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1       Introducción 
 
 

Fruto de la experiencia del chef Paco Roncero  en la gest ión al más 
alto nivel de un establecimiento de hostelería, tanto a n ivel de cocina  
como de dirección de restauración ,  y conscientes de la importancia 
que representan las nuevas tecnologías ,  se ha diseñado esta 
apl icación que cubre todos los procesos que t ienen lugar en 
restaurantes, cafeterías, conf i terías,  empresas de catering, y 
similares, desde la confección de los platos hasta su venta,  pasando 
por la gest ión de la mano de obra, reservas, pedidos, albaranes,  
stocks, trazabi l idad, anál isis de rentabi l idad, … .  
 

El Gestor de Cocina es un sof tware d iseñado para agi l izar  la gest ión 
tanto del negocio en sí como de la cocina y optimizar los costos . Por 
medio de él,  se puede l levar un control total sobre los productos  
empleados en cada una de las f ichas de producción  que componen 
los menús / banquetes  o la carta  de cualquier establecimiento, 
pudiendo realizar con todo lujo de detal les los pedidos más 
económicos a los proveedores ,  real izar test de rendimiento de los 
productos para calcular las mermas ,  real izar escandal los ,  tener 
controlado el almacén ,  planif icar  turnos de t rabajo ,  anal izar la 
rentabi l idad del negocio  y ut i l izar el TPV  para registrar las ventas, o 
poder l levar a cabo una completa t razabi l idad ,  entre otros. El Gestor 
de Cocina permite ahorrar t iempo ,  ahorrar costes  y simpli f icar 
cálculos ,  y s irve como ayuda en la toma de determinadas decis iones.  
 
Dotado de más de 180 t ipos de informes, permite tener un control total 
sobre los costos  incurr idos y las ventas  real izadas, faci l i tando así la 
mejora continua en busca de una mejor ef icacia de su negocio. Podrá 
real izar copias de seguridad, trabajar en red, intercambiar información 
y muchas cosas más. 
 
El Gestor de Cocina integra también la gest ión de salones  y mesas  
así como el contro l de reservas .  
 
Por medio de la gest ión de salones y mesas podrá indicar  de forma 
cómoda y rápida la distr ibución de las mesas de los dist intos salones 
que posea su establecimiento, junto con los muros, tabiques, 
elementos ornamentales e informáticos y columnas existentes para un 
mejor posicionamiento. Cada mesa tendrá unas característ icas que la 
identi f icarán de forma inequívoca de entre todas las demás y permit irá 
conocer en todo momento la disponibi l idad  o grado de ocupación .  
 
El control de reservas permit irá l levar  una gest ión de las reservas 
real izadas en su establecimiento, pudiendo conocer en todo momento 
el estado actual de cada salón, d isponib i l idad de mesas, grado de 
ocupación, estado de cada reserva, histórico de cambios  
real izadados en cada reserva (fecha de todas las modif icaciones, 
usuario que ha modif icado y cambios realizados, . . .) ,  relación de 
cl ientes e información de éstos (si han venido con anter ior idad, si en 
otra ocasión ha reservado y luego no ha ido, . . . ) .  
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Dotado de dist intos t ipos de informes, podrá sacar informes de 
ocupación por mesas o cl ientes, planos de situación de las dist intas 
mesas y estado de éstas (confirmadas, no conf irmadas, l ibres, . . . ),  
entre otros.  
 
También puede l levar a cabo la gest ión de almacenes ,  permit iendo 
gest ionar con sencil lez todo lo referente a stocks ,  almacenes ,  
albaranes ,  pedidos a proveedores  y de cl ientes ,  facturas ,  …, y 
sacar y meter mercancía en los dist intos almacenes de forma rápida y 
sencil la.  
 
Podrá dar de alta los dist intos a lmacenes que manejan mercancía 
dentro de su establecimiento, tales como el almacén general,  la 
bodega, cocina, economato, …, y real izar movimientos internos  de 
mercancía entre el los. Realizar Pedidos a los d ist intos proveedores 
desde el módulo de Almacenes  resultará muy senci l lo y optimizará 
las compras  real izadas, gracias al calculador de pedidos , que 
analizará la mater ia pr ima necesaria de las raciones y menús que se 
desean serv ir ,  y le recomendará el proveedor más económico, o bien 
el favorito suyo para cada producto /  vino. 
 
Una vez real izados los pedidos a los proveedores, que podrá enviar 
por mail desde el Gestor de Cocina 5.0, podrá registrar las entradas 
de mercancía (albaranes )  en los dist intos a lmacenes, conociendo en 
todo momento las existencias actuales y su valoración económica, y 
una vez recibidas las facturas  de éstos podrá registrar las e i r  
matando los albaranes  que correspondan de forma senci l la. Los 
precios unitarios de los dist intos productos /  v inos se podrán ir 
recalculando automáticamente a medida que va entrando mercancía en 
los a lmacenes. 
 
Al realizar las facturas de los cl ientes  desde el Gestor de Cocina 
podrá ir  descontando la materia prima  teór icamente consumida de 
los dist intos almacenes, registrando así  la sal ida de mater ia pr ima, 
pudiendo conocer en todo momento las existencias reales. Podrá 
enviar los l istados de productos /  vinos a cada proveedor para que 
éstos actualicen los precios y podrá importar los poster iormente al 
Gestor de Cocina 5.0, así como llevar un inventario  de forma rápida y 
sencil la,  pudiendo actualizarlo s i lo desea directamente desde MS 
Excel.  
 
Con los módulos de almacenes, dotados de dist intos t ipos de informes, 
podrá l istar los a lbaranes por estado y proveedor, gasto por proveedor 
y/o producto, demanda de productos, pedidos por centros de coste, 
mater ia pr ima consumida, movimientos, ubicación de existencias,  
existencias por departamento y valoración, historico de precios medios 
de compra, historico de precios  de compra a proveedores,…, entre 
otros. 
 
En la vers ión 5.0 además se incluye todo lo necesario para poder 
l levar un control total sobre el personal ,  pudiendo planif icar  de forma 
cómoda turnos de trabajo ,  registrar horas extras ,  calcular 
nocturnidades, …, así como asociar  mano de obra y otros costes  a las 
f ichas de producción y menús para conocer de una forma más exacta 
el coste real.  
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Además con la nueva versión podrá l levar un contro l total sobre los 
lotes de productos  que ut i l iza en el día a día, lo que le permit irá 
real izar  una completa t razabi l idad ,  tanto desde el origen hacia el 
dest ino (albaranes -> ventas) como viceversa (ventas -> or igen), 
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 incurr idos que le permite la 
nueva vers ión, podrá conocer en todo momento la rentabi l idad del 
negocio  de una forma muy senci l la, pudiendo conocer además las 
part idas en las que gasta más o cual es la pr incipal fuente de 
ingresos.  
 
