[FICHE TECHNIQUE DE CUISINE] (-K
: Nom du plat: ( —

0
______________________________________________________________________________________________ —~
\ / Y4 Nombre de portion: .___________________. € Cout total recette/portion: .__________.
NTL

ARTICLES FOURNISSEURS UNITE COUT UNITAIRE HT QUANTITE PRIX DE REVIENT HT

TOTAL COUT MATIERE HT :
TOTAL COUT MATIERE HT / PORTION :

PRIX DE VENTE DU PLAT HT :

Matériel Préparation



