
LES MATERIELS 

 

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

Savoirs associés : Thème 8 – les équipements et les matériels liés à la production et au stockage 

                                            Thème 9 – La prévention des risques liés à 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 à 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 à 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 dès 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. 

 



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

 

Préparations culinaires 
Nombre 

de 
couverts 

Préparations préliminaires et 
taillages Matériels à utiliser 

Crudités de carottes 300 Râper  
 

Taboulé de chou-fleur 100 Prélever 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 à l’oignon 150 Emincer des oignons 
 
 

Truite meunière 50 Ebarber  
 

 

2- Monsieur Dubois vous charge à présent des taillages. A l’aide de chaque illustration, identifiez 
la technique culinaire et choisissez le matériel approprié. 

 

Illustration Préparation culinaire Technique culinaire Matériel à utiliser 
 

 
 

Pommes château   

 

 
 

Salade de fruits   

 

 
 

Potage julienne Darblay   



 

 
 

Filets de maquereau grillés 
au citron   

 

II- Choisir le matériel pour réaliser les préparations de base 

 

Monsieur Dubois vous demande de l’aider à élaborer les préparations de base, les pâtisseries et les 
autres desserts. Il vous présente le petit matériel électromécanique à votre disposition (document 
2) 

 

Matériel Utilisations 
 

 
 

Hacher, mixer 

 

 
 

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

 

 
 

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

 

 
 

Mixer 

 

 

1- A l’aide du document 2, identifiez le petit matériel électromécanique à utiliser pour chaque 
préparation culinaire ci-dessous. 

 



 Pacojet 
Machine sous 

vide 
Mixeur 

plongeant Cutter 

Potage au potimarron 

 

o  o  o  o  

Farce de la poitrine de 
veau farcie 

 

o  o  o  o  

Sorbet aux framboises 

 

o  o  o  o  

Cuisse de poulet cuite 
sous vide à la 
marmelade d’orange 
au gingembre 

 

o  o  o  o  

 

Vous participez à la production du jour et Monsieur Dubois vous sollicite pour différentes tâches. 
Vous avez à votre disposition le petit matériel présenté dans le document 3 

 



2- A l’aide du document 3, choisissez l’ustensile approprié pour chaque tâche 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 rôtis  
 

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 à la production des pâtisseries et desserts du jour. Vous prenez 
connaissance du matériel (document 4) 

 



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

Préparations culinaires Techniques à mettre en œuvre Matériel nécessaire 

 

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

• Produire la pâte à choux 
(ajouter les œufs un à un à la 
panade) 

•  
•  

 
 

•  
•  

 

 
• Abaisser la pâte brisée 

 
• Lustrer la tarte aux pommes 

 
•  

 
•  
 

 
 

 
• Coucher des choux 

 
 
 
 

• Monter la crème fouettée 
 

 
•  
•  
•  

 
 

•  
•  
 

 

 
• Produire l’appareil à fondant 

au chocolat (mélanger le 
chocolat fondu avec le 
beurre, les œufs, le sucre et 
la farine) 

 
 

• Mouler les fondants au 
chocolat 

 

 
•  

 
 

•  
 
 
 
•  

 
•  
 

 

• Réaliser un sirop de sucre. 
Refroidir 
 

• Sangler et réserver 
 

•  
•  
•  
 

 

III- Choisir les matériels pour réaliser les cuissons 

 

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



 

 



 

 

 

1- A l’aide 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 bœuf – Estouffade de bœuf – Tarte aux pommes – Petits pois vapeur – Pomme de 
terre sautées à cru  
Vous préciserez quel matériel complémentaire est nécessaire parmi la batterie de cuisine 
 

Matériel Désignation Matériel complémentaire Préparation culinaire 
 

 
 

 

  

 

 

 
 
 

  

 

 

 
 

  

 



 

 
 
 

  

 

 
 

 
 

 

  

 

 

IV- Choisir le matériel pour maintenir à 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 première concerne une association qui désire 
être 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. 

 

 

 

1- A l’aide 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 bœufs 
bourguignon 

 
Vous produisez 20 
parts de bœufs 
bourguignon 

 

Vous conditionnez 
les parts de bœuf 
en barquettes 
individuelles 

 
Vous conditionnez les 
parts de bœufs en 
plaques gastronomes 

 

Vous refroidissez 
les barquettes 
individuelles 

   

Vous étiquetez les 
barquettes  Vous complétez le 

document de liaison  

Vous stockez les 
barquettes à +3°C  Vous stockez les 

barquettes à +63°C  

Vous transportez 
les barquettes à 
+3°C 

 Vous transportez les 
barquettes à +63°C  

Vous stockez les 
barquettes à +3°C  

Vous stockez les 
barquettes à +63°C 
minimum 

 

Vous remettez en 
température les 
barquettes 
individuelles 

   

Vous distribuez les 
préparations 
culinaires 

 
Vous distribuez les 
préparations 
culinaires 

 

 

V- Identifier l’entretien et le fonctionnement du matériel 

 

A la fin du service, vous procédez au nettoyage des différents matériels. Le chef vous demande de 
respecter les consignes d’entretien et de sécurité. 

 



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). 

 

 

2- Pourquoi devez-vous débrancher l’appareil avant de dévisser le pied du mixeur ? 

________________________________________________________________________________________ 

 

3- Quel est le risque si vous immergez l’appareil pour le nettoyer ? 

________________________________________________________________________________________ 

 

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

________________________________________________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 



 


