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Définition 
La Cuisson Horizontale peut être :
 - Directe (Plancha, Charcoal…) ,
 - Indirecte (Feux vifs, Induction, …)
 - Par immersion (Huile, Eau..).

Réglementation 
Le Paquet Hygiène 2002 impose la cuisson à cœur des ali-
ments à une température supérieure à 63°C, afin de li-
miter le développement microbien et le maintien à cette 
température jusqu’à la consommation.

Les matériels de cuisson et de maintien en température 
sont conçus pour répondre à ces obligations.
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2. Les équipements

Les fonctions

Contrairement à la cuisson Verticale, la cuisson Horizon-
tale fait appel à un ensemble de modules constituant un 
"Piano". Chaque module a sa fonction : griller,   maintenir 
en température, frire, snacker, rôtir, ...

1. Présentation de la famille
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La définition des besoins

La définition des besoins concernant la cuisson Horizontale 
est complexe car les usages des matériels peuvent s’avérer 
différents selon :

          • Le process de fonctionnement
  liaison froide / liaison chaude

          • Les types de produits utilisés
       frais / surgelés…

          • L’organisation du service
    sur place / satellite…

          • La fréquence d'utilisation
 nb de jours d'ouverture / 

service midi - soir
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Rappel

Seules les friteuses 
sont soumises à 
une norme de pro-
ductivité. 

La productivité 
d’une friteuse est 
établie sur une 
production de 
frites 6*6 surge-
lées durant 1 heure  
effective. 

• • •

L’énergie

Le choix de l’énergie se fait selon la disponibilité.

À savoir

• Le gaz nécessite un entretien obliga-
toire une fois par an.

• Dans la version électrique, il est pos-
sible de faire appel à un optimiseur 
d'énergie (également appelé déles-
teur), permettant de diminuer le ta-
bleau électrique (TGBT).

Rappel

Sur le cycle de vie 
total (achat du ma-
tériel compris), 
la consommation 
énergétique repré-
sente le 1er  poste 
de coût, d’où l’im-
portance de bien 
vérifier les consom-
mations réelles à 
l’utilisation (à de-
mander auprès des 
fabricants). 

Il est important de 
vérifier la puissance 
disponible avant la 
sélection des appa-
reils de cuisson !

• • •
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Les types de construction des matériels

L’épaisseur du matériau varie de 15/10 mm à 40/10 mm.

La qualité des inox utilisés est adaptée 
aux contraintes de chaque matériel (ex 
: l’AISI316L dans une cuve de marmite 
élimine tout risque de corrosion due au 
sel. De même, certains inox résistent 
mieux à la dilatation du matériel).

Type de châssis : tubulaire, sans châssis 
(bâti ou structure monocoque) et châs-
sis mécano soudé.

Rappel

Le type de 
construction et 
l’épaisseur de la 
partie supérieure 
participent à la ro-
bustesse du pro-
duit, donc à sa lon-
gévité.

• • •

Les différentes solutions d’implantation

Configuration SuR PieDS
(fixe ou mobile)

SuR SoCLe
(maçonné ou inox)

SuR muR
(béton ou inox)

Avantages Solution 
économique

Nettoyabilité
Robustesse
Ergonomie

Nettoyabilité
Robustesse
Ergonomie

Différents 
types de 
montage

SuR 
«Pont»

SuR 
PLACARD CentRAL ADoSSe

Avantages
Nettoyabilité

Aménagement
Esthétique

Rangement
Ergonomie Ergonomie Ergonomie

Les différentes solutions d’implantation varient en 
fonction de plusieurs critères

←

← ←

←

imPACt 
éConomique

enviRonnement 
exiStAnt

ASPeCt 
eSthétique

nettoyAbiLité
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Les bonnes questions à se poser 
en terme de Développement Durable

Le fabricant/installateur  est-il
 adhé-

rent à une filière de récupération et de 

valorisation des matériels (conformé-

ment à la réglementation DEEE) ?

Quelles sont les démarches so-

ciales internes au fabricant ?

Quelle est sa démarche environnementale liée aux :

   • Coût du transport du matériel ?

   • Recyclage des déchets générés lors de la 

fabrication du matériel ?

