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Fruto de la experiencia del chef Paco Roncero en la gestidon al més
alto nivel de un establecimiento de hosteleria, tanto a nivel de cocina
como de direccion de restauracién , y conscientes de la importancia
que representan las nuevas tecnologias , se ha disefiado esta
aplicacion que cubre todos los procesos que tienen lugar en
restaurantes, cafeterias, confiterias, empresas de catering, vy
similares, desde la confeccion de los platos hasta su venta, pasando
por la gestion de la mano de obra, reservas, pedidos, albaranes,
stocks, trazabilidad, analisis de rentabilidad, ... .

El Gestor de Cocina es un software disefiado para agilizar la gestion
tanto del negocio en si como de la cocina y optimizar los costos . Por
medio de él, se puede llevar un control total sobre los productos

empleados en cada una de las fichas de produccién que componen
los menlds / banquetes o0 la carta de cualquier establecimiento,
pudiendo realizar con todo Ilujo de detalles los pedidos mas
econdmicos a los proveedores , realizar test de rendimiento de los
productos para calcular las mermas, realizar escandallos , tener
controlado el almacén, planificar turnos de trabajo , analizar la
rentabilidad del negocio vy utilizar el TPV para registrar las ventas, o
poder llevar a cabo una completa trazabilidad , entre otros. El Gestor
de Cocina permite ahorrar tiempo , ahorrar costes y simplificar

calculos , y sirve como ayuda en la toma de determinadas decisiones.

Dotado de mas de 180 tipos de informes, permite tener un control total
sobre los costos incurridos y las ventas realizadas, facilitando asi la
mejora continua en busca de una mejor eficacia de su negocio. Podr&
realizar copias de seguridad, trabajar en red, intercambiar informacion
y muchas cosas mas.

El Gestor de Cocina integra también la gestion de salones y mesas
asi como el control de reservas .

Por medio de la gestion de salones y mesas podra indicar de forma
cOmoda y rapida la distribucién de las mesas de los distintos salones
gue posea su establecimiento, junto con los muros, tabiques,
elementos ornamentales e informaticos y columnas existentes para un
mejor posicionamiento. Cada mesa tendra unas caracteristicas que la
identificaran de forma inequivoca de entre todas las demas y permitira
conocer en todo momento la disponibilidad o grado de ocupacion

El control de reservas permitira llevar una gestion de las reservas
realizadas en su establecimiento, pudiendo conocer en todo momento
el estado actual de cada saldn, disponibilidad de mesas, grado de
ocupacion, estado de cada reserva, historico de cambios
realizadados en cada reserva (fecha de todas las modificaciones,
usuario que ha modificado y cambios realizados, ...), relacién de
clientes e informacion de éstos (si han venido con anterioridad, si en
otra ocasion ha reservado y luego no ha ido, ...).
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Dotado de distintos tipos de informes, podra sacar informes de
ocupacion por mesas o clientes, planos de situacion de las distintas
mesas y estado de éstas (confirmadas, no confirmadas, libres, ...),
entre otros.

También puede llevar a cabo la gestiobn de almacenes, permitiendo
gestionar con sencillez todo lo referente a stocks, almacenes,

albaranes, pedidos a proveedores y de clientes, facturas, ..., y
sacar y meter mercancia en los distintos almacenes de forma rapida y
sencilla.

Podrd dar de alta los distintos almacenes gque manejan mercancia
dentro de su establecimiento, tales como el almacén general, la
bodega, cocina, economato, ..., y realizar movimientos internos de
mercancia entre ellos. Realizar Pedidos a los distintos proveedores
desde el médulo de Almacenes resultara muy sencillo y optimizara
las compras realizadas, gracias al calculador de pedidos , que
analizara la materia prima necesaria de las raciones y menlds que se
desean servir, y le recomendara el proveedor mas econdmico, o bien
el favorito suyo para cada producto / vino.

Una vez realizados los pedidos a los proveedores, que podra enviar
por mail desde el Gestor de Cocina 5.0, podra registrar las entradas
de mercancia (albaranes) en los distintos almacenes, conociendo en
todo momento las existencias actuales y su valoracidon econdémica, y
una vez recibidas las facturas de éstos podra registrarlas e ir
matando los albaranes que correspondan de forma sencilla. Los
precios unitarios de los distintos productos / vinos se podran ir
recalculando automaticamente a medida que va entrando mercancia en
los almacenes.

Al realizar las facturas de los clientes desde el Gestor de Cocina
podra ir descontando la materia prima tedricamente consumida de
los distintos almacenes, registrando asi la salida de materia prima,
pudiendo conocer en todo momento las existencias reales. Podra
enviar los listados de productos / vinos a cada proveedor para que
éstos actualicen los precios y podrd importarlos posteriormente al
Gestor de Cocina 5.0, asi como llevar un inventario de forma rapida y
sencilla, pudiendo actualizarlo si lo desea directamente desde MS
Excel.

Con los médulos de almacenes, dotados de distintos tipos de informes,
podré listar los albaranes por estado y proveedor, gasto por proveedor
y/o producto, demanda de productos, pedidos por centros de coste,
materia prima consumida, movimientos, ubicacion de existencias,
existencias por departamento y valoracion, historico de precios medios
de compra, historico de precios de compra a proveedores,..., entre
otros.

En la version 5.0 ademas se incluye todo lo necesario para poder
[levar un control total sobre el personal , pudiendo planificar de forma
comoda turnos de trabajo , registrar horas extras, calcular
nocturnidades, ..., asi como asociar mano de obra y otros costes a las
fichas de produccién y menus para conocer de una forma mas exacta
el coste real.
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Ademas con la nueva version podra llevar un control total sobre los
lotes de productos que utiliza en el dia a dia, lo que le permitira
realizar una completa trazabilidad , tanto desde el origen hacia el
destino (albaranes -> ventas) como viceversa (ventas -> origen),
pudiendo saber en todo momento qué materia prima exactamente se
ha usado en cada plato, la procedencia, fecha de caducidad,
proveedor, ... .

Gracias al mejor control de los costes incurridos que le permite la
nueva version, podra conocer en todo momento la rentabilidad del
negocio de una forma muy sencilla, pudiendo conocer ademas las
partidas en las que gasta mas o cual es la principal fuente de
ingresos.

