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Introduction

Le Guide d'organisation du programme Patisserie est un document a caractere informatif produit par le
ministére de I'Education, du Loisir et du Sport, et diffusé dans le réseau scolaire public et privé. Méme s'il
s'adresse en premier lieu aux responsables de la formation professionnelle des commissions scolaires, il
peut également étre utile a d’autres personnes ou organismes.

Le présent guide renferme des données de nature administrative, pédagogique, technique et financiere
structurées de facon a définir les différentes ressources nécessaires a la mise en ceuvre du programme
Patisserie. Le guide d’organisation fait partie de la catégorie des documents de soutien a la mise en
ceuvre des programmes d'études professionnelles qui accompagnent chaque nouveau programme. |l
fournit une information de soutien aux organismes scolaires. Les établissements y recourent lors de
l'implantation des programmes dans le cadre de la gestion de leurs ressources, de I'organisation de leurs
services et de la mise en ceuvre pédagogique du programme d’études. Son contenu soutient la mise en
ceuvre organisationnelle, matérielle et financiére d'un programme, en couvrant les rubriques suivantes :

e Les modes d’'organisation a prévoir pour la mise en ceuvre d’'un programme donné.
e Les ressources humaines (RH).

e Le mobilier, 'appareillage et I'outillage (MAO).

e Les ressources matérielles (RM).

e Les matiéres premieres et les services de soutien.

e Le matériel didactique.

e L’aménagement des lieux de formation.

La présente partie suggéere des moyens visant a faciliter la mise sur pied d’'un certain nombre d'activités
préalables a la formation, notamment la promotion du programme, I'organisation sur le plan pédagogique
et le recrutement des éléves, jeunes et adultes.

Promotion du programme

Il appartient aux établissements d’enseignement ou aux commissions scolaires de faire la promotion de
leurs programmes d’études professionnelles et, a cet égard, diverses pistes peuvent étre exploitées.
Cette promotion peut se faire aupres de la population en général, des éléves potentiels et d'éventuels
employeurs. Elle peut prendre différentes formes, allant de journées portes ouvertes complétées par des
visites guidées, jusqu’a la présence de stands dans des foires ou salons thématiques. L’information
diffusée varie selon la nature de la formation et les caractéristiques des groupes ciblés.

Les commissions scolaires devraient normalement établir un plan de recrutement des effectifs propre a
répondre aux besoins de main-d’ceuvre. Comme pour la majorité des programmes d'études
professionnelles, la promotion du programme Patisserie devrait étre faite en étroite collaboration avec les
employeurs. L'accent devrait étre mis sur la nécessité de répondre aux criteres d'admission du
programme, les qualités du programme (pertinence assurée par la participation de représentantes et de
représentants de l'industrie aux phases de rédaction et de consultation) et la qualité de I'enseignement
(assurée notamment par les compétences du personnel enseignant). L'offre promotionnelle devrait aussi
mentionner que, selon le volet offert, la formation comprend un ou des stages en entreprise.

Il est suggéré au personnel des services d'orientation, ainsi gu’au personnel responsable des séances
d’information scolaire et professionnelle, d'utiliser le document intitulé Rapport des ateliers d'analyse de
situation de travail' afin de faire connaitre le métier de patissiere ou de patissier et la formation y
préparant.

' On peut trouver ce document & I'adresse suivante : www2.inforoutefpt.org/publications/listesecteurs.asp.
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Choix des modes d’organisation

Modules

Afin d’'orienter la sélection des modes d’organisation approprié€s, le tableau de la page suivante dresse la
liste des modules du programme Pétisserie en indiquant les renseignements suivants :

e Le code SESAME.
e Le numéro de chaque module et son titre.
e La durée du module et le nombre d’'unités qui seront portées au dossier de I'éleve.

