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LISTE DES EQUIPEMENTS ET USTENSILES PRINCIPAUX DE LA CUISINE


tables pied acier (2mx1m) - cuisine et sous le préau 4 couteaux de cuisine, couteaux-à-huitre, épluches légumes etc  grands bancs 4 Quelques nappes, maniks et torchons (à nettoyer après usage) bancs pique-nique 2 casier à serviettes de table 1 fauteuils paillés 4 chaises paillées 10









de restaurant Le mobilier et le matériel


Le mobilier et le matériel de restaurant  La mise en place au restaurant  Limonadier Numéro de table Table Guéridon Console Seau à Champagne Clostra La mise en









CUISINE - Académie de Versailles


(filles) de cuisine ou manoeuvres de cuisine pour la mise en place, préparation, cuisson, pour le nettoyage et rangement du matériel de cuisine - prépare les aliments chauds et sauces - cuit viandes, poissons et volaille 2  Pendant le service: - prépare et achève les plats chauds d'après la commande









Le mobilier, le matériel et le linge au restaurant


La console permet de stocker le petit matériel en salle et sert aussi de relais entre les arrières et la salle  Ses dimensions et leur nombre sont à adapter selon la salle de restaurant mais il faut les positionner en gardant à l’esprit qu’elles doivent être efficaces durant le service  1 2 2 -   à adapter selon ses besoins









Techniques de base - AFPA


de laver les légumes, d’habiller les poissons et de laver les locaux  APPRENTIS Ils passent par toutes les parties pendant leur apprentissage  PLONGEUR BATTERIE l I lave et entretient la batterie et le matériel de cuisine  Dans les petits établissements, il remplace le garçon de cuisine









QUELLES OBLIGATIONS POUR MA CUISINE PROFESSIONNELLE


éléments en lien avec la ventilation de la cuisine professionnelle  ’est une norme, elle n’a don auun aratère obligatoire  SON SOMMAIRE • Partie 1 : Exigences générales et méthode de calcul • Partie 2 : Hottes de ventilation de cuisine – conception et exigences de sécurité • Partie 3 : Plafonds de ventilation de cuisine –









Liste du matériel et de l’équipment


Liste du matériel et de l’équipment   à prévoir dans les garderies familiales et collectives   Les programmes d’apprentissage et de garde d’enfants de grande qualité offrent un milieu sûr et stimulant, avec une ambiance chaleureuse, confortable et inclusive dans un cadre attrayant









Guide d’autocontrôle pour le secteur


G-025 version 2 d d  15/10/2015 1 GUIDE D’AUTOCONTRÔLE POUR LE SECTEUR DES  CUISINES DE COLLECTIVITES ET  LES MAISONS DE  SOINS   Seconde version   d d  15/10/2015









HYGIENE DE LA RESTAURATION - Préfecture de Toulon (83)


Il est conseillé de se situer dans l’intervalle (2,80 – 3,50 m)  Les surfaces de secteurs de travail et d’entreposage doivent permettre un travail rationnel (facilité de mouvement et cohérence du fonctionnement)  Il existe une formule empirique permettant de déduire les surfaces en fonction du nombre de convives R














[PDF]
 LISTE DES EQUIPEMENTS ET USTENSILES PRINCIPAUX DE LA

tables pied acier (2mx1m) - cuisine et sous le préau 4 couteaux de cuisine, couteaux-à-huitre, épluches légumes etc  grands bancs 4 Quelques nappes, maniks et torchons (à nettoyer après usage) bancs pique-nique 2 casier à serviettes de table 1 fauteuils paillés 4 chaises paillées 10Taille du fichier : 83KB









[PDF]
 de restaurant Le mobilier et le matériel

Le mobilier et le matériel de restaurant  La mise en place au restaurant  Limonadier Numéro de table Table Guéridon Console Seau à Champagne Clostra La mise en place au restaurant  La mise en place et le nappage   La mise en place au restaurant cuillère à dessert verre à eau verre à vin assiette de présentation assiette à pain moulin à sel moulin à poivre dessous de carafe
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 Le mobilier, le matériel et le linge au restaurant

Le mobilier, le matériel et le linge au restaurant 1 : Le mobilier 1 1 - Le mobilier destiné à la clientèle 1 1 1 - Dimensions et formes A ) Tables : Il existe des tables rondes, carrées, rectangulaires, hexagonales et ovales  Les trois premières sont les plus répandues, les tables rondes occupent plus d’espace que les tables rectangulaires ou carrées à nombre de convives égal  Les  Taille du fichier : 189KB