Por daltimo destacar el nuevo modulo de TPV que ponemos a su
disposicion, el cual puede montarse sobre cualquier terminal de
pantalla tactil y permite registrar de forma cdmoda los tickets , ya sea
de un salén con mesas , una barra de una cafeteria , o una tienda
gque venda productos con cdédigos de barras, .... Este mddulo se
alimenta de los productos, vinos, menus y raciones que hay
confeccionados en los modulos correspondientes, asi como de las
mesas (en su caso) que tengan los salones que se hayan creado, y a
medida que se van realizando las ventas se va descontando del stock
de materia prima o de producto terminado de forma automatica.

Desde el TPV se puede imprimir directamente en la cocina para una
mejor comunicacion entre lo que se pide en la sala y lo que se hace en
la cocina sin ningun tipo de error.
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2 Descripcion de modulos

El Gestor de Cocina V5 incluye los siguientes médulos :

- Gestorde Cocnabisca TN Midulos de Reservas . Madulas de Almacenss Méduioa de Persoral T Médulos de Gestidn Madulo de Tukets | TPV

\ [Gestor de Cocina basico]

* Productos (permite indicar un precio para cada proveedor e indicar el

proveedor favorito; incluye movimientos en los almacenes)

* Test de rendimiento de productos (mermas, pesos netos, ...)

* Vinos (permite indicar un precio para cada proveedor e indicar el

proveedor favorito; incluye movimientos en los almacenes)

* Bodegas (bodegas productoras de vinos)

* Tes e infusiones

* Proveedores (permite exportar a excel las listas de precios para que

las actualicen los proveedores y posteriormente importarlas)

* Recetas base (para después crear platos méas rapidamente)

* Fichas de Produccidon (Platos) (muestra informacién nutricional)

* Menls de degustacion y banquetes (permite generar los pedidos mas
econdémicos para cada proveedor y hacer variantes)

* Cartas (permite generar los pedidos mas econdmicos para cada
proveedor)

* Clientes

* Control de cubiertos

* Control de raciones de las cartas

* Glosario de términos

* Técnicas de cocina

* Biblioteca y gestién de libros (incluye movimientos de libros)

* Usuarios
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‘ [Médulos de reservas - opcionales]

* Gestion de salones y distribucion de mesas (permite hacer distintas
composiciones para un mismo salén)
* Control de reservas de mesas

\ [Médulos de almacenes - opcionales]

Pedidos a proveedores

Albaranes (permite agregar mercancia a los almacenes)

Facturas de proveedores (permite matar albaranes)

Pedidos de clientes

Facturas de clientes (permite descontar mercancia de los almacenes)
Almacenes (permite visualizar existencias por almacén o totales,
exportar a Excel para hacer inventarios e importar para regularizar
existencias, realizar célculo de pedidos a proveedores y recomendar
proveedores a quien realizar los pedidos, visualizar planning de
pedidos de clientes, ...)

* %k x %k ¥ *

‘ [Médulos de personal - opcionales]

* Personal

* |dentificacion (permite conectarse con un lector de tarjetas o escaner
para registrar las entradas y salidas)

\ [Médulos de gestion - opcionales]

* Gastos generales (para introducir gastos de alquileres, teléfono, ...)

* Registro de elaboraciones (permite ir sacando determinados lotes de
mercancia de los almacenes a medida que se va utilizando, e ir
agregando stock a los productos terminados)

* Analisis de rentabilidad (a partir de los ingresos de facturas y tickets,
y gastos de materia prima, personal y gastos generales)

* Trazabilidad (para un determinado lote, albaran, factura o tickets)

\ [Tickets / TPV - opcional]

* Tickets / TPV (disefiado para pantalla tactil; permite descontar
mercancia de los almacenes)

El Gestor de Cocina V5 incorpora una serie de herramientas que le
permitirdn realizar las siguientes operaciones:

* Compactar y reparar base de datos

* Crear nueva base de datos

* Importar datos de versiones anteriores

* Exportar / importar informacion fichas de produccion, recetas base,
vinos, técnicas de cocina y términos, asi como toda la informacion
asociada a éstos de forma automatica (productos, unidades de
medida, familias, clasificaciones, variedades de wuva, ...). Esto
permitird intercambiar informacién de una forma coOmoda y sencilla.

* Actualizar informacién nutricional de los productos

* Realizar copias de seguridad

* Recuperar copias de seguridad
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* Cambiar de usuario

* Conectar varios ordenadores en red con la misma base de datos de
forma que se comparta la informacién entre ellos

* Actualizar precios de productos (de forma que el precio medio de
compra se actualice de forma automética en funcion de los distintos
precios a los que ofertan el producto los distintos proveedores)

* Enviar listados de precios a los distintos proveedores para que éstos
los actualicen y nos los envien posteriormente, pudiendo importarse en
el Gestor de Cocina V5

* Borrar movimientos entre fechas, historicos, ...

El Gestor de Cocina V5 se configura por cada cliente, pudiendo
indicar las unidades de medida, familias de productos, variedades de
uva, almacenes, formas de pago, formas de arqueo, ..., de una forma
comoda y sencilla acorde a lo que usted necesite.

Productos

Médulo empleado para gestionar los distintos productos que se
utilizaran a la hora de preparar un plato (ficha de producciéon / receta
base).

Permite indicar numerosos detalles de cada uno de los productos,
como por ejemplo las temporadas mas idéneas para el consumo de
cada uno de los productos, nombre en latin, ...., asi como registrar la
relacion de movimientos de productos de los distintos almacenes .

Permite indicar los proveedores que surten cada uno de los productos
y el precio al que lo venden (guarda historico), pudiendo indicar el
proveedor favorito para cada producto, y siendo posible calcular de
forma automatica el precio medio del producto en base a varios
criterios (precio minimo, precio maximo, precio medio exacto), asi
como recalcular dicho precio a medida que va entrando nueva
mercancia en los almacenes

** Productos - 1737 311
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En caso de que un producto pueda ser servido por varios proveedores,
a la hora de realizarse el pedido para poder servir un mend o carta,
automaticamente se tendrd en cuenta el que de el precio mas bajo de
cara a que el coste sea el menor posible, o bien el proveedor favorito
para cada producto.

También permite indicar informacién nutricional gque servira para
conocer las proteinas o grasas ingeridas al consumir un determinado
plato o menu, asi como conocer el valor energético proporcionado.

