
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

EXAMEN PROFESSIONNEL D’ADJOINT TECHNIQUE PRINCIPAL 

DE 2ème CLASSE – SESSION 2019/2020 
 

 

Epreuve d’admissibilité du 16 janvier 2020 

 

 

 
 

 

 

 

Epreuve d’admissibilité : 

 

Une épreuve écrite à caractère professionnel, portant sur la spécialité choisie par le candidat lors de son inscription. 

Cette épreuve consiste, à partir de documents succincts remis au candidat, en trois à cinq questions appelant des 

réponses brèves ou sous forme de tableaux et destinées à vérifier les connaissances et aptitudes techniques du 

candidat. 

 

Durée : une heure trente minutes Coefficient 2 

 

 

 

Important : 

 

- Il vous est demandé d’indiquer vos réponses sur le sujet à l’aide d’un stylo à encre bleue ou noire. 

- En fin d’épreuve, vous devrez agrafer votre sujet dans votre copie de concours. 

- Les brouillons ne seront pas ramassés. 

- Aucun signe distinctif (nom, prénom, n° de convocation, signature…) ne doit apparaître sur votre copie et votre 

sujet.  

- Votre identité devra uniquement être reportée dans le coin cacheté de la copie. 

- Vous rabattrez la partie noircie et la collerez en humectant les bords. 

 

 

Ce sujet comporte 14 pages (y compris celle-ci) 

 

 

 

 

 

 

 

FONCTION PUBLIQUE TERRITORIALE 

CENTRE DE GESTION 

DE MAINE ET LOIRE 

Spécialité « Restauration » 

Documents reproduits avec l’autorisation du C.F.C. 
 

Certains documents peuvent comporter des renvois à des notes ou à des documents 
volontairement non fournis car non indispensables à la compréhension du sujet. 
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À l’aide des documents en ANNEXE, répondez aux questions suivantes : 

 

Question 1 – Connaissances professionnelles 
 

a) Donnez les proportions pour réaliser les préparations suivantes : 

- Pâte à foncer (base 250 g de farine) : 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

- Pâte à choux (base 125 g de farine) : 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

- Pâte feuilletée (base 500 g de farine) : 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

- Génoise (base 125 g de farine) : 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

b) Citez les éléments de base des potages suivants : 

 

DÉNOMINATION BASE 

Julienne Darblay 

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………….……….. 
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Crécy 

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………….……….. 

Argenteuil 

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………….……….. 

Dubarry 

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………….……….. 

 

c) Donnez la définition des trois types de cuisson et donnez des exemples de modes de cuissons pour 
chaque type : 

Par concentration : …………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 
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Par expansion : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 

Mixte : ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 

 

d) Donnez la composition et le type de cuisson d’un Bœuf Bourguignon : 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…… 

 

e) Veuillez compléter le tableau ci-dessous en cochant la bonne réponse : 

 

La cuisson basse température : vrai faux 

Permet de faire des économies d’énergie   

Est adaptée pour les poissons comme pour les viandes   

Permet une diminution des pertes de poids des produits   

Occasionne une perte de qualité organoleptique   

A un effet d’assainissement sur toutes les bactéries   

Ne nécessite plus de saisir les viandes avant mise en cuisson    

Demande une température minimum de 63°C pour tous les produits   

Nécessite une autorisation obligatoire de la DDPP avant mise en place de cette technique de cuisson   

Oblige l’enregistrement des températures de cuisson    

Oblige des analyses bactériologiques une fois par mois sur un produit cuit à basse température   

 

f) Vous devez préparer 15 tartes aux pommes : 

Calculez les quantités de matières dont vous aurez besoin pour la réalisation des 15 tartes ainsi que les quantités 
à commander sachant que (détaillez vos calculs) :  

