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FRANÇAIS DES COMMIS DE CUISINE/PLONGEURS/OFFICIERS DE CUISINE 

RÉCEPTIONNER, CONDITIONNER ET STOCKER DES PRODUITS 

FICHE : CONTRÔLER LA TEMPÉRATURE DES RÉFRIGÉRATEURS ET 
CONGÉLATEURS 

 

COMPETENCES LANGAGIERES :  
-comprendre les consignes et le mode opératoire 
-connaître le lexique des ustensiles, du matériel et de l’équipement 
-renseigner des documents professionnels 
APTITUDES TRAVAILLEES :  
-compréhension orale 
-compréhension écrite 
-production écrite 

 

 

Activité 1 
Avec votre formateur, prenez connaissance des données qui figurent dans les tableaux suivants (pages 2 à 8 ou projetés par votre 

formateur)  

 

 

Activité 2 
A partir des données des tableaux, remplissez les documents intitulés Fiche de contrôle des températures (pages 9 et 10 ou 

distribués par votre formateur) 
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