
Budget Cantine 

A partir des documents suivants issus des catalogues dont dispose le bureau de gestion, vous devez 

élaborer le budget global d’un menu de la cantine. 

A savoir :  

Le budget global ne doit pas dépasser :    600     euros. 

Effectif des demi-pensionnaires : 180. 

Le menu doit être équilibré et comporter : 

- 1 entrée au choix 

- 1 plat : 1 viande ou 1 poisson + 1 ou 2 accompagnements 

- 1 ou 2 desserts parmi les 3 proposés 

- 1 petit pain / élève 

- 1 portion de féculent 

Tu pourras compléter les tableaux proposés pour t’aider dans tes démarches. 

 

 

 

Prix indiqué : au kg 

 Prix indiqué : par boîte 

 

Aliments Prix / boîte 
(en euros) 

Masse de la 
portion/élève 

(en g) 

Contenance 
de la boîte 

Nb de 
portions / 

boîte 

Nb de boîtes 
nécessaires 

Coût en 
euros 

Macédoine  90 
 

    

Taboulé    
 

20   

 



 

 

 

Aliments Prix / boîte 
(en euros) 

Masse de la 
portion/élève 

(en g) 

Contenance 
de la boîte 

Nb de 
portions / 

boîte 

Nb de boîtes 
nécessaires 

Coût en 
euros 

Steak haché 
frais 

 125     

Steak haché 
surgelé 

 125     

Saumon   110 
 

    

Haricots BIO    
 

2,21 kg 22   

Haricots  100 
 

2,21 kg    

  200 
 

    

 

 

 

 

 

 

 

 
Prix indiqué : au kilo 

 
Prix indiqué : au kilo 

 
Prix indiqué : par boîte 

 
Prix indiqué : par boîte 

 
Prix indiqué : par boîte 

 
Prix indiqué : au kilo 



 

 

 

 

 Quel sera le coût d’un repas par enfant ? 

 

 
carton de 60 pièces 

Prix / éclair  

 
Prix par yaourt  

 
Le chef et les élèves de l’atelier cuisine ont élaborer des brownies au chocolat le mercredi après-midi. 

Le coût de revient par portion s’élève à 0,28 euro. 

Aliments Prix à 
l’unité ou / 

kg 

Prix / boîte 
(en euros) 

Masse de la 
portion/élève 

(en g) 

Contenance 
de la boîte 

Nb de 
portions / 

boîte 

Nb de boîtes 
nécessaires 

Coût 
(en euros) 

    
 

    

    
 

    

Brownie 
 

       


