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questionnaires ou de tableaux ou graphiques ou par tout autre
support a constituer ou a compléter, et a I'exclusion de toute
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1. Dans le cadre d'une liaison chaude, & quelle température minimale doit-on maintenir les preparations
culinaires ? (entourez la bonne réponse)

+83°C minimum +65°C maximum +60°C minimum

2. Combien de temps maximum peut-on conserver des préparations froides pour le service 7

- surun présentoir réfrigeré @ 10°C & ...

3. Le feu commence & prendre dans une des friteuses de la cuisine.
Expliquez, dans I'ordre, comment vous intervenez ?

4. Pendant combien de jours peut-on conserver en chambre froide une denrée pour qu’elle décongele ?
{entourez la bonne réponse)

J+2 J+3 J+4

5. Pendant combien de jours un repas témoin doit-il étre conservé ?



6. Citez 4 vitamines liposolubles et 4 vitamines hydrosclubles :

Vitamines liposolubles Vitamines hydrosolubles

7. Citez 4 systémes de distribution que I'on peut trouver en restauration commerciale et collective :

8. Citez les éiéments de base de réalisation des potages suivants :

Potage Eléments de base

Consommé Madriléne

Potage Darblay

Potage Saini-Germain




9. Quels sont les 4 contrdles minimum que vous devez réaliser pour une livraison de viande sous vide ?

11. Dans la réglementation de la viande, l'inspection sanitaire impose I'apposition d'estampille sanitaire
sur 'animal.

a) Il en existe deux sortes, lesquelles ?

b) Surle schéma ci-dessous, indiquez les éléments qui la composent :

FRANCE S T | e

57.463.12

CE

.................................. Communauté Européenne




12. Dans le tableau ci-dessous, donnez les critéres de classification du beeuf et du mouten :

Lettre Conformation Chiffre Engraissement
E | 1 PR
U T
R K PP
O | 4
P S

14. Répondez par vrai ou faux (entourez la bonne réponse) :

a) La réglementation en vigueur impose une formation continue a I'hygiéne.
VRAI FAUX

b) Pour manipuler des denrées, le port de gants est obligatoire.
VRAI FAUX

c) Le balayage a sec en cuisine est toléré.
VRAI FAUX

d) L'utilisation de torchons est interdite en cuisine collactive.

VRAI FAUX



15. Définissez et décrivez le principe de nettoyage / désinfection :

16. Vous avez déja réceptionné des denrées alimentaires sous vide ou surgelées. Des contrdles
spécifiques doivent étre faits du point de vue de I'hygiéne alimentaire concernant la livraison de ce
type de denrées dont [es procédures doivent étre formalisees dans un document.

Quel nom est généralement donné a ce type de document ?

17. Donnez les proportions des ingrédients pour réaliser les préparations suivantes ;

- Geénoise (base 125 grde farine) & ... ..o
- Pate feuilletée (base 500 grde farine) & ...t e
- Pate achoux (base 0,25 | d'8AUY . ....c..ciiiimiiii et e e



- Pateafoncer(base 250 grde faring) @ ...

18. Beaucoup de situations professionnelles que vous rencontrez présentent des risques d'apparition
d'un danger alimentaire.

Citez deux situations professionnelles types a risque (de la réception des denrées & la distribution
des repas) les plus fréquemment repérées et expliquez succinctement pourquoi, en complétant le
tableau ci-dessous :

SITUATIONS PROFESSIONNELLES

. EXPLICATIONS
A RISQUE




19. A partir du schéma ci-dessous (viande de mouton), vous compléterez le tableau en citant les
différents morceaux et en les classant dans leur catégorie.

1ére catégorie

2éme catégorie

3éme catégorie

N° du
morceau

Nom du morceau

N° du
morceau

Nom du morceau

N° du
morceau

Nom du morceau




20. Le compte-rendu non satisfaisant de la derniére analyse bactériologique d’'une préparation froide
(coquille de poisson macédoine (*)) ci-dessous, fait apparaitre les résultats suivants :

{*) Coquities de poisson macédoine & partir d¢ produits de 4°™ gamme et 5" gamme (poisson st macédoine surgelés, sauce préte
& consommer, salade pour fe décor...).

