
*Nous sommes une équipe de 10 personnes en cuisine: Présent de 05h30 à 20h15, tous les jours.

Composée de :1 Responsable de Restaurant (Anthony), 1 Chef de cuisine (Cédric), 1 commis de cuisine 

(Danny), 1 Pâtissière (Laurence), 2 Employées de Restauration aux Hors d’œuvres et service (Aline + 

Patricia), 3 employés polyvalents (production + plonge) (Frédéric, Jeanine et Johnny) et 1 apprentie de 

cuisine (Julie)

*Il y a 300 petits déjeuner, en moyenne 750 repas au self, 330 internes, 70 à la Cafétéria et 50 adultes. Qui fait 

un Total de 1500 repas servis chaque jour.

* Nous fabriquons bien les repas sur place! L’Entrée jusqu’au dessert.

L’Equipe de cuisine



*Depuis le 1er janvier 2017, changement de fournisseur ‘Fruits et Légumes’ Subery à Rennes.

*Intégration de produits ‘locaux’ et ‘bio’.

*La mise en place de la table d’épices et de condiments.

*La sauce d’accompagnement en self-service. (au bain-marie)

*L’achat d’un micro-onde.

*Animation « La Cafétéria au self » a eu lieu le jeudi 28 septembre.

*La Semaine du Goût a eu lieu le lundi 16 octobre au vendredi 20: (Italie, Autriche / Hongrie, Belgique, GB&Ireland et Espagne /

Portugal) .

*Les effectifs sur le restaurant sont stables (midi et soir) par rapport à l’année dernière : 750 cvts le midi et 330 cvts le soir + 50 

adultes + 70 à la Cafététeria = 1200 repas servis (sans les petits déjeuners).

*A la Cafeteria, il y a forte augmentation d’étudiants (+10 / +15 cvts. le midi par jour). , un record le jeudi a été établi le 16 novembre 

:87 passages.

*Une enquête « Satisfaction » est en cours (20 au 24 novembre) afin d’améliorer notre service de Restauration.  

*Réduction de choix d’hors d’œuvres. (Satisfaire l’envie des convives, limiter le gaspillage, donner l’impression d’avoir un choix différents 

tous les jours, simplifier l’organisation pour se concentrer sur des recettes plus élaborer: Cake « Tartiflette, Cake « Chorizo », Verrine velouté 

de cèleri saveur crabe, Dips de carottes ail et fines herbes, Dips de surimi crème de petits pois,…..).

* Affichage du choix des Entrées + les Desserts quotidiennement.

Les nouvelles!



 

COMPOSITION DE VOTRE PLATEAU REPAS 
 

 

 

VITRINE 1 
 

1 Entrée au choix (froid ou chaud) 

ou 

1 jus de fruit (qui compte pour une entrée) 
 

 

VITRINE 2 
 

1 dessert au choix 
 

 

VITRINE 3 
 

1 Produit Laitier (yaourt nature ou fromage) 

ou 

1 Fruit de saison 

 

 

1 Plat Chaud au choix 

1 Féculent + 1 légume vert 



A Venir

* Une Animation « Maroc » est prévu le mardi 28 octobre.

* Le repas de Noël sera servi le jeudi 21 Décembre.

* Animation « Inde » le jeudi 08 février.



Terrine de saumon sauce cocktail

Mousse de canard et éclats de chataignes sur toast de pain d’épice

Croisillon feuilleté emmental

Salade de mâche

*** ****

Suprême de poulet sauce potiron

Cœur de Merlu crumble de moutarde à l’ancienne

*** ***

Frite de patate douce

Poêlé de marrons et champignons

*** ***

Fromage

*** ***

????

*Dessert imaginé par Laurence et Julie



Depuis la dernière commission restaurant :

Tagliatelle « Kebab », Poireau au jambon, Quiche Saumon Epinards « maison », 

Hamburger de poisson, Rôti de porc sauce poivron, Parmentier de canard, Fajitas de 

bœuf, Quenelles de brochet, Agneau rôti à l’ail, Boudin blanc sauce raisins, Potée 

« Auvergnate », Aiguillettes de poulet sauce « Curry Noix de Coco », Emincé de bœuf 

mariné aux graines de sésame, Fried « Seafood », Nouilles Chinoise Volaille petits 

légumes (façon Wok), Purée de patate douce,...

Les nouveautés dans nos menus



Plats Midi (sur 6 semaines) : Septembre Octobre 2017 

 

Emincé de porc aux graines de sésame                             Tarte à l’oignon « maison »                               

Tajine de poisson                                                              Nuggets de poulet 

Spaghetti Bolognaise                                                        Hamburger de poisson 

Sauté de dinde aux 4 épices                                              Croque-Monsieur 

Tortis Carbonara                                                               Poisson pané  

Cheeseburger                                                                    Aiguillettes de poulet à l’orange 

Sauté de veau « Marengo »                                              Quiche Lorraine 

Blanquette de veau                                                            Vol au vent de fruits de mer 

Dos de colin sauce « Basquaise »                                      Paëlla Merguez 

Chicken wings                                                                   Dos de colin sauce « chorizo » 

Emincé de bœuf mariné au curry                                      Paleron de bœuf 

Croustillant de poisson,                                                     Bœuf Goulasch 