Eafarmaciba complemeatoria | coacrabifades  Informsasiin nutvicions |

Hidratod de carbass

L B, R

Lithst, s, ot R

Fred tines

i, ariaiin,
arat paite

Carspabilian maf i

Hidrafez dc corbone L Contenids profcics L
Conbenids dc grozez % Colemiz (104 gr) Kzal

Destacar entre otros, los siguientes informes:

Fichas de Productos por Familia

Listado de Productos

Listado de Productos con sus Proveedores

Listado de Productos por Familia

Temporada de Productos por Familia

Productos con Stock por debajo del Stock minimo
Movimientos de los almacenes

Ubicacion de existencias / existencias por departamento
Historico de precios medios de compra

Productos con determinada fecha de caducidad

E o S I I

[0 00 O I I I O i~

) 7 il i ) o 0 TS i
1 CE) i i i D (060 €
il {360 £ i i £ o cim
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2.2

MOVIMIENT O ENTRE FECHAS
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Médulo empleado para indicar las aplicaciones que se le dan a los
productos segun el tamafio de éstos, calculandose de forma
automatica el niumero de raciones y precio de cada una de ellas a
partir del peso de cada una de ellas.

Es posible especificar la merma que sufre el producto inicial y la
repercusion de su coste sobre el resto del producto, asi como el
porcentaje o peso del producto que se quiere dedicar a cada una de
las aplicaciones 0 usos.

En caso de que
no quede claro
de dénde sale
cada importe o
cantidad, sera
posible ver en
detalle el
procedimiento
empleado para
la obtencién de
cada resultado.

2.3 Almacén de Vinos

Médulo empleado para llevar el control de los distintos vinos
empleados en los menus , relacion de los proveedores de los mismos
y precio al que vende cada uno de ellos (guarda historico), variedades
de uva empleadas, asi como la relacién de movimientos de vinos de
los distintos almacenes.
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Permite tener controlado en todo momento los vinos mas vendidos,
total facturado y ganancias netas, entre otros.

Es posible indicar para cada vino el color con el que aparecera
sefialado en el TPV (en caso de que esté incluido en la carta de vinos)
y el codigo de barras que tenga asignado.

Destacar entre otros los siguientes informes:

* Carta de Vinos

* VVinos mas vendidos

* Total facturado

* Ganancias netas
Movimientos del almacén
Informe de existencias
Hco. de precios

* X

2.4 Bodegas

Mdédulo empleado para gestionar las distintas bodegas a las que
corresponden los distintos vinos o licores
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Permite escribir mails directamente a la bodega en caso de que ésta
tenga direccién de correo electrénico como forma de contacto.

2.5 Tes e infusiones

Mdédulo empleado para gestionar los distintos tes o infusiones

2.6 Proveedores

Mdédulo empleado para gestionar los distintos proveedores que surten
productos o vinos y licores.

Permite indicar los productos o vinos que surte cada uno de los
proveedores y el precio al que lo venden (guarda histérico) y la forma
de comercializacién, siendo posible actualizar el precio de estos de
forma cémoda y rapida, de forma que se recalculen los costes
asociados a cada uno de los platos de forma automatica .

Permite recoger determinada informacién como el numero de registro
sanitario , la relacion de dias que recibe peticiones de pedidos o los
dias de entrega, entre otros. Permite visualizar sus albaranes, pedidos
y facturas.
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2.7

Destacar entre otros, los siguientes informes:

* Proveedor actual con sus productos

* Todos los proveedores con sus productos
* Proveedores de una familia de productos
* Todos los proveedores segun la familia

Recetas base

Médulo empleado para gestionar las distintas recetas base , las cuales
permitirAn crear de una forma méas rapida nuevas fichas de
produccion , con la simple inclusion de la receta base dentro de la
ficha de produccion. Al actualizar las recetas base se actualizaran las
fichas de produccién automaticamente
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Permite indicar la composicién exacta de productos a utilizar, la forma
en la que se ha de elaborar y la relacion de materiales a emplear.

Permite conocer en todo momento el precio total y unitario de la
receta, asi como realizar escandallos .

Destacar, entre otros, los siguientes informes:

Receta base

Recetas base de una clasificacion
Clasificacion de recetas con su precio-coste
Ficha Técnica de la receta base

Escandallo

Etiquetas de Productos

E o S
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2.8

Fichas de produccién (platos / raciones)

Médulo empleado para gestionar las distintas fichas de produccion /

raciones / platos . Permite indicar la composicion exacta de
productos a utilizar, la forma en la que se ha de elaborar el plato,
acabado y presentacion , relacion de materiales a emplear vy

caracteristicas del envasado al vacio (en su caso), asi como el color
con el que aparecerd sefialado en el TPV (para aquellos platos que
estén en la carta) y el codigo de barras que tenga (caso de envasado
al vacio).
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Permite una mas facil la creacién mediante el uso de recetas base
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Permite conocer en todo momento el precio total y unitario de la
ficha de produccién, asi como realizar escandallos .

En caso de que haya indicado la informacion nutricional de cada
producto podra visualizar el valor energético que aporta cada racion,
asi como las proteinas, hidratos de carbono o grasas proporcionadas.

A medida que se van registrando las elaboraciones de los distintos
platos se van actualizando los stocks de productos terminados |,
pudiendo conocer en todo momento los platos disponibles en tiempo
real.

Destacar, entre otros, los siguientes informes:

Ficha de Produccion

Fichas de Produccién de una clasificaciéon
Clasificacion de Fichas con su precio-coste
Ficha Técnica

Ficha en blanco

Escandallo

Etiquetas de Productos

Fotos de Fichas de Produccién

Informe nutricional

Elaboraciones entre fechas

* ok K ok %k Kk ok kK ok
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2.9 Menus / Banquetes

Médulo empleado para gestionar los distintos mends y banquetes del
restaurante. Permite crear nuevos menus de una forma cémoda y
rapida y calcular de forma automéatica el precio de éstos en base al
nimero de comensales, siendo posible introducir en los menus fichas
de produccién y vinos. Permite ademas agregar mano de obra y otros
costes del menu para tener controlado el margen , asi como el color
en el que aparecera reflecado cada menl en el TPV.

Mediante este moddulo podrad realizar el pedido de los productos
necesarios de una forma cdomoda y sencilla, agrupando por los
productos empleados en las distintas fichas de produccién e indicando
los proveedores de éstos.
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También podra generar de forma automética el pedido mas
econdmico , identificandose lo que se debe pedir a cada proveedor
para que el gasto sea el menor posible.

También aparecera indicado el valor energético que aporta cada
raciéon, asi como las proteinas, hidratos de carbono o grasas
proporcionadas, y la lista de materiales a emplear partiendo de los
materiales de las fichas de produccion incluidas en el menda.

