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uestion n°1 (3 pts)
Vous devez réaliser des aumdniéres normandes (aux pommes).
1. Indiquez quelle pate vous utiliserez pour cette réalisation
2. Donnez la liste des ingrédients nécessaires
3. Expliquez la recette

Question n° 2 (5 pts)
1. Indiquez les classes de comptes du plan comptable général

2. Quelles classes de comptes sont utilisées pour établir le bilan?
3. Quelles classes de comptes sont utilisées pour établir le compte de résultat ?

Question n° 3 (3 pts)
Plusieurs types de meringues sont utilisées en restauration.
1. Quels ingrédients de base servent a réaliser une meringue
2. Citez les meringues que vous connaissez
3. Indiquez les techniques de fabrication pour chacune d’elles

Question n° 4 (5 pts)

Certains produits provoquant des allergies ou des intolérances sont présents dans les denrées
alimentaires. lls doivent obligatoirement faire I'objet d'une information du consommateur.

En vous aidant du document 1, répondez aux questions suivantes :
1. Combien de familles d’allergenes font I'objet d'une déclaration obligatoire ?
2. Comment identifier les allergenes présents dans les matiéres premieres utilisées ?
3. Dans le cadre d‘une déclaration individuelle d’allergie, quelle est la durée de
conservation de ce document ?

Question n° 5 (4 pts)

A l'aide du document 2, reproduisez sur votre feuille de composition le schéma ci-dessous et
reliez avec une fleche la technique de conservation a son effet sur le développement des micro-
organismes ou a sa particularité :

Destruction partielle des micro-organismes

Réfrigération ‘.
& sauf les spores de bactéries

Ralentissement du développement

UHT . ]
microbien

Le produit est porté a une haute

Pasteurisation .
température quelques secondes

Destruction totale des micro-organismes

Surgélation et des spores

Abaisser tres rapidement la température
Stérilisation en limitant la destruction cellulaire des
produits




110 PRESENCE D'ALLERGENES DAN

Document 1

S LE

La présence dans les denrées alimentaires d'ingrédients
ou de produits provoquant des allergies ou des intolé-
rances doit faire l'objet d'une information du convive. En
effet, leur consommation peut induire des manifesta-
tions potentiellement graves voire mortelies.

Cette information générale de I'ensemble des consom-
mateurs ne fait pas obstacle & une prise en charge spéci-
fique de personnes pour lesquelles les allergies alimen-
taires représentent un risque majeur.

LES OBLIGATIONS REGLEMENTAIRES
L'obligation d‘information s'applique & quatorze grandes
familles de produits dits « allergénes & déclaration obliga-

toire » (ADQ) listées en annexe H du réglement (UE)
n® 1169/2011 et reprises a la fin de cette fiche.

DI

Les 14 allergénes a déclaration obligatoire
(crédit photo : Académie de Versailles)

- T,
. wan®

Cette obligation d'information concerne toutes les pré-
parations culinaires dés lors qu'un des ADO est présent
dans la préparation A la suite de son incorporation volon-
taire dans la préparation que ce soit comme matiére pre-
miére, comme ingrédient ou comme auxiliaire technolo-
gique. Cette obligation vaut également en cas d'erreur
dans la mise en ceuvre de la recette, comme I'ajout par
mégarde de moutarde dans une sauce.

En revanche, l'exploitant n‘est pas tenu de reporter les
indications de la présence éventuelle et non intention-
nelle de traces de substances allergénes qui peuvent figu-
rer sur |'étiquetage des matiéres premiéres, ingrédients
ou auxiliaires technologiques utilisés.

Chez certains consommateurs allergiques, la seule pré-
sence de traces d'allergénes peut suffire 3 déclencher un
accident grave. Il convient donc de mafltriser au maxi-
mum les risques de contamination croisée involontaire et
les introductions accidentelles d'allergénes dans les pré-
parations culinaires. :

COMMENT RECUEILLIR LES INFORMATIONS
UTILES ?

L'information sur la présence d’ADO est disponible :

» soit sur l'étiquetage (denrées préemballées notam-
ment),
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soit sur les documents d’accompagnement (bons de
livraison) des fournisseurs,

soit sur les fiches techniques produits fournies par les
fabricants des denrées.

Pour toute préparation culinaire, il est nécessaire d‘assu-
rer un recueil systématique et exhaustif de I'ensemble
des ADO présents dans chaque ingrédient.

Cette opération est plus ou moins complexe en fonction
du type de préparation. En fonction de l'organisation du
travail au sein de l'établissement, plusieurs options sont
possibles :

AVANT LA PREPARATION DES PLATS

Il s’agit d'établir, 3 partir de la fiche recette de la prépara-
tion culinaire, la liste des ADO présents. Ce recueil peut
&tre réalisé en utilisant les fiches techniques « prodyit »
du fabricant. A défaut, il peut étre effectué a partir des
documents d'accompagnement des denrées ou en rele-
vant les mentions d'étiquetage au niveau du stockage des
matieres premiéres. La fiche « 5.2 Présence d'allergénes
dans une préparation culinaire » est utilisable pour cela.

Ce recueil préalable des informations implique qu'il n'y
ait aucune substitution d'un ingrédient par un autre au
moment de la préparation, ni aucune adjonction d'élé-
ments non prévus dans la recette. Il convient d'étre parti-
culigrement vigilant sur ces points et de sensibiliser le
personnel sur les risques d'omission d’ADO liés & ces pra-
tiques.

