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Domaine I : Acquisition de moyens d’expression et de communication (3 pts)

1. En se basant sur I’arrété N° 3- 177- 66 du 17 juillet 1967, concernant les affichages a
Pintérieur et & I’extérieur des débits de boissons :

a. citer deux affichages a ’intérieur et deux affichages & 1’extérieur d’un bar. (1pt)

b. Préciser deux conséquences d’un défaut d’affichage. (0.5 pt)

2. Le saumon est [’un des produits nobles servis au restaurant :

a. Définir ce produit. (0.5 pt)
b. Préciser les €léments de 1a mise en place du saumon fumé. (0.5 pt)
¢. Donner deux produits d’accompagnement du saumon fumé. (0.5 pt)

Domaine II : Maitrise de procédés et d’outils (6 pts)

L. Pour chacune des propositions numérotées de 1 4 3, il y a une seule suggestion correcte.

Recopier les couples (1,...) ; (2,...) ; (3,...), et adresser 4 chaque numéro la lettre qui correspond a

la suggestion correcte. (0.75 pt)
1. Le Beurre Maitre d'hétel est un 2. Parmi Les produits de la péche :
beurre : a. le calmar et la seiche sont des coquillages, alors
a. froid, servi avec les poissons frits et que la Saint-Jacques et le clam sont des
viandes rouges. crustaces.
b. chaud, servi avec les poissons frits et b. le calmar et la seiche sont des poissons, alors que

la Saint-Jacques et le clam sont des crustacés.
¢. le calmar et la seiche sont des mollusques, alors
que la Saint-Jacques et le clam sont des

viandes rouges.
¢. froid, servi avec les poissons pochés
et viandes rouges.

coquillages.
d. froid, servi avec les poissons pochés d. le calmar et la seiche sont des crustacés, alors
et poissons frits. que la Saint-Jacques et le clam sont des

mollusques.
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3. La sauce bordelaise est :

a. une sauce froide, composée de réduction de vin rouge avec estragon et échalotes,
additionnée de fond de veau et de moelle de beeuf.

b. une sauce froide, composée de beurre et de farine, additionnée d'un fumet de poisson, vin
blanc, échalotes et persil.

c. une sauce chaude, composée de réduction de vin rouge avec estragon et échalotes,
additionnée de fond de veau et de moelle de beeuf.

d. une sauce chaude, composée de beurre et de farine, additionnée d'un fumet de poisson,
vin blanc, échalotes et persil.

IL Sur les feuilles d’inventaire du bar ; les boissons sont rassemblées en dix groupes.

1. Relier chaque groupe de boissons avec les produits de base qui lui correspondent. Recopier les couples

1,...):@2,....)5 (3, .... )5 (4, ....) et adresser & chaque numéro la lettre correspondante. (1 pt)

Groupes de boisson Produits de base
1. 1% groupe. a. Produits d’origine animale : créme, lait, ceufs.
b. Liqueurs naturelles : Curagao, Cointreau, Cherry Brandy.
¢. Jus de fruit.

2. 3™ groupe.
3. 6°™ groupe.

d. Sirops.
4. 8™ groupe. e. Spiritueux a base de céréales : Whisky, Vodka, Gin.
2. Citer deux obligations concernant le service des jus de fruits en bouteille. (0.5 pt)
IIL. 1. Citer la composition des sauces suivantes : (0.75 pt)
a. Sauce hollandaise.
b. Sauce cocktail.
¢. Sauce béchamel.
2. Nommer le 1égume de base de chacune des garnitures suivantes : (0.75 pt)

a. Parmentier.
b. Choisy.
c. Saint-Germain.

IV. Situation pratique :

Vous étes maitre d’hotel dans un restaurant. Votre carte présente une gamme variée des plats de viande.
Pour satisfaire votre clientéle, vous insister sur la qualité de vos approvisionnements, notamment en
viandes de boucherie.

1. Donner une définition simple de « viande de boucherie ». (0.5 pt)
2. Citer trois principales races de bovins locales du Maroc. (0.75 pt)
3. Citer et Expliquer deux critéres de qualité permettant de vérifier la fraicheur des viandes de

boucherie. (1pt)
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Domaine III : Maitrise méthodologique (11 pts)

Exercice 1 (5.5 pts)

Le restaurant « OASIS » a été retenu pour I’organisation de la soirée qui suivra un match de
1’équipe locale de 45 personnes.

