Le matériel utilisé



Potage : une marmite, une louche, un économe, une assiette (pour la louche), un couteau, une planche à découper, une balance, le mixeur.
Assortiment crudité : une planche à découper, un couteau, un économe, une casserole (pour œuf), un saladier, une essoreuse, une balance.
Plat principal : une sauteuse, un saladier, une cuillère en nylon, une assiette (pour quenelle), une marmite, une casserole, une passoire, le hachoir, un couteau, une planche à découper, une balance, un mesureur liquide, une saucière, un plat en aluminium.
Le dessert : un saladier, un poêlon, une cuillère, une passoire, un fouet, un bol, un batteur mélangeur, un mesureur liquide solide, une balance.
On ajoute à cela :
la vaisselle, les raviers et sous tasse pour conservé au frigo, ainsi que le papier film, le fil alimentaire, le four, le frigo, l’armoire chauffante, le plateau et les paniers pour transporter les légumes et la passoire pour les laver.