AU MOMENT DE LA PREPARATION DES PLATS

Il s'agit de relever pour chacun des ingrédients mis en
ceuvre les ADO présents (mention sur l'étiquetage).

Cette opération peut é&tre simple lorsqu'il s'agit d'un
simple déconditionnement et dressage de préparations
prétes a I'emploi (salade traiteur préte a 'emploi).

Elle est un peu plus complexe pour les préparations met-
tant en ceuvre de nombreux ingrédients : il convient de
prendre en compte I'ensemble des ingrédients, y compris
les assaisonnements (sauces, moutardes, etc.) et ceux uti-
lisés pour la cuisson (huiles, etc.).

Ce recueil peut tre assuré pour chaque préparation culi-
naire au moyen de la fiche spécifique qui permet d'éta-
blir Paffichage destiné 3 I'information du consommateur.

Un exemple daffichette « Information sur la présence
d'allergénes » est proposé en annexe.

VERIFIER LA FIABILITE DES INFORMATIONS

Compte tenu des difficultés inhérentes aux deux options
précédemment décrites, il peut étre intéressant d'asso-
cier les deux systémes en préétablissant la liste des ADO
présents. La fiché proposée en annexe 5.2 « Présence d'al-
lergénes dans une préparation culinaire » est alors trans-
mise au personnel, qui valide ou corrige les informations.



Quel que soit le dispositif retenu, une vigilance est néces-

saire face & tout changement d'ingrédients (marque, réfé-

rence, etc.). A titre d'exemple, les allergénes présents

dans le surimi peuvent varier selon le fabricant :

= généralement présence de poissons, crustacés, gluten
et ceufs,

« présence de soja dans certains produits,

» présence de mollusques dans d'autres, etc.

N.B. : Pour les denrées qui sont présentées au consomma-
teur dans leur conditionnement (certains fromages, yaourts
et autres desserts, etc), l'information « ADO » figure usuel-
lement sur l'étiquetage du produit. Il convient de s‘assurer
gue Vinformation figure bien sur les conditionnements indi-
viduels et, dans le cas contraire, assurer l'information par
affichage comme pour les autres denrées proposées au
consommateur.

La composition de certains ingrédients (fond de sauce,
par exemple) peut évoluer dans le temps. Il convient
donc de vérifier de temps en temps les informations rela-
tives a la présence éventuelle d'allergénes.

COMMENT INFORMER LE CONSOMMATEUR ?

Cas général (Art. R. 41214 du code de la.consommation)

Ces informations doivent étre portées a la connaissance
du consommateur, sous forme écrite, de fagon lisible et
visible des lieux ol est admis le public. La solution la plus
simple est souvent I'apposition d'une affiche bien visible
dans les locaux de distribution ou 3 I'entrée de la salle de
restauration.

Un exemple d'affichette est proposé en annexe 5.3 « Pré-
sence d'allergénes par menu ».

Pour faciliter 'accés du consommateur a l'information, il
peut &tre opportun d'assurer un affichage a plusieurs
endroits : information relative aux entrées froides a proxi-
mité immeédiate du buffet de hors d'ceuvres, information
relative aux plats principaux prés du point de distribution
« chaud », etc.

D‘autres solutions sont envisageables comme la mise en
place d'une étiquette & proximité immédiate des prépa-
rations culinaires de fagon qu'il n‘existe aucune incerti-
tude quant aux denrées auxquelles elle se rapporte. Ce
type d'étiquette doit comprendre a minima la dénomina-
tion de la préparation culinaire et la liste des ADO qu'elle
contient (exemple : « Salade de pates - contient du glu-
ten et des ceufs »).

La réglementation laisse également la possibilité de ne
porter a la connaissance -du consommateur que les
modalités selon lesquelles I'information est tenue a sa
disposition : Affichage de type : « Les informations sur la
présence d‘allergénes dans les préparations culinaires ser-
vies sont tenues i votre disposition dans le classeur
consultable au début de la chaine de distribution ». L'ac-
cés 3 ces documents doit rester libre et direct. Il importe
de les tenir a jour.

Dans les établissements d’accueil de petite enfance
(créche, centre de vacances, etc), il convient de porter
Iinformation destinée aux consommateurs a la connais-
sance de I'ensemble des parents (ou des détenteurs de
l'autorité parentale ou de tutelle) par le moyen le plus
approprié (affichage dans fe hall daccueil, transmission
des menus, etc.).

Exemptions :

Lindication des ADO n'est pas requise par la réglementa-
tion lorsque la dénomination de la denrée alimentaire
fait clairement référence au nom de la substance ou du
produit concerné (exemple : salade de soja). Méme dans
ces cas, il reste préférable d'indiquer systématiquement
la présence des ADO afin d'éviter les remarques des
consommateurs.

ACCUEILLIR UNE PERSONNE ALLERGIQUE

LA DECLARATION INDIVIDUELLE D'ALLERGIE

Lorsque I'établissement peut individualiser les plats qu'il
sert a ses convives (par exemple avec des plateaux-repas
nominatifs), il peut demander les ADO que chacun refuse
de consommer. Ce recueil est effectué par écrit, préala-
blement 3 toute consommation de repas, et les docu-
ments utilisés pour recueillir les souhaits des convives
sont conservés trois ans aprés la fourniture du dernier
repas.

