
BASES EN GASTRONOMIE
ET CONNAISSANCE DES MENUS

Script & Storyboard Pédagogique (Support Vidéo)

Document Confidentiel - Propriété de trainingcenterin

Module de Formation : Service & Management de Salle

PARCOURS D'EXCELLENCE

Formation : Maître d'Hôtel (Hôtellerie & Restauration)

trainingcenterin - Production Vidéo

1 / 15



Plan de la Vidéo (Storyline)

🎬 Indication Vidéo (Monteur) : Afficher un sommaire dynamique. Les mots clés "Gastronomie",

"Storytelling", et "Produits" apparaissent en surbrillance Or. Musique de fond classique et

appétissante. 

Découpage des Séquences (15 Pages) :

Séquence 1 : Introduction - Le Maître d'Hôtel, Ambassadeur du Chef

Séquence 2 : Schéma Explicatif - La Structure d'un Menu Gastronomique

Séquence 3 : Les Techniques Culinaires Fondamentales (Cuissons et Liaisons)

Séquence 4 : Schéma Explicatif - Le Lexique Gastronomique (Traduire la carte)

Séquence 5 : L'Équilibre des Saveurs (Salé, Sucré, Acide, Amer, Umami)

Séquence 6 : Les Produits Nobles et de Saison (Truffes, Caviar, Primeurs)

Séquence 7 : Schéma Explicatif - La Mécanique du "Menu Engineering"

Séquence 8 : Les Tendances et Régimes Spécifiques (Vegan, Locavore, Sans Gluten)

Séquence 9 : L'Accord Mets & Vins (Les fondamentaux de l'harmonie)

Séquence 10 : Le "Storytelling" (L'art de raconter le plat au client)

Séquence 11 : La Dégustation en Brigade (Former le palais de son équipe)

Séquence 12 : Étude de Cas N°1 - L'explication d'un plat complexe à un client novice

Séquence 13 : Étude de Cas N°2 - Le client qui demande de modifier un plat

"Signature"

Séquence 14 : Étude de Cas N°3 - Gérer une allergie sévère sur un menu dégustation

imposé

Séquence 15 : Conclusion et Grille d'Évaluation (L'Encyclopédie Vivante)
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Séquence 1: L'Ambassadeur du Chef

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : B-Roll. Un Chef dresse une assiette magnifique à la pince avec

passion. L'assiette passe le passe-plat. Le Maître d'Hôtel la prend, l'amène en salle et la présente

au client avec la même passion dans le regard. 

Voix-off (Narration) :

"Le Maître d'Hôtel n'est pas un cuisinier, mais il doit connaître la cuisine aussi bien que celui

qui la fait. Dans l'hôtellerie de luxe, le client ne vient pas seulement se nourrir, il vient vivre une

expérience intellectuelle et sensorielle. Le Chef de cuisine, enfermé dans son laboratoire, ne

peut  pas  expliquer  son  art  directement  à  chaque  client.  Le  Maître  d'Hôtel  est  son

ambassadeur,  sa  voix.  Si  vous  ne  comprenez  pas  la  différence  entre  un  braisage  et  un

pochage, ou si vous ignorez la saison de la truffe blanche, vous ne pourrez jamais sublimer le

travail de votre brigade de cuisine ni justifier les prix de votre carte. La culture gastronomique

n'est pas une option, c'est l'outil de vente et de conseil le plus puissant de la salle."

Les 3 Objectifs de la Connaissance :

La Crédibilité : Répondre instantanément à toute question technique du client.

La Vente (Upselling) : Créer l'envie en utilisant les bons mots (Storytelling).

La Sécurité : Connaître la composition exacte des plats pour gérer les allergies.

• 

• 

• 
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Séquence 2: Schéma - La Structure d'un Menu

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Animation d'une carte de restaurant étoilé. Les différentes étapes

du "Menu Dégustation" apparaissent en cascade, construisant une pyramide gustative. 

Voix-off (Narration) :

"Un menu gastronomique est structuré comme une pièce de théâtre : de l'ouverture légère au

final grandiose, l'intensité monte crescendo."

Le Séquençage Classique (À animer) :

1.

