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Epreuve d’admissibilité : CAS PRATIQUE 
 

Résolution d’un cas pratique exposé dans un dossier portant sur les problèmes susceptibles d’être rencontrés par un agent 

de maîtrise territorial dans l’exercice de ses fonctions, au sein de la spécialité au titre de laquelle le candidat concourt.  

Durée : deux heures Coefficient 3 

 

 

Ce sujet comporte 10 pages. Veuillez vérifier que ce document est complet. 
 

 

 

 

 

 
 
 

 Il vous est demandé de composer sur la copie qui vous est fournie, SANS DÉBORDER DES MARGES, avec un 

stylo à encre NOIRE non effaçable (bille, plume ou feutre - sont interdits les stylos billes effaçables type « friXion »). 

Toute autre couleur utilisée pour écrire ou souligner sera considérée comme un signe distinctif, idem pour les 

surligneurs. 

 Les brouillons (toutes feuilles autres que les copies) ne seront pas ramassés. 

 Aucun signe distinctif (nom, prénom, nom fictif, initiales, n° de convocation, signature, paraphe…) ne doit apparaître, 

de même qu’aucune référence imaginaire ou existante (nom de collectivité, nom de personne…) autres que celles 

figurant le cas échéant sur le sujet. 

 Votre identité devra être reportée uniquement dans chaque cartouche présent en haut de chaque copie utili-

sée, qui devra être obligatoirement paginée. 

 L'utilisation d'une calculatrice de fonctionnement autonome et sans imprimante est autorisée. 

 Le non-respect de ces règles peut entraîner l’annulation de votre copie par le jury. 
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Précisez sur votre copie le numéro de la partie traitée. Justifiez vos réponses. 
 
Vous êtes agent de maîtrise dans la cuisine centrale d’un groupe scolaire. La cuisine centrale prépare des repas en direct 
pour 500 collégiens et livre 2 unités satellites de 130 enfants (école élémentaire) et 80 enfants (école maternelle) en liaison 
chaude. 
 
 

Partie 1 – L’HYGIÈNE 
 

Après la visite du service de l’hygiène qui a mis en évidence quelques irrégularités, vous avez décidé de rédiger une note 
d’information que vous distribuerez à vos agents lors d’une réunion dans le but de leur rappeler les bonnes régles 
d’hygiène à appliquer. 

Afin d’insister sur l’importance de la température de conservation, vous citerez pour exemple la température qui convient 
à la conservation de toutes les denrées listées en ANNEXE 1. 

Vous préciserez dans un tableau les risques de contamination dûs à l’hygiène corporelle et les solutions proposées. 

Cette notre devra aussi faire mention : 
- des différentes bactéries de type respiratoire et de leur milieu de développement ; 

- de 4 méthodes de conservation qui permettent de réduire le développement microbien des denrées lors de 

préparations en atelier (ANNEXE 2 et ANNEXE 5). 

Lors de cette réunion, un agent de votre équipe émet quelques réserves quant aux règles à appliquer. En 10 lignes 
maximum, vous indiquerez quelle doit être votre réaction face à lui et aux autres agents de l’équipe ? 
 
 

Partie 2 – LE POISSON 
 

Le vendredi, vous inscrivez au menu un filet de lieu, sauce Aurore, boulgour et brocolis vapeur. 
 

INFORMATIONS NÉCESSAIRES À LA COMMANDE 
 

- ¼ des collégiens ne déjeune pas au self. 
- 70 % des élèves de l’élémentaire restent prendre leur repas au self. 
- 35 élèves de maternelle ne viennent à l’école que le matin (petite section). 

 

Grammage des portions de poisson en fonction de l’âge : 
 

Se référer au tableau en annexe. Pour les collégiens, choisir la quantité maximum indiquée. 
 

Grammage pour la garniture : Prix de référence : 
 

- Collégien : 200 gr - Lieu : 20,55 €/kg 
- Enfant en élémentaire : 170 gr - Boulgour : 2,50 €/kg 
- Enfant en maternelle : 120 gr - Brocolis : 7 €/kg 
 

La garniture est composée de 60 % de boulgour et de 40 % de brocolis. 

 

A/ ◈ Vous établirez un tableau faisant apparaître, respectivement, pour les collégiens, pour les enfants en  

      élémentaire et pour les enfants en maternelle : 
 

 le nombre de repas à prévoir ; 

 pour chacun des aliments :      la quantité à commander (en kg) ; 
 son coût par élève. 

 le coût total du poisson puis de la garniture. 
 

