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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 disefilado 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 o 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. Podra
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, ...).

www.gestordecocina.com Péag. 3



Gestor de Cocina de Paco Roncero V5 Guia de Contenidos

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 gestion 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 que 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 econémico, 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 valoracion 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,
podrd 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.

www.gestordecocina.com Péag. 4



Gestor de Cocina de Paco Roncero V5 Guia de Contenidos

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 mdédulo 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 produccidon / receta
base).

Permite indicar numerosos detalles de cada uno de los productos,
como por ejemplo las temporadas mas idoneas 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 tendra 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 informaciéon nutricional que 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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Moédulo 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
repercusién 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 o usos.
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2.3 Almacén de Vinos

Moédulo 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 histérico), 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 méas vendidos,
total facturado y ganancias netas, entre otros.

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

Destacar entre otros los siguientes informes:

* Carta de Vinos
* Vinos mas vendidos

* Total facturado racrom .
* Ganancias netas —_— : |
* Movimientos del almacén JpE— — :
* Informe de existencias = : '
*

Hco. de precios

VINOS MAS VENDIDOS ENTRE FECHAS

[QETEIN e ——y

[ Al b

MOVIMIENT OS5 DEL ALMACEN ENTRE FE CHAS

e
P19112094)- (LRI04}

Fro=y

[ . — . HISTORICO DE PRECIOS DE COMPRA POR FROVEEDOR

{" . R 2 1 S L. [01/01/2008] - [31/12/2008)
Heazon
[ § i [ 1730 Pala Carinds

[T T [TIrE—

EXISTENCIAS POR DEPARTARMENTO- | VINOS ¥ LICORES |

[exes mreics ]

wisacades, 03 de Mciembie de 3008 0037

ALMACEN aidr g TARE I
e Uit o wome
e e
[y
5 Toir ke Mt Bt am QinmPvn x 1€ W wMe

2.4 Bodegas

Mdédulo empleado para gestionar las distintas bodegas a las que
corresponden los distintos vinos o licores

- Bodepas - 32 / 361 S

&)
DRX &- & - MEIACIN]
NM£INCS

Hombre Teléfono Fax

[BAREADILLO |#56385500 |#563585501

Bireeeion 3 5
|LUTS BE ESUTLAZ 11 ey )
Localidad Provncia Pais

[SAMLUCAR DE BARRAMEDA fcapzz IEgpqﬁu j

b o Comentaries i

| |
Zona
I =
Endlogo E-mail URL
|barbadillo@barbadills.com g Jwww barbadilla.com ﬂ
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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

~* Teas & Infusiones - 1 / 2

DX &- & wla|v [ 2

Dates gencrales

Hom bre Unidad

|hz arabe |] balsa j
Precio de Cozto  Variedad Procedencia

| 12,00 |Teblanco | [Mepal ~
Propicdades Maridaje

Propiedades curativas atribuidas al exceso de phelating

Caractersticas Seracio

Cata

Freparacion

Gramaje 12 agromos Tiempo de infusionado 4 minutos

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 relacién 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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*“* Proweedores - 1 /109

D> &-|w-| O

wla|vn| 2|

Persenas de Centecte

Bates gemersles

Hembre Familea H* regizive zamiteris
fLamerque [vInos v LIcaRes x| [rasaaszzezer
Direccidn Pablacidn Teléfone H? Fax

[cAMINO BE LAS RETAS, | MAVE 17 [pOLIND. cOSLADA, 21 [916738964/7551  [916T 37767

ABADLA PRIMICTAM
ACEITE MEMTA
ACEITE DE AZAFRAMN
ERAMDY CHERRY BOLS
MERLUZA MORMAL
UVAS

YEMAS

o B i B

Mimars da predustag; 7

Hembre Teléfons Tel  sadwl Correo clectranice
1 [SREGORIO BUITRASO | [sarsamzz |
2 [TAVIER AGUIRRE | [s3754mzz  [rachoBprovesdor net
3 [AMNDRES GUTIERREZ | [sas7a3202 |
4 [MACHO GUTIERREZ | [ass4gamr |

