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Saade CENTRE DE GRS Babes

EXAMEN PROFESSIONNEL D’AVANCEMENT DE GRADE

D’ADJOINT TECHNIQUE TERRITORIAL PRINCIPAL
DE 2°™ CLASSE

SESSION 2022

EPREUVE ECRITE

Epreuve écrite a caractére professionnel, portant sur la spécialité choisie par le candidat lors
de son inscription, qui consiste a partir de documents succincts remis au candidat, en trois a
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

SPECIALITE : RESTAURATION

A LIRE ATTENTIVEMENT AVANT DE TRAITER LE SUJET :

Vous composerez directement sur le présent sujet qui sera agrafé a lintérieur de la
copie. Aucune réponse ne sera portée sur la copie. Il ne vous sera remis qu'un seul
exemplaire du présent sujet.

Vous ne devez faire apparaitre aucun signe distinctif sur le sujet ni votre nom ou un nom
fictif, ni initiales, 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 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 '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 électronique programmable ou non-programmable sans
dispositif de communication a distance de fonctionnement autonome et sans imprimante, est
autorisee.

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

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

Ce sujet comprend 23 pages (y compris celle-ci)

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

S’il est incomplet, en avertir le surveillant



Nous sommes au mois de juin 20XX et vous étes adjoint au responsable de la cuisine
centrale de la commune.

Cette cuisine centrale produit 1200 repas par jour pour 5 sites (les écoles, 'ALSH (que le
mercredi) et les deux RPA de la ville (le samedi).

SITE USAGER NOMBRE
ECOLE 01 MATERNELLE 300
ECOLE 02 ELEMENTAIRE 500
ADULTES 02 | 30
(Mangent sur école 02) PERSONNEL
ENSEIGNANTS 01 ENSEIGNANTS 20

(Mangent sur école 01)

SENIORS- MIMOSA 03 RPA MIMOSA 140
SENIORS-BLEU CIEL 04 RPA BLEU CIEL 210
ALSH 05 MATERNELLE 100
ELEMENTAIRE 200

Vous répondrez aux questions suivantes en vous aidant des annexes et de vos
connaissances personnelles.

QUESTION 1 : (8 points)

1.1 Indiquer le nombre de repas pour chaque sites (0,5 point)
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1.2 Remplir le tableau « effectif prévisionnel de production » sur une semaine :
(0,5 point)

Effectif prévisionnel de production

‘ Site Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi

Site 01

Site 02

Site 03

Site 04

Site 05

Total jour

1.3 Au vu de la nouvelle réglementation EGALIM dans I'élaboration des menus,
la commune vous demande de lui établir un menu avec 8 produits en SIQO
et 8 produits BIO (0,5 point).

e Qu'est un produit S.1.Q.0 et ce que signifie le sigle :




1.4 Elaboration des menus de la

alimentaire (1,5 point)

Plan alimentaire

semaine par rapport au tableau du plan

Jours Entrée Viandes/poisson Accompagnement Laitage Dessert
LUNDI Cuidité Viande hachée Féculents Laitage Fruit cru
MARDI Crudite Pmssongtnsgdwts de Féculents Fromage Fruit cuit

MERCREDI Féculent Porc Légumes Laitage Fruit cru
JEUDI Crudité | Plat complet féculents Légumes Fromage Fruit cuit
VENDREDI Cuidité Veau non haché Légumes Laitage Dessert
9 g féculent
SAMEDI Libre apport dans la composition du menu pour les seniors
Compléter le tableau ci-dessous : Menu de la semaine avec 8 produits SIQO et 7 produits BIO
Plats Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi Samedi
ENTREE
VIANDE /
POISSON
LEGUMES /
FECULENTS
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Suite du tableau

LAITAGE /
FROMAGE

DESSERT

1.5 Votre fournisseur de viande vous propose du « sauté de boeuf BIO ». Un

produit de qualité qui ne perd a la cuisson que 10% de sa masse. Il vous le
propose a 12.50 € le kg. (5 points)

Le chef vous demande de lui indiquer le besoin en quantité sur un menu de mardi et le
prix TTC de la commande (TVA 10%). Vous utiliserez I'annexe jointe pour le calcul de
quantités (détailler vos calculs).
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SITE USAGERS QUANTITE Détail caleuldu | ooy +orAL
prix total
Site 01
Site 02
Site 03
Site 04
Site 05
TOTAL KG DE VIANDES
TOTAL HT
TVA (10%)
TOTAL TTC
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QUESTION 2 : (2 points)

21La commune a regu un document sur une loi appelée AGEC
Que veut dire AGEC (0,5 point) :

.............. NN E XN N EE KN AN RN N EE I NN NN E NN RN RN R EE NN NN RN EEEEERE NN NAA NG E ARG E A AN EAANNUENRNRFAMNMEEEEAEWNN
EE KN E RN TN YA N AERNEE RIS EER NN EEE NN RSN ENNAERENEENAEASARAEEEEEREREAEEAEN YN NNEEEsEEMNSETSESEEESZZARAS TSR
AN RN NN TMAEEE SR EEEEEIEEEI NN TANNNEENETEMEEEREEDE TamEERsEEEEEREISASAREEEEESE ersuzumEn xesessszEaEEEEEERSEEEEE [EEEERLET
---------------------------------------- AR R E RN E R AN AN E NN R RN NN NSNS EN NN ENENE TN ENUNFRENAEEN RN EEEIEEEENAREEEEEEN
rmxzanan WA MRS RN EEEEENA IR NS I EEEEANNKRESENENAREEANNNEED wExszzmEuEN sesszRssezEmEAREANNAR RNEMEEIEBTNNREERARNEEREEAN “xaam

2.2 Rédiger une note simple pour les élus sur les éléments de la loi AGEC a
appliquer sur la cuisine et les sites de restauration (1,5 points)
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QUESTION 3 : (4 points)

Production en liaison froide

3.1 Les élus sont trés méfiants sur la liaison froide, afin de les rassurer,
indiquer, dans le tableau ci-dessous, 2 éléments qui font que c’est un bon
choix (1 point).