Por últ imo destacar el nuevo módulo de TPV  que ponemos a su 
disposic ión, e l cual puede montarse sobre cualquier terminal de 
pantal la táct i l  y permite registrar de forma cómoda los t ickets ,  ya sea 
de un salón con mesas ,  una barra de una cafetería ,  o una t ienda  
que venda productos con códigos de barras, …. Este módulo se 
al imenta de los productos, vinos, menús y raciones que hay 
confeccionados en los módulos correspondientes, así como de las 
mesas (en su caso) que tengan los salones que se hayan creado, y a 
medida que se van real izando las ventas se va descontando del stock 
de mater ia pr ima o de producto terminado de forma automática. 
 
Desde el TPV se puede imprimir directamente en la cocina para una 
mejor comunicación entre lo que se pide en la sala y lo que se hace en 
la cocina sin ningún t ipo de error.  
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2       Descripción de módulos 
 

El Gestor de Cocina V5 incluye los s iguientes módulos :  

 

 

 

[Gestor de Cocina básico]  
 
* 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 v inos) 
* Tes e infusiones 
* Proveedores (permite exportar a excel las l istas de precios para que 
las actual icen los proveedores y posteriormente importarlas) 
* Recetas base (para después crear platos más rápidamente) 
* Fichas de Producción (Platos) (muestra información nutr ic ional)  
* Menús de degustación y banquetes (permite generar los pedidos más 

económicos para cada proveedor y hacer var iantes)  
* Cartas (permite generar los pedidos más económicos para cada 

proveedor)  
* Clientes 
* Contro l de cubiertos 
* Contro l de raciones de las cartas 
* Glosar io de términos 
* Técnicas de cocina 
* Bibl ioteca y gest ión de l ibros ( incluye movimientos de l ibros) 
* Usuar ios 
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[Módulos de reservas - opcionales]  
 
* Gest ión de salones y distr ibución de mesas (permite hacer dist intas 

composic iones para un mismo salón) 
* Contro l de reservas de mesas 
 
[Módulos de almacenes - opcionales]  
 
* Pedidos a proveedores 
* Albaranes (permite agregar mercancía a los almacenes) 
* Facturas de proveedores (permite matar albaranes)  
* Pedidos de cl ientes 
* Facturas de cl ientes (permite descontar  mercancía de los almacenes) 
* Almacenes (permite visual izar existencias por a lmacén o totales, 
exportar a Excel para hacer inventar ios e importar para regular izar 
existencias, real izar  cálculo de pedidos a proveedores y recomendar 
proveedores a quien real izar los pedidos, visualizar planning de 
pedidos de c lientes, …) 
 
[Módulos de personal - opcionales] 
 
* Personal  
* Identif icación (permite conectarse con un lector de tarjetas o escaner 
para registrar las entradas y sal idas) 
  
[Módulos de gest ión - opcionales] 
 
* Gastos generales (para introducir  gastos de alquileres, te léfono, …) 
* Registro de elaboraciones (permite ir sacando determinados lotes de 
mercancía de los almacenes a medida que se va ut i l izando, e ir  
agregando stock a los productos terminados) 
* Análisis de rentabi l idad (a part ir  de los ingresos de facturas y t ickets, 
y gastos de materia prima, personal y gastos generales) 
* Trazabi l idad (para un determinado lote, albarán, factura o t ickets) 
 
[Tickets /  TPV - opcional] 
 
* Tickets /  TPV (diseñado para pantal la táct i l ;  permite descontar 
mercancía de los almacenes) 
 
El Gestor de Cocina V5 incorpora una serie de herramientas  que le 
permit irán real izar las siguientes operaciones:  
 
* Compactar y reparar base de datos  
* Crear nueva base de datos  
* Importar datos de versiones anteriores 
* Exportar /  importar información f ichas de producción, recetas base, 
vinos, técnicas de cocina y términos, así como  toda la información 
asociada a éstos de forma automática (productos, unidades de 
medida, famil ias, clasif icaciones, var iedades de uva, . . .) .  Esto 
permit irá intercambiar información de una forma cómoda y senci l la.  
* Actual izar información nutricional de los productos 
* Realizar copias de seguridad  
* Recuperar copias de seguridad  
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* Cambiar de usuario  
* Conectar var ios ordenadores en red con la misma base de datos de 
forma que se comparta la información entre el los  
* Actual izar precios de productos (de forma que el precio medio de 
compra se actual ice de forma automática en función de los dist intos 
precios a los que ofertan el producto los dist intos proveedores) 
* Enviar l istados de precios a los d ist intos proveedores para que éstos 
los actual icen y nos los envien poster iormente, pudiendo importarse en 
el Gestor de Cocina V5 
* Borrar  movimientos entre fechas, histór icos, … 
 
El Gestor de Cocina V5 se conf igura  por cada cl iente, pudiendo 
indicar las unidades de medida, familias de productos, var iedades de 
uva, almacenes, formas de pago, formas de arqueo, . . . ,  de una forma 
cómoda y senci l la acorde a lo que usted necesite. 
 

2.1     Productos 
 

Módulo empleado para gest ionar los dist intos productos  que se 
ut i l izarán a la hora de preparar un plato  (f icha de producción /  receta 
base). 
 
Permite indicar numerosos detalles de cada uno de los productos,  
como por ejemplo las temporadas más idóneas para el consumo de 
cada uno de los productos, nombre en latín, . . . . ,  así como registrar la 
relación de movimientos  de productos de los d ist intos almacenes .  
 
Permite indicar los proveedores  que surten cada uno de los productos 
y e l precio  al que lo venden (guarda histór ico), pudiendo indicar el 
proveedor favorito  para cada producto,  y siendo posible calcular de 
forma automática e l precio medio  del producto en base a var ios 
cr iter ios (precio mínimo, precio máximo, precio medio exacto), así  
como recalcular  d icho precio a medida que va entrando nueva 
mercancía en los almacenes .   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Es posible indicar para cada producto si permite o no venta directa ,  
ya sea desde el TPV  o a l emit ir  una factura ,  así como el color con el 
que aparecerá señalado en el TPV y e l código de barras  que tenga.  
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En caso de que un producto pueda ser servido por var ios proveedores, 
a la hora de real izarse el pedido  para poder servir un menú o carta, 
automáticamente se tendrá en cuenta e l que de el precio más bajo  de 
cara a que el coste sea el menor posible, o bien e l proveedor favorito  
para cada producto.  
 