Productos que proves l Wiras v Hcores que proves I De.dldos| Al;wn;mgsl Fachuras I Ofra informacion t

[t Forma de comercializacidn
2,000 ABADIA PRIMICIAM
12,000 Asgibe sabar menia
3000 ACELITE DE AZAFRAM
7.000 ERAMDY CHERRY BOLS
15T P8 MERLLIZA MNORMAL
19000 UVAS

12,000 YEMAS

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

LISTADO DE PROVEEDORES

2.7 Recetas base

LISTADO DE PROVEEDORES

Médulo empleado para gestionar las distintas recetas base , las cuales
permitirAn crear de una forma méas rapida nuevas fichas de
producciéon , con la simple inclusion de la receta base dentro de la
ficha de produccidén. Al actualizar las recetas base se actualizaran las
fichas de produccién automaticamente
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= Recotas Rase - 11 73 Al
Dle|x| &-| #- 53-| @ Hl4[vn] %
Batis gesbrabi Ingredicnta de b Rocetn
o [ HY Boc Partids aie dizoie | = Fors e 00 o Lapatents &

JFurE CE LTmom [Ewor =] [pures - s [pescator ST drtaby, bags dobée clek wbee H

* Pard plectover w [ngredete,

Compatic it de ka2 fichade Produccién Illd-lirﬂuﬂﬁ' | Mm-a-pu-l Pl wbee bk cai8a de s
abbaads 2w bbmda

Ingredientec L (i Dlacraciono
L LIMBN - J J _IH
r LIMOMES 1 kg LI2e e —_— = =
ra 9 darres derivy i v
r AZUCAR LI 083 kg -1 4 e € s Wars | Pt B
r AEUA 1h e ane f—
r ARADTA BATMAT TINTO 1 kg S2a€ SIEE _[ L
r ACELTE OE CAMELA 3h Lme 5T3E I ﬂ J
L PURE D LIS
r JARABE TET 0023 kg DigE pize A e
I MANTEQUILLA 1K D0 by Se4d 0EFFE | 174 patie del faiol B ;_le Prodec-
r MATA LL RENY RIEOT 0038 1t 9t Le = | Wl
i ZU 0 BE LTSO8 MATURAL 003 ky (11 4 e L [
r BLAMCO BE LIMGH 0.2% ky ooaE [ Rl
Calsrrry o wapushir
W Lreyrodienied
o Cartudadar
o Unidooas
W Preciad unitarisd

Cozte Total | 1105 Coate Usitars 2.8 % de Cozfe MF - Fi® recomandeds pora w - ﬁ

Permite indicar la composicion exacta de productos a utilizar, la forma
en la que se ha de elaborar y la relacion de materiales a emplear.

Matoriabes de Pase Materisles de Froporsciin
Cazo sleclico ~ | 0O Ceboleic | 0O
3 | Espéiuanomal ol 3 [ Coropsstos I
% | Espandng J S | Espinda ballena J
[ Palo leires » S| Esplhda: de panlor -
R o 8|
5 [ de acero noo A = E Arafiy ~ =
Chino Barlla mediana
i Ching de bela metiica ,ﬂ i Barlla pequefia ,ﬂ
Colador ~ G || Cacdo B
bebaicer ~ Contalisbies -
] Cortafismbies E Homa de comvencidn
Jairgulla: 3 Mandoling
molds edenda » Mbgquna d& vaci »
mcecs: |
- = [
Espatula pirkos

heeno da convercatn

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

www.gestordecocina.com Péag. 15



Gestor de Cocina de Paco Roncero V5 Guia de Contenidos

2.8
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S S e = ress -
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T B0 TOLLATE 7070 TORLATE OIS : | . .
b e P P e e
ey e
rain P [ e
Pree———— Esm———
[ . [ .

