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Hotellerie

Les fiches HR

123 fiches techniques

Rechercher des
fiches Mise en ligne
14110711

Type Blanquette de veau a rancienne
Indifférant Laurent Nadiras

Recherche libre /
. : 13/10/11
(terme, produit, auteur) Sy & Savarin chantilty Laurent Nadiras

padute Musle-feuile Lau::rq (t)dl;:llras

Indifférent
13/10/11

" Rechercher : | p
- Laurent Nadiras

111011
Gougeres au fromage Laurent Nadiras Enlree chaude

06/10/11 | enirée chaude

Laurent Nadiras

06/10/11 :
Laurent Nadiras =~ 0SS0




Les fiches

11 fiches techniques (type « Viande »}

Intitulé Mise en ligne Type
1471011 g
Blanquette de veau a l'ancienne Viande
lanquette de veau a l'ancienne Laurent Nadiras Viande

0&8/10/11
Escalopes de veau viennoise Laurent Nadiras Viande

29/09/11
Laurent Nadiras

04/05/11
Christian Fréchéde

28104111
Laurent Nadiras

08/10/10
Laurent Nadiras

26/03/10
Laurent Nadiras

25/02/10
Jean-Jacques Albiac

20/02/10
Serge Raynaud




Intitule

Blanquette de veau a I'ancienne

Escalopes de veau viennoise

Steaks sautes Bercy

Noisettes d'agneau en croustillant de cresson, bolillon d'asperges en habit fume, champignon de

Medaillon de veau Duroc




Les fiches

8 fiches techniques (type « Pet

Rechercher des | Intitulé Mise en ligne

il 03/12/10
Sables a la poche '
Sables alapoche |, ., ront Nadiras

02/12/10

Sables Bretons Laurent Nadiras

, auteur)

Financiers DL
Produits 3 TTITS eI T Laurent Nadiras

Indifférent
02/12/10

Macarons Laurent Nadiras




Rechercher des
fiches

Cliquez sur le nom de la fiche




Rechercher des
fiches

Type ~
Indifférent

Recherche libre
(terme, produit, auteur)

(Euf (blanc) Cal 65-70
(Euf (jaune)

CEuf (jaune) Cal 65-70
CEuf entier

CEufs blancs coulis
Abricots secs

Al

Algues de mer a Sushi
Amandes brutes

123 fiches techniques

Intitule

Blanquefte de veau 3 I'ancienne

Savarin chantilly

e _chocolat

au fromage

Mise en ligne
14/10/11
Laurent Nadiras

13/10/11
Laurent Nadiras

13/10/11
Laurent Nadiras

13/10/11
Laurent Nadiras

11/10/1
Laurent Nadiras

06/10/11
Laurent Nadiras




Rechercher des
fiches

i
Indlﬁerent

Amandes concasse

Rechercher
k

123 fiches techniques

| 'mage dt L AnRitane

Blanquette de veau a I'ancienne

- Savarin chantilly

Mille-feuille

b 4%

Eclairs café. chocolat

M Gougeres au fromage
P



Rechercher des
fiches

Bype:iiii
Indifférent

Produits
Amandes concassé

Rechercher b

2 fiches techniques
Contenant le produit suivant : «

Image Intitule Mise en

R 1
! Croustillant d'amandes aux fruits
ﬂ Eclairs aux fraises framboises

Cliquez sur le nom de la fiche pour en voir se

10



Les fiches

Masquer les prix

Retour a l'accueil |

i « Blanquette de veau a I'ancienne »

|

 Descriptif : Petits morceaux d'épaule de veau pochés dans
blanc aromatisé avec des légumes, servis dans une sauce ré
avec le liquide de cuisson lie avec de la créme et des jaunes
La « garniture a I'ancienne » se compose de petits oignons o
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Les fiches
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Descrlptlf Petits morceaux d' epaule de veau pocheé
; blanc aromatlse avec des Iegumes Servis dans une s
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Aide aux usagers
Qu’est-ce qu’ une « fiche interactive » ?

C’est une ressource pédagogique associant différents supports ~ texte, calculs automatiques, images, films, liens
hypertexte,..~ sur une seule et méme page. Elle propose une synthése des savoirs complémentaires en frangais voire
en langue étrangére pour observer, comprendre ot accomplir des actions dans le conmtexte de situations
professionnelles en hotellerie et restauration. Les savoirs professionnels sont au corur du contexte eclawre par des
connaissances transversales indispensables en sciences apphiquées, histoire, géographie, économie, droit, gestion, arts,
langues. .. Elle permet a chaque utihisateur d'user du niveau d'informations adapté a ses besoins. Elle est évolutive et
peut étre modifide (mse & jour, ennichie . ) dans le respect de la charte qui fonde le site national qui la diffuse. Cet
outil peut aider & préparer une séquence de réalisation, mais auss: ére un moven efficace de révision et de mise en
place de bases de gestion. ..

Les étapes et techniques des fiches
Les étapes

Une étape est un ensemble cohérent de techniques mettant en ceuvre des denrées précises et une somme de
techniques réalisées successivement dans un ordre chronologique pensé

Les étapes contiennent des liens permanents :
Clap de film ®

Associé a du texte souligné : affiche la vidéo correspondante.