1¢" élément

2¢me glément

e Menu de la semaine

lundi mardi mercredi Jeudi Vendredi Samedi
Salade choux | Carotte rapée Taboulé Concombre a | Haricots verts | Saucisson
rouge vinaigrette oriental la creme échalotte sec
vinaigrette
Axoas de Filet de lieu | Echine de porc | Chili sin carne | Escalope de Tranche de
veau sauce curry sauce brune aux pois poulet a la Paleron
creme/ Sauce
champignons forestiere
Péate tortellini Gratin de Haricots Salade verte Petits pois Pomme de
pommes de blancs a la carotte terre
ferre tfomate grenaille
sautés
Creme Fromage Yaourt aux Fromage Yaourt vanille Fromage
chocolat fruits mixés
Fruit de Compotée de | Fruit de saison Pomme au Tarte aux Eclair au
saison nectarine four au beurre pommes café
salé

7123




3.2 Compléter le tableau ci-dessous en indiquant les techniques de cuisson -
Ordonnancement par jour des productions et des quantités pour les

services du mercredi et samedi (3 points).

fundi

mardi

mercredi

Jeudi

Vendredi

Samédi

Mise en production
« Entrée »

Quantité a produire

Mise en production
« Viande/
Poisson »

Quantité a produire

Mise en production
« Légumes/
Féculents »

Quantité a produire

Mise en production
« Fromage/
Laitage »

Quantité a produire

Mise en production
« Dessert »

Quantité a produire
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QUESTION 4 : (6 points)

Vous accueillez un stagiaire en cuisine. Celui-ci 2 un rapport a faire et se pose des questions
sur des termes utiliser en restauration collective publique.

Afin de l'aider, vous devez répondre aux termes suivants en les expliquant :

4.1 D.C.R : (0,5 point)

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
..................................................................................................................
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Les cuisiniers utilisent le terme P.A.l.

4.3 Que veut dire P.A.l ? (0,5 point)

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

4.4 Indiquer 1 avantage et 1 inconvénient de ce P.A.lL. (1,5 points)

AVANTAGE INCONVENIENT
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Le stagiaire vous demande de lui expliquer a qui sert un plat témoin :

4.5 Donner une définition d’un plat témoin (0,5 point)

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

4.6 Quelles sont les informations que I'on doit indiquer sur un plat témoin
(0,5 point)

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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Slanes olilelels de la quall

des produits alimentaires

En France et en Europe, des logos officiels
permettent de reconnaitre des produits alimentaires
{hors vins, boissons aromatisées et spiritueux} qui
bénéficient d’'un signe officiel de la qualité et de
Porigine. Quelle est la réglementation 7

Qu'est-ce qu'un signe de qualité 7

La qualité minimale d'un produit est définie par
différents textes réglementaires -

» le reglement européen (UE) n®1169/2011 du
Parlement européen et du Conseil du 25 actobre
2011 concernant Pinformation des
consommateurs sur les denrées alimentaires ;

» les directives ou réglemenis européens pris
dans le cadre de la Politique agricole commune
(fruiis et légumes, vins, volailles, spiritueux,
produits de la péche, ceuis, chocolat, miel,
confitures, efc);

» des décrets nafionaux {fromages, conserves,
eic);

» des codes d'usages (charcuieries, nougais,
efc.).

Lorsque le consommateur achéte une denrée
alimentaire, il luf est souvent difficile de choisir pami
un grand nombre de produiis qui semblent fous
présenter les mémes caractéristiques.

11/23

Certains produits se différencient des aufres car ils
portent sur leur emballage, a c6té des informations
réglementaires obligaicires {(dénomination de vente,
date limite de consommation, eic.) un signe officiel
de la qualité du produif, ef des informations
Tacultatives 4 vocation commerciale qui informent le
consommateur.

Sous ce terme, on rfegroupe un ensemble de
démarches volontaires, encadrées par les pouvoirs
publics dans le Code rural et de la péche maritime
(CRPM). Ces démarches garaniissent aux
consommateurs quils acquiérent des produits
répondant 4 des caraciénstiques pariculiéres
prédéfinies comme, par exemple, la maniére dont a
été élevé un poulet.

Bon & savoir
1l est possible de distinguer :
» les signes européens de la qualité ;

» les signes nationaux de la qualité ;

» les mentions valorisantes.
La bonne utilisation de ces signes est garantie
par PEtat.

DGCCRF - OCTOBRE 2021

ik

L

i



Les signes européens de la qualité

Ces signes sont gérés en France par les ministéres
chargés de P'agriculiure et de la consommation ainsi
que par !'Insfitut national de l'origine ef de la qualité
(INAO), travaillant sous la fuielle du ministére chargé
de l'agriculture.

Les projeis d’ACP/IGP/STG sont homologués par
amété inferministériel (ministére chargé de la
consommation et ministére chargé de I'agriculiure),
sur proposition de 'INAQO, avant d'étre transmis a la
Commission européenne pour examen et
enregistrement si les conditions du réglement
européen sornt respectées.

It existe quatre signes européens de la
qualité -

» T'Appellation d'origine protégée (AOP} ;
Findicati géographique protégée
(IGP) ;

(81G);

»
» la Spécaliié fradiionnelle garaniie
» [Agriculture biologigue.

