\\ FONCTION PUBLIQUE TERRITORIALE

CONCOURS INTERNE, EXTERNE ET 3EME CONCOURS

o \\\ COOPERATION CENTRES DE GESTION NORMANDS
—

D’AGENT DE MAITRISE TERRITORIAL - SESSION 2023 -
SPECIALITE RESTAURATION

EPREUVE : Epreuve de cas pratique : épreuve écrite consistant en la résolution d'un cas pratique
exposé dans un dossier portant sur les problémes susceptibles d'étre rencontrés par un agent de
maitrise territorial dans 1'exercice de ses fonctions, au sein de la spécialité restauration

Durée 2 heures Coefficient 3

Consignes a lire avant le commencement de I’épreuve

- Vérifiez avant de commencer que votre sujet comprend 13 pages, y compris celle-ci.
Dont 2 documents :

- Document 1 : Grammages des portions d’aliments pour les enfants scolarisés, adolescents et adultes (4
pages)
- Document 2 : Extrait du réglement intérieur de la collectivité « TECHNIVILLE » (1 page)

- La calculatrice est autorisée.

- Il vous est demandé de répondre directement sur le sujet a 'aide d’un stylo a encre bleue ou
noire. L'utilisation d'une autre couleur, pour écrire ou pour souligner, sera considérée comme un signe
distinctif, de méme que l'utilisation d'un surligheur. Les brouillons ne seront pas ramassés, le cas
échéant ceux-ci ne seront pas corrigés.

- Votre identité devra uniquement étre reportée dans le cadre en haut de chaque copie. Deés
la fin de I’épreuve, les compositions seront acheminées au Centre de Gestion de la Fonction Publique
Territoriale de 'Eure, afin que ces derniéres soient numérisées par un scanner dédié. Toutes les copies seront
automatiquement identifiées et rendues anonymes lors de cette opération. Elles seront ensuite adressées aux
correcteurs de fagon dématérialisée. Chaque composition fera 'objet d’une double correction.

En dehors de ce cadre, vous ne devez faire apparaitre aucun signe distinctif, ni votre nom, ni le
nom d’une collectivité fictive ou existante étrangere au traitement du sujet, ni signature, ni paraphe.

Le non-respect des regles ci-dessus peut entrainer ’annulation de la copie par le jury.

Il appartient au candidat de vérifier que le document comprend
le nombre de pages indiqué

S'il est incomplet, en avertir le surveillant

Il appartient également au candidat de vérifier si le sujet qui lui a été distribué correspond a la
voie de concours et/ou 2 la spécialité choisie.

S"il ne correspond pas a la voie de concours et/ ou a la spécialité choisie, en avertir le surveillant




SUJET

Vous étes agent de maitrise dans la cuisine centrale d’un groupe scolaire. La cuisine
centrale prépare des repas en direct pour 500 collégiens et livre 2 unités satellites de 130
enfants (école primaire) et 80 enfants (maternelle) en liaison chaude.

- Y des collegiens ne déjeune pas au self
- 70 % des éléves de primaire restent prendre leur repas au self.
- 35 éleves de maternelle ne viennent a I’école que le matin (petite section).

Question n° 1: COMMANDE DE POISSON (8 points)

Le vendredi, vous inscrivez au menu du midi un plat de poisson : filet de lieu, sauce
Aurore, boulgour et brocolis vapeur.

(les résultats seront arrondis au centiéme supérieur)

Préparez la commande de poisson en tenant compte des informations ci-dessous :

A. Grammage pour le poisson prendre la quantité maximum indiquée recommandée
selon la catégorie d’Age des enfants.

B. Grammage pour la garniture
- Collégiens : 200 gr
- Enfant de primaire : 170 gr
- Enfant de maternelle : 120 gr

La garniture sera composée a 60% de boulgour et a 40% de brocolis

C. Prix de référence :
- Lieu: 20,55 €/kg
- Boulgour : 2,5 €/kg
- Brocolis : 7€/kg

1) En fonction des indications ci-dessus et du document 1, complétez le tableau (6 points si

tableau complétement correct)

Arrondir tous les résultats au centiéme supérieur
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2) PREPARATION (1.5 point)

Décrivez le mode de préparation du plat ( mode de cuisson du poisson, recette sauce Aurore)

3) Proposez une autre sauce pouvant accompagner un plat de poisson. Donnez ses
ingrédients et son mode de préparation (0.5 point)

Nom :

Ingrédients :

Préparation :



Question n°® 2 : Gestion des agents en charge (7 points)

Votre collectivité (Techniville) dispose d’un réglement intérieur, validé par le CT en juin 2022, avec
une partie Hygiéne et sécurité (voir extrait : Document 2). Cette partie donne la possibilité a la
collectivité de réaliser des alcootests sur les agents.

