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23 janvier 2025 

COOPÉRATION CONCOURS 
CELLULE PÉDAGOGIQUE INTERRÉGIONALE 

GRAND OUEST 
 

 
 

CONCOURS D’AGENT DE MAÎTRISE TERRITORIAL – SESSION 2025 
(EXTERNE – INTERNE) 

SPÉCIALITÉ : RESTAURATION 

 
 
 
ÉPREUVE ÉCRITE : 
 

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 : 2 heures 
Coefficient : 3 

 
CONSIGNES À LIRE AVANT LE COMMENCEMENT DE L’ÉPREUVE 

 

- 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 sont pas prises en compte. 

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

 

 
 
 

Le sujet comprend 15 pages, celle-ci comprise. 
Il appartient au candidat de vérifier que le document comprend le nombre de pages indiqué. 

S’il est incomplet, en avertir un surveillant. 
 

  

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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CONTEXTE : 
 

Vous êtes agent de maîtrise territorial, responsable du service restauration au sein du groupe scolaire de la commune 
de Brouinville et vous gérez une équipe composée de 10 agents.  
 

Votre collectivité souhaite engager une réflexion visant à lutter contre le gaspillage alimentaire, favoriser un 
approvisionnement de produits de qualité au sein de la cantine scolaire et mettre en place le « zéro plastique ». 

 
DOCUMENTS : 

 

Document n° 1 : Les objectifs et les mesures phares de la Loi EGALIM (1 page). 
 

Document n° 2 : Diagnostic sur le « gaspillage alimentaire à la cantine » de l’école Louis de Broglie à Dieppe du 
18 au 22 mars 2024 réalisé par le SMÉDAR (9 pages). 

 

Document n° 3 : « Les approvisionnements en produits de qualité – Année 2023 » - Ville de Dieppe (2 pages). 
 

Document n° 4 : Loi Egalim : Moins de plastique et plus d’inox en cuisine ! - lecedre.fr magazine egalim moins de 
plastique et plus d’inox (1 page). 

 

 
QUESTION 1 : LA LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE (8 points) 
 

Dans le cadre de la lutte contre le gaspillage alimentaire, un diagnostic a été réalisé par le Smédar, durant la période 
du 18 au 22 mars 2024, au sein de la cantine de l’école Louis de Broglie de Dieppe. 
 

Votre directeur souhaite d’une part connaître les tenants et les aboutissants de l’expérience menée par le Smédar, et 
d’autre part, que vous lui communiquiez les évolutions et actions qui pourraient être mises en place au sein du groupe 
scolaire de la commune de Brouinville pour lutter contre le gaspillage alimentaire. 
 

À l’aide des documents n° 1 et 2 et de vos connaissances professionnelles, vous rédigez une note à l’attention de 
votre directeur détaillant les points suivants : 
 

→ La méthode mise en œuvre par le SMEDAR pour mesurer le gaspillage alimentaire ; 

→ Les résultats et bilans constatés à l’issue des 3 journées de mesure du gaspillage ; 

→ Votre analyse des résultats de cette expérience ; 

→ Les actions que vous proposez de mettre en place avec votre équipe au sein du groupe scolaire de Brouinville.  

 
 

QUESTION 2 : LES APPROVISIONNEMENTS ET LA QUALITÉ DES PRODUITS (8 points) 

 
Depuis le 1er janvier 2022, la loi EGalim instaure l’obligation pour la restauration collective de s’approvisionner avec au 
moins 50 % de produits de qualité dont au moins 20 % doivent être issus de l’agriculture biologique.  
 

À l’aide du document n° 3 et de vos connaissances professionnelles, répondez aux questions suivantes : 
 

a) Les approvisionnements en produits de qualité des années 2022 et 2023 sont-ils conformes aux obligations de la loi Egalim 
(justifiez votre réponse) ?  
 

b) Quelles sont les différentes actions à mettre en place pour améliorer les résultats de 2023 ? 
 
 

QUESTION 3 : LA MISE EN PLACE DU « ZÉRO PLASTIQUE » (4 points) 

 
Sur fond de lutte contre le gaspillage alimentaire et de diminution de l’impact environnemental de la restauration, 
votre directeur vous informe qu’à compter du 1er janvier 2025, les contenants en plastique à usage unique seront 
remplacés par des bacs alimentaires gastronormés au sein de la cantine scolaire. 
 

À l’aide du document n° 4 et de vos connaissances professionnelles, vous rédigez une note à l’attention de votre 
équipe pour l’en informer et lui expliquer les raisons de ce changement. 

