L'ORGANISATION DE LA CUISINE
Objectif : Distinguer les différentes zones de la cuisine et repérer les installations liés à la sécurité du personnel

1. Nommer chaque partie de la cuisine pédagogique en replaçant les légendes données :

Lingerie – Salle de restaurant – couloir -  Plonge – Plonge du self – Local poubelle – Légumerie – Zone de réception des produits – Local produits d’entretien – Réserve – Zone de découpe – Zone de préparation froide – Zone de déboîtage – Zone de conditionnement – Zone de pâtisserie – Vestiaire garçon – Vestiaire fille

2. Repérer les postes de lavage des mains en entourant leur localisation en bleu.

3. Repérer les installations de sécurité en utilisant les indications ci-dessous :




extincteur




vanne d’arrêt de gaz




désenfumage




avertisseur incendie




arrêt d’urgence électricité
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