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Fiche à imprimer

Fiches techniques

Fiche technique
Pesez une vraie portion, faite par l’équipe, un jour normal. Mettez à jour les prix dès qu’ils bougent.

Nom du plat

Nombre de portions de la recette portions

Prix de vente  sur la carte / hors taxes €

Les matières premières

Matière première

Poids pour 1

portion
Prix du kilo

HT

Pertes

épluchage, découpe,

os, parures

Coût pour 1

portion

EXEMPLE Frites 150 g 1,80 € 0,27 €

Coût matière d’une portion €

Les étapes de préparation, dans l’ordre

Les allergènes présents (la loi en liste 14 ; l’information des clients est obligatoire, par

écrit)

Gluten

Crustacés

Œufs

Poissons

Arachides

Soja

Lait

Fruits à coque

Céleri

Moutarde

Graines de sésame

Anhydride sulfureux

et sulfites

Lupin

Mollusques

Fiche mise à jour le

Collez au dos une photo du plat dressé, pour que tout le monde serve pareil.
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