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EPREUVE ECRITE D'ADMISSIBILITE
.SPECIALITE : -RESTAURATION-

Une épreuve consistant en la résolution d’un cas pratique exposé
dans un dossier portant sur les problémes susceptibles d’étre
rencontrés par un agent de maitrise territorial dans I'exercice de
ses fonctions, au sein de la spécialité au titre de laqueile le

candidat concourt.

Durée : 2 heures Coefficient : 3

Ce sujet comporte 10 pag?s y compris la page de garde,
pages de sujet et ages de dossier, dont 3

documents sont a rendre avec Ia copie).
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En votre qualité d'agent de maftrise au sein d'une cantine municipale, vous décidez, en accord avec votre
responsable, de metire en place la production de menus a 'occasion de la semaine du goit.

La production est réalisée sur place, a partir des différentes gammes de produits mis a disposition. Dés que
cela est possible, la production fraditionnelle est privilégiée.

Le nombre d'enfants scolarisés en primaire est de 200.

Partie 1 :
Afin de faire un choix, votre responsable vous demande de Ilui proposer un menu équilibré comprenant :
- 2 entrées
- 1 viande
- 1 poisson
- 2 garnitures
- 2 desserls

Vos propositions devront metire en avant les 4 principales saveurs, & savoir le salé, le sucre, I'acide et
I'amer, ainsi que des saveurs peu utilisées ordinairement.

Expliquez vos choix.

Partie 2 ;

Finalement, il a été décidé de proposer aux enfants le plat et le dessert suivants :
- un curry d'agneau, purée de patate douce,

- un flan au pralin

1- A laide de la mercuriale fournie en annexe 1, complétez les fiches techniques definitives
{non valorisées) du curry d'agneau, purée de patate douce (annexe 2) et du flan au pralin (annexe 3).

Les annexes 2 et 3 seront a rendre avec la copie

2- Listez trois préparations pouvant étre réalisées la veille, en indiquant les températures et fa durée de
refroidissement a respecter (dans le cas d'une cuisson), ou de conservation (dans le cas de produits
froids).

3- Complétez le bon de sortie des marchandises (annexe 4) des deux fiches techniques realisées
précédemment.
L’annexe 4 sera a rendre avec la copie

4- Toujours & partir de ces plat et dessert (curry d’agneau et flan au pralin), citez deux marchandises "a
risque” et nommer les mesures a prendre au niveau de leur livraison et de leur entreposage.



Liste des documents du dossier (dont 3 documents sont a rendre avec la copie) :

Annexe 1: Mercuriale au 10 décembre 2012 (1 page)
Annexe 2 : Fiche technique « curry d’agneau, purée de patate douce » (2 pages), &8 compléter par le
candidat

- 1 exemplaire & rendre avec la copie,
- 1 exemplaire brouillon

Annexe 3: Fiche technique « flan au pralin » (2 pages), 4 compléter par le candidat
- 1 exemplaire a rendre avec |a copie,
- 1 exemplaire brouiilon

Annexe 4: Bon de sortie des marchandises (2 pages), a compléter par le candidat
- 1 exemplaire a rendre avec |a copie,
-1 exemplaire brouillon



Mercuriale au 10 décembre 2012

ANNEXE 1

Dénomination Unité Prix Unitaire Dénomination Unité Prix Unitaire
Ail déshydraté kg 7.55 Huile de tournesol L 1.29
’:L:tr'ggl‘jait fond kg 6.33 Jus d'ananas L 251
Banane kg 1.27 Lait demi ecrémé L 0.68
Barde kg 4.31 Lait de coco L 365
Béchamel PAI L 0.65 Miel kg 497
Beurre doux kg 4.62 (Eufs entiers PAl L 2.12
Blanc de poireau ka 0.89 Patate douce kg 2.41
Boule de pain P 0.51 Poivre du moulin kg 6.35
Bouguet garni 0.91 Pomme fruit kg 0.85
Cacao en poudre kg 5.68 Pralin en poudre kg 10.12
Calvados de cuisine L 8.66 Quinoa kg 511
Carotte ka 0.4 Riz long kg 1.12
Cerneaux de noix kg 7.98 Sauteé d'agneau kg 5.82
Choucroute PA kg 5.24 Sel fin kg 2.1
Concentre de 414 251 Steak haché 130g | kg 2.97
Cote de porc kg 3.1 Sucre en poudre kg 0.98
Creme liquide L 3.583 Tagliatelles fraiches kg 253
Cuisse de poulet Kg 427 Vanille liquide L 7.58
Curry en poudre kg 8.23
Fond de volaille lié L 0.32
Gros cignon kg 0.58




Exemplaire a rendre avec la copie ANNEXE 2

INTITULE FICHE TECHNIQUE N° 14
Curry d'agneau, purée de patate douce Nombre de couverts : 200
DENREES PAR
. Unité |Quantité| N°phase TECHNIQUES
ETAPES de REALISATION
Base
Sauce b
Garniture
Assaisonmements ||| e




Exemplaire de brouillon (a conserver) ANNEXE 2

INTITULE FICHE TECHNIQUE N° 1
Curry d'agneau, purée de patate douce Nombre de couverts ; 200
DENREES PAR
. Unité |Quantité; N°phase TECHNIQUES
ETAPES de REALISATION
Base
Sauce Ll e e e e e e e
Garniture
Assaisonmements ||| e




Exemplaire a rendre avec la copie ANNEXE 3

INTITULE FICHE TECHNIQUE N° 2

Flan au pralin Nombre de couverts : 200

DENREES PAR

. Unité |Quantité| N"phase TECHNIQUES
ETAPES de REALISATION

Crémerie

Economat




Exemplaire de brouillon (a conserver) ANNEXE 3

INTITULE

Flan au pralin

FICHE TECHNIQUE N° 2
Nombre de couverts : 200

DENREES PAR
ETAPES de REALISATION

Unité

Quantité

N°phase

TECHNIQUES

Crémerie

Economat




Exemplaire a rendre avec la copie

Bon de sortie des marchandises

ANNEXE 4

Numeéro de semaine :

DATE :

Nombre de portions :

MENU ou PLATS

Curry d'agneau, purée de patate douce

Flan au pralin

DENREES

U

QUANT

ANL
() 4

DENREES

QUANT

DENREES

QUANT

FRUITS

FROMAGES




Exemplaire de brouillon (& conserver)

Bon de sortie des marchandises

ANNEXE 4

Numéro de semaine :

MENU ou PLATS

DATE : Curry d'agneau, purée de patate douce
Flan au pralin
Nombre de portions :
DENREES U | QUANT DENREES QUANT DENREES QUANT
VIANDES ) R
VOLAILLES

-10-




