LES MATERIELS

Compétence 2 : Collecter ’'ensemble des informations et organiser sa production culinaire

Savoirs associés : Theme 8 - les équipements et les matériels liés a la production et au stockage

Théme 9 - La prévention des risques liés a l'activité de cuisine

Contexte professionnel

Vous avez terminé voter période de travail au restaurant « Aux
délices de la mer de glace». Vous en commencez une
nouvelle chez «France-Restauration». Les organisations
différentes de la restauration gastronomique et de la
restauration collective vous obligent a vous adapter au
matériel et aux contraintes de production.

Le chef de cuisine vous explique le fonctionnement des

différents appareils présents en cuisine afin que vous

puissiez travailler en autonomie.

Les techniques culinaires de base sont identiques mais
certaines sont plus adaptées a la restauration de collectivité.

Découvrir

Vous comparez la cuisine de « France-Restauration » (photo
ci-contre) avec celle du restaurant gastronomique (photo ci-

dessus)

1- Quelles sont les différences visibles des l’arrivée dans
les deux cuisines ?

2- Quels sont les éléments caractéristiques d’une cuisine de collectivité ?

3- Quels sont les éléments caractéristiques d’une cuisine de restaurant gastronomique ?

I- Choisir le matériel pour réaliser les préparations préliminaires et les taillages



Monsieur Peuplier, gérant, vous confie au chef de production, Monsieur DUBOIS, qui vous présente

les matériels de la cuisine.

DOCUMENT 1
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1- Monsieur Dubois vous charge de la mise en ceuvre des préparations préliminaires. A 'aide du
document 1, choisissez le matériel adapté a chacune des préparations présentées dans le
tableau ci-dessous, sachant que vous devez produire de grandes quantités.

Nombre . . s s
. . . Préparations préliminaires et .. . .
Préparations culinaires de . Matériels a utiliser
taillages
couverts
Crudités de carottes 300 Raper
Taboulé de chou-fleur 100 Pre.lever des inflorescences ou
petits bouquets de chou-fleur
Carré de veau 250 Manchonner, détalonner
Gratin de pommes de terre 500 Eplucher des pommes de terre
Salade verte 200 Laver
Tarte a 'oignon 150 Emincer des oignons
Truite meuniere 50 Ebarber

2- Monsieur Duboisvous charge a présent des taillages. A l'aide de chaque illustration, identifiez
la technique culinaire et choisissez le matériel approprié.

Illustration Préparation culinaire Technique culinaire Matériel a utiliser

Pommes chéateau

Salade de fruits

Potage julienne Darblay




"% Filets de maquereau grillés
au citron

1l- Choisir le matériel pour réaliser les préparations de base

Monsieur Dubois vous demande de laider a élaborer les préparations de base, les patisseries et les
autres desserts. Il vous présente le petit matériel électromécanique a votre disposition (document

2)

Matériel

Utilisations

Cutter

Hacher, mixer

whir

Machine

s0us vide

Mettre sous vide d’air (permet de mettre
laliment dans un sachet et d’éliminer Uair afin
d’allonger la durée de conservation ou de
procéder a une cuisson sous vide)

!

Pacojet

Emulsionner (mélanger deux substances qui ne
sont pas miscibles, comme l’eau et les matieres
grasses)

Mixeur
plongeant

Mixer

1- A laide du document 2, identifiez le petit matériel électromécanique a utiliser pour chaque

préparation culinaire ci-dessous.




Machine sous

Mixeur

-.wa

’W{!

Pacojet . Cutter
J vide plongeant
Potage au potimarron
.
| O o)
J\ _
Farce de la poitrine de
veau farcie
o o
" \\‘}. o o
Cuisse de poulet cuite
sous vide a |la
marmelade d’orange
au glngembre o) ¢}

Vous participez a la production du jour et Monsieur Dubois vous sollicite pour différentes taches.

Vous avez a votre disposition le petit matériel présenté dans le document 3

Matériel

Le petit matériel et les autres ustensiles

Utilisations

/ Ecumer,

Ecumoire

R

Chinois

r

Fouet a sauce

i
ke

dresser.

Travailler
en friture,

Passer
au chinois.

Fouetter.

Exemples

Bouillon
de viande

Petits pois

Débarrasser
des beignets
du bain

de friture.

Filtrer
une sauce,

Monter au
beurre une

sauce hrune.