AMUSE-

BOUCHE
Éveille  le

palais

(Souvent

offert).

2.

ENTRÉES

(Froid

puis

Chaud)
Léger,

marinades,

soupes.

3.

POISSONS  /

CRUSTACÉS
Notes  iodées,

beurres blancs.4.  LE

TROU

NORMAND
Sorbet

(facultatif)

pour  "rincer"

le palais.

5. VIANDES

(Plat  de

Résistance)
Le  sommet  de

l'intensité

gustative.

6.

FROMAGES

&

DESSERTS
Pré-dessert,

dessert,  puis

Mignardises.
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Séquence 3: Les Techniques Culinaires

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Écran splitté montrant trois cuissons : une poêle avec du beurre

noisette (Sauter), un bain d'eau frémissante (Pocher), et un plat au four sous vide (Basse

Température). 

Voix-off (Narration) :

"Le Maître d'Hôtel doit savoir expliquer pourquoi une viande est fondante ou pourquoi une

sauce est brillante. Il doit maîtriser le vocabulaire technique."

Connaître la Production :

Les Cuissons : Braiser (cuire lentement à l'étouffée, idéal pour les viandes dures), 

Pocher (cuire dans un liquide frémissant, parfait pour les poissons délicats), 

Snacker (saisir rapidement à haute température pour caraméliser les sucs). La 

Basse Température (Sous-vide) garantit une tendreté extrême.

Les Sauces et Liaisons : Un Jus corsé (réduction d'os et de sucs), une Émulsion

(mélange de deux liquides non miscibles comme l'huile et l'eau, rendu mousseux),

un Beurre blanc (échalotes, vin, monté au beurre).

Les Taillages : Brunoise (très petits dés), Julienne (fins bâtonnets), Carpaccio

(tranches extrêmement fines à cru).

• 

• 

• 
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Séquence 4: Schéma - Le Lexique Gastronomique

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Animation. Un mot "Barbare" (Technique culinaire) s'affiche. Le

Maître d'Hôtel le traduit en un terme "Client" (Vendeur et compréhensible). 

Voix-off (Narration) :

"Le jargon de la cuisine peut effrayer le client. Le Maître d'Hôtel agit comme un traducteur,

transformant des termes techniques en poésie gourmande."

Traduire la Carte (À animer) :

LE CHEF ÉCRIT :

"Duxelles"

"Déglacer"

"Mirepoix"

➡

LE MAÎTRE D'HÔTEL DIT :

"Une fine hachée de champignons de

Paris sautée au beurre, très

aromatique."

"Le Chef dissout les sucs de cuisson

avec un trait de vin pour créer une

sauce riche."

"Une base aromatique de légumes

coupés en dés pour parfumer le

bouillon."
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Séquence 5: L'Équilibre des Saveurs

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Une assiette gastronomique. Des infographies pointent les

différents éléments : la viande (Umami), le citron caviar (Acide), la tuile (Amer), la purée (Doux/

Sucré). 

Voix-off (Narration) :

"Un grand plat n'est jamais plat. Il joue sur les contrastes. Pour bien le vendre, vous devez

expliquer ces contrastes au client."

La Roue des Saveurs :

Le Salé et le Sucré : Les bases de la gourmandise et de la sapidité. L'association

sucré/salé (ex: Magret et figues) est un classique qu'il faut savoir valoriser.

L'Acide : Apporte du "Peps", de la tension, et coupe le gras d'une sauce (ex: Agrumes,

vinaigres, pickles). "Cette touche de yuzu vient rafraîchir le gras du saumon."

L'Amer : Donne de la profondeur et de la longueur en bouche (ex: Cacao pur, endives,

zestes). Souvent adoré ou détesté, il faut prévenir le client.

L'Umami : La "cinquième saveur" (Japonais : 'Savoureux'). Présente dans la sauce

soja, le parmesan, les viandes maturées, la truffe. C'est le goût de la gourmandise

profonde.

• 

• 

• 

• 
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Séquence 6: Les Produits Nobles et la

Saisonnalité

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Un calendrier tourne. On voit des asperges et morilles (Printemps),

des tomates (Été), des champignons sauvages (Automne), et des truffes noires (Hiver). 