Sur la base de ces déclarations individuelles, I'établisse-
ment fournit aux consommateurs concernés des plats
adaptés, si besoin différenciés, et il est dispensé de I'obli-
gation d'informer ces convives de la présence éventuelle
d'autres ADO. En revanche, les plats qui ne serait pas indi-
vidualisés (service sur une chaine de self) doivent faire
l'objet d'une information classique.

Naturellement, cette pratique nécessite d'appliquer stric-
tement les bonnes pratiques d’hygiéne pour éviter toute
contamination fortuite des plats par un ADO.

LES PROJETS D'ACCUEILS INDIVIDUALISES

Dans le cadre particulier de l'accueil en collectivité des
enfants et des adolescents atteints de troubles de la
santé évoluant sur une longue période, des dispositions
spécifiques peuvent étre prises dans le cadre global d'un
projet d'accueil individualisé (PAI).

Ces dispositions sont applicables aux écoles et établisse-
ments d'enseignement relevant du ministére de l'é¢duca-
tion nationale. Elles servent également de cadre de réfé-
rence aux établissements d'accueil de la petite enfance
(creches, haltes garderies, jardins d'enfants) et aux
centres de vacances et de loisirs.
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Crédit photo : Ministére de I'"éducation nationale

Un PAl lié a une allergie alimentaire vise a fournir des ali-
ments exempts d'un ou plusieurs allergénes identifiés a

un enfant pour lesquels ta consommation de ces aliments
présenteralt un risque grave. La mise en place du PAl ou
de démarches comparables ne se substitue pas a2 I'obliga-
tion générale d'information prévue par le code de la
consommation. b

ARCHIVES _
Tableaux des allergenes dans 'es preparations culi-
naires gt Jans fes menus

Fiche 5.2 « Présence d'allergznes dans une prepa“s-
tion cunnaire »

Fiche 5.3 - Présence d'allergenes par menu »

Le cas ecneart, les declarations individuelles d'ater
giw (3 corserver perdant 3 ans)

SUBSTANCES OU PRODUITS PROVOQUANT DES ALLERGIES OU INTOLERANCES

1. Céréales contenant du gluten, a savoir blé, seigle, orge,
avoine, épeavtre, kamut ou leurs souches hybridées, et
produits a base de ces céréales, a l'exception des:

 a) sirops de glucose a base de blé, y compris le dex-
trose (1);

« b) maltodextrines a base de blé (1);

s ¢)sirops de glucose a base d'orge;

» d) céréales utilisées pour la fabrication de distillats
alcooliques, y compris d'alcool éthylique d'origine agri-
cole.

2. Crustacsés et produits a base de crustacés.

3. Qeufs et produits a base d'ceufs.

4. Poissons et produits a2 base de poissons, a l'exception

de:

« a) la gélatine de poisson utilisée comme support pour
les préparations de vitamines ou de caroténoides;

» b) la gélatine de poisson ou de l'ichtyocolle utilisée
comme agent de clarification dans la biére et le vin.

5. Arachides et produits a base d‘arachides.

6. Soja et produits a base de soja, a I'exception:

* a) de I'huile et de Ia graisse de soja entiérement raffi-
nées (1);

= b) des tocophérols mixtes naturels (E306), du D-alpha-
tocophérol naturel, de I'dcétate de D-alpha-tocophéryl
naturel et du succinate de D-alpha-tocophéryl naturel
dérivés du soja; '

» ¢) des phytostérols et esters de phytostérol dérivés
d'huiles végétales de soja;

- d) de l'ester de stanol végétal produit & partir de sté-
rols dérivés d’'huiles végétales de soja.

7. Lait et produits a base de lait (y compris le lactose), a

I'exception:

= a) du lactosérum utilisé pour la fabrication de distillats
alcooliques, y compris d'alcool éthylique d’origine agri-
cole;

¢ b) dulactitol.

8. Fruits 3 coque, a savoir : amandes, noisettes, noix, noix

de cajou, noix de pécan, noix du Brésil, pistaches, noix de

Macadamia ou du Queensland, et produits a base de ces

fruits, a l'exception des fruits a coque utilisés pour la

fabrication de distillats alcooliques, y compris d‘alcool

éthylique d’origine agricole.

9. Céleri et produits a base de céleri.

10. Moutarde et produits 4 base de moutarde.

11. Graines de sésame et prodvits & base de graines de

sésame.

12. Anhydride sulfureux et sulfites en concentrations de

plus de 10 mg/kg ou 10 mgflitre en termes de SO2 total

pour les produits proposés préts a consommer ou recons-

titués conformément aux instructions du fabricant.

13. Lupin et produits 3 base de lupin.

14. Mollusques et produits & base de mollusques.

(1) Et les produits dérivés, dans la mesure oU la transformation qu'ils ont subie n'est pas susceptible d'élever le niveau
d‘allergénicité évalué par I'Autorité pour le produit de base dont ils sont dérivés.

Pour alier pius loin ...

