MINISTERE DE LA JUSTICE
CONCOURS D’ADJOINTS TECHNIQUES DE L'ADMINISTRATION PENITENTIAIRE

SESSION 2022

Epreuve écrite d’admissibilité

SPECIALITES LIEES A LA RESTAURATION COLLECTIVE

L'épreuve d’admissibilité est une épreuve écrite a caractere professionnel portant sur la
spécialité choisie par le candidat lors de son inscription au concours. Cette épreuve est
destinée a vérifier les connaissances professionnelles de base et les aptitudes techniques
du candidat ainsi que ses connaissances des régles applicables en matiere d’hygiéne et
de sécurité au travail. Elle consiste, a partir de documents succincts remis au candidat,
en plusieurs questions appelant des réponses bréves ou sous forme de tableaux ou
graphiques.

Durée de I'épreuve : 2 heures - Coefficient: 2.
Sujet comportant 5 pages et composé de 19 questions.

Baréme sur 100 points qui sera ramené a une note sur 20 points.

Le candidat ne doit pas répondre sur le sujet

Chaque réponse doit étre impérativement reportée sur votre copie en
rappelant le numéro de la question. Certaines questions peuvent avoir
plusieurs réponses.

L'usage de documents, de matériel informatique, de smartphone ou de
calculatrice n’est pas autorisé.







QUESTIONS DE CULTURE GENERALE

1. Citer trois ministres en poste actuellement. 1 point
2. A quel ministere est rattaché I'administration pénitentiaire ? 1 point
3. Donner le nom du garde des Sceaux. 1 point
4. Que signifient les sigles ? 1,5 point

A - DAP

B-DISP

C- APl

1. QUESTIONS TECHNIQUES

5. Créer la fiche technique de la tarte alsacienne aux pommes. 9 + 4 points

6. Quelle est la température minimale réglementaire pour les plats chauds? 2 points
7. Citer 3 différents facteurs qui ont un impact sur la qualité d’une viande. 5 points
8. Donner la définition des abréviations suivantes : 3 points

A -DDM
B-DLUO
C-DLC

9. Donner la définition des termes suivants : 10 points

A - Chiqueter:
B - Chatrer:
C - Habiller:
D - Raidir:
E - Vanner:
Tournez la page S.V.P.



10. Donner les ingrédients et les quantités ainsi que la progression de la recette d'une
blanquette de veau a I'ancienne pour 100 personnes 8 + 3,5 points

FICHE DE FABRICATION POUR 100 PERSONNES BLANQUETTE DE VEAU A L’ANCIENNE
Matériel utilisé:

* cuisson:

* petit matériel :

* conditionnement :

* temps de fabrication : 3h

QUANTITE

CODE DENREES U G/personne | 100




PROGRESSION / Temps
METHODE prépa | cuisson
Refroidissement: Réchauffe:
1/2 échelle
1 échelle
D.LC:

11. Dans la recette d'un gateau pour 6 personnes, il faut 200 g de farine et 4 ceufs.
Combien me faudra-t-il de farine et d'ceuf pour 9 personnes ? 4 points

12. Citer I'’élément de base dans les potages suivants: 8 points
A - Freneuse
B - Esau
C - Dubarry

D - Flamande

13. Quelle est la différence entre une sauce vinaigrette et une mayonnaise terme technique ?

4 points
14. Qu'est-ce qu’une TIAC ? 3 points
15. Décrivez la conduite a tenir en cas de TIAC 3 points
16. Donner la définition de |'abréviation suivant PMS. 3 points

Tournez la page S.V.P.



17. Indiquer de quel animal les morceaux de viande suivants ont été prélevés:

12 points

Morceaux

Animal

Sous noix

Selle anglaise

Supréme

Quasi

Paleron

Jambonneau

18. Citer les 5 M. Quelle est leur utilité ?

19. Quelle est sa signification du sigle FIFO et quelle en est la pratique ?

10 points

4 points

IMPRIMERIE NATIONALE - D'apres documents fournis





