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IDENTIFIER LES GAMMES DE PRODUITS
Les critères de classement en gamme sont : La présentation commerciale - La technique d’élaboration - Le mode de conservation des légumes 
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Quelle gamme est la plus utilisée en restauration gastronomique ? Pourquoi ? 
La restauration gastronomique utilise le plus la 1ère gamme car elle présente les meilleures qualités organoleptiques si les délais et les conditions de stockage sont respectés

Quels types de restauration utilisent toutes les gammes, pourquoi ?
La cuisine à thème et la cuisine collective utilisent toutes les gammes, en fonction de leurs organisations. En effet elles emploient souvent une main-d’œuvre peu qualifiée


Exemple :
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Les produits alimentaires intermédiaires (PAI) sont ders produits fabriqués par l’industrie agro-alimentaire. Ils ne sont souvent pas consommables en l’état et nécessitent une transformation ou une phase de finition avant l’utilisation. Ils sont à la base du concept de le « cuisine d’assemblage »
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De plus en plus présents dans le domaine de la restauration, les produits alimentaires intermédiaires permettent un gain de temps considérables
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Identification des produits (produits finis et PAI) à commander pour réaliser une Daube de Bœuf

[image: ]Atmosphère raréfiée
Lyophilisé - déshydraté
Surgelés
Atmosphère raréfiée
Sous vide
4ème gamme « sous vide » réfrigéré
Morceaux découpés, conditionnés sous vide et réfrigérés
Produit semi-élaboré
Atmosphère raréfiée
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De nombreux auxiliaires de cuisine permettent de parfumer ou de relever les différents plats


[image: ]


[image: ]


[image: ]

[image: ]
[image: ]

Extrait de votre livre : CAP CUISINE NATHAN		P.BONNAUD
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Les avantages et les inconvénients des différentes gammes

de légumes

Restauration collective

Restauration a theme

Utilisation
selon le concept

Restauration rapide

1" gamme 2¢gamme 3®*gamme 4° gamme 5¢gamme
Les légumes sont | Les légumes Leslégumessont | Leslégumessont | Les légumes sont
bruts. sont stérilisés, surgelés. crus et conservés cuits et conser-
en conserve. sous videou sous | vés sous vide ou
atmosphére sous atmosphére
| controlée. controlée.
E!
§
) e
8 | & Saveuretapport | & Longue & Bon apport ¢ Préts alemploi | & Préts a l'emploi
§ nutritionnel opti- | conservation nutritionnel, gotit | = Co(it d'achat % Longue
& | maux ¢ Stockage facile | satisfaisant élevé conservation
g = Stockage % Large choix % Préts a l'emploi | = Précautions = Coult d'achat
g | S Personnel = Modification % Large choix nécessaires lors élevé
E qualifié, de la saveur = Cout de des manipulations | = Précautions
¥ | donccoditeux et dela couleur stockage pendant le nécessaires lors
8 stockage des manipulations
§ pendant le
< stockage
Les affirmations suivantes sont-elles vraies ou fausses ?
Affirmations Vrai | Faux

préliminaires.

1. Les légumes de la 2° gamme a la 5¢ gamme ne nécessitent pas de préparations

2. Lorsqu'on utilise des légumes de 4¢ gamme, il faut toujours les cuire.

3.0n utilise des légumes de 1 gamme pour leur saveur.

4. Les carottes de 4° gamme sont toujours rapées.

5. Les betteraves rouges ne se trouvent qu'en 5¢ gamme.

6. Les pommes de terre sont représentées dans le commerce dans toutes les gammes.

7. Dans certains restaurants, la légumerie a été supprimée car aucun légume
de 1 gamme n'est utilisé.
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Réceptionner, contréler et stocker les marchandises.