L’équipe commence son service. Chacun sait ce qu’il a a faire. En tant que responsable de ’équipe
restauration vous rencontrez chaque agent pour voir si tout se passe bien.

Arrivé(e) dans la zone de découpe des viandes considérée comme un poste dangereux, vous
constatez que I’agent titube et a une élocution confuse. Ses collégues vous informent que ce n’est
pas la premiére fois qu’il a un comportement étrange quand il arrive le matin prendre son service.

En tant qu’encadrant,

a) Quelle action mettez-vous en ceuvre immédiatement envers cet agent ? Pourquoi ? (1 point)

b) Apreés P’action ci-dessus, décrire chronologiquement ou sous forme de schéma les actions
que vous allez faire concernant cette situation (3 points).

c) Apres vérification, cet agent était en état d’ébriété sur le lieu de travail. Quelles actions
mettez-vous en ceuvre envers cet agent a son retour ? Décrivez et expliquez vos actions (1.5
point)

d) Quelles actions pouvez-vous mettre en place, avec ’accord de votre autorité territoriale,
concernant le service afin que cette situation ne se reproduise pas ? (Proposer 3 actions et
expliquer le but) (1.5 point)

Question n° 3 : Démarche de développement durable (5 points)

Votre autorité territoriale souhaite que sa collectivité ait une démarche de développement durable.

En tant qu’agent de maitrise et responsable de la cuisine centrale la ville de Techniville, votre
autorité territoriale vous demande de lui donner dans un premier temps 3 raisons d’adopter le
développement durable en restauration collective. Puis de lui proposer ce que vous pouvez mettre
en place pour que votre établissement soit tourné vers cette démarche.



Document 1

Grammages des portions d’aliments pour les enfants scolarisés, adolescents et adultes

Les grammages qui suivent sont adaptés a chaque classe d’age. Ils sont nécessaires mais aussi suffisants et ne doivent
donc pas étre systématiquement abondés.

