BTS Hôtellerie – Restauration

Option B ; Art culinaire de la table et du service

Annex

	Phases Techniques
	Temps 
	10’
	20’
	30’
	40’
	50’
	1H
	10’
	20’
	30’
	40’
	50’
	2H
	10’
	20’
	30’
	40’
	50’
	3H
	Observations

	Plat n°1 tartelette citron
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.9 Dressage sur assiette self
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Plat n°2 Quiche aux fruits de mer
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.7
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.9 Dressage sur plat
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Titre :  QUICHE AUX FRUITS DE MER


              TARTELETTES AU CITRON MERINGUEES





ANNEXE N°1 :				FICHE DE CONCEPTION et de PLANIFICATION 	 Epreuve pratique de GENIE CULINAIRE 








