
	
TRAVAIL	EN	CLASSE	

	
GROUPE	1	
	
1-Consulter	le	lien	http://www.istres.fr/?id=895	
	
	
2-Schématiser	la	préparation	d’une	préparation	froide	devant	être	servies	à	distance	du	lieu	de	son	
élaboration	
	
	 Intitulée	de	la	préparation	:	la	salade	composée	
	 Heure	de	préparation	:	5h30	
	 Heure	de	livraison	:	9H30	
	 Distance	entre	la	cuisine	centrale	et	le	lieu	de	restauration	(EHPAD)	:	7	km	
	 Heure	de	prise	du	repas	:	12h00	
	
	
	 Présentation	de	la	recette	:	

	
	

3-Mettre en relation le principe de la distribution de la salade composée et les contraintes réglementaires � 
	
4-Schématiser	la	préparation	d’une	préparation	chaude	devant	être	servies	à	distance	du	lieu	de	son	
élaboration	
	 Intitulée	de	la	préparation	:	le	gratin	dauphinois	
	 Heure	de	préparation	:	5h30	
	 Le	gratin	est	refroidi	rapidement	avant	d’être	livré	
	 Heure	de	livraison	:	9H30	
	 Distance	entre	la	cuisine	centrale	et	le	lieu	de	restauration	(EHPAD)	:	7	km	
	
	
	
	
	



Eléments	de	la	recette	:		

	
	
5-Mettre en relation le principe de la distribution du gratin dauphinois et les contraintes réglementaires � 
	
	
	
6-Faire	une	affiche	présentant	les	exigences	réglementaires	de	la	liaison	chaude	et	de	la	liaison	
froide.	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 	



	
TRAVAIL	EN	CLASSE	

	
GROUPE	2	
	
1-Consulter	le	lien	http://www.istres.fr/?id=895	
	
1-Lecture	du	cours	
	
2-Schématiser	dans	les	cadres	blancs	entourés	d’une	bordure	noire	les	étapes	de	la	liaison	froide	
depuis	la	préparation	du	plat	jusqu’au	service	au	consommateur	:	vous	schématiserez	les	étapes	de	
préparation,	de	distribution	(transport		et	livraison)	et	de	service.	
	 Intitulée	de	la	préparation	:	la	salade	composée	
	 Heure	de	préparation	:	5h30	
	 Heure	de	livraison	:	9H30	
	 Distance	entre	la	cuisine	centrale	et	le	lieu	de	restauration	(EHPAD)	:	7	km	
	 Heure	de	prise	du	repas	:	12h00	
	
	 Présentation	de	la	recette	:		
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	

3-Mettre en relation le principe de la distribution de la salade composée et les contraintes 
réglementaires � en indiquant dans les cadres grisés les températures respectives à chaque étape de la liaison 
froide  
	

5h30	
TRA

9h30	
TRA

12h00	
TRAVA

Préparation	à	
température	
ambiante	



4Schématiser	la	préparation	d’une	préparation	chaude	devant	être	servies	à	distance	du	lieu	de	son	
élaboration	
	 Intitulée	de	la	préparation	:	le	gratin	dauphinois	
	 Heure	de	préparation	:	5h30	
	 Le	gratin	est	refroidi	rapidement	avant	d’être	livré	
	 Heure	de	livraison	:	9H30	
	 Distance	entre	la	cuisine	centrale	et	le	lieu	de	restauration	(EHPAD)	:	7	km	
	
Eléments	de	la	recette	:		

	
	
5-Mettre en relation le principe de la distribution du gratin dauphinois et les contraintes réglementaires� 
 
6-Faire	une	affiche	présentant	les	exigences	réglementaires	de	la	liaison	chaude	et	de	la	liaison	
froide.	
 
	
	
	
	



	


