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Il software ChefMate

Da questa pagina del libro digitale
puoi scaricare:

- il software professionale ChefMate;
- i videotutorial di guida all'utilizzo;
- le esercitazioni guidate passo dopo passo.

0. Franginl

CON MASTER LAB

Puoi utilizzare ChefMate per svolgere le
esercitazioni del volume contrassegnate dal logo.

ChefMate

Le sue principali funzionalita sono:

« creazione di schede ricetta utilizzando gli
ingredienti memorizzati in un apposito archivio;

. creazione di semilavorati riutilizzabili in altre
ricette;

« composizione di menu con le ricette
memorizzate, con calcolo automatico delle dosi
in base al numero delle porzioni;

« stampa delle liste spesa per i menu;

- calcolo dei costi e dei prezzi di vendita;

- calcolo degli apporti calorici e nutrizionali;
« stampa di ricette, menu e carta dei vini.
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