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Nombre de lewlles
inlgrealaires jointes

1

Cidomme révervde

Muméro 3 ordre
de remise de [2 copic

1

Note atirilwude

1

Rignuture des correcteurns

Examcn DI‘DfESSiDHl’!El
d*Adjoint Technigue de 1°'° ¢lasse

Sexsion 2012

Specialité « restauration »

Intitulé de I’ éprenve

Epreuve corlte & caractére professionnel, portat sur la spéeialité
cholsic par le candidal Tors de son inscription.

Cotte dpreuve comsiste, 4 partic de docunents succinets remis au
candidal, en s & clog questions appelant des réponses hréves
ou seus [onmie de tableaus of destindes & vér e les connatsunges
al nplitudes techniques du candidat,

Durée 1h 30 — Cocfficient 2,

ATTENTION: un seul exemplaire du sujet sera
distribué a chague candidat.

Consignes aux candidats

* Vous devez repondre aux questions directement sur le sujst,

« Eea brouillons ne setonl pas acceptés ot pas coreipds.

e Fnocuas derrewr, servez-vous dvenluellsment de blanc correclen:
ol ravey proprement la mavvaise réponse.

e Ancun signe disnneti(nes dodt apparaitre sur cette copie,

Sulte i verse



Consignes aux candidats (suitc)

Déroulement de I'épreuve.

Ln premier Lieu, les candidats doivent compléter la partic anciymar de lewr copie e (a coller.
Aucun document personne] n'esl aulorisé sur lu able duranl le déroulement des épreuves,
Seul Ie petit matericl d'éeritire cat atorisé s [a table de composition (stylos, crayons,
gomnme, régle, corrcctour hquide) et le cas échéant une calculalrice non programmable,

Les copies e feuilles de brovillon sont fourniss par I Centre de gestion orpanisateur.

Les caleulatrices autovisées dotvent e non programmebles el sans imprimanle.

sonl nlerdils endre les condidats, tour échange de caleulatrices, matérisl décriture,
brouillons ou copies,

Les téléphoncs mobites doivent rester strictoment Steinis el rangds pendant 1a durée des
Bpreuves.

Lorsque [a durde de I'éprenve est arnivés a cxpiration, tes candidats e sont informés ol som
il & cesser diéerire ol & poser leur o, Le candidal cominuanl d'éorire s'expose
lanmiiation de sa copie par lg jury,

L Jury peut, le cas éehdant, décider Pexclusion immédiale de Ta salle de concours ou
d'esamen de Lout candidal n*uyant pas respecté 1'une des consignes,

Respect de 'anonymat.

M esl demandé aux condidals de composer 4 lenere bleus ou noire.

Aucun nom, prénom, sighature, paraphe, initiales, nom de eolloctivité antres que ceus
mentionmeés fe cas dchéant dans les libellés de sujots, ne dmt Ere ponds qur la cope.

Lo jury veille au respeet de 1a régle de l'anonymat. ‘Lout signe distinetif constaté sur la copic
citrainera 'attribuwtion d'une note de zéro sur vingt.

Ramassage des copies.

s Le candidat doit remettre au surveillant une copie rendus anonyme por ses solins, méme

vierre do toute production, <t doir oblipatoirament signer la feville d'émarpement.

o Tes candidals n'ayand pus dmargé sevonl véputés ne pas avorr rendu lear cope.
s Les candidats rendant une cople accompanée de plusieurs intercalaires sont invirés a les

insérer dans la copie et a préciser le nombre inlercaluires dans 1o case de b copis prévue 8
cet ofict.

o Tewbrounllons ne sont ni ramassés nd comigés.




1 Ere partie : & points

Vous &tes responsable d’une unité de restauration servant 200 repas / service. En prévislon de commandes 3 venir,
vous devez compléter la fiche tachnigue suivante en complétant les éléments manguants {cases grises).
Vous indiguarez le colt de revient final & |a portion de la matidre d'czuvre.