Reglement (CEY n” 1169/2071 concernant {info matior des consommateurs sur les aenrees alimentaires annexe |l
14

Code de la consommartion; articies R. 412-14 3 R 41216

» Corseil national de 'atmentatien, avis n” 66 du 12 janvier 2010
< Circulaire ¢ 2001118 du 28 juin 2001 ¢ ministére ae I'education nationa'‘e relative a la composition de: repes selv

en restazuration scelz2ire et a la sécurité des alimenis

» Circulaire n° 2003-135 du 8 segtembre 2003 du mimistere ce 'ecucation nationale refative a laccuent en coliectivit
aes enfants et des adolescents att=ints ge troubtes de la santé évoluant sur une lor gue periode

» Site mrerral goovimsiens ae 'enucaticn naticonaie

nttps:/fwww.education.gouv.fril-accueil-des-eleves-besoins-spe-
ise-

cifigues-la-mu -yn-projet-d-accyeil-indiv
. “ssociaticn Francaise pour la Prévention des Allergies - Guide pour | accuell en restauration collective aes
r r i ou diriojerances aimentaires — mal 2013
T mrat 2% (il e
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Conservation des aliments :

Toutes les techniques

Congélation, réfrigération, pasteurisation...
Savez-vous en quoi consistent les différentes
techniques de conservation des aliments ?

Les traitements de conservation appliqués aux
aliments visent a préserver leur comestibilité et leurs
propriétés gustatives et nutritives en empéchant le
développement des bactéries, champignons et
microorganismes qu'ils contiennent et qui peuvent
dans certains cas entrainer une intoxication
alimentaire.

Les trois méthodes utilisées pour la conservation des
aliments reposent sur :

e la chaleur : pasteurisation, stérilisation,
appertisation, semi-conserves ;

e |e froid surgélation, congélation,
réfrigération ;

e autres techniques : conditionnement sous
vide ou sous atmosphére modifiée,
lyophilisation, déshydratation et séchage,
fermentation, salage, confisage,
saumurage, fumage ou fumaison,

ionisation, etc.

417

Les techniques de conservation par la
chaleur

Le traitement des aliments par la chaleur est la
technique la plus utilisée pour la conservation de
longue durée.

> La pasteurisation

Elle a pour but la destruction des micro-organismes
pathogenes et d’altération. La technique utilisée
consiste a soumettre les aliments a une température
comprise entre 85° C et 100° C pendant une durée
déterminée et a les refroidir brutalement. Avantage
de cette méthode : elle préserve les caractéristiques
des denrées alimentaires, notamment leur saveur.
Les denrées pasteurisées comportent une date limite
de conservation (DLC) et sont a conserver au frais.
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La stérilisation

Il s’agit d’un traitement thermique a des températures
supérieures a 100° C visant a détruire toute forme
microbienne, ce qui assure la stabilité a température
ambiante des denrées.

Le traitement a ultra haute température (UHT)

Avec cette méthode de conservation, le produit (lait,
par exemple) est porté a une haute température au-
dela de 135° C pendant une courte période (1 a 5
secondes), puis immédiatement et trés rapidement
refroidi. Il est ensuite conditionné aseptiquement. Ce
traitement permet une conservation longue a
température ambiante.

L’appertisation (conserves)

Ce procédé associe deux techniques :
e un conditionnement dans un récipient
étanche ;
e un traitement thermique (en général la
stérilisation).

Les produits obtenus peuvent se conserver plusieurs
années a température ambiante (5 ans maximum).
Elles comportent une date de durabilité minimale, la
date passée, la denrée perd de ses qualités
gustatives ou nutritives sans pour autant constituer
un danger pour celui qui la consommerait.

Les semi-conserves

Les semi-conserves sont des denrées alimentaires
périssables, conditionnées en récipients étanches
aux liquides, et ayant subi un traitement de
conservation (pasteurisation, salage, séchage, etc.)
en vue d'en assurer une conservation plus limitée
que les conserves.

Elles doivent étre stockées au froid. Elles comportent
le plus souvent une date limite de consommation,
mais peuvent comporter, compte tenu de leur durée
de conservation (le plus souvent de quelques mois),
une date de durabilité minimale.

Le froid arréte ou ralentit l'activité cellulaire, les
réactions enzymatiques et le développement des
micro-organismes. Il prolonge ainsi la durée de vie
des denrées alimentaires en limitant leur altération.
Néanmoins, les micro-organismes éventuellement
présents ne sont pas détruits et peuvent reprendre
leur activité dés le retour a une température
favorable.

La réfrigération

Cette technique consiste a abaisser la température
pour prolonger la durée de conservation des
aliments. A l'état réfrigéré, les cellules des tissus
animaux et végétaux restent en vie pendant un

temps plus ou moins long, et les métabolismes
cellulaires sont seulement ralentis. La température
des aliments réfrigérés est comprise entre 0° C et +4°
C pour les denrées périssables les plus sensibles.

La congélation

La congélation permet d’'abaisser la température
d’une denrée alimentaire de fagon a faire passer a
I'état solide I'eau qu’elle contient. Cette cristallisation
de I'eau contenue dans la denrée permet de réduire
'eau disponible pour des réactions biologiques et
donc de ralentir ou d’'arréter I'activité microbienne et
enzymatique.

La surgélation

La surgélation consiste a congeler rapidement une
denrée saine et en parfait état de fraicheur, en
abaissant sa température trés rapidement jusqu'a
moins 18° C en tous points.