Quelle consommation d’eau est 

nécessaire au nettoyage ou au 
process de cuisson ?

Quelle consommation 

réelle d’énergie ?

Rappel

Sur le cycle de vie 
total (achat du 
matériel compris), 
la consommation 
énergétique re-
présente le 1er  
poste de coût, 
d’où l’importance 
de bien vérifier les 
consommations 
réelles à l’utilisa-
tion (à demander 
auprès des fabri-
cants).

• • •
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Dans le choix d'un matériel, l'aspect maintenance doit être 
pris en compte, l'intervention SAv (Service Après Vente) 
sur chaque appareil doit être facilitée (Ceci permet de ré-
duire le temps d’intervention) :

 • Ouverture en façade des appareils

 • Démontage facilité des éléments « consommables »

La maintenance

Chaque fabricant/revendeur propose 
des solutions de maintenance adaptées 

à sa gamme de cuisson.
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3. Réglementations

Les réglementations liées à la Cuisson 
horizontale

  • La Deee
http://www2.ademe.fr/servlet/KBaseShow?catid=12550#qst2

  • La DeA
Penser à s’assurer que les normes européennes en vigueur 
sont bien respectées (présence  du logo CE sur les maté-
riels).

CeRtigaz a pour objet :

• La certification de tous produits et services dans le do-
maine du gaz, notamment en tant qu’organisme notifié 
dans le cadre du marquage CE.

• L’attestation de conformité sous toutes ses formes dans le  
domaine du gaz et des énergies connexes.
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4. environnement cuisson

La ventilation

La réglementation en matière de ventilation dans les cui-
sines professionnelles est variée mais peut se résumer à 
trois sources :

Le RSD
(Règlement Sanitaire Départemental)

Le RSCi/eRP
(Règlement de Sécurité Contre l’Incendie dans 

les Établissements Recevant du Public)
Décret du 7 décembre 1984

Le Code du travail
(À compléter par les arrêtés ministériels parus au 

Journal Officiel « JO »)

http://www2.ademe.fr/servlet/KBaseShow?catid=12550
http://www.gecochf.com/telechargement-document/2895fc0f39dfd7ff49ca95f0329ac68dde0c6eb0/public/
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L’évacuation
L’énergie
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5. Les familles de matériel

La démarche

Chaque type d'appareil est présenté sous forme de fiche 
reprenant :

• Une définition de la fonction du module.

• Une liste non exhaustive des contraintes liées à l’envi-
ronnement et à l’installation.

• Un descriptif technique succinct sur les capacités, en-
vironnement complémentaire du matériel (ex : bac de 
salage pour les friteuses).

• Les spécificités de chaque appareil, classées comme 
suit : 

→ Impact ergonomique et fonctionnel : Confort et Ergo-
nomie pour les utilisateurs.
→ Impact environnemental : Recyclabilité et Rejet.
→ Impact économique : Rendements et Performances.

 ˃ Conseils de lecture
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Les critères de choix

CRitèReS 
CommunS

éléments obligatoirement constitutifs de 
l’offre

Ils sont communs aux différents équipements et 
font donc partie du prix de base.

CRitèReS 
SPéCifiqueS

Ces critères apportent une amélioration du 
produit : robustesse, technicité, esthétique, 

praticité, netoyabilité.
Ces éléments qualitatifs permettent de différen-
cier les offres des fournisseurs. Chaque acheteurs 
peut décider du caractère obligatoire de ces élé-
ments en fonction du niveau de ses attentes.

Rappel

La définition des besoins est fondamentale ! Elle doit être précise pour 
que le fournisseur puisse adapter sa réponse aux attentes de l’acheteur. 

• • •
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Découvrir les équipements

IMPACT QUALITATIF

IMPACT TRéS QUALITATIF
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CuiSSon DiReCte

Grillade

Plancha

CuiSSon PAR immeRSion

Friteuse

Cuiseur à pâtes

CuiSSon inDiReCte

Feux vifs

Plaque coup de feu

Induction

Sauteuse basculante

Sauteuse 
multifonctions

Sauteuse pression

Marmite
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CuiSSon inDiReCte

Marmite haute 
productivité

Four en soubassement

Bain marie

Neutre
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