Matériel  Utilisat Exempl
_——""| Napper, Dresser
w dresser une estouffade
un potage. de beeuf.
Pochon/louche |
‘ Egouttex
Egoutter. de? pet.l %
pois cuits
— a l'anglaise,
Passoire
Sassurer
Retourner, de la cuisson
débarrasser, d'un poulet
roti.
Diapason
(Quadriller
Retourner. une viande
sur le gnl.
Spatule

métallique




2- Alaide du document 3, choisissez l'ustensile approprié pour chaque tache que vous a

confiée Monsieur Dubois

Situation de production culinaire

Choix du matériel

Retourner ses beignets dans un bain de friture

Filtrer une sauce brune

Vérifier la cuisson des poulets rotis

Quadriller des steaks sur le grill

Servir du potage

Monter au beurre clarifié la sauce béarnaise

Ecumer un bouillon de viande

Napper un filet de lieu de sauce bonne-femme

Vous participez maintenant a la production des patisseries et desserts du jour. Vous prenez

connaissance du matériel (document 4)

Matériel

« T
C

Cul-de-poule

Spartule
en plastique

—

Foue:t

=

Moule

a blancs

a savarin

Rouleau

Emporte-piece

(Oy

Vide-pomme

Le matériel de patisserie

Techniques culinaires

a mettre en @uvre Matériel
Terme culinaire  Exemple
o=
Réaliser Pite )
un appareil \ crépes ¥
Batteur
melangeur
Creme
Vanner.
anglaise
Comne
Blanc
Monter.
en neige
Maryse
Beurrer Savarin ‘
Plague

a patisserie

Pate Lo,
Abaisser G - )
Teuilletée [ >
Cercle & tarte
Petits
Détailler gateaux
de Ne#l Poche
a douille
Pornme '
Evider.
au four
Pinceau
larte
Pincer. - )
aux fruits
Siphon
Sl Sorbet & la -.'
Sangler

framboise

Poélon & sucre

Techniques culinaires
a meltre en ceuvre

Terme culinaire

Pétrir.

Corner

Corner,

Cirer.

Foncer.

Coucher

Lustrer,

Foisonner

(incorporer de
ans une

lair

préparation)

Caraméliser.

Exemple

Pate
i brioche

Débarrasser

Péte brisée

Chou
4 la créme

Tarte aux
pommes sur
compote

Créme

chantilly

Cuire
un caramel




3- Lister les matériels nécessaires pour produire les desserts du jour et réaliser différentes

étapes
Préparations culinaires Techniques a mettre en ceuvre Matériel nécessaire
Eclair a la créme e Réaliser la panade (eau,

beurre et sel portés a
ébullition, ajouter la farine
hors du feu puis dessécher)

e Produire la pate a choux
(ajouter les ceufsunaun a la

~ panade) ¢

Tarte aux pommes

e Abaisser la pate brisée

[
g’ - e Lustrer la tarte aux pommes

Choux & la chantilly ° Coucherdes ChOUX

Wl L
| = = N °
;WJ,)'

e Monter la creme fouettée

e Produire l'appareil a fondant
au chocolat (mélanger le
chocolat fondu avec le
beurre, les ceufs, le sucre et
la farine)

Fondant au chocolat

e Mouler les fondants au
chocolat

Sorbet framboise e Réaliser un sirop de sucre.
Refroidir

e Sangler et réserver

- Choisir les matériels pour réaliser les cuissons

Vous passez au poste « cuisson », ou vous découvrez la batterie de cuisine (document 5)



La batterie de cuisine

Techniques culinaires Techniques culinaires
a mettre en ceuvre Mansiel a mettre en ceuvre Baniviel
Steak, F-' ___.| | Pocher départ S.aufdur
ricols
escalope.. - 4 chaud.
verts. ..
Sautoir Russe
| Beignets de s,
Truite, filet ) N
S Frire. calamar, acras
de lieu. .. "
de moruc,
Poele ovale Bassine & [rire
Sauter, “YT— .
: Morceaux [ |
de terre, Cuire o Bt : >
champi- ' en ragout. 3 —
gnons... de poulet
Poéle ronde Rondeau bas
Sabayon,
Glacer, gnocchis a
Crépes gratiner la parisienne,
ou toaster. pain de mie
toasté
| Poéle & crépes | | Salamandre
Snacker ou
griller sans Crevettes Griller. Cote de boeuf
quadrillage.
Plancha Gril
Poularde Vapeur Carottes B
Plague
Pocher départ gastronorme
a froid Rondeau haut perforée
ou départ
& chaud.
Pot-au-feu Rotir. Contre-filet e
Plaque
A | Marmite gastronorme |
Ces matériels sont adaptés a la mise en ceuvre de techniques et nécessitent de petits matériels
spécifiques. Selon les productions culinaires a cuire, on combinera un ou plusicurs éléments
de la batterie de cuisine avec un moyen de cuisson




