CLlFORD Fiche a imprimer

Colt matiére

Le colt matiere de mon plat

Une feuille par plat. Commencez par votre plat le plus vendu.

Comment l'utiliser

1. Pesez chaque matiére premiére d’'une vraie assiette, préparée par I'équipe un jour normal.
2. Notez le prix du kilo hors taxes de votre derniére facture.

3. Pour les produits qui perdent du poids, pesez-les avant et aprés I'épluchage et la découpe : vous
obtenez la part qui reste.

4. Additionnez la derniére colonne : c'est le colt matiére de |'assiette.

Nom du plat ex. Galette Port-Aubry
Prix sur la carte (avec la TVA) ex. 12,90 e
Prix hors taxes (prix sur la carte + 1,10) ex. =1173 S HT

Les matiéres premiéres d'une assiette

m Prix du kilo Colt dans
w Prix du kilo m servi I'assiette
HT, derniére aprés épluchage prix + part qui quantité x prix
Matiére premiére en kilo facture et découpe reste servi
EXEMPLE Chévre 0,060 4€ 100 % 4 € 084 €
EXEMPLE Salade verte 0,040 240 € 80 % 3 € o012€

Matiére grasse de cuisson

Sauce, vinaigrette

Petites matiéres premiéres

=01
(sel, épices...) 010 €
Colt matiére de I'assiette €
La part des matiéres premiéres dans le prix : le ratio matiére
Le calcul : COUT MATIERE : PRIX DE VENTE HT x 100.
Dans notre cas: 2,07 + 11,73 x 100 =18 %.
Mon ratio matiére %

Date du calcul (a refaire a chaque hausse de prix)

La méthode complete : www.cliford.pro/articles/calculer-son-cout-matiere CLIFORD ‘- page 1/1