Grace a ce procédé, I'eau contenue dans les cellules
se cristallise finement limitant ainsi la destruction
cellulaire. Les produits ainsi traités conservent leur
texture, leur saveur et peuvent étre conservés plus
longtemps. Les produits surgelés doivent-étre
étiquetés comme tels et ne doivent pas, au cours de
leur stockage ou de leur transport, subir de variations
de températures.

Les produits congelés ou surgelés ne doivent
pas étre recongelés aprés une décongélation.

Modification de I’'atmosphére

e Le conditionnement sous vide réduit la
quantité d'air autour de la denrée alimentaire
et donc I'action de I'oxygéne sur celle-ci. Cela
permet  d’empécher  d'une part le
développement des micro-organismes, dont
la prolifération est une des causes de
l'altération du produit, et d’autre part les
réactions d’'oxydation également a I'origine de
dégradations du produit.

e Le conditionnement sous atmosphére
modifiée (emballage étanche) permet de
remplacer l'air qui entoure la denrée
alimentaire par un gaz ou un mélange gazeux
(en fonction du type de produit), et de
prolonger ainsi la durée de vie de celle-ci.
Cette technique de conservation est associée
a un stockage a basse température tout au
long de vie du produit. Une mention inscrite
sur l'étiquetage indique « conditionné sous
atmosphére protectrice ».

DGCCRF — JUILLET 2021
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Séparation et élimination de I’eau

La déshydratation et le séchage consiste
a éliminer partiellement ou totalement I'eau
contenue dans l'aliment. Du fait d'une faible
activité de I'eau (Aw), les micro-organismes
ne peuvent proliférer, et la plupart des
réactions chimiques ou enzymatiques de
détérioration sont ralenties.

La lyophilisation consiste a congeler un
aliment puis a le placer sous vide : l'eau
passe ainsi directement de I'état solide a
celui de vapeur (sublimation). La forme et
I'aspect des produits sont bien conservés,
leur qualité aromatique est bien supérieure
a celle des produits séchés. Du fait de son
co(t, cette technique est réservée aux
denrées alimentaires a forte valeur ajoutée
tels que les champignons, le café soluble,
certains potages instantanés et les céréales
pour petit déjeuner.

Le salagevise a soumettre la denrée
alimentaire a l'action du sel soit en le
répandant directement & la surface de
I'aliment (salage a sec), soit en immergeant
le produit dans une solution d'eau salée
(saumurage). Cette  technique  est
essentiellement utilisée en fromagerie, en
charcuterie et pour la conservation de
certaines espéeces de poissons (harengs,
saumon, etc.) ou denrées alimentaires
végétales (condiments).

Le saumurage consiste a plonger des
aliments (charcuteries, fromages, poissons,
condiments, etc.), dans une préparation
composée de sel, d'eau, de divers
ingrédients (aromates, sucres, etc.) et
éventuellement d'additifs autorisés.

Le confisage consiste a préparer des
denrées alimentaires en vue de leur
conservation en les faisant cuire lentement
dans une graisse (de porc, doie, de
canard), en les enrobant de sucre, en les
plongeant dans du sirop de sucre
(confiserie, fruits confits) ou en les mettant
en bocaux dans de I'alcool (fruits a I'eau-de-
vie), du vinaigre (cépres, pickles,
cornichons, oignons) ou dans une
préparation a 'aigre-doux (chutney).

Le fumage ou la fumaison consiste a
soumettre une denrée alimentaire & I'action
des composés gazeux qui se dégagent lors
de la combustion de végétaux. Le fumage
joue le réle daromatisation et/ou de
coloration. Il s'applique principalement aux
produits carnés pour lesquels le séchage
suivi du fumage permet de conserver les
viandes et poissons grace a l'action
combinée de la déshydratation et des
antiseptiques contenus dans la fumée.

Conservation par acidification

e La fermentation est la transformation
naturelle d'un ou plusieurs ingrédients
alimentaires sous I'action de levures, ou de
bactéries. Les plus importantes
transformations de denrées alimentaires
par la fermentation sont au nombre de trois ;
la fermentation alcoolique (vin), la
fermentation lactique (choucroute,
cornichons, fromages) et la fermentation
acétique (vinaigre).

Autres techniques

e L’ionisation repose sur I'exposition des
denrées alimentaires a l'action de
rayonnements ionisants
électromagnétiques qui a pour but
d’augmenter la durée de conservation des

aliments en éliminant les micro-organismes.

Les sources de rayonnements ionisants font I'objet
d'une liste exhaustive fixée par la réglementation. La
liste des denrées alimentaires pouvant étre traitées
est limitée et concerne celles qui sont fréquemment
contaminées et/ou infestées par des organismes et
leurs métabolites, qui sont de nature a nuire a la
santé  publique (insectes, micro-organismes
pathogénes, etc.).

Ce traitement de conservation correspond a une
technique  maitrisée et encadrée par la
réglementation, et n'a aucun rapport avec les
contaminations accidentelles pouvant résulter du
contact des denrées alimentaires avec des sources
radioactives.

En complément des méthodes de conservation
mentionnées auparavant, d’autres technologies de
conservation telles que la microfiltration, le
chauffage ohmique, procédé au cours duquel le
produit est chauffé directement par un courant
alternatif basse tension, les ultrasons, les hautes
pressions, les champs magnétiques pulsés ou la
lumiére pulsée se développent.