Plus rouge +

Permet d'acceder directement a des informations complémentares, des précisions sur la technique realisée.
Les couleurs des étapes

Pour bien identifier les denrées nécessaires & la réalisation d'une éape un code couleur associe & chaque

art
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Auteur
14/10/11 Laurent
Nadiras

dans du fond
uce réalisée

Aunes d'ceufs
ons glacés a

21.63 €

=
)

par 9.46 €

Type de plat
Viande
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Masquer ou afficher les prix

| _
~ « Blanquette de veau a I'ancienne

17



Ans du fond
e réalisee

nes d'ceufs.
ns glacés a

21.63 €

B il
|
1

3 Auteur

14/10/11 l

Laurent
Nadiras

Type de plat
Viande
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4yl 4 J - Auteur
e de veau a l'ancienne » 141011 | Laurent Type de pl

Nadiras Viande

morceaux d'épaule de veau pochés dans du fond

des légumes, servis dans une sauce realisée
uisson lié avec de la créeme et des jaunes d'ceufs.
ncienne » se compose de petits oignons glacés a
gnons escalopés cuits a blanc

el 5720 K| ®  ColtHT 21.63 €

ontient des lipides

d'une majorité Coefficient 3P

urés, dont I'un : AR 158 A

ide linoléique, Prix de vente par 9.46 i Double-cliquez pour changer la valeur...
s essentiel. PorigR T = S

nte qualité, un

ble -le zinc- et

iques Denrées
préliminaires
e poste de travail
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orceaux d'épaule de veau pochés dans du fond ,
des légumes, servis dans une sauce réalisée avec 1

lié avec de la creme et des jaunes d'ceufs. La « |

e » se compose de petits oignons glacés a blanc et
calopés cuits a blanc.
al Colt HT 21.63 €
ontient dqs I?p}des Coefficient
d'une majorite 53

rés, dont I'un ;

de linoléique, 0
essent.lglA Annuler
te qualite, un

ble -le zinc- et

Prix de vente par 9.46 €
portion HT

iques Denréees
preliminaires
» poste de travail Etapes

Nature Unite 3

4

5 Total
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2
0.2

Valorlsatlon
5 Total PUHT PTHT

Double-cllquez pour changer la valeur...

0.26
2.12 424
2.69 0.54
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0.06 0.04
2
0.2

|
4 .____._...\ . :
16| 1424
i 1295 |

2.56 0.26
212 424
2.69 0.54

|

| OKN |
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..... P

Coefficient

ont I'un
léique,
tiel.

' Prix de vente par

Nature

Boucherie

Epaule de
veau entiere

 0.050 kg

Beurre
CEuf (jaune)

Créme fraiche
épaisse legéere

3.5
1236 €

Etapes
3

Kg
Kg
litre

4

5 Total

16

Valorisation

PUHT

12.95

PTHT
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uisson lié avec de la créme et des jaunes d'ceufs.

ncienne » se compose de petits oignons glacés a
gnons escalopés cuits a blanc.

=]

ontient des lipides

d'une majorité

urés, dont I'un

ide linoleique,

s essentiel.

:nte qualité, un [WI
Able -le zinc- et ey

iques Denrées
preliminaires
e poste de travall
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Al C 1T DOUUUUCTTE Ual iy Sauces &
Tailler les légumes en gros CuisSsons

batonnets Président Pro

3. Cuisson et sauce Fruits &

Marquer Ia blanquette en cuisson et | '€9UMes |

réaliser la sauce ¥ Champignons | Kg
de Paris

moyen

4. Garniture a I'ancienne

Laver les champignons de Eﬂ§ : kg Kg

Oignon gros Kg

Escaloper les champignons #

! ! Poireau Kg
Cuire les champignons & blanc

Kg

C % Détails sur cette technique ’

5. Dresser Bouquet garni = Piece
Dresser et envoyer

Economat

Farine Kg

DT VERTTITTRTTSTTRIRITRE SO0 S S/ STGINESTI S——

Citron Kg

25



Tailler les légumes en gros
batonnets

3. Cuisson et sauce

Marquer |a blanquette en cuisson et

réaliser la sauce ¥

4. Garniture a lI'ancienne

Laver les champignons de Paris #

Escaloper les chamions".ﬂ

Cuire les champignons a blanc =

Les marquer en cuisson dans un peu
d'eau bouillante salée, beurrée et
citronnée pendant 5 a 6 min (Couvrir
d'un papier sulfurisé pendant la
cuisson).