La durée de chague module est évaluée en fonction des heures a consacrer aux activités
d'apprentissage, d'intégration, d'évaluation formative et de sanction, ainsi qu'aux activités
d’enrichissement ou d’enseignement correctif.
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Rappel des compétences du programme Code N° Durée Unités”
(heures)
Métier et formation 409301 1 15 1
Hygiéne, salubrité et sécurité 409312 2 30 2
Traitement de matiéres premieres 409324 3 60 4
Confection de cremes et de garnitures 409338 4 120 8
Confection de produits a base de péates friables 409344 5 60 4
Confection de pates battues-poussées 409487 6 105 7
Confection de produits a base de pates feuilletées 409355 7 75 5
Confection de petits fours secs 409363 8 45 3
Décoration de pieces de patisserie 409374 9 60 4
Confection d’entremets traditionnels 409387 10 105 7
Confection de petits gateaux et de petits fours frais 409477 11 105 7
Confection d’éléments de décor rapportés 409395 12 75 5
Confection de produits en chocolat 409405 13 75 5
Confection d’entremets modernes 409416 14 90 6
Confection de desserts glacés 409423 15 45 3
Confection de brioches et de pains briochés 409464 16 60 4
Confection de viennoiseries 409435 17 75 5
Confection de desserts a la commande et a 'assiette 409443 18 45 3
Intégration au milieu de travail 409457 19 105 7

*  Quinze heures valent une unité.

La durée pour l'acquisition de chaque compétence est évaluée en fonction des heures a consacrer aux
activités d’apprentissage, d’intégration, d’évaluation en aide a I'apprentissage et aux fins de la sanction, ainsi

gu’aux activités d’enrichissement ou d’enseignement correctif.

Guide d'organisation Patisserie
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Logigramme

Le logigramme du programme Patisserie présente une organisation logique de I'ensemble des modules,
un agencement qui permettra aux éléves de faire un apprentissage cohérent du métier.

Ce logigramme s’attarde a la présentation pédagogique et a l'ordre d’enseignement séquentiel des

modules. De plus, il illustre les liens qui existent entre les modules et propose une séquence
d’apprentissage et d’évaluation.
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Criteres d’admissibilité
Les conditions d’admission au programme Patisserie correspondent aux exigences du marché du travail.

Outre les exigences minimales a satisfaire, les criteres d’admissibilité sont ceux d'un programme menant a
I'obtention d’'un dipldme d’'études professionnelles (DEP), tels qu’ils sont définis dans le Réglement sur le
régime pédagogique.

On trouve également comme critéres de sélection souhaitables des qualités particulieres :

e Habiletés psychomotrices :
— utilisation d’outillage, d’appareils et d'équipement spécialisés;
— coordination motrice (vue, main, pied);
— habiletés perceptuelles;
— habiletés visuelles;
— habiletés olfactives.

e Attitudes:
— souci de la qualité de la productivité, esprit d’équipe.
e Habitudes:

— automatismes physiques et mentaux.
De plus, il est préférable que les futurs éléves du programme présentent les caractéristiques suivantes :

e Etre en mesure de travailler en position debout.

¢ Ne présenter aucun probléme pouvant limiter la dextérité manuelle et gestuelle qu’exige le métier.
e Etre en mesure de distinguer les couleurs.

e Etre d’un naturel aimable, avoir de la facilité & communiquer et a travailler en équipe.

e Avoir une connaissance minimale des différents aspects du métier, comme les taches, les conditions
de travail, les perspectives de carriére, etc.

e Avoir une connaissance minimale des exigences de la formation, telles que le rythme des études,
les domaines de connaissances, les études a domicile, le perfectionnement individuel, etc.

6 Guide d'organisation Patisserie



Dispositif d’enseignement
Organisation de stages en milieu de travail

Au moment d’organiser un stage, en plus des activités prévues au programme d’'études Patisserie, il est
possible qu'il faille s’acquitter des taches qui suivent :

e S’inspirer du programme d'études Patisserie pour définir le contenu du stage, en déterminer les
préalables et établir les modes d’évaluation que devra utiliser I'entreprise.

e Déterminer les contraintes associées au stage (périodes de I'année, quarts de travail, travail de fin de
semaine).

e Préparer un contrat type ou une entente type liant I'entreprise et I'établissement d’enseignement.
e Fournir les garanties d’assurance responsabilité exigibles.
o Dégager les ressources budgétaires permettant de rembourser :
— les cotisations a la Commission de la santé et de la sécurité du travail (CSST);
— les frais de déplacement et de repas du personnel d’encadrement du stage.
o Planifier les attributions du personnel d’encadrement du stage.

L'encadrement du stage fait généralement partie de la tache du personnel enseignant, a cause non
seulement de la portion de la compétence a acquérir consacrée aux nouveaux apprentissages, mais
également des exigences de I'objectif opérationnel.