Voix-off (Narration) :

"Le luxe absolu, c'est le produit juste, cueilli au bon moment. Un Maître d'Hôtel qui propose

des fraises en décembre dans un restaurant 3 étoiles perd toute crédibilité."

La Connaissance Produit :

La Saisonnalité : C'est la base de la gastronomie durable et du goût. Connaître le

calendrier de la chasse (gibier en automne/hiver), de la pêche (coquilles Saint-

Jacques), et des primeurs.

Les Produits d'Exception :

La Truffe : Blanche d'Alba (Automne, se sert crue), Noire du Périgord (Hiver,

supporte la chaleur).

Le Caviar : Beluga, Osciètre. Connaître le goût beurré ou iodé pour bien

conseiller.

Le Bœuf Wagyu / Kobe : Savoir expliquer le "Persillage" (le gras

intramusculaire) qui donne cette texture fondante unique.

• 

• 

◦ 

◦ 

◦ 
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Séquence 7: Schéma - Le Menu Engineering

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Animation d'une carte de restaurant. Un graphique croise la

rentabilité et la popularité des plats. 

Voix-off (Narration) :

"Le  menu  n'est  pas  qu'une  liste,  c'est  un  outil  financier.  Le  Maître  d'Hôtel  utilise  sa

connaissance gastronomique pour orienter le choix du client vers les plats stratégiques."

L'Ingénierie du Menu (À animer) :

STARS (Étoiles)

Haute Popularité + Haute Rentabilité. (Ex: Un risotto à la

truffe). Action : Les mettre en valeur, les conseiller

systématiquement.

|
PLOWHORSES (Chevaux de trait)

Haute Popularité + Faible Rentabilité. (Ex: Le filet de

Bœuf). Action : On ne les force pas, ils se vendent tout

seuls. On propose un "Star" à la place.

Le Maître d'Hôtel doit connaître le "Food Cost" de chaque plat pour orienter intelligemment son équipe de salle.
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Séquence 8: Tendances et Régimes Spécifiques

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Le Maître d'Hôtel prend une commande. Le client demande :

"Avez-vous une option végane et sans gluten ?" Le Maître d'Hôtel répond instantanément avec

une suggestion gourmande. 

Voix-off (Narration) :

"Ignorer les régimes spécifiques ou les considérer comme une nuisance est une faute. La

haute gastronomie s'adapte, et le Maître d'Hôtel doit maîtriser ces nouveaux standards."

Le Nouveau Lexique :

Végétarien vs Vegan (Végétalien) : Le végétarien ne mange pas de chair animale. Le

Vegan ne mange aucun produit d'origine animale (pas de beurre, pas de miel, pas

d'œufs, pas de fromages). Attention aux liaisons des sauces !

Sans Gluten (Cœliaque) : Proscrire le blé, l'orge, le seigle. Attention extrême aux

cuissons croisées en cuisine (une friteuse qui a cuit du pain ne peut pas cuire des

légumes pour un cœliaque).

Le "Locavore" (Farm-to-Table) : Les clients veulent savoir d'où vient le produit. Le

Maître d'Hôtel doit connaître le nom du fermier, du fromager ou du pêcheur local. C'est

l'argument de vente moderne par excellence.

• 

• 

• 
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Séquence 9: L'Accord Mets & Vins

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Un verre de vin rouge puissant est placé à côté d'un gibier. Un

verre de vin blanc sec est placé à côté d'un plateau de fruits de mer. 

Voix-off (Narration) :

"Même s'il  y  a  un  Sommelier  dans  l'équipe,  le  Maître  d'Hôtel  doit  maîtriser  les  principes

fondamentaux de l'harmonie. Un mauvais accord détruit le travail du Chef et la bouteille du

vigneron."

Les 3 Règles de l'Harmonie :

L'Accord de Résonance (Similitude) : Associer un plat puissant avec un vin

puissant (Ex: Côte de bœuf et Cabernet Sauvignon), ou un plat délicat avec un vin

délicat (Ex: Poisson blanc vapeur et Chablis).

