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ALLEGATO E
	SCHEDA PROGETTUALE
SEZIONE CUCINA
Categoria “SENIOR”

	 NOME DELLA RICETTA
	

	PRODOTTO TIPICO UTILIZZATO
	

	INFORMAZIONI E CARATTERISTICHE

DEL PRODOTTO TIPICO UTILIZZATO
	

	PERCHÉ HA SCELTO QUESTO PIATTO E DOVE HAI PRESO ISPIRAZIONE?
	

	NELLA CARTA DI QUALE TIPOLOGIA DI RISTORANTE SAREBBE ADATTO INSERIRE IL TUO PIATTO E PERCHÉ? 
	


	SCHEDA TECNICA RICETTA


	Denominazione piatto
	

	Classificazione piatto
	                             □ Antipasto     □ Primo piatto     □ Secondo piatto con contorno    □ Dessert

	Ingredienti
	Quantità
	Procedimento

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Utensili, macchinari e attrezzatura
	

	
	

	Specifiche Tecniche
	

	Dose
	
	

	Difficoltà
	
	

	Stagione
	
	

	Modalità di Servizio
	
	

	Varianti
	Allergeni (Reg. UE 1169/2011, in vigore dal dic.2014)

	
	

	Tempi
	

	Preparazione
	min. 
	Finitura e decorazione
	min. 
	Costo produzione piatto
	€ 

	Cottura
	min. 
	Totale
	min. 
	Costo vendita piatto
	€


	FOTO RICETTA

(INSERIRE N.3 FOTO DA DIVERSE PROSPETTIVE)

	FOTO N.1
	

	FOTO N. 2
	

	FOTO N.3
	


	CALCOLO COSTO PIATTO (FOOD COST) E PREZZO DI VENDITA


	Ingredienti
	U.M.
	Quantità
	Costo unitario
	Costo netto

	1
	
	 
	 
	 
	

	2
	
	 
	 
	 
	

	3
	
	 
	 
	 
	


	4
	
	 
	 
	 
	

	5
	
	 
	 
	 
	

	6
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	8
	
	 
	 
	 
	

	9
	
	 
	 
	 
	

	10
	
	 
	 
	 
	

	11
	
	 
	 
	 
	

	12
	
	 
	 
	 
	

	13
	
	 
	 
	 
	

	14
	
	 
	 
	 
	

	15
	
	
	
	
	

	16
	
	
	
	
	

	TOTALI RICETTA
	
	
	
	

	TOTALI PER PORZIONE
	 
	 
	 
	


	TABELLA DI CALCOLO
	VALORE

	Costo materie prime (per 1 porzione)
	€ 

	Grado di lavorazione 
	€ 

	Margine di contribuzione
	€ 

	COSTO PRODUZIONE PIATTO (FOOD COST)
	€ 

	Utile 
	____________ %
	€ 

	TOTALE
	€ 

	I.V.A.
	____________ %
	€ 

	PREZZO DI VENDITA
	€ 


	CALCOLO VALORE NUTRIZIONALE


	INGREDIENTI

Quantità per 
	Peso

lordo

(g)
	Parte

edibile
	Proteine

(g)
	Lipidi

(g)
	Glucidi

(g)
	Fibra

(g)
	Kcal



	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	TOTALI RICETTA
	
	
	
	
	
	
	

	CALORIE PER NUTRIENTE
	
	
	
	
	
	
	

	TOTALI CALORIE
	
	
	
	
	
	
	

	QUANTITA’ PER PORZIONE
	
	
	
	
	
	
	


PERCENTUALI MACRO NUTRIENTI

	Proteine
	

	Glucidi
	

	Lipidi
	


BREVE COMMENTO NUTRIZIONALE
	