Les moyens de cuisson

Low i e cacsn

[

4 induction

Plaque
vitrocéramique

Feuxvifs

Les plaques de cuisson permettent de sauter, pocher. . . et sont a utiliser avec des élements de la batterie de cuisine (nusse, poéle, sautoir,
marmite. . .). Blles différent par leur fanctionnement (brilleur 3 gaz, foyer radiant ou champ magnétique).

i Les fours et autres matériels [ lﬁ-‘

F — -§
ey —
Four mixte ou polycuiseur VarioCooking Four a sole
Il permet une cuisson en air pulsé (pour rotir, poéler..., |l permet de pocher, sauter et frire selon trois |l permet de cuire des patisseries
en vapeur, en mixte), des remises en température, modes : en mode statique.
des cuissons basse température en trois modes : —manuel : choixdu mode de uisson (pocher,  parériel complémentaire :
~ manuel : chobx du mode de cuisson, dupourcentage  sauter, frire), da temps et de | température ;| piaues § pitissere, cerde
d'humidité de |a 20ne de chauffe, du temps ~ €N programmation : 0N peut COMPOSEr S5 3 garte ot autres moules. ..
etde la température ; PrOpres Prograimemes, enregistrer ses process
— &N programmation : on peut ainsi composer de cuisson avec ses préférences et administrer
S5 propees programmes, les enregistres et administrer — simplement sa bibliothique de programmes ;
simplement sa bebliothéque de programmes ; ~ process : choix du produit (ex. : estouffade
~ process - choix du peoduit (ex. : poulet rati) et de beeuf) et du résultat (appoint de cuisson,

du résultat (appoint de cuisson, loration.. ). Lestemps  coloration. . . ). Les temps et les températures
et les températures sont ajustés automatiquement, SONt apustés automatiquement.

Maténel complémentaire : plaques gastrononmes Mateériel complémentaire : spatules,
perforées ou non, grilles, support pour poulet réti. .. araignée, écumoire,

1- Alaide des documents 5 et 6, retrouvez le nom de chaque matériel présenté dans le
tableau ci-dessous et choisissez celui qui est le plus adapté aux préparations suivantes :
Pavé de beoeuf — Estouffade de boeuf — Tarte aux pommes — Petits pois vapeur— Pomme de
terre sautées a cru
Vous préciserez quel matériel complémentaire est nécessaire parmi la batterie de cuisine

Matériel Désignation Matériel complémentaire Préparation culinaire

E
= —
=




V- Choisir le matériel pour maintenir a chaud, refroidir, stocker et réchauffer

Dans le cadre de la production différée, vous assistez au conditionnement des préparations
culinaires afin de livrer deux prestations externes : la premiére concerne une association qui désire
étre livrée pour 20 couverts en liaison chaude, la seconde concerne la livraison d’un satellite de
restauration scolaire pour 32 couverts livrés en liaison froide.

[ )

Le matériel de maintien au chaud, de refroidissement et de stockage

Matériel  Fonction | Exemple [ Matériel  Fonction | Exemple
[ - | .
I I Stocker par | Stocker des matiéres - Refrokdir Refroidir une créme
k i familles. premiéres périssables. rapidement. | caramel.
Amoire réfrigerée Cellule de
positive ou négative refroidissement
O ' ' . ““ '
B Rachauffer des . Maintenir en termpérature
- Réchauffer préparations culinaires ' Mainteniren | des préparations culinaires
* | enpeoduction diffénée ‘ température. | en production différée
> B en liaison froide. ' en faison chaude.
Four & micro-ondes _ ‘ Armoire chaude
Maintenir au froid
: Maintenir des sauces Maintenir OFMC0A pacnt
Maintenk en ke transport, des
: en température pendant auchaud R s
température. | SRS o ok préparations culinaires
Bain-marie : en production différée en
thermostaté . | Catsson isotherme | liaison chaude ou froide,

1- Alaide du document 7, précisez les matériels que vous devez utiliser lors de la production
différée en liaison froide et en liaison chaude.