Analyses microbiologiques . i
Coquille de poisson macédoine Critéres UFCIg Résultats

Flore totale aérobie mésophile (Micro organismes a 30°C) 500 000 2 500 0G0
Coliformes totaux (Coliformes & 30°C) 1000 2 500
Coliformes thermo-tolérants (Coliformes & 40°C) 10 <10
Staphylocogues aureus 100 <100
Anaérobies sulfito-réducteurs 30 <10
Saimoneila dans 25 g {(Recherche de salmonelles) ABSENCE ABSENCE

a) Repérez dans la liste ci-dessous la (ou les) cause(s) les plus probable(s) a lorigine de ce

constat : (meitez une croix en face de fa (ou des) cause(s) choisi{es))

Case a Causes

cocher
Mauvaise désinfection des plans de travail
Temps d'attente & température ambiante trop long aprés préparation
Temps d'attente trop long sur le comptoir de distribution
Hygiéne corporelle {(mains sales) ou pas de port de ganis
Mauvaise désinfection des outils
Tenue de travail sale
Vaisselle insuffisamment lavée
Poisson mal cuit

b) Choisissez dans la liste des mesures correctives proposées ci-dessous, les 4 mesures qui vous

paraissent les plus pertinentes au regard de cette situation. (Meftez une croix en face des
mesures choisies)

Case 3
cocher

Mesures correctives

Stocker au froid les préparations terminées avant leur présentation aux consommateurs dans
une enceinte et a une température appropriées.

Modifier le procédé de cuisson du poisson

Changer de tenue professionnelle deux fois par jour

Vérifier la propreté de la vaisselle

Désinfecter les outils

Planifier la fabrication de ce type de préparation plus prés de la consommation

Désinfecter les plans de travail

Mettre en place un protocole de lavage des mains et de port de gants pour ce type de
préparation
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INDICATIONS DE CORRECTION

Une épreuve écrite consistant en la vérification au moyen de questionnaires ou de tableaux ou
graphiques ou par tout autre support a constituer ou a compléter, et a l'exclusion de toute épreuve
rédactionnelle, des connaissances techniques, notamment en matiére d’hygiéne et de sécurité, que
Pexercice de la spécialité, au titre de laquelle le candidat concours, implique de fagon courante.

Durée : 2h00
Coefficient : 2



1. Dans le cadre d’une liaison chaude, & quelle température minimale doit-on maintenir les
préparaticns culinaires ? (Entourez la bonne réponse) — (0,5 point)

= +63°C minimum

2. Combien de temps maximum peut-on conserver des préparations froides pour le service?

{1 point)

- Sur un présentoir réfrigéré a 10°C : le temps du service

- Sur un présentoir non réfrigéré : 1 heure

3. Le feu commence & prendre dans une des friteuses de la cuisine.

Expliquez, dans I'ordre, comment vous intervenez ? (2 points)

= Couper le gaz ; couper le coup de poing de sécurité ; étouffer la flamme avec un linge humide {ou
un extincteur & poudre) ; prendre les mesures de sécurité nécessaires (protéger le personnel -
périmétre de sécurité — appeler les secours selon la gravité) ...

4. Pendant combien de jours peut-on conserver en chambre froide une denrée pour qu’elle
décongéle ? (Entourez ia bonne réponse) - (0,5 point)

= J2

5. Pendant combien de jours un repas témoin peut-il &tre conservé ? (0,5 point)

= Entre 5 et 7 jours suivant le genre de collectivité (ex. si infernat)

6. Citez 4 vitamines liposolubles et 4 vitamines hydrosolubles : (2 points)

Vitamines liposolubles

Vitamines hydrosolubles

Vitamine A Vitamine B1
Vitamine D Vitamine B2
Vitamine £ Vitamine B3
Vitamine K Vitamine B5
Vitamine C
Vitamine H

7. Citez 4 systémes de distribution que I'on peut trouver en restauration commerciale et

coliective : (1 point)

Réponses possibles :
= Libre service

= Carrousel
= Scramble ou free flow
=

Restaurette automatique




8. Citez les éléments de base de réalisation des potages suivants : (3 points)

Potage Eléments de base

Consommé de volaille forfement tomaté, a F'essence de céleri, accompagné

Consommé Madriléne de dés de tomates ef de poivrons.

