Bienvenue sur h-choc.com

Voici un petit manuel de prise en main du logiciel.

1-prix d'achat et création d'ingrédients

Avant de vous lancer dans la création ou le calcul de recettes,
Je vous conseille d'ajouter vos prix d'achats d'ingrédients, au
moins dans un premier temps, ceux que vous utilisez le plus
(creme, sucres, beurres, chocolats, quelques purées de fruits...)

Pour ce faire, cliquez sur “ingredients”
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H-Choc - Conception de recettes chocolat

Faire une recherche de I'ingrédient en enfrant son nom dans le
moteur de recherche.

ici par exemple: “creme” puis cliquez sur “rechercher”
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Bienvenue Hawecker (hawecker@wanadoo.fr)

INGREDIENTS
Filtrer par
Nom - creme
Recherche
Catégorie : H

Vous pouvez également rechercher par categories, dans le cas
present “produits laitiers”.

Vous aurez plusieurs choix de cremes, cliquez sur I'icone "modifier”
a coté de I'ingrédient:

+ - ﬁ??l‘é&? Beurre Cacao
Cacao Maigre |
CREME 40%MG 0.00 0.00 ¢

W &
o - 7 CREME UHT 35% 0.00 0.00 ¢

Modifier

une nouvelle page va s'ouvrir ou vous pourrez modifier le prix
d’achat de I'ingrédient.
Une fois le prix entré, cliquez sur “modifier”



CREME UHT 35%

CREAM UHT 35%

<>

PRODUITS LAITIERS
300

(€) au kilo 2.38

Modifier

La base de données ingrédients est assez large, mais si vous ne
trouvez pas I'ingrédient qui vous convient, vous pouvez facilement
I'ajouter, pour cela, il vous faudra connaitre sa composition
exacte.

Pour se faire,

Cliguez sur “ingredients”, puis “ajouter un ingredient”
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INGREDIENTS
Recherche

<>

Ajouter un Ingredient



Une nouvelle page va s'ouvrir dans laquelle vous devrez remplir
tous les champs et ensuite cliquer sur “ajouter”

Ajouter un ingredient

<< RETOUR

> 0.00 ‘roteine  0.00

0.00 Indice ant  0.0000

«
4
o
[=]

r 0.0000
0.00 Poudre Lait  0.0000
Eau  0.00 Pulpe Fruit 0.0000

0.00

Ajouter

2- création de recettes

Avant de débuter, je vous conseille de tfravailler simultanément sur
2 pages internet, de maniere a ce que si jamais vous vous
trompez, c’est la derniere page sur laguelle vous cliquerez sur
enfrée qui sera sauvegardée.

Pour entrer une nouvelle recette, cliquez sur I'onglet “recettes”

-CHOC
AWECKER

ACCUEIL INGREDIENTS m UTILISATEURS Déconnexion



"

Puis sur “ajouter une recette

RECETTES

Recherche

<>

Ajouter une Recette

taper le nom de voire recette et cliquez sur “créer la recette’:
Receipt - Ajout
ganache miel

Créer la recette

Une nouvelle page s'ouvre dans lagquelle vous pouvez rentrer une
catégorie pour votre recette (ganache a cadrer, ganache
montée, biscuits, mousse de fruits ...) afin de retrouver rapidement

VOs recettes.
Vous pouvez eégalement remplir les consignes pour vos fiches de

production.



Recette - Edition

Nom Recette ganache miel

’ Modifier ]
Catégorie
ganache a cadrer *saisir pour créer
recette pour 1 cadre 33x33
Consignes coulage en régles 1cm
découpe 3 X 2,2 p;
Processus INGREDIENTS
@ lw v
@ aAa’w v

Cliguez ensuite sur “modifier” pour que les titres soient enregistrés.
Vous pouvez ensuite passer a la création de voire recette.

Pour cela, entrer grace au menu déroulant, les différents
ingrédients et les quantitées souhaitées.

Processus INGREDIENTS Poids (g) % Prix
@ lw CREME UHT 35% -
ﬁ a’w MIEL -
ﬂ aw TANNEA LAIT 43% -
ﬂ aAlw barry v
------ CHOCOLAT CACAO BARRY ------
@ aAaSw CACAO BARRY FAVORITE MI AMERE 58%
CACAO BARRY ALTO EL SOL 65%
@‘ . CACAO BARRY ALUNGA LAIT 41%
ary CACAO BARRY AMBRE JAVA 36%
o CACAO BARRY BIO 71%
alw CACAO BARRY BLANC SATIN
CACAO BARRY CHOCOLAT AMER 60%
'@' a8 Vv CACAO BARRY CHOCOLAT BLANC N347

CACAO BARRY CHOCOLAT LAIT CARAMEL 32,6% ‘

CACAO BARRY CONCORDE 66%

CACAO BARRY EXCELLENCE 55%

CACAO BARRY EXTRA BITTER GUAYAQUIL 66%
Ajouter 1 ligne CACAO BARRY FAVORITE CAFE 55,1%

CACAO BARRY FLEUR DE CAO 70%

CACAO BARRY FORCE NOIRE 51,5% 100% 0,00€
CACAN RARRY RHANA | ACTEFE 470/




Entrez ensuite les poids

INGREDIENTS Poids (g) %
@ CREME UHT 35% - 360 23,92%
0 MIEL - 275 18,27%
© TANNEA LAIT 43% - 295 19,60%
O cavas 70% - 420 27,91%
@ BEURRE DE CACAO - 85 5,65%
@ BEURRE LAITIER - 70 4,65%

D .

a chaque fois que vous cliquerez sur “entrée” lorsque vous inscivez
un poids, la recette sera enregistrée.

