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EXAMEN PROFESSIONNEL D’ADJOINT TECHNIQUE PRINCIPAL 

DE 2ème CLASSE – SESSION 2021/2022 
 

 

Épreuve d’admissibilité du 20 janvier 2022 
 

 

 

 

 

 

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 collerez uniquement les bords à l’aide d’un bâtonnet de colle. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ce sujet comporte 15 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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DOCUMENTS 
 

1) « Comprendre l’étiquetage alimentaire » – FFAS (Fonds Français pour l’Alimentation et la Santé) – 
décembre 2014 – 2 pages 

2) « Filière viande bovine – Restauration collective en gestion directe : favoriser l’approvisionnement local et 
de qualité » – 4 pages 

3) « Restauration collective : Loi EGALIM, loi AGEC… tout comprendre aux nouvelles réglementations » - 
PANDOBAC - 19 mars 2021 - 4 pages 

 

QUESTION 1 – COMPRENDRE L’ÉTIQUETAGE ALIMENTAIRE (DOCUMENT 1) 

 

A – Citez au moins 8 mesures à affichage obligatoire sur les emballages de denrées alimentaires. 

1 - ………………………………………..…………….……………… 5 - ………………………………………………………………..…… 

2 - ………………………………………………...…………………… 6 - ………………………………………………………………..…… 

3 - ………………………………………..…………….……………… 7 - ………………………………………………………………..…… 

4 - ………………………………………..……………….…………… 8 - ………………………………………………………………..…… 

 

B – Citez au moins 4 mesures à affichage facultatif sur les emballages de denrées alimentaires.  

1 - ………………………………………..…………….……………… 3 - ………………………………………………………………..…… 

2 - ………………………………………..………………….………… 4 - ………………………………………………………………..…… 

 

C – Sur les emballages, la liste des ingrédients est indiquée par ordre croissant ou décroissant ? 

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

 

D – Listez les 3 principaux ingrédients de l’émincé de poulet du document joint. 

1 - ………………………………………..………………….………… 3 - ………………………………………………………………..…… 

2 - ………………………………………..………………………………………………………………………………….……….…………… 

 

E – Pour quelle(s) raison(s) le blé et le parmesan figurent en gras sur l’étiquette ? 

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

 

 

QUESTION 2 – FILIÈRE VIANDE BOVINE EN RESTAURATION COLLECTIVE (DOCUMENT 2) 

 

A – Citez 5 exigences pouvant figurer dans un cahier des charges pour favoriser l’achat de viande de qualité.  

1 - ………………………………………..…………….……………… 4 - ………………………………………………………………..…… 

2 - ………………………………………..………………….………… 5 - ………………………………………………………………..…… 

3 - ………………………………………………………..…………………………………………………………………………………..…… 

 

B – Quelle précaution devez-vous prendre si vous exigez un âge d’abattage des animaux ? 

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

……………………………………………………………..……………………………………………………………………………………… 
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QUESTION 3 – GASPILLAGE ET ÉCONOMIE CIRCULAIRE (DOCUMENT 3) 

 

A – À partir du 1er janvier 2022, 50 % du prix total de vos menus doit correspondre à des produits de qualité, 40 % 
du prix de ces produits de qualité devront correspondre à des produits issus de l’agriculture biologique.  

Votre budget alimentaire annuel est de 87 650 €. 

 
Calculez le montant annuel hors taxe : 
 

a) des achats de produits de qualité (AOC, AOP, IGP…) : …………………………………………………………………………… 

b) des achats de produits bio : ……………………………………………………………………………….…………………………… 

c) des produits bio et de qualité : ………………………………………………………………………………………………………… 

 

B – Diversification des sources de protéines et repas végétarien : dans la liste des propositions de plats suivants, 
indiquez lesquels n’entrent pas dans le cadre de la loi Egalim (repas végétarien). Entourez les éléments 
concernés. 

 

Entrées Plats Desserts 

Œufs durs mimosa Hachis parmentier Crème aux œufs 

Sardines à l’huile 
Bolotilles (pâtes bolognaises aux lentilles corail, tomates, 
courgettes, carottes) 

Yaourt nature 

Salade de tomates mozzarella Chili sin carne Bûche de chèvre 

Salade niçoise au thon Bean burger (pois chiche, flocon d’avoine) Fondant au chocolat 

Friand au fromage Lasagne à l’égrené de soja Fromage de brebis 

 

C – À l’horizon 2025, la restauration collective devra réduire la part du gaspillage alimentaire de 50 %. 

En 2021, la quantité de votre gaspillage est de 1 500 kg. Le calcul devra être fait sur le résultat de la nouvelle 
quantité de chaque année N-1 (2023 sur la quantité de 2022, etc). 

 
a) Complétez le tableau « quantité annuelle de gaspillage » ci-dessous pour atteindre les 50 % en 2025. 