Destacar, entre otros, los siguientes informes:

* Menu de Degustacion
Menu de Degustacion con costos
Menu de Degustacion carta
Fichas del Menu
Fichas del Menu sin costo
Comanda del Menu
Missemplace del mend segun Partida
Missemplace del mend segun Clasificacion
Pedido del mend segun Producto
Pedido del menu total segin Producto
Pedido del menu con Proveedor

Pedido del mend agrupado por Proveedor (pedido mas
econdémico)
* Informe nutricional

L T I R R
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2.10

Cartas

Médulo empleado para gestionar las cartas del restaurante,
permitiendo crear nuevas cartas de forma rapida, pudiendo tener
controlado en todo momento el costo de cada una de las fichas de
produccion, margen que se le quiera dar a cada una de ellas y el
precio de venta correspondiente. Aparecerd indicado el valor
energético que aporta cada racidén, asi como las proteinas, hidratos
de carbono o grasas proporcionadas.

Al igual que en los menus, también podra generar de forma automaética
el pedido mas econdémico con lo que se debe pedir exactamente a
cada proveedor para que el gasto sea el menor posible.

Podra indicar en cada TPV la carta a utilizar, de forma que en barra
utilice una y en la terraza otra con otros precios, por poner un
ejemplo.

Destacar los siguientes informes:

* Carta
* Carta con costos de Materia Prima
* Carta de Postres
* Clasificacidon con costos de la carta
Fichas de la carta
Missemplace de la carta segun Partida
Missemplace de la carta segun Clasificacion
Informe para Cocina
Informe para Sala
Pedido de la carta
Pedido de la carta agrupado por proveedor (pedido mas
econdémico)
* Control de Raciones
* Informe nutricional

L T
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2.11

Clientes

2.12

Mdédulo empleado para gestionar la relacion de los principales clientes
del restaurante, siendo posible consultar los distintos gustos
culinarios o alergias de éstos, asi como los menus y vinos
degustados, facturas , tickets y presupuestos que tuviese.

Podréa imprimir la ficha de cada cliente con la relacion y detalle de los
menus degustados.

Control de cubiertos

Moédulo empleado para llevar el control de los cubiertos de cada

servicio segun distintas tipologias, siendo posible generar distintos
informes con graficos .
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Destacar los siguientes informes:

Informe de control de cubiertos entre fechas

Informe de control de cubiertos entre fechas - Primer servicio
Informe de control de cubiertos entre fechas - Segundo servicio
Informe entre fechas con totales

* % X
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2.13 Control de raciones de las cartas

Moédulo empleado para llevar el control de las raciones servidas en
los distintos servicios en las fichas de produccion de las cartas a lo
largo de los distintos dias en que las cartas estén vigentes, siendo
posible indicar ademés de los platos de la carta nuevos platos del
dia. Podra leer las raciones consumidas en las facturas de clientes

Es muy facil leer las distintas comandas de una determinada fecha e
ir acumulando las raciones en la aplicacién, siendo posible imprimir
distintos informes que permitan ver los platos con mas éxito y los
menos solicitados.

Destacar los siguientes informes:

* Control de raciones
* Control de raciones entre fechas
* Control de raciones de una carta entre fechas

www.gestordecocina.com Péag. 26



Gestor de Cocina de Paco Roncero V5 Guia de Contenidos

2.14 Glosario de términos

Médulo empleado para indicar los términos habitualmente empleados
en la cocina, de forma que nadie se pueda liar al interpretar una
receta o ficha de produccién.

Podr4a imprimir si lo desea todo el glosario de términos a modo de
diccionario
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2.15 Técnicas de cocina

Médulo empleado para indicar las técnicas habitualmente empleados
en la cocina, tal como abrir una ostra, de forma que sea mas facil
comunicar a los demas c6mo se deben realizar determinadas
operaciones de forma correcta.

La informacion aqui recogida servira como ampliacibn a las
elaboraciones de los distintos platos, de forma que en la elaboracién
no tenga que detallar cémo realizar la operacion en si. (Ej: si en la
elaboracién pone “abrir la ostra y ...”, no hara falta indicar cobmo se
debe abrir la ostra, y eso lo reflejara en la técnica de cocina
correspondiente).

También podra imprimir, al igual que ocurre con el glosario de
términos, todas las técnicas de cocina a modo de corolario.
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2.16

Biblioteca

Médulo empleado para recoger la informacién de los libros que tenga
en su cocina, pudiendo indicar las palabras clave por las que
posteriormente podra realizar buUsquedas. Podra gestionar las
clasificaciones que desee de forma que pueda organizar la informacién
como usted quiera.

También podra llevar un registro con los movimientos de los distintos
libros, de forma que cuando quiera consultarlo pueda saber a quién se
lo ha prestado y poder tener asi una trazabilidad de los distintos
libros.

Destacar los siguientes informes:

* Lista de libros agrupados por clasificacién

* Lista de libros con unas determinadas palabras clave

* Etiquetas con los datos minimos identificativos de cada libro
para colocar en el lomo o con toda la ficha del libro para colocar
en la contraportada
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2.17

Salones y mesas

Médulo empleado para representar la distribucién de las distintas
salas o salones de su establecimiento. Féacil de usar, podréa ubicar las
mesas de la forma que a usted le resulte mas comoda de forma que
luego pueda identificarlas facilmente; también se podran establecer
los tabiques , muros, plantas, elementos informéticos y columnas para
una mejor identificacion de las distintas mesas. Podr4 establecer su
propia imagen de fondo.

Cada mesa, ya sea rectangular o circular, tendra una capacidad
determinada (Pax) y ello permitira posteriormente determinar la
cantidad de mesas que hacen falta para una reserva o determinar el
grado de ocupacion de un salon o de todo el establecimiento.

Este mddulo, intimamente relacionado con el modulo de control de
reservas, permitira sacar una foto en cualquier momento con la
relacibn de mesas disponibles , mesas confirmadas y mesas
asignadas a reservas pero no confirmadas (cada tipo llevara un color
para una mejor identificacion).
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También se podran generar composiciones especificas de los
salones, moviendo las mesas de sitio, colocando tableros entre
mesas, ...., sin alterar para ello la composicién inicial de cada saldn.
Esto permitira recoger la disposicion de las mesas para un
determinado evento sin necesidad de tener que alterar la composicion
inicial.

Desde el TPV podrda mostrar la disposicion del saléon y pulsar
directamente sobre las mesas para abrir tickets, ir a tickets abiertos,
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2.18 Control de reservas

Médulo empleado para llevar el control de reserva de mesas de su
establecimiento. Es posible indicar para cada reserva el nombre del
cliente (empresa, teléfono, ...), nimero de comensales, turno y hora,
salén, indicar si la reserva estd confirmada o no, mesas asignadas,
quién realiza la reserva, qué va a comer en concreto (menu, carta, ...),
tipo de cliente (normal, cuenta casa, cliente vip, ...), quién firma la
reserva, observaciones y estado de ésta.

