	
Crème de céleri rave
Calcul du prix de revient
	Aliments
	Poids brut
	Poids net 
	% déchets théoriques
	% Déchets réels
	Prix/Kg  ou à la pièce
	Prix réel de revient

	½ Céleri rave 
	1270 g
	815 g
	30 %
	35,8 %
	1,48 / pièce
	0,74 €

	1 Oignon 
	60 g
	50 g
	8 %
	16,7 %
	0,59 €
	0,04  €

	2 Pommes de terre (à chaire farineuse) 
	85 g
	70 g
	20 %
	17,5 %
	0,54 €
	0 ,05 €

	Crème fraiche
	25 ml
	25 ml
	/
	/
	3 € /L
	0,08 €

	1 Jaune d’œuf de poule
	22 g
	22 g
	/
	/
	0,25 € / pièce
	0,25 €

	Matière grasse (« vitelma cuire et rôtir")
	50 g
	50 g
	/
	/
	2,96 €
	0,15 €

	TOTAUX
	1512 g
	1032 g
	
	
	
	1,31 €



Avec  1032 g d’ingrédients (poids net) nous obtenons 1,7L de crème de céleri

Une portion de potage vaut 250 ml
Le prix de revient d’une portion de potage est donc de : (1,31 x 250 / 1700 ) =  0,19€

Calcul calorique
	Aliments
	Poids net
	Protéines
	Lipides
	Glucides

	½ Céleri rave 
	815 g
	16,3 g
	-
	40,75 g

	1 Oignon 
	50 g
	0,75 g
	-
	0,75 g

	2 Pommes de terre, crues (à chaire farineuse) 
	70 g
	1,4 g
	0,07 g
	13,3 g

	Crème fraiche, 20% de MG
	25 ml
	0,67 g
	5,05 g
	1,25 g

	1 Jaune d’œuf de poule, cru
	22 g
	3,67 g
	7,02 g
	0,04 g

	Matière grasse (« vitelma cuire et rôtir") (margarine de cuisson)
	50 g
	0,05 g
	39,65 g
	0,15 g

	TOTAUX
	1032 g
	22,84 g
	51,79 g
	56,24 g

	KCAL
	782 kcal
	91
	466
	225



782 kcal pour 1700 ml de crème de céleri
Donc 1 portion apporte (782 x 250 / 1700) = 115 kcal 

Entrée : gougère bourguignonne
Calcul du prix de revient
	Aliments
	Poids brut
	Poids net 
	% déchets théoriques
	% déchets réels
	Prix/Kg ou à la pièce
	Prix réel de revient

	Beurre de laiterie(Galaxi) 
	50 g
	50 g
	/
	/
	0,99 €
	0,21 €

	Farine, fine pâtisserie
	75 g
	75 g
	/
	/
	1,49 €
	0,06 €

	2 œufs de poule
	116 g
	100 g
	/
	13,8 %
	0,25 €/ pièce
	0,5 €

	Gruyère râpé
	20 g
	20 g
	/
	/
	1,48 €
	0,1 €

	Gruyère (bloc)
	29 g
	29 g
	/
	/
	1,09 €
	0,1 €

	TOTAUX 
	290 g
	274 g
	
	
	
	0,97 €



1 portion de gougère bourguignonne= 50g
On obtient 274g, donc le prix d’une portion revient à (0,97 x 50 / 274) = 0,18€



Calcul calorique
	Aliments
	Poids net
	Protéines
	Lipides
	Glucides

	Beurre de laiterie (Galaxi) (non salé)
	50 g
	0,3 g
	41,05 g
	0,3 g

	Farine fine pâtisserie
	75 g
	6,97 g
	1,35 g
	55,95 g

	2 œufs de poule, crus
	100 g
	12,6 g
	11,2 g
	0,8 g

	Gruyère râpé
	20 g
	5,72 g
	6,54 g
	0,1 g 

	Gruyère (bloc)
	29 g
	8,3 g
	9,5 g
	0,15 g

	TOTAUX 
	274 g
	33,89 g
	69,64 g
	57,3 g

	KCAL 
	992kcal
	136
	627
	229 



992 kcal pour 274 g de gougère
Donc une portion apporte (992 x 50 / 274)= 181 kcal