1. Donner une explication commerciale simple de I’entrée et du plat principal du menu 1.
Le Congre, représenté dans le document 1, est un poisson d’eau de mer.

2. Préciser s’il est découpé en darnes ou en trongons pour la préparation

/

MENUS DE LA SOIREE

~

(@
Wena 1

Avocat aux crevettes
A

Entrecate grillée

Pomme vapeur
Asiojolsisioleiele)

Tarte aux pommes

J

&

\

(@

aux aignans et raisins secs

&

Wew 2

Salade Marocaine

Tajine de Congre
R R ]

Cornes de gazelle

/

d’un Tajine, justifier votre réponse.

(2 pts)

0.5 pt) Document 1 \““l_ :

L e T TR <

Le document 2 représente les étapes du découpage et du dressage d’une entrecote grillée.

Document 2
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3. En s’appuyant sur le document 2, Expliquer les étapes du découpage d’une entrecéte grillée
en salle. (1.5 pt)

4. Donner ’explication commerciale de la tarte aux pommes. (0.5 pt)

5. Donner deux régles d’hygiénes et deux régles de sécurité a respecter au cours du service des
deux menus. (1 pt)

Exercice 2 (5.5 pts) 1

En qualité de maitre d’hétel du restaurant « Le Rif »Vous avez regu un couple que vous avez
installé au salon VIP.

Le menu proposé est le suivant :  { ) )

MENU

Artichaut & la Vinaigrette
HeAA AN A A AN A e e

Dawrade grillée au fenouil

Pommes en purée a L'huile d'olive
e e N e A e e e

Fromage ae chévre de Provence
HeAA A A A A A A e e e e e

Fondant au chocolat

& 4

1. Indiquer les éléments nécessaires  la préparation d’une sauce vinaigrette. (0.5 pt)

2. Proposer :

a. deux services adéquats pour le plat principal du menu, (0.5 pt)
b. deux garnitures & base de pommes de terre, autres que la pomme en purée & I’huile d’olive.(0.5 pt)
3. Préciser les étapes de préparation de I’artichaut au guéridon. (1pt)

Le document 1 résume quelques étapes de préparation de la Daurade grillée.

T SRR NE RN 2
AN P TTFrsns % 2T
= i ‘“ N

x

Document 1

4. En s’appuyant sur le document 1, Dégager trois étapes de préparation de la Daurade grillée.
(0.75 pt)
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Pour procéder au dressage de la daurade découpée sur assiette du client, on vous propose les

figures du document 2.

a. Garniture

b. Rondelles de citron

BB

c¢. Filets ventraux

— — — \

d. Filets dorsaux

e. Assiette

document 2

5. Recopier sur votre copie 1’assiette (¢) et représenter y le dressage de la daurade découpée ainsi

que la garniture d’accompagnement.

6. Donner I’explication commerciale du fondant au chocolat.

(1.25 pt)
(0.5 pt)