Ces solutions qui permettent de traiter les produits
d’'une maniére plus douce, parfois plus efficacement,
en préservant leur propriétés gustatives et nutritives
sont peu appliquées pour des raisons industrielles,
réglementaires ainsi qu’économiques.
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Code de la consommation: Article R.412-18,
Alinéa 9 du reglement (UE) n°1169/2011 et du
conseil du 25 octobre 2011 concernant I'information
des consommateurs sur les denrées alimentaires

Décret n°55-241 du 10 février 1955 relatif aux
conserves et semi-conserves

Décret n°64-949 du 9 septembre 1964 concernant
les produits surgelés

Décret 2001-1097 du 16/11/2001 relatif au traitement
par ionisation des denrées destinées a l'alimentation
humaine ou animale

Arrété du 25 juin 1982 relatif aux traitements de
conservation autorisés pour la préparation des semi-
conserves d'animaux marins

Fiches pratiques :

« Dates limite de conservation et de durabilité
minimale

. Chaine du froid

Les éléments ci-dessus sont donnés a titre d'information. lls ne sont pas forcément exhaustifs et ne sauraient se

substituer aux textes officiels.

S¥g

nal

Conso

Vous avez rencontré un probléme en tant que consommateur ?

Signalez-le sur www.signal.conso.gouv.fr, le site de la DGCCRF

Crédit photo : ©Pixabay
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https://www.legifrance.gouv.fr/affichCodeArticle.do?idArticle=LEGIARTI000032807868&cidTexte=LEGITEXT000006069565&dateTexte=20161110&oldAction=rechCodeArticle&fastReqId=1870469294&nbResultRech=1
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20140219&qid=1478796803037&from=FR
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000000850520&fastPos=1&fastReqId=1667663814&categorieLien=cid&oldAction=rechTexte
http://legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000000676143
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=LEGITEXT000005631706
http://www.legifrance.gouv.fr/affichTexte.do?cidTexte=JORFTEXT000000323248&fastPos=1&fastReqId=142485894&categorieLien=id&oldAction=rechTexte
file://SER75A1/75a_1A/SUPPORTS/1%20ecrit%20regulier/FICHES%20PRATIQUES/2017-2018%20-%20REFONTE%20NOUVELLES%20FP/BROCHURE%20ETE%202018-FICHES%20PRATIQUES/Version%20word%20EN%20ATTENTE%20VERIF%20JO/La%20fiche%20pratique%20sur%20les%20dates%20limite%20de%20conservation%20et%20de%20durabilité%20minimale
file://SER75A1/75a_1A/SUPPORTS/1%20ecrit%20regulier/FICHES%20PRATIQUES/2017-2018%20-%20REFONTE%20NOUVELLES%20FP/BROCHURE%20ETE%202018-FICHES%20PRATIQUES/Version%20word%20EN%20ATTENTE%20VERIF%20JO/La%20fiche%20pratique%20sur%20les%20dates%20limite%20de%20conservation%20et%20de%20durabilité%20minimale
file://SER75A1/75a_1A/SUPPORTS/1%20ecrit%20regulier/FICHES%20PRATIQUES/2017-2018%20-%20REFONTE%20NOUVELLES%20FP/BROCHURE%20ETE%202018-FICHES%20PRATIQUES/Version%20word%20EN%20ATTENTE%20VERIF%20JO/La%20fiche%20pratique%20sur%20la%20chaîne%20du%20froid
http://www.signal.conso.gouv.fr/
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EPREUVES DE SELECTION

« CORPS DE SOUTIEN TECHNIQUE ET ADMINISTRATIF
DE LA GENDARMERIE NATIONALE »

ZONE PACIFIQUE - SEPTEMBRE 2022
SUJET PRINCIPAL

SPECIALITE « RESTAURATION COLLECTIVE »

lere phase

« Mise en situation professionnelle »

Epreuve visant & évaluer les connaissances techniques et professionnelles
du candidat dans le domaine de la restauration collective.

Durée : 2 heures - Coefficient 2

Le dossier documentaire comporte 2 documents (numérotation pages de 1 a 4).

IMPORTANT

Toutes les réponses doivent étre portées par le candidat sur la feuille de composition.
Les mentions figurant directement sur le sujet ne seront pas prises en compte.

Aucun signe distinctif (ou signature) ne doit apparaitre sur la copie
sous peine d'exclusion de la sélection.




Question n° 1 (2,5 pts)

Donnez la définition des termes culinaires suivants :

1. Guéridon

2. Epépiner

3. Blanchir des légumes
4. Peler

5. Viande persillée

Question n° 2 (5 pts)

En restauration, il existe plusieurs types de service traditionnel a table. Citez cinq types de
service que vous connaissez et expliquez succinctement la méthode pour chacun d’eux.

Question n° 3 (2,5 pts)

Apres avoir cité la pate utilisée pour fabriquer une quiche traditionnelle, nommez les ingrédients
servant a fabriquer une pate feuilletée traditionnelle.

