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1 Introduccioén

Pack de médulos que se agregan al Gestor de Cocina 5.0 y permiten
[levar un control total sobre los lotes de productos que utiliza en el
dia a dia, lo que le permitird 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 versién, tanto a nivel de costes de elaboracién como gastos
generales, podra conocer en todo momento la rentabilidad del
negocio de una forma muy sencilla, pudiendo conocer ademas las
partidas en las que gasta méas o cual es la principal fuente de
ingresos.

Con los médulos de gestion, dotados de distintos tipos de informes ,
podra conocer los gastos detallados entre fechas, el beneficio
obtenido mes a mes, los lotes de productos utilizados y stock de
productos terminados disponible, en qué se ha empleado cada lote y
quién lo ha consumido, quien a provisto los productos de una
determinada comida, ....

2 Descripcién de mddulos

El pack de mddulos de Gestién del Gestor de Cocina V5 incluye los
siguientes médulos :

* Gastos

* Registro de Elaboraciones
* Anélisis de Rentabilidad

* Trazabilidad

Asi mismo, se incorporan una serie de herramientas que le permitiran
realizar las siguientes operaciones:

* Poner stock de productos terminados a cero

2.1 Gastos

Médulo empleado para registrar los gastos generales , tales como
alquileres, suministros varios (agua, luz, gas, teléfono, ...), seguros
sociales, ... . Permite fijar gastos periédicos.

La informacién aqui contenida posteriormente se tendra en cuenta en
el célculo de la rentabilidad més a més.
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* Gastos - 1/10 £

DR &-| & 8- = Wl a|v[n] 2]

Datos gencrales

Fecha Total gaste (€) % IV IvVa () Reolizado por Estade

|24/12/2010 | 2800 | 7.00 | 183 |Usuario 1 =] |pagado -
Tipe de gesto

| Suminiistros - Teléfona (6280001) =
Concepto

Alquileres

Destacar los siguientes informes:

* Gastos entre fechas
* Gastos entre fechas agrupados por meses

2.2 Analisis de Rentabilidad

Mddulo empleado para obtener de forma automatica 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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= kndlinit de rentabiGdad
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La informacion aparece desglosada mes a mes seglun 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 graficas.

= Knilivie de reniabilidad

ndlsis de rentcbiludod | Sifica - Bartabilia | Gritics . Banetiaiod Bratice - bgreiat fynifion . Sastos |

Ingreses sequn tipo supepuestes () - Ao 2010
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= Products
= Wings y cores
= Ctrod
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Ingreses por raciones

Ingrecss par mendr

Ingrasas par producias suekos
Tngrases par viscd y boores
Ingrases par wlnes
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2.3

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 podra llevar un control de
los productos terminados listos para la venta (ej: raciones, platos
precocinados, ...), y por otra permitir méas 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.

 [labaraciones - Fichas de Produccién - 1/ 26 [ li=] ]
D@x &-| - O LR RALIE |
Dates generales
Fecha dlabaracisn  Fecha de caducidsd Ficha de preduccisn Cad clabsracida H¥ Bacssncs
[CEGTY T [03/10¢z010 [Marhizaal pesto con erujiente de pan & [ 4 Temineds | Colub Lotes
Comprlviia . r— Hin ey T —
B | MERLUZA AL FESTO EOH ERUJIEMTE GE FAH
Pars <l principal |
r MERLUEZA NORMAL Lo kg [ W[0080kg « 34567224 [oad 1407/ 2005) |
| Pars s guarmicide
r TOMATE ROTO ™
Ir CEBOLLETA, 0.5 man
L ACEITE DE OLIVA 0.4 0.2k
| Para ol wceite do ajes
Ir AJO PELADD 0.0% ky
- ACEITE DE OLIVA 0.4 LU
I PIFIOMES 0.08 by
fEeepem— - Dezceater goacrs do- - Preducts [ ocing =
- Vinez Bodega -|

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 X %
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2.4 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.

== Analisi da Irarabilidad

Trarabilidad de HPLONE - Provbedor -+ Cliente Inmmm desde Akaran | Tropakdhidad dasde Fachura de chenle | Trazobiligod darde n;wll Lates recibidos
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2.5 Moédulos de consultas

Se afiaden los siguientes mdédulos de consultas

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 mena con fecha de caducidad entre dos
fechas

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

* Elaboraciones de una 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
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3 Configuracién

Es posible configurar algunos aspectos de los distintos mdédulos, tales
como de donde se leen los ingresos, si se consideran o no las horas
extras para el calculo de gasto de personal, si se descuenta o no la
materia prima al terminar las elaboraciones o si por el contrario se
descuenta al realizar la venta, ....

“* Configuracion

[ General T Etiquetos T Rescrvas Tl‘.‘lrl'n ¥y .Mnl.':lT Albarancs T Factures
Pedides | Presupucstes | TPV / Tickets | Rentabilided | [Elaboracioncs! | Legin

Opeiones a tener ¢n cucnta

Métede a ufilizar por defecto para el caleulo de lotes |ﬂ|=g {First Iry First Out)

Descontar materia prima de fichas y menus ol terminar

la elabsracion |s'
Productos - Descontar por defecto de |¢Mim
Vinos - Descontar por defecto de |3u.jagﬂ

bescontar de stock de fiches v menvs claborades al
descontar géncro de una factura o cerrar un ficket

Ll e Led Lo Led

|FIFO (First In First Out)

* Confipuracidn

[ General T Etiquetas ]’ Pezervas T Cartez y Mendz T Llboranes T Facturas 1
Pedidez }- Presupuestos T TPV / Tickets T Bentobilidad| T Elaborationcs r Legin ]

Opciones a fener cn cucnta

Fucate para el calculo de ingreses IIngresm = Tickets + Fasturas de cligntes

Fuente pora ¢l caleuls de gesto en
materia prima

Gazto de perzenal (zélo dizpanible
eonm module de empleados)

=
[Gastos = Facturas de proveedores ~
=

iCDnsidem: sueldos, extras v nocturnidad
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