También permite indicar información nutricional  que servirá para 
conocer las prote inas o grasas ingeridas a l consumir un determinado 
plato o menú, así como conocer el valor energét ico proporcionado.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Destacar entre otros, los siguientes informes: 
 

* Fichas de Productos por Famil ia  
* 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 mínimo 
* Movimientos de los almacenes 
* Ubicación de existencias /  existencias por departamento 
* Histor ico de precios medios de compra 
* Productos con determinada fecha de caducidad 
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2.2     Test de rendimiento de productos 
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Módulo empleado para indicar las apl icaciones  que se le dan a los 
productos según el tamaño de éstos, calculándose de forma 
automática el número de raciones  y precio de cada una de el las a 
part ir del peso  de cada una de ellas.  
 
Es posible especif icar la merma  que sufre el producto inicial y la 
repercusión de su coste sobre el resto del producto, así como el 
porcentaje o peso del producto que se quiere dedicar  a cada una de 
las apl icaciones o usos. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.3     Almacén de Vinos 

 
Módulo empleado para l levar el control de los dist intos vinos 
empleados en los menús ,  relación de los proveedores de los mismos 
y precio  al  que vende cada uno de el los (guarda histór ico), var iedades 
de uva empleadas, así como la re lación de movimientos  de v inos de 
los d ist intos almacenes .  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

En caso de que 
no quede claro 
de dónde sale 
cada importe o 
cantidad, será 
posible ver en 
detal le el 
procedimiento 
empleado para 
la obtención de 
cada resultado. 
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Permite tener controlado en todo momento los v inos más vendidos,  
total facturado y ganancias netas, entre otros. 
Es posible indicar para cada vino el color con el que aparecerá 
señalado en el  TPV (en caso de que esté inclu ido en la carta de v inos) 
y e l código de barras  que tenga asignado. 

 
Destacar entre otros los s iguientes informes: 
 

* Carta de Vinos 
* Vinos más vendidos 
* Total facturado 
* Ganancias netas 
* Movimientos del almacén 
* Informe de existencias 
* Hco. de precios 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.4     Bodegas 

 
Módulo empleado para gest ionar las d ist intas bodegas  a  las que 
corresponden los dist intos vinos o l icores .   
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Permite escr ib ir  mails directamente a la bodega en caso de que ésta 
tenga dirección de correo electrónico como forma de contacto.  
 
 

2.5     Tes e infusiones 
 

Módulo empleado para gest ionar los dist intos tes o infusiones .  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.6     Proveedores 

 
Módulo empleado para gest ionar los dist intos proveedores  que surten 
productos o vinos y l icores. 
 
Permite indicar los productos o vinos que surte cada uno de los 
proveedores y el precio  al que lo venden (guarda histór ico) y la forma 
de comercial ización,  siendo posible actual izar e l precio de estos de 
forma cómoda y rápida, de forma que se recalculen los costes 
asociados a cada uno de los platos de forma automática .  
 
Permite recoger determinada información como el número de registro 
sanitario ,  la re lación de días que recibe pet ic iones de pedidos o los 
días de entrega,  entre otros. Permite visual izar sus albaranes, pedidos 
y facturas.  
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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 según la familia 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.7     Recetas base 

 
Módulo empleado para gest ionar las dist intas recetas base ,  las cuales 
permit irán crear de una forma más rápida  nuevas f ichas de 
producción ,  con la simple inclusión de la receta base dentro de la 
f icha de producción.  Al actual izar  las recetas base se actual izarán las 
f ichas de producción automáticamente .  
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Permite indicar la composición exacta de productos a ut i l izar,  la forma 
en la que se ha de elaborar y la re lación de mater iales a emplear. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Permite conocer en todo momento el precio total  y unitario de la 
receta, así como realizar escandallos .   
 
Destacar, entre otros, los s iguientes informes: 
 

* Receta base 
* Recetas base de una clasif icación 
* Clasif icación de recetas con su precio-coste 
* Ficha Técnica de la receta base 
* Escandallo 
* Et iquetas de Productos 
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2.8     Fichas de producción (platos / raciones) 

 
Módulo empleado para gest ionar las d ist intas f ichas de producción /  
raciones /  platos .   Permite indicar la composición  exacta de 
productos a ut i l izar,  la forma en la que se ha de elaborar e l plato,  
acabado y presentación ,  re lación de materiales  a emplear y 
característ icas del envasado  al  vacío (en su caso), así como el color 
con el que aparecerá señalado en el TPV  (para aquellos platos que 
estén en la carta)  y el código de barras  que tenga (caso de envasado 
al vacio).  
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Permite una más fácil la creación mediante el uso de recetas base .  
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Permite conocer en todo momento el precio total  y unitario de la 
f icha de producción, así como realizar escandal los .  
 
En caso de que haya indicado la información nutricional  de cada 
producto podrá v isual izar el valor energético que aporta cada ración, 
así como las prote inas, hidratos de carbono o grasas proporcionadas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
A medida que se van registrando las elaboraciones  de los dist intos 
platos se van actual izando los stocks de productos terminados ,  
pudiendo conocer en todo momento los platos disponibles en t iempo 
real .  
 
Destacar, entre otros, los s iguientes informes: 
 

* Ficha de Producción 
* Fichas de Producción de una c lasif icación 
* Clasif icación de Fichas con su precio-coste 
* Ficha Técnica 
* Ficha en blanco 
* Escandallo 
* Et iquetas de Productos 
* Fotos de Fichas de Producción 
* Informe nutricional 
* Elaboraciones entre fechas 
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Gestor de Cocina de Paco Roncero V5  Guía de Contenidos 

 www.gestordecocina.com  Pág. 20 

2.9     Menús / Banquetes 
 

Módulo empleado para gest ionar los dist intos menús  y banquetes  del 
restaurante. Permite crear nuevos menús de una forma cómoda y 
rápida y calcular  de forma automática el precio  de éstos en base al 
número de comensales, siendo posible introducir  en los menús f ichas 
de producción y v inos. Permite además agregar mano de obra  y otros 
costes  del menú para tener controlado el margen ,  así como el color 
en el que aparecerá ref lecado cada menú en el TPV .  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Mediante este módulo podrá real izar el pedido  de los productos 
necesarios de una forma cómoda y senci l la, agrupando por los 
productos empleados en las d ist intas f ichas de producción e indicando 
los proveedores de éstos. 
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También podrá generar de forma automática el pedido más 
económico ,  ident i f icándose lo que se debe pedir  a cada proveedor 
para que el gasto  sea el menor  posib le. 
 