- Les œufs sont livrés en plateau de 24, la farine et le sucre en paquet de 1 kg, les pommes au kg, le lait en 
bouteille d’1 litre, la crème fraîche en pot de 500 g, le beurre en plaque de 500 g (vous disposez de sel). 
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- Les ingrédients pour une tarte sont : 
Pâte sablée : 250 g de farine ; 125 g de sucre ; 1 œuf ; 125 g de beurre, sel. 
Garniture : 4 pommes (1 pomme = 125 g) ; 3 œufs ; 1,25 dl de lait ; 125 g de crème fraîche. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 

 
g) Donnez la définition de ces différentes tailles de légumes : 

Julienne : ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 

Brunoise : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 

Paysanne : ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 

Salpicon : ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………… 

Jardinière : …………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………….………………………………………………… 
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h) Donnez les définitions des termes culinaires suivants : 

- Abaisser : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………… 

- Luter : ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………… 

- Mignonnette : ………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………… 

- Déglacer : ………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………… 

- Appareil : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………………… 

 

Question 2 – Hygiène et sécurité 
 

a) Quel organisme officiel est chargé du contrôle des règles d’hygiène en cuisine collective ? 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………… 



7/14 

 
b) Quel est le nom de la bactérie qui provoque la Salmonellose ? 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

 
c) Donnez la définition des abréviations suivantes : 

- HACCP : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

- PMS : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

- GEMRCN : ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..…………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

- GBPH : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

- PNNS : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 
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d) Donnez la lecture de cette estampille sanitaire : 
 
 

 
 

 
 
 

 

 

 

 
e) Combien de temps maximum peut-on conserver des préparations froides pour le service ? 

Sur un présentoir réfrigéré : ……………………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

Sur un présentoir non réfrigéré : ……………………………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

 
f) Combien de temps peut-on conserver en chambre froide une denrée pour qu’elle décongèle ? 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

 
g) Dans le cadre d’une liaison chaude, à quelle température devrez-vous conserver un plat chaud ? 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

 
h) Pendant combien de jours un repas témoin doit-il être conservé ? 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

 
i) Quels sont les points de contrôles que vous devez réaliser pour une livraison de viande sous vide ? 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

 

 

……………………………… 

 

……………………………… 
 

……………………………… 

 

……………………………… 

 

……………………………… 
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j) Donnez la définition d’une « TIAC », comment peut-on la détecter ? 

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………..………… 

 
 

Question 3 – Connaissances de la diététique 
 

 
a) Citez 4 vitamines liposolubles et 4 vitamines hydrosolubles : 

Vitamines liposolubles Vitamines hydrosolubles 

 

……………………………………………………………………… 

 

……………………………………………………………………… 

 

……………………………………………………………………… 

 

……………………………………………………………………… 

 

……………………………………………………………………… 

 

……………………………………………………………………... 

 

……………………………………………………………………… 

 

……………………………………………………………………… 

 
 
b) Gammes de produits 

Les produits alimentaires sont classés en « gamme », en fonction du mode de présentation, des techniques 
d’élaboration et de leur mode de conservation. 
 
Complétez le tableau ci-dessous en précisant pour chaque gamme les modes de présentation, les techniques 
d’élaboration et les modes de conservation : 
 

1ère 
Gamme 

 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

2ème 
Gamme 

 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

3ème 
Gamme 

 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 
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4ème 
Gamme 

 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

5ème 
Gamme 

 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

6ème 
Gamme 

 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

 

c) Saisonnier et régional : si l’on tient compte de ces deux mots en ce qui concerne les légumes et les fruits, 
ils auront bien meilleur goût. 

Des fruits et des légumes récoltés en saison ont mûri à la lumière du soleil, ont été récoltés à leur stade 
de mûrissement idéal, n’ont pas supporté de longs temps de transport, n’ont pas été stockés sous 
atmosphère modifiée et ils sont donc idéalement frais et pleins d’arômes. 

Complétez le tableau ci-dessous en mettant une croix dans le (ou les) mois correspondant(s) à la pleine 
période de ces fruits et légumes : 

 

 J F M A M J J A S O N D 

Abricot             

Aubergine             

Asperge             

Choux-fleur             

Clémentine             

Châtaigne             

Courgette             

Kiwi             

Framboise             

Haricot vert             

Melon             

Pêche              

Petit pois             

Raisin             
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ANNEXE 
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