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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Mambre Olmificaiin WS Batisnsz Lol ident TPV
[Beitd] [ewers =] Joockman = 10 [ oizsserer
Temporatara Fartids Tipe ds Flats / mjlle  Eztaciin Calfic  Pezs fgr  dds L Encazads vacis
[ «] [Enack -] =] [Aemsal S R LE -

compesiciinde kaNicha | Blaberssmen | pasterislen o cmplear| scabuds g presemtacie | Bavmmeds ol vevi | Inde matricional | Bey chibaree |

Ingrediente Cont | Unid Obacrvecionc

Fars ¢l bllini
r FURE DE MELOCOTON SAHSUTMA (SARNIER) onan 0o00€  0OG0T | Zuma de melocalin de mra
r FRAMELSCAMER 08 1h LEA0E L0 € Serewoads Irign

Fars ¢l seeire de steitues negre
r PURE DE ACEITURAS NEGRAS 0829 kg A000€  033€
r ACEITE G104 S0L nm3 n nEioE  OodaE
r Sk 1 b D450€ O0490€
Fara lus engheas
I AMCHOAS SALAZOM 0% kg BIME  9030€
I ACETTE DE OLIVA in zEj0€E 2ENOE
Fara ol aceife de wnills

I WATHILLA BB RAMA 129 wid DLOME QDT
r ACEITE SIRASOL oz n LoonE Q0

Mana de shre G 3 Chuwrmclones
I Aut. Adeinigiralive 1mra  10000E€  10D00E
I A R b 0% hwra  S000€ 2500E

Aaburi Frims

Coste Totad [ 2¢ 215 Codbe Uniteris | o2z | A0 Cehe ey ] y— (A
[zan wris [ 2s 4914 — o |

Brcitar hatd smariada

CINSIgEE -

Columea: o viuakzar

W Lgghiofiuntis
o Corkidadar
o Unidadas

W Precuad uniharksd

o Corle d Ingradaréas

Membre Llazificaciea P Bacienc:
[armiricare e =] [ooceTanLs = ]
Temperatura Fartida Tips de Mats / wajlls  Exfucidn ralific  Pezs [ge) dds dmeis PP Emvazads vacia
[frie E B =] [copacecodtal =] farmal =AF = [ moee | so0 e |

Comprsicila & Is Ficks de Fraduceidn | Baberationcs | Matirioles o cmplenr  Acbads pprasertsciie | Infe sutriciessd |
dcabade § Frocoedscda

| Llemar kg wasas harla kmifadcon &l sume de nararga bign Fria
2 Aoobar S0 |knar oon 1 85puvda

Fats dcl plade

Esplaaciin del phats

10 propora und fommile con 154 da martied rgjn. L'l da compan. 244 &
Doy e FtON 0 SN 56 T Cor e e Triade bamism
harmuila + gilabing

el SRl

Ingredinies de ba Ficha

= /w| =)

Pust i rimekacha
Cararsilo da moshazo

8|0 ®

Columea o vsakcar

i Ingrefienild
o Sorddarder
¥ Unidades

Wi Procisd unitanss:

Permite una mas facil la creacion mediante el uso de recetas base .
Matoriales de Pasc Materiales de Proparaciin
Taz0 electi - Tebolen
§ Bimiciems OF (] 8 [E e 8]o
% | Espstuing % |IEspinda balleria .
4 Pf:ilmm ~ J 4 Ecpliula de prilol - J
5 Emdaa-:mrum - J E :um =2l
hina aella madiana
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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.

** Fichas de Preduccidn - #1151 T17

x| &- &- 5 @ I IENIC B
Babe gesbrales i it de ba Ficks
||h.aL=cm-_up=.3¢ Feafanja y aceise de sliva :E-péu =] |HEHSA -| | 4 | J J
e Fartids Tips de Plabe £ vajills  Edaciin Caific  Poze (g dife dmcis VP Emveseds vachs

[Frie-calierns | [rrcadn =] [soer ot grande =] [Amal | [~ = we [ 208 [ a0 [me =

=4 %

Compasiciba 4t la Fichs de Produceitn | Qsboracimes | Materisica o mploar| desbods y presemtecida  Info.mtricional |