Garnitures aromatigues : carottes, cignons, poireaux, céleri branche, bouquet
garmni, ail.

Potage Darblay Julienne de carottes, blanc de poireau, navets, céleri, créme, beurre, pluches
de cerfeull.

Pois cassés, poiline de porc salée, vert de poireau, carotte, oignons,

Potage Saint-Germain bouquet garmi, il

©

Quels sont les 4 contréles minimum que vous devez réaliser pour une livraison de viande sous
vide ? {1 point)

Température du produit ;

Estampille vétérinaire ;

DLC

Soudures des poches de viandes.

Uy Uy

10. Donnez les 10 différents modes de cuisson utilisés en cuisine : (2,5 points)

Pocher & froid, pocher a chaud, cuisson & la vapeur, cuisson sous vide, rotir, poéler, grilier, sauter, frire,
braiser.

11. Dans la réglementation de la viande, I'inspection sanitaire impose I'apposition d’estampiile
sanitaire sur I'animal.

a) |l en existe deux sortes, lesquelles 7 (1point)

= Forme ronde : marché national

= Forme ovale : marché communautaire



b) Sur le schéma ci-dessous, indiquez les éléments qui la compesent : (1 point)

N° de département

N°® de commune

FRANCE

57.463.12

Communauté européenne

Pays producteur

N° d'abattoir

12. Dans le tableau ci-dessous, donnez les critéres de classification du boeuf et du mouton :

(2,5 points)
Lettre Conformation Chiffre Engraissement
E Excellente 1 Maigre
u Trés bonne 2 Peu couvert
R Bonne 3 Couvert
0O Assez bonne 4 Gras
P Passable 5 Trés gras

13. Donnez ia traduction frangaise et la signification des termes suivants : (2 points)

HACCP : Le systéme d'analyse des dangers - points critiques pour leur maitrise, en abrégé
systdme HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), est une méthode de maitrise de la

sécurité sanitaire des denrées alimentaires

GBPH : guide de bonnes pratiques d’hygiéne

14. Répondez par vrai ou faux {entourez la bonne réponse) : (2 points)

a) La réglementation en vigueur impose une formation continue & 'hygiéne.

= VRA/

b) Pour manipuler des denrées, le port de gants est obligateire.
= VRA!

¢) Le balayage a sec en cuisine est toleré.
= FAUX

d) L'utilisation de torchons est interdite en cuisine collective.

= VRAI




15,

16.

17.

18.

Définissez et décrivez le principe de nettoyage / désinfection : {2 points)

= Le netfoyage et la désinfection ont pour but d'éliminer les souillures et délruire les
microorganismes présents.

- Eliminer les souillures (déchets, gras, terre...) en lavant & Faide d'un détergeant dégraissant
- Rincer

- Désinfecter & l'aide d'un produit bactéricide

- Laisser agir quelques minutes

- Rincer

Vous avez déja réceptionné des denrées alimentaires sous vide ou surgelées. Des conirdles
spécifiques doivent étre faits du point de vue de I'hygiéne alimentaire concernant la livraison
de ce type de denrées dont les procédures doivent étre formalisées dans un document.

Quel nom est généralement donné a ce type de document ? (1 point)

= Le nom utilisé par le légisiateur est le « Document d'autocontréle » ; c'est le concept général &
employer.

I peut étre envisagé que le candidat connaisse le type de document utilisé mais sans pouvoir cifer
ce nom. Il pourrait alors évoquer : fiches de conirdle, mode d'emploi, protocole, document de
controle...

Donnez les proportions des ingrédients pour réaliser les préparations suivantes ; (4 points)

Génoise (base 125 gr de farine) : 4 ceufs, 0.125 kg de sucre semouls, 0.125 kg de farine.

Pate feuilletée {base 500 gr de farine) : 500 kg de farine, 0,250 kg eau, 0 375 kg de margarine a
feuilletage.