Arrondissez au 10ème supérieur. 
 

 2021 
2022 

objectif -10 % 
2023 

Objectif -12 % 
2024 

Objectif -13 % 
2025 

Objectif -15 % 

Quantité non gaspillée      

Nouvelle quantité 
annuelle 

     

 
b) Combien vous manque-t-il pour atteindre complètement les 50 % ? 

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

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

 

D – Citez 4 aliments devant être associés dans les menus végétariens pour garantir un apport de protéines 
satisfaisant ? 

1 - ………………………………………..…………….……………… 3 - ………………………………………………………………..…… 

2 - ………………………………………..………………….………… 4 - ………………………………………………………………..…… 
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E – Identifiez parmi les aliments suivants, les céréales et les légumineuses. Répondez dans le tableau. 
 

Aliments Céréales Légumineuses  Aliments Céréales Légumineuses 

Blé    Pois cassés   

Fèves    Pois chiches   

Haricots coco    Quinoa   

Lentilles    Riz   

Millet    Sarrazin   

Orge    Soja   

 

 

QUESTION 4 – PRATIQUES PROFESSIONNELLES, HYGIÈNE ET SÉCURITÉ 

 
A – Complétez la fiche recette ci-dessous en complétant les cases : 

 
TYPE DE PLAT : 
Dessert végétarien FONDANT AU CHOCOLAT 

AUX POIS CHICHES 

NOMBRE DE CONVIVES :  
100 pour écoles maternelles et 100 

pour écoles primaires 
 

MATÉRIEL : mixeur blender, cul de poule, fouet, chinois ou 
passoire, plaque gastro gn1/1 ou deux demi 1/1 

PRÉPARATION : 
30 minutes 

 
CUISSON : 

20-25 minutes 

 

35 parts par gastro gn1/1 
- égoutter les pois chiches après les avoir rincés 
- mixer avec le sucre le rhum et la vanille 
- incorporer à l'appareil les jaunes d'œuf, le beurre fondu et le cacao 
- monter les blancs en neige et les incorporer à l'appareil 
- garnir une plaque gastro gn1/1 après l'avoir chemisée avec une feuille de papier sulfurisé graissée 
- cuire à 150°C entre 20 et 25 minutes sonde à cœur 85°C 
- laisser refroidir en plaque ou démouler sur grille 

 

Matières 
premières 

Quantités 
pour écoles 
maternelles 

Quantités 
pour écoles 
primaires 

U.C. PUMP 
Coût total 

Maternelles 
Coût total 

Élémentaires 

Pois chiches 
cuits 

2 2,5 KG 0,90 €   

Sucre roux 1,2 1,4 KG 1,67 €   

Œufs coquille 30 36 U 0,32 €   

Beurre 0,7 0,9 KG 9,80 €   

Cacao pur 0,036 0,05 KG 7,72 €   

Rhum 0,04 0,05 L 12,00 €   

Vanille gousse 0,001 0,01 L 7,00 €   

Papier sulfurisé 1 1 U PM   

    TOTAL HT   

    PRIX PORTION   
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B – Répondez au « vrai/faux » sur les pratiques professionnelles ci-dessous. Cochez les bonnes réponses : 
 

 VRAI FAUX 

Entre 10 et 63°C, les micro-organismes se multiplient rapidement.   

Je dois décontaminer les légumes et les fruits terreux.   

Je peux utiliser l’eau de javel pour décontaminer les légumes.   

Je peux resservir les restes du mardi le jeudi.   

Si la DLC est dépassée d’une journée, je peux servir le plat.   

Je dois garder un échantillon témoin des plats pendant 4 jours.   

Un produit peut être consommé après la DDM (anciennement DLUO).   

Je dois cuire les steaks à + de 63°C pour les enfants de moins de 15 ans.   

 
C – Répondez au « vrai/faux » sur le nettoyage et la désinfection ci-dessous. Cochez les bonnes réponses : 
 

 VRAI FAUX 

Je dois exiger les fiches techniques des produits d’entretien.   

Je n’ai pas besoin de la fiche sécurité.   

En cas de dilution, il est préférable de mettre l’eau en 1er.   

Les produits doivent rester dans leur emballage d’origine.   

Les produits doivent être stockés dans un local ou une armoire.   

Je ne dois pas manger lorsque je manipule des produits.   

Je dois regarder les symboles de sécurité sur le bidon.   

Un mélange de produits peut provoquer une intoxication.   

Le PH (potentiel hydrogène) des produits d’entretien est toujours neutre.   
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