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1 Introduccién

Pack de moédulos que se agregan al Gestor de Cocina 5.0 y permiten
[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 mends para conocer de una forma mas exacta
el coste real.

Podra ademés registrar las entradas y salidas del personal y
contrastar los turnos de trabajo planificados con la presencia real,
pudiendo utilizar la informacién para el calculo de horas extras, entre
otros. Podra enviar de forma comoda avisos a otros empleados, de
forma que a medida que vayan entrando o saliendo les aparezcan
dichos mensajes en pantalla.

Con los mddulos de empleados, dotados de distintos tipos de
informes , podra listar las entradas y salidas de forma detallada,

conocer quién esta dentro del establecimiento, analizar la asistencia,
.., entre otros.

2 Descripcién de mdédulos

El pack de médulos de Almacenes del Gestor de Cocina V5 incluye los
siguientes modulos :

* Anédlisis de rentabilidad -> Amplia funcionalidad, considerando el
coste del personal al realizar el calculo de rentabilidad mes a mes

* Empleados

* Ventana de ldentificacion (permite registrar las entradas y salidas
por medio del DNI / N° identificativo)

2.1 Empleados

Mdédulo empleado para llevar el control del personal de la empresa, no
s6lo 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 ...).
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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;
desee, pudiendo fijar un color para cada uno.

dichos turnos se parametrizan en cada caso segln se
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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 informacién permitird identificar al empleado y éste indicara si
entra o sale.

Registro de cmpleados

DNI/NIE...[03564689PF ]

APELLIDOS [RONCERO ] [ FERNANDEZ 1
NOMBRE. .. [FRANCISCO JAVIER ]

FECHA. ... [22-10/2010]

HORA . .. .. [00:07] e

TIPO. .. .. ()] LA

1 —-» ENTRADA

2 —-3» SALIDA

Los registros de entrada y salida le permitirdn al responsable conocer
de forma automatica si los turnos planificados se estan cumpliendo o
no y en su caso llamar la atencién 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
informacién 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

Andlisis de asistencia

* % X X X
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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

* % X X X X *

N N
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2.2 Moédulos de consultas

Se afladen los siguientes mddulos de consultas

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

E o T . T
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3 Configuracién

Es posible configurar la informacién que puede ver cada usuario, si
puedo o no visualizar personal de otros departamentos, si permite o no
registrar entradas y salidas, ....

Deptos. ISnIupas I Otros I

Departamentos o mostrar:

[ Oficing

Pader ver turnos / horas extras del
personal de otros departamentos
aunque no se sea Jefe Depto.

p Foder configurar desplegables
rturnos, categorias, ...

Deptoz.  Solapas |Oim I

Solopaz o mozstrar:

Deptos. I Solopaz  Otros

Pucde identificar

Informacion personal
[ Informacion profesional
Turnos

Registra EAS

Avisos

[ |Horas Extros
Wacaciones y Fermisos

F Inf. personal =+ Sala lectura

[~ Inf.prefes. = Sélo lectura

% Por OMI /A MIE
" Por N® de identificacién
Mo puede usar la pantalla de
identificacian
Inicio

Al abrir el médula ir g la ficha de:

Asi mismo es posible configurar

los distintos tipos de contrato,

departamentos, categorias profesionales, prendas del vestuario,
turnos de trabajo, dias festivos, ....
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