L'organisation des stages exige un travail préalable de la part du personnel de I'établissement
d’enseignement. La planification générale des stages peut comprendre les activités suivantes :

e Déterminer les caractéristiques que doivent présenter les entreprises susceptibles d'accepter des
stagiaires, telles que le type d’entreprise (sa taille, sa localisation, le nombre d’employés, le type de
clientele, les services offerts, etc.).

o Répertorier les entreprises de la région présentant les caractéristiques déterminées.

e Préparer un dossier dans lequel sont décrits le programme, les compétences acquises par les éléves
au moment d'aller en stage, les activités ou les taches qu’'elles ou ils sont susceptibles de faire, les
objectifs et les conditions de réalisation et d’encadrement du stage, le role et les responsabilités de
I'entreprise ainsi que de la personne en charge de la ou du stagiaire, etc.

o Dresser une liste des entreprises prétes a recevoir des stagiaires, rencontrer les propriétaires ou les
responsables des entreprises répertoriées pour leur présenter le dossier et maintenir un contact
constant avec les responsables.

e Préparer un modéle d'entente qui pourra servir aux enseignantes et aux enseignants de méme
gu'aux éleves pour négocier les conditions de réalisation du stage et préciser les attentes de
I'entreprise, celles de la ou du stagiaire ainsi que de I'enseighante ou de I'enseignhant responsable du
stage.

e Préparer un modéle de rapport d’évaluation du lieu de stage, qui sera rempli par I'enseignante ou
I'enseignant aprés sa rencontre avec la ou le stagiaire sur les lieux de travail et qui servira a la mise a
jour de la liste des lieux de stage potentiels.
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Ressources humaines

La réussite de la mise en ceuvre du programme Patisserie dépend en grande partie des compétences et
de l'expérience professionnelles du personnel enseignant. Il sera parfois souhaitable de recourir
également aux services de spécialistes du métier.

La présente partie du guide reprend certaines données qu'il importe de considérer au moment de la
sélection du personnel ou de I'attribution des taches au personnel déja en place. On y indique également

a

les domaines dans lesquels on recommande que le personnel participe a des activités de
perfectionnement.

Compétences et expérience professionnelles

Pour former une équipe d’enseignantes et d’enseignants efficaces, on doit tenir compte de I'équation entre
les caractéristiques des compétences du programme et I'expérience acquise dans la profession.

A titre indicatif, les enseignantes et les enseignants en Patisserie devraient posséder les compétences
suivantes :

e Avoir suivi un programme de formation en patisserie dans un établissement reconnu.
¢ Jouir d'une expérience de travail significative dans I'exercice du métier.
e Avoir suivi ou s'engager a suivre un programme approuvé de formation des enseignants.

e Posséder une connaissance de la patisserie et des métiers connexes, de la structure du marché du
travail en patisserie et des domaines associés.

e Avoir des connaissances en pédagogie.

e Montrer de l'intérét pour le perfectionnement personnel et la mise a jour de ses connaissances
(cours, congreés, stages, lecture, etc.).

En outre, les habiletés et les qualités suivantes sont souhaitables :

e S’exprimer clairement et avoir de la facilité a communiquer.
e Faire preuve de polyvalence.

e Posséder un bon sens de I'organisation et de la planification.
e Etre capable de diriger une équipe de travail.

e Etre habile a superviser des activités.

e Pouvoir s'adapter au changement;

e Etre capable de travailler en équipe.

e Etre disponible.

e Avoir de la patience.

e Vouloir se perfectionner.

e Avoir de I'entregent.

e Faire preuve d’habileté manuelle.

De plus, I'affectation prioritaire du personnel enseignant a des taches dans son champ de compétence
constitue un élément additionnel assurant la qualité de I'enseignement.
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Perfectionnement

Les projets de perfectionnement du personnel doivent étre compatibles avec les compétences du
programme d’études et les spécifications pour I'évaluation aux fins de la sanction des apprentissages. Le
perfectionnement pourrait porter notamment sur les aspects suivants :

Métier et formation

e L’évolution technique.
e Les principaux changements.