Etapes

Matériel nécessaire en
liaison froide

Etapes

Matériel nécessaire en
liaison chaude

Vous produisez 32
parts de boeufs
bourguignon

Vous produisez 20
parts de boeufs
bourguignon

Vous conditionnez
les parts de bceuf

Vous conditionnez les
parts de boeufs en

les barquettes
individuelles

o barquettes lagues gastronomes
individuelles ptag g
Vous refroidissez

Vous étiquetez les
barquettes

Vous complétez le
document de liaison

Vous stockez les
barquettes a +3°C

Vous stockez les
barquettes a +63°C

Vous transportez
les barquettes a
+3°C

Vous transportez les
barquettes a +63°C

Vous stockez les
barquettes a +3°C

Vous stockez les
barquettes a +63°C
minimum

Vous remettez en
température les
barquettes
individuelles

Vous distribuez les
préparations
culinaires

Vous distribuez les
préparations
culinaires

V- Identifier Uentretien et le fonctionnement du matériel

Ala fin du service, vous procédez au nettoyage des différents matériels. Le chef vous demande de

respecter les consignes d’entretien et de sécurité.

Lentretien du materiel de cuisine
Lentretien des ustensiles de cuisine varie selon les matériaux.

L'acier inoxydable, plus couramment appelé inox, est

Le téflon est un matériau intéressant pour ses qualités

dentretien facile 4 Feau savonneuse, mais les aliments ont
tendance a accrocher pendant la cutsson.

Le cuivre est un matériau trés mtéressant car son excellente
conductibilité permet des cuissons idéales, Cependant, son
nettoyage doit étre rigoureux. Avant chaque utilisation, il
faut nettoyer T'ustensile au sel et au vinaigre pour élminer
toute trace de vert-de-gris, substance toxique qui apparait en
présence d humidité,

antiadhésives, ll sentretient fadlement avec de leau savonneuse
et une lingette douce, car il est sensible a la moindre rayure.

Ualuminium est peu cher mais aussi peu résistant. Son
contact avec des aliments addes modifie la couleur des
préparations culinaires.

La tole, encore utilisee pour L fabrication des plaques a
patisserie, est trés sensible a I'hurmidité et a la rovdle, Pour éviter ce
phenomene, il faut bien secher Fustensile avec un papier 3 usage
unique et ke stocker a lenvesrs afin d éviter la stagnation d eau.



1- Surlignez en vert, dans le document 8, les consignes d’entretien pour chaque matériau

Le chef vous demande également de nettoyer les appareils électromécaniques, notamment le
mixeur plongeant, et de bien suivre les consignes de sécurité affichées (document 9).

{ \

Lieu : cuisine
Consignes de sécurité

- Lire la notice d'utilisation. - Lors du nettoyage, débrancher
- Vérifier le cordon de branchement le matériel [ne jamais l'immerger].
de lappareil. - Vérifier que le mixeur plongeant est
- N'utiliser que les accessoires adaptés en bon état général, signaler toute
a l'appareil. non-conformité.
Utilisation
- Mettre le mixeur plongeant dans - Mixer.
La préparation a mixer. - Débrancher lappareil.
- Brancher lappareil. - Dévisser le pied du mixeur plongeant.
- Déverrouiller la sécurité en appuyant - Procéder au nettoyage de Uappareil
simultanément sur le bouton « ON » Ine pas Uimmerger dans Ueaul.

Mixeur plongeant et sur le bouton de sécurité.

2- Pourquoi devez-vous débrancher Uappareil avant de dévisser le pied du mixeur ?

3- Quelestlerisque sivous immergez Uappareil pour le nettoyer ?

4- Pourquoi faut-il utiliser exclusivement les accessoires fournis avec appareil ?




RETENIR

D Le matériel des preparattons préliminaires

Eplucher | Emincer Tourner ' Détailler du pain [ _ Eplucher
e R | e S— =
Couteau économe  Couteau éminceur | Couteau bec doiseau Couteau-scie | W Eplucheuse |
Ouvrirdes huitres  Brider une volallo Epluchor. ciseler Lever desfilets | Tailler, raper
| €
et ] ——— - ) .
Coupe-
Couteau a huitre Aiguille 3 brider Couteaudoffice = Couteaufilet de sole | E légumes |
Talller en tranches, = Hacher do la viande,
Leverdes billes Désosser Ebarber en Jul l
L g - -ia
- ¢ w= & m,
Cuillére a racine Couteau désosseur | Ciseaux a poisson | Mandollne . Hacheir
Débarrasser, stocker  Laver des légumes, Débarrasser,
dansdeleau des fruits | dlnsdel‘au !
. ' c
e =3 .
Calotte  Bacalégumes | Plaque a débarrasser | Bahut . universel
B Le materlel de cuisson
~ Sauter  Pocher,étuver  Cuire en ragot | Imepod\er
Vario-
"~ Sautoir usse Rondeau bas Cookmg ‘
Pocher Sauterdes possons Sauter des crépes Sauter des steaks .
: _ ,
T e = \. H
Rondeau haut Poéle ovale | Poéledcrépes | Poéle ronde lancha
S, Produire des Cuire aufour, | Toaster, gratiner,
Griller vapeur dans ok olacnr
_ unpolycuiseur P

