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Spécialité « Restauration »
SESSION 2018

EPREUVE ECRITE

Epreuve écrite a caractére 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 : 1 heure 30

Coefficient : 2

Ce document comprend 14 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 le surveiliant



Vous travaillez dans une cuisine centrale en liaison froide qui produit 800 repas par
jour.

Suite a la derniére réunion de « la commission des menus et satisfaction des repas »,
I'élu en charge de la restauration scolaire vous demande de répondre a plusieurs
questions des représentants des parents et des enfants.

Nota : Annexe n° 1 & uliliser tout au long du devoir

Question 1 (14 points)

1/ Concernant les menus, les parents souhaiteraient que vous indiquiez quel grammage
vous utilisez pour chaque type de convive. Complétez le tableau concernant le repas
du jeudi.

GR ADULTE

{au plus haut)

GR
MENU DU JEUDI GR MATERNELLE ELEMENTAIRE

lus haut
{au plus haut) (au plus haut)

SALADE MIMOSA

ROTI DE PORC AU
JUS

HARICOTS VERTS

BRIE

COMPOTE DE
POMMES

PAIN

2/ Les effectifs des repas se composent de la maniére suivante : les maternelles
représentent 35 %, les élémentaires 50 % et le restant les adultes (enseignants +
personnel de service).

Combien de kilos de réti de porc devez-vous commander pour ce service ?
Sachant que lors de la cuisson, le pourcentage de perte de cette viande est de 20 %
(Détaillez obligatoirement vos calculs et arrondir au kilo supérieur le résultat final)



3/ A 'aide de I'annexe n° 2, indiquez la technique de cuisson permettant de réduire le
pourcentage de perte de la viande en fabrication ? Justifiez votre réponse de maniére
explicite.

4/La commission demande que soit respectée [a réglementation INCO sur les allergénes
présents dans les plats. Expliquez cette reglementation {annexe n° 3}.



5/ A partir de 'annexe n°3, indiquez les allergénes sur les menus ci-dessous :

noisettes

LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI
Betteraves Tomate Pastéque Salade mimosa Riz nigois vinaigrette
vinaigrette mozzarella vinaigrette Riz, poivron, thon, clives,
dijonnaise dijonnaise tomates

Salade
verte,tomate, ceufs

Viande Sauté de dinde Escalope Réti de porc au Filet de colin sauce
bolognaise au curry viennoise jus hollandaise

Beauf haché, Saute de dinde, Jus de pore Filet de colin, échalote,
tomaftes caroite, oignons, fumet de poissons, fumet
concassées, fond fomate de crustacé, oignons, ceufs
brun, échalote, concentrs, fond
jus de veat brun, jus de
veau, cumy,
créme
Spaghettis Pomme vapeur Petits pois- Haricots verts Carottes bicolores a la
beurre carotte au beurre persillé créme
bouillon de
légumes
Yaourt a boire Edam portion Fromage blanc Brie portion Flan patissier
sucreg prédécoupé
Glace chocolat Compote de Kiwi
aux pépifes de pommes

6/ La commission a acté de mettre en place un gofiter pour les enfants restant a la
garderie/étude du soir.

Proposez sur la semaine des golters équilibrés.

LUNDI MARDI

MERCREDI

JEUDI VENDREDI
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Question 3 (2.5 points)

Pour la prochaine « commission des menus et satisfaction des repas », vous allez
devoir présenter un plan de lutte contre le gaspillage du pain dans les restaurants
scolaires. Rédigez en quelques lignes 2 propositions.



ANNEXE N° 1

Source France Agri-Mer

Populations en métropole. grammages des portions d’aliments pour les enfants
scolarisés, adolescents et adultes

Les grammages qui suivent sont adaptés i chaque classe d'dge. Ils sont nécessaires mais aussi suffisants et ne
doivent donc pas étre systématiquement abondés.

Pour les enfants en maternelle et en classe élémentaire, prévoir des grammages spécifiques pour les diners, les
besoins en mutnments n’étant pas ceux des déjenners (moins d'aliments protidiques, plus de légumes, céréale,
produit laitier et fruit).