También aparecerá indicado el valor energético  que aporta cada 
ración, así  como las prote inas, h idratos de carbono o grasas 
proporcionadas, y la l ista de materiales  a emplear part iendo de los 
mater iales de las f ichas de producción incluidas en el menú. 

 
Destacar, entre otros, los s iguientes informes: 
 

* Menú de Degustación 
* Menú de Degustación con costos 
* Menú de Degustación carta 
* Fichas del Menú 
* Fichas del Menú s in costo 
* Comanda del Menú 
* Missemplace del menú según Part ida 
* Missemplace del menú según Clasif icación 
* Pedido del menú según Producto 
* Pedido del menú total según Producto 
* Pedido del menú con Proveedor 
* Pedido del menú agrupado por Proveedor (pedido más 
económico) 
* Informe nutricional 
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2.10     Cartas 
 

Módulo empleado para gest ionar las cartas  del restaurante,  
permit iendo crear nuevas cartas de forma rápida, pudiendo tener 
controlado en todo momento el costo  de cada una de las f ichas de 
producción, margen  que se le quiera dar a cada una de el las y e l 
precio de venta  correspondiente.  Aparecerá indicado el  valor 
energético que aporta cada ración, así  como las prote inas, hidratos 
de carbono o grasas proporcionadas.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Al igual que en los menús, también podrá generar de forma automática 
el pedido más económico  con lo que se debe pedir  exactamente a 
cada proveedor para que el gasto  sea el menor  posib le.  
 
Podrá indicar en cada TPV  la carta a ut i l izar,  de forma que en barra 
ut i l ice una y en la terraza otra con otros precios, por poner un 
ejemplo. 

 
Destacar los s iguientes informes: 
 

* Carta 
* Carta con costos de Mater ia Prima 
* Carta de Postres 
* Clasif icación con costos de la carta 
* Fichas de la carta 
* Missemplace de la carta según Part ida 
* Missemplace de la carta según Clasif icación 
* Informe para Cocina 
* Informe para Sala 
* Pedido de la carta 
* Pedido de la carta agrupado por proveedor (pedido más 
económico) 
* Control de Raciones 
* Informe nutricional 
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2.11     Clientes 
 

Módulo empleado para gest ionar la relación de los pr incipales cl ientes  
del restaurante, s iendo posible consultar los dist intos gustos 
cul inarios  o alergias  de éstos, así  como los menús  y vinos  
degustados, facturas ,  t ickets  y presupuestos  que tuviese.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Podrá imprimir la f icha de cada cl iente con la relación y detalle de los 
menús degustados.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
2.12     Control de cubiertos 

 
Módulo empleado para l levar e l control de los cubiertos  de cada 
servicio según dist intas t ipologías, siendo posible generar dist intos 
informes con gráf icos .  
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Destacar los s iguientes 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 serv ic io 
* Informe entre fechas con tota les 
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2.13     Control de raciones de las cartas 
 

Módulo empleado para l levar e l control de las raciones  servidas en 
los d ist intos servic ios en las f ichas de producción de las cartas  a lo 
largo de los dist intos días en que las cartas estén v igentes, siendo 
posible indicar además de los platos de la carta nuevos platos del 
día .  Podrá leer las raciones consumidas en las facturas de cl ientes .  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Es muy fácil  leer  las d ist intas comandas  de una determinada fecha e 
ir  acumulando las raciones en la apl icación, siendo posible imprimir 
dist intos informes que permitan ver los platos con más  éxito  y los 
menos sol ici tados. 
Destacar los s iguientes informes: 
 

* Control de raciones 
* Control de raciones entre fechas 
* Control de raciones de una carta entre fechas 
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2.14     Glosario de términos 

 
Módulo empleado para indicar los términos  habitualmente empleados  
en la cocina, de forma que nadie se pueda l iar a l interpretar una 
receta o f icha de producción.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

Módulo empleado para indicar las técnicas  habitualmente empleados 
en la cocina ,  ta l como abrir  una ostra, de forma que sea más fácil  
comunicar a los demás cómo se deben real izar  determinadas 
operaciones  de forma correcta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
La información aquí recogida servirá como ampliación a las 
elaboraciones de los dist intos platos, de forma que en la e laboración 
no tenga que detal lar cómo realizar la operación en sí.  (Ej : si  en la 
elaboración pone “abrir  la ostra y . . .” ,  no hará falta indicar cómo se 
debe abrir la ostra, y eso lo ref lejará en la técnica de cocina 
correspondiente). 
 
También podrá imprimir,  al igual que ocurre con el glosario de 
términos, todas las técnicas de cocina a modo de corolar io.  
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2.16     Biblioteca 
 

Módulo empleado para recoger la información de los l ibros  que tenga 
en su cocina, pudiendo indicar las palabras clave  por las que 
posteriormente podrá real izar búsquedas. Podrá gestionar las 
clasif icaciones que desee de forma que pueda organizar la información 
como usted quiera.  
 
También podrá l levar un registro con los movimientos  de los dist intos 
l ibros, de forma que cuando quiera consultar lo pueda saber a quién se 
lo ha prestado y poder tener así una trazabi l idad  de los dist intos 
l ibros.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Destacar los siguientes informes: 
 

* Lista de l ibros agrupados por clasif icación 
* Lista de l ibros con unas determinadas palabras clave 
* Et iquetas con los datos mínimos identi f icat ivos de cada l ibro 
para colocar en el lomo o con toda la f icha del l ibro para colocar 
en la contraportada  
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2.17     Salones y mesas 
 

Módulo empleado para representar la distr ibución  de las dist intas 
salas o salones  de su establecimiento. Fácil  de usar, podrá ubicar  las 
mesas  de la forma que a usted le resulte más cómoda de forma que 
luego pueda identif icar las fácilmente; también se podrán establecer 
los tabiques ,  muros, plantas, elementos informáticos y columnas para 
una mejor identi f icación de las dist intas mesas. Podrá establecer su 
propia imagen de fondo.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cada mesa, ya sea rectangular o circular, tendrá una capacidad  
determinada (Pax)  y el lo permit irá poster iormente determinar la 
cantidad de mesas que hacen falta para una reserva o determinar el 
grado de ocupación de un salón  o de todo el establecimiento. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Este módulo, ínt imamente relacionado con el modulo de control de 
reservas, permit irá sacar una foto  en cualquier momento con la 
relación de mesas disponibles ,  mesas conf irmadas  y mesas 
asignadas  a reservas pero no conf irmadas (cada t ipo l levará un color 
para una mejor ident i f icación). 
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También se podrán generar composiciones específ icas  de los 
salones, moviendo las mesas de sit io, colocando tableros  entre 
mesas, . . . . ,  sin alterar para el lo la composic ión in icial de cada salón. 
Esto permit irá recoger la disposic ión de las mesas para un 
determinado evento sin necesidad de tener que alterar la composición 
inicial.  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Desde el TPV  podrá mostrar la disposición del salón y pulsar 
directamente sobre las mesas para abrir  t ickets, ir  a t ickets abiertos, 
….  

