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	Établissement
	

	Recette
	

	Nombre de portions obtenues
	

	Rédigée par, le
	



1 · La recette
	Ingrédient
	Quantité
	Unité
	Prix d’achat HT (au kilo, au litre ou à la pièce)
	Coût HT

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



2 · Le prix de vente et la marge
	Repère
	Calcul
	Votre résultat

	Coût matière par portion
	Somme des coûts ÷ nombre de portions
	

	Prix affiché au client (TTC)
	Le prix de la carte
	

	Prix de vente HT
	Prix TTC ÷ (1 + TVA)
	

	Marge par portion
	Prix HT − coût par portion
	

	Marge en % (taux de marque)
	Marge ÷ prix HT
	

	Prix minimum (TTC)
	Coût ÷ (1 − objectif) × (1 + TVA)
	



3 · Le déroulé
	N°
	Étape

	1
	

	2
	

	3
	

	4
	

	5
	

	6
	



4 · Le service
	Dressage
	

	Allergènes
	

	Conservation
	



Prix d’achat hors taxes, quantités brutes, pertes comprises. Cette fiche ne compte ni le personnel, ni le loyer, ni l’énergie : la marge brute n’est pas un bénéfice.
Vos marges, sans les maths.  Libre de reproduction et d’usage en formation, avec mention de la source tobyapp.fr. tobyapp.fr/modeles/fiche-technique-cuisine-vierge
toby.png




