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Ne rien inscrire

NO

a compléter par le candidat

NOM :

Prénom :

Ne rien inscrire

NO

Il vous est rappelé que toute mention d’identité portée sur toute autre partie de la copie ménera a

I’annulation de votre épreuve.
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Réservé au correcteur :

. 120

= Toute mention d’identité portée sur la copie ou tout signe distinctif pouvant vous identifier
menera a I'annulation de I'épreuve.

» L’'usage de la calculatrice est autorisé. Les téléphones portables, baladeurs sont interdits.

= Aucun document n’est autorisé dans la salle d’examen, les brouillons et feuilles d’examen
sont fournis.

= Seules les fournitures nécessaires a la rédaction sont autorisées (stylos bleu ou noir,
correcteur, etc.).

» Les candidats ne pourront quitter la salle qu’'une heure aprés le début des épreuves écrites.
» Les résultats seront transmis en ligne, via I'application WebITRF.

= Veuillez vérifier que votre dossier comporte 12 pages et 2 annexes.
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Question 7 (1 point)

Quiel est le ministere de rattachement des Crous ?

Question 1 (2 points)
Citez 4 missions des CROUS :

Question 2 (3 points)

Citez 3 droits et 3 devoirs d’un fonctionnaire :

Question 3 (3 points)

En quoi la mission de restauration assurée par les Crous s’avere particulierement importante pour le public
étudiant ?

Quelles sont les principales attentes de ce public spécifique ?
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Question 4 (4 points)

Qu’est-ce que le management situationnel ? Donner des exemples

Question 5 (4 points)

Quel serait votre comportement face a un agent qui refuse d’appliquer une consigne aprés plusieurs rappels ?

Question 6 (7 points)

Au sein d’une structure de restauration collective, décrire succinctement les réles, les liens fonctionnels et les
missions :

a. D’un Directeur
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b. D’un chef de cuisine

c. D’un second de cuisine

d. D’un cuisinier

e. D’unresponsable de plonge

f.  D’un magasinier
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g. D’un agent de service

Question 8 (2 points)

Définissez le terme EPI. Citez 4 exemples

Question 9 (4 points)

Quelles sont les actions a mener en matiere de développement durable sur la restauration collective ?

Quels en sont les impacts ?
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Question 10 (3 points)

Expliquez ce qu’est la loi EGALIM, quels en sont les grands traits ?

Question 11 (2 points)

Expliquez ce qu’est la loi AGEC, proposez des actions a mettre en place

Question 12 (2 points)

Bio déchets : quelles sont les obligations de la restauration collective ? Pour quelles raisons ?
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Question 13 (2 points)

Définissez le terme TMS

Citez en trois :

Question 14 (2 points)
A quelles températures doivent étre conservés

Les viandes

Les BOF

Les fruits et léegumes

Les surgelés

Question 15 (3 points)

Quels sont les 3 principes de la marche en avant ?

Question 16 (4 points)
Expliquez ce qu’est un PMS
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Question 17 (5 points)

Quels sont les 7 principes de la démarche HACCP ?

Précisez quels en sont les acteurs

Question 18 (2 points)

Quels sont les 4 facteurs qui déterminent I'efficacité du nettoyage selon le cercle de Sinner (ou TACT) ?

Question 19 (2 points)

Citez quatre allergénes
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Question 20 (3 points)
Donner la définition des termes suivants :

Chiqueter

Singer

Vanner

Fraiser

Masquer

Faire une détrempe

Question 21 (3 points)

Citer 3 dénominations de gnocchis avec leur élément principal

Question 22 (3 points)

Expliquez ce qu’est un plan alimentaire
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Etude de cas (14 points)

A votre prise de poste vous apprenez que vous devez réaliser une production culinaire suite a la venue d’'un
groupe de 65 personnes sur votre restaurant.

Cet événement de derniére minute n’a pas pu étre anticipé dans votre trame des menus de la semaine et c’est
une prestation qui se rajoute a votre production du jour.