REPAS PRINCIPAUX
PRODUITS préts a consomumer, en gramipes Enfants Enfants Adolescents.
(plus ou moins 10 %9) en maternelle | . &* class.e adultes
élémentaire

PAIN 30 40 504100
CRUDITES sans assaisonnement
Avocat 50 70 804 100
Carottes, céleri et autres racines ripées 50 70 904120
Chowx rouges et choux blanc émincé 40 60 804 100
Concombre &0 80 9034 100
Endive 20 30 804100
Melon, Pastéque 120 150 1504 200
Pamplemousse a ['unité (ou segments en grammes) 172 172 12
Radis 30 30 8024100
Salade verte 25 30 40460
Tomate 60 80 1004120
Salade composée 4 base de crudités 40 60 804100
Champignons cras 40 60 804 100
Fenouil 40 60 804100
CUIDITES sans assaisonnement
Potage 4 base de légumes (en litres) 1/8 1/6 1/4
Artichaut entier {3 I'nnité) 172 172 1
Fond dartichaut 50 70 804 100
Asperges 50 70 804100
Betteraves 50 70 904120
Céleri 50 70 904120
Champignons 50 70 1004120
Choux-fleurs 50 70 904120
Ceeurs de palmier 40 $0 804 100
Fenouil 40 60 804 100
Haricots verts 50 70 90al2o
Poireaux (blancs de poireaux) 50 70 904120
Salade composée a base de lésumes cuits 50 70 904120
Soja (germes de baricots nmago) 50 70 904120
Terrine de légumes 30 30 30450
ENTREES DE FECULENTS (Salades composées a R
base de pommes de terre, blé, riz,(semoule oul::a?toa) 60 80 1004 150




REPAS PRINCIPAUX (suite)

Enfants

PRODUITS prées a4 CONSOIMMIET, &N ZraInmes Enfants ent classe Adolescents,
{pius ou moius 10 %6) e maternelle Sémentaire adulies
ENTREES PROTIDIQUES DIVERSES
(Fof duor {4 l'enité) 112 1 13175
Harenp 30 40 403 60
Magmerean 0 30 404 50
Sardines (@ Funité) 1 1 2
Thon au nature] 30 30 403 50
Serin 30 30 40 3 50
Jambon e de pays X 30 40350
Jambon blame 30 40 50
Pité temine, mousse 30 30 30430
Pité en croiite 43 45 63
Rilieftes 30 30 30450
Salami — Sawcisson ~ Mortadelle 30 30 40430
ENTREES DE PREFARATIONS PATISSIERES
SALEES
Nems 3 50 100
Crépes 3 50 100
Friand, fenilleté 35a70 55470 804110
Pizza g 70 90
Tarte salée ) K 90
ASSATSONNEMENT HORS D'(EUVRE 5 7 g+
(poids de Ia matiére srasse)
VIANDES SANS SAUCE
BEUF
Beaf braisé, benf samé, bouilli de boruf 50 70 1004120
Riti de boruf, stegk 44 5 80 a 100
Steak haché de beeuf, viande hachée de banf 30 70 100
Hamburger de boeuf, antre préparation de viande de 50 70 100
bomuf hachds
Boulettes de beeof, ou d aptre visnde, de 30z pidce crues 3 3 435
(& luniid)
VEAU
Sauie de veau ou blanquetie (sans os) 30 70 1003120
Escalope de vean, réti de vean 40 &0 804 100
Steak hache de veau, viande hachée de vean 30 70 Ba 100
Hamh:rger de vean, Rissoletie de vemy, Préparation de 50 0 100
viande de vean hachée
Paupietie de veau 50 70 1004120
AGNEAUMOUTON
Gigot 4 &0 804 100
Sauté (sans os) ] 0 100 2 120
Céte d'agnean avec os . 20 1004120
Boulettes d'agneau-mouton de 30z piéce crues (i 'nnité) 2 3 435
Merguez de 50 g piéce crues (& Punité) 1 2 243

*10 g pour le milien carcéral




REPAS PRINCIPAUX (suite)

