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[bookmark: _heading=h.4j38d24hg148]A cura di Marco Bellezza, consulente in organizzazione e gestione dei reparti produttivi

Principalmente le ricette si suddividono in 2 grandi categorie: 
1. ricetta base 
2. ricetta piatto
Le ricette base sono tutte quelle ricette da cui otteniamo prodotti che andremo ad assemblare con altri prodotti per ottenere la ricetta del piatto (come può essere la salsa pomodoro, besciamella, pesto, ragù, crema per il tiramisù)
Bisogna inserire per ogni linea l’ingrediente:
· i grammi che useremo (nel caso del pomodoro 2000 gr)
· il prezzo che paghiamo per ogni unità ( nell’esempio €2.2 x 2500 gr)
Importante aggiungere tutti gli ingredienti e controllare l’outcome alle fine (calo peso del prodotto dopo diverse ore di cottura o scarti della lavorazione) otterremo così il costo ricetta da poter utilizzare nel calcolo del piatto
Nel calcolo del GP (profitto lordo) della ricetta piatto dovremmo inserire come prima tutte le voci degli ingredienti stando attenti anche ad eventuali ingredienti che potrebbero produrre “scarti durante la lavorazione” in caso dell’esempio abbiamo inserito uno scarto del 20% per lo spezzatino con una semplice formula Excel.
Infine inserendo il prezzo di vendita (incuso già di IVA al 10%) otterremo il Food cost del piatto che dovrà essere in linea con quello dei nostri altri piatti del nostro locale.
Ti consiglio poi sempre di avere schede simili per gli operatori con foto dei piatti, procedure e grammature, in modo che tutti producano i piatti allo stesso modo.
Se ti serve qualche chiarimento o supporto per creare i primi food cost, puoi prenotare una consulenza online con me :) 
SCOPRI LA CONSULENZA SUL FOOD COST
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Marco Bellezza
Consulente in organizzazione e gestione dei reparti produttivi, partner Ristorante da Sogno
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