◈ Enfin, vous ferez apparaître dans ce tableau, le coût total de cette commande. 
 

Précision : Les résultats seront arrondis au centième supérieur. 
 

B/ Vous décrirez le mode de préparation du plat (mode de cuisson du poisson, recette sauce Aurore) et 

donnerez la recette de la sauce dieppoise.  
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IMPORTANT : Vous devez impérativement paginer vos copies. Ainsi, en fonction du nombre de copies A3 que vous 

utiliserez, vous devrez procéder de la façon suivante : 
 

Pour 1 copie double : 
 

1/4  2/4  3/4  4/4 
 

Pour 2 copies doubles : 
 

1/8  2/8  3/8  4/8  5/8  … 
 

Pour 3 copies doubles : 
 

1/12  2/12  3/12  4/12  5/12  … 
 

Pour 4 copies doubles : 
 

1/16  2/16  3/16  4/16  5/16  … 

_____________________________________________________________________________ 

 

 

Liste des denrées alimentaires pouvant être stockées : 

 

Vacherin glacé Sardines fraîches 

 

Rognons de veau  Chair à saucisse 

 

Cabillaud Mayonnaise industrielle 

 

 

_____________________________________________________________________________ 

 

Nettoyage et Hygiène en restauration : Principes de base ! 
 
Il faut différencier la notion d’hygiène en fonction des secteurs, par exemple dans le milieu médical, l’hygiène asepsie fait 
référence aux produits antiseptiques là ou en restauration l’hygiène est désinfectante et donc avec des produits 
désinfectants. 
 
En restauration on parle et cela implique de connaitre microbes, micro-organismes et bactéries représentant de réels 
risques pour la santé des consommateurs et la viabilité d’un établissement de restauration. 
Ainsi il est important de comprendre comment fonctionne la contamination, la multiplication et la survie de ces micro-
organismes, virus… 
 
Cette connaissance du milieu permet derrière de lutter contre ces risques et d’assainir les différents espaces d’un 
restaurant. 
 
L’idée n’est pas de vous faire un PMS ou un guide de nettoyage vous en trouverez aisément sur le net, mais aujourd’hui 
nous allons revenir sur des principes de bases comme la contamination, la différence entre un désinfectant et un détergent, 
la javel à bannir, le pH, l’hygiène des collaborateurs en lien direct avec les denrées alimentaires… 
 

# Qu’est-ce que veut dire contamination, multiplication et survie des micro-organismes et 
virus ? 

 

Commençons par de brèves définitions : 
 
 La contamination indique en général deux types de contamination, celle dite initiale impliquant la présence d’éléments 

dangereux dans les matières premières puis la contamination dite « secondaire » c’est-à-dire liée à un élément dange-
reux au cours du stockage, de la fabrication... 

 La multiplication indique l’augmentation du nombre de micro-organismes ou virus présents dans un produit, une ma-
tière première... avec des conditions d’environnement bien particulières comme la température, la durée, l’humidité.... 

 La survie fait référence quant à elle au phénomène résultant notamment d’un nettoyage et d’une désinfection ineffi-
caces ou d’une cuisson insuffisante ou inadaptée, liée en général au non-respect des barèmes temps/température. 

 

Afin de limiter, réduire et d’éliminer ces risques, des mesures d’hygiène sont indispensables à différents niveaux. 

ANNEXE 1 

ANNEXE 2 
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# L’hygiène des collaborateurs est importante : 
 

L’hygiène du personnel est importante car elle permet de maitriser les dangers et risques de contamination. En effet, il est 
indispensable de faire en sorte que les personnes en contact avec des aliments ne les contaminent pas. 
Cela passe par une hygiène corporelle adéquate, un comportement approprié, un bon état de santé et surtout un respect 
sans faille des règles d’hygiènes et de sécurité sanitaires. 
Il est donc important de former les collaborateurs aux risques encourus en cas de contamination mais également de la 
manière de prévenir des contaminations. 
Dans le domaine de la restauration, l’état de santé est important, en effet toute personne souffrant de vomissements, 
diarrhées, plaie infectée, rhinites… pouvant à tout moment être source de contamination doit le signaler afin que des 
mesures soient prises afin d’éviter tout risque de contamination. 
Parmi les mesures on retrouvera, le changement de poste, le port d’un masque recouvrant nez et bouche, le port de 
gants… 
 

L’hygiène des mains : 
 
C’est un aspect indiscutable est l’hygiène des mains, des avant-bras et des ongles. Il est important que tout professionnel 
travaillant en contact avec des denrées alimentaires ait les ongles le plus court possible, soignés (c’est-à-dire sans plaie, 
infection…) sans vernis à ongles ni faux-ongles. 
 