La survelllance de l'utilisation des dénominations doit
gtre effectuée par les Etats membres sur tout le
territoire de I'Union européenne. En France, le
controle officiel est assuré -

» au premier niveau, par des organismes
certificateurs fravaillant sous la responsabilité de
IINAQ. Ceux-ci sont accrédités par le Comité
francais d’accréditation (COFRAC) et agréés par
FINAQ. Iis sont chargés de contrfler le respect
du cahier des charges du signe avant la mise sur
le marché des produits enregisfrés en France ;

» au second niveau par la Direction générale de
la concurrence, de la consommation et de la
répression des fraudes (DGCCRF) qui exerce
un conirdle des produits mis sur le marché. Les
agents de la DGCCREF conirdlent sur le territoire
national, les produiis francais, les produits
étrangers présentés comme bénéficiant d'un
signe européen de la qualité ainsi que les
produits susceptibles de détoumer ces signes,
et les produits transformés élaborés avec ces
signes. les vérfications portent sur le
marquage, la composition et la fracabilité des
produits ainsl que sur la recherche des
usurpations de dénominations protégées et de
fraudes. Elles peuvent également conduire a
relever des pratiques abusives d’opérateurs
dans la gestion des signes.

L’Appellation d’origine protégée
{AOP)

Créée en 1892, & lnifiative de ia France,
I'Appellation d'origine protégée (AOP) est
régie par le réglement (UEY n°1151/2012
du 21 novembre 2012. Ce dispositif
seuropéen est ouvert aux produiis des
pays tiers.

L’AOP garanfit un lien frés fort du produit avec son
terroir. La qualité résulte exclusivement du milieu
naturel et du savoir-faire des hommes.

Pour pouvoir bénéficier de FAOP, la dénominaticn du
produit doif préalablement avolr éf¢ reconnue au
niveau national comme une Appellation d'origine
confrdlée (AQC), puis enregisirée parla Commission
européenne dans Jle regisire européen des
dénominations proiégées, selon une procédure
prédéfinie dans e réglement communautaire précité
et le CRPM. Si le produit se volt refuser le bénéifice
de 'AQOP, 1l perd celul de 'AQOC qui lui avait été
reconnu.

Le logo AOC ne peut plus figurer sur les produiis qui
ont été enregistrés comme AQOP.

Pour la France, 'AOP concemne nofamment les
produits laitiers (45 fromages, 3 beurres, 2 crémes)
et beaucoup d'auires produiis comme les « olives de
Nyons », la « noix de Grenoble », le « foin de Crau »,
efc. Il existe aussi des AOP européennes (AOP
« gorgonzola » (ltalie), AOP « feta » (Gréce), efc.) et
des AOP de pays fiers (AOP suisse « gruyére »,
AOP chinoise « pinggu da tac » (péche), AOP
vietnamienne « phil quoc » (sauce de poisson}).

DGCCRF — OCTOBRE 2021 | |
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Bon & saveir

La dénominaiion proftégés est obligatoirement
celfe qui & &i8 enregistrée par la Commission
ewropéenne. FElle doit &ire recopiée a

Fideniique.

La lisfe des dénominations protégées est
disponible sur le sHe de la Commission
suropéenne
{Hitpsiiec.europa.eufagiiculture/quality.im)

L’indication géographigue protégée
{IGP)

Créée en 1992 comme FPAOP, Iindication
géographique protégés (FIGP) est
également régie par le réglement (UF)
n° 11512012 du 21 novembre 2012,

La relation entre e produit et son origine est moins
forte que pour FAOP mais suffisante pour conférer
une caractéristique ou une réputafion & un produtt et
le faire ainsi béneficier de 'GP,

La procédure d’enregistrement communautaire est ia
méme que pour les AQP.

Parmi les nombreux produits bénéficiant d'une I1GP,
on peut citer :

¥ produits frangais - IGP « jambon de Bayonne,
IGP « canard & fole gras du Sud-Cuest
{Chalosse, Gascogne, Gers, Landes, Périgord,
Quercy »), 1GP « mogeits dzs Vendée », IGP
« pruneau d'Agen », IGP wvolailles do Lous
»> « Bergamoie de Nancy »

» autres produits suropéens - IGF « bayerische
bier » {Allemagne}, « scofch lamb » (Royaume-
Uniy;

» pays ilers - « café de Colombia » IGP
{Colombie), « ihé Darjesling » IGP {Inde}.

La Spécialite iraditionnelle garaniie
{8TG}

Créée en 1992, la STG (Spédilité
fradifionnelle  garantie)} est un signe
européen régi en demier lieu par le
réglement {UE) n®11512012 du 21
novembre 2012.

la Spécialité fradiionnelle garanfie afteste qu'un
produit alimentaire a &€ fabriqué selon une receite
considérée comme iraditionnelle.

Une cinquantaine de produits ont &ié enregisirés au
niveau  communaufaire. Par exempls, la
« mozzarella » (lialie) st la « kabanosy
starapolskie » ({recefie traditionnelle de saucisse
polonaise} bénéficient d'une ST, tout comme les
« moules de Bouchot », premiére STG francaise.

Pour les produils agmalimeniaies, e
consommaleur recoonalt que le  produl
bénéficie :

» dune ACP;

» duneliGP;

» dune 515G
par la présence obligatoire sur 'éiquetage du
logo européen, accompagné de la dénomination
protégée enregisirée par la  Commission
européenne {ct lisie)

DGCCRF — OCTOBRE 2021 §
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L'Agriculiurs biologique

AGRICULTURE
BiOLOGIGUE

L' Agriculture biclogique est définie par le
réglement communautaire n° §34/2007
du 28 juin 2007 et vise 4 éiablir un
systéme de gesfion durable de
Pagriculfurs, notamment au travers d'une
amé&liorafion de la qualité du sol, de 'eau,
des végétaux et des ammaux et d'un
développement de la biodiversité.

Alnsi, I west pas permis de recounr aux OGM et aux
pesiicides st sngrais chimigues de synthése dans le
cadre de [a produciion bivlogiqus. Des conditions
d*élevage sont &galement imposées aux agriculteurs
afin de garantir le bien-étre des animaux {parcours
extérieurs, espace suffisant dans les batiments
agricoles, etc.).

