
1 

 

 
Fonction Publique Territoriale 

___________________________________________________________________________ 
 

EXAMEN PROFESSIONNEL D’ADJOINT TECHNIQUE TERRITORIAL 
PRINCIPAL DE  2ème CLASSE 

___________________________________________________________________________ 
 

Jeudi 18 Janvier 2018 
 
EPREUVE : 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. 
 

SPECIALITE : RESTAURATION 
 

Durée : 1 heure 30 – Coefficient : 2 
 
 
 

A LIRE ATTENTIVEMENT : 
 

Consignes à lire avant le commencement de l’épreuve 
 
 
Il vous est demandé de répondre directement sur le sujet à l’aide d’un stylo à encre bleue ou 
noire. Les brouillons ne seront pas ramassés. 
 
L’utilisation de la machine à calculer est autorisée. 
 
Vous ne devez faire apparaître aucun signe distinctif, ni votre nom, ni le nom d’une collectivité 
existante, ni signature, ni paraphe. 
 
Votre identité devra uniquement être reportée dans le coin cacheté de la copie. Rabattre la 
partie noircie et la coller en humectant les bords. 
 
Le non respect des règles ci-dessus peut entraîner l’annulation de la copie par le jury. 
 
 
Documents joints :  
Document 1 : La démarche HACCP en cuisine de collectivité (15 pages) 
Document 2 : Fiche pratique - L’hygiène alimentaire en restauration collective (5 pages) 

 
 

Le sujet distribué comporte 27 pages (avec la page de garde) 
 
 

Reproductions effectuées par le CDG76 avec l’autorisation du CFC (20 rue des Grands Augustins – 75006 PARIS) 
Les documents reproduits sont des œuvres protégées et ne peuvent à nouveau être reproduits sans l’autorisation préalable du CFC 
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Question n°1 : Répondez à l'aide des documents 1 et 2 et de vos connaissances : (37 points) 
 

a) Citez 4 textes règlementaires relatifs à la méthode HACCP. (4 points) 
 

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

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

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

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

b) Citez 7 principes de la méthode HACCP. (7 points) 
 

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

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

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

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

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

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

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

c) Que signifie EPI et quelle est son utilité ? Citez en 5. (7 points) 
 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

d) Que signifie EPC et quelle est son utilité ? Citez en 3. (5 points) 
 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

e) Que signifie TIAC ? (2 points) 
 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
 

f) Quels en sont les signes ? (2 points) 
 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

g) Que signifie DLC ? (2 points) 
 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
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h) Que signifie DLUO ? (2 points) 
 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 
 

i) Citez 6 contrôles à effectuer lors des livraisons de marchandises. (3 points) 
 

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

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

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

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

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

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

 

j) Citez 6 indications figurant sur la fiche de données de sécurité d'un produit d'entretien. (3 points) 
 

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

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

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

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

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

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

 

Question n° 2 : Répondez à l'aide des documents 1 et 2 et de vos connaissances (21 points) 
 

a) Définissez le principe de « marche en avant » (2 points) 
Différenciez la marche en avant dans l'espace et dans le temps (4 points) 
 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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b) Indiquez sur le plan joint en page 7 : (12 points) 
 

 La plonge 
 L’espace cuisson 
 Les vestiaires 
 L’espace décartonnage  
 Le bureau du Chef 
 La réserve épicerie 

 La légumerie 
 L’espace de préparation froide 
 La réserve tubercules 
 Le local déchets 
 Entrée des agents 
 Entrée des fournisseurs 

 
c) Sur le plan joint en page 7, indiquez à l'aide de flèches, le cheminement de la viande fraîche de la 

livraison jusqu’au local déchets, après consommation. (3 points) 
 
Question n° 3 : (29 points)  
 

a) Vous devez préparer 15 tartes aux pommes. (14 points) 
 

En vous aidant du tableau de conversion, de la recette et des indications ci-dessous, calculez les quantités 
de matières dont vous aurez besoin pour la réalisation des 15 tartes ainsi que les quantités à commander. 
 

Les œufs sont livrés en plateau de 24, la farine et le sucre en paquet de 1kg, les pommes au kg, le lait en 
bouteille d’1 litre, la crème fraîche en pot de 500g, le beurre en plaque de 500g (vous disposez du sel et 
de la levure chimique). 
 