1 - a- T
Farn ol bacsles | e
LOWD EXTRA DE BACALAD ™ STRALDO™ 100625 TO%.39 23142 79,52 2.058.62 Eeal ral Y
Fera lo s A eorite
ACELITE DE OUIVA DE ARGE QUIMA 30133 TTa4 14,02 760724 Leal [P —
Aale LA LU b Tos o4 43,35 424033 Keal ST
TAPTOSA Exl BOLVO Ba282 TR 573,54 £ 618,93 gaal '—m
Fara ba gipa dull iatarmar dal baralas Pust de remelacha
ZUMD BE FARAPTA MATURAL arL48 804 Pl B % aai 10 Keal Carara by de mastazo
ACEITE BAEMA a24,87 TATU 23,50 5,024,598 Keal
COLA BE PESCADO 26870 29017 2270 £.4T8,21 Kal |
RALLABLILA BE MARAMIA, 26879 27 EI9.B0 2.244,02 Keal
TARICEA LELETS FR0F RI0PE 2 26846 Koal 8 0| ¥
Fara o cows- coum dc nareRji  accifc- mifre Cakmea o vuakzar
TUMO DE MARAPLTA MATURAL S92 P00 2435E S.3BET Eoal
ACEITE BAENA 106,37 #3541 BT4.LB 157,04 Egal » Lghitianted
HITROGEND LEQUTDO TR 10003 109,02 T.9RE.04 Ecal ¥ Cantidader
CARGAS DL EAS D 20440 Ay T 2020 Ecal o Lnikhakas
SIFOMIST 121 0057 4057 #79.00 404074 Kcal B Fracios inilarias
(e P P — g ||| 5octe S Inprwdiarier
Ercardalia

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

L S A I I I
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2.9 Menus / Banquetes

Mddulo empleado para gestionar los distintos menis y banquetes del
restaurante. Permite crear nuevos menus de una forma cémoda y
rapida y calcular de forma automética el precio de éstos en base al
numero de comensales, siendo posible introducir en los menus fichas
de produccion y vinos. Permite ademés agregar mano de obra y otros
costes del menu para tener controlado el margen , asi como el color
en el que aparecera reflecado cada ment en el TPV.

= Meniiz - 27 60
O[> &-| @ - O-| R Mafr|n] 2|
|t
Mmbre e it Fecka L Fax  Weats dirccts Chemtes del Mami varisarez del micesd
(= [wwwanas =] [evozrzome [ o0 [ 7 [6 = [smeneme ®|] =] w5 B
metlmdelhm]mkah ¥ Obvex cozter | Materiales o cmploar| Regmbes do clabsrsciacs | Lompumicidn dol Mo
e ——— e e e e =
m IR N
FRIMEROS MLATOS ITARE ST hmificarie
l B rhiza an salea vands 025 Lage 29.20% I—'l
I JAERLUZA RORMAL fig] 1 19BDE  PE00%
r JARABE TRT. gl 1 LERE ILEDE I—J-ﬂu-mlh-[ &®
r MUSLOE BE PATO FRESCD g 1 LTS T L Y
r ACEITE AMUSALD [1] 1 ZO0E  ALDO% nm.p-mm.{ P
r CARCASAS L POLLO [inid ) 1 oonE 000 .
r Coptillas e cardaraien crepinetiy 1 0sIE I060% Sar el el e
r gellina 3 1 628 S240% .
| SBOUNEDS PLATOR LEEE 1M Carbe el bawi | 57,82
I Agrar 1 0.00 € 0,60%
icars en raviod re [ 5w
[ ALMTRAR[R] 1 050 ¢ 10,654
r~ BEBLSCTOH bARARTA 1] 1 o00E 000 wde comte v [ 1imaa
o Fichan dr Froduccion
" e 3  Fastor sa Bicardala
- \ i r Warse 1 Wintage, 19T (Duloed) it Caaln- da o Ficha
S, r 1730 Pala Cofate, LR2T [reded) TSl 1 zno0e = o
\J{/ i BP0 Seon Ridira, 1989 (Tinted) - 3,33 zHe

Mediante este modulo podra realizar el pedido de los productos
necesarios de una forma cémoda y sencilla, agrupando por los
productos empleados en las distintas fichas de produccién e indicando
los proveedores de éstos.