 

 



Gestor de Cocina de Paco Roncero V5  Guía de Contenidos 

 www.gestordecocina.com  Pág. 32 

2.18     Control de reservas 
 

Módulo empleado para l levar el control de reserva  de mesas de su 
establecimiento. Es posib le indicar para cada reserva el nombre del 
cl iente (empresa, teléfono, . . .) ,  número de comensales, turno y hora,  
salón, indicar s i la reserva está conf irmada o no,  mesas asignadas, 
quién real iza la reserva, qué va a comer en concreto (menú, carta, . . . ), 
t ipo de c l iente (normal, cuenta casa, cl iente v ip, . . . ) ,  quién f irma la 
reserva, observaciones y estado de ésta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Toda la información de las reservas (turnos, quién real iza la reserva,  
t ipos de c liente, estados, . . .)  es conf igurable  y para cada estado es 
posible indicar un color ,  de forma que al v isual izar las reservas de un 
determinado turno sea fáci l identi f icar  las reservas anuladas, en 
espera, confirmadas, conf lict ivas, . . .  .  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Al dar de alta una reserva se analizará si el cl iente ha real izado 
previamente una reserva y después no ha ido, s i se trata de un cl iente 
conf l ict ivo ,  e informará de ello para tenerlo en cuenta. 
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Al visual izar la hoja de reservas de un determinado día y turno 
aparecerá un mensaje indicando si t iene cl ientes especiales  a modo 
de recordator io. 
 
En caso de actos especia les (bodas, comuniones, banquetes, 
convenciones, eventos, . . . ),  podrá bloquear  todo el salón  de forma 
que no admita reservas. 
 
En caso de que esté dado de alta como administrador dentro del 
módulo de reservas, podrá hacer un seguimiento  detal lado de los 
cambios  real izados en una determinada reserva ,  pudiendo conocer 
quién la ha dado de alta y cuándo, qué se ha modif icado, cuándo y por 
quién, . . . ,  e incluso podrá saber quién ha el iminado una determinada 
reserva. Todo el lo para evitar problemas y poder depurar 
responsabil idades, si así se desea.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Podrá generar informes de reservas con la información que desee,  
sacar informes con la relación de cl ientes  más f recuentes ,  informes 
de grado de ocupación  en un periodo de fechas, e incluso escr ibir  un 
mail  a los cl ientes que hayan asist ido en un determinado periodo de 
t iempo. 
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2.19     Pedidos a Proveedores 

 
Módulo empleado para real izar los pedidos a los  proveedores .  Podrá 
ir  agregando productos y vinos y el s istema le irá avisando  si  existen 
otros proveedores que los ofrezcan más barato.  
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Podrá enviar  el  pedido directamente por mail ,  asi como generar el 
albarán  desde el propio pedido. Desglose  automático según t ipos de 
IVA  ( indicados en las f ichas de los producto /  vinos). Posibi l idad de 
mostrar en el pedido la forma de comercial ización  que ut i l iza el 
proveedor. 
 
Desde el módulo de Almacenes  se podrán generar automáticamente 
los pedidos a los dist intos proveedores mediante el Calculador de 
pedidos ,  que anal iza la materia pr ima necesaria, y los proveedores 
más económicos y los favori tos. 
 
Destacar los siguientes informes: 
 

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
2.20     Albaranes 

 
Módulo empleado para registrar los albaranes  de los dist intos 
proveedores a medida que éstos van entregando la mercancía .  
 
Según se va agregando la mercancía, ésta va incrementando  los 
stocks  actuales en los dist intos almacenes y se van actual izando  los 
precios unitarios  de los d ist intos productos según dist intos 
cri terios , pudiendo o no considerar las existencias actuales y su 
valoración para dicho cálculo.  
 
Para cada concepto del a lbarán es posible indicar el número de lote  y 
fecha de caducidad , de forma que  posteriormente se pueda indicar en 
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el registros de elaboraciones  diar io los lotes específ icos usados y 
permit ir así  tener una completa t razabi l idad .  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Destacar los siguientes informes: 
 

* Albaranes por estado y proveedor 
* Gasto por proveedor 
* Gasto por producto 
* Informe de precios máximos 
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2.21     Facturas de Proveedores 
 

Módulo empleado para registrar las facturas  de los proveedores  a 
medida que éstas van l legando. Permiten agregar los albaranes  que 
van asociados a la factura  y ver de forma rápida el estado de éstos a 
f in de ver si la factura es correcta o no, e i r matando  los albaranes  
correctos, o cambiando el estado a otros para revisar los 
posteriormente, … . 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Destacar los siguientes informes: 
 

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

Módulo empleado para l levar e l control de los pedidos realizados por 
los  cl ientes  (raciones, menús y v inos) con antelación. Tiene conexión 
con el módulo de Almacenes ,  pudiendo realizar automáticamente los 
pedidos a  los proveedores  recomendados para disponer de la materia 
pr ima necesaria a un coste óptimo .  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Destacar los siguientes informes: 
 

* Pedidos 
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2.23     Facturas de Clientes 
 

Módulo empleado para registrar las facturas  de los cl ientes ,  
indicando los productos, p latos, menús y vinos consumidos. Permite 
descontar de los almacenes la materia pr ima consumida y los 
productos terminados, reduciendo los stocks  actuales.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Podrá generar de forma automática una factura a part ir de un t icket 
registrado en el TPV .  

 
Destacar los siguientes informes: 
 

* Pedidos 
* Facturas 
* Demanda de Raciones 
* Demanda de Menús 
* Demanda de Vinos 
* Mater ia pr ima consumida 
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2.24     Almacenes 

 
Módulo mult i funcional  empleado para diversas acciones:  
 
•  Resumen  de albaranes ,  pedidos  a proveedores y pedidos de 

cl ientes en modo planif icación mensual  
 
•  Visual ización de la matriz de precios ,  mostrando en las columnas 

los proveedores, en las f i las los productos y vinos, y en las 
dist intas celdas de cruce (Proveedor /  Producto y Proveedor /  Vino) 
el precio a l que lo venden (en su caso), identif icando en color verde 
el proveedor más barato. 
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•  Stocks totales  de productos /  v inos y por almacén  /  departamento. 