Toda la informacion de las reservas (turnos, quién realiza la reserva,
tipos de cliente, estados, ...) es configurable y para cada estado es
posible indicar un color, de forma que al visualizar las reservas de un
determinado turno sea facil identificar las reservas anuladas, en
espera, confirmadas, conflictivas, ... .

Al dar de alta una reserva se analizard si el cliente ha realizado
previamente una reserva y después no ha ido, si se trata de un cliente
conflictivo , e informara de ello para tenerlo en cuenta.
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Al visualizar la hoja de reservas de un determinado dia y turno
aparecera un mensaje indicando si tiene clientes especiales a modo
de recordatorio.

En caso de actos especiales (bodas, comuniones, banquetes,
convenciones, eventos, ...), podra bloquear todo el salon de forma
gue no admita reservas.

En caso de que esté dado de alta como administrador dentro del
modulo de reservas, podra hacer un seguimiento detallado de los
cambios realizados en una determinada reserva, pudiendo conocer
quién la ha dado de alta y cuando, qué se ha modificado, cuando y por
quién, ..., e incluso podréd saber quién ha eliminado una determinada
reserva. Todo ello para evitar problemas y poder depurar
responsabilidades, si asi se desea.

Podra generar informes de reservas con la informacion que desee,
sacar informes con la relacion de clientes mas frecuentes , informes
de grado de ocupacion en un periodo de fechas, e incluso escribir un
mail a los clientes que hayan asistido en un determinado periodo de
tiempo.
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2.19 Pedidos a Proveedores

Médulo empleado para realizar los pedidos a los proveedores . Podra
ir agregando productos y vinos y el sistema le ir4 avisando si existen
otros proveedores que los ofrezcan mas barato.
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2.20

Podr4a enviar el pedido directamente por mail , asi como generar el
albaran desde el propio pedido. Desglose automéatico segun tipos de
IVA (indicados en las fichas de los producto / vinos). Posibilidad de
mostrar en el pedido la forma de comercializacion que utiliza el
proveedor.

Desde el moédulo de Almacenes se podran generar automaticamente
los pedidos a los distintos proveedores mediante el Calculador de
pedidos , que analiza la materia prima necesaria, y los proveedores
mas econémicos y los favoritos.

Destacar los siguientes informes:
* Pedido

* Demanda de Productos / Proveedor
* Pedidos por centros de coste entre fechas

Albaranes

Médulo empleado para registrar los albaranes de los distintos
proveedores a medida que éstos van entregando la mercancia

Segun se va agregando la mercancia, ésta va incrementando los
stocks actuales en los distintos almacenes y se van actualizando los
precios unitarios de los distintos productos segun distintos
criterios , pudiendo o no considerar las existencias actuales y su
valoracién para dicho calculo.

Para cada concepto del albaradn es posible indicar el numero de lote y
fecha de caducidad , de forma que posteriormente se pueda indicar en
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el registros de elaboraciones diario los lotes especificos usados y
permitir asi tener una completa trazabilidad .

Destacar los siguientes informes:

* Albaranes por estado y proveedor
* Gasto por proveedor

* Gasto por producto

* Informe de precios maximos
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2.21

Facturas de Proveedores

Médulo empleado para registrar las facturas de los proveedores a
medida que éstas van llegando. Permiten agregar los albaranes que
van asociados a la factura y ver de forma rapida el estado de éstos a
fin de ver si la factura es correcta o no, e ir matando los albaranes
correctos, o0 cambiando el -estado a otros para revisarlos
posteriormente, ... .

Destacar los siguientes informes:

* Facturas
* Lista de facturas por proveedor
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2.22 Pedidos de Clientes

Médulo empleado para llevar el control de los pedidos realizados por
los clientes (raciones, menus y vinos) con antelacion. Tiene conexion
con el médulo de Almacenes, pudiendo realizar automaticamente los
pedidos a los proveedores recomendados para disponer de la materia
prima necesaria a un coste optimo

Destacar los siguientes informes:

* Pedidos
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2.23 Facturas de Clientes

Médulo empleado para registrar las facturas de los clientes,
indicando los productos, platos, menus y vinos consumidos. Permite
descontar de los almacenes la materia prima consumida y los
productos terminados, reduciendo los stocks actuales.

Podr4d generar de forma automética una factura a partir de un ticket
registrado en el TPV.

Destacar los siguientes informes:

Pedidos

Facturas

Demanda de Raciones
Demanda de Menus
Demanda de Vinos
Materia prima consumida

E o T
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2.24

Almacenes

Mdédulo multifuncional empleado para diversas acciones:

Resumen de albaranes, pedidos a proveedores y pedidos de
clientes en modo planificacion mensual

Visualizacién de la matriz de precios , mostrando en las columnas
los proveedores, en las filas los productos y vinos, y en las
distintas celdas de cruce (Proveedor / Producto y Proveedor / Vino)
el precio al que lo venden (en su caso), identificando en color verde
el proveedor mas barato.
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Stocks totales de productos / vinos y por almacén / departamento.
Permite exportar a Excel los inventarios actuales y una vez
actualizados en Excel importarlos , regularizandose las existencias
y otros datos de los productos / vinos.

Movimientos internos de mercancia (productos y vinos) entre
almacenes / departamentos. Cuando se recepciona la mercancia se
agrega a un almacén en concreto (indicado en el albaran
correspondiente), y cuando se descuenta desde las facturas se
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descuenta de otro (indicado en la factura respectiva); entre medias
la materia prima pasa por diversos almacenes.

Calculo de pedidos a proveedores . Agregando raciones, mendus,
productos sueltos y vinos, el sistema calcula la materia prima
necesaria (productos y vinos) y recomienda el proveedor para
cada producto / vino, en base al precio minimo (proveedor mas
barato) o el proveedor favorito (que se haya indicado para cada
producto / vino). Una vez indicado el proveedor que se quiere tener
en cuenta para cada producto / vino (el recomendado por el sistema
u otro disponible), se pueden crear directamente los pedidos a los
distintos proveedores , pudiendo tener en cuenta las existencias
actuales y los stocks minimos.
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2.25 Gastos

Moédulo empleado para registrar los gastos generales , tales como
alquileres, suministros varios (agua, luz, gas, teléfono, ...), seguros
sociales, ... . Permite fijar gastos periddicos. La informacién aqui
contenida posteriormente se tendra en cuenta en el calculo de la
rentabilidad més a més.