7. A la fin du repas un client vous demande un café Viennois. Préciser la composition de ce café.

Fin

(0.5 pt)
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Qu:lsotion Eléments de réponse Points
Domaine I : Acquisition de moyens d’expression et de communication (3 pts)
a. + Deux affichages a 'intérieur du bar (accepter deux parmi):........oceevuvvvvevervenn.. 0.5 pt
- Répression de I’ivresse - Licence de débit de boisson -Tarifs de consommation -
Patente.
g + Deux affichages 4 Pextérieur du bar (accepter deux parmi) ¢ .........ooovevvevveree... 0.5 pt
- Horaire d’ouverture et de fermeture - Prix des principales boissons
b. Deux conséquences d’un défaut d’affichage : ................ooovveeeeeeeeeeo. 0.5 pt
- Amende de 120 dh & 240 dh - Mise en garde par les services compétents (Direction
| geénérale de la sureté nationale et les préfectures).
A DEfiition du SAUMON : .......c.ovviiiieiiicieece e eseses e 0.5 pt
Le saumon est un gros poisson migrateur (Salmonidés) a chair rose, qui abandonne la
mer et remonte les fleuves au moment du frai.
5 b. Eléments de la mise en place du Saumon fumé : ..............cocoooovvemvememeeeiiiii 0.5 pt
- Grande assiette plate froide
- couvert a poisson (couteau a droite, fourchette a gauche)
¢. Deux produits d’accompagnement du saumon fumé : ..............c.cococoooveveoooioiii 0.5 pt
_ - Toasts de pain de mie - Beurre - Citron.
Domaine II : Maitrise de procédés et d’outils (6 pts)
I (1,a) ; (2,6) 5 (3,8) 5 e, (0.25x3) 0.75 pt
1. Relier chaque groupe de boisson avec les produits de base :.............. (0.25x4) | 1pt
I (1, ¢) ; (2,9 ; (3.e) 5 (4,b)
2. Deux obligations concernant le service des jus de fruits en bouteille de 45 cl : 0.5 pt
- Ouverture obligatoire de la bouteille devant le client. - Servir frais
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1. composition des sauces :
a. Sauce hollandaise : Réduction d'échalotes et de vinaigre, liée aux jaunes d'ceufs,
légerement montée au beurre et additionnée de jus de CHrON. .......ec.vevreeeeereevererrennn
b. Sauce cocktail : Mayonnaise a laquelle sont incorporés ketchup, Tabasco, sauce
anglaise (Worcestershire sauce), cognac et quelques gouttes de citron. ...................
c. Sauce béchamel : A base de beurre et de farine (roux), additionnée de lait et noix
A€ MUSCAE TAPEE. ......eceeeeciirrieiereeetc ettt es e e eeeeseese e sreaese et eseeesensans
2. Légume de base des garnitures :
a. Parmentier : Pomme de terre. ........ocoviueiieieieiirereee ettt
b. Choisy 2 Laitte. .......cocevviiieiiiieinie ettt teeesesee et e e ee s e
C. Saint Germain : Pois CaSSES. ....vuveivecerericeee et eeee s eee e e

0.25 pt
0.25 pt
0.25 pt
0.25 pt

0.25 pt
0.25 pt

1. Définition simple de « viande de boucherie » : ...........c.ocooevevvvveereereeeseeeeerennn.
On désigne par viande de boucherie ’ensemble des chairs de mammiferes
comestibles : ovins, bovins, caprins, porcins, et équidés. Tous sont des animaux

! domestiques élevés par I”’homme et pour I”’homme.

| 2. Principales races de bovins locales du Maroc (accepter trois parmi): ...(0.25x3)
- La brune d’Atlas ;

- la race Oulmés Zaire (appelée aussi blonde d’Oulmes) ;
- la race noire Pie de Meknes ;
- larace Tidili de la région Ouarzazate (appelée aussi Ouzguita).

3. Deux critéres de qualité pour vérifier la fraicheur des viandes de boucherie :

- La couleur : le rouge doit étre franc, mais pas trop foncé. De méme, une viande
trop claire (rose) provient souvent d’une jeune béte et sera de ce fait
vraisemblablement Peu SAVOUTEUSE. ........ccvoveeeeereeeireeeeeeeeeereeseesesesereserenas (0.25%2)
- Le gras : doit étre bien présent et d’une belle couleur créme (ni trop blanc, ni trop
jaune) ; les spécialistes le diSent « SOYEUX M. w..ovvevevreeveereeeeerereeresesesseseenenns (0.25%2)

0.5 pt

0.75 pt

1pt

Domaine III : Maitrise méthodologique (11 pts)

Exercice 1 (5.5 pts)

Explication commerciale simple de I’entrée et du plat principal du menu 1 :
- Avocat aux crevettes : il s'agit d'une entrée onctueuse qui se présente sous la
forme d'un demi-avocat garni de crevettes enrobées de la sauce cocktail. Le tout
repose sur un chiffonnade de aitue. ......c.coceereeeieieeeiieccee e,
- Entrecote grillée : L'entrecte est une tranche de viande taillée entre les cdtes
CUILE SUT 1€ STl 1uueiirieieicie ettt eeee e s s s s e
- Pomme vapeur : pommes cuites a & VAPEUT. ............cccvvervrreeeeirecireececeeeereseeesesens

1 pt

0.5 pt
0.5 pt

Justification : parce que c’est un poisson TONd. ........ccceveeeerreeeeeeeeeeeeeeee e,

Le Congre est déCOUPE en dAMES. .........ouivevirieieiieiieieiieiee e ceeeeseseseesenesesesereseseees ‘ 0.25 pt

0.25 pt

Explication des étapes du découpage d’une entrecéte grillée en salle :

- Etape 1 : Présenter le plat aux convives et transporter 1’entrecote sur la planche sans la
piquer. Retirer les parures qui entOuUrent. .............covevveversieerinseeeeseeeeeeeesnsanns

