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ATELIER 3 : PRÉPARATIONS SPÉCIFIQUES

C3. Réaliser

DOCUMENT CANDIDAT

Vous devez réaliser une préparation spécifique selon les critères suivants :

· Organiser votre travail.

· Respecter les techniques de réalisation.

· Travailler avec méthode.

· Présenter un produit commercialisable.
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	Steak tartare (1 pers)



	Matériel
	Denrées 
	Observations

	1 assiette à entremets

1 pince

1 assiette creuse

1 assiette de présentation

1 assiette à déchets

1 cuiller à café


	Viande hachée 150 gr

Salade (feuille)

Mayonnaise 

Câpres 

Cornichons 

Oignons 

Persil 

Ketchup

Sauce anglaise

Tabasco


	Au guéridon devant la table 

du client
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Technique : Atelier 3


 préparation spécifique









