. FICHE TECKRIQUE pour 200 couverts .
Denrées ' Unités | Quantité | Prix unitaire | Prix Total
HT HT
Péte feuilletée ou brisée OKG 4 7R € 3824 €
Caramnel liguide _ Lo | 4 3764%
Beurre ._ '-\- . 5 - _ = ._.___:{
: T E e L 40 | 2388 [
TOTAL DENREES HT [~
{+ nu—10%) Prix Portion HT |73

Zeme partie : 2 points

A la lecture de 'extrait suivant, retrouvez et définissez 2 éléments nutriticnnels indispensables & natre sa ntéﬁen

compietant le tableau suivant }

-’

L& HIEN-ETRE DANS LE POT DANGNE
Rien ne remptace e plaisir d’un yoghourt, produit laifier 4 a fois trés bon ef frds frais,
rempli de bientaits. Natire oy aux friits, avec ou sans Bifidus Actif, il y en a teujours un
pour sanclure une petite faim. Le secret nutritionnel du Yoghaourt Nature de Danone,
c’est'son apport de 188 mig da caisium par pet, 80it prés d'un quart des Apports
Journalisrs Reconimandés. Ce sont aussi ses ferments lactigues, actifs parco
qu'its gontvivants, si précieux pour contribuer 4 quiiibre de ia flore intastinals.
| I foumnif aussi des protéines d’etnsllonte qualits ot irés digestes, essaritlelles 3

s museies, et des vitamines du groupe B. Pour préserver sas vertus intactes,
ta fralzheur du réfrigérateur jusgqu'a Mhoure de la dégustation est indispensabla |

Hguepe . Magazing triseatrlet des sramcpras du groupe Dadaria (\Cansd n*28, Artorroe 2001 |

- “Elérmants nuttitionnels - Definitians -

0,5 pisy (0,25 mist

05 el et e - e

2/

3/ Définissez b natlon « oligo-éléments » : {0 5 pt)



3ame partie : 3 points

Vous &tes responszble des commandes de marchandises. Indiquez dans |e tableau suivant les différants peints de
contrdle a effectuer lars d'une livraison,

S icRage contrslefiviaison i
1 Exernple | Date et heure de livraison _ o
3 _ o T 1,50 pis
;o - : T 0,50 7%
4 o ' 0,50 pls
c T o 0,56 ts |
;- . e e
- . e ————— - ' .50 o7
|

derme partie : 8 points

&/ Dans votre unitd de production, vous utilisez régulidrement la cuisson sgus vide.
Afin d'expliquer |3 technique et sex différentes étapes 3 un jeune stagiaire, vous énumérez dans le tableau su want,

!es etapes prmcrpa 25 de réallsauon t{‘une cursson S0US wde, jLISC]LI 3 sa dlstrlhutmn

:I. Exemgte Receptrcrn contrdle et stucknge tes mwchandases
5 . .- i
2 . . - . e
7 b . . - g
: L , . e
; - . L o - T
i i - "D,sl:-'[:_ts_g
g 01pts
R T - G0 pts
10 . Exemole : Finition et distribution _

B/ Définissez les termes prafessionnels suivants, utilisés dans la cuisson sous-vide -
«  le principe de la Marche en avant 1 {1 pt)
- PCEA:[Ipt)

- DL {Ept)

- DLUOD i1t



Semea partia § 2 points

Al A Vaccasion de i Semaine du Gollt, vous décldez de praposer dans voire restaurant, des plats 3 themes différents

charue Jour, issus de fa gastronamie mondiale.
Complétez le talleau sulvant, en associant aux pays proposés, un des plats énoncés dans la liste ci-jpinte :

Rollmops - Guacamole -~ Spéétzies au fromage — Chicken Pie — Osso-Bucco Milanaise — Barbecue Ribs Moussaka —
Zarzuela de Pescado — Waterzoal - Baklavas — Travers de porc au caramel — Nems — hMafé ~ Curry de légumes -
tahoulé 3 la menthe - Zakouski

o Roya er.e ini

Blaroc/Tunisie £,35 ok
Vietram 0,45 iz
Grace - 0,25 pts

B/ Gue veulent dire [es 2 sigles de qualité du cadre communautaire suivants : (1 pt)
= BOPR:
» 1GF:



