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TRAITER SEULEMENT CINQ QUESTIONS : (4 pts/question)
1) Définir les termes suivants:

a- Le salaire. b- Le contrat d’apprentissage professionnel.
¢- L’indemnité de fin de service. d- Les heures supplémentaires de travail.
2) Répondre par VRAI ou FAUX et justifier votre réponse.
a) Le client est responsable de tous les vols qui se produisent dans la chambre pendant son
séjour a I’hotel.
b) Le préavis n’est pas nécessaire dans le contrat de travail 4 durée déterminée.
¢) Un client peut faire de sa chambre d’hétel sa résidence permanente.
d) Les allocations familiales sont versées directement au salarié 3 la fin de chaque année.
3) Préciser les différences entre le contrat de travail & durée déterminée et le contrat de travail a
durée indéterminée.
4) Citer les personnes soumises au réglement du code de travail et les personnes non Soumises.
5) Montrer les mesures d’hygiéne et de sécurité obligatoirement applicables dans les locaux de
travail.

6) Préciser les obligations de chacun de 1’employeur et du salarié dans le contrat hételier.

TREAT FIVE QUESTIONS ONLY: (4pts/question)
1) Define the following expressions:
a- The salary. b- The professional apprenticeship contract.
c- The end of service compensation. d- Overtime.
2) Answer by TRUE or FALSE and justify vour answer.

a) The customer is responsible for all the flights that take place in the room during his stay
at the hotel.

b) The dismissal notice isn’t required in the fixed-term employment contract.
¢) A customer can make a hotel room a permanent residence.
d) Family allowances are paid directly to the employee at the end of each year
3) List the differences between the limited-period work contract and the unlimited-period work
contract.

4) Mention the persons who are subject to the regulation of the Labor Law and these who are not
subject.

5) Determine the health and safety measures that should be available in the working places.
6) State the obligations of each of the employer and the employee in the hotel contract.
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Traiter 2 des questions suivantes : (10 pts/question)
1- Enumérer les travaux de préparation & I’intérieur et & I’extérieur du bar.
2- Préciser 'importance du menu des boissons et du minibar dans les chambres de 'hétel.

3- Montrer les avantages de la préparation des plats devant les clients et les regles
geénérales appliquées pour cette préparation.

4- Expliquer les régles de la composition d'un menu fixe.

Treat 2 of the following questions: (10 pts/ question)
1- List the preparation works inside and outside the bar.
2- Specify the importance of the beverage menu and the mini bar in hotel rooms.

3- Demonstrate the advantages of preparing meals in front of guests and the general rules
applied for preparation.

4- Explain the rules followed when composing fixed- menus.
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Traitez deux des questions suivantes: (10 pts/question).

1- Définir la marinade en expliquant le but de faire mariner les viandes et les gibiers, les genres de
marinade et les ingrédients de base qui la composent.

2-  Preciser I"importance de 1'élaboration d’une chambre froide dans les grands établissements
hételiers.

Quelles sont les spécifications et les conditions de cette chambre?

3- La carcasse du veau se divise en deux parties longitudinales. Mentionner les parties essentielles
en parlant de leurs utilisations en cuisine.

4- La cuisine et les départements de production sont construits selon des normes techniques
spécifiques: Expliquer les conditions de leur implantation en termes: de l'emplacement, de la
surface, des murs, des postes d'eau, de I'éclairage et de la ventilation.

Treat two of the following questions: (10 pts /question).

1- Define marinade and explain the purpose of marinating meat and game (prey), its types and its
basic ingredients.

2- Specify the importance of constructing a cold chamber in big hotels, demonstrating the
specifications and conditions that are needed to be available in this chamber.

3- Veal carcass is divided into two longitudinal sides. Mention the essential parts specifying their
usages in cooking,

4- The kitchen and production departments are built according to specific technical norms. Explain

the conditions of their construction in terms of: location, space, walls, water stations, lighting
and ventilation.
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Treat the following questions: (Spts/question)
1- How does the hotel employee maintain his personal body hygiene?
2- Which nutrition regimen a patient with duodenal ulcer should follow?
3- Give a nutritional regime (diet) for a diabetic patient.

4- What is the appropriate behavior toward a hotel employee who complains of runny
nose, cough and fever?

Traiter les questions suivantes: (Spts/question)

1- Comment ’employé 4 ’hdtel maintien son hygiéne corporelle?

2- Quel est le régime alimentaire qu’un patient ayant un ulcére duodénal doit suivre ?

3- Donner un régime alimentaire (diéte) & un patient diabétique.

4- Quel est le comportement approprié envers un employé & 1’hétel qui souffre d’un
grippe, de toux et de fiévre ?
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I- La technologie hételidre
Traitez un des questions suivantes: (10 pts)
1- Expliquer les modes de payement des factures de 'hdtel suivantes:
a- Cheéque de voyage et chéque de voyageur.
b- Bon d'agence ou voucher.
2- Montrer le profit tiré des caisses individuelles en citant les critéres et leurs procédés d’exécution.
3- Définir le débours en précisant son utilisation et son moyen de paiement par le client.

II- L'organisation hételiére
Traitez un des questions suivantes : (10 pts)

1- Montrer les avantages et les inconvénients du choix d’un seul fournisseur et les avantages du
choix de plusieurs fournisseurs?

2- Donner la définition du registre de la main courante en précisant les considérations publiques qui
influent sur I’organisation du registre?

3- Tracer la hiérarchie d’une équipe de travail dans un hétel qui sert 150 plats.

I- Hostelry Technology
Treat one of the following questions: (10 pts)

1- Explain the following paying methods of the hotel bills:
a- Travel check and traveler check.
b- Travel agency's voucher.

2- Demonstrate is the benefit of individual safes mentioning its characteristics and explaining how
it works.

3- Define "paid out" for clients, demonstrating its usage and how customers pay it back.

II- Hotelier organization
Treat one of the following questions: (10 pts)

1- Show the advantages and disadvantages of choosing one supplier as well as advantages of
choosing many suppliers.

2- Define the main courante specifying the general considerations that influence the organization of
the register.

3- Draw the hierarchy of the work team in a hotel that serves 150 meals.
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Read the text and answer the questions:

1.

I-

II-

III-

Organic food has become very popular. But navigating the maze of organic food labels, benefits, and claims can
be confusing. Is organic food really better for your mental and physical health? Do GMOs (Genetically Modified
Organisms) and pesticides cause cancer and other diseases? What do all the labels mean?

The term “organic” refers to the way agricultural products are grown and processed. While the regulation varies
from country to country, in the U.S., organic crops must be grown without the use of synthetic pesticides,
bioengineered genes (GMOs), petroleum- based fertilizers and sewage sludge-based fertilizers.

Organic livestock raised for meat, eggs, and dairy products must have access to the outdoors and be given organic
feed. They may not be given antibiotics, growth hormones, or any animal by-products. ,

How your food is grown or raised can have a major impact on your mental and emotional health as well as the
environment. Organic foods often have more beneficial nutrients, such as antioxidants, than their conventionally-
grown counterparts and people with allergies to foods, chemicals, or preservatives often find their symptoms
lessen or go away when they eat only organic foods.

Comprehension:

1. Give a suitable title to the text, and write its function. (2pts.)
2. Why are the questions raised in paragraph one? (Ipt.)
3. What does “GMOs” stand for? What happens in this process? (2pts.)
4. What is meant by organic meat? (1pt.)
5. What is the difference between conventional products and organic products? (2pts.)
6. Pick out the synonyms of the following from the text: (2pts.)

a) Known by all (paragraph 1).

b) Manufactured (paragraph 2).

¢) Inthe open nature (paragraph 3). :
d) Influence (paragraph 4).

Pick out from the text:

1) Two sentences having passive sentences. (1pt.)
2) Two words having suffixes and derive their verbs. (2pts.)
3) Two compound adjectives. (1pt)
4) Two comparatives. (1pt.)
Writing: (5pts.)

The writer says: “How food is grown and raised can have a major impact on your mental and emotional health
as well as the envirenment.” Do you agree? Why?
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Le soleil brille sur la céte méditerranéenne, les vacanciers se prélassent sur les plages et flanent dans
la ville. Le temps ne compte plus, la détente est le maitre mot. Pendant ce temps, le serveur se prépare :
chemise a manches longues blanche, Ppantalon noir, chaussures en cuir, plateau & la main, il est paré
pour une longue journée. Fatigué de son service de la veille, il a mal au pied, mais doit rester poli et
satisfaire les désirs des clients. 15 h, il est temps d’aller manger, les vacanciers s’installent & une table
en terrasse d’un restaurant qui est déja rempli de monde. Pour le serveur, c’est le troisiéme service, il
court dans tous les sens depuis déja 3 h et pourtant, sourire aux lévres, il sert les clients. Stress, fatigue,
Journée a rallonge, le métier de serveur n’est pas si sympathique qu’on pourrait le croire.

Saviez-vous que le métier de serveur est I'une des professions les plus stressantes? Selon des
recherches effectuées par des scientifiques de 1’Université Médicale du Sud de Canton qui ont analysé 6
ctudes sur la santé au travail, le métier de serveur est classé dans la catégorie « trés stressante » ¢’est-a-
dire une profession ot la liberté est faible et la fati gue psychologique forte.

Il existe 3 autres catégories : les métiers « passifs » nécessitant pas ou de faibles qualifications, les
métiers « peu stressants » qui sont plus intellectuels et les métiers « actifs » ou le professionnel est en
contact avec la population. Ils ont également constaté que le milieu de travail avait un fort impact sur le
mode de vie. Un des scientifiques explique que: «développer des problemes cardio-vasculaires est
souvent li¢ au stress. Il est possible que le stress au travail engendre de mauvaises habitudes de vie,
comme une alimentation déséquilibrée, le tabagisme ou une trop grande sédentarité. »

Les serveurs sont souvent sujets & boire de 1’alcool et fumer ; ce moyen d’évacuer le stress
s’avére néanmoins néfaste pour la santé de la personne. Les recherches ont démontré que ce type
d’activité a un impact considérable sur le risque d’accident vasculaire cérébral : 22 % plus élevé que les
autres catégories. Si on compte seulement les femmes, ce risque s’éléve 4 33 %,

Cette étude relativement alarmante est bien sfr a relativiser. Tous les serveurs ne vivent pas

I’enfer, mais il est néanmoins important de se rappeler de tous ces faits. Pensez & sourire, votre vie et celle
des serveurs seront bien plus agréables !

I- Compréhension :

1- Décrivez la tenue du serveur. (1pt)
2- Le serveur doit-il montrer sa fatigue aux clients? Justifiez votre réponse. (Ipt¥a)
3- De quoi a-t-on qualifié le métier de serveur ? Pourquoi ? (1pt}a)
4- Le milieu de travail influence-t-il le mode de vie ? Justifiez votre réponse. (1pts)
5- A quelle conclusion sont arrivés les scientifiques sur I'impact du travail sur la santé? (1pt)
6- Les résultats de I’étude menée s’appliquent-ils & tous les serveurs ? Justifiez votre réponse. (1ptlz)
7- Reliez convenablement : (1pt)

a- Se prélasser 1- Nuisible

b- Engendrer 2- Provoquer

c- Evacuer 3- Se détendre, se relaxer

d- Néfaste 4- Rejeter, éliminer

II- Activités sémantiques et grammaticales :

1- Relevez dans le texte un adjectif dont le préfixe exprime le contraire et donnez-en un exemple. (Ipt)

2- Répondez négativement aux questions suivantes : (2pts)
e Veux-tu encore du vin ?
* Fréquentes-tu souvent ce café ?

3- Choisissez la bonne réponse : (2pts)
* Tuespéres que nous (pouvions / pourrons / pourrions) séjourner dans cet hétel.
® Tusouhaites que nous (pouvions / pourrons / pourrions) séjourner dans cet hotel.
* Ilest certain qu’ils (iront / iraient/ aillent) déjeuner dans ce restaurant.
e Il est incertain qu’ils (iront / iraient/ aillent) déjeuner dans ce restaurant.

IIX-_Production personnelle: (6 pts)
Pensez-vous que votre métier soit dur et fatigant ? Pour quelles raisons ? Développez.




S—" VY PP

Al & gl
CUIEPP LR R X PRE WO Clilaiayl rltad) bl g 4 5301 851 59
: edigall o AN Y Y e b ARl igal) axleil] datalf 4 yaal)
ATV V) gl — (AT V) gl - (AT 0y Clglali - (AYQ V) ol ¥ A8 o g . Jally pabaiiyl
(£) :dual Al el Balalf
ddalgdclu & Baall Aaae o8 Ll & :  Lgy 7 gecaall Clainalf

(AMlsa / e o) Al Jiluwal) plle

1 A ¥ Al
Balall Aaxdll il s e pliall Cansliilly dag ,YY dllee e Gl @055 50858 60 000 Al 40% sty Laifal (Y 4 VY plal Alein Ty jals (33
el e lgin ¥ e g o g

itgliaal

YOOV plall ety el dfia o3 7 M dagh ibidia )

M08 s Al gl e sl Glatia ¥

Jale JS duan cilta) Ly

;@m‘ Adlial)
$14 010 21l 156 L Zalh Citly . 6,5% A By s 3506 S Annm 55§ 14 400 sy Rl ais
1 sllaall

) dad Qiludal) -
el 35 Gluda) LY
TYANR/N/E 0 daana oy U0 0 cuale 13) Al 18 fliatia f 5 gA e -¥

JAAIAN ALl
stall el )31 ja a1 6% il Jaill iy lma (8% pux &0 § 66 000 Ay Aol o) yiy padds Al

1l IS 0 25% (6 sl iy an ALl 38 o 31 i
1 gllaadl

) AR Glada) -y

MY ) s ldia -

;hl)ﬂ bl

8 5740 sl (33 + o) i Ban el VY (M s 10 (50 % 5.5 Angen 5504 anag i) 3§ 5 600 fae Cinls 55y oi i 6
Abiasal) 34080 Lo Cluda -
AAdinal) Janall cilada -




:3_)@.&.“3 ‘u-n‘a”l

: Tl pdy

(\ ) s amall
Basl g Al Baall

Al 4y ) sgeanl
LAY Ly ) G Bl Apan ) clilatal) (Al aglasll g &y 5201315
TN R T RIS S By igeall agdail] Aalall &y aal

(AYY 2 8) ZEW) - (A¥1 0 8) aadl (AY+ 0 8) Glypladl ((AY A0 4) £l V) -A8IAY ¢y gl Jall g paliaidl
il g piall g ) gaddl ade g Auil3a0) 31 gall i gd iS5 ¢ Balalt
s ¥ 1 g g samall Cilalioll

(s 0)

(wladle ©)

(QLABLD )

(e 0)

A A gelle
AR o) galt b olgiss -]
Al ol jladf Lie 2N
Lait concentré «iSall culall |
Gibiers 3kl -
‘ A ALt e Tty Yigw glle -
Jaaiilly il s JLs @lland) 5352 lede i g8 A dalgall 030 oY
AR g A A5l A4S (i AN Lgaall g5 e oM ) i -Y
sl g pdially o gaddt ale N1
Al clathuaall dile -
Biére daall .
Brandy il -
A ALia¥) e fand s Pp lle oY
AandaY1 g el o) sanli Uy i€ ged Calliliine Ll y e paall YIS ) gad o pan 3 -
2 3Gl A galll il g plall e B2 e 8] - Y

Gl Gl -
u.uJJLdSh -
ps M -
Sl -
Traiter les questions suivantes:
I- Technologie des aliments:
1- Définir les termes suivants: (Spts)
a- Lait Concentré
b- Gibiers
2- Traiter une des questions suivantes: (5pts)
1- Nommer les facteurs dont dépend la qualité des poissons en les expliquant en détail.
2- L’huile d’olive fait partie du régime alimentaire, expliquer sa production et ses catégories.
II- (Enologie:
1- Définir les termes suivants: (5pts)
a- Labiere
b- Brandy
2- Traiter une des questions suivantes: (Spts)
1- Préciser les caractéristiques des vins rouges et blancs de Kefraya, en montrant I'harmonie
des vins rouges et blancs de Kefraya avec les mets.
2- Expliquez trois des boissons alcooliques suivantes :
- L’ Arak Libanais
- Le Calvados
- Le Rhum
- Le Whisky
Treat the following questions:
I- Food technology:
1- Define the following terms: (5pts)
a- Concentrated (condensed) Milk
b- Games
2- Treat one of the following questions: (Spts)
1- List the factors that the quality of fish depends on explaining them in details.
2- Olive oil is considered as part of oils used in diet, demonstrate how it is produced and its categories.
II- (Enology:
1- Define the following terms: (Spts)
a- Beer
b- Brandy
2- Treat one of the following questions: (Spts)

1- Specify the characteristics of red and white wines of Kefraya, demonstrating how Kefraya red and
white wines are matched with food.
2- Explain about three of the following alcoholic beverages:

- Lebanese Arak
- Calvados

- Rum

- Whiskey
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Traiter au choix 4 questions seulement:

I Lafigure (1) montre un congélateur couvert de givre.

a) Comment le givre se forme-t-il? (2 pts)
b) Comment affecte-t-il la performance du congélateur ? (1 pt)
¢) Donner deux méthodes de dégivrage. (2 pts)

Figure 1
Il.  La température, I’acidité et I’activité de I’eau sont des facteurs qui influent sur la croissance bactérenne dans les aliments:
a) Déterminer les valeurs de ces facteurs qui favorisent cette croissance. (3 pts)
b) Quelle est 1a meilleure méthode pour décongeler les aliments congelés? Justifier la réponse. (1pt)
¢) Quelle est I'importance de laisser un espace libre entre le réfrigérateur et les murs ? (1pt)
III.  a) Définir le point de rosée. (2 pts)

b) De I’air extérieur de température 4°C et d’humidité relative 60% est chauffé 4 22°C. Déterminer I’humidité relative résultante.

On donne :
Masse de vapeur d’eau contenue dans 1’air saturé a 4°C =64 g/m3 :
Masse de vapeur d’eau contenue dans 1’air saturé 3 22°C = 19,3 g/m’®. (3 pts)

IV. Une hotte centrale simple de dimensions 1000mm x 700mm (voir figure 2) est installée au-dessus d’
La vitesse d’extraction de 1’air par la hotte est v = 0,5 -T—::

a) Calculer la surface de la hotte en m>.

une surface de cuisson.

(1 pt)
b) Calculer le débit d’air Q extrait par la hotte. (2 pts)
¢) Cette hotte est connectée 4 une gaine carrée de coté L. Sj Ia vitesse d’extraction de 1’air dans la gaine est v’ = 9 -2—1, calculer L.
(2 pts)

Figure 2

V. Le flux lumineux regu & travers une vitre vaut 4500 lumens. La surface éclairée est un rectangle de dimensions 1,60 m x 0,65 m.

a) Calculer, en lux, la valeur de I’éclairement regu par cette surface. (2 pts)

b) On désire obtenir le méme flux lumineux, mais avec des lampes de puissance 75 W chacune et d’efficacité lumineuse

20 h;’::;:s Combien de lampes seront nécessaires? (3 pts)
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