Plat : filet de poulet avec légumes en papillote et riz pilaf
Calcul du prix de revient
1) Filet de poulet et légumes
	Aliments
	Poids brut 
	Poids net 
	% déchets théoriques
	% déchets réels
	Prix/Kg ou à la pièce
	Prix réel de revient

	Filet de poulet
	517g
	475g
	/
	8%
	12,40 €/kg
	6,41€

	TOTAUX 
	517g
	475g
	
	
	
	6,41€



1portion= 120g de viande
Prix de revient= (6,41 x 120 / 475)= 1,62€


2) Légumes 

	Aliments
	Poids brut 
	Poids net 
	% déchets théoriques
	% déchets réels
	Prix/Kg ou à la pièce
	Prix réel de revient

	Champignons de Paris
	250g
	217g
	7%
	13%
	3 ,56 €/kg
	0,89€

	1 Oignon 
	115g
	111g
	8%
	3%
	0,59 €/kg
	0,07€

	1 Poivron vert 
	277g
	198g
	20%
	29%
	2,80 €/kg
	0,78€

	1 Tomate 
	290g
	261g
	5%
	10%
	5,96 €/kg
	1,73€

	TOTAUX 
	932 g
	787g
	
	
	
	3,47€



1portion= 75g de légumes
Prix de revient : (3,47 x 75/787)= 0,33€

Prix de revient réel de la papillote : 1,95€


3) Riz pilaf

	Aliments
	Poids brut 
	Poids net 
	% déchets théoriques
	% déchets réels
	Prix/Kg
	Prix réel de revient

	Riz longs grains
	200g
	200g
	/
	/
	3,84€ /kg
	0.77€

	1 échalote
	22g
	21g
	8%
	0%
	1,70€/kg
	0.04€

	Huile d’olive
	20ml
	20ml
	/
	/
	6,56€/l
	0.13€

	Cube de bouillon
	10g
	10g
	/
	/
	14,50€/kg
	0.15€

	TOTAUX 
	252g
	251g
	
	
	
	1.09€



1portion = 50g de riz
Prix de revient : (1,09 x 50 / 251)= 0,22€ 

Prix de revient réel du plat consistant : 2,17€
Calcul calorique
1) Filet de poulet
	Aliments
	Poids net
	Protéines
	Lipides
	Glucides

	Filet de poulet, sans peau, cru
	475g
	97,37 g
	29,92 g
	-

	TOTAUX 
	475 g
	97,37 g
	29,92 g
	-

	KCAL 
	658 kcal
	389
	269
	-



658 kcal pour 475g de viande
Donc une portion apporte (658 x 120 / 475)= 166 kcal

2) Légumes

	Aliments
	Poids net
	Protéines
	Lipides
	Glucides

	Champignons de Paris
	217g
	4,99 g
	-
	0,87 g

	1 Oignon 
	111g
	1,66 g
	-
	1,66 g

	1 Poivron vert 
	198g
	1,98 g
	-
	5,94 g

	1 tomate
	261g
	2,35g
	-
	4,96 g

	TOTAUX 
	787 g
	10,98 g
	-
	13,43 g

	KCAL 
	98 kcal
	44
	-
	54



98 kcal pour 787g de légumes
Donc une portion apporte (98 x 75 / 787)= 9kcal

Apport calorique de la papillote : 175kcal

3) Riz pilaf
	Aliments
	Poids net
	Protéines (g)
	Lipides (g) 
	Glucides (g)

	Riz, basmati, non cuit
	200 g
	16
	1,6
	153,6

	1 échalote
	21 g
	0,32
	-
	0,32

	Huile d’olive
	20 ml
	-
	19,96
	-

	TOTAUX 
	241 g
	16,32
	21,56
	153,92

	KCAL 
	875 kcal
	65
	194
	616



875kcal pour 241g de riz
Donc une portion apporte (875 x 50 / 241)= 181kcal

Apport calorique total du plat consistant : 356kcal

Dessert : salade de fruits
Calcul du prix de revient
	Aliments
	Poids brut 
	Poids net 
	% déchets théoriques
	% déchets réels
	Prix/kg ou à la pièce
	Prix réel de revient