- Les grandes familles de produits alimentaires
1.1 Les principaux produits par familles
1.2 Les critéres de sélection en fonction de leur utilisation
1.3 La saisonnalité et les zones de production
1.4La qualité : le principe de la labellisation

ONTEXTE
PROFESSIONNEL

Vous étes actuellement dans I'entreprise
« France-Restauration » (fiche entreprise
n° 1) et vous assistez le chef de cuisine lors
d’un entretien avec un représentant de la
société « Aux&Co », spécialisée dans les
auxiliaires de cuisine (condiments, alcools,
vins, herbes fraiches, épices, produits élabo-
rés et produits alimentaires intermédiaires).

Quelles sont les herbes que vous pouvez
identifier sur la photo ci-contre ?

Quels sont les usages possibles des vins
en cuisine ?

Citez les produits vendus par la société « Aux&Co ».
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Découvrir les PAI et les produits finis

Le chef de cuisine vous charge de réaliser un beeuf bourguignon.

Les produits alimentaires intermédiaires (PAIl)

Cesont des produits fabriqués par 'industrie agroalimentaire. lls ne sont souvent pas consommables en Iétat et nécessitent une transformation
ou une phase de finition avant I'utilisation. lls sont a la base du concept de la « cuisine d'assemblage ».

et o Température Tempsde
Classification Description Exemples destockage | conservation
Pour les denrées d'origine végétale (DOV)
T*gamme | Produits frais bruts Oignons, caottes, +6°Ca+8°C | Courte sans DIC
bananes, laitues
= : e 3 . +15°C
2 gamme Produits appertisés (conserves) Haricots verts, petits pois it Tanet plus
. < Asperges, fonds - . s
3¢ gamme Produits surgelés dartichaut -18°C Plusieurs mois
% Végétaux crus sous atmosphére controlée Salades, juliennes +3°C L
41gamme oumodifiée de légumes maximum 4a8jours
5¢ gamme Vége!.?ux cuits et plats cuisinés conditionnés Endives braisées 13 6345 jours
sous vide
Pour les denrées d'origine animale (DOA) et de patisserie
. : : ¢ Viandes en carcasse, o
Produits bruts | Viandes et poissons aprés colisage poisons eniers non vidés +3°C 43
Damnes de saumon, ceufs
Produits Produits ayant subi une transformation, entiers pasteurisés, filets +3°C 143
pré-élaborés | sans modification de goiit ou de texture de beeuf conditionnés
sous vide
— Restructurés : morceaux de viande
ou de volaille peu tendres ou poissons peu cotés 5
qui sont désossés ou désarétés puis hachés s:lgir::: sst::k;,ispanés _+13; ,c( 43
enincorporant des protéines, et enfin parfumés, 4
. gélifiés et moulés en toutes formes.
Produits
semi-#laborés | _pyirydes: produits transformés en péte peu Z:C:: :;‘"::: :;l:ll:_"
hydratée puis mis en forme serie prétes 3 gamir
. . Poudres a créme, fonds .
— Déshydratés déshydratés 6 mois
Plats cuisinés préts a consommer avec
éventuellement une remontée en température Cuisses de canard
Produits finis (rdtis de viande cuits, charcuterie, plats cuisinés, | confites, tarte aux +3°C 43
patisseries prétes a consommer, ceufs durs. ...). pommes cuite
lls peuvent étre surgelés, appertisés ou sous vide.

De plus enplus présents dans le domaine de larestauration, les produits alimentaires intermédiaires permettent un gain de temps considérable.

Avantages Inconvénients

— Gain de temps — Codit plus élevé

— Qualité sanitaire parfaite — Uniformisation des productions

— Facilité d'utilisation — Réduction des effectifs (locaux et personnel)
— Gestion plus précise — Peu de contréle sur la composition

— Valorisation du cuisinier - Disparition du personnel qualifié

— Facilité de stockage, DDM (date de durabilité maximale) longue
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Découvrir les PAI et les produits finis

Le chef de cuisine vous charge de réaliser un beeuf bourguignon.

L DOCUMENT 1 J
‘ Les produits alimentaires intermédiaires (PAl)

Cesont des produits fabriqués par I'industrie agroalimentaire. lls ne sont souvent pas consommables en |état et nécessitent une transformation
ou une phase de finition avant I'utilisation. lls sont a la base du concept de la « cuisine d'assemblage ».