En général, le personnel doit se laver les mains dans les cas suivants : 
 à chaque prise ou la reprise du travail, 
 après chaque passage aux toilettes, 
 après s’être mouché, avoir toussé, s’être touché le nez, les cheveux ou la tête, 
 après une opération contaminante (toucher des poubelles, des emballages et des œufs coquille, épluchage des lé-

gumes, etc.), 
 avant des opérations sensibles (hachage, etc.) 
 avant la manipulation de produits sensibles (mayonnaise, tartare, carpaccio, etc.). 

 
D’ailleurs les dispositifs de lavage des mains doivent être judicieusement placés (c’est-à-dire à la sortie des WC, à l’entrée 
de la cuisine, etc.), en en nombre suffisant, correctement entretenus et approvisionnés (distributeurs remplis...). 
Une poubelle doit être prévue pour jeter les papiers utilisés. 
 

Tenue vestimentaire propre et adéquate 
 
Tout professionnel travaillant dans la restauration et étant en contact direct avec les aliments doit avoir les cheveux courts 
ou attachés. 
Par ailleurs les bijoux portés en dessous de la tenue sont tolérés, bague, montres et piercing sont interdits en zone de 
fabrication. 
La tenue vestimentaire et plus spécifiquement l’uniforme de travail doit être propre, complet et renouvelé en cas 
d’altération tout comme les chaussures de travail. Les tabliers, pantalons, vestes, coiffes doivent être propres.  
 
Source : https://www.enzynov.fr/blog/nettoyage-et-hygiene-en-restauration-principes-de-base. 
 

_____________________________________________________________________________ 
 

 

Liste de poissons à consommer sans restriction 
 
Rouget Merlu Sandre 
Saumon Hareng Capelan Anchois 
Truite Dorade grise Aiglefin 
Sardine Maquereau Merlan  

 

 

ANNEXE 3 

https://www.enzynov.fr/blog/nettoyage-et-hygiene-en-restauration-principes-de-base
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4.1. Principe de la démarche HACCP 
 
La méthode HACCP se décline en 7 principes décrits à l'article 5 du règlement (CE) N° 852/2004 du 29 avril 2004. 
 
A partir d'un diagramme de fabrication décrivant les différentes étapes de production des repas, l'équipe HACCP, 
regroupée autour du responsable qualité, du responsable de production, des responsables de chaque secteur, doit : 
 

 Identifier tout danger qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener à un niveau acceptable ; depuis le choix des 
fournisseurs jusqu'à la distribution des repas, 

 Rechercher, pour les dangers microbiens en particulier, les facteurs sources de contamination, les facteurs sources 
de prolifération ou de survie microbienne et en établir la cause en utilisant la méthode des 5M. 

 Etablir pour chaque danger identifié des mesures de maîtrise adaptées à la structure. 
 Présenter cette analyse des dangers selon le tableau II. La plupart de ces mesures de maîtrise seront décrites dans le 

Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiène en restauration collective (GBPH) dont la publication est attendue. 
 Mettre en place pour chaque étape définie comme point critique (CCP), une surveillance associée à un enregistre-

ment, et définir les actions correctives à mener en cas de dépassement des limites préétablies. Présenter les mesures 
prises dans le cadre des CCP selon le tableau III. 

 Décrire l'ensemble des mesures de maîtrise et des mesures de surveillance dans des procédures ou modes opéra-
toires portés à la connaissance de tous. 

 Auditer et réviser régulièrement le système. 
 
 

Principaux dangers d'origine alimentaire 
 

Classes de 
dangers 

Type d’agents Effets Agents 

Biologies 

Micro-
organismes 

Toxi-infections alimentaires 
Salmonella, Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus, 
Clostridium perfringens, … 

   Listeria monocytogenes, virus hépatite A, E Coli 

Parasites Infections alimentaires Toxoplasmes, taenia, … 

Chimiques 

Résidus Toxicité à long terme 
Pesticides, antibiotiques, hormones, métaux lourds, 
dioxines, produits lessiviels, … 

