Délibération affichée a I'H6tel de Ville
et transmise au représentant de I'Etat
le 14 février 2014

CONSEIL DE PARIS
Conseil Municipal

Extrait du registre des délibérations

Séance du 10 février 2014

2014 DRH 10Fixation de la nature des épreuves, du reglentasi programme des concours externe et
interne pour I'accés au corps des personnels deiseall’administrations parisiennes, grade d’agknt
maitrise, dans la spécialité restauration.

Mme Maité ERRECART, rapporteure.

Le Conseil de Paris, siégeant en formation de CorikBlunicipal,

Vu la loi n°83-634 du 13 juillet 1983 modifiée pamt droits et obligations des fonctionnaires, erdem
la loi n°84-53 du 26 janvier 1984 modifiée portdigpositions statutaires relatives a la fonctiobljpue
territoriale, notamment son article 118 ;

Vu la loi n°84-16 du 11 janvier 1984 portant disfioss statutaires relatives a la fonction publiqlee
I'Etat, notamment son article 20 ;

Vu le décret n°85-1229 du 20 novembre 1985 moddiatif aux conditions générales de recrutement des
agents de la fonction publique territoriale ;

Vu le décret n°94-415 du 24 mai 1994 modifié, paridispositions statutaires relatives aux persannel
des administrations parisiennes ;

Vu la délibération DRH 2007-110-1° des 17, 18 eti#®embre 2007 modifiée portant fixation du statut
particulier applicable au corps des personnels ai¢rise d’administrations parisiennes ;

Vu la délibération DRH 2007-112 des 17, 18 et 18edtore 2007 portant fixation de la nature des
épreuves et du reglement des concours externeeaténd’acces au corps des personnels de maitike d
Commune de Paris ;

Vu le projet de délibération en date du 28 janwiet4, par lequel M. le Maire de Paris lui propose d
fixer la nature des épreuves, le réglement etdgrpmme des concours externe et interne pourd&aa



corps des personnels de maitrise d’administratipenssiennes, grade d’agent de maitrise, dans la
spécialité restauration ;

Sur le rapport présenté par Mme Maité ERRECARThau de la 2" Commission,
Délibére :

Article 1 : Le concours externe comporte les épeswsuivantes :
A. Epreuves écrites d’admissibilité
1. A partir d’'un dossier technique, analyser une sibmadonnée et proposer des solutions
adaptées au cas soumis.
Cette épreuve a pour objectif d’évaluer les corsagises techniques du candidat, ainsi que son @@tu
établir un projet en tenant compte des contraidiesrses ainsi que de I'aspect économique. (dudée :
coefficient 6)
Le programme figure en annexe 1.
2. Rédaction d’'une note se rapportant aux mission®ldés a un agent de maitrise dans la
spécialité restauration a partir d’'un dossier ac@re scientifique ou technique. (durée : 3h,fmeft 4)
B. Epreuves orales d’admission
1. Entretien avec le jury destiné a apprécier laivaton du candidat ainsi que son aptitude a
exercer les missions dévolues a un agent de neagtaiss la spécialité restauration, tout particeiresnt
au regard de ses motivations, de sa connaissanoetier et de son environnement, de ses connagssanc
en matiére d’hygiene et de sécurité, de son agtidukencadrement. (durée : 20 minutes; coefficignt
2. Entretien portant sur les connaissances techgitglatives a la spécialité restauration (durée :
20 minutes; coefficient 5)
Le programme figure en annexe 1.

Article 2 : Le concours interne comporte les épesusuivantes :
A. Epreuves écrites d’admissibilité

1. A partir des données techniques fournies, indiglesr modalités de préparation et

d’organisation d’'une production culinaire.
Cette épreuve a pour objectif de permettre au dandi’affirmer ses connaissances professionnelles

dans leurs différents aspects, notamment techmij@eonomique. (durée : 4h, coefficient 6)

Le programme figure en annexe 1.

2. Rédaction d’'un rapport se rapportant aux missicgsldes a un agent de maitrise dans la
spécialité restauration a partir d’'un dossier teqine (durée : 3h, coefficient 4)

B. Epreuves orales d’admission

1. Entretien avec le jury destiné a apprécier laivaton du candidat ainsi que son aptitude a
exercer les missions dévolues a un agent de neattaiss la spécialité restauration, tout particeiresnt
au regard de ses motivations, de sa connaissanogtier et de son environnement, de son aptitude a
I'encadrement. (durée : 20 minutes; coefficient 4)

2. Entretien portant sur les connaissances techgitglatives a la spécialité restauration (durée :
20 minutes; coefficient 4)

Le programme figure en annexe 1.

