
 

 

 

 

 

 

 

 

CREME LEGERE DE FEVES AUX COQUILLAGES 
 

Problématique : 

A partir de la fiche technique ci-jointe, on souhaite estimer le coût d’une part et établir son prix de vente. 

 

Référentiel des activités professionnelles 
 

Compétences Connaissances 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

Programme de mathématiques 
 

Capacités Connaissances 

Calculs commerciaux et financiers 

Calculer un coût total de production, un résultat, un 
coût marginal.  
  

Coût total de production.  
Résultat.  
Coût marginal.  

 

 

Travail à faire :  

- A partir de la fiche technique de fabrication et du prix des denrées, donnée au verso, compléter le 

tableau correspondant et répondre à la problématique. 

  

NOM Prénom :                                                                              CLASSE :                     DATE : 

 
 

C0-INTERVENTION : Cuisine / Mathématiques 



 

 

Denrées Unités Quantité 
Prix unitaire 

(Hors taxe) 

Prix total 

(Hors taxe) 

Eléments de base : 
- Echalotes 
- Chorizo 
- Fèves surgelées 
- Fond blanc de volaille 
- Ail 
- Bouquet garni 
- Moules 
- Coques 
- Vin blanc 
- Crème liquide 

 
Décor et finition : 

- Poivron rouge 
- Huile d’olive 
- Paprika 
- Encornets surgelés 
- Chorizo 

 
Assaisonnement : 

- Sel, poivre .... 
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   Total denrées ........................ 
   Assais. 2% ........................ 

   Coût matières 
total 

........................ 

 

Conclusions : 

Coût HT (Hors taxes) : .................................................................................................................................. 

Coefficient : .................................................................................................................................................... 

Prix de vente HT par portion : ....................................................................................................................... .. 

  



 


