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FOOD COST IN MIND

SCHEDA RICETTA
GLI ELEMENTI ESSENZIALI

Nome dell’elaborato
Identificativo  
chiaro e univoco

Resa
Numero di porzioni 
prodotte

Ingredienti
Elenco completo 
e dettagliato

Unità di misura
grammi, millilitri, ecc.

Sfrido
Quantità e costo 
degli scarti

Quantità per porzione
Per il controllo dei costi

Procedimento
Fasi sequenziali 
della preparazione

Presentazione
Foto o schema  
di impiattamento

Processi di produzione
Tempi, temperature,  
attrezzature

Allergeni
Indicazione di allergeni 
presenti

Data di creazione 
e revisione
Monitoraggio degli 
aggiornamenti

Pianificazione  
della produzione
Sequenza di timing  
di produzione

Costo teorico 
per porzione
Calcolato in base  
agli ingredienti

     ! Cambia il tuo modo, cambia prospettiva
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