Enfants

PRODUTTS préts 4 mn:;ummer, en Zrammes Enfants en classe Adolescents,
{plus ou moins 10 %4) en maternelle dlémentaire adultes
FORC
RA4 de pore, grillade (sans os) 40 60 80 a 100
Sauté {sans os) 30 70 1004 120
Cate de porc (avec os) 80 1004120
Jambon DI, pateite de pore 49 &0 804100
Andonillettes 30 0 1005120
Saucisse de porc de 50 g pidce crue (& 1'unité) 1 2 2433
VOLATLLE-LAPIN
Riti, escalope ef aipuilleties de volaifle, blanc de poulet 44 60 80 & 100
Sauté ef éminceé de volaille 3 7 1004 120
Jambon de volaille 490 60 804 100
Cordon blen ou pané facon cordon blen 30 70 1004120
Cuisse hant de cuisse, pilon de volaille {aves 0s) 104 140 1404180
Brochette 0 70 100 2 120
Psupietie de volaille 50 70 1044 120
Finpgers, beignets, mggete de 20 g piéce cuiis 2 3 5
Escalope panée de volaille ou auire viande 30 10 1004120
Cuisse on demi-cnisse de lapin (avec os) 100 140 14005 180
Saute et émince de lapin (sans os) 30 70 100 4120
Paupiette de lapin 30 70 1004120
Saucisse de volaille de 50g pidre crue (& 1'onité) 1 2 2a3
ABATS
Foie, lanoue, rognons, boudin 50 70 1004 120
Tripes avec sauce 3 70 100 4 200
OEUES (plat principal)
(Eufs dars (i Manilé) 1 2 233
Omeletie 60 a0 904 130)
PFOILSSONS (Sans sauce)
Pu:sscms mob& sans arftes (filefs, rOtis, steaks, 50 20 100 2 170
Brochetbes de poisson 1) 70 10024120
Dame 120 3 140
Beignets, poissons panés ou enrobés (croquetfes, 50 70 1002 120
panpiettes, ._.)
Poissons entiers 1504170
PLATS COMPOSES
Poids recommandé de la denrée profidigue du plat
composé  (choucroute, paflia, hachis parmentier, 50 70 100 2 120
brandade, legumes farcis, raviolis, cannelionis, lasagnes,
aues plats cofposés)
Poids de la portion de plal, comprenant demrée
protidique, gamimge ef sance (hachis parmentier, 180 250 250 4300

brandade, raviclis, canonellonis, lasagnes, chrucroude,
padia, lémumes fareis, mutres plats composés |.)




REPAS PRINCIPAUS (suite)

PRODUITS préts a CONSONMDET, €N ZrAMMes Enfanis e];:ln:laanst:e Adolescents,
(plus om moins 14 %6) en maternelle Sémentaire adultes
Préparations pitissiéres (crépes, pizzas, croque-
monsienyr, friands,  quiches, amires  préparations 100 156 200
pifissiéres) servies en plat principal
Quenelle 60 30 1204 160
LEGUMES CTUTIS 100 100 150
FECTULENTS CUTTS
Riz — Pitez ~ Pommes de terre 120 17@ 200 4 250
Purée de pomme de ferre, fraiche on reconstituée 150 200 250
Frites 120 176 200 4 250
Chips 30 30 &0
Légumes secs 120 170 2000 4 250
SAUCES POUR PLATS (jus de viande smce tomate,
béchamel, begre blanc, sance créme sauce forestide, 5 7 8
amvyonnaise, ketchep, ...) Poids de la matiére grasse
FROMAGES 16420 16a30 164 40
TATTAGES
gﬁmgﬁg&;ﬂg& quelepetif smisse | 45 199 90 4 120 90 4 120
Yaonet ef antres laits fermentés 1004125 1004 125 100 3 125
Petfit snisse ef auires flomages frais de type suisse 50 a 60 30a a0 1004 120
Lait demi-écrémé en ml des menus 4 composantes 125 125 250+
DESSERTS
Dessetts Iactés 904&1235 004125 804125
Mousse {en cl) 10412 10412 10412
Fruifs erus 100 100 100 a 150
Fruojis cnits 100 100 100 a 1506
Fruits secs 20 20 30
;ﬁiﬁwﬁub&d&m&am 20445 20445 404 60
Patisseries fraiches. smrpelées, on déshydmides en . \ ,
pmﬁons,idécoupereuposrﬁonsm:émcmm' s 40260 40460 60480
:gx;f’:e seche emballée (fous types de ?ﬁ“‘m el 20230 20330 30450
Bisruits d'accompagnement 15 15 20
30a 130
pour les
Glaces et sorbets (mf) HaTo 30ai00 adolescents
30 a 150 ponr
les adulies
Desserts contenant plns de 60 % de fimits 804100 20aio0 20 a 100

*30 g powr le milien carcerml
**adolescenis eniguement
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FETIT DEJEUNER, GOUTER, COLLATION