Tous les opérateurs {producteurs, transformateurs,
grossistes, imporiateurs, etc) dolvent nofifier leur
activitt 4 I'Agence Bio qul les enregistre dans
Fannuaire des professionnels du Bio, ce qui leur
permet de passer un conirat avec un organisme
cerfificateur agréé par I'NAC gui les conirblera sur
leur activité au moins une Tois par an.

Seuls les produits contenant au moins 95 %
dingrédienis agricoles ceriiiés biologiques peuvent
comporter les-termes « biglogigue » ou « Bio » dans
leur dénomination de veris (par exemple . parée
biclogique, compote Bio).

Ces menilons peuvent par ailleurs apparailre au
niveau de la dénomination de venie de produls
composés pnncipalement diingrédients issus de la
chasse ou de la péche (exemple - pdté de sanglier
avec [a mention « avec des herbes biologigues » au
niveau de la dénomination de vente).

En dessous de 99 %, les fermes « biclogique » ou
« Bio» ne peuveni apparaiire qu'au niveau de la liste
des ingredients.

Le consommateur peut reconnailre les produits de
FAgriculiure biclogique gréce au logo européen
« euro feuille », obligatoire depuis le 1er juillet 2010,
sur les produits présmballés. [origine des matiéres
premiéres ulllisées doit apparaltie dans le méme
champ visuel que ce logo. Le loge naiional AB

{marque qui apparfient au ministére chargé de
I'agriculiure) peut &fre apposg en sus, sans jamais
&fre plus visible gue le logo européen.

En revanche, Il peut apparaiire seul sur Péliquetage
des produits non encore harmonisés au niveau
européen qui sont élaborés conformément & dn
cahier des charges francais homologué. A ce jour,
sont seulement concemnés les produils issus, de
I'élevage des lapins, escargots, poulettes, aufruches,
amsi que les alimenis pour animaux de compagnie.

Les signes nationaux de Ia qualité

Le Label Rouge

Créé dans les annéss 1960, le Label Rouge
est défini dans le CRPM. Il affeste gqu'une
denrée alimeniaire ou un produit agricole non
alimentaire et non fransformé posséde des
caractéristiques spécifiques, préalablement
fixées dans un cahier des chargss
établissant un niveau de qualié supérieure
par rapport au produit courant. Ces produils
se distinguent des produiis similaires,
notamment par leurs conditions parficuliéres
de production et de fabrication.

Le nom et le cahier des charges d’un Label Rouge
ne peuveni pas menionner dindication
géographique sauf 57 existe un lien par amété avec
une IGP. En revanche, il est possible, conformément
alx régles générales d'éliquetage, d’apposer sur le
produit Findication de provenance du produit
bénéficiant du Label Rouge, sl elle est vraie et sielle
ne conduit pas & usurper une ADP ou une I1GP
existante. Par exemple, le Label Rouge « poulet de
Loué » ne peut pas éire apposé sur un poulst qui ne
bénéficie pas de 'GP « volailles de Loué ».

Le cahier des charges d'un lLabsel Rouge est
homologué par amété interminisiériel (ministére
chargé de la consommation st ministére chargé de
Fagriculiure), sur proposition de FINAQ.

Un organisme ceriificateur travaillant sous Ia
responsabilité de FPINAC est chargé de faire
respecier le cahier des charges. Les agenis de la
DGCCREF réalisent un conirdle de dewdéme niveau,
par sondage, des produits mis sur le marché.

DGCCRF — OCTOBRE 2021 &
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En ouire, dans certaines filiéres, le produit peut
devoir répondre également & des critéres minimaux
et & des exigences minimales de controle précisées
dans des conditions de production communes.

Des tests organolepliques doivent &ire réalisés afin
de démonirer la qualité gustative du produit candidai
au Label Rouge. :

Le consommateur reconnait facilement le produit
« Label Rouge » gréce & la présence obligatoire d’un
logo spéciiique accompagné dun numéro
d’homologation et des principales caraciéristiques
ceriifiées.

Il existe plus de 400 Labels Rouges homologués
par les pouvoirs publics. lis concement des volailles,
des viandes, des charcuteries, des produits laitiers,
des produiis de la mer, des fruiis et légumes, des
boissons, du miel et méme du sel ainsi que quelques
produits non alimentaires et non transformés (gazon,
géranium, sapin de noal coupd). Exemple:
homologation LA 29-05 - paté de campagne
supérieur (caractérisiiques ceriifiées : é&paules,
gorges et foies sélectionnés de porc Label Rouge,
recetie fradifionnelle, hachage gros, 10 % de cépes
minimum pour la recefie aux cépes).

La Certification de conformité

PRODUIT
CERTIFIE

Décrat du 05.01.07

Créée en 1988, cefte démarche peut étre
individuelle ou émaner d’'un groupement
de professionnels.

La Certification de conformité de produits
{CCP} est gérée par le ministére chargé
de FFagriculure.

Un cahier des charges, élaboré par Fopérateur,
précise comment sont mises en ceuvre les exigences
et recommandations choisies et les principaux poinis
& controler. Les exigences et recommandations par
produit sont validées par les ministres chargés de
I'agriculure et de la consommation.

lLe confrole est effeciué par un organisme
cerfificateur accrédité par le COFRAC. Les agents de
la DGCCRF assurent, par sondage, un conirdle de
deuxiéme niveau sur les produits mis sur le marché.

La Cerlification de conformité garantit le respect des
caractéristiques certifiées {par exemple : porc nourri

a 70 % de céréales). Ces caractéristiques doivent
éire significatives, objeciives et mesurables et
permmetire de distinguer le produit du standard.

I existe environ 120 cahiers des charges de
certification homologués qui concement des
viandes, volailles, lapins, fruits et légumes, céréales,
poissons et aguaculture, miels, boissons, produits de
charcuterie, semences &t plants, efc.