— vt Température Temps de
(lassification Description Exemples e e e
Pour les denrées d'origine végétale (DOV)
Tgamme | Produits frais bruts Oignons, carottes, +6°Ca-+8°C | Courte sansDLC
bananes, laitues
2°gamme Produits appertisés (conserves) Haricots verts, petits pois >t Tanet plus
! maximum
, . 2 Asperges, fonds - : .
3¢ gamme Produits surgelés dartichaut -18°C Plusieurs mois
£ gamme Vegetaqx crus sous atmosphére controlée Sala’des, juliennes + 3 C 438jours
ou modifiée de légumes maximum
5% gamme Vegeta'ux cuits et plats cuisinés conditionnés Endives braisées 3% 6345 jours
sous vide
Pour les denrées d'origine animale (DOA) et de patisserie
g i 3 i Viandes en carcasse, N
Produits bruts | Viandes et poissons apres colisage polssons entiers non vidés +3°C 43
Darnes de saumon, ceufs
Produits Produits ayant subi une transformation, entiers pasteurisés, filets +£3°C 43
pré-élaborés | sans modification de goiit ou de texture de beeuf conditionnés
sous vide
— Restructurés : morceaux de viande
ou.de vola!IIe peu tend’r ooy ROBIO P cos Colorado steaks, panés +3°%C
qui sont désossés ou désarétés puis hachés i s _18°C 43
en incorporant des protéines, et enfin parfumés, 4
. gélifiés et moulés en toutes formes.
Produits
semi-#1aborés | _ b trudes: produits transformés en péte peu Bisaults vnﬂlnde‘s nfu.""
hydratée puis mis en forme couches, pates a pitis-
serie prétes a gamir
. . Poudres a creme, fonds .
— Déshydratés déshydratés 6 mois
Plats cuisinés préts a consommer avec
éventuellement une remontée en température Cuisses de canard
Produits finis (rétis de viande cuits, charcuterie, plats cuisinés, | confites, tarte aux +3°C 43
patisseries prétes a consommer, ceufs durs....). pommes cuite
lls peuvent étre surgelés, appertisés ou sous vide.

De plus enplus présents dans le domaine de |a restauration, les produits alimentaires intermédiaires permettent un gain de temps considérable.

Avantages Inconvénients

— Gain de temps — Codit plus élevé

— Qualité sanitaire parfaite — Uniformisation des productions

— Facilité d'utilisation — Réduction des effectifs (locaux et personnel)
— Gestion plus précise — Peu de contrdle sur la composition

— Valorisation du cuisinier — Disparition du personnel qualifié

— Facilité de stockage, DDM (date de durabilité maximale) longue
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n Identifiez les produits a commander a la société « Aux&Co » pour réaliser le beeuf bourguignon.

Eléments de la recette

Modes de conservation

Eléments principaux

Beeuf : paleron, gite a la noix,
basse cote, morceaux de 0,050 kg

Garniture aromatique

Carottes, oignons, ail,
bouquet garni

Garniture et mouillement

Poitrine de porc découpée
en lardons

Fonds brun de veau lié

“ FONDS
| BRUN LIE

Garniture
d’accompagnement

S
N

%
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B Agrémenter avec les auxiliaires de cuisine

- § ¥ %9 s 8 T . wuew

La nouvelle carte du restaurant « France-Restauration » utilise de nombreux auxiliaires
de cuisine qui permettent de parfumer ou de relever les différents plats. Dans les offices
du restaurant, vous apercevez des affiches a destination des serveurs.

g DOCUMENT 4 J

Les condiments

lIs servent essentiellement a accompagner des plats, a accentuer le goit d'une préparation.

iy

2

i

‘ .