Péatisserie
e Les nouvelles tendances.
e Les nouveaux produits.

e Lestechnologies nouvelles.
e Les entremets modernes, le chocolat, les desserts a la commande et a I'assiette.

Hygiéne et sécurité

e Lesregles d’hygiéne dans la manipulation des aliments.
e Les allergies alimentaires.
e Le secourisme en milieu de travail.

Les étapes de perfectionnement sont habituellement planifiées en sessions de formation pratique de
courtes durées.

Besoins de personnel

Durant I'enseignement des compétences du programme, il est utile et souhaitable d’avoir recours, de
facon ponctuelle, au savoir-faire de personnes ayant une bonne expérience en patisserie.

Le personnel des restaurants, des hétels, des auberges et des diverses associations professionnelles est
généralement trés ouvert a ce type d'approche. Ces rencontres avec des spécialistes sont une bonne
occasion pour I'éléeve de prendre conscience de la réalité du milieu de travail et de ses exigences, et pour

les membres du personnel enseignant, de mettre a jour leurs connaissances et de valider leur
enseignement.

Il serait avantageux d'organiser des rencontres avec différents spécialistes du métier dans les nombreux
domaines de la restauration.

Conférenciers

Normes du travail : explication des regles touchant particulierement les travailleuses et les travailleurs de
I'hétellerie et de la restauration.

Inspection des aliments : personne du Service d'inspection des aliments précisant les regles et les
principes régissant les services alimentaires et la restauration.

Chef patissier invité : discussion avec les éléves sur les exigences du métier de péatissiere et patissier
dans les divers milieux de travail.

Anciens éléves : témoignages d’anciens éléves sur l'importance d’'une bonne formation et les diverses
facettes du marché du travail.
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Aménagement physique

Il arrive que les écoles et les centres de formation soient aménagés pour offrir adéquatement les anciens
programmes de formation. Il devient cependant souvent nécessaire de modifier I'aménagement des
locaux en fonction des besoins qu’engendrent les nouveaux programmes.

Ce chapitre indique les éléments a considérer avant de procéder a I'aménagement physique des lieux qui
seront réservés a l'enseignement et a I'apprentissage des habiletés prévues au nouveau programme
Patisserie.

Démarche suggérée pour établir les besoins en aménagement physique

Prendre d’abord connaissance des informations suivantes

Bureau des enseignants

Attenant a la salle a manger, le bureau permet aux enseignants de rencontrer les éléves. Il devrait étre
suffisamment vaste pour pouvoir contenir un ameublement de bureau conventionnel (bureau, fauteuils,
classeur).

Ce local pourrait étre utilisé comme centre de documentation; on pourrait y trouver les volumes et autres
documents nécessaires a I'enseignement et aux divers apprentissages.

Aire de conservation

L'aire de conservation comprend une chambre de réfrigération et une autre de congélation. L'accés au
congélateur se fait par la chambre de réfrigération.

Le reste de I'équipement de conservation se trouve dans l'atelier et consiste en une table de travalil
réfrigérée ou de congélation.

L’aire de conservation servant également a I'entreposage, elle devrait étre située pres du corridor d'acces
a la réception des marchandises.

Aire d’entreposage

L'aire d’entreposage comporte deux locaux dont la vocation est de faciliter le contréle et la distribution du
matériel. L'économat sert principalement a l'entreposage des denrées seéches et des produits
d’emballage. Ce local doit étre bien aéré et respecter les normes d’hygiéne prescrites pour ce type

d’aliments.

Adjacent a celui-ci, le magasin d'atelier permet de garder sous clef I'ensemble du petit outillage
nécessaire aux besoins journaliers, comme les couteaux, les balances, les thermometres, etc.

Aire de démonstration

La superficie de l'aire de démonstration doit permettre le rassemblement d’'éléves autour d’'un point
central occupé par une table de démonstration. Un miroir peut étre fixé au-dessus de la table,
augmentant ainsi I'angle de vision.
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Aire d’apprentissage et de préparation

L'aire d'apprentissage regroupe par postes les appareils nécessaires a la poursuite des objectifs du
programme. Un poste de travail comporte : une table de travail réfrigérée, des éléments de cuisson au
gaz, un évier, des tablettes de rangement et un malaxeur.

Aire de cuisson

L'aire de cuisson demande suffisamment d'espace pour permettre le déplacement de chariots et la
manipulation sécuritaire de produits et de matériel chauds.