[PDF]
 LISTE DE FOURNITURES 2018 / 2019 Classe : 1 année CAP

LISTE DE FOURNITURES 2018 / 2019 Classe : 1ère année CAP Restaurant / Cuisine Matériel commun (trousse) 1 stylo bleu ou noir, 1 stylo 4 couleurs, pochette surligneurs 4 couleurs, 1 porte mine, 1 gomme, 1 paire de ciseaux, 1 tube ou bâton de colle, 1 taille crayon, règle, rapporteur  1 compas  Ruban correcteur (souris) 1 clef USB 4Go minTaille du fichier : 177KB
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 LEXI QUE DES TERMES DE CUISINE ET DE RESTAURANT V1

Annoncer : Dire à haute voix les commandes de restaurant lues sur les bons  Aplatir : Rendre plat, plus mince une tranche de viande, un filet de poisson    Appareil : Mélange de différents ingrédients ex : Appareil à crème prise, à soufflé   Appertiser : Synonyme de "stériliser", s'utilise pour les conserves  (Destruction des microbes grâce à une température supérieure à 120 Taille du fichier : 883KB
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 CUISINE - Académie de Versailles

(filles) de cuisine ou manoeuvres de cuisine pour la mise en place, préparation, cuisson, pour le nettoyage et rangement du matériel de cuisine - prépare les aliments chauds et sauces - cuit viandes, poissons et volaille 2  Pendant le service: - prépare et achève les plats chauds d'après la commande
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 Techniques de base - AFPA

l I lave et entretient la batterie et le matériel de cuisine  Dans les petits établissements, il remplace le garçon de cuisine  PLONGEUR VAISSELLE Il lave et entretient les couverts, les assiettes et les plats  LE SAUCIER Il prépare : les fonds et sauces de base, les viandes en sauce et les plats du jour, les garnitures diverses  LE ROTISSEUR Il prépare : tous les aliments rôtis
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 Conception des cuisines de restauration collective

de maintenance d’équipements de cuisine professionnelle et de matériels pour collectivités (M  Jean-Bernard Ansoud), - le SNEFCCA, Syndicat national des entreprises du froid, d’équipements de cuisines professionnelles et du conditionnement de l’air (M  Philippe Roy), - le SNRPO, Syndicat national de la restauration publique organisée (M  Patrick Haution, Casino Cafétéria), - le
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 INVENTAIRE LOCATION - Vos location d'appartements et de

MATÉRIEL DE CUISINE Assiettes 6 plates 6 creuses 6 à dessert Cuillères 6 à soupe 6 à dessert 1 grande Plats 1 à gratin creux Fourchettes 6 Casseroles 2 grandes 1 moyenne Service à café 6 tasses 6 sous-tasses Saladier 1 Couteaux 6 de table 1 à découper Raviers 4 Verres 6 à vin 6 à eau Couverts à salade 1 Bols 4 Louche 1 Carafe d’eau 1 Ecumoire 1 Poêle 2 Fouet 1 Eplucheur 1  Taille du fichier : 391KB
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 QUELLES OBLIGATIONS POUR MA CUISINE PROFESSIONNELLE

par les professionnels de la cuisine, et notamment la norme NF EN 16 282  SOMMAIRE 1 Les bases de la réglementation en cuisine professionnelle 2 3 4 La réglementation pour les grandes cuisines ouvertes La réglementation pour les grandes cuisines isolées La nouvelle Norme Européenne NF EN 16 282 5 e qu’il faut retenir QUELLES OBLIGATIONS POUR MA CUISINE PROFESSIONNELLE Sommaire  LES
















[PDF] Guide déquipement hôtellerie-restauration


21 jui  2010 · Ensemble initiation - Locaux de restaurant et de cuisine   Liste des normes applicables aux matériels ou appareils électriques en application 

Guide d equipements hotellerie restauration  Version Basse resolution lundi    juin      













[PDF] LISTE DES EQUIPEMENTS ET USTENSILES PRINCIPAUX  - TGG


LISTE DES EQUIPEMENTS ET USTENSILES PRINCIPAUX DE LA CUISINE DE LG2 (ancien théâtre)  CUISSON four électrique standard  1  FROID

equipements cuisine LG         













[PDF] outils de cuisine


de cuisine  Cuillères, louches, spatules, pinces, pelles, fouets et pinceaux  Bols, passoires et articles divers  Accessoires de mesure  Articles de cuisson

OutilsdeCuisine 







	

	

				





	

	





	






[PDF] CATALOGUE Equipement de cuisine professionnelle - Amezeus


Tous ces facteurs font de la gamme 700 la solution idéale pour la cuisine   Ils sont alors fréquemment utilisés dans les établissements de restauration, 

Catalogue EquipementCuisinePro    













[PDF] PRESENTATION - Promarkma


professionnels de la restauration et des métiers de bouche au Maroc  Aujourd'hui   la sélection de votre équipement de cuisine et du petit matériel de tables 