~—
Capres Comichons Lait de coco Moutarde
-
’ 5 ~ Sauce ‘
/‘ anglaise
‘ (Worcestershire p?‘:
Olives sauce) 1@ Tabasco Vinaigres

g DOCUMENT 5 J

Les herbes aromatiques

Elles sont généralement commercialisées en bottes lorsqu'elles sont fraiches.

o

ok

Z

3

-

Aneth Basilic Cerfeuil Ciboulette Coriandre Estragon
* ‘ # % L} s&
Laurier Menthe Persil Iinmaﬁn Sauge Thym

g DOCUMENT 6 4

Les épices

Elles sont commercialisées a |'état brut (en noix, batonnets, graines, baies) ou, le plus souvent, pulvérisées (en poudre). Elles permettent
I'assaisonnement des mets en raison de leur goiit prononcé.

E | % W | caae | '
Wiy . 3 * by =
Badiane (anis étoilé) | Baies de mri;ndle Baies de geniévre Cannelle Clous de girofle ~(nmi;| Poivre moulu Ras el hanout
Curry Gingembnanlu Muscade Paprika Piment de Cayenne Poim‘mig;nnnmz Safran Tandt;'oli
Cochez l'auxiliaire de cuisine correspondant aux plats proposés.
Paella O Paprika | 0 Quatre épices | [J Ciboulette O Gingembre O Safran
Couscous O Curry o ﬁn rouge O Lait de coco O Ras el hanout | [J Tabasco
le Bourgogne
[ Quatre épices (muscade,
Pain d’épice O Piment | O Safran cumin, clou de girofle, | 00 Moutarde O Tandoori
gingembre)

Cotes diporc O Cannelle | O Cornichon O Muscade O Romarin O Menthe
charcutiéres
Sauce béchamel | (0 Muscade | O Cumin O Cerfeuil O Safran O Vinaigre
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RETENIR

n Les PAl et les produits finis

Classification Description

Classification Description

Denrées d'Origine Végétale (DOV)

Denrées d’Origine Animale (DOA)
et de patisserie

1 gamme | Produits frais bruts

Produits bruts | Viandes et poissons aprés colisage

2¢gamme | Produits appertisés

Produits Produits ayant subi une transformation,
pré-élaborés | sans modification de godt ou de texture

3¢gamme | Produits surgelés

Végétaux crus sous
4°gamme | atmosphére controlée
ou modifiée

Végétaux cuits et plats

Restructurés : ils ont subi une transformation
et nécessitent d'étre retravaillés chez

Produfis le restaurateur.
semi- . = n -
Slaborés Extrudés : produits en pate peu hydratée puis

mis en forme

Déshydratés (ex. : fonds de sauce)

5¢gamme | cuisinés conditionnés
sous vide

Plats cuisinés préts a consommer avec éventuel-

Produits finis g 5
lement une remontée en température

a Les vins et les alcools en cuisine

(3

Les vins

Les alcools

La France est historiquement le pays du vin.
Cette reconnaissance mondiale implique
une cuisine ayant recours a ces produits.

Il est donc essentiel pour le cuisinier

de connaitre les différentes possibilités qui
lui sont offertes par ce patrimoine unique.

De nombreux alcools sont a la disposition des cuisiniers

et des patissiers. Les principaux utilisés sont les suivants :

« eaux-de-vie : cognac, armagnac, calvados, rhum, kirsch...
- liqueurs : Get 27, GRAND MARNIER?, cointreau, amaretto
+ VDN : muscat

+VDL : madére

Les principales herbes aromatiques, épices et condiments

Les aromates Les épices Les condiments
Aneth, basilic, cerfeuil, Badiane, baies de coriandre, baies Capres, cornichons, criste-marine
ciboulette, coriandre de geniévre, cannelle, cumin, curry, clou | (algues), lait de coco, miel, moutarde,
fraiche, estragon, laurier, | de girofle, muscade, paprika, piment nuoc-mam, olives, Worcestershire sauce,
menthe, persil, romarin, | de Cayenne, poivre, Ras el hanout, sauce soja, Tabasco. ..
sauge, thym... safran, sel, tandoori. ..

resrez vous

Les affirmations suivantes sont-elles vraies ou fausses ?