L'aire de cuisson présentée ici comporte trois types de four et les espaces requis pour un bon
fonctionnement. Une friteuse a beignes, une salamandre au gaz ainsi que des éléments de cuisson
viennent compléter cette aire de travail.

Glacerie

Située dans un endroit fermé et frais, la glacerie est un local annexe au laboratoire de patisserie ou
s'effectuent les préparations glacées.

Nous trouvons, parmi les équipements requis pour ce type de préparation : la sorbetiére, la cellule de
refroidissement et de congélation rapide ainsi qu’'une table de congélation.
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Aménagement du laboratoire de patisserie

Salle de congélation

Salle de réfrigération
Economat

Magasin pour petit outillage
Bureau des enseignants
Glacerie

Aire de distribution et de vente
Vestiaires, douches et toilettes (femmes et hommes)
Aire de démonstration

Aire d’apprentissage

Aires de cuisson

Aire de fermentation

Appareils de cuisson

o0k wbd R

Unités de cuisson au gaz
Salamandre au gaz
Friteuse pour beignes
Four a convection

Four a patisserie

Four rotatif

Appareils de réfrigération et de conservation

7.
8.
9.

10.
11.

Table de travail réfrigérée

Table de travail de congélation

Cellule de refroidissement et de congélation rapide
Sorbetiere

Comptoir de vente réfrigéré

Equipements divers

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Malaxeur de 20 pintes (modele de plancher)
Malaxeur de 40-60 pintes

Malaxeur de 20 pintes (modéle de table)
Laminoir de plancher

Tempéreuse a chocolat

Etuve automatique

Voiturette

Chariot a patisserie

Cabinet mobile pour conservation

Equipement de plomberie

21.
22.

Evier & chaudron a un compartiment
Evier de table

Mobilier

23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.

Armoire de rangement

Etagére pour chambre froide

Table de travail (acier inoxydable)
Table de travail (en érable)

Tablette pour table (acier inoxydable)
Tablette murale (acier inoxydable)
Miroir pour démonstration

Bureau ou table fixe

Classeur

Chaise

Equipement intégré

33.
34.
35.
36.
37.
38.

Tableau d'écriture

Tableau d’affichage

Hotte de ventilation

Tablette de rangement
Trousse de premiers soins
Support pour rouleau de papier
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Mobilier, appareillage et outillage

Présentation

Les commissions scolaires autorisées a mettre en ceuvre le programme Patisserie ont la responsabilité
de fournir a leurs établissements d’enseignement le matériel nécessaire a I'atteinte des objectifs visés.

A cette fin, le ministére de I'Education, du Loisir et du Sport met & leur disposition une liste du mobilier, de
I'appareillage et de I'outillage (MAQO) nécessaires a la mise en ceuvre de ce programme.

Le MAO dont il s'agit consiste en des biens dont la durée d'utilisation est €gale ou supérieure a cing ans.
A titre indicatif, le matériel et I'équipement indiqués dans la section suivante peuvent servir a
I'organisation de I'enseignement du programme.

Etablissement de la liste des besoins

La liste des besoins en matiere de MAO a été établie a I'aide de la documentation appropriée, telle que
les guides d’'organisation des programmes précédents, les catalogues et les listes de prix de différents
fournisseurs. Il faut toutefois donner la priorité aux considérations suivantes lors de la sélection du
matériel :

e Le niveau des compétences visées dans le programme.

e Le colt dinstallation et d’utilisation ainsi que le colt des accessoires, en tenant compte des
instructions des fabricants et de la CSST en ce qui a trait ;
— alalimentation et a l'installation électriques;
— al'aspiration et a I'évacuation des gaz et des poussiéeres;
— aux zones de sécurité et au fonctionnement sécuritaire du matériel (garde-frein, équipements

personnels de sécurité, etc.).

e La qualité du service aprés-vente pour l'entretien et la facilité de renouvellement des piéces

(fabrication québécoise, canadienne ou nord-américaine).