Le nom et le cahier des charges d’une cerfification de
conformité ne peuvent mentionner dindication
géographique. En revanche, 1 est possible,
conformément aux régles générales d'éiiquetage,
d’apposer sur le produit bénéficiant de la ceriification
de conformité son indication de provenancs, si elle
est vraie et si elle ne conduit pas & usurper une AQP
ou une IGP existanie.

La liste des certifications enregistrées est publiée sur
le site intemet du ministére chargé de I'agriculture.

L'apposition du logo CQ-Produit ceriifié sur le produit
est pas obligatoire. Sile logo estapposé, le numéro
d’enregistrement de la  cerfification, les
caraciéristiques certifiées et le nom de 'organisme
cerfificateur doivent figurer sur I'éfiquetage des
produits.

Les mentions valorisantes

Lle CRPM énumére les mentions valorisantes
encadrées par les pouvoirs publics. Pammi ces
demiéres on peut citer -

» la dénomination européenne « produit de
montagne » ef la dénomination nationale
« produit de montagne »

La mention européenne facultative « produit de
montagne » est ufilisable pour décrire les produts
énumérés & lannexe 1 du fraiié sur le
fonctionnement de [I'Union européenne  qui
respectent les prescriptions européennes. L'emploi
de cette mention garantit au consommateur ie
respect des condiiions de production définies dans le
réglement {UE) n°1151/2012 et son texie
d’application, le réglement délégué n°665/2014.
’emploi de cette mention n'est pas obligatoire, mais
si T'opérateur souhaite faire référence & la montagne
(par exemple « miel de montagne »), le produit doit
respecter les prescriptions du réglement.

L'emploi de la mention nationale « montagne » est
encadré dans le CRPM. Cetfe meniion peut éfre
employée uniquement pour les produiis n'entrant pas
dans le champ du réglement (UE) n*1151/2012 {par
exemple les eaux minérales).

Elle est ainsi ulllisable pour décrire les produits
agricoles non alimentaires et non fransformés ef les
denrées alimentaires auires que les vins non repris a
Fannexe 1 dufraité préciié (exemple - les eauxeties

DGCCRE - OCTOBRE 2021
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Annexe 2

PRODUITS, prats & consommet, en grammes Adolescents, Personnes dgées
it | T | S ) e | e |
' den;glgiis de 11381:3015 " ‘(351 o élém(eg;taire piﬁ’_f:;:;
domicile Déjeuner Diner
Jambon cru de pays 0 0 20 30 40250 50 50
Jambon blanc 0 15 30 40 50 50 50
Paté, terrine, mousse 0 0 30 30 30250 50 50
Paté en crolie 0 0 45 45 65 65 65
Rillettes 0 0 30 30 30as50 50 50
Salami - Saucisson - Moriadelle 0 0 30 30 40450 50 50
ENTREES de PREPARATIONS PATISSIERES
SALEES
Nems 0 0 50 50 100 50 50
Crépes 0 0 50 50 100 50 50
Friand, feuifleté 0 0 55470 55470 804120 804120 55470
Pizza 0 0 70 70 90 70 70
Tarte salée 0 0 70 70 90 10 70
IASSA‘I:SONNEMENT HORS D'OEUVRE(poids de 3(1) 5 5 7 8 g 8
a mafigre grasse)
VIANDES SANS SAUCE
BCEUF (10)
Boeuf braisé, boeuf sauté, bouli de beauf 20 30 50 70 1004120 100 70
RAti de bosuf, steak 2 30 40 60 804100 80 60
Steak haché de beeuf, viande hachée de beeuf 20 K] 50 70 100 100 70
g:?gtrfg;; theé!;oeuf, aufre préparation de viande 0 0 50 7 100 100 0
Eiglétat;ej eie(gﬁgi’t g)u d'autre viande, de 30g 0 0 5 3 135 4 3
VEAU (10)
Sauté de veau ou blanquette (sans os) il 30 50 70 1004120 100 70
Escalope de veau, réti de veau 20 30 40 60 804100 80 60

(Source economie.gouv.fr .2015)
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Annexe 3

AGEC

Les mesures phares de la loi anti-gaspillage pour I’économie circulaire
Promulguée le 10 février 2020, la loi relative a I'économie circulaire €t a la lutte contre le gaspillage
intégre un certain nombre de mesures destinées & préserver la biodiversité et a réduire les
déchets. Découvrez les grandes lignes de cette loi et les objectifs qu’elle fixe en matiére de réduction
des déchets, de suppression progressive des plastiques jetables et de lutte contre le gaspillage.
Réduction des déchets et fin. du plastique jetable d’ici a 2040

L’objectif phare de la loi AGEC est d’atteindre en 2040, grdce a des mesures successives, le
zéro plastique jetable. La loi prévoit pour ce faire de nouveaux plans de réduction du plastique
jetable tous les 5 ans. Les mesures sont déja fixées pour la période de 2021 & 2025 avec :

0 Linterdiction progressive des pailles et couverts jetables en plastique, des jouets en plastique
distribués gratuitement dans les fastfoods, ou des suremballages de fruits et légumes de
moins de 1,5 kg

O La mise en place de fontaines a eau dans les ERP

0 Le déploiement de dispositifs de vrac

0 Léquipement des lave-linges neufs d'un systéme de filtration qui retient les microfibres de
plastique

0 L’amélioration de la collecte avec notamment le développement de la consigne pour les
bouteilles plastique

Meilleure information du consommateur

La loi prévoit un ensemble de mesures destinées a sensibiliser ou a informer le consommateur,
pour lui donner les moyens d’adopter une attitude responsable. Parmi ces mesures, dont certaines ont
pour origine des amendements des députés, figurent :

0 La mise en place d'un affichage environnemental qui débutera dans le secteur de
I'habillement

O L'obligation de mentionner par étiquetage les perturbateurs endocriniens présents dans les
produits mis sur le marché

0 La mention d’'un indice de réparabilité¢ et d’'un indice de durabilité sur les équipements
électriques ou électroniques

