un effectif prévisionnel
de 600 repas (570 éleves et 30 aduites).

1% partie : (5 points)

1A) Le menu n’a été fait que sur la journée de lundi.

Il vous est demandé de créer les menus des autres jours, en tenant compte de la saisonnalité,
en mettant 20 % de produits BIO et en proposant chaque jour un plat alternatif si nécessaire.

Les menus seront a 5 composants sauf 2 menus qui seront 4 4 composants mais garantissant
les apports nutritionnels d’'un menu a 5 composants. (2 points)
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Réti de porc a la
moutarde

Petits pois carottes

Fromage blanc a la
vanille

Madeleine aux
amandes
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1B) Expliquez votre choix pour chacun des produits BIO que vous avez proposeé sur la semaine.
(1 point) |

1C) Indiquez en 10 lignes maximum, comment sur les menus a 4 composants du mardi etdu jeudi
vous arrivez a garantir 'apport nutritionnel correspondant a 5 composants. (2 points)
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Toujours dans le cadre de la sécurité alimentaire des usagers, il vous est demandé d’informer votre
personnel sur les différents niveaux de PAI.

1. Que signifie PAI et expliqguez comment il se met en place ? (2 points)

2. Indiquez 3 niveaux de PAI que vous pourriez étre amené a gérer. (1.5 points)
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3¢me partie : (8 points)

Le nom de I'établissement a été choisi pour rendre hommage a un grand chef de cuisine, Bernard
Loiseau, originaire de la région Bourgogne. En prévision de la journée d’inauguration de
I'établissement, il vous est demandé de faire en plat principal un boeuf bourguignon.

1. Afin de prévoir la commande, vous devez remplir la fiche technique pour 600 personnes a partir
de la fiche technique pour 10 personnes (annexe 1) et indiquer les étapes principales de la
préparation du plat. (3 points)

Annexe 1 : Fiche technique pour 10 portions

PRODUIT UNITE | QUANTITE PUHT PTHT
Poitrine de porc kg 0.03 6 € 1.8€
Paleron entier Kg 1.5 7€ 10.5€
Beurre kg 0.03 556€ 0.165 €
Oignon grelot kg 0.30 15€ 045€
Carotte kg 0.25 1.10 € 0.275 €
Oignon gros Kg 0.25 1€ 0.25€
Etapes principale | cp\amoignon de paris | kg 0.3 s€ 12€
Ail kg 0.20 4€ 0.8€
Persil kg 0.08 12.5 1€
Farine kg 0.100 1€ 0.100 €
Sucre semoule Kg 0.02 2€ 0.04 €
Zfé;‘:\%‘r':té) kg 0.03 15€ 0.45 €
Vin de Bourgogne Litre 0.5 10€ 5€
Vin de Bordeaux Litre 0.5 6 € 3€
Total denrées 25.03 €
ety | 00
Coit matiéres total 2553 €
ot poron @rondl | 255
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Fiche technique pour 600 repas :

PRODUIT UNITE QUANTITE | PUHT PTHT
Poitrine de porc kg 6 €
Paleron entier Kg 7€
Beurre kg 55€
Oignon grelot kg 16€
Carotte kg 1.10€
Oignon gros Kg 1€
Etapes de fabrication : Champignon de kg 4€
paris
Alil kg 4€
Persil kg 125 €
Farine kg 1€
Sucre semoule Kg 2€
Fond brun
(déshydraté) kg 15¢€
Vin de Litre 10€
Bourgogne
Vin de .
Bordeaux Litre 6€
Total denrées
Assaisonnement 2%
Co(t matieres total
Colit portion
(arrondi au
supérieur
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2 Remplissez le diagramme de fabrication du boeuf bourguignon, de la réception de la
marchandise au service en utilisant la méthode HACCP. (2 points)

RISQUES

Matiére []
Milieu []
Matériel

Main d’ceuvre [_]
Méthode D

Matiere []
Milieu
Matériel
Main d’ceuvre
Méthode []

Matiére []
Milieu
Matériel
Main d’ceuvre []
Méthode [_]

Matiére D
Milieu []

Matériel D
Main d’ceuvre
Méthode D

Matiére D
Milieu D
Matériel
Main d’ceuvre
Méthode D

Matiere I:]

Milieu
Matériel

Main d’ceuvre[ |
Meéthode D

Matiére I:]
Milieu [3€]
Matériel

Main d’ceuvre
Méthode IZI
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3 Le service se fera sur le principe du « service scramble» appelé aussi « free-flow ». (3 points)

a) Expliquez ce qu’est un « self scramble » :

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

b) Dans le cadre ci-dessous, dessinez schématiquement a quoi cela ressembile.

Entrée du Self
llot llot
Couverts et Couverts et
plateaux plateaux

Salle de restaurant
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¢) Indiquez de maniére détaillée 2 avantages et 2 inconvénients de ce systéme.

AVANTAGES INCONVENIENTS
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