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Réaliser un ouvrage synthétique, complet qui puisse être une aide précieuse à la 
conduite des révisions qu’impose la passation des épreuves professionnelles du 
BTS hôtellerie-restauration, option B - art culinaire, art de la table et du service, est 
un véritable défi. Cela nécessite expertise et maîtrise des concepts, mais également 
rigueur et pédagogie dans l’exposé.
Ce travail de qualité a été réalisé par trois professeurs certifiés d’hôtellerie-restaura-
tion, expérimentés et qui amènent de nombreux étudiants sur la voie de la réussite : 
Karine de Almeida, Christian Cino et Frédéric Garivet.
Le résultat est observable, il suffit de feuilleter ce manuel : des concepts clairement 
exposés, des fiches synthétiques et bien construites permettant de présenter l’essentiel 
sans omettre l’accessoire, toujours utile pour approfondir la notion.
Un livre de révisions dans le domaine de la restauration – de la cuisine et du service 
en salle est une première dans le domaine de l’édition. Gageons qu’il trouve facile-
ment son public que ce soit l›étudiant de BTS hôtellerie-restauration, de licence ou 
encore de master qui doit maîtriser une somme de connaissances et de compétences 
importantes et variées. Il y a, ici, matière à trouver des synthèses dans ces domaines 
techniques. Pensons également aux futurs candidats aux concours d’enseignants 
(CAPLP ou CAPET) qui sont souvent démunis lorsqu’il s’agit de se constituer une 
documentation professionnelle utile et synthétique.

Au-delà de la préparation des examens ou concours, cet ouvrage devrait également 
intéresser les professionnels qui peuvent avoir besoin de trouver ou retrouver une 
notion ou un concept à mettre en œuvre rapidement ou simplement une information 
pratique sur :
- les grandes composantes des techniques de la restauration et du service en salle ;
- le domaine du génie culinaire, de l’innovation et de la production culinaire ;
- le management des unités de restauration ;
- le service en restauration ;
- l’ingénierie hôtelière.

Réaliser une telle synthèse de connaissances dans le domaine de la restauration – 
de la cuisine et du service en salle et la mettre à la disposition de tous est une belle 
réussite qui trouvera rapidement son public, à n’en pas douter.

Pierre Villemain
Agrégé d’économie et gestion

Inspecteur d’académie – inspecteur pédagogique régional d’économie et gestion, 
chargé du suivi des enseignements hôteliers sur les académies de Nancy-Metz et 

Strasbourg



Tout d’abord, je voudrais dire aux étudiants en BTS qui se destinent à l’hôtellerie et à 
la restauration, que je suis très heureux qu’ils aient choisi le métier qui est le mien.

C’est un métier important, son poids économique dans notre pays valant plus de 
58 milliards d’euros. Un métier qui n’est pas exposé à la délocalisation et qui au 
contraire, vu la qualité et la spécificité de ses prestations et de ses produits devrait 
s’exporter davantage.

C’est un métier qui, de tous temps, dans toutes les cultures, dans toutes les sociétés 
a été, est, et restera essentiel car, d’un besoin vital qu’il faut assouvir, il crée ce que 
nous appelons l’art de vivre. 

Cet art, chez nous, a un grand passé et a su nous léguer un héritage fabuleux. Toutes 
les régions tous les terroirs de France peuvent afficher le leur. Il y a partout de quoi 
ravir le consommateur le plus exigent.

C’est un métier d’avenir, la mobilité des gens dans leur travail allant en croissant, on 
sera de moins en moins à la maison à l’heure du repas. À nous professionnels, à vous 
qui prendrez bientôt le relai, de profiter de ces mutations pour étendre l’excellence 
à tous les domaines de nos activités.

Il faut souhaiter en effet que les restaurateurs et leurs fournisseurs soient capables 
d’élaborer des produits haut de gamme que tout le monde voudra préférer à ceux 
que propose la « consommation de masse » !