PRODUITS, préts a consommer, en grammes

Adolescents,

Personnes agées

(plus ou moins 10%), Enfants de Enfants de | Enfants en En:laar;t:een adur;:;e:ﬁ:: en institution
sauf exceptions signalkées. moins plus mate rnelle 518 tai pers: "
de 18 mois de 18 mois (6) elementaire anees s
15] portage a
domicile Déjeunar Diner
REPAS PRINCIFALX
PAIN 10 20 30 40 e 50 a 100 50 50
CRUDITES sans assaisonnement
Awocat 200(1) 30 50 T0 B0 & 100 BO BO
Carotles, céleri et autras racines rpéas 40(1) 40 50 T a0 a 120 TO 7O
Choux rouges at choux blanc émincé 30(1) 30 40 &0 B0 a 100 BD BOD
Concombre 40(1) 40 &0 BO D0 & 100 a0 a0
Endive 20(1) 20 20 30 80 a 100 80 B0
Malon, Pastéque 80 (1) 80 120 150 150 a 200 150 150
Pamplamoussa (4 Funité) U4 1) 14 U2 12 12 12 112
Radis 20(1) 20 30 50 BDa100 60 60
Salade varia Le] Le] 25 30 40 a60 30 30
Tomata 40(1) 40 50 B0 100 a 120 80 B0
Salade composde & base de crudités 40(1) 40 40 60 BD a 100 B0 BO
Champignons crus 3o 30 40 &0 B0 & 100 80 B0
Fanouil 30(1) 30 40 &0 80 a100 80 &0
CUINTE S sans assaisonne ment
Polage a basa de lsgumes [en lires) 18 (1) 1/8 U8 18 14 18 18
Arfichaut entier (a Nunita) 12 (1) 172 w2 w2 1 1 1
Fond dartichaut 30(1) 30 50 7O B0 a 100 80 B0
Asparmes 30(1) 30 50 7O 80 a 100 80 B0
Battaraves 30(1) 30 50 7O a0 a120 BOD BO
it 3 Adolescents, Personnes igées
PRODUWITS, préts a8 consommer, en grammes NS 29
(plus oumoins 10%), Enfants de | Enfants da | Enfantsen | Criantsen ackities, of en institution
. . A . classe personnes
sauf exceptions signakees. mains plus maternelle - tai A .
de 16 mois | de 18 mois (6) elementaire ances =l
(6) portage &
domicile Dejeuner Diner
Calari 3001) 30 50 T a0a120 80 B0
Champignans 30101) 30 50 ™ 100 2120 B0 B0
Chowe-flaurs 30(1) 30 50 TO a0a120 B0 BD
Coeurs da palmier 30(1) 30 40 &0 BD&100 TO 70
Fenouil 30401) 30 40 &0 BDa100 To 70
Haricots verts 30101) 30 50 ™ a0a120 B0 B0
Poireaux (blancs da poireaws) 301 30 50 o a0 a120 80 B0
Salade compos&a 4 base de lBgumes cuits 30(1) 3o 50 T a0 a120 BO BO
Soja (garmes da harncols mungo) 30(1) 30 50 T a0a120 TO 70
Tamine de Egumes a a 30 30 30 as0 30 30
ENTREES DE FECULENT (Salades composdes - ; s . .
4 basede P.de T., b, riz, semotils ou pates) 300 0 0 Be 100 8150 00 100
ENTREES PROTIDIQUES DIVERSES
(Euf dur (& lMunité) a 14 12 1 de1ai1s 1 1
Hareng/gamitura a a 30 40 da 40 4 60 a0 &0
Magqueraau o 15 30 30 40450 50 50
Sardines (& Munita) a 12 1 1 2 2 2
Thon au natursl a 15 30 30 40 a 50 50 50
Jambaon cru da pays o o 20 30 40a 50 50 50
Jamban blanc a 15 30 40 50 50 50
Pata, temina, mousse o o 30 30 30a50 50 50
Pat an croiita a a 45 45 65 B85 B5
Rillaties a a 30 30 30a50 50 50
Salami — Saucisson — Morladelle i} i} 30 30 40as50 a0 50
ENTREES de PREPARATIONS PATISSIERES
SALEES
Nams a a 50 50 100 a0 50




