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FICHE PRATIOUE. Dans le n°443, je vous avais donné rendez-vous pour aller

lus lgin sur la fiche technigue en matiére de codis de main-d'oeuvre.

La fiche technique
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de main-d ceuvre est plus compliqué
que de suve SO coln matdre.

Surtout, le suivi des cofis de main-
d'oeuve perme t de réaliser des arbi-
mRges: enme deux plas A menred la

carte par exemple, sur un prix de

vere final ou sur une embaoche. . . On peut voir ke prix
devene théorique en foncrion du colt matées et duo
colit de la main-d'emve, et done décider immeé diage-
ment.

[rabord, & partir de son bilan er des fiches de paye —avec
Tasde de sonexpert-compuable - on distingue los coilies
salarimm de la cuisineet des pumes pour
isoler un ratiode codic de personnel de oisine” chiffre
draffaires & ameindre.
Ensuite, il faur définir les poses de cuisine, er leurs
colis salariaux (salaires bruts, avaniages en namre,
charges sociales, primes et congés payés. .. Erm-lﬂ
nécessaire d'évalver le temps 4 passer pour chaoum des
surla TecElE en erdeles dans
m question. intégrer

LIER LE TOUT
On peur alors tenir compte des colis Maténe et main-

deuvre dans la fixation de son de venre. Dans
Texemple (Ebleau 1), suvudes colis matiére seuls, on
vendrait peui-8ire la portion 4 21€ TTC, persuadé de
bienvendre. En réalité, le prix minimuom de vense pour
respecter be ratio main-d ceuvee obgectif est de 22,30&
TTC. Omiszit aussi quienvendant 4 23 €, le colit marime
estde 19,86 % et le colic coisine de 14, 54%. Celaaméne
certainement 4 des arbimages : soit au niveau de la
care: « laisse-1-on tel ou tel plat ¥ «, soit en amont, dans
lacréarion de la recene : la main-d' oeuvre estene flerme-
devenue visible par le biais de son inégrarion dans La f-
che recere!
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concuusion : RECETTE POUR LA MISE EN PLACE

« Déterminer ses ratios objectifs etlesin-  « Déterminer les grands postes

tégrer {4 ou 5 postes) avec les colts al'heura
(avec les congos, los avantapes an natu-
res, charges, primes...)

« Ecrire ses recettes et calculer les gram-  « Relever les temips passés

< Imtogrer lo tout dans sos recettos et
sous-receties

« |zoler les colts de main d'ceuvre de la
cuisine et de la salle

mages
- Intégrer les prix d*achats

pert-comptabla!

encuisine « Déterminer les prix de vente aux clients
« Lalsser mijoter ot constater los amalio-
rations de résultat .

... bien sdr, le towt avec ['aide de son ex-
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