Confirmer changement

Vérifiez ensuite grace aux aides technologiques que vos
compositions soient d vofre convenance en terme de texture, de
conservation et de goUt (matiere seche de cacao, sucre etc...)



Les matiéres séches

A part I'eau, toutes les matiéres premiéres contiennent de la matiére séche.

Ce sont toutes ces matiéres séches additionnées qui vont nous donner ce %.

Certaines de ces matiéres séches vont nous aider a lier 'eau comme les sucres hygroscopiques.

1l nous faudra entre 75 et 88% de matiére séche dans une ganaches, suivant la conservation et la texture que |I'on cherche.

——
Vous pouvez ensuite calculer la recette suivant la quantité que
VOuUs voulez mettre en oeuvre.
Pour cela 2 solutions:
soit vous indiquez directement le poids que vous souhaitez dans la

colonne “total” et appuyez sur ‘entrer” la recette se calculera
automatiquement

@ BEURRE DE CACAO - 85 5,65

@ BEURRE LAITIER - 70 1,65

Confirmer changement

Ajouter 1 ligne vierge

-+

20000

Soit si vous avez votre recette de base avec un poids établi, vous
pouvez la multiplier pour avoir la quantité de production désirée



_ BEURRE LAITIER - 70

Confirmer changement

<>

vierge +

TOTAL: 1501

1501

140 0.63€

15,99€ 3002 31,98C 1|

3002

X5

VOUs pouvez ensuite indiquer le process de fabrication,
soit en ecrivant directement dans la case, soit en faisant un copié-
collé si vous avez déja des process sur d’autres supports externes.

Processus

g -

chauffer la créme et le miel
‘@‘ A’w
W ac~ verser sur les couvertures
@' Alw
@ aAabw

ajouter le beurre
.@ [ — créer |'émulsion

couler a 32c

laisser cristalliser 24h
@' aw

INGREDIENTS
 CREME UHT 35% -
- MIEL -
| TANNEA LAIT 43% -
GAYAS 70% -
 BEURRE DE CACAO -
BEURRE LAITIER -

cliquez ensuite sur “valider le changement” pour sauvegarder.



3- prix de revient

vous avez plusieurs indications de prix de revient,
la premiere: le prix de revient de la masse au KG (dans la derniere
colonne & droite)



vous avez également le coUt de la recette calculée a coté du
total:

<>

-+

et enfin le prix de vos bonbons enrobés:

Pour celq, inscrivez le poids de vos interieurs a I'unité,

entrez la couverture d’'enrobage que vous allez utiliser, et cliquez
sur “entrée”

Vous aurez ainsi le prix de revient d'un bonbon enrobé, et en

glissant sur I'information le prix détaillé de I'enrobage et du
bonbon non enrobé, ainsi que le valeur nutritionelle du produit fini.

250
@ CARUPANO 70% -

25

OK

'@ Prix intérieur : 0,064 EUR
o Prix enrobage : 0,018 EUR




4- impression ou enregistrement de la recette
pour imprimer votre recette, choisissez si vous souhaitez la recette

de base, ou multipliée, si vous voulez afficher les prix ou non,
puis cliquez sur le logo PDF avec I'oell

Visualiser / Enregistrer la recette :

voire recette sortira en impression comme cela:

‘ BASES: GANACHE Mi|

GANACHE A CADRER > 1501 g

ReGLES 1 CM
DéCOUPE 3X 2,2
DéCOR FOURCHETTE 3 DENTS
Process Ingredien
1 |chauffer la créme et le miel CREME UHT 35%
2 MIEL
3 |verser sur les couvertures TANNEA LAIT 43%
4 GAYAS 70%
5 BEURRE DE CACAO




vous pouvez également I'enregistrer sur votre disque dur grace au
bouton PDF enregistrer

5- rechercher une recette
lorque vous aurez entré de nombreuses recettes dans votre base
de données, afin de les refrouver facilement, plusieurs solutions:

-soif cliquer sur “recettes” ou toutes vos recettes seront affichées
par ordre alphabétique.

-soif taper un mot clé de la recette ou les premieres lettres,
par exemple pour la recette” miel” :

MIELLA

GANACHE MIEL

VR ND
B E Eb

BASES: GANACHE MIEL

pour supprimer une recette,

cliquez sur I'icone “supprimer” a droite de la recette.



MIELLA

NACHE MIEL

: GANACHE MIEL