Hachis parmentier                                                              Petit salé 

Boudin noir aux pommes                                                  Galette Saucisse 

Poulet « Basquaise »                                                         Galette Andouille moutarde                                                

Sauté de porc au caramel                                                   Galette Jambon fromage    

Haché de veau sauce Barbecue                                          Choucroute de la mer (saumon, colin et haddock) 

Saucisse Campagnarde                                                       Saucisse Lentilles 

Filet de Maquereau sauce moutarde                                   Feuilleté de poisson beurre blanc 

Cordon bleu de dinde                                                         Aiguillettes de poulet sauce curry noix de coco 

Tartiflette                                                                             

Filet de saumon                                                                  (58) choix différents sur 60 

Escalope de dinde « Viennoise » 

Lasagne Chèvre Epinards (Plat vg) 

Couscous de bœuf 

Tajine de poisson 

Haché de bœuf au poivre 

Palette de porc à la diable 

Andouillette grillée 

Calamars à l’Américaine 

Parmentier de canard 

Saucisse de Strasbourg 

Pâtes aux Fruits de Mer 

Haché de poulet aigre douce 

Omelette au fromage 

Vol au vent de fruits de mer 

Rôti de porc sauce poivrons 

Croissant au jambon 



Plats Soir (sur 6 semaines) Septembre - Octobre 2017 

 

Couscous boulettes de mouton                                   Fried « Sea Food » (Accra des morue, Beignet de calamars et Beignet de poisson) 

Sauté de porc aux pruneaux                                        Cervelas  « Obernois » 

Beignet de calamars sauce tartare                               Raclette, Crêpe ou tartiflette Party 

Haché de veau                                                              (42) choix différents sur 42  

Rôti de bœuf sauce « Bordelaise » 

Bouchée Forestière 

Croc baguette « Savoyarde » 

Paëlla Merguez 

Raviolis au gratin 

Rougail de saucisse 

Saumonette sauce « Duglèré » 

Poulet « Basquaise » 

Poireau au jambon 

Assiette « Kebab » Crudités 

Filet de poisson sauce citron 

Aiguillettes de poulet sauce pesto crémeuse 

Navarin d’agneau 

Paupiette de veau 

Lasagne à la bolognaise « maison » 

Potée « Auvergnate » 

Pizza « Campagnarde » 

Filet de poisson meunière 

Tajine de bœuf 

Blanquette de dinde 

Quiche Saumon Epinards « maison » 

Fajitas de bœuf « Mexicain » 

Tagliatelle à la Viande « Kebab » 

Quenelles de Brochet 

Boudin blanc sauce raisins 

Haché de bœuf sauce au bleu 

Croustillant au fromage 

Gratin de poisson et fruits de mer 

Nem sauce « Nuoc Mam » 

Emincé de porc graines de moutarde et cassis 

Agneau rôti à l’ail 

Tomate farcie 

Bouchée à la Reine 

Rôti de porc 

Escalope de dinde « Normande » 



Légumes verts (sur 6 semaines)  

 

Midi                                                                                                                                                        Soir 

 

Ratatouille  

Piperade  

Tomate Provençale                                                                                                            Légumes couscous 

Julienne de légumes                                                                                                          Petits pois 

Haricots verts                                                                                                                     Duo de carottes 

Pommes (accompagnement Boudin)                                                                                Salade verte 

Choux de Bruxelles                                                                                                            Carottes au cumin 

Epinards sauce béchamel                                                                                                   Aubergine gratiné 

Pois carotte                                                                                                                         Crudités pour Kebab (tomate, poivrons et oignon) 

Brocolis                                                                                                                                Ratatouille 

Légumes couscous                                                                                                               Poêlé de carottes et navets 

Crumble de courgettes parmesan                                                                                      Haricots verts 

Chou fleur au gratin                                                                                                           Purée de céleri 

Légumes Provençale                                                                                                           Crumble de légumes  

Haricots beurre                                                                                                                    Emincé de chou verts 

Chou-fleur braisé                                                                                                                Poêlée Chinoise 

Duo de carottes (jaune et rouge)                                                                                        Piperade 

Epinards à la crème                                                                                                            Duo de courgettes (jaune et verte) 

Blettes au gratin                                                                                                                   Haricots verts poivron 

Crumble de potiron / carottes)                                                                                           Pois carottes 

Poêlée Forestière (Champignons, Poivrons, Oignons et Haricots)                                  

Duo d’haricots (verts et beurre)                                                                                          18 légumes différents /24 possible 
Cordiale de légumes (Chou-fleur, Brocolis et carottes)                                                     + Salade verte à 6 reprise en accompagnement) 

Salsifis 

Poêlé d’Automne (Céleri, Choux, Carottes) 

Flan de carottes 

 

26 légumes différents / 30 possible 
 

  



Depuis Mars 2017

Venez découvrir et déguster les Yaourts « bio » nature, aromatisé ou aux fruits de la « Ferme 

d’Ana Soiz » Maure de Bretagne (35)



Chaque mercredi une Soirée à thème est organisée pour 30 internes.

Nous avons investis dans 6 nouveaux appareils à raclette / crêpes.

Les thèmes :

•Crêpe Party.

•Soirée Raclette

•Tartiflette Party  

« Comme à la Maison »