0 L'amélioration de l'information des consommateurs sur les gestes de fri

Lutte contre le gaspillage et priorité au réemploi solidaire
Des objectifs de réduction du gaspillage alimentaire sont déja fixés pour 2025. La loi prévoit ensuite
un durcissement des sanctions pour 2030. Les mesures phares contre le gaspillage et en faveur du
réemploi solidaire des produits sont :

O Linterdiction de destruction des invendus neufs non alimentaires, qui doivent étre donnés ou
recyclés
L'autorisation de la vente de médicaments a l'unité
L’interdiction de I'impression systématique de tickets de caisse
La création de fonds de soutien pour les ressourceries
L’encouragement de la vente en vrac avec l'autorisation pour le consommateur d’utiliser ses
propres contenants
Responsabilité des producteurs et lutte contre les dépdts sauvages
La Responsabilité Elargie du Producteur (REP) consiste en un renforcement du principe pollueur-
payeur. De nouvelles filiéres sont concernées avec la promulgation de la loi AGEC, notamment celles
du tabac, des jouets, des matériaux de construction ou de l'automobile. Les producteurs de cette
filiere sont dans l'obligation de metire en place des plans quinquennaux d'amélioration de ['éco-
conception de leurs produits et de participer a la gestion des déchets directement issus de leur
production.
La problématique des dépots sauvages de déchets fait I'objet de mesures spécifiques, avec le
renforcement des pouvoirs des élus locaux en la matiere, la mise en place d'amendes plus
dissuasives et de services de reprise gratuits de certains matériaux triés (gravats, bois, ferraille).
La loi AGEC, complétée avant sa promulgation par de nombreux amendements de la part des
députés, aborde de maniére large les questions de la gestion des déchets et de son financement. Elle
comprend des mesures d’interdictions et d'obligations, mais prévoit aussi des dispositifs de soutien et
d'incitation a la responsabilité des entreprises comme des consommateurs.

e |
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SORTIR DU PLASTIQUE
A USAGE UNIQUE

Fim
progressive
de TOUS les

emballages en
plastique &
usage unique §
i 2040

Exernmples 2
bouteilles ]
en plastique, |
twubes de ]
dentifrice,
kidons de
lessiwe,
sachets
de salade...

o
-
-

Au 1 janvier, interdiction de vente de la
wvaisselle jetable an lot {verres, gobelets, as-
sletias], des coton-tige et Interdiction des
bouteilles deau plate en plastigue dans les
sarvices de restsuration scolaire.

Présentation du premier décret contenant
les objectifs de réduction, de résmplol et
de recyclage du plastique pour la période
20212025 dans le cadre de la stratégie
zéro plasticque jetable dTcl 2040,

A1 janvier, interdiction des pailles, couverts
Jjetables, touillettes, couvercles des gobelets

a emporter, boltes en polystyréne expanse
{type boftes & kebab), piques & steak, tiges
pour ballons, confettis an plastigue =t tous

les objets an plastique oxoddgradable.

Deploiement de dispositifs de vrac,
okbligeant les vendeurs & accepter les conte-
nants apportds par le cornsormrmsteur

Limitation du suremballage plastique grice
&2 un bonus-malus.

Interdiction de disoibuer gratuiternent des
bouteilles en plastique dans les entreprises.

A0 T jarwvier, interdiction odes surembsal-
lages en plasticque powur les fruits et dgumes
de moins de 1.5 kg, des sachets de theé en
plastigue et des jouets en plasticque distri-
bués gratuitement dans les fast foad.

Ohligation d'avoir des fontaines & eans dans
les établissements recevant du public.

A1 janvier, interdiction de la waisselle
jetable dans les fast food pour les repas
servis sur place.

Fag e janwvier, interdiction dde vendre des
dispositifs médicaux contenant des mi-
croplastiques.

A T jarmwvier, les lave-linge neufs sont
dotés ' un filtre & microfibres plastiques.

Aas T jarvwier, interdiction de wvendre des
produits cosmétigues rincés contenant
des microplastiques {autres gue les cosme-
tigques exfoliants ou gormmages qui sort
dé&ja interdits depuls le 17 janvier 2018}
comme= les shampooings, produits de coclo-
ration, gels douvche, démaguillants.

ecologie.goue T

CRTHCATIIMS N e

(Source : écologie.gouv.fr septembre 2021)
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Annexe 4

Liaison froide, liaison chaude ; différences et ressemblances

Liaison froide Liaison chaude
Réception des matiéres premiéres Réception des matiéres premiéres
Stockage Stockage
(en chambres froides négative (en chambres froides négative
ou positive ou en réserve) ou positive ou en réserve)
" |
¥
Déconditionnement Déconditionnement
Cuisson Cuisson
Conditionnement a chaud refroidissement Conditionnement a chaud
(¥63°C) rapide (+63°C)

* |

- . conditionnement a
refroidissement rapide

froid
N/
Etiquetage Etiquetage (+63°C)

!

Stockage entre 0 et +3°C l
'

Allotissement ' Allotissement
| |
Transport de 0 a +3°C Transport a + de 63°C
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Réception Réception

¢ '
Stockage de 0-a +3°C Stockage a + de 63°C

l i

Dressage _ Dressage
roo '

Remise en tempérf:\ture Maintien en température
% !
Sérvice Servi
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Annexe 5

Légalement, les industriels sont obligés de mettre une date limite de consommation sur tous
les produits alimentaires, au cas o il y aurait un probléme. Mais par précaution les délais de
conservation des industriels sont sous-estimés... et parfois pas trés utiles. Détails.

Les produits « 2 consommer de préférence avant le »

La mention « & consommer de préférence avant le... » correspond & une Date de Durabilité Minimale
(DDM), appelée auparavant Date de Limite d'Utilisation Optimale (DLUO). Elle s’applique aux produits
qui sont secs, stables, lyophilisés, stérilisés, congelés. Cette date est destinée & prévenir le
consommateur qu’'aprés, le produit ne répondra plus aux critéres organoleptiques d’origine. Par
exemple les biscottes seront peut-étre un peu moins croquantes, les bonbons un peu plus secs ou
collants ou un peu moins de go(t, mais en aucun cas il n'y aura un risque sanitaire.