Péte & choux (base 0,25 | d'eau) : 0,25/ d'eau, 0,005 kg de sel fin, 0,010 kg de sucre semoule, 0,080
kg de beurre, 0,125 kg de farine.

Pate a foncer (base 250 gr de farine) : 0,250 kg de farine, 0,05 df d'eau, 0,002 kg de sel fin, 0,125 kg
de beurre, 1 jaune d'ceuf (mais 1 jaune sera accordé).

Beaucoup de situations professionnelles que vous rencontrez présentent des risques
d’apparition d’un danger alimentaire. Citez deux situations professionnelles types a risque (de
la réception des denrées a la distribution des repas) les plus fréquemment repérées et
expliquez succinctement pourquoi, en complétant le tabieau ci-dessous : (4 points)

SITUATIONS PROFESSIONNELLES
A RISQUE

EXPLICATIONS

Les mains sont un des vecteurs les plus importants

Lavage des mains de bactéries pathogénes (nombreuses

manipulations de denrées, de produils, de
matériels...}

Croisement des produits propres ef des produits | Froduits propres confaminés par des produits sales
safes (contaminations croisées) ou souifliés

Autre réponse (exemple)

Non respect des conditions de stockage

(températures, lieux, contenant, durées...) Altération du produff, température favorisant le

deéveloppement microbien, périssabilité accrue.

-5-




19. A partir du schéma ci-dessous {viande de mouton), vous compléterez le tableau en citant les
différents morceaux et en les classant dans leur catégorie. (2,5 points)

1ére catégorie

2éme catégorie

3eme catégorie

m'::ci:lu Nom du morceau mz:cc::;u Nom du morceau mI::cil;u Nom du morceau
1 Gigot raccourci 2 Epaule 8 Collier
3 Selle de gigot g Haut de ctelettes
4 Selle anglaise 10 Poitrine
5 Cétes premiéres
{5 cétes)
6 Cotes secondes
(3 chtes)
7 Cétes découvertes

(5 cétes)




20. Le compte-rendu non satisfaisant de la derniére analyse bactériologique d’une préparation
froide (coquille de poisson macédoine (*)) ci-dessous, fait apparaitre les résultats suivants :
(4 points)

(*) Coquilles de poisson macédoine & partir de produits de 44™ gamme et 5™ gamme (poisson et macédoine surgelés, sauce préte
& consommer, salade pour le décor...).

Analyses microbiologiques . .
. ] L Critéres UFC/g Résultats
Coquille de poisson macédoine

Flore totale aérobie mésophile (Micro organismes a 30°C) 500 000 2 500 000
Coliformes totaux {Coliformes a 30°C}) 1000 2 500
Coliformes thermo-tolérants (Coliformes a 40°C) 10 <10
Staphylocoques aureus 100 <100
Anaérobies sulfito-réducteurs 30 <10
Salmonella dans 25 g {Recherche de saimonelles) ABSENCE ABSENCE

a) Repérez dans la liste ci-dessous la {ou les) cause(s) les plus probable(s) a I'crigine de ce
constat : (Meltez une croix en face de la (ou des) causs(s) choisi{es})

Case 3

cocher Causes

X [Mauvaise désinfection des plans de travail

X | Temps d'attente & température ambiante trop long aprés préparation

Temps d'attente trop long sur le comptoir de distribution

X Hygiéne corporelle (mains sales) ou pas de port de gants

Mauvaise désinfection des outils

X Tenue de travail sale

Vaisselle insuffisamment lavée

Poisson mal cuit

b) Choisissez dans la liste de mesures correctives proposées ci-dessous les 4 mesures qui
vous paraissent les plus pertinentes au regard de cette situation. {Mettez une croix en face

des mesures choisies)

Case &

Mesures correctives
cocher

X Stocker au froid les préparations terminées avant leur présentation aux consommateurs dans une
enceinte et a une température appropriées.

Modifier le procédé de cuisson du poisson

X | Changer de tenue professionnelle deux fois par jour

Vérifier la propreté de la vaisselle

Désinfecter les outils

X | Planifier la fabrication de ce type de préparation plus prés de la consommation

Désinfecter les plans de fravail

Mettre en place un protocole de lavage des mains et de port de gants pour ce type de
préparation