L'Accord de Contraste : Créer l'équilibre par l'opposition. (Ex: Le gras d'un Foie

Gras poêlé 'tranché' par l'acidité et la sucrosité d'un vin liquoreux, ou un fromage

bleu persillé avec un vin doux naturel).

L'Accord Régional (Terroir) : Ce qui pousse ensemble va ensemble. (Ex: Un

fromage de chèvre de la Loire avec un vin blanc Sancerre de la Loire). C'est la règle

la plus facile à mémoriser pour l'équipe.

• 

• 

• 
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Séquence 12: Étude de Cas 1 (Le Storytelling)

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Icône "Cas Pratique 1". Le client lit la carte : "Agneau en deux

cuissons, déclinaison de carottes". Il demande : "C'est quoi exactement ?" 

Cas Pratique N°1 : Raconter le plat

Le Problème : Si le serveur répond simplement "C'est de la viande avec des carottes", il tue

la poésie et ne justifie pas le prix (souvent élevé) du plat.

L'Action du Maître d'Hôtel (Le Storytelling) :

1.  L'Origine  : "C'est  un  agneau  de  lait  des  Pyrénées,  reconnu  pour  sa  tendreté

exceptionnelle."

2. La Technique (Le travail du Chef) : "Le Chef le travaille en deux façons : la selle est rôtie

au beurre mousseux pour le croustillant, et l'épaule est confite pendant 12 heures pour être

totalement fondante."

3.  La  Touche  Sensorielle  : "L'ensemble  est  accompagné  d'une  mousseline  de  carottes

anciennes légèrement relevée au cumin sauvage, et nappé d'un jus de viande très corsé."

Résultat : Le client salive. Le plat est vendu. Le prix est justifié par l'expertise démontrée.
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Séquence 13: Étude de Cas 2 (Le Plat "Signature")

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Icône "Cas Pratique 2". Le client commande le plat Signature du

Chef (ex: Un tartare de veau aux huîtres). Mais il demande : "Pouvez-vous enlever l'huître et cuire

le veau ?" 

Cas Pratique N°2 : La Modification de l'Œuvre

Le  Problème  : Le  client  demande  une  modification  qui  détruit  totalement  l'essence  et

l'équilibre du plat imaginé par le Chef. Le Chef va refuser catégoriquement de "massacrer"

son plat.

L'Action du Maître d'Hôtel (Diplomatie) :

1. La Valorisation de l'Expertise : Il ne dit jamais "Le Chef ne veut pas". Il dit : "Monsieur, ce

plat a été pensé par le Chef autour du contraste entre la fraîcheur de l'huître et le cru de la

viande. Le cuire déséquilibrerait totalement les saveurs."

2. L'Alternative (Orientation) : Il propose immédiatement une autre solution. "Cependant, si

vous souhaitez une viande chaude, je vous recommande vivement notre filet de veau rôti, qui

correspondra exactement à ce que vous recherchez aujourd'hui."

Résultat : Le Maître d'Hôtel protège l'intégrité de la création du Chef tout en trouvant une

solution satisfaisante pour le client.
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Séquence 14: Étude de Cas 3 (L'Allergie sur Menu

Imposé)

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Icône "Cas Pratique 3". Une table de 6 prend le "Menu

Dégustation 7 plats" (Menu fixe). À la prise de commande, un invité annonce une allergie grave

aux crustacés (le 2ème plat est du homard). 

Cas Pratique N°3 : L'Adaptation d'Urgence

Le Problème : Le Menu Dégustation est une mécanique très huilée en cuisine. Une allergie

sur un seul convive casse le rythme et oblige le Chef à inventer un plat à la seconde.

L'Action du Maître d'Hôtel :

1. Rassurer le client immédiatement : "Aucun problème Madame, nous prenons cela très au

sérieux."

2. La Négociation avec le Chef : Il va au pass. Il ne demande pas "Que peut-on faire ?". Il

propose  une  solution  :  "Chef,  table  4,  menu  dégustation,  une  allergie  crustacés.  Pour

remplacer le homard du plat 2, as-tu une portion du Saint-Pierre de la carte disponible pour ne

pas retarder l'envoi de la table entière ?"