[l s’agit des produits suivants :

Pétes et riz

lls peuvent-étre consommés jusqu'a un an aprés leurs dates, par contre il faut faire attention a leur
stockage : au sec, dans une boite hermétique.

Pain

Il peut étre consommé bien aprés la date, a condition qu’il N’y ait pas de moisissure dessus bien
évidement. S'il est trop dur pour le consommer tel quel, vous pouvez réaliser des toasts, de la
chapelure, du pain perdu, ou des croGtons pour la soupe (avec un peu d’ail frotté dessus, un vrai
délice).

Chips, crackers, oléagineux, gateaux, café ...

lls peuvent étre consommés des mois aprés leurs dates, toujours a condition d’étre bien conservés
(au sec et dans un récipient fermé).

Miel, sucre, épices, sel ...

lis sont trés stables et vont pouvoir étre conserver ... ad vitam aefernam. Méme aprés des années,
ces produits ne seront pas toxiques !

Boites de conserve

Elles se gardent des années aprés leurs dates, il faut juste vérifier qu'il n'y ait ni rouille sur ni
gonflement de la boite | Pour optimiser leur conservation, il faut les mettre a I'abri de 'humidité, dans
un endroit sec !

Produits lyophilisés

Soupes en sachet, purées de pomme de terre en sachets, lait en poudre ... tous ces produits peuvent
étre conservés longtemps du moment que leur emballage n’est pas gonflé, ouvert ou encore abimé.
Chocolat

Il peut &tre consommeé jusqu'a 2 ans aprés sa DDM ! Attention la pellicule blanche qui peut se déposer
dessus n'est pas de la moisissure ou un produit toxique, cela signifie juste qu'’il a perdu un peu de son
gout d'origine.

Produits surgelés

A condition que la chalne du froid ait bien été respectée, ils peuvent se garder des mois aprés leur
DDM. Le seul risque que vous encourrez, c'est la perte Iégére de leur texture ou de leur godt.
Boissons gazeuses, sodas

lls sont riches en additifs et conservateurs ce qui vous permet de les consommer entre 4 et 9 mois
aprés leur DDM.

Moutarde, ketchup, confitures

Si le produit n’est pas ouvert il peut étre conservé des mois aprés leurs dates limites. S’ils sont
ouverts, il faut les placer au frais, ils sont encore consommables, mais toujours vérifier leur goit et s’ils
sont exempts de moisissure. En moyenne, la mayonnaise se garde 2 & 3 mois, le ketchup 6 mois
environ et la moutarde jusqu'a 1 an environ. Par contre, pour la mayonnaise maison pas plus de 24 h.
Créme et lait UHT, stérilisé

S'ils ne sont pas ouverts, ces produits peuvent &tre consommeés jusqu’'a 2 mois aprés leur DDM. Mais
g'ils sont ouverts, les placer au réfrigérateur et les consommer dans les 4 jours.

Huiles

Elles peuvent étre consommées aprés leur DDM, mais leur gotit risque d’'étre altéré, méme si ce n'est
pas toxique.

Fromages

lls s'affinent avec le temps, ils peuvent donc étre consommés au-dela de la date limite. Certains
fromages comme le roquefort ou le camembert contiennent naturellement des champignons NON
pathogénes donc méme aprés leur DDM ils peuvent étre consommés. Pour les fromages a pate dure
comme le gruyére, s’il y a présence de moisissure en surface, il faut la retirer avant de consommer le
produit. Mais s’il y en a méme dans le cceur du produit, il vaut mieux éviter de le consommer.

Ces informations sont fournies & titre indicatif, si vous avez le moindre doute sur un aliment, ne prenez
pas le risque de tomber malade, jetez-le (ou compostez-le, si le produit le permet).
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Les produits possédant une « Date limite de consommation »
La date de limite de consommation (DLC) ou la mention « a consommer jusqu’au » est indiquée sur
les produits périssable, a risque bactériologique.
Il faut consommer ces produits avant qu'ils atteignent cette date, mais certains peuvent néanmoins
étre mangés aprés leur DLC :
Yaourts
lIs sont naturellement riches en bactéries non pathogenes Bien conservés au frais et si leur opercule
n'est pas bombé, ils peuvent étre consommés jusqu’a 3 mois aprés leur DLC.
Jambon cru
Dans de bonnes conditions de conservation, il peut étre consommé jusqu’'a deux semaines apres -
ouverture.
L’exception des ceufs
Les ceufs n’ont ni DLC, ni DDM mais une DCR (Date de Consommation Recommandée). Elie est fixée
a 28 jours apres la ponte de I'ceuf. Aprés la DCR, I'oeuf est encore consommable pendant quelques
semaines si la coquille n'est pas fendue, ni lavée et qu'il est conservé au frais.
Pour vérifier si un ceuf est encore consommable, il faut réaliser Ie test du verre d’eau. Pour cela,
metire 'ceuf dans un verre d'eau :

0 S’il reste au fond, il est encore consommable.

O Sil remonte légérement, il est encore consommable, mais cuit.

O Sl flotte, il vaut mieux éviter de le consommer.

Les plats témoins en restauration

Définition du plat témoin

Les plats {émoins sont des échantillons représentatifs des différents plats distribués aux
consommateurs, qui sont mis a disposition des services officiels de contrdle pour étre prélevés en cas
de suspicion de toxi-infection alimentaire collective (TIAC). (NOTE DE SERVICE
DGAL/SDSSA/N2011-8117 du 23 mai 2011) )

Les échantillons témoins doivent étre réalisés en fin de service pour toutes les denrées préparées ou
manipulees servies a plusieurs consommateurs (minimum 2). Si un plat est servi le midi et le soir il
doit y avoir 2 prélévements témoins différents.

