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TECHNIQUES PROFESSIONNELLES DE PRODUCTION DE SERVICES
ATELIER 3 : PREPARATION SPECIFIQUE

| C3. Réaliser

DOCUMENT CANDIDAT

Vous devez réaliser une préparation spécifique selon les critéres suivants :

Organiser votre travail.

Respecter les techniques de réalisation.
Travailler avec méthode.

Présenter un produit commercialisable.
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Dominante Production Culinaire
Technique : Atelier 3
Préparation spécifique

BEP METIERS DE LA RESTAURATION ET DE L’HOTELLERIE

Sujet 15

Cocktail de crevettes (1pers)

Matériel Denrées Observations
3 assiettes creuses Crevettes Réalisation & I’office
1 pince Citron
1 couteau d’office Mayonnaise (PAI)
1 cuiller a entremets Salade
1 coupe sur assiette a entreme Paprika
+ dentelles ou serviette papier Ketchup
1 planche Sauce Anglaise
1 assiette a déchets Tabasco
1 assiette a pain Cognac
1 guéridon nappé
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