
DOSSIER TECHNIQUE 

Lycée – CFA François Rabelais 

Chemin du Dodin - 69570 Dardilly 



ZONE DE DECHARGEMENT 

2 

S
ta

ti
o
n
n
e
m

e
n
t 

D
é
c
h
a
rg

e
m

e
n
t 

Vers laboratoires 

Monte charge 



A DISPOSITION  

DANS CHAQUE LABORATOIRE 

LABORATOIRE CHARCUTERIE POUR 4 EQUIPES 

(UTILISATION DE 3 LABORATOIRES POUR 12 PAYS) 



PAR LABORATOIRE 

FEUX DE CUISSON (GAZ) 
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4 FEUX GAZ + 1 PLAQUE DE CUISSON PAR ÉQUIPE 



PAR LABORATOIRE 

FOUR NORMAL À AIR PULSÉ SANS VAPEUR 
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1 FOUR 



PAR LABORATOIRE 

REFRIGERATION 
CELLULE DE REFROIDISSEMENT 
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1 CELLULE DE REFROIDISSEMENT 



PAR LABORATOIRE 

REFRIGERATION - TOUR RÉFRIGÉRÉ 
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1 TOUR RÉFRIGÉRÉ À 4 TIROIRS PAR ÉQUIPE 

+ DEUX PLANCHES À DÉCOUPER PAR ÉQUIPE 



PAR LABORATOIRE 

ARMOIRE FROID POSITIF 
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1 ARMOIRE FROID POSITIF DEUX PORTES  



PAR LABORATOIRE 

ECHELLES NIVEAU / GRILLES / PLAQUES 
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1 ECHELLE ( 60 x 40 cm ) - 16 NIVEAUX 

Attention deux équipes par échelle 



PAR LABORATOIRE 

PETIT MATERIEL PAR EQUIPE 
PRÊT PARTENAIRE ROBOT COUPE 
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2 BATTEURS-MÉLANGEURS 

(donc 1 pour deux équipes) 

 

 

2 CUTTERS R4 VV 

(donc 1 pour deux équipes) 



PAR LABORATOIRE 

TRANCHEUR 
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1 TRANCHEUR 



PAR LABORATOIRE 

BALANCE 

12 

3 BALANCES 



PAR LABORATOIRE 

LAMINOIR 
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1 LAMINOIR 



PAR LABORATOIRE 

HACHOIR RÉFRIGÉRÉ 
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1 HACHOIR RÉFRIGÉRÉ 

Grilles N° 2 / 4 / 6 / 8 / 10 



PAR LABORATOIRE 

MATERIELS DE CUISSON A DISPOSITION 
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MATÉRIEL PRÊTÉ CONTRE DÉCHARGE UNIQUEMENT AU CFA-LYCÉE 



PAR LABORATOIRE 

MATERIELS DE CUISSON A DISPOSITION 
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MATÉRIEL PRÊTÉ CONTRE DÉCHARGE UNIQUEMENT AU CFA-LYCÉE 

LIBELLÉ 
DESCRIPTIF 

(cm) 
Quantité 

SAUTOIR Ø 25  1 

SAUTEUSE Ø 20  1 

POÊLE Ø 28 1 

RONDEAU  

avec couvercle 
Ø 25 1 

CASSEROLE Ø 16  1 

CASSEROLE Ø 20  1 

PLAQUE  

à débarrasser 

Dimensions à 

compléter 

 avec hauteur 
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LIBELLÉ 
DESCRIPTIF 

(cm) 
Quantité 

PLAQUE  

à rôtir 
1 

PASSOIRE 1 

CUL DE POULE 2 

CALOTTE 

( fond plat) 
1 

BAC GASTRO 1/1 Hauteur 45 ou 65 4 

GRILLE 
Pâtisserie 

60 x 40 
8 

PLAQUE  
Pâtisserie 

60 x 40 
8 



POUR LES TROIS 

LABORATOIRES 



POUR LES TROIS LABORATOIRES 

HALL DE CUISSON 
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SALLE PROCHE DES 3 LABORATOIRES  

1 FOUR VAPEUR (HOBARY) + 1 FOUR COMETTO  

+ 1 ETUVE + 1 SALAMANDRE 

+ PRÊT PARTENAIRE 
D’UN FOUR MIXTE 
INSTALLÉ À DROITE 
DE L’ÉTUVE 



POUR LES TROIS LABORATOIRES 

HALL DE CUISSON 
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1 CELLULE DE REFROIDISSEMENT  



POUR LES TROIS LABORATOIRES 

CHAMBRE FROID NÉGATIF 
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1 POUR LES 3 LABORATOIRES 

DANS UNE AUTRE SALLE 



POUR LES TROIS LABORATOIRES 

CHAMBRES FROID POSITIF 
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3 CHAMBRES FROIDES À DISPOSITION : 

Ą 2 dans la salle sous-vide 

Ą 1 dans le couloir 



POUR LES TROIS LABORATOIRES 

SALLE SOUS-VIDE 
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1 CELLULE DE REFROIDISSEMENT 

2 MACHINES SOUS-VIDE 

 



CAMION REFRIGERE  

6 CAMIONS FRIGORIFIQUES 

LOUÉS CHEZ PARTENAIRE PETIT FORESTIER PAR LA CNCT 
23 



INFORMATIONS GENERALES 

• DEROULEUR MULTIPRISE / BRANCHEMENT CAMIONS 
BRANCHEMENT DES 6 CAMIONS FOURNI PAR LE CFA 

 

• SOCIETE DE GARDIENNAGE 
SURVEILLANCE DES 6 CAMIONS POUR LA NUIT DU VENDREDI AU SAMEDI ASSURÉE PAR LE CFA 

 

• SALLE STOCKAGE DES DECORS 
EN LABORATOIRE PÂTISSERIE POUR LES 12 ÉQUIPES 

 

• SALLE BUFFET FROID 
PROCHE DES LABORATOIRES – SALLE FBC001 

 

• SALLE COACH 
SALLE « CORDELIER » AU PREMIER ÉTAGE 

 

• SALLE PRESSE 
PROCHE DU RESTAURANT D’APPLICATION 
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