Michel Roth
Bocuse d’Or Inter., Meilleur Ouvrier de France 
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 La tyPOLOgIe des PrOduIts et Le systèMe de restauratIOn  La tyPOLOgIe des PrOduIts et Le systèMe de restauratIOn 

Les systèmes 
de restauration

une unité de restauration est une entreprise qui regroupe un fonctionnement 
culinaire (concept de production) et un fonctionnement en service (concept 
de restaurant). L’ensemble des ces deux concepts forment un système de 
restauration.

 Le principe du système de restauration
Le schéma suivant résume la façon dont est construit un système de restauration. Celui-ci 
est propre à chaque établissement et est défi ni en fonction du concept de production et 
du concept du restaurant. 

"

"

Concept 
de production 

Concept 
de restaurant 

Typologie 
de produits 

Choix 
des équipements 

Service direct 
ou choix d’une

liaison  

Capacité
d’accueil

O�re de 
la carte 

et du menu  

Mode de
distribution 

SYSTÈME DE RESTAURATION

 Le concept de production
Comme l’indique le schéma précédent, le concept de production est défi ni par le choix 
d’une typologie de produits, d’un équipement adéquat au travail de ces produits et d’un 
principe d’organisation et de fonctionnement qui est :

 – un service en fl ux tendu : production directe et service immédiat au client ;

1

2

41
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n – une liaison froide ou chaude : production différée dans l’espace ou dans le temps. La 

conservation sanitaire est faite par le froid, température < ou = 3°C ou par le chaud tem-
pérature > ou = à 63°C.

a  Les différents concepts de production
Il existe différents moyens de procéder dans une cuisine. Le type de fonctionnement est 
essentiellement basé sur la typologie des produits utilisés. C’est le premier facteur à définir.
Le tableau suivant récapitule les concepts de production existants : 

concepts description typologie de produits utilisés

La cuisine  
traditionnelle

·  C’est le concept de base dont le principe est 
d’élaborer entièrement toutes les tâches de trans-
formation sur le lieu de production (épluchage, 
parage, taillage, cuisson…).
·  Ce mode de production nécessite de disposer 
de surfaces de travail spécifiques à chaque type 
de denrées traitées avec un matériel approprié.
·  Il faut prendre en compte la notion de coût de 
personnel du fait d’un effectif plus élevé et d’un 
niveau de qualification requis supérieur. 

·  Utilisation de produits bruts  
(et de 1re gamme). 
·  Pour la pâtisserie, utilisation 
de produits bruts, pas d’aides 
culinaires.

La cuisine 
traditionnelle 
avec assemblage 
d’opportunité

·  La cuisine est conçue de la même façon que la cui-
sine traditionnelle. Cependant, les produits industriels 
composant les différentes familles de produits et les 
autres gammes de produits sont utilisés en appoint 
ou pour les surcharges de travail importantes. 
·  Cette organisation permet : 
– d’éviter l’emploi d’extras lors des pics de charge 
de travail ;
– de s’adapter sans devoir modifier la structure de 
locaux ni les équipements.

·  Tous les produits mis à dispo-
sition sur le marché peuvent être 
intégrés dans la production quelles 
que soient leurs origines et familles 
ou gammes.
·  Utilisation de toutes les 
typologies de denrées d’origine 
animale (DOA), de denrées d’origine 
végétale (DOV) et des produits 
pâtissiers.

La cuisine 
d’assemblage

·  Le concept de cuisine d’assemblage utilise 
 uniquement des produits semi-élaborés et finis. 
Toutes les tâches les moins gratifiantes (épluchage, 
parage) n’existent plus. Le cuisinier va tout simplement 
cuire, assembler les éléments et procéder aux finitions. 
·  Cette organisation permet de diminuer énormé-
ment les surfaces de travail car tous les locaux de 
travaux préliminaires disparaissent. Au niveau de 
l’équipement, l’entreprise n’a plus besoin d’investir 
dans du matériel de découpe spécifique.