Glacer les petits oignons a blanc @

cuissons
Président Pro

Fruits &
léegumes

Champignons  Kg
de Paris !
moyen

Carotte Kg
Oignon gros Kg
Poireau Kg

h Céleri branche = Kg

Oignon grelot ' Kg
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Faire le bouquet gmﬁ

Tailler les légumes en gros
batonnets

3. Cuisson et sauce

Marquer la blanquette en cuisson et

réaliser la sauce ¥

4. Garniture a lI'ancienne

Laver les champignons de Paris #

Créme fraiche
épaisse légére
sauces &
cuissons
Président Pro
Fruits &
légumes
Champignons

de Paris
moyen

Carotte
Oignon gros

Cuire les champignons a blal yigeq de cette technique l i
che

Glacer les petits oignons a blanc #

5. Dresser
Dresser et envoyer

Oignon grelot
Bouquet garni
Citron
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Jumes - Escaloper des champegnons

Escaloper des champignons

Durée

Auteur(s)

Vvidéo pubhiée le

28



ux d'épaule de veau pochés dans du fond
égumes, servis dans une sauce réalisée
lié avec de la créeme et des jaunes d'ceufs.

- Tkl pe——
 » Se compose de petits oignons glacés a | |
pscalopés cuits a blanc. | - =
. A 4
! ™
|

5720 K]:P Colt HT 21.63 €
des lipides
1ajorité | En kilojoules par couvert, calcul basé sur les apports moyens des différentes denrées

ont 'un . ~—
dique, Prix de vente par 9.46 € AN \

tiel portion HT \

ité. un
nc- et

Denrees

PAS



B U wie ¥ Jd CDAUIC U VE4dAU DO o Uco JU
lanc aromatlsé avec des légumes, servis dans une sauce réalis
vec le liquide de cuisson lié avec de la créme et des jaunes d'o
a « garniture a I'ancienne » se compose de petits oignons glac
lanc et de champignons escalopés cuits é blanc.

ui sont composeés d'une majorité
‘acides gras insaturés, dont I'un
‘entre eux est l'acide linoléique,
ualifié d'acide gras essentiel.
rotéines d'excellente qualité, un
Inéral indispensable -le zinc- et
itamines B12, B3.
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Qu’est-ce que I'AEJ ?

L' Apport Energétique Journalier (AEJ) intégre la présence des sept catégories de nutniments - glucides, lipides, protides,

sels minéraux, vitamines, eau et fibres

Les valeurs recommandées : PAEJR

L' Apport Energétique Journalier Recommandé (AEJR) vane en fonction de l'ige. du sexe et de I'activité des individus.
Soit environ

e Enfants - 5700 K

o Adolescents - 10 400 (jeunes filles) a 12 100 K (gargons)
e Femmes - 7 500 a 9 000 Kj survant activite

e Hommes - 8 800 a 12 500 Kj survant activité

Bases de calculs de valeurs énergetiques

Les kilojoules sont indexés automatiquement a une mercunale réguliérement mise a jour Les valeurs calculées sont
arrondies pour plus de hisibilité

Eléments de calculs paramétrables par 'usager

Tous les nombres affichés en rouge (coefficient multiplicateur, prix umitaires hors taxe et nombre de couverts) sont
paramétrables Double cliquer sur chaque nombre, saisir sa propre valeur absolue et valider (cliquer sur OK ou appuyer
sur la touche « Entrée » de votre clavier) On peut donc comparer 'impact d'une substitution (huile d'olive par creme
allégée) ou d'une omission (appliquer la valeur zéro)

31



Clous de
girofle

Sucre semoule  Kg

légumier.

Pour aller plus loin

= Cours 1 Bac Pro par J Muzar
= Office de I'élevage i .
= Site « UniversBoucherie com sur le site national de ressources hotellerie-restauration l

On peut aussi suggérer des accompagnements - voir les fiches interactives riz pilaf,
jardiniere de légumes. ..

32



Farine

Clous de
girofie

Sucre semoule
Total denrées
Assais. 2%

Coﬁt maliére;
) total

r aller plus loin

= Cours 1 Bac Pro par J Muzard
= Office de I'élevage
= Site « UniversBoucherie com » par E Nieulat

peut aussi suggerer des accompagnements - voir les fiches interactives riz pilaf. pom
iere de légumes MY
f sur votre portail de fiches interactives
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D’autres liens d’interactivité sont disponibles
et ils permettent :

De comprendre et d’apprendre ;
D’aborder les sciences et les principes de l'alimentation ;

De réaliser des calculs de base de gestion avec des prix
actualisés ;

De découvrir du vocabulaire ;

D’accéder a des ressources en histoire, géographie, langues...
D’aller plus loin selon le niveau de formation ;

De donner envie de progresser pour réussir ;

Etc.

Enfin, ce systeme est évolutif !
Dés qu’'une video est disponible,
elle est intégrée au portail de fiches



Vous souhaitez avoir
vos propres fiches interactives ?

Envoyer vos fiches de cuisine, patisserie, restaurant, ...
Peu importe le format (Word, Excel, ...) ;
Il faut impérativement une photographie ;

Nous réalisons votre fiche, a votre nom, et vous en demeurez
'auteur !

Nous vous la montrons et si elle vous convient, nous la
publions ; sinon nous la modifions a votre convenance avant
publication ;

Vous souhaitez des informations ?
Ecrire au webmestre



http://www.hotellerie-restauration.ac-versailles.fr/spip.php?auteur2

Merci
de votre
lecture