Affirmations Vrai | Faux

1. Les PAl sont des produits finis.

2. Le muscadet est un vin de la vallée de la Loire.

3. Le safran est un condiment.

4. La menthe est une épice.

5. Le cognac fait partie des eaux-de-vie.
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Les gammes
de produits

COMPETENCE 2 Collecter I'ensemble des informations et organiser sa production culinaire.

SAVOIRS ASSOCIES Théme 10 - Les modes d'organisation d'une prestation de cuisine
10.1 Lincidence de |'utilisation des gammes de produits dans son organisation
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Les gammes de légumes

Type de restauration
Gamme Avantages Inconvénients é § 2 E
S g g =
1+ gamme - Difficulté de stockage (rotation

Les Iégumes sont bruts.

— Saveur du produit.

— Apport nutritionnel optimal.
— Utilisation de fruits et légumes
de saison.

des stocks, manipulation,
chambre froide dédiée. ..).

— Réalisation des préparations
préliminaires et des taillages

qui exige du personnel nombreux
etqualifié.

— Risques de contamination

si non-maitrise de la marche

en avant.

2°gamme
Les légumes
sont stérilisés,
en conserve.

— Large choix.

— Conservation longue avant
ouverture de la conserve.

— Facilité de stockage.

— Nécessite une main-d'ceuvre
peu qualifiée.

Modification de la couleur
etde la saveur des produits par
le traitement thermique.

3¢gamme
Les Iégumes sont surgelés.

— Bonne conservation des
vitamines et sels minéraux et

qualités gustatives satisfaisantes.

— Légumes présents en toutes
saisons.

— Codit d'achat moindre par
rapport aux légumes frais.

— Gain de temps car les
|égumes sont préts a l'emploi
(ils ne nécessitent pas

de décongélation) : suppression
de I'épluchage, du lavage
etdu nettoyage en légumerie.
— Nécessite une main-d‘ceuvre
peu qualifiée.

— Gestion des stocks aisée.

— Stockage coiiteux
(congélateurs).

—Tenue délicate des légumes
ala cuisson.

4¢gamme
Les Iégumes sont crus et conservés
sous vide .
ousous
atmosphére
controlée.

— Gain de temps caril ya
suppression de Iépluchage,
du lavage, du taillage

etdu nettoyage en légumerie.
— Nécessite une main-d'ceuvre
peu qualifiée.

— Précautions nécessaires lors des
manipulations de stockage: il ne
faut pas percer les barquettes.

— (oiitd'achat élevé.

—Selon le produit, il y a une perte
des saveurs.

5¢gamme
Les Iégumes sont cuits
et conservés sous vide ou sous
atmospheére
modifiée.

— Conservation assez longue : de
quelques semaines a deux mois.
— Gain de temps car disparition
de I'épluchage, du lavage

etdu nettoyage en légumerie,
du taillage et de la cuisson.

— Nécessite une main-d‘ceuvre
peu qualifiée.

— Coit d'achat élevé.

— Manipulations délicates lors
dusstockage. Il ne faut pas percer
les sachets.

—Selon le produit, il y a une perte
des saveurs.
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Préparation Légumes

E.5*

£ e a utiliser Gamme Justification du choix de la gamme
Tian
M=
) o2 Restaurant traditionnel de qualité :
Aubergines g i' utilisation de produits frais de saison
ose
Raatouille-
; K-
";I'. 02 Restaurant traditionnel de qualité :
¢ “§  Poivrons 0O3e utilisation de produits frais de saison
04
0l.5*
Salade aux noix O Utilisation de la 4éme gamme (mesclun)
de Saint-Jacques 02 ce qui permet un gain de productivité tout en
2 0 %y W salade verte 03¢ respectant les qualités organoleptiques
e (n X 4 du produit et le cahier des charges
[ u{v . 5% d’un restaurant de type traditionnel
o 1’: Utilisation de la 3éme gamme
T - g. pour gagner en productivité tout en respectant les
el g p qualités organoleptiques du produit