= Mz - 2 1 EQ

DA &-| &-| 5 B LIENEITI 4
B penerlen
Wb Che 1 Pecka L Fax  Weaba dircche Chenhes del Bams Varsaafez del Morai
[rara [smmsnan =] enzizone [ s [ v [& =] [ [erctions: B =] % 8|
-.’mw-clmdelmnﬁ]mkqm ¥ Oteos cortez | materisles o cmploar | Regtes do clabarscimcs | Compaiciin del Meed
Furhas da Froduscia { W A P Hidrata © Fradulnm Crarar Valsr anargdtics
FRIMAEROSE HLATDS IW2AF TN W | Chmificacisn
I Marhizaen sofs virde LES Lds € P20 % Diang Bedy LEdg 3,36 Keal I—'|
I BUERLLEZA MIORMAL [kal i R30E 0400 % nodg 10000 g 25003 30,00 Koal
r TARABETAT. fig] 1 DEFE 1RB0% 0oy 000y g 0,00 Kzal I_.n..,...mh_[ x®
r MUSLOS BE PATO FRESSE (k) i noaE D00 % noag nodg L g .00 Egal
r ACETTE AMURALD [1t] [ oo 40,00 % nong ngag 023 .00 Kgal Mrvmh-[ P
r CARCATAS I POLLA funid ] 1 nooT .00 % nong nadg nagg 7.00 Kgal .
r Eortillar de cordesn en crepingite 1 03IC e % nong ooy oo 000 Kcal Cazte del Momi
r welini 7 1 ZaZE  STAD 690g 5104 T304 240 Keal :
r | 1 DA% € f00% 6o g 080 L= .00 Keal Combe del Mami ELAL
r TARARE TRT [ua] 1 DA9€  15E0% 000 g 0.0 4 050 .00 Keal we [ n
I BECTHBDE MATOS BE0E 1000 %
r o ——— 1 TITETIT] 00 g 0004 050 g .00 Keal enneell s
I ALMiBAR 1] i DE0€ 1000 % oong DG 0004 0,00 kel 7|
N D
i \\\ i ‘a8 Vintage, 1007 (Bulsid) 08 000 € ¥ Carle b b Ficha
-/ r 1730 Pk Cttade, LBIT (ingreand) ural posmmie || [ —
L r B0 Sron Riderwa, 1989 (Tinled) - 0,55 zHE —1
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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:

Menl 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 menl 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
econdmico)
* Informe nutricional

L I N R T T

MENT DE DEGUETACIO N

MIEST B DCTATACION M AFA £ 20 TN

serrvoe mEomTacser

Tan

Bamr

[

009 0000 00 00000
009 0000 0O 00000

000 0000 00 00000
000 0000 00 Q000O
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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.