1kg 10 hg 100dag 1000g 

1l 10 dl 100 cl 1000ml 

 
Ingrédients pour une tarte : 
Pâte sablée: 250g de farine,125g de sucre, 1 œuf,125g de beurre, sel, levure chimique. 
Garniture : 4 pommes (1 pomme = 125g), 3 œufs, 1,25 dl de lait, 125g de crème fraîche. 
 
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

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

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

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

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

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

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

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

b) Donnez des définitions simples des mots ou verbes cités ci-dessous. (15 points) 
 
Abaisser : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

Blanchir : ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

Chinois : ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

Délayer : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

Cuire en papillote : …………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

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

Sauce hollandaise : ……………………………………………………………………………………………………………………………………. 
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Darne : ……………………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

Lier : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

Crème anglaise : ………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

Déglacer : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

Appareil : …………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

Beurre manié : …………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

Court bouillon : ………………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

Vol-au-vent : ………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

 

Question n°4: Répondez à l'aide des documents 1 et 2 et de vos connaissances : (13 points) 
a) Représentez à l'aide d'un schéma fonctionnel la liaison froide et la liaison chaude de la fabrication 

d'un menu à sa consommation (5 points) 
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b) Citez les avantages et les inconvénients de chaque procédé. (8 points) 
 
 Avantages Inconvénients 

Liaison 
chaude 

  

Liaison 
froide 
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EXAMEN PROFESSIONNEL D’ADJOINT TECHNIQUE TERRITORIAL PRINCIPAL DE  2ème CLASSE 
 

SPECIALITÉ RESTAURATION - Session 2018 
 

INDICATIONS DE CORRECTION 
 

 
Question n°1 : Répondez à l'aide des documents 1 et 2 et de vos connaissances : (37 points) 
 

a)   Citez 4 textes règlementaires relatifs à la méthode HACCP : (4 points) (1 pt/réponse) 
 

Au niveau européen : 

- Directive européenne 93-43du 14juin 1993 / Doc 1 

- Décret n° 2009-1121 du 16 septembre 2009 relatif à l'hygiène alimentaire / Doc 2 

Au niveau français : 

- Arrêté du 9 mai 1995 + arrêté du 29.09.1997 /Doc 1 

- Article L-214-1 du code de la consommation (décret n°2009-1121) / Doc 2 

- Arrêté du 8 octobre 2013 / Doc 2 

 

b)   Citez 7 principes de la méthode HACCP (7 points) / Docs 1 et 2 

Principe 1: Identifier le ou les dangers éventuels associés à la production alimentaire – Evaluer 

l'occurrence des dangers et identifier les mesures préventives nécessaires à leur maîtrise. 

Principe 2: Déterminer les étapes CCP (Point Critique de Contrôle) pouvant être maîtrisées pour éliminer ou 

diminuer une occurrence. 

Principe 3: Déterminer les limites critiques séparant l'acceptable de l'inacceptable. Déterminer les niveaux 

cibles et/ou les tolérances pour assurer que le CCP est atteint. 

Principe 4: Etablir un système de surveillance fondé sur des programmes de tests, de mesures ou 

d'observations permettant d'alerter les opérateurs en cas de dérive du processus. 

Principe 5: Etablir les actions correctives devant être suivies lorsque le système de surveillance détecte un CCP 

non maîtrisé. 

Principe 6: Etablir des procédures pour la vérification (prévoir également des tests et des procédures 

complémentaires pour assurer l'existence et l'efficacité du système HACCP). 

Principe 7: Etablir un système documentaire concernant toutes les procédures et tous les enregistrements 

Appliqués dans les principes 1 à 6. 

 

c)   Que signifie EPI et quelle est son utilité? citez en 5 (2pts pour la définition, 5pts pour les équipements) 

Un équipement de protection individuel est un dispositif ou moyen destiné à être porté ou tenu par une personne en 

vue de la protéger contre un ou plusieurs risques susceptibles de menacer sa sécurité ou sa santé dans le cadre de ses 

missions. 

On peut citer les masques, les gants jetables, les charlottes, les tabliers, les sabots ou bottes de sécurité, les 

lunettes de protection, les tenues HV, les casques.... 
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d) Que signifie EPC et quelle est son utilité ? citez en 3 (2 pts pour la définition, 3pts pour les équipements) 

Un équipement de protection collectif est un dispositif, un mécanisme, un appareil ou une installation qui, par 

sa conception (agencement et matériaux constitutifs), est capable d'assurer valablement la protection des 

salariés contre un ou plusieurs risques professionnels et d'en limiter ainsi les conséquences. 