Allergènes 
Allergie ou intolérances 
alimentaires 

Arachide, fruits (rosacées), poisson, ovalbumine, gluten, … 

Amines Hypersensibilité Histamine, putrescine, cadavérine 

Physiques Corps étrangers Blessures Verres, métal, carton, plastique 

 
Source : https://www.wikiterritorial.cnfpt.fr/xwiki/bin/view/vitrine/La%20restauration%20collective%20et%20la%20m%C3%A9thode%20HACCP/ 

 

 

 

 

 

  

ANNEXE 4 

https://www.wikiterritorial.cnfpt.fr/xwiki/bin/view/vitrine/La%20restauration%20collective%20et%20la%20m%C3%A9thode%20HACCP/
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Présentation des bactéries anaérobies 
Source : https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/pr%C3%A9sentation-

des-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies  

Par Larry M. Bush  

Les bactéries peuvent être classées de différentes manières. Une méthode se base sur leur besoin en oxygène, 

pour vivre et se multiplier : 

 Aérobies : celles qui ont besoin d’oxygène 

 Anaérobies : celles qui ont du mal à vivre ou qui ne peuvent pas se multiplier en présence d’oxygène.  

 Bactéries aéro-anaérobies facultatives : celles qui peuvent vivre et se multiplier avec ou sans oxygène 

Les bactéries sont des organismes unicellulaires microscopiques. Il en existe des milliers de types différents, et 

elles vivent dans tous les environnements possibles, partout dans le monde. Elles vivent dans la terre, dans la mer 

et dans les profondeurs de la croûte terrestre. On a rapporté que certaines bactéries vivaient dans les déchets 

radioactifs. 

De nombreuses bactéries vivent dans le corps de l’homme et des animaux (au niveau de la peau et dans les voies 

respiratoires, la bouche, le tube digestif, les voies génito-urinaires) sans causer de préjudices. De telles bactéries 

inoffensives sont dites commensales, flore résidente ou microbiome. De nombreuses flores résidentes sont en fait 

utiles pour les personnes. Par exemple, elles facilitent la digestion des aliments ou empêchent le développement 

d’autres bactéries plus dangereuses. 

Seuls quelques types de bactéries provoquent toujours une maladie. Elles sont dites pathogènes. Parfois, des 

bactéries qui résident normalement de façon inoffensive dans l’organisme provoquent une maladie. C’est le cas, 

par exemple, lorsqu’elles quittent leur position normale dans l’organisme. Les bactéries peuvent provoquer des 

maladies en fabriquant des substances nocives (toxines), en envahissant les tissus ou des deux manières. 

Les bactéries anaérobies constituent une grande partie de la flore résidente normale sur les muqueuses, en par-

ticulier dans la bouche, la partie inférieure du système digestif et le vagin. Ces bactéries anaérobies peuvent 

provoquer une maladie lorsque des muqueuses sont rompues. Les bactéries anaérobies depuis l’extérieur de l’or-

ganisme provoquent parfois une maladie lorsqu’elles pénètrent dans la peau ou sont consommées. 

Infections provoquées par des bactéries anaérobies : 

 Actinomycose 

 Botulisme 

 Colite à Clostridium difficile 

 Intoxication alimentaire 

 Gangrène gazeuse 

 Tétanos 

Souvent, plusieurs espèces de bactéries anaérobies sont présentes dans les tissus infectés. Des bactéries aérobies 

sont également fréquemment présentes. Les infections impliquant plusieurs espèces de bactéries anaérobies, ou 

des bactéries anaérobies et aérobies, sont appelées infections anaérobies mixtes. 

 

 

 

ANNEXE 5 

https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/pr%C3%A9sentation-des-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/pr%C3%A9sentation-des-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/authors/bush-larry
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-pr%C3%A9sentation/pr%C3%A9sentation-des-bact%C3%A9ries
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/biologie-des-maladies-infectieuses/flore-r%C3%A9sidente
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/actinomycose
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/botulisme
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/colite-%C3%A0-clostridioides-difficile-auparavant-%C3%A0-clostridium
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/troubles-digestifs/gastro-ent%C3%A9rite/intoxication-alimentaire-par-clostridium-perfringens
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/gangr%C3%A8ne-gazeuse
https://www.msdmanuals.com/fr/accueil/infections/infections-bact%C3%A9riennes-bact%C3%A9ries-ana%C3%A9robies/t%C3%A9tanos
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Grammages des portions d’aliments pour les enfants scolarisés, adolescents et adultes 
 

Les grammages qui suivent sont adaptés à chaque classe d’âge. Ils sont nécessaires mais aussi suffisants et ne 
doivent donc pas être systématiquement abondés. 
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