Commande : gestion prévisionnelle

	Ingrédients
	Poids brut
(g)
	%déchets théorique
	Poids net
(g)
	% réduction
	Poids cuit 
(g)
	Prix /kg
(€)
	Prix de revient (€)

	Potage julienne
- carottes (2)
- oignon (1)
- poireau (1)
- céleri vert en branche (2branches)
- pdt (chaire farineuse) (3)
- sel, poivre
	
200
115
225
64
150
-

	
13%
8%
25%
17%
20%
	
174
106
169
53
120
	
10%
19%
19%
-
-
	
157
86
137
53
120

	
0,44
0,59
1,08
1,01
0,54
	
0,09
0,07
0,24
0,06
0,08



	
	
	
	615
	
	553
	
	= 0,54

	Pâte à crêpe
- farine fine pâtisserie
- œuf M (1)
- lait ½ écrémé
- margarine de cuisson
- sel

Sauce Mornay
- Farine fine pâtisserie
- margarine de cuisson
- lait ½ écrémé
- gruyère râpé
- jambon
- sel, poivre, noix de muscade
	
125 
60
250 ml
10
-


25
25
250 ml
50 
50
-

	
-
10%
-
-
-


-
-
-
-
-
-

	
125
54
250 ml
10
-


25
25
250 ml
50
50
-
	
-
-
-
-
-


-
-
-
-
-
-
	
125
54
250
10
-


25
25
250
50
50
-
	
1,49
0,25 pièce
0,89/L
2,96
-


1,49
2,96
0,89/L
1,48
15,37
-
	
0,19
0,25
0,22
0,03
-


0,04
0,07
0,22
0,07
0,77
-


	
	
	
	
	
	
	
	= 1,86

	
Carbonnades flamandes
- carottes (4)
- oignons (2)
- pruneaux (16)


- viande de bœuf, 2è catégorie (épaule)
- bière
- 1tartine de pain
- moutarde
- margarine de cuisson
- sel, poivre, thym, laurier

Purée de pdt
- pdt (à chaire farineuse)
- œuf M (2)
- lait ½ écrémé
- margarine de cuisson
- sel, poivre, noix de muscade

	

400
230
96


675
330 ml
30
-
40
-


1000
120
100 ml
20
-
	

13%
8%
-


-
-
-
-
-
-


20%
10%
-
-
-
	

348
211
96
	

10%
19%
-


40%
-
-
-
-
-


-
-
-
-
-
	

360
186
-
546

405
330
30
-
40
-


800
108
100
20
-
	

0,44
0,59
5,38


10,10
1,60 /L
1,61
-
2,96
-


0,54
0,25 pièce
0,89 /L
2,96
-

	

0,18
0,14
0,52


6,82
0,53
0,05
-
0,12



0,54
0,5
0,09
0,06
-
= 9,55

	
	
	
	655

675
330
30
-
40
-


800
108
100
20
-
	
	
	
	

	Quatre quarts aux pommes
- farine fine pâtisserie
- sucre cristallisé
- beurre de laiterie (80%MG)
- œufs (2)M
- pomme (1)
- levure chimique
	
120
120
120
120
155
-
	
-
-
-
10%
20%
-
	
120
120
120
108
124
-
	
-
-
-
-
-
-
	
120
120
120
108
124
-
	
1,49
0,96
0,99
0,25 pièce
1,09
-
	
0,18
0,12
0,12
0,5
0,17
-
= 1,09

	Totaux
	
	
	
	
	
	
	13,04



13,04 € pour un menu pour 4personnes, donc par personne, le menu reviendrait à 3,26€