Cet équipement est intégré ou ajouté aux moyens de production ou aux postes de travail. Il est dit de 

protection collective s'il assure indistinctement la sécurité du salarié affecté au poste et celle des autres 

personnes présentes à proximité. 

On peut citer l'insonorisation, les revêtements antidérapants, les arrêts d'urgence, la ventilation, les alarmes 

incendies, la consignation... 

e)        Que signifie TIAC ? 2pts  

Toxi-infection alimentaire collective 

f) Quels en sont les signes ? 2pts 

Une toxi-infection alimentaire collective (TIAC) est définie comme l'apparition d'au moins deux cas similaires 

d'une symptomatologie, en général gastro-intestinale (nausée, vomissement), dont on peut rapporter la cause 

à une même origine alimentaire. 

g)  Que signifie DLC ? 2 pts  

C'est la date limite de consommation 

h)  Que signifie DLUO ? 2pts  

C'est la date limite d'utilisation optimale 

i)            Citez 6 contrôles à effectuer lors des livraisons de marchandises. 3 pts 

La date, nom du fournisseur, type de denrées livrées, température des denrées à cœur, état du colis, présence de 

la marque sanitaire, dates de péremption, état sanitaire du véhicule de livraison, température du caisson... 

j) Citez 6 indications figurant sur la fiche de données de sécurité d'un produit d'entretien. 3pts 

1. L'identification du produit chimique et de la personne, physique ou morale, responsable de sa mise sur le 

marché ; 

2. Les informations sur les composants, notamment leur concentration ou leur gamme de concentration, 

nécessaires à l'appréciation des risques ;  

3. L'identification des dangers ; 

4. La description des premiers secours à porter en cas d'urgence ; 

5. Les mesures de lutte contre l'incendie ; 

6. Les mesures à prendre en cas de dispersion accidentelle ; 

7. Les précautions de stockage, d'emploi et de manipulation ; 
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8. Les procédures de contrôle de l'exposition des travailleurs et les caractéristiques des équipements de 

protection individuelle adéquats ; 

9. Les propriétés physico-chimiques ; 

10. La stabilité du produit et sa réactivité ; 

11. Les informations toxicologiques ; 

12. Les informations écotoxicologiques ; 

13. Des informations relatives à l'élimination des déchets ; 

14. Les informations relatives au transport ; 

15. Les informations réglementaires relatives en particulier au classement et à l'étiquetage du produit ; 

16. Toutes autres informations disponibles pouvant contribuer à la sécurité ou à la santé des travailleurs 

et la protection de l'environnement. 

 

Question n° 2 : Répondez à l'aide des documents 1 et 2 et de vos connaissances (21 points) 

a) Définissez le principe de « marche en avant » (2 points) 
Différenciez la marche en avant dans l'espace et dans le temps (4 points) 

C'est une organisation des étapes de fabrication permettant de répondre aux exigences de la réglementation UE 

n°852/2004 qui précise que «la conception et l'agencement des locaux où les denrées alimentaires sont préparées, 

traitées ou transformées, doivent permettre la mise en oeuvre de bonnes pratiques d'hygiène et notamment 

prévenir la contamination entre et durant les opérations ». Cette organisation implique que le secteur des produits 

« souillés » (épluchures, matières premières crues, matériels sales, cartons...) ne croise jamais le secteur des 

produits « sains » (produits finis, matériels propres...). 

L'enchaînement des différentes étapes de fabrication doit donc se faire « vers l'avant » dans une suite logique. Les 

secteurs de travail sont séparés : propre/sale, cuit /cru. D'où la nécessité d'établir un circuit bien étudié, de la 

réception jusqu'à la distribution et de respecter les bonnes pratiques d'hygiène pour ne pas contaminer le produit 

fini et éviter ainsi les contaminations croisées. 

 La marche en avant dans l'espace 
 
Les différentes étapes de la fabrication, de la réception des denrées à leur distribution aux consommateurs 
s'enchaînent, des tâches les plus sales vers les tâches les plus propres, afin d'éviter toute contamination 
croisée. 
Ce fonctionnement demande des installations appropriées afin d'éviter tout croisement des denrées saines 
et des déchets, des conditionnements ou des emballages. 
 