Permite exportar  a Excel  los inventar ios actuales y una vez 
actualizados en Excel importarlos ,  regular izándose las existencias 
y otros datos de los productos /  vinos. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

•  Movimientos internos  de mercancía (productos y v inos) entre  
almacenes  /  departamentos. Cuando se recepciona la mercancia se 
agrega a un almacén en concreto ( indicado en el albarán 
correspondiente), y cuando se descuenta desde las facturas se 
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descuenta de otro ( indicado en la factura respectiva); entre medias 
la mater ia pr ima pasa por diversos almacenes.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
•  Cálculo de pedidos a proveedores .  Agregando raciones,  menús, 

productos sueltos y vinos, el sistema calcula la mater ia pr ima 
necesaria (productos y v inos) y recomienda el proveedor  para 
cada producto /  vino, en base al precio mínimo  (proveedor más 
barato) o e l proveedor favori to  (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 di rectamente  los pedidos a  los 
dist intos proveedores ,  pudiendo tener en cuenta las existencias 
actuales y los stocks mínimos. 
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2.25     Gastos 
 

Módulo empleado para registrar los gastos generales , tales  como 
alqui leres, suministros var ios (agua, luz, gas, teléfono, …), seguros 
sociales, … . Permite f i jar gastos per iódicos. La información aquí  
contenida posteriormente se tendrá en cuenta en el cálculo de la 
rentabi l idad  més a més. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Destacar los siguientes informes: 
 

* Gastos entre fechas 
* Gastos entre fechas agrupados por meses 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
2.26     Análisis de Rentabilidad 

 
Módulo empleado para obtener  de forma automática la rentabi l idad  
del negocio mes a mes .  
 
Por una parte se consideran los gastos  ocasionados por la compra de 
mater ia prima, los gastos generales y los gastos en mano de obra, y 
por otra se consideran los ingresos  obtenidos a part ir  de las facturas 
y/o los t ickets. 
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La información aparece desglosada mes a mes según dist intos 
cr iter ios, ya sea por proveedor en el caso de la compra de materia 
pr ima, por departamento en el  caso del coste de mano de obra, o por 
fuente de ingresos (menús, raciones,  …), siendo posible obtener 
dist intas gráf icas.  
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2.27     Registro de elaboraciones 
 

Módulo empleado para registrar lo que se va elaborando en el día a 
día  junto con los lotes  específ icos de productos  ut i l izados en cada 
caso. Con dicho registro por una parte se podrá l levar un control de 
los productos terminados  l istos para la venta (ej:  raciones, platos 
precocinados, …), y por otra permit ir más adelante real izar la 
trazabi l idad .  
 
A medida que se van real izando las elaboraciones se va reduciendo el 
stock de materia pr ima y a la vez se va incrementando el stock de 
productos terminados. Poster iormente dichos productos terminados se 
venderán y se sacarán del stock correspondiente, ya sea al emit ir  un 
t icket o una factura. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Destacar los siguientes informes: 
 

* Elaboración actual  
* Elaboraciones entre fechas 
* Elaboraciones y ventas entre fechas 
* Elaboraciones con stock disponible 
* Et iquetas de la(s) f icha(s) de producción 
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2.28     Trazabilidad 
 

Módulo empleado para real izar la t razabi l idad  a part ir  de los números 
de lote  de los productos. 
 
Los productos se suministran por dist intos proveedores con dist intos 
números de lotes,  y con el los se confeccionan platos que 
posteriormente se venden a los c l ientes.  
 
Con la trazabi l idad lo que se pretende es poder conocer a qué se ha 
dest inado el producto de un determinado lote o lo que se ha 
suministrado en un determinado albarán, y quién lo ha consumido y 
cuando ,  o v iceversa, part iendo de una factura o t icket poder conocer 
qué mater ia pr ima se ut i l izó exactamente y poder saber quién la 
suminist ró ,  cuando y en qué condiciones. 
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2.29     Empleados 
 

Módulo empleado para l levar e l control del personal  de la empresa, no 
sólo para saber quién trabaja en mi negocio y cómo puedo contactar 
con él,  sino poder f i jar turnos de trabajo ,  detal lar las horas extras  de 
cada empleado, tener un contro l de la hora a la que entra y sale  cada 
uno o registrar los días de permiso entre otros, así  como poder 
asociar mano de obra  a las f ichas de producción y menús  en 
función de las categorías profesionales y e l t iempo que ut i l ice de cada 
una de ellas en cada caso (ej :  3 camareros x 8 horas /  camarero para 
servir  el  banquete y además 2 cocineros para real izar los platos y 
además 1 somelier …).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Cada empleado pertenece a un departamento, el cual t iene f i jado un 
determinado jefe, que es quien se encarga de planif icar los turnos de 
su gente ;  dichos turnos se parametr izan en cada caso según se 
desee, pudiendo f i jar un color para cada uno.  
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A medida que los dist intos empleados van llegando al establecimiento 
pueden introducir  su número o código ident if icat ivo en un terminal 
dispuesto al efecto, o bien pasar una banda magnética por un lector;  
dicha información permit irá identi f icar al  empleado  y éste indicará s i 
entra o sale.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Los registros de entrada y sal ida le permit irán al responsable conocer 
de forma automática si los turnos planif icados se están cumpliendo o 
no y en su caso llamar la atención 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 servic ios extras, así como las nocturnidades, y dicha 
información serv irá posteriormente para calcular el gasto de personal  
mensual  y tenerlo en cuenta para e l cálculo de la rentabil idad .  
 