!n‘ ~ Plaque gastronorme | mMarmite Plaque gastronome | Sang

Toutes cuissons

iy

-~

"

Feux vifs

Toutes cuissons

Plaquevitrocéramique . Plaque ainduction |

Toutes cuissons

B Le matériel électromécanique

Mixer, hacher

r Emulslonnef. foisonner

Alr pulsé, vapeur
- ou mixte

Four mixte
ou poly-

. cuiseur

Mettre sous vide

pour conserver ou cuire

Pacojet | ‘

Machine
sous vide

Four stauque
pour patisseries

!l Four a sole

Mixer

plongeant



RETENIR

D Le petit matériel

3 Dresser une sauce,
‘ Ecumer, dresser | i okage ’ Filtrer Débarrasser
Ecumoire Pochonvlouche Chinois Diapason ¢
Monter une sauce  Retoumner une viande,
| Travailler en friture Egoutter Y | Sy
: ';i‘/" S "&u' ——}"_ C —
Araignée Passoire Fouet 3 sauce Spatule métallique
B Le matériel de patisserie
' Mélanger, " Coucher des Foncer
} sl battre e _ choux, gamir nivcaniad . destartes
N .;" L Sy d,f:-'x \ G ‘
‘, [ méan e Rouleau
. Cul-de-poule \ geur  Emporte-piéce | Pocheadouille  apatisserie Cercle atarte
" Eliminer ’ Sangler Cuire
! " * £ le trognon lace du caramel
@ -
Spatule / ' lE P
| en plastique Corne Vide-pomme Pinceau Sorbetiére  Poélon asucre
- Monter des C Pincer les bords Foi Mouler Coucher
blancsenneige O™ dunetate | oo dessavarins  deschoux
= F\' °
«’ Plaque
Fouet a blancs Maryse Pince a larte Siphon Moule a savarin a patisserie
B I.e matériel pour stocker, refroidir et réchauffer
- ~ Refroidir ~ Maintenirauchaud
“"Armoue
" rﬁfﬁgén’:c Celluledc Bain-marie
Armoue thermo-
| émlcto-ondes ' Caisson sotherme |
Les affirmations suivantes sont-elles vraies ou fausses ?
Vrai | Faux

Affirmations

1. Le chinois permet de filtrer les sauces et les bouillons.
2. Le four polycuiseur permet des cuissons vapeur, en air pulsé, basse température,
et des remises en température,
3. Le piano, la mandoline et la flite sont des matériels de cuisine.

4. Les matériels électromécaniques permettent de gagner du temps.

5. La mygale permet de travailler dans les bains de friture.




APPLIQUER

Choisir le matériel selon les préparations culinaires

—-——y -
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Vous devez produire le menu du jour d'un restaurant traditionnel pour 50 couverts.

« |dentifiez le matériel dont vous avez besoin pour produire chacune des préparations présentées
dans le tableau ci-dessous.

Menu

Techniques utilisées

Materiel a utiliser

Potage
julienne
Darblay

Réaliser les préparations préliminaires.
Réaliser la julienne de légumes.

Suer la julienne de légumes.

Emincer les blancs de poireaux, découper
les pommes de terre en cubes.

Suer les blancs de poireaux, mouiller a hauteur
ave l'eau froide, porter & ébullition et saler, cuire
30 minutes.

Mixer le potage.,

Dresser le potage julienne Darbay.

Escalope de
poulet grillée,
fondue
de tomates
et pommes
allumettes

Réaliser la marinade instantanée, mariner l'escalope
de poulet.

Griller l'escalope de poulet.

Monder les tomates (éliminer la peau des tomates
en les plongeant dans l'eau bouillante quelques
secondes puis en les plongeant dans l'eau glacée,
éliminer la peau),

Concasser les tomates,

Suer les échalotes cisekées, ajouter les tomates
concassées, assaisonner, laisser cuire.

Eplucher les pommes de terre.

Tailler les pommes allumettes,

Blanchir et frire les pommes allumettes,

Dresser l'escalope grillée, la fondue de tomates
et les pommes allumettes,

Choux
a la chantilly

Réaliser la panade (eau, beurre et sel portés
a ébullition, ajouter la farine hors du feu puis
dessécher).

Terminer la pate a choux (ajouter un 3 un les ceufs
ala panade).

Coucher les choux.

Cuire les choux.

Monter la créme fouettée,

Garnir les choux de chantilly.

O Nathan - La photocep le nen swnoricsés o un déle