Votre responsable des approvisionnements vous envoie la liste des marchandises (avec le prix a l'unité et le
colisage, voir annexe 1) qu’il a en stock et que vous pouvez utiliser.

Vous devez réaliser une fiche technique unique valorisée (voir annexe 2 a compléter) d’un plat principal (viande
+ garniture) a partir des éléments que votre magasinier vous a fournis pour qu’il puisse sortir la marchandise de
ses stocks.

Vous porterez une attention particuliére au colisage et a la gestion des denrées sorties pour cette prestation. Vous
expliguez comment vous vous organisez avec votre responsable des approvisionnements, votre équipe de cuisine
et les denrées sorties non utilisées.
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ANNEXE 1

Type Libellé unité| cot | PrX/
unité
BOF CREME FRAICHE EPAISSE 30% MG FR LIT 1 3,31 €
Epicerie AlL PELE 4EG KG 1 5,18 €
Epicerie BOUILLON LEG BTE 1 512 €
Epicerie BOUILLON VOL BTE 1 5,67 €
Epicerie COMPOTE POMME PATISS KG 4 1,64 €
Epicerie EPICE CUMIN MOULU FLAPPER KG 1 2,45 €
Epicerie FECULE MAIS KG 1 1,64 €
Epicerie FOND BLC VOLAILLE BTE 1 7,29 €
Epicerie FOND BR LIE BTE 1 6,28 €
Epicerie HUILE OLIVE EXTRA VIERGE LIT 1 3,99 €
Epicerie HUILE TOURNESOL LIT 1 2,52 €
Epicerie MOUTARDE KG 1 1,73 €
Epicerie PATE FEUILL MARGARINE 2,5MM SURG UNIT 25 1,98 €
Epicerie POIVRE GRIS MOULU KG 1 4,68 €
Epicerie SEL FIN KG 1 0,27 €
Epicerie SUCRE GLACE PULVERISE KG 1 1,27 €
Epicerie THYM SCH 1EG SAC 1 0,74 €
Epicerie TOMATE CONCENTRE KG 4 1,24 €
Epicerie TOMATE PELE CONCASSE KG 4 0,66 €
Epicerie VIN RGE CUISINE LIT 2 2,50 €
Féculents PATES COQUILLETTE 5 K KG 5 0,78 €
Féculents PATES COUDE RAYE 5 K KG 5 1,17 €
Féculents COUSCOUS SEMOULE MOYEN 5 K KG 5 0,98 €
Féculents RIZ LG CAMARGUE IGP 5 K KG 5 1,46 €
Féculents LENTILLE VERTE 5 K KG 5 2,23 €
Fruits POMME GOLDEN 1EG KG 1 1,00 €
Légumes CAROTTE RDLLE CUIT CE2 SURG KG 10 0,97 €
Légumes OIGNON BLC EMINCE SURG KG 10 0,98 €
Légumes CAROTTE EBOUTE EPLUCHE 4EG KG 5 0,95 €




Légumes COURGETTE RDLLE CUIT SURG KG 10 1,14 €
Légumes PERSIL HACHE SURG KG 2 2,81€
Légumes HARICOT VERT XF CUIT CE2 SURG KG 10 1,60 €
Légumes BROCOLI CUIT SURG KG 10 1,50 €
Viandes VEAU SAUTE S/OS FR KG 3 7,07 €
Viandes DINDE EMINCE BLANQUETTE BBC FR KG 3 419€
Viandes PORC EMINCE EPAULE BBC FR KG 2 4,34 €
Viandes BOEUF SAUTE GELATINEUX VBF FR KG 3 5,80 €
Viandes DINDE OSSO BUCCO 120-160 G BBC FR>ARR KG 2 3,65€




ANNEXE 2

Nom du plat :

Nombre de portions a
préparer :

Prix de vente HT :

Quantités nécessaires pour le nombre de portions a préparer :

Colt Quantité . . -
. . o Prix revien nti
Article U Colisage |d'achat HT | utilisée pour de revient] Qua .t.te,
N HT non utilisée
al'unité larecette

Total prix de revient HT

Prix de revient unitaire HT par portion produite

Prix de vente HT




