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FRANÇAIS DES COMMIS DE CUISINE/PLONGEURS/OFFICIERS DE CUISINE 

RÉCEPTIONNER, CONDITIONNER ET STOCKER DES PRODUITS 

FICHE : CONTRÔLER LA TEMPÉRATURE DES PRODUITS À LEUR RÉCEPTION 
 

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

 

Document vidéo : « Réceptionner des marchandises » 
Source : https://www.youtube.com/watch?v=ZnJPKBdHPqw 

 

Document support : tableau de conformité des températures (© 2016 GECO Food Service) 

https://www.youtube.com/watch?v=ZnJPKBdHPqw
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Activité 1 
Regardez le document vidéo et répondez aux questions suivantes en cochant la 

bonne réponse 

 

1. Quel type de thermomètre est utilisé pour vérifier la température des aliments ? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Un thermomètre 

infrarouge 

Un thermomètre 

médical classique 
Un thermomètre 

auriculaire 
Un thermomètre à 

sonde 
Un thermomètre 

médical digital 

☐ ☐ ☐ ☐ ☐ 

 
2. Avant chaque utilisation du thermomètre, que faut-il faire ? 

☐ Tremper la sonde dans un verre l’eau 

☐ Essuyer la sonde avec du papier absorbant 

☐ Désinfecter la sonde avec une lingette désinfectante 
 

3. Quelle est la température de la viande ? 

☐ 2,1°C 

☐ 2,2°C 

☐ 2,3°C 
 

4. D’après le tableau de conformité des températures, la température de la viande est-
elle conforme ? 

☐ Oui 

☐ Non 

☐ Je ne sais pas 
 

5. Après avoir contrôlé la température, que fait le cuisinier ? (Plusieurs réponses 
possibles) 

☐ Il remplit la fiche de réception du produit et signe le bon de livraison 

☐ Il note la température du réfrigérateur sur une feuille 

☐ Il nettoie le thermomètre et la sonde avec une lingette désinfectante 
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Activité 2 
Observez les étiquettes des produits projetées par votre formateur. Écrivez les 

noms des produits dans la colonne qui correspond à leur température maximum 

de conservation 
 

À conserver à -18°C À conserver entre 0°C et 2°C  

  

  

À conserver entre 0°C et 3°C À conserver entre 0°C et 4°C 

  

 
 
 

Activité 3 
Avec votre formateur, lisez la liste de produits ci-dessous puis, en vous aidant du 

tableau de conformité des températures, indiquez si leur température est 

conforme ou non conforme 

 

Produits Température à réception Conformité 

Blancs de poulet 5,4°C Non conforme 

Escalopes de veau 2,6°C  

Steaks hachés surgelés -18°C  

Yaourts 5,8°C  

Oeufs 4,3°C  

Crème glacée -19,3°C  

Fromage 8,5°C  
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Images pour l’activité 2 
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