REPUBLIQUE CONCOURS EXTERNE

FRANCAISE Adjoint Technique principal 2éme classe

E;J::_r{ COMMIS DE CUISINE ET DE RESTAURATION
[y

Fraternits

Numéro de table:

CONCOURS EXTERNE - SESSION 2023
Adjoint Technique principal 2eme classe
BA] G- COMMIS DE CUISINE ET DE RESTAURATION

Durée de |'épreuve : 2 h

Vous veillerez a indiquer votre numéro de table au haut de chacune des

pages du support 9 pages (celle-ci y compris).

Vous inscrirez vos réponses directement sur le sujet en utilisant une
encre bleue ou noire. L'utilisation d’une autre couleur, d'un crayon a
papier ou d'un surligneur est interdite et entrainerait I'annulation de
votre copie.

De méme, il est interdit aux candidats de signer leur composition ou d'y
mettre un signe distinctif pouvant indiquer sa provenance ou son
identité sous peine d’annulation de la copie.

Les copies, des candidats surpris a tricher, ne seront pas corrigés et les
faits seront consignés dans le proces-verbal de I'épreuve.

L'usage de tout ouvrage de référence, de dictionnaire et de tout matériel
électronique, est interdit (y compris téléphone, calculatrice...)

Les candidats ne pourront quitter la salle qu’une heure apres le début
des épreuves.
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CULTURE INSTITUTIONNELLE : 14 points

1. Quel est le tarif d'un repas pour un étudiant dans un restaurant universitaire du Crous de
Lille (année 2022-2023) ? (1,5 points)
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7. Quelles sont les missions du CROUS ? (2,5 points)

10. Citez quatre autres métiers que celui de commis de cuisine existants dans un restaurant
universitaire ? (2 points)

CONNAISSANCE EN HYGIENE : 18 points

11. Qu'est-ce qu’une TIAC ? A partir de combien de cas doit on la déclarer ? (1 point)

CONCOURS EXTERNE ATRF
COMMIIS DE CUISINE ET DE RESTAURATION
Centre organisateur : CROUS de Lille



REPUBLIQUE CONCOURS EXTERNE

FRANCAISE Adjoint Technique principal 2éme classe Nord

Lt COMMIS DE CUISINE ET DE RESTAURATION S
(id

Fraternitd

Numéro de table:

12. Pour manipuler des denrées, le port de gants est-il obligatoire ? (0,5 point)

16. Les plats témoins : (2 points)
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17. Pour nettoyer une table de préparation froide je dois utiliser quel type de produit ? Sur quel

document dois-je me référer pour le nettoyer ? (2 points)
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18. Quels sont les 5 facteurs favorisant le développement des bactéries ? (Régle des5 M) ? (2,5
points)

19. Le PMS (Plan de Maftrise Sanitaire) est un des documents essentiels en restauration ; citez
quatre éléments constituant le PMS. (2 points)
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24. Quelle est le temps minimum pour un lavage des mains? (0,5 points)

25. A quoi servent ces 4 types de produit de nettoyage ? (Reliez les points) (2 points)

Nettoyant ou détergent e ) Eliminer le tartre

Désinfectant ° ) Eliminer les micro-organismes

Fongicide ° ° Nettoyer la salissure visible

Détartrant ° ° Limiter le développement des champignons

26. Un collégue de cuisine, prépare devant vous un aliment qui vous semble douteux (suinte,
émet une odeur trés forte ...), il vous assure que le produit est frais, que faites-vous ? (1 point)

CONNAISSANCE TECHNIQUE : 18,5 points

27. Citer les ingrédients composant la creme patissiere : (1 point)

28. Convertir : (2 points)
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29. Quel est le terme culinaire utilisé pour signifier que I'on enléve la coquille d'un ceuf ? (0,5

point)
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30. Citez 5 allergenes soumis a |'obligation d’affichage ? (2,5 points)

31. Donner tous les ingrédients d’une blanquette de veau élaborée avec des produits frais et

décrire les différentes étapes de mise en ceuvre. (5 points)

33. Quelle est la bonne température de conservation des aliments suivants ? (Reliez les points) (2

points)
Le poisson . . 3°C
Le fromage e . -21°C
Les fruits . . 6°C
La glace . . 0a2°C
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34. Pendant le service, un client vous rapporte un plat avec une mouche dedans, que faites-
vous ? (1 point)

35. Citer 3 labels de qualité autres que le bio reconnus par la loi EGALIM et qui sont pris en

compte par les critéres EGALIM ? (1,5 points)

36. Citez 2 leviers qui permettent de limiter le gaspillage alimentaire en restauration collective ?
(1 point)

CONNAISSANCE SECURITE : 9,5 points

38. Quel type d’extincteur utilisez-vous pour éteindre un feu d’origine électrique ? (1 point)
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40. Que signifie les pictogrammes suivants : (4,5 points)

VAR
VAV
O A

41. Vous découvrez un feu de poubelle dans une cuisine, que faites-vous ? (2 points)
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