Destacar los siguientes informes:

* Gastos entre fechas
* Gastos entre fechas agrupados por meses

2.26 Analisis de Rentabilidad

Mdédulo empleado para obtener de forma automéatica la rentabilidad
del negocio mes a mes.

Por una parte se consideran los gastos ocasionados por la compra de
materia prima, los gastos generales y los gastos en mano de obra, y
por otra se consideran los ingresos obtenidos a partir de las facturas
y/o los tickets.
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La informacion aparece desglosada mes a mes segun distintos
criterios, ya sea por proveedor en el caso de la compra de materia
prima, por departamento en el caso del coste de mano de obra, o por
fuente de ingresos (menus, raciones, ...), siendo posible obtener
distintas gréaficas.
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2.27

Registro de elaboraciones

Médulo empleado para registrar lo que se va elaborando en el dia a
dia junto con los lotes especificos de productos utilizados en cada
caso. Con dicho registro por una parte se podréa llevar un control de
los productos terminados listos para la venta (ej: raciones, platos
precocinados, ...), y por otra permitir mas adelante realizar la
trazabilidad .

A medida que se van realizando las elaboraciones se va reduciendo el
stock de materia prima y a la vez se va incrementando el stock de
productos terminados. Posteriormente dichos productos terminados se
venderdn y se sacaran del stock correspondiente, ya sea al emitir un
ticket o una factura.

Destacar los siguientes informes:

* Elaboracion actual

Elaboraciones entre fechas
Elaboraciones y ventas entre fechas
Elaboraciones con stock disponible
Etiquetas de la(s) ficha(s) de produccion

* % * X
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2.28

Trazabilidad

Médulo empleado para realizar la trazabilidad a partir de los nimeros
de lote de los productos.

Los productos se suministran por distintos proveedores con distintos
niameros de lotes, y con ellos se confeccionan platos que
posteriormente se venden a los clientes.

Con la trazabilidad lo que se pretende es poder conocer a qué se ha
destinado el producto de un determinado lote o lo que se ha
suministrado en un determinado albaran, y quién lo ha consumido y
cuando, o viceversa, partiendo de una factura o ticket poder conocer
gué materia prima se utiliz6 exactamente y poder saber quién la
suministré6 , cuando y en qué condiciones.
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2.29

Empleados

Médulo empleado para llevar el control del personal de la empresa, no
sb6lo para saber quién trabaja en mi negocio y como puedo contactar
con él, sino poder fijar turnos de trabajo , detallar las horas extras de
cada empleado, tener un control de la hora a la que entra y sale cada
uno o registrar los dias de permiso entre otros, asi como poder
asociar mano de obra a las fichas de produccion y menus en
funcién de las categorias profesionales y el tiempo que utilice de cada
una de ellas en cada caso (ej: 3 camareros x 8 horas / camarero para
servir el banquete y ademas 2 cocineros para realizar los platos y
ademas 1 somelier ...).

Cada empleado pertenece a un departamento, el cual tiene fijado un
determinado jefe, que es quien se encarga de planificar los turnos de
su gente; dichos turnos se parametrizan en cada caso segln se
desee, pudiendo fijar un color para cada uno.
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A medida que los distintos empleados van llegando al establecimiento
pueden introducir su nimero o codigo identificativo en un terminal
dispuesto al efecto, o bien pasar una banda magnética por un lector;

dicha informacion permitird identificar al empleado y éste indicara si
entra o sale.

Los registros de entrada y salida le permitirdn al responsable conocer
de forma automéatica si los turnos planificados se estdn cumpliendo o
no y en su caso llamar la atencion o registrar horas extras.
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Para cada empleado se indica su coste anual y el importe al que se le
pagan las horas y servicios extras, asi como las nocturnidades, y dicha
informacidn servira posteriormente para calcular el gasto de personal
mensual y tenerlo en cuenta para el calculo de la rentabilidad

Destacar los siguientes informes:

Ficha del empleado

Informe de vacaciones y permisos
Hoja de turnos

Registro de E/S

Analisis de asistencia

Informe de horas extras

Informe de nocturnidad

Informe de bajas entre fechas

Informe de personal activo

Informe de personas que estan dentro
Informe de vestuario por departamento
Informe de permisos por departamento

L T T T R I R
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2.30 Tickets / TPV

Médulo empleado para registrar los tickets de los clientes , indicando
los productos, platos, mends y vinos consumidos. Permite descontar
de los almacenes la materia prima consumida y los productos
terminados, reduciendo los stocks actuales. Disefiado especialmente
para su uso con terminales tactiles.

La relacion de productos, vinos, menus y raciones (en carta o fuera de carta)
beben automaticamente la informacion registrada en los demas maédulos, asi
como el PVP, color, foto que se muestra en el TPV y codigo de barras a
utilizar (si asi se desea).
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Permite seleccionar directamente las mesas tomando la informacion de los
salones que haya creados al efecto, tanto para asignar una mesa a un ticket
como para ir a un ticket abierto; permite también registrar tickets emitidos en
barra.

A medida que se van registrando las comandas en el TPV es posible ir
mandando informacion a la impresora de cocina , de forma que alli estén al
tanto de lo que hay que preparar al instante, o bien imprimir en la impresora
de sala el ticket a entregar al cliente, ya sea uno sélo o varios parciales.

El TPV permite tanto el cobro de cada ticket indicando las distintas forma de
pago usadas, como el arqueo de caja al final del dia.
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La relacién de formas de pago, formas de arqueo, camareros, cierre y
apertura de tickets y arqueos de caja, si el IVA esta o no incluido en el PVP,
textos a mostrar por la impresora, cédigo de escape del cajon de monedas,
departamentos de los cuales descontar materia prima (si procede), ubicacion
de la impresora de sala y de cocina, ..., es totalmente configurable de una

forma muy sencilla.
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Destacar los siguientes informes:

Tickets entre fechas

Demanda de Raciones entre fechas
Demanda de Menus entre fechas
Demanda de Vinos entre fechas

Demanda de Productos sueltos entre fechas
Demanda de Otros conceptos entre fechas
Materia prima consumida entre fechas

* Ventas por camarero entre fechas

* Arqueos de caja entre fechas

* Cobros entre fechas

* Contraste consumo - cobro - arqueo

* Tickets por cliente entre fechas

* % X X X Xk
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2.31

Modulos de consultas

Mediante 20 mdédulos destinados a la consulta de productos, vinos,
proveedores, recetas base, fichas de produccion, menus, cartas,

clientes, libros, reservas, almacenes, pedidos a proveedores,
albaranes, facturas de proveedores, pedidos de clientes y facturas de
clientes, ..., segun distintos criterios , es posible consultar los

productos no usados en ninguna ficha de produccion, los proveedores
de una determinada familia de productos, las recetas base o fichas de
producciéon con un determinado producto, las fichas de produccién no
consideradas en ningln mend o carta, los menls degustados por un
determinado cliente, los vinos no tenidos en cuenta en ningdn mendu,
los vinos que haya tomado un cliente, las reservas anuladas, las
reservas firmadas por un determinado usuario o el niumero de veces
que ha venido un cliente, entre otros.