Question n° 4 (5 pts)

Sur votre feuille de composition reproduisez le tableau ci-dessous et a I'aide du document 1
« Impo&ts directs et impots indirects » en annexe, affectez chaque imp6t a la bonne catégorie, en
cochant la bonne case (une seule croix par ligne) :

Impbt

Catégorie

Impbt direct

Impét indirect

Impbt sur les sociétés

Redevance audiovisuelle

Taxe sur la valeur ajoutée

Impbt sur la fortune immobiliere

Contribution sociale généralisée

Taxe sur les produits pétroliers

Droits d'accise (alcool, tabac...)

Taxe d’habitation

Impbt sur le revenu (personne
physique)

Droits de douane

Question n° 5 (5 pts)

Vous étes gérant d’'un restaurant et votre chef de cuisine vous demande s'il peut conserver, ou
non, une partie des olives non utilisées de la boite de conserve qu'il vient d’ouvrir.

'aide du document 2 « E7 - Gestion des entamés », décrivez les différentes
obligations et modalités que votre chef cuisinier doit mettre en ceuvre pour pouvoir
conserver ces olives.

A



, , . . - . Document 1
23/12/2021 16:37 Quelles différences entre imp6ts directs et impéts indirects| Vie publique.fr

: . . |
REPUBLIQUE
FRANCAISE L Vie publique

Liberté.
Egaliti
Fraternsté

Quelles sont les différences entre impdts directs et
impots indirects ?

La distinction entre les impdts directs et impots indirects est couramment employée
pour dissocier limpdt sur le revenu et la taxe sur la valeur ajoutée (TVA). Toutefois,
la classification de I'ensemble des impdts directs et indirects est plus complexe d
déterminer car elle combine des problématiques juridiques et économiques.

Demiére modification : 13 septembre 2021
Pourquoi la distinction est-elle complexe a déterminer ?

On percoit aisément que I'impét sur le revenu est le modéle type de I'imp6ot direct, car il est établi et
collecté sur la base d’'un avis d'imposition adressé a chague confribuable. La taxe sur la valeur
gjoutée (TVA) est le modéle de I'impdt indirect, qui n’est pas acquitté auprés du Trésor public
directement par le contribuable qui en supporte le colt.

Le critére pour qualifier un impot direct serait donc celui de I'existence d'un réle d'imposition.
Pourtant, si le critére est théoriquement bon, il ne correspond pas & la réalité. L'impdt sur les sociétés
étant auto-liquidé par les entreprises au moment ou elles s'en acquittent, on devrait conclure qu'il
s'agit d'un impbt indirect alors qu'il s'agit bien d'un impdt direct.

L'importance de la notion d’incidence fiscale

La notion d'incidence fiscale permet d'analyser sur qui, en derniére instance, pése la charge d’un
imp®ét. Lincidence fiscale permet qinsi de déterminer si l'impot est direct ou indirect.

On considére qu'un impdt direct est un impdt pour lequel il y a identité entre celui qui doit d'aprés
les textes s'acquitter de I'impdt (I'assujetti) et celui qui est en dette par rapport au fisc et qui supporte
le colt du paiement (le redevable).

S'agissant de I'imp6t sur le revenu, de la contribution sociale généralisée (CSG) ou encore de I'impot
sur les sociétés, c'est le redevable (la personne bénéficiaire des revenus ou des bénéfices) qui est
assujetti au paiement : ce sont donc des impbts directs.

S'agissant de la TVA ou des droits de mutation a titre onéreux (DMTO, dus & raison de I'acquisition
d'un immeuble par exemple), I'assujetti (commercant ou notaire) n’est que le redevable legal. Le
redevable effectif qui supporte la charge de I'impdt est une tierce personne (le client ou I'acquéreur
de I'immeuble} : ce sont des impdts indirects.

https:/iwww.vie-publique_frifiches/2 1833-quelles-differences-entre-impots-directs-et-impots-indirects
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Document 2

E7 - Gestion des entamés
Que considére-t-on comme un produit entamé et quels sont les risques ?

Tout produit alimentaire ayant subi une ouverture de son conditionnement (voire un déconditionnement
complet) et qui n’est pas immédiatement utilisé doit étre considéré comme un produit entamé.

Aprés ouverture du conditionnement des contaminations du produit sont possibles. De plus, cette ouverture
expose le produit 4 des conditions différentes (rupture du vide, contact de Iair ...). Des multiplications
bactériennes peuvent avoir lieu, qui réduisent la durée de conservation du produit et peuvent a terme le
rendre impropre a la consommation. En conséquence, la durée de conservation définie par le fabricant d’un
produit (DLC ou DDM) et figurant sur 1’étiquetage n’est valable que si le conditionnement reste intact. Ces
dates limites n’ont plus aucune valeur lorsque le produit est entamé, de sorte qu’il convient de définir une
nouvelle durée maximale de conservation ou « durée de vie interne » qui ne peut excéder la durée de
conservation initialement fixée par le fabricant.

Comment protéger les produits entamés?

11 faut :

- les protéger des contaminations, en les plagant par exemple dans un récipient de « qualité alimentaire »
(bac plastique ou inox), fermé par un couvercle ou filmé ;

- les conserver a température appropriée ;

- définir une nouvelle durée de conservation (« durée de vie interne ») ;

- mettre en place un systéme de suivi qui permette d’identifier le produit ;

- éventuellement, assurer la tragabilité des utilisations successives de ce produit aprés entame.