PRODUITS, préts a consommer, en grammes

Adolescents,

Personnes agées

[plus oumoins 10%), Enfants de Enfants de | Enfants en En:la;;t:een adu[;:_m:: en institution
sauf exce ptions signalées. mains plus mate rnelle ale tai pers: n
de 1B mois | de 16 mois () elementaire anees =l
(B} portage a
domicile Déjeuner Diner
Crépes a a 50 50 100 50 50
Friand, feuilletd i} i} 55 aT0 55 aT0 B0 a 120 80 a 120 55 aT0
Pizza a a Ta 70 an T0 7O
Tarle saléa L] a T 70 o0 T0 70
ASSAIHSONNEME.NT HOR S D'OEUVRE(poids da a1 5 5 7 B B 8
la matidre grassa)
VIANDES SANS SAUCE
BCEUF (10)
Boeuf braisa, breuf sauté, bouili de boeuf 20 30 50 70 100 a 120 100 7O
Riti de boeuf, steak 20 i} 40 60 80 a 100 80 60
Steak haché de breuf, viande hachée de boeuf 20 30 50 70 100 100 7O
S:E{ILL:?:;:;I;{:ELH autre préparation de viande o o 50 0 100 100 0
B_r:mlaﬂasde bceu‘f ou d’autra viande, de 30g 0 0 2 3 445 4 3
pibca crues (3 Munitd)
VEAU (10)
Saulé de veau ou blangquetie (sans os) 20 30 50 7o 100a 120 100 7o
Escalope de veau, riti de vaau 20 30 40 (=] BD & 100 BD (=]
Steak haché de veau, viande hachée de veau 20 30 50 il 100 100 il
Hamburgar da vaau, Rissoletta da vaau,
Préparation de viande da veau hachés o o a0 m 100 100 m
Faupistia da veau i} i} 50 o 1004120 100 o
AGNEAU-MOUTON (11)
Gigot 20 40 60 80 a 100 80 60
Sauté (zans os) 20 30 50 70 1004120 100 7O
Céite d'agneau avwec os ] ] ] BD 100 a 120 100 O
F-;nuﬂl:ﬂ:lasd ‘agnaau-mouton da 30g pidce oues (a o o 2 3 445 4 3
Merguez de 50 g pigce crues (2 I"unita) a a 1 2 2a3 2 1.5
o Adolescents P age
PRODUITS, préts a consommer, &n grammes * Ersonnes agees
[plus ou moins 10%), Enfants de Enfants de | Enfants en En:far;t:een adur;t::ﬁ:: en institution
sauf exceptions signalkées. mains plus mate rnelle . tai pers: -
de 18 mois = de 18 mois (6} elementaire anees sl
(6) portage a
domicile Dejeuner Diner
PORC (12)
Riti da porc, grillade (sansos) 20 30 40 &0 BD & 100 100 O
Sauls (sans os) 20 30 50 o 100 & 120 100 T
Cate de porc (avec os) 1] a 1] BD 100&120 100 o
Jamban DD, palette da porc 20 30 40 &0 BO & 100 BO O
Andouillettes 0 a 50 o 1008120 100 Ta
Saucissa de porc de 50 g pigce crue (& Munilé) 1] a 1 2 2a3 2 1,5
VOLAILLE-LAPIN (9)
;{O\ﬁ:il:airscalapa at aiguillates da volaille, blanc da 20 30 40 &0 B0 & 100 BO &0
Sauté et émincé de volaille 20 30 50 i) 1008120 100 T
Jamban de volailla 20 3o 40 60 B0 a 100 B0 &0
Cordon bleuw ou pané fagon cordon bleu 1] i} 50 it 1002120 100 fi]
Cuizsa, haut de cuissa, pilon da volaille (avec os) 20 30(T) 100 140 140 a 180 140 100
Brochatle 0 a 50 o 1008120 100 T
Paupistte de volaille 0 i} 50 o 100 & 120 100 T
Fingears, baignets, nuggets de 20 g pidce cuits 1] o 2 3 5 5 35
Escalope panda da valaille ou autre vianda 1] o 50 7o 100a 120 100 o
Cuizse ou demi-cuisse de lapin (avecos) 1] a 100 140 140a 180 140 100
Sauté et émincé de lapin (sanzos) (T) 20 30 50 o 100a120 100 T
Paupiatta da lapin 0 a 50 o 100 & 120 100 T
Saucisse de volaille da 50g pigce crue (3 'unité) 1] o 1 2 2a3 2 1,5
ABATS
Faoie, langua, rognons, boudin 1] a 50 0 100 & 120 100 o
Tripes avac sauce 1] o 50 7o 100 a 200 100 a 200 140
OEUFS (plat principal)




