GRARDE COURDHNE

ADJOINT TECHNIQUE TERRITORIAL PRINCIPAL DE 2°™ CLASSE DES
ETABLISSEMENTS D’ENSEIGNEMENT

CONCOURS EXTERNE, INTERNE ET DE 3°™ VOIE.
SESSION 2015

Epreuve écrite d’admissibilité

Vérification, au moyen de questionnaires ou de tableaux ou graphiques ou par tout autre
support a constituer ou & compléter, des connaissances techniques, notamment en matiére
d’hygiéne et de sécurité, que I'exercice de la spécialité, au titre de laquelle le candidat
concourt, implique de fagon courante.

Durée : 2 heures
Coefficient : 2

SPECIALITE : RESTAURATION

A LIRE ATTENTIVEMENT AVANT DE TRAITER LE SUJET

Ce sujet comprend 14 pages, y compris celle-ci.

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

CIG GRANDE COURONNE 15 rue Boileau, BP 855, 78008 Versailles cedex - Tel. : 01.39.49.63.00 - Fax : 01.39.02.27.26 - Site : www.cigversailles.fr
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Question n°5 (1 point)
Citez quatre mesures en restauration collective permettant d’éviter une intoxication
alimentaire.

Question n°6 (2 points)

Précisez les températures maximales de conservation des aliments suivants.

Glaces

Viande de volaille

Viande hachée

Préparation culinaire élaborée a I'avance

Question n°7 (2 points)

Voici des micro-organismes (bactéries) responsables de toxi-infections alimentaires :
complétez le tableau en vous aidant de I’exemple.

Volaille Campylobacter

Charcuterie, poisson, ceufs, viande peu
cuite...

Listeria

Viande peu cuite (steak haché...)
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Hygiene :
Températures et Risques Microbiens :
RISQUESNULS #728°C- — — 1+ — :

(STERILISATION) : 2 | MORT de tous les nicrobes .
+100°CH— —+— :

PEU DE RISQUES Mort de certains .
[PASTEURISATION) microbes pathogénes .
+3Cq — —{— = — =} :

Déweloppemant :

des microbes w

d'dtération .

ZOME AHAUTS D éveloppement .
RISQUES des microbes .
pathogénes : o

Salmonelles, *

Staphyloc oques, .

Clogtridium :

AU, . .. (Perfingens .

#19°C et Botulinium *

NON NEGLIGES :
+3C .

o°c :

Multiplication "

PEUDE microhienne -

Pk raentie .
ARRET ¥

8¢ " ge toutes mdtpiications :

microbiennes *
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b. La vitamine C (mettre une croix dans la bonne case)

Oui Non

A un réle anti-oxydant : elle empéche le brunissement des pommes apres les
avoir épluchées

On la trouve principalement dans les produits laitiers

Elle est liposoluble

Elle participe & la résistance des structures os, dents

c. Parmi les plats cités ci-dessus, quel est le plat que vous ne proposerez pas aune
personne intolérante au gluten ?

Question n°13 (2 points)

Que signifie « braiser a brun » une viande ? Expliquez la technique.

Question n°14 (1 point)

Citez quatre fagcons de préparer des ceufs.

Question n°15 (0,75 point)
Donnez trois exemples de produits utilisés pour réaliser une liaison a base d’amidon.
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Question n°17 (1 point)

Nommez les ustensiles suivants :
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Question C (3 points)
Complétez le tableau ci-dessous :

Signification Types de travaux a réaliser

Tous travaux

Manipulation de produits traitement
........................... phytosanitaire

Pulvérisation et manipulation de certains
........................... produits

Tous les travaux exposant au bruit
(tondeuse, tracteur, débroussailleuse,
taille haie, trongonneuse, etc.)

Port obligatoire d'équipement de
protection du visage

Question D (2 points)
Expliquez le droit de retrait. Vous donnerez deux exemples de son application.

1114
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c. Calculez la TVA payée sur la dépense de carburant sur les trois semaines (taux de
TVA : 20 %).

d. Votre établissement est situé a Chateauroux. A quelle date avez-vous livré des
marchandises a Pautre établissement situé a Chateaumeillant ? (Ce fut votre seule
livraison de la journée). (Voir carte jointe).

f. Les marchandises a livrer représentaient 326 cartons de dimensions
50 cm x 50 cm x 50 cm. Quel était le volume minimum du camion (en m?) ?

13/14



aliDecize-

= |

/" Neuvy- D9Z . . £y ) “ .; , .
émm.wmgwngm, ,;}.a Culs e ., L | uline - AP i
, ,:,,,..{f,‘ “ , _ W 1/500000