- Etape 2 : trancher la piece en oblique en deux morceaux égaux. ................ teeeererreenes

0.5 pt
0.5 pt
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- Etape 3 : Dresser les morceaux au fur et & mesure de la tranche ainsi que la garniture
sur P’assiette chaude et servir la sauce a I’Anglaise. ........ccoveeevverervererennn.. 0.5 pt

Explication commerciale de la tarte aux pommes :

4 Tarte aux pommes : Fond de tarte en péte brisée sucrée garni de quartiers de pommes 0.5 pt
sautées et d'un appareil & créme prise sucré parfumé 2 la vanille, et cuite au four.
Régles d’hygi¢nes et régles de sécurité a respecter au cours du service des deux
menus :
- Reégles d’hygiénes (accepter deux telles) : - hygiéne corporelle - hygiéne du matériel.

5 1pt
............................................................................................................................ (0.25%2).
- Régles de sécurité (accepter deux telles) :- Utiliser les liteaux ; - prendre les
précautions en réalisant le découpage. ............ovevveeeevveereveeereeeeeeee e (0.25x2)

Exercice 2 (5.5 pts)

Eléments nécessaires pour la préparation d’une sauce vinaigrette :

1 . . . .
elle est composée de vinaigre ; d’huile ;de sel ;de poivre moulu. 0.5 pt
Service adéquat pour le plat principal du menu :
a. Services adéquats pour le plat principal : - au guéridon (ou a la Russe),

5 = A PASSIEHE. ...ttt ettt et e e e e e e s r et enn (0.25%2)
b. Autres garnitures de pommes de terre (accepter deux telles) : - Pommes vapeur ; 1 pt
- pommes paille ; - pommes croquettes ; - pommes sautée a cru ; - pommes duchesse ;
- POMME PONE ~ NEUL. ...eeeiiiriiiiieeeiee ettt e e e e e er e e s eenan (0.25%2)
Etapes de préparation de Partichaut au guéridon :
- Avec la cuiller et la fourchette, écarter délicatement les grosses feuilles de l'artichaut
JUSQU'A €N APEICEVOIr 1€ CORUL. ...veveeeeieeeeeee e e (0.25%2)
- Prélever ce ceeur en le pingant entre la cuiller et la fourchette (il est prudent

3 auparavant de le décoller un peu tout autour avec la cuiller). Le réserver sur l'assiette de 1 pt
SETVICE. ..uvitirirernuceeseetssreensssesesssssstsesesessssssnnsneesesseseessesssessassssesesssssssssessesns (0.25%2).
- Retirer le foin en le pingant entre cuiller et fourchette, et le déposer dans I'assiette &
déchets. (bien gratter le fond pour vérifier qu'il ne reste pas de foin. .............. (0.25x2)
- Refermer l'artichaut avec la cuiller et la fourchette, et replacer le cceur a l'envers sur le
dessus de I'artiChAL. .......o.cciuereiieeeeiccte st e e s s e s s s, (0.25x2)
Etapes de préparation de la Daurade grillée : 0.75 pt |
- Disposer le poisson dans le plat « téte & ZaUChe ». ..cccveveeeeeeeeeerreeeeereeeeseeseeeee s

4 - Inciser a I’aide de la cuiller, le dos et le ventre sur toute la longueur de la dorade, ainsi
QU AU NIVEAU A€ 18 TEEC. ...cuuveucerirecieeeetsiete et eee et eeeeeenss e s s e s sesses
- Séparer & 'aide la cuiller, en suivant I’aréte centrale, le c¢6té grillé. Ecarter alors les
deux filets vers les bords du Plat. .......c..eoeecvveeieieeeitiieeeee e,
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Dressage de la daurade découpée sur assiette du client (prendre en considération
critéres suivants) :
- disposition par rapport au monogramme,

poisson en bas, (0.25 pt) garniture en haut, (0.25 pt)
- une demi-daurade par assiette, (0.25 pt)
- téte a gauche et queue a droite, (0.25 pt)
- un filet ventral et un filet dorsal par assiette. (0.25 pt)

1.25 pt

Explication commerciale du fondant au chocolat : Gateau au chocolat a texture
fondante, & base de farine, ceufs, sucre et chocolat.

0.5 pt

Différents composants du café Viennois : café expresso additionné de créme
chantilly et de cacao en poudre.

0.5 pt




