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SERIE DE QUESTIONS

EPREUVE D’ADMISSIBILITE :
L'épreuve consiste en la vérification, au moyen d'une série de questions a réponses courtes ou
de tableaux ou graphiques a constituer ou compléter, des connaissances théoriques de base du
candidat dans la spécialité au titre de laquelle il concourt (durée : une heure ; coefficient 2).
Durée : 1 heure 00
Coefficient : 2
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Certains documents peuvent comporter des renvois a des notes ou a des documents volontairement non
fournis car non indispensables a la compréhension du sujet.




SUJET

Question 1 (1 point)

Le restaurant scolaire dans lequel vous travaillez est ouvert du lundi au vendredi. Le Chef cuisinier a
préparé plusieurs plats le jeudi 7 octobre 2021 dans la matinée. |l a inscrit sur ceux-ci, en faisant
référence a l'arrété du 21 décembre 2009, J+3.

Sur quels jours, allez-vous pouvoir présenter ces plats aux éléves ?

Question 2 (1 point)
Quelle est la durée minimale de conservation d'un plat témoin ?

Question 3 (2 points)

Complétez le tableau des risques en restauration collective afin d'alimenter I'analyse des dangers du
Plan de Maitrise Sanitaire

Risques Exemples
- Chimique - A de -
- Phesigue - Morceal de bois
(e e - Listeria |
- AV fﬁd e - Arachide ‘
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10/b Quel est le role principal de laDGCCRF ?
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Question 4 (2 points)
Citez 2 signes d'identification de qualité et d’origine (SIQO)
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Question 5 (2 points)
Dans le cadre de la loi Egalim, une expérimentation sur le menu végétarien s'impose a la restauration
collective scolaire. Que peuvent comprendre ces menus 7 Mettre une croix dans la bonne colonne

Aliments Oui Non
- Poisson >
- Ris de veau x
- Fromage X
- Jambon dégraissé X

Question 6 (2,5 points)
Calculez la valeur en Kilocalorie (Kcal) et en Kilo Joules (Kj) d'un ceuf dur sur la base suivante :

1 gr de protide libére 4 Kcal | 1 gr de lipide libére 9 keal l 1 gr de glucide libére 4 kcal

Nutriments Quantité pour 100 Gr Kcal Kj

Protide 13,5¢r -5 4 . 22572
ipi 62 - 5

Lipides 8,62 gr 4?/5_@

Glucide 0,52 gr e N .




Question 7 (4 points)

Un menu du jour est vendu 19,90 € dans un restaurant lorsqu'il est servi sur place avec une TVA de 10

%. Lorsqu'il est vendu a emporter, le plat est soumis a une TVA de 5,5 %. Calcuiez :

7la  Le prix du plat Hors Taxes en Euros (€) au centime
Zy‘ ry P 5 (s toy > /ﬁ} [3 i‘( }{

ited

7/o  Le montant en Euros, arrondi au centime prés, de la TVA pour un plat consommeé sur place

e wonban U oslr e A;g e

) A

7/c Le montant en Euros, arrondi au centime prés, de la TVA pour un plat & emporter

20 i 28155 L

7/d  Le prix du plat & emporter TTC en Euros arrondi au centime prés

/( 9{;(8 AU

375

Question 8 (1,5 point)
8/a Complétez le tableau suivant de cette recette classique de la pétisserie frangaise.

Ingrédients Quantité
Qeufs 4 pieces
F oD It scrnasrismonnss
Sucre 0,125 Kg
Beurre 0,050 Kg

8/b Indiquez le nom de la recette

eat sﬁ@é&:‘

Question 9 (2 points)
Citez 2 principes généraux de prévention

foe D ?’ AU ‘n,,\ (g At xS (sf;..?\( caluen Seale

— (/CL fer;i{m\\(;‘f A A(:‘.S (;-"x(,t.(,. o e -‘L;.\[:LI (e s

Question 10 (2 points)
10/a Ce matin, vous étes chargé de réceptionner des marchandises sous le contrélede laD G CC R
F. Que signifieDGCCRF?
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