02 Ingredientesy costeo

Tabla poringrediente para calcular el coste total del plato:
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ficha tecnica

03 Preparacion

Paso |
Paso 2
Paso 3

04 Presentaciony servicio
FOTO DEL PLATO jlemee =

Presentacion:
Guarnicion sugerida:
Temperatura de servicio:

05 Conservaciony seguridad alimentaria

Producto terminado:
Ingredientes perecederos:
Advertencias:

O1 Informacion general 06 Precio de venta (referencia)
Coste del plato: X €

Margen deseado: X %

Precio de venta sugerido: X €

Nombre del plato:
Categoria:

Tipo de cocina:
Porcion:

Rinde:

Gramaije:

Nivel de elaboracion: Responsable:
Tiempo de preparacion: Fecha de revision:
Observaciones:

07 Controly estandarizacion