3. Le Service : Au moment du plat 2, le serveur amène le homard aux 5 convives, et le Saint-

Pierre  au  client  allergique,  exactement  en  même  temps.  "Et  pour  vous  Madame,  voici

l'alternative sans crustacés spécialement préparée par le Chef."
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Séquence 15: Conclusion & Grille d'Évaluation

🎬 Indication Vidéo (Visuel) : Affichage de la "Checklist de l'Encyclopédie Vivante". Défilement

du texte vers le haut. Musique classique inspirante. 

Grille d'Évaluation (Culture Gastronomique) :

[ ] Je connais la composition, les cuissons et les sauces de chaque plat de la carte.

[ ] Je maîtrise le "Storytelling" pour vendre un plat en suscitant l'émotion et l'envie.

[ ] Je suis capable de traduire le jargon technique de la cuisine en un langage clair

pour le client.

[ ] Je gère avec une rigueur absolue (HACCP) les allergies et régimes spécifiques de

mes clients.

[ ] Je participe aux dégustations de carte avec le Chef pour former le palais de ma

brigade de salle.

Le Mot de la Fin

Un Maître d'Hôtel qui ne connaît pas sa gastronomie est comme un vendeur de

voitures qui n'aurait pas le permis de conduire. Vous êtes le trait  d'union entre

l'artisanat des cuisines et le plaisir de la table. En maîtrisant les techniques, les

saisons, et les harmonies de saveurs, vous ne vous contentez pas de transporter

des assiettes : vous éduquez, vous conseillez et vous sublimez le travail de votre

Chef. C'est votre expertise qui transforme un simple dîner en un voyage sensoriel

inoubliable pour le client, et c'est cette même expertise qui fera de vous un leader

respecté par l'ensemble de votre brigade. Soyez curieux, goûtez tout, et racontez la

belle histoire de vos produits.

Fin du Script d'Animation Vidéo

Conçu pour la formation opérationnelle et managériale des Maîtres d'Hôtel. 

• 

• 

• 

• 

• 

trainingcenterin - Production Vidéo

15 / 15


	BASES EN GASTRONOMIEET CONNAISSANCE DES MENUS
	Script & Storyboard Pédagogique (Support Vidéo)
	Plan de la Vidéo (Storyline)
	Découpage des Séquences (15 Pages) :

	Séquence 1: L'Ambassadeur du Chef
	Voix-off (Narration) :
	Les 3 Objectifs de la Connaissance :

	Séquence 2: Schéma - La Structure d'un Menu
	Voix-off (Narration) :
	Le Séquençage Classique (À animer) :

	Séquence 3: Les Techniques Culinaires
	Voix-off (Narration) :
	Connaître la Production :

	Séquence 4: Schéma - Le Lexique Gastronomique
	Voix-off (Narration) :
	Traduire la Carte (À animer) :

	Séquence 5: L'Équilibre des Saveurs
	Voix-off (Narration) :
	La Roue des Saveurs :

	Séquence 6: Les Produits Nobles et la Saisonnalité
	Voix-off (Narration) :
	La Connaissance Produit :

	Séquence 7: Schéma - Le Menu Engineering
	Voix-off (Narration) :
	L'Ingénierie du Menu (À animer) :

	Séquence 8: Tendances et Régimes Spécifiques
	Voix-off (Narration) :
	Le Nouveau Lexique :

	Séquence 9: L'Accord Mets & Vins
	Voix-off (Narration) :
	Les 3 Règles de l'Harmonie :

	Séquence 12: Étude de Cas 1 (Le Storytelling)
	Cas Pratique N°1 : Raconter le plat

	Séquence 13: Étude de Cas 2 (Le Plat "Signature")
	Cas Pratique N°2 : La Modification de l'Œuvre

	Séquence 14: Étude de Cas 3 (L'Allergie sur Menu Imposé)
	Cas Pratique N°3 : L'Adaptation d'Urgence

	Séquence 15: Conclusion & Grille d'Évaluation
	Grille d'Évaluation (Culture Gastronomique) :
	Le Mot de la Fin