Destacar los siguientes informes: 
 

* Ficha del empleado 
* Informe de vacaciones y permisos 
* Hoja de turnos 
* Registro de E/S 
* Análisis de asistencia 
* Informe de horas extras 
* Informe de nocturnidad 
* Informe de bajas entre fechas 
* Informe de personal act ivo 
* Informe de personas que están dentro 
* Informe de vestuario por departamento 
* Informe de permisos por departamento 
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2.30     Tickets / TPV 
 

Módulo empleado para registrar los t ickets  de los cl ientes ,  indicando 
los productos, p latos, menús y v inos consumidos. Permite descontar 
de los almacenes la materia pr ima consumida y los productos 
terminados, reduciendo los stocks  actuales. Diseñado especia lmente 
para su uso con terminales táct i les. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

La relación de productos, vinos, menús y raciones (en carta o fuera de carta) 
beben automáticamente la información registrada en los demás módulos, así 
como el PVP, color, foto que se muestra en el TPV y código de barras a 
utilizar (si así se desea). 
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Permite seleccionar directamente las mesas  tomando la información 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 información a la impresora de cocina , de forma que allí 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 sólo 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 día. 
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La relación de formas de pago, formas de arqueo, camareros, cierre y 
apertura de tickets y arqueos de caja, si el IVA está o no incluido en el PVP, 
textos a mostrar por la impresora, código de escape del cajón de monedas, 
departamentos de los cuales descontar materia prima (si procede), ubicación 
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 Menús entre fechas 
* Demanda de Vinos entre fechas 
* Demanda de Productos sueltos entre fechas 
* Demanda de Otros conceptos entre fechas 
* Mater ia pr ima consumida entre fechas 
* Ventas por camarero entre fechas 
* Arqueos de caja entre fechas 
* Cobros entre fechas 
* Contraste consumo - cobro -  arqueo 
* Tickets por cl iente entre fechas 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 



Gestor de Cocina de Paco Roncero V5  Guía de Contenidos 

 www.gestordecocina.com  Pág. 54 

2.31     Módulos de consultas 
 

Mediante 20 módulos dest inados a la consulta  de productos, vinos, 
proveedores, recetas base, f ichas de producción, menús, cartas, 
cl ientes, l ibros, reservas, a lmacenes, pedidos a proveedores,  
albaranes, facturas de proveedores, pedidos de c lientes y facturas de 
cl ientes, . . . ,  según dist intos cri terios ,  es posible consultar los 
productos no usados en ninguna f icha de producción, los proveedores 
de una determinada famil ia de productos, las recetas base o f ichas de 
producción con un determinado producto, las f ichas de producción no 
consideradas en ningún menú o carta, los menús degustados por un 
determinado cl iente, los vinos no tenidos en cuenta en ningún menú, 
los v inos que haya tomado un cl iente, las reservas anuladas, las 
reservas f irmadas por un determinado usuar io o el  número de veces 
que ha venido un cl iente, entre otros.  
 
Desde cada resultado devuelto por la consulta podrá ir  directamente al 
módulo correspondiente para ver lo en detal le.  
 
Los resultados podrá ordenar los por las dist intas columnas en orden  
ascendente o descendente y podrá exportar los a excel  s i así  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 
condic iones que se quiera ( f ichas de producción y recetas base). 
   
Consultas sobre Productos:  
 

* Todos los Productos 
* Productos usados en el Restaurante 
* Productos no usados en el Restaurante 
* Productos que s irve un determinado Proveedor 
* Familias de productos 
* Productos de una Familia  
* Platos del Restaurante en que aparece un Producto 
* Productos con su Proveedor más barato 
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Consultas sobre Proveedores:  
 

* Todos los Proveedores 
* Proveedores de una Famil ia de Productos 
* Proveedores que t ienen Productos 
* Proveedores que no t ienen Productos 
* Proveedores que si rven un determinado Producto 
* Proveedores que si rven un determinado Vino 

 
Consultas sobre Recetas Base; jugar con dist intas condiciones de 
búsqueda (el nombre empieza por . . . ,  la missemplace contiene la 
palabra . . . ,  la part ida es igual a . . . ,  la receta cont iene el producto . . . ,  
. . . ).  Es posible crear inf ini tas condiciones jugando con la siguiente 
información: 
 

* Nombre de la Receta 
* Missemplace 
* Clasif icación 
* Año de diseño 
* Part ida 
* Productos de la Receta 

 
Consultas sobre Fichas de Producción; jugar con dist intas condic iones 
de búsqueda (e l nombre empieza por . . . ,  la estación es dist inta de . . . ,  
la missemplace cont iene la palabra . . . ,  la  part ida es igual a . . . ,  la f icha 
contiene el producto . . . ,  el PVP está entre . . .  y . .. ,   . . . ) .  Es posible 
crear inf initas condic iones jugando con la siguiente información: 
 

* Nombre de la Ficha 
* Estación 
* Missemplace 
* PVP 
* Tipo de Plato 
* Clasif icación 
* Temperatura 
* Año de diseño 
* Part ida 
* Productos de la Ficha 

 
Consultas sobre Menús de Degustación:  
 

* Todos los Menús de Degustación 
* Menús de Degustación entre dos fechas 
* Ver Composición de Menús de Degustación 
* Menús en que aparece un determinado Plato 
* Platos no usados en la e laboración de menús 

 
Consultas sobre Cartas: 
 

* Todas las Cartas 
* Cartas entre dos fechas 
* Ver Composición de Cartas 
* Cartas en que aparece un Plato 
* Platos no usados en la e laboración de cartas 
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Consultas sobre Clientes:  
 

* Todos los Clientes 
* Menús de degustación que ha tomado un Cliente 

 
Consultas sobre Vinos:  
 

* Todos los Vinos 
* Vinos usados en los Menús 
* Vinos no usados en los Menús 
* Vinos de un determinado t ipo 
* Vinos de una bodega 
* Vinos que distruye un Proveedor 
* Vinos que ha tomado un Cliente 
* Vinos con su Proveedor más barato 

 

Consultas sobre Libros de la biblioteca:  
 

* Todos los Libros 
* Libros de un Autor  
* Libros de una Clasif icación 
* Libros de una Editor ial  
* Libros con una o var ias Palabras clave 

 

Consultas sobre Reservas; jugar con dist intas condiciones de 
búsqueda (el nombre del c liente empieza por . . . ,  la reserva está 
conf irmada, el estado es . . . ,  la fecha está entre . . . y . . . ,   . . . ).  Es 
posible crear inf initas condiciones jugando con la siguiente 
información: 
 

* Nombre del Cl iente /  empresa 
* Conf irmación 
* Estado 
* Fecha 
* Usuar io que f irma la reserva 
* Hora 
* Nº Pax 
* Tipo de comida 
* Persona que real iza la reserva 
* Nombre del Restaurante 
* Nombre del Salón 
* Tipo de c liente 
* Turno 

 
Consultas sobre Almacenes:  
 

* Productos con Stock por debajo del Stock mínimo 
* Vinos con Stock por debajo del Stock mínimo 
* 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 v ino 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 v ino entre dos 
fechas 
* Pedidos por un importe entre dos fechas 