A quelle température doit-on conserver un produit entamé ?

Un produit entamé doit étre conservé a une température adaptée :

- lorsque le produit est 4 1’origine réfrigéré ou congelé, son étiquetage mentionne la température de stockage
a respecter. Aprés entame, cette température s’applique encore ;

- pour certains produits stérilisés (jus de fruits, lait, créme, etc.), le fabricant indique une température a
respecter apres ouverture ; :

- pour les conserves, le produit aprés ouverture de la boite est & conserver entre 0 et +3 °C;

- dans le cas des produits secs (pétes, épices, farines, etc.), la conservation aprés entame s’effectue au sec et
si possible au frais.

Nota: les produits entamés et décongelés font ['objet de dispositions spécifiques (cf. fiche
« décongélation »)

Quelle est la « durée de vie interne » d’un produit entamé ?

De maniére générale, il convient d’appliquer les recommandations du fabricant lorsqu’elles figurent sur
1’étiquetage d’origine (indication de la durée de conservation « aprés ouverture »). Dans le cas contraire, la
durée de vie « interne » est en principe a fixer au cas par cas par chaque établissement de restauration sur la

base d’une analyse des dangers et en fonction de la nature du produit.

Les recommandations suivantes, basées sur I’expérience, peuvent étre utilisées pour définir la « durée de vie
interne » des entamés, sans nécessité d*une validation spécifique :
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Durée de vie interne aprés
’ : ouvertur Tempéra de
Type de denrées Exemple de produits s b .e P tul.'e
(J étant le jour conservation
d’ouverture)
De maniére générale :
viandes, produits de la
mer, ovoproduits, SE ek =
PO J+1 (conseillé) voire J+2
charcuteries cuites, 5
e 2 (maximum)
- i pétisseries, 4° gamme,
Produits réfrigérés ¢
: 5° gamme, fromages
et conserves entamees .
frais, etc.
Charcuterie séche
jam T tte
(jambon cru, rosette), 45 Entre
fromages autres que les o
- Oet+3°C
fromages frais
Seau de mayonnaise,
moutarde
Produits industriels Olives, cornichons .
15 jours
stables |
[ Matiéres grasses
' solides (beurre,
margarine)
Pites, riz, fruits secs
Produits secs Conseillée
Purée, fond de sauce Pas de délai spécifique <+20°C
Produits lyophilisés et au sec.
Sel, sucre
Produits congelés Tous Pas de délai spécifique Inférieure 4 -18 °C

Ce tableau peut étre adapté en fonction des spécificités des produits utilisés et de contraintes spécifiques de
fonctionnement de 1’établissement. En tout état de cause, le principe doit étre de limiter autant que faire se
peut la consommation des produits entames, ne serait-ce que pour des raisons d’ordre organoleptique.

Attention : la « durée de vie interne » ne peut en aucun cas amener & dépasser la DLC initiale d’un
produit.

Comment assurer I’identification et la tragabilité d’un produit entamé ?

Identification interne des produits entamés

Compte tenu des modifications de leurs conditions de conservation aprés ouverture, les produits entameés
doivent étre identifiés comme tels et porter, au minimum, les mentions d’identification internes suivantes :

- date d’ouverture (date en clair jj/mm) ;

- durée de vie interne fixée par I’organisme (« & consommer jusqu’au, suivi de la date en clair jj/mm) ;

- température de conservation.

Ces mentions d’identification pourront, par exemple, étre apposées sur une nouvelle étiquette qui sera placée
sur le nouveau conditionnement du produit (bac, film).
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Modeéle d ’étiqueiage interne proposé

PRODUIT ENTAME
Entamé le :

A consommer jusqu’au :

A conserver a °C maximum

Dans tous les cas, le systéme d’identification choisi ne devra pas étre apposé directement au contact de la
denrée mais sur son conditionnement, afin d’éviter tout risque de contamination.

Tracabilité des produits entamés

En termes de tragabilité des produits, le suivi des produits entamés constitue une difficulté particuliere a
prendre en compte. L’objectif est alors de pouvoir associer sans ambigiiité :

- les mentions d’identification interne du produit aprés ouverture ;

- I’étiquetage initial du produit (dénomination du produit, fabricant, numéro de lot, DLC ou DDM).

Ainsi, on peut Oter 1’étiquetage initial du produit et le conserver A part (systéme de conservation des
étiquettes des matiéres premiéres utilisées en production, fiche suiveuse, etc.) tout en permettant de faire le
lien, sans ambiguité, avec 1’étiquette d’identification d’un entamé placée sur le produit.

Par ailleurs, si I’établissement souhaite assurer une tragabilité interne des produits, les modalités de suivi
doivent permettre également d’identifier facilement chaque mise en production du produit entamé (nature
des plats, jours et services des plats pour lesquels le produit a €été utilisé).

Quel document spécifique détenir dans le cadre du PMS ?

Un document décrivant :

- les régles définies par ’organisme en matiére de durée de vie interne ;

- les régles définies par I’organisme pour I’identification et la tragabilité des produits entamés (cet item
pouvant étre également décrit dans la procédure de tragabilité).

La présente fiche peut servir de base a ’établissement de ce document,
sous réserve d’une adaptation au fonctionnement propre et aux spécificités de ’organisme.
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