SMART HCCP

Benvenuti nella
presentazione di Smart
HCCP, il software
innovativo che

rivoluziona la gestione
delle cucine
professionali.

La soluzione avanzata
per la gestione efficiente
della cucina.
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Con Smart HCCP
e possibile
visionare e
modificare le

[ odo

.
cellie In

Puoi gestire lo
stile
alimentare
del menu a
tuo
piacimento,

Smart HCCP
permette |a
gestione facile dei
tavoli e dei loro
coperti.




GESTIONE DEGLI ORDINI E FORNITORI

Gestisci faciimente gli
ordini ai fornitori e tieni
traccia delle loro
anagrafiche.
Monitora gli ordini, |
tempi di consegna e
le fatture,
otftimizzando Il
processo di
approvvigionamento.




GESTIONE DEL MAGAZIINO

Anadlizza i prodoftti
presenti in cucing,
monitora quelli in
esaurimento € in
scadenza.

Gestione intelligente
del magazzino per
evitare sprechi e
garantire sempre
ingredienti freschi.
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Automatizza i conftrolli
delle temperature
secondo le normative
HCCP.

Smart HCCP
garantisce la
sicurezza alimentare
monitorando
costantemente le
temperature dedli
alimenti.

CONTROLLO DELLE TEMPERATURE HCCP



OTTIMIZZAZIONE DEL FOOD COST

. B _ Smart HCCP
Rlduq I.COSTI analizza i consumi
e OTTImIZZO e fornisce report
'efficienza dettagliati per
con il una gestione
colcplo economica della
preciso del

cucina.
food cost.




ORGANIZZAZIONE DEL MENU

Pianifica e M = =R Smart HCCPnon &

T

organizza il menu solo una soluzione
con facilita. completa per la

Utilizza |a cucing, ma si

calendarizzazione \EE A TR sssmiaisincss . integra
delle ricette e =z Hy)Sid SN perfettamente con
apporta modifiche I e AR = Smart Order Al per
in fempo reale per —7/mm [ una gestione
soddisfare le \ BT ancora piv
esigenze dei clienti = -; X = efficiente.

e Y N o ‘ |

e della cucina.




Grazie, non esitate a contattarci!

info@tomorrowsrl.com

+39 346 308 6840

tomorrowsrl.com /
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