PRODUTTS prées i consomaner, ¢n grammes Enfants Enfants Adolescents,
. en ¢lasse

(plus ou moins 10 %6) en maternelle démentaire adulres
Pain 40 50 80
Céreales 25435 404 45 50a6l
Pitisseries séches (fous fypes. de biscuits et giteanx se 30 30 50
conservaiit 4 température ambiants)
Patisseries type quatre quaris 40 3 60 A0 4 50 60480
Confiture, chocolat, miel, créme de mamon, nougat, pite 20 20 30
de fuit = :
Frmifs erus on ctis 100 100 100 4 150
Fruits secs 20 20 30
Lait demi écrémé du pefit déjeuner (en mi) 200 200 250
Lait demd écyémé du pofiter {en ml) 125 135 250
Jus de fruits por jus, sans sucre aiowié (en mi) 125 135 200
Yaourt et soires kaits fermentéds i00a125 1004 125 1062125
Fromage blanc 904120 20aiN 90 41X
Fromage 16520 16430 16340
Peiit snisze ef mutves fromages fizis de type suisse 30 4 60 50480 1002 120
Beurre 8 8 16
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ANNEXE N° 2 Source LiNut — réseau Limousin Nutrition

LES NOUVELLES TECHNIQUES DE PRODUCTION CULINAIRE EN
RESTAURATION COLLECTIVE
Process : cuisson basse température

'jPrincipe
La cuisson basse température est une technique de gestion des températures appliquées aux
denrées alimentaires afin que cellas-ci puissent conserver leur qualité organoleptique.

Ce procédé permet de malftriser ['appoint de cuisson , la tendreté et la jutosité avec régularité : la
palatabilité correspond & la caractéristique de la texture des allments agréables au palais.

Avantages
- environ 10% & 30 % de perte de poids en moins .
- de ce fait la viande perdant moins dhumidité est plus juteuse.

- utilisation de muscle de 2éme au 3éme catégorie en 1ére catégorie (exemple épaule de veau en réti
type longe de veau).

- la structure de Ja viande est conservée grice a la cuisson lente.

- les appareils sont utilisés pendant la nult et sont préfs le matin pour une nouvelle production.
- la consommation d'énergie est réduite avec, avantage si bas tarifs de nuit.

* le rendement des appareils est meilfeur (programmation avec four plein).

- la production est augmentée; les appareils peuvent étre utilisés plusieurs fois en 24 heures.

Inconvénient
- la_coloration ou gradient d'une viande rbtie.

LES NOUVELLES TECHNIQUES DE PRODUCTION CULINAIRE EN
RESTAURATION COLLECTIVE
Process : pasteurisation

Pn’p;:lpe
focédé de conservation temporaire de certaing aliments, par chauffage rapide sans £bulfidon, suivi de refroidissement

brusque, permettant la destriction de la plupart des baciéries (...), tout en respectant partiellement les protéines” ™
(Med, Aamm. 1975),

pasteurisation est un traitement menmgue maodéré et suffisant MWMM permettant la
destruction des microorgarismes pathogeénes et d'un grand nombre de microorganismes d'altération.

température comxpond a un flash de température qui est généralement inférieure 3 100 °C et la durée est de
'lquelques secondes & quelques minutes.

Avantages

- elle a pour but la destruction totale ou partiefie des enzymes et micro-organismies.

- it sgit d’un traitement peu coliteux.

- elle permet de préserver les caractéristiques des produits, natamment sur le plan gustatif.

- la pasteurisation preserve la consistance, ['apparence (par exemple la couleur) et le golt des aliments traitds. La
pasteurisation permet également de préserver les protéines, les vitamines, et les sels mindraux, mais la durée de
conservation est courte.

- reculer la date limite de consomimation: {DLC) de l'aliment ou la date d'utilisation optimale (DLLO).

Inconvénients
- le principal effet nuiritiornel de fa pasteurisation est la dénaturation d'une partie des protéines, en particulier des protines

5olubles, Les vitamines peuvent aussi &tre affeciées, en fonction de leur nature, 1k est défintivement admis gue lz teneur
en vitamine C est réduite par la pasteurisation.

- la pasteurisation défruit 90 % de fa flore totale (bactérie), cest & dire une réduction dédmale. Le produit remis dans un
environnement favorable, les bactéries et auires micro-organismes pourront se développer rapidement.

- étabiir un bon delta () du couple temps / température afin d'assainir le prodult et obtenir une VP adaptée pour une DLC
plus longue.,
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ANNEXE N° 4 (EXEMPLE)

Ecole BRILLAT SAVARIN élémentaire - REPAS DU MERCREDI

Nombre de repas commandés = 50 repas
Enfants = 45

Adultes=5

CATEGORIE DE BARQUETTES BARQUETTES

BARQUETTES
PLAT INDIVIDUELLES (1 portion) 4 PORTIONS

8 PORTIONS

ENFANTS ADULTES ENFANTS ADULTES ENFANTS

Pastéque

Escalope
viennoise 1 1

Petits pois
carotte au
bouillon de 1 1 1 1
iégumes
Fromage blanc
sucré

50 fromages blancs sucrés
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