3. Entretien portant sur les connaissances admatiisds générales (durée: 15 minutes
maximum, coefficient 2)
Le programme figure en annexe 2.




ANNEXE 1

Programme des épreuves d’analyse de situationyd#ét’'une production culinaire et d’entretien
technique des concours externe et interne

1.Technologie culinaire :

1.1. L’histoire de la cuisine : I'histoire et I'évdution de la cuisine francaise au cours du XXéme
siécle.

1.2. Le personnel de cuisine :

1.2.1. le personnel,

1.2.2. la répartition du travail : différents tadolex de service affichés dans les cuisines collesfiv

1.2.3. tenue et comportements professionnels :

les points de comportement spécifiques en cuisine,

les regles essentielles d’hygiene corporelle eimestaire,

1.2.4. la sécurité : la prévention des risquedeslieu de travail.

1.3. Les locaux :

1.3.1. les locaux, les secteurs ou zones de travalil

les principaux locaux ou secteurs de travail at teprésentation sous forme de schéma (les ciyarits
restauration,

1.3.2. I'entretien des locaux :

I'interprétation d’un plan de nettoyage et de di&sition des locaux,

I'identification des procédures de nettoyage,

1.3.3. traitement des déchets :

la réglementation en matiére d’hygiéne et d’enviement,

1.3.4. la ventilation.

1.3.5. les critéres pour l'implantation d'une aesi

1.4. Le matériel :

1.4.1. le matériel fixe de cuisson, de préparati@stockage et de conservation,

1.4.2. le matériel mobile,

1.4.3. les couteaux et le petit outillage,

1.4.4. le matériel électromécanique.

1.5. Les cuissons.

1.5.1. Les types de cuisson

1.5.2. Les modes de cuisson

1.5.3. Les liaisons

1.6. Les préparations de base :

fonds de base,

gelées,

éléments de liaison,

sauces de base,

beurres composeés,

courts- bouillons,

farces et duxelles,

marinades.

1.7. Les produits et les préparations culinaires :

produits laitiers,




corps gras,

oeufs,

potages,

hors- d’ceuvre,

pates, farinages et préparations a base de céréales

produits de la mer et d’eau douce,

viandes de boucherie et abats,

volailles,

gibiers,

fruits et Iégumes frais et secs,

desserts,

produits semi-élaborés,

vins, alcools et autres boissons utilisées enroelisi

1.8. Les procédés de conservation :

traditionnels (salage, sucrage, enrobage...),

par le froid,

par la chaleur.

1.9. Les approvisionnements des services.

2. Sciences appliguées :

2.1. Constituants biochimiques des aliments :

2.1.1. nature des constituants :

protides,

glucides,

lipides,

éléments minéraux,

vitamines,

eau,

2.1.2. principales propriétés physico-chimiquesatesstituants alimentaires :

état physique,

solubilité, diffusion, suspension, émulsion,

action de la chaleur (milieu aqueux ou ambiancbeyesur les protides, les lipides, les glucides, le
vitamines,

action de I'air sur les vitamines, les lipides.

2.2. Les aliments :

classification des aliments et valeur nutritionagll

notions sur les équivalences alimentaires.

2.3. Nutrition :

2.3.1. rappels de physiologie de la digestion dtadhsorption intestinale :

phénomenes mécaniques et chimiques de la digestion,

mécanismes d’absorption et devenir des produitsrabs,

stockage des glucides et des lipides.

2.3.2. besoins nutritionnels et apports recommandguilibre alimentaire :

rations alimentaires,

élaboration de menus équilibrés.

2.3.3.les différents régimes alimentaires

2.4 Hygiene et prévention :

2.4.1.microbiologie appliquée :




diversité du monde microbien,

modes de contamination en milieu professionnel,

hygiene et prévention en milieu professionnel,

dispositif réglementaire de controle.

2.4.2. transformations biochimiques dues aux morganismes :

fermentations :

réles technologiques,

applications a la technologie alimentaire ou cutena

fermentation lactique,

altérations des aliments et des préparations éréma

causes d’altération,

conséquences : modes de conservation,

cas particulier des préparations élaborées a l@jan

2.4.3. intoxications et parasitoses alimentaires :

aliments vecteurs de toxi-infections alimentairedectives (TIAC)

mesures réglementaires : criteres microbiologiques,

analyse des dangers et mesures d’hygiene pougpamtion et la conservation des productions dudis:
(démarche hazard analysis critical control poartalyse des dangers —points critiques pour leurisei
(HACCP),

parasitoses.

