FICHES DE PATISSERIE - A COMPLETER

Fiche technique de patisserie

Recette

Etablissement

Poids d’une piece crue (g)

1.La pesée

Nombre de pieces obtenues

Moule, cercle, plaque ou douille

Ingrédient Poids (g) Prix du kilo HT (€) Colt HT (€)
Tout en grammes. CoUt d'une ligne = poids x prix du kilo + 1 000.
Poids de la pesée (g) Colt de la pesée HT (€) Colit par piéce HT (€)
2 - La cuisson et la conservation
Température (°C) Four, position
Conservation
3 Les étapes
4 -Les allergénes a cocher, d’apres les étiquettes de vos matiéres premieres
[] Gluten (céréales) [] Crustaceés [] Ceufs [] Poissons [] Arachides [ Soja [ Lait
[] Fruits a coque [] céleri [] Moutarde [] sésame [] sulfites [] Lupin [] Mollusques
5. Le prix de vente et la marge
Prix affiché au client TTC (€) Marge par piece (€) Taux de marque (%)

Prix HT - colt par piéce

Marge + prix HT

Prix HT = prix TTC + (1 + TVA). Prix minimum TTC = coUt par piéce + (1 - objectif) x (1 + TVA).

Prix d’achat hors taxes. Ni le décor ajouté apres, ni l'emballage, ni 'énergie, nile personnel ne sont comptés : la marge brute n'est pas un benéfice.
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