FICHE PRATIQUE

La fiche technique : un classique...
mais vecteur de performances

Vious la connaissez tous, son utilisation aussi | Mais savez-vous qu'elle

ONSEILS

peut vous aider a améliorer votre résultat 7 Pag Pascae BEGAT

Chacun denire vous a ceriainement les sienmes, oa Fon
PEUL ITOUVET PAr exermple ;

+ Ip mode opéramire ou la progression du oavail

« Ip magTiel néeszaine,

« |a présentation des plats (et parfos des phoows]),

« 25 iemps de cnissone ' ou de Temise en EMpErane,
- des accords mers- boissons,

< et bien s, les ingrédsents |

Cest phatde sur cette derniée rubrique que je miararde-
rzi. Eneffet, en termes de colits, les ingrédienis utilisés
{encore appelés « food- cost= ou colll matéTes) e prsen-
tent, selom bes gammes de restaurant, 22 % &30 % du dhif-
fre d'affaires HT, Fun des plus gros posies de dépenses.

COMMENT INTEGRER
LES COUTS MATIERES ?

# [abord ioutlisier, ne pas oublier les épices, e sel, b
vre, la gaminme, ba démraton Yous devez pewi-2ime
faise des sous-fiches echnigqoes pour cenainss lemenis.

# Ensuite recenser bes quaniiss nécessaines POur wmoer-
minnombe de ponions. Le phis simpleest de partir do
nombre de portions qu'on 2 Fhabimde de g aliser (dans
noime exemple: & portions de mousse su chocolar).

# Areention, il fawt enir compie des peries de poids
éyenmelles. Ainsi o par exe me [OUT LM POISS0N QUi
abeaun:lu]:lde déchers, pourune portionde 180 g il
fawdra peur-éie menre en cewnvre 300 on 350 ¢ de
poisson broe. Der: solutions pour o fdre: vowsins-
grez e poids brotde départ {er doncson prix d'achar),
o le poids net d'arrivée et ke pourentage de peries,
por svodr ke bon prix d'schac Par exemple, un poasson
colite 204 du kiko, il vous en faut 300 g, pour une por-
tiom de 180 £, le coiut d'achar est de 64€ par portion
pour cet ingredieni.

FAIRE LE LIEN
AVEC LE PRIH DE VENTE

# Imaginez que vore fiche echnique clooleen phs le priz

de venie théorique (TTC) en fomcricm du rariode« food-
e, enffin. . . el que s simerier avoiren find annse |

Tk, lecoefficient de 0,25, soir 25 % dupric HT, elest

I'obyectif du restounmtenr. La fiche techmique, colade
unprix devente TTC idéalde 2 50 € ce qus n'est pas comptable
cher pour un dessert ! Le dient accepera probable- ADoroove

m:km:kﬁ-&‘]’?’l:‘ﬂﬁ. le restmusrarewr kit en WWW.APPROOVE.COM
direct son« food-cost- : 10,42 % du chiffre d"affai-
res HT seulerment powr ce dessert. [Ty afort d parier,

PBEGAT@APPROOVE.FR
“ilva mociver ki salle pour verdre 525 Mowsses au
E:Jnuht]'

Awtre evernpie, i b Fiche technique indique wn codr
de 110E powsr um poisson qui e pewt pas B vendind
la caree plus de 23 € (Le « jood.- cost = est alors de
50%:). L' arbitrege pourrai éme : knisser ce plord ko
carte, lesupprimer, rédusre les portions ou modifier
lorecette. ..

ConcLusion: Ces fiches iechniques permettent de savodr, au quot-
dienet par plat, que | coit mati#res on supporte. On & sinsi plos de visibi-
litg sur la réalisation et ke suivi de ses objectifs. Et la main-d'oeovre alors ¥
(Onri, om peut aussi Fing gret dans one fiche echniqoe, mais je vous donne

rendez-vous dans un prochain numéro !

colonme ). On additionne ersuite tous ks colics, ef on
ohtient wn coiir tocal de 3,14 € soer (52 € par por-
tion. Pas irés nowveaw, nibien compliqué Peu d'ef-
compte de résultar, allons done plus loin
enfaisant ke en aver e privdevente.

FICHE TECHNIQUE POUR & PERSDONNES
MOUSse au Choooiok Coeff. 025
Armoe PRiH IDuAMTTE miss Cods
FACTURE O ACHIAT N EMRE
Chomidt 9 35 1,00 1, 00 1,87
Baume B,00 1,00 0,050 0,310
Trame 219 0,50 0 100 [, 44
1 —
Tout Whal AT 314 €
TouL, HT 0,52 £
e 1 250 €
SO HT 2,09 £
Friii 02 vente TIC findl GO0 €
SO HT 502 £
fiofio oOf moberes WA2%

o Déterminer ses ratins o Intégrer les prix d'achat wentes aux chents o Bien siir, ke tout avec Faide
objectifs et les inggrer " [nié grer le oot dans ses o Laisser mijoter et de son expert-compiable !
« Errire ses recettes et receties et SoUs-Teceries constater les
calculer les grammages « Determiner les prix de améliorations de résultai
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http://www.approove.com/fiche-technique-restaurant.pdf
http://www.approove.com/