Les renseignements figurant sur la liste comprennent les aspects suivants :

e Description de I'article, avec commentaires au besoin :
— capacité;
— résistance;
— besoins énergétiques;
— degré d’automatisation;
— renseignements sur les accessoires;
— dimensions;
— modes d'acquisition autres que l'achat :
= |ocation,
= emprunt,
= partage,
= matériel usagé.
e Type de salle nécessaire.
e Quantité (pour un groupe d'éléves dont le nombre est conforme aux regles budgétaires et aux
dispositions de la convention collective en vigueur).
e Codt total et de remplacement.
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Liste des besoins

Le tableau suivant présente la liste des besoins en ce qui concerne le mobilier, I'appareillage et
l'outillage.

Les colts indiqués dans le tableau étaient valides en 2003.
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Codt de

Mobilier, appareillage et outillage . Colt

Description — commentaires Quantité total(en $) Esrzng)lacement
Catégorie 1
Agrafeuse. 1 16 1,6
Armoire de rangement, 5 étages - Métallique, 2 portes avec serrure, 2 500 20
91,5cm x 50,5 cm x 106 cm.
Armoire a papeterie, 4 tablettes réglables - 46 cm x 92 cm x 113 cm. 1 420 16,8
Bureau d’'enseignant - 76,2 cm x 152,4 cm x 74 cm, 4 tiroirs utilitaires, 2 500 20
1 tiroir classeur a serrure.
Calculatrice - Fonctionnement CA/CC, affichage 10 chiffres, mémoire 1 30 3
4 touches.
Chaises/bureau, tissu noir, base chromée - Fauteuil pivotant et basculant 2 350 14
avec bras.
Chaises/groupe d’'éléves, cadre métal - Siege et dossier en plastique. 20 600 30
Classeur avec 4 tiroirs a serrure - 71,1 cm de profondeur. 2 844 33,76
Corbeille a papier métallique. 2 28 1,12
Etagéres/chambre de congélation - 4 tablettes ajustables en acier inoxydable, 6 2850 1425
60 po x 60 po x 18 po.
Fauteuil empilable avec accoudoirs - Revétement de vinyle. 2 70 3,5
Perforatrice. 1 28 1,86
Pupitre, structure en métal - Dessus stratifié. 20 1000 50
Table de travail, 32 1/4 po x 10 po - Dessus en érable laminé 1 3/4 po 5 13750 687,5
d’épaisseur, corps en acier galvanisé émaillé gris.
Table de travail, 34 po x 144 po - Dessus en acier inoxydable extra dur, patte 2 2880 144
tubulaire galvanisée avec pied.
Table de travail, 34 po x 60 po - Dessus en acier inoxydable extra dur, patte 3 2385 119,25
tubulaire galvanisée avec pied.
Table de travail, 34 po x 72 po - Dessus en acier inoxydable extra dur, patte 1 895 44,75
tubulaire galvanisée avec pied.
Table de travail, 34 po x 96 po - Dessus en acier inoxydable extra dur, patte 4 4120 206
tubulaire galvanisée avec pied.
Table, 76,2 cm x 152,4 cm - Dessus stratifié. 3 825 33
Tablette de table, larg. de 18 po, long. de 10 pi - Tablette et support en acier 3 1902 95,1
inoxydable (au-dessus des tables de travail).
Tablette murale, long. de 10 pi, larg. de 12 po - Tablette et support en acier 1 610 30,5
inoxydable.
Tablette murale, long. de 14 pi, larg. de 12 po - Tablette et support en acier 1 815 40,75
inoxydable.
Tablette murale, long. de 6 pi, larg. de 12 po - Tablette et support en acier 2 790 39,5

