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b. On nettoie le matériel de cuisine dans [
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2, 8«}ﬂ&e§ e bocal @ accord sa fonclion:
a. On conserve les aliments périssables dans {

. On prépare les viandes dans |

. On épluche les légumes dans [

On jette les déchets dans L

c
d. On conserve les aliments non périssables dans [
e
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Le placard et les
étageéres
Pour ranger les
ustensiles et les
ingrédients.
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La salamandre
Pour gratiner ou
réchauffer
rapidement.
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Le plan de travail

Pour effectuer les
préparations.

Le fourneau

Pour cuire les
aliments.
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