
Le matériel de cuisson: 
                                      Fond épais: pour une bonne résistance et diffusion de la chaleur 

Matériel de stockage:                             

      paroi fine: ne doit pas être mis en contact prolongé avec une forte chaleur  

A 

B 

B Matériel de manutention:                             

      Permet de manipuler, filtrer, égoutter en respectant les règles d’hygiène et de sécurité. 

 2 Marmites à ragout 
3 russes 

3 sautoirs 

4 plaques à débarrasser 

4 calottes 

1 plaque à rôtir 

1 caisse à bain-marie pour 2 postes 

 

 

 2 bahuts à sauces 

 

 

 

 

 2 bahuts à débarasser 

chinois 

1écumoire 1pochon 1 grande louche 

4 ramequins 

passoire 
1bac 

blanc 

plastique 
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