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- UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE -

ANNEXE B

de I’hétel CALMA

Proposition de 4 aménagements et/ou modifications nécessaires dans les salles de bains

porte
SESSION BTS HOTELLERIE — RESTAURATION Durée 2H30
2005 OPTION A : MERCATIQUE ET GESTION HOTELIERE Coefficient 1
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- UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE -

ANNEXE D

MENU « FRENCH COOK MINCEUR »

COMPOSITION
DU MENU

INTITULE JUSTIFICATIONS
DES PLATS DE L’ENSEMBLE DU MENU

AMUSE-BOUCHE

Exemple

Cuillére de St Jacques | Coquillage cru mariné, sans cuisson, basses
marinée a 'huile calories, acides gras polyinsaturés, riche en

d’olive vierge et aneth | vitamines.

ENTREE FROIDE
ou
CHAUDE

PLAT PRINCIPAL
+

GARNITURES

DESSERT

SESSION

BTS HOTELLERIE — RESTAURATION

Durée

2H30

2005

OPTION A : MERCATIQUE ET GESTION HOTELIERE Coefficient
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Exemple

marinée a I’huile
d’olive vierge et aneth

vitamines.

COMPOSITION INTITULE JUSTIFICATIONS
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calories, acides gras polyinsaturés, riche en

ENTREE FROIDE
ovU
CHAUDE

PLAT PRINCIPAL
+

GARNITURES

DESSERT

SESSION

BTS HOTELLERIE — RESTAURATION

Durée

2H30

2003

OPTION A : MERCATIQUE ET GESTION HOTELIERE
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- UN EXEMPLAIRE A RENDRE AVEC LA COPIE -

ANNEXE E

LE DESCRIPTIF TECHNIQUE

INTITULE DU PLAT PRINCIPAL
+

GARNITURES

REALISATION DE LA RECETTE

DRESSAGE / PRESENTATION
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