 
Répondez sur la copie en indiquant le numéro de la question traitée dans l’ordre que vous souhaitez.  

https://www.lecedre.fr/univers-achat/restauration/
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LES OBJECTIFS ET LES MESURES PHARES DE LA LOI EGALIM 
(loi du 30 octobre 2018 issue des Etat Généraux de l’ALIMentation) 

 
 
 
Dispositions tendant à l’amélioration de l’équilibre des relations commerciales dans le secteur agricole et 

alimentaire et une alimentation saine, durable et accessible à tous. 

 

 

Les objectifs de la loi EGALIM : 

- Favoriser une alimentation saine, sûre et durable pour tous ; 

- Renforcer le bien-être animal ; 

- Réduire l’utilisation du plastique dans le domaine alimentaire ; 

- Améliorer les conditions sanitaires et environnementales de production ; 

- Permettre aux agriculteurs d’avoir un revenu digne en répartissant mieux la valeur. 

 

Les mesures phares de la loi EGALIM pour la restauration collective sont : 

- Les approvisionnements et la qualité des produits ; 

- La diversification des sources de protéines et menus végétariens ; 

- La lutte contre le gaspillage alimentaire ; 

- La substitution des plastiques ; 

- L’information des usagers et convives. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

DOCUMENT 1 
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Loi Egalim : Moins de plastique et 
plus d’inox en cuisine ! 

  

 

Loi EGalim : levier de transition écologique dans les cuisines professionnelles ? 

Sur fond de lutte contre le gaspillage alimentaire et de diminution de l’impact environnemental de la restauration : les 

produits en plastique à usage unique sont progressivement interdits par la réglementation. 

À partir du 1er janvier 2025, la loi EGalim va interdire l’utilisation de contenants en plastique pour cuire, réchauffer 

ou servir. C’est l’opportunité d’intégrer des alternatives plus responsables au sein des cuisines professionnelles. 

Présent dans toutes les cuisines, le bac alimentaire (couramment appelé “bac gastro”) est un produit incontournable… 

et ceux en inox semblent être les plus adaptés pour se conformer à cette nouvelle obligation. 

Pour stocker, conserver, cuire et simplement présenter, l’inox constitue une bonne alternative au plastique ! 

Résistant aux chocs comme aux températures élevées, le matériau permet de réduire au minimum les risques de 

contamination. En termes de taille, de multiples formats sont proposés, le plus couramment utilisé étant le GN 1/1. 

Quelles possibilités offre le bac gastronormé en inox en alternative au plastique. 
 

Les avantages des bacs gastronormés en restauration collective 
 

1. Bacs gastronormés : des formats standardisés  

GN signifie “Gastro Norm” et, afin de faciliter la commercialisation de cet élément, l’utilisation de ce nom standardise 

les récipients spécifiques. Cela permet notamment de rendre les équipements compatibles, quelles que soient les 

marques. Les chiffres qui suivent précisent la taille. Un peu plus de détails sur les dimensions de ces bacs : 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

2. Une liaison froide ou chaude facilitée 

Résistant aux écarts de températures, le bac gastro en inox s’adapte à la cuisson, au réchauffage. Il peut même être 

utilisé au bain-marie. 

Innovation intéressante en matière de cuisson : vous pouvez désormais cuire sous vide les aliments directement dans 

votre bac gastro ! Intéressant pour maintenir un bon niveau d’hygiène, de fraîcheur et de conservation. 
 

3. Des équipements complémentaires pour de multiples usages en cuisine 

Plusieurs accessoires permettent d’optimiser l’utilisation de ces bacs : anses, couvercles (avec ou sans poignées). Des 

bacs perforés sur le fond permettent l’égouttage ou la cuisson vapeur, pratiques pour des plats notamment destinés 

à un public fragile. 
 

4. Les bacs en inox s’intègrent facilement en cuisine 

Enfin, ces bacs occuperont une place limitée dans vos espaces de rangement. En plus de résister aux chocs et aux 

facteurs de déformation, ils s’empilent parfaitement et sont usinés de manière à garantir l’absence d’arête 

tranchante. 

Nouveau : valorisez vos biodéchets avec le Cèdre ! On vous aide à gérer le retour à la terre de vos déchets organique 

grâce à notre réseau de fournisseurs engagés en faveur d’une économie circulaire. D’ailleurs, connaissez-vous 

la méthode des 5R pour diminuer votre production de déchets en consommant moins ?  
 

lecedre.fr/magazine/egalim-moins-de-plastique-et-plus-dinox/ 

DOCUMENT 4 

https://www.lecedre.fr/univers-achat/restauration/
https://www.economie.gouv.fr/cedef/interdiction-plastique-usage-unique
https://www.lecedre.fr/achats-responsables/
https://www.lecedre.fr/magazine/biodechets-valorisation-de-vos-dechets-organiques/
https://www.lecedre.fr/magazine/la-regle-des-5r-pour-reduire-les-dechets/

