(

BASE CULINAIRE

Acceés a la base culinaire

La base culinaire est un ensemble de produits pour créer une sauce ou un assaisonnement et qui

peut étre ajoutée a une recette.

1. A partir de I'écran d’accueil, cliquer sur_ puis sur

Une page s’ouvre :
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Bases culinaires
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1 Base terrine de poisson BIO

2 Purée de pomme de terre BIO
3 Roux Maison

a Vinaigrette au paprika

5 Vinaigrette

8 Base terrine de poisson

6 Béchamel maison

7 Base test

9 Sauce Béchamel CR
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Bases culinaires
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Permet de créer une base culinaire.
Permet d’éditer en format papier cette page.
Permet de supprimer une base culinaire.

Permet de dupliquer une base culinaire.
Permet de supprimer une base culinaire.
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Permet de visualiser le nom de la base culinaire.
Permet de visualiser le nombre de recettes ou est présente la base culinaire.
Permet de visualiser la base culinaire (voir chapitre 2).

CRCHCHCHCCICHCNCHC)

PERRREEEE

E} G Eb B B Eb B B G &

1/4



(

2. Cliquersur ® une nouvelle fenétre s’ouvre :

2.1 Fiche :

+ AJOUTER- ] SUPPRIMER =R EDITER ([ FERMER

Sauce Béchamel

FICHE

INFORMATIONS

NUTRITION

CCONDITIONNEMENT

« Beurre doux 2509
CODE
o Lait entier UHT 11t

o selfin1kg

H

IDENTIFIANT
Poivre blanc mouly 1 kg
736376
®  Noix de muscade moulue bt 1 t

o Purée de chou-fleur sg 1kg

[

SAISSE

ARDO

2
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Sauce Béchamel

POIDS TOTAL (KG-LT)

12

INGREDIENTS

Coef P

1,000
1,000
1,000
1,000
1,000
1,000

1,000

Quantité

1,000 KG
1,000 KG
10,000 1T
0,000 KG
0,000 kg
0,000 kg

0,000 KG

sélectionner

sélectionner...

07300 €
68000 €
10970 €
05450 €

119360 €

199250 €

00000 €

PRIXAU KG
POIDS BRUT

07300 €
63000 €
109700 €
00000 €
00000 €
00000 €

0,0000 €

—
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2.2 Informations :

+ AJOUTER - [il] SUPPRIMER EHEDITER (@ FERMER

Sauce Béchamel

o Ea—

NUTRITION

CONDITIONNEMENT

Libellé Commercial

Sauce Béchamel

MISE EN OEUVRE

Identifie la famille et la sous
famille de la base culinaire

Permet de visualiser les produits présents dans la base culinaire.
Permet de visualiser le libellé commercial et technique de la base culinaire.
Permet de visualiser la fiche produit.
Permet de remplacer un produit.
Permet de monter ou descendre la ligne du produit.

IDENTIFIANT 2
736376
ALLERGENES

® @)

1. Permet de visualiser la mise en ceuvre ou de la créer.

2. Permet de visualiser les allergénes.
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2.3 Nutrition :

+ AJOUTER - [i] supPRIMER = EDITER (# FERMER

Sauce Béchamel

Energie [f Protéine
keal

Energie
]

NUTRITION

CCONDITIONNEMENT

IDENTIFIANT

736376

1. Informe sur les données nutritionnelles de la recette.

2.4 Conditionnement :

+ AJOUTER~ il SuPPRIMER ShEDTER (@ FERMER

Libelté Commercial

Sauce Béchamel Sauce Béchamel

[ e
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NUTRITION ‘ Nombre de part

Poids

CONDITIONNEMENT

Contenance

ETABLISSEMENT

B

IDENTIFIANT

736376

Informe sur le type de conditionnement :

- Nombre de part
- Poids
- Contenance
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3. Créer une base culinaire :

CREER

Cliquer sur

Une nouvelle page s’ouvre :

=+ AJOUTER-

FICHE

i supprImER SEomer

e Culinaire

INFORMATIONS

NUTRITION
CONDITIONNEMENT
20

1744376

Libellé commercial

sélectionner.

sélectionner.

+ AJOUTER -

En cliquant sur

plusieurs choix s’offrent a vous

le Base Culinaire

POIDS TOTAL (KG-LT)
)

INGREDIENTS

Marque CoefP Quantité. Unité Prix Total

Insérer un produit
Insérer un produit tarifé

Insérer un produit tarifé au marché

Vous retrouvez les mémes pages que précédemment, mais vierges, il ne reste plus qu’a les renseigner.
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