2.5. Qualité alimentaire.

2.6. Sciences appliguées aux locaux, aux équipengptofessionnels :

2.6.1. énergie électrique,

rappel des principales grandeurs utilisées enréiéf

sécurité : réglementation et controle.

2.6.2. combustibles :

sécurité concernant la distribution et I'alimerdaten combustibles des locaux professionnels

2.6.3. alimentation en eau froide :

distribution collective d’eau destinée a la consatiam humaine,

adoucissement de |'eau.

2.6.4. production et utilisation du froid en miliptofessionnel :

principes de production du froid,

applications aux appareils :

congélateurs, surgélateurs,

cellules de refroidissement rapide.

2.6.5. entretien des locaux et des matériels :

produits de nettoyage,

matériels de nettoyage et d’entretien des locautegimatériels,

nettoyage des locaux : entretien courant, entrggeiodique.

2.6.6. prévention des risques professionnels :

sécurité,

ergonomie.

3. Eléments comptables :

3.1. La commande :

la notion de recherche de fournisseurs, d’appelfrd’ et de tableau de comparaison d’offres,

la rédaction du bon de commande, son rble.

3.2. La livraison :




['utilisation du bon de livraison.

3.3. Les stocks :

la présentation des fiches de stock (manuellesfounatisées) selon les méthodes Premier Entre,
Premier Sorti (P.E.P.S) et Colt Moyen Unitaire d&yé apres chaque entrée (CMUP).

4. Gestion planning:

4.1 planification

4.1.1 Planification du personnel 5 jours sur 7 mati

4.1.2 Planification 5 jours sur 7 midi et soir

4.1.3 Planification 6 jours sur 7 matin

4.1.4 Planification 6 jours sur 7 midi et soir

4.1.5 Planification 7 jours sur 7 matin

4.1.6 Planification 7 jours sur 7 midi et soir

5. La restauration collective

5.1 les 3 types de restauration collective

5.1.1 La restauration scolaire

5.1.2 La restauration d'entreprise

5.1.3 La restauration sociale

5.2 Les différents modes de production

5.2.1 La liaison froide

5.2.2 La liaison chaude

6.Documents HACCP

6.1 Les Protocoles de cuisine

6.2 Les Protocoles des offices

6.3 Les Procédure en cuisine

6.4 Les Procédures des offices

6.5 Le plan de maitrise sanitaire (PMS)

7.Production culinaire

7.1 Production culinaire

7.1.1 Etablir un plan de fabrication

7.1.2 Répartir les taches

7.1.3 Assurer la fabrication

7.1.4 Animer, motiver et former I'équipe de produorct

7.1.5 Optimiser les moyens de production

7.1.6 Coordonner les opérations de productiore @listribution

7.1.7 Elaborer des recettes spécifiques

7.1.8 Corriger les non-conformités

7.1.9 Conduire des plans d'action incluant la fdiomadu personnel

7.2 Production Hébergement

7.2.1 Controler le service des étages

7.2.2 Mettre en place la démarche HACCP des offiages

7.2.3 Concevoir et élaborer les prestations

7.2.4 Mettre au point des produits

8.Conception, organisation et maintenance de systénde production

8.1 Patrticiper a la conception d'une unité de weatmn, d'hébergement

8.2 Prévoir les équipements nécessaires et legquoes en fonction de I'organisation retenue

8.3 Assurer le suivi de la réalisation




8.4 Veiller a la maintenance des locaux et desmeégé

9.Approvisionnement

9.1 Définir les besoins en produits et fournitulte®rses

9.2 Déclencher la commande et en assurer le suivi

9.3 Controler la livraison

10 Art de la table et du service

10.1 Service en salle

ANNEXE 2
Programme de I'épreuve de connaissances adminissaénérales du concours interne

Hyqgiéne et sécurité

1 Questions générales relatives a la sécuritéaep@vention des accidents
-notions sur la réglementation du travail (coddrduail)

-conditions de travail

-hygiéne et sécurité des personnels

-hygiéne et sécurité en restauration collective

2 Réglementation sanitaire et de sécurité cortredhdie

Réglementation du personnel

1 principales notions du droit de la fonction pgbé (notamment : statut, agent public, fonctioreair
catégorie, corps, grade, emploi, échelon, indice)

2 notions générales sur les droits et obligatia@ssfdnctionnaires, le recrutement, le déroulement d
carriere, les organismes paritaires