PRODUITS, préts a consommer, en grammes

Adolescents,

Personnes dgées

(plus oumoins 10%), Enfants de = Enfants de | Enfants en E'L?;t::" ”gf:ﬁi en institution
sauf exceptions signalées. mains plus mate rnel ke - tai perss =i
de 18 mois | de 18 mois (8 elementaire anees sl
(B} portage a
domicile Déjeuner Diner
(Eufs durs (& Munité) 174 (1) 12 1 2 2a3 2 15
Omalatta 101(1) 20 60 a0 a0 a4 130 a0 &0
POISSOMS (Sans sauce)
Poizsons non enrobé&s zans ardies (filets, mtis, . o . .
staaks, brochattes, cubes) 20 30 50 o 1004120 100 7o
Brochaties de poisson 1] o 50 o 100 4120 100 7o
Darna 1] o 1] a 120 4140 120 BO
B-angr!a'ls, poizsons panés ou enrobés (croqueties, o o =0 0 100 & 120 100 70
paupisttes, ...)
Poizsons antiers 1] o 1] a 1504170 150 110
PLATS COMPOSES
Poids recommandé de la denmda protidiqua du
plat composé (choucrouts, padlla, hachis — A . T . .
parmantiar, brandada, gumes farcis, raviolis, 20 (3)(5) 30(3) =0 0 1004 120 100 m
cannelloniz, |lasagnes, autres plats composss)
Poids da la portion da plal, compranant dannrda
protidique, garniture &t sauce (hachis parmenfier, | 2104 220 (3) 180 ()
brandade, raviolis, cannallonis, lasagnes, (5) (3) 180 250 250 4300 250 175
choucroute, padlla, gumes farcis, autres plats
compases...)
Préparations patissiéres (crépes, pizzas, croqua- - GD{B;J
mansieur, friands, quiches, autres préparations 0 ouiﬂm'ﬂh 100 150 200 150 150
patizséras) sarndas an plat principal légumas
40(3)
Quensile 0 = gamitura &0 80 1204160 120 80
l&gumes
obligataire
LEGUMES CUITS 120 (1) 120 100 100 150 150 150
FECULENTS CUITS
Riz — Pates — Pommes de term 120 (1) 120 120 170 2004250 200 200
PRODUITS, préts a consommer, en grammes Enfants en P‘;:ﬁ;[:rg' Personnes agées
(plus oumoins 10%), Enfants de = Enfants de | Enfants en amee e en institution
sauf exceptions signakées. mains plus maternelle ale tai pers i
de 18 mois | de 18 mois (8) AT EEpacn o
(B} portage a
domicile Déjeuner Diner
Puréa da pomme da Bma, fraicha ou reconsfitués 120 150 150 200 250 230 230
Frites o 100 120 170 200 a 250 200 200
Chips 1] a 30 30 &0 30 30
Légumes sacs 1] 120 120 170 200 a 250 200 200
Purda da légumeas (égumes el pommea da Bma) 200 . . . . . .
pour les enfants mangeant mixé ! ! ! ! ! !
SAUCES POUR PLATS (jus de viande, sauca
fomate, béchamel, beume blanc, sauce cama, 3 (1) 5 5 7 5 5 5
sauce foresfdre, mayonnaisa, ketchup, etc.) (1
Poids de la matiéra grassa
FROMAGES (B) 16a20(1) 16 420 16420 16 &30 16 a 40 16 & 40 16 & 40
PRODUITS LAITIERS FRAIS (B)
Fromaga blanc, fromages frais (autres que le pafit | non 5 40001y | 90 & 100 90a 120 904120 o0 & 120 o0& 120 04120
suizsa et les fomages frais de type suizsa)
Yaourt et autres laits ermentés -31.3.?15:' 125 100-125 100-125 100-125 100-125 100-125 100-125
::i:;”'“’a st autrss fromages frais ds tpe 050 480 (1) 50 & 60 50 & 60 50 & 60 100 4 120 1004120 | 100 & 120
Lait demi-&crémé an mil des manus 4 o o 125 125 250 (2) I I
composantes
Laitinfanfila ou éguivalent (an mil}) 100 4 125 a ) ¥ ) i i
DESSERTS
Deszzers lactés 0 90 a 125 aDa12s a0a1z2s o0& 125 80 & 125 a0a12s
Moussa (an cl) 1] 10a12 10 212 10 &812 1Mmaiz 1M0a12 10 a1z
Fruits crus BO1) BD & 100 100 100 100 & 150 1004150 100 & 150
Fruits cuits BD & 100 B0 & 100 100 100 100 4 150 100 & 150 100 a 150
Fruits zecs 1501} 15 20 20 30 30 30
Pélissation alchads ou surgelaes, & base de pabe 2001) 20-30 2045 2045 40-80 40-80 4060
A choux, an porions ou & déooupar
Patissernas fraiches, surgelkées, ou s " . . . . S S
déshwanitoes, an pomions, & dECOUDEr &N 30a35(1) 35445 40-60 40-60 G0-B0 G0-80 60-80