inoxydable.
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Mobillijer, appa_reillage et outillgge Quantité Co(t total remplacement
escrlptlon — commentaires
Tablette murale, long. de 8 pi, larg. de 12 po - Tablette et support en acier 3 1575 78,75
inoxydable.
Taille-crayon. 1 20 2
Transparent électronique compatible IBM — comprenant : transparent, 1 1300 260
2 cables/branchement, contrdle a distance, accumulateur AC.
Araignée (écumoire de mailles) - Diam. de 23 cm et 58 cm de long. 5 36 5,07
Balance électronique, cap. 7 kg - Affichage numérique, lecture sur le devant, 4 4840 484
plateau amovible, graduation en grammes.
Balance sur plateau, mesures systéme métrique - Jusqu’a 5 kg, graduation 6 3240 324
en grammes, poids et plateau compris.
Bac a tremper le chocolat, 20 mm - Rond en acier nickelé, manche de bois 12 183 26,14
verni.
Bac en spirale a tremper le chocolat - Acier nickelé, manche de bois verni. 12 180 25,71
Bol & mélanger, diam. de 16 cm, profond. de 7 cm - Bol rond en acier 21 105 7
inoxydable.
Bol a mélanger, diam. de 20 cm, profond. de 8 cm - Bol rond en acier 21 110 7,35
inoxydable.
Bol & mélanger, diam. de 24 cm, profond. de 10 cm - Bol rond en acier 21 130 8,68
inoxydable.
Bol a mélanger, diam. de 27 cm, profond. de 11 cm - Bol rond en acier 21 193 12,88
inoxydable.
Bol a mélanger, diam. de 40 cm, profond. de 15 cm - Bol rond en acier 21 248 16,52
inoxydable.
Bombe ou moule & sorbet de 0,15 L - Acier inoxydable avec couvercle. 45 405 40,5
Bombe ou moule & sorbet de 0,50 L - Acier inoxydable avec couvercle. 12 147 14,7
Bombe ou moule a sorbet de 1,0 L - Acier inoxydable avec couvercle. 18 410 41,04
Brosse de table, long. de 32 cm - Soie blanche, manche de bois verni. 10 158 31,6
Cabinet, charpente en aluminium - Cap. de 20 plaques de 18 po x 26 po, 2 2960 296
mobile sur roues de 4 po (10,16 cm).
Carré pour entremets, 22,5 cm x 22,5 cm - Acier inoxydable, haut. de 3,5 cm. 11 341 34,1
Carré pour entremets, 17 cm x 17 cm - Acier inoxydable, haut. de 3,5 cm. 11 231 23,1
Case industrielle pour ingrédients - Construction en polypropyléne sur roues. 15 4125 4125
Couvercle a charniéres, de couleur blanche.
Casserole, 10 9/16 po de diam., 6 1/4 po de profond. - Acier inoxydable 21 4032 268,8

épais, fond conducteur de chaleur.
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Codt de

Mobilier, appareillage et outillage . Colt

Description — commentaires Quantité total(en $) Egr:ng)lacement
Casserole, 7 1/4 po de diam., 3 1/2 po de profond. - Acier inoxydable épais, 21 1680 112
fond conducteur de chaleur.
Casserole, 9 3/8 po de diam., 5 1/4 po de profond. - Acier inoxydable épais, 21 2037 135,8
fond conducteur de chaleur.
Casserole a fondant de 1,1 L - Triple fond (inoxydable et cuivre), manche en 5 609 40,6
acier inoxydable.
Casserole a fondant de 1,6 L - Triple fond (inoxydable et cuivre), manche en 5 609 40,6
acier inoxydable.
Cellules de refroidissement et de congélation rapide - Tension panneau de 1 9150 915
commance 115/60/1. Groupe compresseur-condenseur, 208/230/60/1.
Puissance de 1 cv, 15 A. Finition extérieure en aluminium. Intérieur en acier
inoxydable. 28 1/2 po (73 cm) de larg., 32 1/4 po (82 cm) de prof., 72 po
(183 cm) de haut.
Cercle a entremets de 20 cm - Acier inoxydable, haut. de 35 mm. 12 197 9,84
Cercle a entremets de 24 cm - Acier inoxydable, haut. de 35 mm. 12 238 11,88
Cercle a mousse de 16 cm de diam. (6 1/4 po) - Acier inoxydable, haut. de 11 165 16,5
4,5 cm.
Cercle a mousse de 20 cm de diam. (8 po) - Acier inoxydable, haut. de 11 187 18,7
4,5 cm.
Cercle a mousse de 24 cm de diam. (9 1/2 po) - Acier inoxydable, haut. de 11 235 23,54
4,5 cm.
Cercle a vacherin de 16 cm de diam. (6 1/4 po) - Acier inoxydable, haut. de 11 191 19,14
6 cm.
Cercle a vacherin de 20 cm de diam. (8 po) - Acier inoxydable, haut. de 6 cm. 11 218 21,78
Cercle a vacherin de 24 cm de diam. (9 1/2 po) - Acier inoxydable, haut. de 11 249 24,86
6 cm.
Cercle a tarte