
Vos connaissances culinaires commencent à s’étoffer. Vous êtes désormais en capacité d’assurer la production d’un repas complet.. 
 

Le puzzle commence donc à prendre forme !!! 
 
Afin de montrer votre savoir faire technique et scientifique, vous allez produire le menu suivant  

 

Escalope de volaille sautée à la crème de munster, 

spaetzles au beurre et  « poêlée » de légumes oubliés 

*** 

Crème brulée miel/bergamote 

Tuile aux amandes (fiche technique à rédiger par vos soins) 

 
Nous allons également voir au travers de ce TP, un type de production particulier en vigueur en hôtellerie Restauration à savoir : 
 

La production en assemblage d’opportunité. 
 
Pour ce faire nous utiliserons des produits frais et des produits issus de l’industrie Agro -Alimentaire (PAI), nous comparerons les deux 
modes de production et ainsi tirerons de cette expérience des avantages et des inconvénients liés à ce type de production. 

Seconde STHR 
Quelles étapes pour quels processus culinaires ?  

Quelles sont les caractéristiques des contextes de production culinaire ? 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Module B 
Un produit simple… 

 pour une cuisine riche … 

Fiche 16 Le puzzle … 
Les systèmes de production 

Date :         /       /        



  



   



  





Seconde STHR 
Quelles étapes pour quels processus culinaires ? 

Quelles sont les caractéristiques des contextes de production culinaire ? 

 

     Ce que je dois retenir ! 
 

Les concepts de production 
 
En hôtellerie, il existe plusieurs concepts de production. C’est pourquoi la cuisine n’est en aucun cas un modèle 
unique. 
Il existe donc plusieurs modèles, plusieurs contextes de production culinaire. Nous avons vu l’un d’entre eux au travers 
des différentes phases de production. 

 

 Côté définition : La cuisine traditionnelle est une cuisine qui n’utilise que des produits bruts (comme des carottes 
non épluchées ou lavées, des poissons entiers, …) Ce concept est de moins en moins courant en hôtellerie-
restauration, tout simplement parce que travailler des produits bruts demande beaucoup de temps, donc de l’argent 
(coût de personnel) 
Il est courant de voir des produits semi-élaborés entrer dans nos cuisines comme par exemple, des poissons filetés 
surgelés ou des légumes déjà taillés, pour aider le cuisinier dans sa tâche. C’est : 

 
La cuisine traditionnelle avec assemblage d’opportunité 

 Côté organisation :  
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 Côté approfondissement :  
 

Cuisine traditionnelle : 

Correspond à des concepts de restauration plus gastronomique. 
Les repas sont préparés exclusivement avec des produits bruts et 

de 1ere gamme 

Conséquences : 

 Nécessite une grande surface de travail, des locaux et matériels 

spécifiques 

 Employé de la main d’œuvre plus qualifié et plus nombreuse 
Cuisine traditionnelle avec assemblage d’opportunité : 

Les produits sont la plupart du temps des produits bruts et de 1ère 
gamme (comme la traditionnelle), mais ponctuellement le 

restaurateur utilise des produits semi-élaborés ou finis. Il les utilise 
pour pallier un manque de personnel, une hausse de son activité 

(plus de client, banquet, …) 

 Permet de consacrer le temps et le savoir faire du cuisinier sur 

des taches importante. 
 permet une maitrise plus facile du coût matière (moins de perte, 

moins de temps de travail,…) 

Produits bruts 

Traditionnelle avec assemblage d’opportunité 

Produits Finis Produits semi élaborés 

Préparations 

préliminaires 

Stockage 

Préparations 

Froides 

Préparations 

Chaudes 

Distribution ou 

maintien en T°C 



Fiche de comparaison  
 Thème : Production traditionnelle et assemblage

 
Etapes Méthode traditionnelle Méthode assemblage ? Explication ? 

Fond blanc  Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

 

 Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

 

 

Poêlée de 

légumes 

 Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

 

 Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

 

 

Spaetzles  Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

 

 Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

 

 

Sauce  Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

. 

 Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

 

 

Crème brulée  Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

 

 Temps de préparation ? 

 

 Goût ? 

 

 Aspect ? 

 

 Odeur ? 

 

 

Synthèse : 

 

 

 

 

Consignes de travail  

- Vous réalisez en binôme le menu proposé 

en page 1 

- Au fur et à mesure du travail vous 

observez et remplirez le document 

Nom/Prénom : 

Nom/Prénom :  

 

- Noter les caractéristiques de chaque 

méthode de travail en suivant les critères 

du tableau 

- Noter vos remarques par écrit sur le 

document joint ou au verso de cette 

feuille si nécessaire, 

- Apporter selon vos possibilités des 

éléments de réponse pour analyser les 

constats observés. 

 

 

 

 

Photo plat 1 

 

 

 

 

Photo plat 2 

 



 