L Adolescents, Personnes agées
PRODUITS, préts a consommer, en grammes Enfants en adultes, et o Inetitution
(plus ou moins 10%:), Enfants de Enfants de | Enfants en
classe personnes
sauf exceptions signalées. moins plus maternelle Bm e Agbes sl
de 18 mois de 1B mois G .
i ® portage &
domicile Déjeunar Diner
portions ou & reconstituer
Patissaria séche amballéa (lbus types de bisoits
&l galeaux se consarvant & EBmpératura 10-20 10-20 20-30 20-30 30-50 30-50 30-50
ambianta)
Bizcuits d'accompagnameant 1] 0 15 15 20 20 20
50 & 120 pour les
addescants
50 & 150 pour les
Glaces at sorbats (mil) 40a50(1) 40 a 50 50470 50a100 adulles atles 504 150 50a150
personnas Agéas
=i portage &
domicila
Dassarts contenant plus da 60% da fruits o 40-80 BDa100 BDa100 BDa 100 BDa 100 B0 & 100
JUS DE FRUITS (en mi) (4) ! ! ! ! ! 200 !
Adolescents
PETIT DEJEUNER, GOUTER, COLLATION Enfants de Enfants de Enfants Enfants en P:dultas Personnes
(enfants, adolescents et personnes agées en | moins de 18 plus mahrnElEI: classe agr:c;r:i agees en
institution) maois de 18 mois elkementaire institution
portage &
domicile
Pain M0az0 30440 40 50 B0 40
Biscuits zecs 15(1) 20430 ! ! ! !
Cardales 1M0a20 30 25435 40 a4 45 50 a 60 50 460
Patizzaries séches (lous types de biscuils &t
gdtEaux se consenvant & Empérature ambianis ) 15(1) 230 o o a0 50
Patizsanes type quatre quarts 20-30 300 4060 4060 G080 60-80
Caonfitura, chocolat, mial, crémea da mamraon,
nouget, pate de frut 10(13) 15 20 20 30 30
Fruit cru B0 a100 B0 a100 100 100 100 a150 100 & 150
Fruit cuit B0 a100 BDa 100 100 100 100 a 150 100 8150
Fruitz zacs 15(1) 15 20 20 30 an
Lait demi &crémé du patit déjeunar (mi) ! ! 200 200 250 200
Lait demi &orémé du goliar (an mi) a 150.““ 125 125 250 150
antiar)
) Adolescents, Personnes agé
PRODUITS, préts & consommer, en grammes » peas
(phus ou moins 10%), Enfants de  Enfants de | Enfantsen o hons en ;:"_Fr:,;: .
sauf exceptions signalées. moins us maternelle m N saées s
de 18 mois  de 18 mois (6) "‘("ﬁ."t""' e A
domicile Dibj euime Dinar
Jus de fruits pur jus, sans sucre aouté (anml) (4) 0 BO 125 125 200 200
Yaourt et aulres lails meniéds 1004 125 (1) 1004 125 100 & 125 100 4 125 100 4 125 100 4 126
Fromage blanc 90-100(1) 90 & 100 904120 904120 90 & 120 80 4 120
Fromaga 16420 (1) 16 4 20 16420 16 4 30 16 & 40 16 440
Fasisuises ot autres fromages Fais de hpe 504 60 (1) 50 & 60 50860 50460 100 4 120 100 & 120
Lait infant ke ou égquivakant (2n mi) 200 & 250 200 4250 ! ! !
Baura 5(1) S ! 8 16 16

(1) Ne concerne que les nourrissons de plus de 12 mois

(2) Adolescents uniquement

(3) Préparations maison uniguement
(4) Cf. glossaire en annexe
(5)Uniquement hachis Parmentier, brandade ou autres purées complétes
(6) Ces grammapges sont ceux du déjeuner, et ne sont pas adaptés au diner.
(7) Garanti sans os pour les enfants de moins ou de plus de 18 mois
(8) CL Spécificaton technigue du GEMRCN applicable aux produits laitiers
hittp/ fanw economie  gou v, fr'd irections _services/dal/marches publics/oeap/zem/table
(9) CL ‘spl:f_lthat:un technique du GEMRCN applicable aux viandes de »ohillln ct de Iap‘ms et *a'ptf_ltual:un lLL]'Il'JIqI.IL appl:whk
aux produits i base de viandes de volailles hopiw o/ dlaj - 1
(10) Cf. Spécification technique du GEMRCN .lpphl.d.hll. aux '\-I.Jl'ljt.'c dl. Eros hl.nl!'u. et CF ";I.'l.LJIu..J.IJ.tJt! lLLhtuquL du GE! '\-"IR( N
applicable aux viandes de veau htip:fwww.economie.gouv. fr/directions_services/daimarches publics/oeap/gem/iable.html
(11)Ct. Spécification techmigue du GEMRCN apphcable aux viandes d’ovins
htp: Swrww. economie. gouv. fridirecions  services/dajy' marches publics/oeap/gemitab le. huml