·  Les produits bruts et les produits 
de 1re gamme sont totalement mis 
à l’écart.
·  Pour la pâtisserie, tous les pro-
duits industriels sont aussi utilisés.

La cuisine  
type 45

Cette organisation réduit le rôle de la cuisine à la 
stricte remise en température et au dressage des 
plats :
– peu d’équipement nécessaire mais matériels 
spécifiques ;
– peu de personnel nécessaire, peu de qualifica-
tion du personnel.

·  Utilisation unique de produits 
élaborés et finis.
·  Utilisation spécifique des pro-
duits de 4e et 5e gamme pour les 
DOV, d’où le nom de cuisine 45.
·  Utilisation des produits finis pour 
les DOA.
·  Pour la pâtisserie, seuls les produits 
prêts à décorer et les bases élaborées 
prêtes à l’emploi sont utilisés.
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B  Le choix d’une liaison
Le deuxième facteur entrant dans le choix d’un concept de production est le type de liaison 
choisi. Le tableau suivant regroupe les différents choix possibles.

Les différentes 
liaisons

différée  
dans le temps

différée  
dans l’espace spécificités

La liaison directe 
« sur place » ou 
« flux tendu »

Non,  
service en direct.

Non,  
zone de production 
contiguë à la zone 
de distribution.

La liaison 
chaude

Oui, service décalé 
dans le temps.  
Il est limité à 6h 
pour préserver les 
qualités organolep-
tiques et physiques 
des produits.

Oui, la zone de 
production est dif-
férente géographi-
quement de la zone 
de distribution  
(à partir de  
la cuisine satellite).

La situation peut se présenter dans le cadre 
de la restauration collective de santé, où 
la zone de production ne se situe pas au 
même endroit que la zone de distribution.

La liaison froide

Oui, service décalé 
dans le temps. Il est 
limité à 3j pour le 
traditionnel ou 21j 
pour le sous vide.

Oui, la zone de pro-
duction est différente 
géographiquement 
de la zone de distri-
bution (à partir de la 
cuisine satellite).

La situation peut se présenter dans le cadre 
de la restauration collective de santé ou 
scolaire, où la zone de production ne se 
situe pas au même endroit que la zone de 
distribution.

La liaison froide 
négative

Oui, service décalé 
dans le temps. La 
surgélation pratiquée 
dans un cadre règle-
mentaire permet 
d’augmenter le temps 
de conservation.

Oui, la zone de 
production est 
différente géogra-
phiquement de la 
zone de distribution 
(à partir de la cuisine 
satellite).

La situation peut se présenter dans le cadre 
de la restauration collective de santé ou 
scolaire, où la zone de production ne se 
situe pas exactement à côté de la zone de 
distribution.

La liaison mixte 
(combinaison 
des 2 grands 
principes de la 
liaison chaude et 
froide)

Cette méthode com-
bine le principe de 
la liaison froide avec 
ses avantages, mais 
permet également de 
transporter une partie 
de la production en 
liaison chaude.

Oui, la zone de 
production est 
différente géogra-
phiquement de la 
zone de distribution 
(à partir de la cuisine 
satellite).

La situation peut se présenter dans le cadre 
de la restauration collective de santé ou 
scolaire, où la zone de production ne se 
situe pas au même endroit que la zone de 
distribution.
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nLe schéma suivant matérialise le fonctionnement d’une liaison froide :

Arrivée des marchandises

Réception

Contrôle

Décartonnage Emballages

Déchets
10°C

Accès personnel

Vestiaires

Préparations froides, hors d’œuvres 
et pâtisserie zone réfrigérée + 10°C

Déconditionnement –
déboîtage et légumerie

STOCKAGES
Viandes

< ou = + 4°C
Surgelés

< ou = – 18°C
BOF

< ou = + 4°C
Légumes

< ou = + 8°C
Économat

+ 18°C

Cuisson

Conditionnement

Refroidissement
rapide

Conditionnement
< +10°C

Plonge batterie

Stockage ≤ 4°C

Allotage

Expédition 

Légende :
Zone sale
Zone tampon
Zone propre
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c  Le concept de restaurant
Un concept de restaurant se définit en premier lieu par le choix de son mode de distribution. 
Les différents modes de distribution sont synthétisés dans le tableau ci-dessous.