Presentation de PROMARK 













[PDF] ELEMENTS DE CUISINE INDISPENSABLES


Tout le matériel : vaisselle, batterie, et ustensiles de cuisine doivent être en très bon état,   Tasses à café : 1 à 2 par pers  bols ou mugs : 1 à 2 par pers

Clevacances      elements de cuisine 













[PDF] TECHNOLOGIE RESTAURANT - Académie de Bordeaux


vins, de machines à glaçons ainsi que du matériel nécessaire au service des   6   Les locaux professionnels, j'applique  Légende  1  Cuisine  7  Economat  2

Cahier TK eleve passerelle version eleve L ORTEGA 







	

	

				





	

	





	






[PDF] Guide de lacheteur public pour léquipement des  - Economiegouvfr


PRINCIPAUX ÉLÉMENTS DE L'INDUSTRIE DES MATÉRIELS DE CUISINE DE   L'allotissement des marchés d'équipements des cuisines de restauration de collectivité      32   La liste des normes n'est pas exhaustive mais illustrative

restauration collective 













[PDF] LOT : EQUIPEMENT DE CUISINE - Université Hassan II


1 fév  2017 · ARTICLE 31 : REPRISE DE MATERIEL ET DES MATERIAUX EN CAS DE RESILIATION     les espaces de production et de restauration, ainsi que la formation   Ces travaux et prestations comprendront notamment (liste non 

cps   inv      













[PDF] Conception des cuisines de restauration collective - INRS


le CPRC, Comité permanent de la restauration collective :   de maintenance d' équipements de cuisine professionnelle et de matériels pour collectivités (M  Jean-Bernard   Référez-vous à la liste des revêtements de sols décrite ci-avant

ed     
















[image: ][PDF] Guide déquipement hôtellerie-restauration

 Ensemble initiation - Locaux de restaurant et de cuisine   Liste des normes applicables aux matériels ou appareils électriques en application du décret n° 














[image: ][PDF] Équipements de cuisines professionnelles - IDEA CONCEPTION

 de matériel de cuisine du marché en Allemagne  BIENVENUE   restauration commerciale et collective : Des fours mixtes programmables aux petits appareils














[image: ][PDF] CATALOGUE Equipement de cuisine professionnelle - Amezeus

 Equipement de cuisine professionnelle bars buffets armoires à vins marmites professionnelles caniveaux de sol équipement de cuisson hottes de ventilation
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 Ciseaux de cuisine  Thermomètres et minuteurs  Balances   pour verres à café de 10 à 16 oz  - 1 000/caisse  PVcc1016   ensemBle d'ustensiles jetaBles














[image: ][PDF] GUIDE DÉQUIPEMENT - pedagogieac-orleans-toursf

 lavage de la batterie de cuisine  • lavage de la vaisselle  - 6 m² pour stockage du matériel d'entretien de la cuisine  - 6 m2 pour le stockage des déchets














[image: ][PDF] Le mobilier le matériel et le linge au restaurant - Technoresto

 Il existe des chaises des fauteuils et des banquettes  Les chaises sont les plus répandues en restauration traditionnelle les banquettes se rencontrent le 














[image: ][PDF] INVENTAIRE MATERIEL CUISINE - La Pouzaque

 Assiettes à fromage  13  Balance mécanique 4 kg  1  Bouilloire électrique  1  Cafetière collectivité + filtres  1  Casseroles inox 22 cm (1) 30 cm (1)














[image: ][PDF] Liste « matériel de cuisine » - Erpeldange

 Centre Culturel Burden  Liste « matériel de cuisine »  (liste actualisée : 15 03 2019)  Description  Unités  Somme Total mat  Quantité demandée














[image: ][PDF] Mairie-de-Muret-annexe-3-liste-materiel-snackpdf

 CUISINE  Armoire inox negative 600l  CUISINE  L vaisselle Prima 50  CUISINE   CUISINE  Crepiere - Crepiotte  CUISINE  Machine a café  CUISINE  Gauffrier














[image: ][PDF] Equipements de cuisines professionnelles - SYNEG

 Le marché des grandes cuisines : l'hôtellerie et la restauration     La production locale concerne surtout les meubles et matériels de cuisine en inox
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liste matériel physique chimie collège



liste matiere scolaire



liste matière scolaire en anglais



liste matière scolaire en espagnol



liste mots composés



liste musique acrosport



liste musique de film



liste notions arts plastiques



liste officielle des manuels scolaires au cameroun 2017-2018
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liste outils
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liste points faibles entretien d'embauche
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liste qualités défauts humains
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liste staps kiné



liste sujet philo
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