{12) CI. Spécification technique du GE '\-'IR( N applicable aux viandes de porcins
rviges'daimarches publicy/'oea m.@able

WA
(13) Ne concerne que les nourrissons de plus de 12 mois, sans qu’il y ait urgence a leur servir

hitml

CON OINHE, html

hiip




Document 2

Extrait du réglement intérieur de la collectivité « TECHNIVILLE »

Article 13 1 oo

Article 14 : Il est formellement interdit d’accéder ou de demeurer sur le lieu de travail en état
d’ivresse manifeste (troubles de I’élocution, de I’équilibre, du comportement, refus des regles de
sécurité, propos incohérents et/ou répétitifs, agitation verbale et/ou physique, odeur spécifique de
’haleine alcoolisée).

Aucune autre boisson alcoolisée autre que le vin, la biere, le cidre, le poiré n’est autorisée sur le lieu
de travail. Toutefois, et afin de répondre a I'obligation de sécurité qui lui incombe, I'autorité
territoriale peut étre amené via une note de service a interdire la consommation d’alcool pour les «
postes de sécurité » listés dans I'article 15 du présent reglement.

Une autorisation exceptionnelle de l'autorité territoriale pourra étre émise pour les pots de départ,
naissance ou autre évenement. Toutefois, en cas d’autorisation exceptionnelle, la collectivité veillera
a limiter la quantité de boissons alcoolisées, a fournir des boissons non alcoolisées en quantité
équivalente, a proposer une collation et des alcootests, permettant un autocontrole.

Article 15 : Afin d’éviter ou de faire cesser une situation manifestement dangereuse, 'autorité
territoriale ou une personne désignée par ce dernier, pourra procéder a des controles d’alcoolémie
a Paide d’un Alcootest, pendant le temps de service, pour les agents occupant des « postes de
sécurité ». Un « poste de sécurité » se définit comme un poste occupé par un agent dont les activités
sont de nature a exposer les personnes ou les biens a un danger (ex : conduite de véhicule, utilisation
de produits dangereux, utilisation de machines dangereuses, travail sur la voirie, travail en hauteur,
assistance aux enfants ou aux personnes agées, etc.). ’alcoolémie positive est fixée par le taux légal
en vigueur prévu par le Code de la Route. Ce dépistage se fera en présence d’un tiers et dans un
endroit retiré. I’agent concerné pourra solliciter une contre-expertise.
En cas d’alcoolémie positive, 'agent ne pourra prendre son poste ou devra étre retiré de son poste
de travail et plusieurs possibilités s’offrent au responsable hiérarchique :
* Prendre les dispositions nécessaires pour qu’une personne de I'entourage de I'agent
raccompagne celui-ci a son domicile lorsque c’est possible. Dans le cas contraire,
prendre un avis médical (15) et suivre les instructions de ce dernier : lieu et modalités
de transfert.

* Prévenir les secours si I'état de santé de 'agent est jugé critique.
e Faire appel a la force publique si ’'agent adopte un comportement agressif.

Dans le cas ou I'agent refuse de se soumettre a I’Alcootest ou dans le cas d’une alcoolémie négative,
pour 'agent demeurant dans un « état anormal », le principe de précaution vaut et la conduite a
tenir est similaire a celle définie dans le cas d’une alcoolémie positive.

Pour les agents dans un « état anormal » n’occupant pas de « postes de sécurité », le recours a
'alcootest n’est pas possible, cependant ces agents ne pourront pas prendre leur poste ou devront
étre retirés de leur poste sur la base du principe de précaution, sans pour autant connaitre 'origine
du trouble. Dans tous les cas, un entretien avec I’'agent devra étre organisé dans les jours qui suivent
afin de rappeler les dysfonctionnements professionnels constatés, de repréciser les regles en vigueur
dans la collectivité et les sanctions applicables en cas de récidive.

Article 161 oeveeee i