Modes de 
distribution définition

Le service  
à table

Les clients sont invités à prendre place à table et ne pratiquent pas la servuction (pro-
duction de service). Le service est assuré par le personnel de salle : prise de commande, 
service des boissons, service des plats et apport de la facture, règlement. Le service à table 
apporte du confort au client et du standing à la prestation.

L’auto-service 
(linéaire ou 
scramble)

Linéaire
Les clients se déplacent le long du comptoir linéaire sur lequel sont présentées les diffé-
rentes prestations, tout en faisant glisser sur une rampe un plateau qu’ils garnissent au fur 
au et à mesure de leur avancée : 
hors d’œuvre ➯ fromage ➯ dessert ➯ plats garnis.
Le règlement s’effectue en fin de ligne.
·  Cette formule sature lorsque l’on atteint les 600 couverts, au-delà, il convient de multi-
plier les lignes de distribution.
·  Le débit est de 6 à 8 clients par minute. 
·  Salle : 1,2m2 par personne.
Scramble
Les clients pénètrent dans la surface de distribution. Après avoir pris un plateau, chacun 
évolue de poste en poste en fonction de ses besoins et de son inspiration. Le but étant de 
« casser » le linéaire pour offrir plus de liberté au client.
·  Maximum de rentabilité aux environs de 600 couverts.
Le débit est de 10 à 12 clients par minute.
·  Il peut augmenter à 32 clients/minute si le nombre de postes de caisse est multiplié par deux.

Le service 
au comptoir 
(fast-food ou 
food-court)

Fast-food
La restauration rapide est un mode de restauration dont le but est de faire gagner du 
temps au client en lui permettant d’emporter rapidement les plats commandés, et ce, pour 
un prix généralement moindre que dans la restauration traditionnelle.
Food-court
Un food-court est un lieu de restauration, qui est généralement situé au centre d’un regrou-
pement de restaurants de style fast-food. Ce lieu est en libre accès et permet aux commer-
çants de gagner de la place et de ne pas s’occuper du service. L’espace est généralement 
confié à une société de sous-traitance qui s’occupe de l’entretien du lieu.
Origines
Ce système vient des États-Unis, où dans les années 1980, il s’est développé dans les 
centres commerciaux et les aéroports.
En 1999, la société française Carrefour exporte ce système au Japon où il prend très vite de 
l’ampleur et est rapidement adopté par les usagers et les professionnels.
En France, il est apparu dès les années 1980-90. Il a été adopté à l’aéroport Charles de 
Gaulle entre les terminaux AB et CD mais aussi dans la galerie du Louvre.

Le service  
sur lieu de vie

C’est le cas de la restauration hospitalière. On le rencontre également dans les transports, 
dans l’hôtellerie, etc., ainsi que dans les activités « traiteurs ». La clientèle est captive, c’est-
à-dire qu’elle n’a pas le choix de consommer autre chose que la production servie par le 
prestataire de service.

Le drive

C’est un concept de distribution conçu pour le déplacement du client en automobile.  
À l’origine, le « drive » (« conduire » en anglais) consiste à permettre au consommateur  
de faire ses achats sans avoir à quitter son véhicule (« drive-through service » ou « drive-thru  
service »). Les principales activités concernées historiquement aux États-Unis furent  
la banque (dès 1928), le lavage automobile, la restauration, l’épicerie, la pharmacie et  
le cinéma. La promesse de service repose sur une économie de temps et de mouvement 
pour le client. 
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fIche technIque cOMPLète d’un PrOduIt
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fIche technIque d’éLaBOratIOn d’un cOcKtaIL