Desde cada resultado devuelto por la consulta podra ir directamente al
modulo correspondiente para verlo en detalle.

Los resultados podra ordenarlos por las distintas columnas en orden
ascendente o descendente y podré exportarlos a excel si asi lo desea.
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En algunos casos hay una serie de consultas preestablecidas,
mientras que en otros casos es posible jugar con todas las
condiciones que se quiera (fichas de produccién y recetas base).

Consultas sobre Productos:

Todos los Productos

Productos usados en el Restaurante

Productos no usados en el Restaurante

Productos que sirve un determinado Proveedor
Familias de productos

Productos de una Familia

Platos del Restaurante en que aparece un Producto
Productos con su Proveedor mas barato

E o T . . I
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Consultas sobre Proveedores:

Todos los Proveedores

Proveedores de una Familia de Productos
Proveedores que tienen Productos

Proveedores que no tienen Productos
Proveedores que sirven un determinado Producto
Proveedores que sirven un determinado Vino

E o

Consultas sobre Recetas Base; jugar con distintas condiciones de

busqueda (el nombre empieza por ..., la missemplace contiene la
palabra ..., la partida es igual a ..., la receta contiene el producto ...,
...). Es posible crear infinitas condiciones jugando con la siguiente
informacion:

* Nombre de la Receta

* Missemplace

* Clasificacion

* Afio de disefo

* Partida

* Productos de la Receta

Consultas sobre Fichas de Produccion; jugar con distintas condiciones

de busqueda (el nombre empieza por ..., la estaciéon es distinta de ...,
la missemplace contiene la palabra ..., la partida es igual a ..., la ficha
contiene el producto ..., el PVP esta entre ... y ..., ...). Es posible

crear infinitas condiciones jugando con la siguiente informacion:

* Nombre de la Ficha

* Estacion

* Missemplace

* PVP

* Tipo de Plato

* Clasificacion

* Temperatura

* Afio de disefo

* Partida

* Productos de la Ficha

Consultas sobre Menus de Degustacion:

* Todos los Menus de Degustacion

* Menus de Degustacion entre dos fechas

* Ver Composicién de MenUs de Degustacion

* Menus en que aparece un determinado Plato
* Platos no usados en la elaboracién de menus

Consultas sobre Cartas:

* Todas las Cartas

* Cartas entre dos fechas

* Ver Composicion de Cartas

* Cartas en que aparece un Plato

* Platos no usados en la elaboracién de cartas
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Consultas sobre Clientes:

* Todos los Clientes
* Menus de degustacion que ha tomado un Cliente

Consultas sobre Vinos:

* Todos los Vinos

* VVinos usados en los Menus

* VVinos no usados en los Menus

* Vinos de un determinado tipo

* Vinos de una bodega

* Vinos que distruye un Proveedor

* Vinos que ha tomado un Cliente

* VVinos con su Proveedor mas barato

Consultas sobre Libros de la biblioteca:

Todos los Libros

Libros de un Autor

Libros de una Clasificacion

Libros de una Editorial

Libros con una o varias Palabras clave

* % ok kX

Consultas sobre Reservas; jugar con distintas condiciones de

busqueda (el nombre del cliente empieza por ..., la reserva esta
confirmada, el estado es ..., la fecha estd entre ... y ..., ...). Es
posible crear infinitas condiciones jugando con la siguiente
informacion:

* Nombre del Cliente / empresa
Confirmacion

Estado

Fecha

Usuario que firma la reserva
Hora

N° Pax

Tipo de comida

Persona que realiza la reserva
Nombre del Restaurante
Nombre del Salon

Tipo de cliente

* Turno

FE S T S S S S

Consultas sobre Almacenes:

* Productos con Stock por debajo del Stock minimo
* Vinos con Stock por debajo del Stock minimo
* Existencias en un departamento / centro (almacén)

Consultas sobre Albaranes:

* Todos los Albaranes entre dos fechas

* Todos los Albaranes de un proveedor entre dos fechas

* Albaranes con un determinado estado entre dos fechas

* Albaranes con un determinado estado de un proveedor entre
dos fechas
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* Albaranes en que se ha recibido un determinado producto entre
dos fechas

* Albaranes en que se ha recibido un determinado vino entre dos
fechas

* Albaranes por un importe entre dos fechas

Consultas sobre Pedidos a proveedores

* Todos los Pedidos entre dos fechas

* Todos los Pedidos de un proveedor entre dos fechas

* Pedidos con un determinado estado entre dos fechas

* Pedidos con un determinado estado de un proveedor entre dos
fechas

* Pedidos en que se ha recibido un determinado producto entre
dos fechas

* Pedidos en que se ha recibido un determinado vino entre dos
fechas

* Pedidos por un importe entre dos fechas

Consultas sobre Pedidos de clientes

* Todos los Pedidos de clientes entre dos fechas

* Todos los Pedidos de un cliente entre dos fechas

* Pedidos con un determinado estado entre dos fechas

* Pedidos con un determinado estado de un cliente entre dos
fechas

* Pedidos en que se ha pedido una determinada racién entre dos
fechas

* Pedidos en que se ha pedido un determinado vino entre dos
fechas

* Pedidos en que se ha pedido un determinado menu entre dos
fechas

* Pedidos por un importe entre dos fechas

Consultas sobre Facturas de proveedores

* Todas las Facturas entre dos fechas

* Todas las Facturas de un proveedor entre dos fechas

* Facturas con un determinado estado entre dos fechas

* Facturas con un determinado estado de un proveedor entre dos
fechas

* Facturas en que se ha facturado un determinado albaran entre
dos fechas

* Facturas por un importe entre dos fechas

Consultas sobre Facturas de clientes

* Todas las Facturas entre dos fechas

* Todas las Facturas de un cliente entre dos fechas

* Facturas con un determinado estado entre dos fechas

* Facturas con un determinado estado de un cliente entre dos
fechas

* Facturas en que se ha facturado una determinada racién entre
dos fechas
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* Facturas en que se ha facturado un determinado vino entre dos
fechas