 
Consultas sobre Pedidos de c lientes 
 

* Todos los Pedidos de cl ientes entre dos fechas 
* Todos los Pedidos de un c liente entre dos fechas 
* Pedidos con un determinado estado entre dos fechas 
* Pedidos con un determinado estado de un cl iente entre dos 
fechas 
* Pedidos en que se ha pedido una determinada ración entre dos 
fechas 
* Pedidos en que se ha pedido un determinado vino entre dos 
fechas 
* Pedidos en que se ha pedido un determinado menú 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 albarán entre 
dos fechas 
* Facturas por un importe entre dos fechas 

 
 
Consultas sobre Facturas de c lientes 
 

* Todas las Facturas entre dos fechas 
* Todas las Facturas de un c liente entre dos fechas 
* Facturas con un determinado estado entre dos fechas 
* Facturas con un determinado estado de un cl iente entre dos 
fechas 
* Facturas en que se ha facturado una determinada ración 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 menú 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 real izado por un Real izador entre dos fechas 
* Gastos entre dos fechas con un determinado importe (un 
rango) 

 
Consultas sobre Elaboraciones 
 

* Elaboraciones con fecha de elaboración entre dos fechas 
* Elaboraciones con fecha de caducidad entre dos fechas 
* Elaboraciones de un menú con fecha de elaboración entre dos 
fechas 
* Elaboraciones de un menú con fecha de caducidad entre dos 
fechas 
* Elaboraciones de una f icha de producción con fecha de 
elaboración entre dos fechas 
* Elaboraciones de una f icha de producción con fecha de 
caducidad entre dos fechas 
* Elaboraciones con fecha de elaboración 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 elaboración entre dos fechas que 
contienen un determinado Nº de lote 
* Elaboraciones con fecha de caducidad entre dos fechas que 
contienen un determinado Nº de lote 

 
Consultas sobre Empleados 
 

* Todos los empleados 
* Empleados de un determinado centro de trabajo 
* Empleados de un determinado departamento 
* Empleados de una determinada categoría profesional 
* Empleados con un determinado t ipo de contrato 
* Empleados de una determinada s ituación 
* Empleados en act ivo 
* 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 t icado una determinada ración entre dos 
fechas 
* Tickets en que se ha t icado un determinado vino entre dos 
fechas 
* Tickets en que se ha t icado un determinado menú entre dos 
fechas 
* Tickets en que se ha t icado un determinado producto entre dos 
fechas 
* Tickets en que se ha t icado 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     Gestión de usuarios 

 
Módulo empleado para gest ionar los dist intos usuarios  de la 
apl icación así como sus correspondientes perfi les .  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Es posible indicar para cada uno de los módulos de la apl icación y 
para cada usuario, sí pueden o no acceder a d ichos módulos, añadir 
nuevos registros, modif icar datos, el iminar registros, imprimir informes 
o real izar consultas.  
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3        Herramientas 
 
La apl icación está dotada de dist intas herramientas  que permiten 
compactar  la base de datos, crear nuevas base de datos ,  importar  
los datos  de las vers iones anteriores del Gestor de Cocina,  
intercambiar información  entre dist intos establecimientos mediante 
la exportación e importación de información de f ichas de producción,  
recetas base, términos, técnicas de cocina o v inos, crear y recuperar 
copias de seguridad ,  cambiar la impresora que haya por defecto, 
cambiar la ubicación  de la base de datos  para permit ir  trabajar en 
red ,  actual izar  de forma rápida la información nutricional de los 
dist intos productos, actual izar los precios medios de compra de 
cada producto, exportar  a excel la  l ista de precios  de cada proveedor 
para que éstos la actual icen  y poster iormente importarla  a l Gestor de 
Cocina, borrar históricos  de precios, conf igurar las formas de 
pago , . . ..  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Desde un completo módulo de Configuración  es posible personalizar 
el nombre  del restaurante y del centro para cada cl iente, datos que 
aparecen ref lejados en casi todos los informes en la parte inferior.  De 
igual  forma es posible conf igurar la unidad monetaria a emplear (por 
defecto es el €),  los valores que aparecen por defecto a la hora de 
real izar reservas, los estados a tener en cuenta en los cálculos de 
grados de ocupación o d isponib il idad de mesas (de forma que 
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determinados estados como las anulaciones, l istas de espera, . . . , 
distors ionen los datos). 
 
También es posible conf igurar el nombre del chef  o el slogan  o f rase 
que identi f ica a un determinado cocinero en caso de que así lo desee, 
indicar los valores por defecto ,  o conf igurar  e l mail  que se remit irá a 
los c l ientes con los presupuestos o a los proveedores con los pedidos.  
 
De cara a los almacenes ,  es posible indicar si  se quiere o no 
descontar la materia pr ima al realizar las facturas o los t ickets y los 
departamentos de los cuales se descontará (en su caso), o si  se desea 
recalcular el precio medio de los productos al registrar un albarán, s i  
se desea ir  descontando de la mater ia pr imera según métodos como 
FIFO o LIFO, … . 
 
Desde cada módulo se conf igurarán  las familias, clasi f icaciones, 
estados,  formas de pago,  …, y cualquier otra información suscept ib le 
de poder ser configurada.  
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4        Intercambio de información 

 
Con las nuevas funcionalidades de exportación e importación, usted 
podrá intercambiar información  con otras personas, establecimientos 
o entre dist intas bases de datos. 
 
Para exportar información únicamente deberá indicar qué información 
quiere intercambiar y automáticamente se generará un f ichero de 
intercambio con la información seleccionada y  toda la información 
asociada que sea necesaria para que después a la hora de importarla 
en otra base de datos pueda visualizar la por completo (Ej:  si  exporta 
información de una f icha de producción, también se exportará la 
información de la clasif icación correspondiente, los productos que 
f iguran en la f icha junto con sus familias y unidades de medida. Si 
exporta información de un vino, también se exportará información de 
su clasif icación y de la bodega a la que pertenece). 
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Estas funcional idades nos permit irán publ icar en nuestra página web 
información de f ichas de producción,  técnicas de cocina, . . . . ,  que usted 
podrá incorporar  a su base de datos. 
 
A medida que se vaya importando información de f ichas, técnicas de 
cocina, vinos, . . . ,  se irá generando un f ichero log con los pasos que se 
han ido ver if icando y real izando. Se veri f icará si ya existe un producto 
o si por el contrar io es nuevo, s i se desea mantener la información que 
ya haya o s i se desea machacar, . . .  . Podrá tener un control tota l 
sobre la información que se importa. 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 

 

 


