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Contexte

Pourquoi ce projet ? Quel est le périmètre ?
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Flux de fonctionnement global de l’unité Servair Paris
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Comprendre le besoin : pourquoi faire de la massification en Brigade chaude ?
CONTEXTE

Que nous disent les chefs/sous-chefs de brigade chaude, les adjoints expert et l’encadrement FOOD ?

Pour des volumes inférieurs à la capacité maximale de cuisson (e.g soupes, sauces), la production quotidienne en petites quantités 
engendre :

Coûts élevés (tps de main d’œuvre, conso d’énergie, déconditionnement de la matière première (souvent en gros 
volume) et nettoyage répété pour des volumes réduits)

Variations de qualité (SLA) (risques d’inconsistance des batchs (e.g goût, texture) dû à la reproduction quotidienne)

Contraintes logistiques (gestion complexe des stocks et des approvisionnements pour des produits fragmentés)

Objectif :
Massifier la production des petits volumes (notamment soupes et sauces) en Brigade chaude pour :
• Réduire les coûts (optimiser l’utilisation des équipements et de la main d’œuvre, réduire les gaspillages) ;
• Garantir la qualité et la satisfaction client (standardiser les recettes et les processus pour une qualité constante) ;
• Gagner en flexibilité (pouvoir répondre à des pics de demande sans surcoût structurel) ;
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Problématiques

Quel est le besoin et l’objectif associé ?
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Comprendre le besoin : pourquoi faire de la massification en Brigade chaude ?
CONTEXTE

Analysons leur besoin :

Problème identifié :
Production quotidienne en petits volumes (notamment soupes & sauces) en Brigade Chaude est coûteuse et inefficace
avec des impacts majeurs sur la rentabilité, la productivité et la qualité :
• Sous-utilisation des équipements et gaspillage des ressources (énergie, eau) ;
• Perte de productivité et complexité opérationnelle ;
• Risques de variabilité de qualité et des non-conformités impactant la satisfaction client ;
• Opportunités manquées pour maximiser le volume machine ;

Volume MAX de cuisson (80L)

Volume quotidien de la sauce du choix volaille DC401 KQ (0,4L)
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Solutions envisagées

Quel est le besoin et l’objectif associé ?
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Qu’est-ce que la massification ?
SOLUTIONS ENVISAGEES

En Brigade :
SANS massification :
• 1 livraison par VF et MAG / jour
• 1 cuisinier / jour
• 15 min cuisson + 2 min en thermos
• 2,7 L sauce
TOTAL : 315 min pour 56,7L (volume 21J)

AVEC massification :
• 1 livraison par VF et MAG / 21j
• 1 cuisinier / jour
• 20 min + 120min (2H) mise en poche 1L + 2 min en thermos
• 56,7 L sauce
TOTAL : 254 min pour 56,7L (volume 21J)

Gain de 19,37% d’Heures Travaillées pour une quantité similaire
Meilleure utilisation de nos ressources (rares) de cuisiniers
Gain de place les jours où la compagnie n’est pas traitée
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Famille des recettes massifiées
CHOIX DE LA STRATEGIE DE MASSIFICATION

Soupes

Forfaits : Plats chauds :

Protéines Légumes Féculents Sauce/crème

Critère de choix de massification : 
Volume à massifié sur 21j (ou 15j en fonction du produit) < Volume du four
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Avantages et défis

Pourquoi ce projet ? Quel est le périmètre ?
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SWOT
FORCE

Gain d’efficacité : réduction des coûts unitaires via la mutualisation
des recettes, meilleure utilisation des ressources (équipements,
personnel), augmentation de la capacité de production

Amélioration de la qualité et de la cohérence : amélioration de la
constance de la qualité des recettes, diminution du risque d’erreurs

Optimisation des approvisionnements : simplification des listes à
servir, facilitation des inventaires mensuels et quotidiens

Amélioration des délais de production : optimisation des temps de
production, contrôle des flux de MAD vers le dressage

OPPORTUNITES
Réduction des coûts à long terme : économie d’échelle sur les 

matières premières, équipements et main d’œuvre 
Amélioration de la satisfaction client : qualité gustative constante 

fidélisant les compagnies
Diversification de l’activité : libération de temps, d’espace, de 

cuisiniers et d’outils de production pour accueillir de nouvelles activités
Amélioration de l’image RSE : réduction des gaspillages et 

optimisation des ressources
Optimisation des processus logistique : condensation et 

simplification des commandes pour les appros, quantités livrées similaires 
pour VF/MAG (adaptation des besoins au volumes d’achat)

FAIBLESSE

MENACES

FIFO et gestion des DLC : rigueur dans la gestion des dates des
poches et dans la mise à disposition au dressage

Contraintes logistiques : réorganisation des espaces de stockage
(CF) et poste de travail en cuisine (gestion de la disponibilité des
sauteuses les journées hautes), suivi hebdomadaire crucial entre les
appros et la production pour adapter les commandes et anticiper les
changements de menu

Adaptation des ressources et équipements : réorganisation des
paramétrages Prodige, investissements nécessaires à terme (poches
sous-vides, machines adaptées)

Turnover et montée en compétence des équipes: réticence des
équipes à adopter de nouveaux process et période d’adaptation aux
pouvant impacter à court terme la qualité et le déroulé de l’activité

Gestes et posture : modification de la pénibilité condensée sur 1
journée iso répartie sur 21 jours



14

05

Impact organisationnels

Pourquoi ce projet ? Quel est le périmètre ?
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Flux de fonctionnement global de l’unité Servair Paris
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Process simplifié de massification
IMPACT ORGANISATIONNEL
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Sélection des candidats à la massification : soupe & sauce
IMPACT ORGANISATIONNEL

DC200 Bouillon de bœuf avec blé DC200 Soupe de butternut

DC200/400 Poulet + sauce

DC300 Sauce Chicken

DC200/400 Poisson + sauce DC200/400 Viande + sauce DC200/400 VG + sauce

DC300 Sauce Fish
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Interface Prodige (technique spéciale de production)
IMPACT ORGANISATIONNEL

Besoin de fabrication
Approvisionnement commandé
Stock pour la production
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Planning prévisionnel
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Découpage macro du projet
PLANNING PRÉVISIONNEL

Conception

Janvier – Février 2026

Info  CSE

Février 2026

Préparation des tests 
pilotes

Février – Mars 2026

Lancement des tests 
Pilote Ethiopian Airlines

Mars 2026

• Définition du périmètre pilote (Ethiopian Airlines : 
soupes, sauces & protéines)

• Définition de l’organisation en Brigade Chaude et Sous-
vide pour 21 jours

• Définition du nouveau process avec les services GP, 
Appros, VF et Magasin (Prodige, Listes à Servir, 
Contrats)

• Définition du rétro planning et jalons clés

• Application des nouveaux paramètres Prodige
(notamment LAS Sous-vide)

• Communication avec 3 équipes de Brigade
Chaude

• Modélisation concrète de la nouvelle
organisation en cuisine (1 fabrication tous les 21
jours et stockage VS 1 fabrication par jour)

• Présentation des grandes lignes du projet

• Phase de test en production du nouveau process avec
les équipes de Brigade Chaude

• Collecte de données AVANT / APRES
• Recueil des avis des 3 équipes pour ajustements
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