* Facturas en que se ha facturado un determinado menu entre
dos fechas

* Facturas por un importe entre dos fechas

Consultas sobre Gastos

* Gastos entre dos fechas

* Gastos de un Tipo entre dos fechas

* Gastos con un Estado entre dos fechas

* Gastos realizado por un Realizador entre dos fechas

* Gastos entre dos fechas con un determinado importe (un
rango)

Consultas sobre Elaboraciones

* Elaboraciones con fecha de elaboracion entre dos fechas

* Elaboraciones con fecha de caducidad entre dos fechas

* Elaboraciones de un menu con fecha de elaboracién entre dos
fechas

* Elaboraciones de un menua con fecha de caducidad entre dos
fechas

* Elaboraciones de una ficha de produccion con fecha de
elaboracion entre dos fechas

* Elaboraciones de wuna ficha de produccion con fecha de
caducidad entre dos fechas

* Elaboraciones con fecha de elaboracion entre dos fechas que
contienen un determinado producto

* Elaboraciones con fecha de caducidad entre dos fechas que
contienen un determinado producto

* Elaboraciones con fecha de elaboracion entre dos fechas que
contienen un determinado N° de lote

* Elaboraciones con fecha de caducidad entre dos fechas que
contienen un determinado N° de lote

Consultas sobre Empleados

* Todos los empleados

* Empleados de un determinado centro de trabajo

* Empleados de un determinado departamento

* Empleados de una determinada categoria profesional
* Empleados con un determinado tipo de contrato

* Empleados de una determinada situacion

* Empleados en activo

* Empleados dados de alta entre dos fechas

* Empleados dados de baja entre dos fechas

Consultas sobre Tickets (TPV)

* Todos los Tickets entre dos fechas

* Todos los Tickets de un camarero entre dos fechas
* Todos los Tickets de un TPV entre dos fechas

* Tickets abiertos entre dos fechas
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* Tickets en que se ha ticado una determinada racion entre dos
fechas

* Tickets en que se ha ticado un determinado vino entre dos
fechas

* Tickets en que se ha ticado un determinado menu entre dos
fechas

* Tickets en que se ha ticado un determinado producto entre dos
fechas

* Tickets en que se ha ticado un determinado concepto (otros)
entre dos fechas

* Tickets por un importe (rango) entre dos fechas

* Tickets entre dos fechas en donde se han regalado conceptos
(PVP=0)

2.32 Gestion de usuarios

Médulo empleado para gestionar los distintos usuarios de la
aplicacion asi como sus correspondientes perfiles .

Es posible indicar para cada uno de los mddulos de la aplicacion y
para cada usuario, si pueden o no acceder a dichos mdédulos, afiadir
nuevos registros, modificar datos, eliminar registros, imprimir informes
o realizar consultas.
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La aplicacién estd dotada de distintas herramientas que permiten
compactar la base de datos, crear nuevas base de datos , importar
los datos de las versiones anteriores del Gestor de Cocina,
intercambiar informacion entre distintos establecimientos mediante
la exportacion e importacion de informacion de fichas de produccion,
recetas base, términos, técnicas de cocina o vinos, crear y recuperar
copias de seguridad , cambiar la impresora que haya por defecto,
cambiar la ubicacion de la base de datos para permitir trabajar en
red, actualizar de forma rapida la informacion nutricional de los
distintos productos, actualizar los precios medios de compra de
cada producto, exportar a excel la lista de precios de cada proveedor
para que éstos la actualicen y posteriormente importarla al Gestor de
Cocina, borrar histéricos de precios, configurar las formas de

pago,....

Desde un completo mddulo de Configuracién es posible personalizar
el nombre del restaurante y del centro para cada cliente, datos que
aparecen reflejados en casi todos los informes en la parte inferior. De
igual forma es posible configurar la unidad monetaria a emplear (por
defecto es el €), los valores que aparecen por defecto a la hora de
realizar reservas, los estados a tener en cuenta en los calculos de
grados de ocupacion o disponibilidad de mesas (de forma que

www.gestordecocina.com Péag. 61



Gestor de Cocina de Paco Roncero V5 Guia de Contenidos

determinados estados como las anulaciones, listas de espera, ...,
distorsionen los datos).

También es posible configurar el nombre del chef o el slogan o frase
que identifica a un determinado cocinero en caso de que asi lo desee,
indicar los valores por defecto , o configurar el mail que se remitird a
los clientes con los presupuestos o a los proveedores con los pedidos.

De cara a los almacenes, es posible indicar si se quiere 0o no
descontar la materia prima al realizar las facturas o los tickets y los
departamentos de los cuales se descontara (en su caso), o si se desea
recalcular el precio medio de los productos al registrar un albarén, si
se desea ir descontando de la materia primera segun métodos como
FIFO o LIFO, ... .

Desde cada mdédulo se configuraran las familias, clasificaciones,
estados, formas de pago, ..., y cualquier otra informacion susceptible
de poder ser configurada.
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4 Intercambio de informacion

Con las nuevas funcionalidades de exportacidon e importacion, usted
podra intercambiar informacién con otras personas, establecimientos
0 entre distintas bases de datos.

Para exportar informacién Unicamente deberd indicar qué informacién
quiere intercambiar y automaticamente se generard un fichero de
intercambio con la informacién seleccionada y toda la informacién
asociada que sea necesaria para que después a la hora de importarla
en otra base de datos pueda visualizarla por completo (Ej: si exporta
informacion de una ficha de produccién, también se exportara la
informacion de la clasificacion correspondiente, los productos que
figuran en la ficha junto con sus familias y unidades de medida. Si
exporta informaciéon de un vino, también se exportara informacion de
su clasificacién y de la bodega a la que pertenece).
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Base de Datos »
Capia de Se0kdad 3
Zambiar 3
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Estas funcionalidades nos permitiran publicar en nuestra pagina web
informacidén de fichas de produccion, técnicas de cocina, ...., que usted
podrd incorporar a su base de datos.

A medida que se vaya importando informacién de fichas, técnicas de
cocina, vinos, ..., se ird generando un fichero log con los pasos que se
han ido verificando y realizando. Se verificara si ya existe un producto
0 si por el contrario es nuevo, si se desea mantener la informaciéon que
ya haya o si se desea machacar, ... . Podra tener un control total
sobre la informacion que se importa.
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