 La marche en avant dans le temps 
 
Les différentes étapes de la fabrication s'enchaînent alors que certaines opérations se font dans un même 
secteur. 
Dans ce cas, entre chaque étape, un nettoyage et une désinfection sont indispensables afin d'éviter les 
contaminations croisées. Ce fonctionnement doit être prévu dans le plan de nettoyage et de désinfection. 
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b) Indiquez sur le plan joint en page 7 : (12 points – 1pt par réponse) 
 

— La plonge  

— L’espace cuisson  

— Les vestiaires 

— L’espace décartonnage 

— Le bureau du Chef 

 La réserve épicerie  

 La légumerie 

— L’espace de préparation froide  

 La réserve tubercules  

— Le local déchets 

 Entrée des agents 

 Entrée des fournisseurs 

c) Sur le plan joint en page 7, indiquez à l'aide de flèches, le cheminement de la viande fraîche de la 

livraison jusqu’au local déchets, après consommation. (3 points) 

 

Question n° 3: (29 points)  
 

a) Vous devez préparer 15 tartes aux pommes. (14 points) 

En vous aidant du tableau de conversion, de la recette et des indications ci-dessous, calculez les quantités de 

matières dont vous aurez besoin pour la réalisation des 15 tartes ainsi que des quantités à commander. 

Les œufs sont livrés en plateau de 24, la farine et le sucre en paquet de 1kg, les pommes au kg, le lait en bouteille 

d’1 litre, la crème fraîche en pot de 500g, le beurre en plaque de 500g (vous disposez du sel et de la levure 

chimique). 

1kg 10 hg 100dag 1000g 

1l 10 dl 100 cl 1000ml 

 

Ingrédients pour une tarte : 

Pâte sablée: 250g de farine,125g de sucre, 1 œuf,125g de beurre, sel, levure chimique. 

Garniture : 4 pommes (1 pomme = 125g), 3 œufs, 1,25 dl de lait, 125g de crème fraîche. 

 pommes lait farine oeufs sucre Crème fraîche beurre 

1 tarte 4 pommes- 500g 1,25 dl 250g 4 125g 125g 125g 

15 tartes 7,5kg 1,875 l 3,75kg 60 1,875kg 1,875kg 1,875kg 

commande 7,5kg 2 l 4kg 3 plateaux 2kg 4 pots 4 plaques 
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b) Donnez les définitions simples des mots ou verbes cités ci-dessous : (15 pts) 

Abaisser: étendre une pâte à l'aide d'un rouleau 

Blanchir : plonger un aliment dans de l'eau chaude quelques minutes 

Chinois : tamis conique destiné à passer des sauces ou des jus 

Délayer : mélanger un élément liquide pour obtenir une préparation plus ou moins homogène 

Cuire en papillote : cuire un aliment à l'étouffée en l'enveloppant dans du papier sulfurisé ou aluminium 

Mignonnette : poivre grossièrement concassé 

Sauce hollandaise : sauce à base de beurre, œuf, et citron servie en accompagnement de poisson ou d'asperges 

Darne : tranche de poisson de 2 ou 3 cm d'épaisseur 

Lier : donner de l'onctuosité, épaissir un liquide à l'aide de fécule, d'un roux ou de jaune d'œuf 

Crème anglaise : crème sucrée réalisée par coagulation partielle des jaunes d'œufs dans du lait 

Déglacer : ajouter un liquide froid afin de dissoudre les sucs de cuisson 

Appareil : mélange de différents ingrédients (œufs, crème, lait, assaisonnement) destiné à la préparation de 

tarte, quiche, flan.... 

Beurre manié : mélange de beurre pommade et de farine destiné à lier les sauces 

Court bouillon : préparation liquide assaisonnée destinée à la cuisson des aliments 

Vol-au-vent : croûte cylindrique en feuilletage à bords hauts, avec un couvercle, garnie de préparations diverses 

 

Question n°4: Répondez à l'aide des documents 1 et 2 et de vos connaissances (13 points) 
 

a) Représentez à l'aide d'un schéma fonctionnel la liaison froide et la liaison chaude de la fabrication d'un 
menu à sa consommation (5 points) 
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b) Citez les avantages et les inconvénients de chaque procédé. (4 pts – 4pts) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