	1 citron (jus)
	200 g
	32 ml
	60%
	84%
	1,55 €/kg
	0,31€

	1 orange (jus)
	345 g
	62 ml
	60 %
	82%
	1,00 €/kg
	0,35€

	1 orange 
	337 g
	236 g
	32% 
	30%
	1,79 €/kg
	0,6€

	1 kiwi
	82 g
	66 g
	15%
	19%
	0,49 € pièce
	0,49€

	1 banane  (chikita)
	90 g
	47 g
	35%
	48%
	2,39€/kg 
	0,22€

	1 prune
	130 g
	94 g
	-
	28%
	3,98€/kg 
	0,52€

	1 pomme (jonagold)
	216 g
	118 g
	20%
	45%
	1,09€/kg
	2,35€

	1 poire (conference)
	198 g
	110 g
	20%
	44%
	1,09€/kg
	0,21€

	Sucre cristallisé
	45 g
	45 g
	/
	/
	0,96€/kg
	0,04€

	TOTAUX
	1643 g
	716 g
	94 ml de jus
	
	
	
	4,43€
	0,66€ pour le jus



1portion de fruits= 150g
1portion de jus = 10% de la quantité de fruits donc 1portion= 15ml

4,43€ pour 716g de fruits
Donc une portion de fruits revient à (4,43 x 150 / 716)=0,93€
0,66€ pour 94ml de jus
Donc une portion de jus revient à (0,66 x 15 / 94) = 0,1€
Le prix de revient réel de ma salade de fruits pour une personne est donc de 1,03€

Calcul calorique
	Aliments
	Poids net
	Protéines
	Lipides
	Glucides

	1 citron (jus)
	32 ml
	0,1
	-
	0,54

	1 orange (jus)
	62 ml
	0,62
	-
	5,3

	1 orange 
	236 g
	2,6
	-
	20

	1 kiwi
	66 g
	0,66
	0,13
	8,18

	1 banane 
	47 g
	0,52
	-
	9,21

	1 prune épluchée
	94 g
	0,56
	-
	6,67

	1 pomme épluchée (Jonagold)
	118 g
	0,35
	-
	13,45

	1 poire épluchée (Conference)
	110 g
	0,66
	-
	10,34

	Sucre cristallisé
	45 g
	-
	-
	44,95

	TOTAUX
	716 g
	94 ml de jus
	5,35
	0,72 pour le jus
	0,13
	· (jus)
	112,8
	5,84(jus)

	KCAL 
	473kcal 
	26kcal (jus)
	21
	3
	1,17
	-
	451
	23



473 kcal pour 716g de fruits
1portion de fruits apporte (473 x 150 / 716)= 99kcal
26kcal pour 94ml de jus
1portion de jus apporte (26 x 15 / 94)= 4kcal

L’apport calorique d’une portion de salade de fruits est donc de 103kcal



TABLEAU RÉCAPITULATIF DES PRIX DE REVIENT ET DE L’APPORT CALORIQUE POUR UNE PORTION DE PRÉPARATION


	
	POTAGE
crème de céleri
	
ENTRÉE
Gougère bourguignonne

	
PLAT CONSISTANT
Papillote + riz pilaf

	
DESSERT
Salade de fruits


	1) PRIX DE REVIENT RÉEL(€)

	0,19
	0,18
	viande : 1,62
légumes : 0,33
riz : 0,22
total : 2,17
	
fruits : 0,93
jus : 0,1
total : 1,03


	2) APPORT CALORIQUE (KCAL)

	115
	181
	viande : 166
légumes : 9
riz : 181
total : 365
	fruits : 99
jus : 4
total : 103




L’APPORT CALORIQUE TOTAL DU MENU EST DE 764 KCAL
ET LE PRIX DE REVIENT PAR PERSONNE EST DE 3,57 €

