CLlFORD Fiche a imprimer

Fiches techniques

Fiche technique

Pesez une vraie portion, faite par I'équipe, un jour normal. Mettez a jour les prix dés qu'ils bougent.

Nom du plat
Nombre de portions de la recette portions
Prix de vente sur la carte / hors taxes €

Les matiéres premiéres

Pertes
Poids pour1 Prix du kilo épluchage, découpe, Colit pour 1
Matiére premiére m HT os, parures m
EXEMPLE Frites 150 g 180 € 027 €
Colt matiere d'une portion €

Les étapes de préparation, dans I'ordre

Les allergénes présents (la loi en liste 14 ; I'information des clients est obligatoire, par
écrit)

(] Gluten (J Poissons (J Fruits a coque () Anhydride sulfureux
() Crustacés (] Arachides () Céleri et sulfites
() Ceufs (J Soja (1) Moutarde J Lupin

U Lait () Graines de sésame (3 Mollusques

Fiche mise a jour le

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

La méthode complete : www.cliford.pro/articles/pourquoi-faire-une-fiche-technique CLIFORD ‘- page 1/1