La quantité prélevée par denrée doit étre comprise entre 80 et 100g. Chaque échantillon doit étre
clairement identifi¢ et conservé individuellement, au minimum 5 jours aprés la derniére date de
consommation, au froid positif (0 a +4°C).

ils ne sont pas nécessaires pour les aliments pré-emballés (fromages en portion, yaourts...), le pain et
les fruits.
Les plats témoins sont a effectuer pour les plats mixés mais ne le sont pas dans le cas de
modifications mineures du plat servi (plat sans sel par exemple). Il n'est pas nécessaire non plus de
réaliser un echantillon t¢moin pour les grillades a la demande.
Dans le cas des plateaux de fromage, il y a 2 possibilités :

O Prélever un fromage par jour minimum afin que tous les fromages servis dans la semaine

fassent 'objet d'un plat témoin
O Conserver en échantillon témoin la derniére portion de chaque lot.

Quel type d’établissement doit réaliser les échantillons témoins ?

Tous les établissements de restauration collective doivent réaliser les plats témoins, par exemple :
Cuisines centrales

Cuisines sur place

Restaurants d’entreprise et restaurants du personnel

Créches et maisons d’assistants maternels

Maisons de retraite

Restaurants satellites

OooCcooo

Il existe des dispositions relatives aux cuisines centrales et cuisines sur place.
Pour les cuisines centrales, les plats {émoins doivent étre réalisés de maniére systématique. Et dans
la mesure du possible il convient de conserver comme plat témoin, ou en plus de I'échantillon
conserve sur-la cuisine centrale, un repas qui aura fait I'objet du circuit de distribution le plus long.
Pour les cuisines sur place il faut distinguer 2 cas :
0 Le cas des menus multiples (ex: hopitaux), pour lesquels un prélévement témoin doit étre
systématiquement effectué
O Le cas des choix multiples (ex: selfs d’entreprise), pour lesquels il convient de réaliser un
échantillon témoin par famille de produits (conformément & 'analyse des dangers effectuée)
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Il en va de méme pour les restaurants satellites et les offices pavillonnaires, qui ont eux aussi des
dispositions spécifiques :

0 Les restaurants satellites doivent effectuer les plats témoins uniquement s’il y a manipulation
(découpage, tranchage, hachage, mixage, moulinage). La décongélation, 'assemblage, le
dressage, I'assaisonnement et la remise en température sont des opérations et non des
manipulations.

O Les cuisines satellites (non gérées par une cuisine centrale) doivent réaliser les échantillons
témoins pour toutes les denrées, qu’il y ait manipulation ou non.

Comment réaliser un échantillon témoin ?
4 étapes suffisent pour réaliser un échantillon témoin :

1. Se laver et se désinfecter les mains, ou porter des gants propres

2. ATaide d’'un ustensile propre et désinfecté, prélever une portion du plat et remplir le contenant
a échantillon témoin au maximum (80 a 100g). Fermer hermétiquement

3. ldentifier et dater 'échantillon témoin ‘

4. Stocker le prélévement témoin au froid positif pendant 5 jours aprés la derniére date de
consommation

Le PAI est défini par la circulaire du 10-2-2021 concernant l'accueil des enfants et adolescents atteints

de troubles de santé (la circulaire interministérielle n°2003-135 du 8 septembre 2003 est abrogée).

Ce qu'il faut retenir sur le PAI

Il s'agit d'un document écrit. Ce document est mis en place afin d'accueillir au mieux I'enfant qui a des

besoins spécifiques.

Ce document est le résulfat de la concertation entre toutes les personnes concernées : I'enfant lui-

méme, sa famille, les personnes qui I'accueillent, le (ou les) professionnel de santé qui suit 'enfant et

celui rattaché a la structure qui l'accueille.

Ce document précise les modalités de la vie quotidienne (repas, traitements, soins) ainsi que les

adaptations si certaines sont nécessaires.

Le document est rédigé par le médecin de la collectivité avec la famille et la personne responsable de

I'établissement qui accueille I'enfant (directeur de creche, d'école...).

Le PAl concerne :

O le temps scolaire dans les écoles et les établissements relevant des ministéres chargés de I'éducation

nationale et de I'agriculiure et les temps extrascolaires qu'ils organisent.

les temps périscolaires, dont celui de la restauration,

les établissements d'accueil de la petite enfance (créches, haltes-garderies, jardins d'enfants)

les accueils collectifs de mineurs avec ou sans hébergement

Loi inco et allergénes en restauration, les informations

Important : Malgré une mise en application repoussée, la loi INCO (INformation COnsommateur) stipule qu’au

1er juillet 2015, I'étiquetage nutritionnel s’avere obligatoire sur vos produits.

Le consommateur doit &tre informé la présence de. tout produit ingrédient ou auxiliaire technologique

provoquant des allergies (A. R112-11 du D. 2015-447).

0 > Il est établi une liste des substances allergenes a déclaration obligatoire (ADO) (annexe I du réglement UE
1169/2011

0 > Le point) de vente doit communiquer ces informations pour toutes les denrées alimentaires non pré-
emballées. Soit :
« sur le produit lui méme
- en informant le consommateur des modalités selon lesquelles les informations relatives a Particle R112-11
sont tenues & sa disposition. Le consommateur doit pouvoir accéder directement et librement aux informations
sous forme écrite (A. R.112-13 du D. 2015-447 du 17/4/2015

0 Les 14 substances allergénes a déclarer lors de la préparation de vos plats

0 > Le réglement INCO (information consommateur), du 13/12/2011 indique également que l'étiquetage
nutritionnel sera obligatoire a partir du 13/12/2016

0 > Létiquetage nutritionnel devra faire apparaitre 7 éléments obligatoires par 100 g/ml : valeur énergétique,

graisses, acides gras saturés, glucides, sucres, protéines, sel.
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