= Cartas - 14 71 =%
Dlax| &-| &- B = @3- v [u] 2
Baben geeoralo Fithad & o Corfn
L] Fecha = frara rivsalioor wea Ficks oe
feertada primavara zo0s 2Vnarzups | Frodechn e drik, bogs deke
e * P o onr e Ficha 4
Fichax dx Preducaidn . . e - P *M.-m':-w. .,ﬂ.“::,
TAFLEHTRALAS 2513
Cmalar 4 Pl oo pArie y M 0aTE TATE LT5 T [T by 0,00 Ecal |
r Tortillads pinl du buchs, v phesolls de acei e de sliva 22 43,667 114 (X5 wobg 0,00 Koal sdadn
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r Toktare: son cavier Bukaga y purd da celiflr FUEE 4 ZT.ane LLEEY 4 [T 0Dy 00 teal
r Caractinr el eataral iz E L) mAdE LR o0 0o Beal
™ e ancolibada zon anchony freces, albaacs 7 aceits da clivar 174€ 295 12 [0 wong 0.00 Kl
r Balbnd de curvean EY- T4 [X--14 ATRI%g 42,509 1STO0.00 Keel
r Esparderyes grissdm con espherages 7 gulatisa du hinrba n#e 49,900 24040 Lodg nong 0,00 teal
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Al igual que en los menus, también podra generar de forma automaéatica
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
* Clasificacidn 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
Médulo empleado para gestionar la relaciéon de los principales clientes
del restaurante, siendo posible consultar los distintos gustos
culinarios o alergias de éstos, asi como los menuds y vinos
degustados, facturas , tickets y presupuestos que tuviese.
* Clienles - 207 1 2384 EicE
Mij -] Mil
hl-r-n-dn Hidvmval
Hanbee Primer opelids  Sopunde spelids  Razia comercial waniss | vines | prenpuenies | petietss | Facsorss | Tietois |
R Fows oI [tpra
i::::;l" 14, 1" r;;l.::" i:‘::: - m'-".j .:-r!rul lI Srmarva del 28 40 sviraitre o 8¢ dicmaboy L
EIF £ BMT } Talifans _ Ta wdal ) M Fau
[r2nzTees | | |
St clecirdnics
| Eep————
Sl g rod et
£ ez y bebide a romarcer
Hlabe & preducies remarcable Alguin en conirets
Flates @ producies » reabazer Algwin a8 vemirabe
e db i
Podra imprimir la ficha de cada cliente con la relacion y detalle de los
menus degustados.
| EMILLANO LOFEL GIL | lnm !
|I | | o
| = | =
[ = I
2.12  Control de cubiertos

Médulo 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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** Control de Cubiertos - 2 £ 420

D&% &-| &- B PIRIDEE]
Datos generales
Fecha |25\.Fne..-‘2|]u4 ler zemdcio 20 zerdcio TOTAL :"'= Ifscar &
ipciog e, hago doble
MmENY [ g [ o [ 18 e
CamrTas [ 4 [ o [ 4
3 mviTaciones [ g [ o [ o
§- MENU soctos [ ¢ [ o [
BANGQUETES | 5 [ 183 [ =i
cocktan [ g [ o [ o
TOTAL CUBIERTOS | =g | 1m= [ 233
Destacar los siguientes informes:
Informe de control de cubiertos entre fechas

* % X

CONTROL DE CUBIERTOS

el
AR

1]

Informe de control de cubiertos entre
Informe de control de cubiertos entre
Informe entre fechas con totales

fechas - Primer servicio
fechas - Segundo servicio

CONTROL DE CUBIERTOS ENTRE FECHAS
[B1AL2004] pLAZANOY)

§
H
§

i

CONTROL DE CUBIEKTOS ENTRE FECHAS
AL Ro04)- prATANO4)

(CONTROL DE CUBIERT OS ENTRE PECHAS
W0 BLazate)

L
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2.13 Control de raciones de las cartas

Médulo empleado para llevar el control de las raciones

** Control de raciones de la Carta - 7 74

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 ademéas de los platos de la carta nuevos platos del
dia. Podra leer las raciones consumidas en las facturas de clientes

D6|x| & -] -

(a2 =uﬂl¢:|
i el WY Comenzales
sl
[Fioeiz008 [carTa oE PRIMAVERA 2004 R L
fﬁmﬂutﬂllmlﬂﬁ - ) ey i = by
) B | Primersercie | Sequnds serdeie | Totales Carte [a]|
Ficha de Predudclis - = —
MY pac | Porcaniajn | H® rec. | Porcostaje | H® rex | Percaniaje o
Las Taras
CORTE DE FOIE-SRAS COM PAM DE ESPECIAS 12 24209 1% 33.33% 44 28T s
VEMNTRESCA DE ATUN CONFITADA EH ACEITE DE ATUM & L3 % 2 15T % ki 1I755% =
FALSA MOZZARELLA ] 000 % 1] 0,00 % - 1L75% O |
CAVIAR DE MELOM 8 ZLE6% 1 175 % 3 14,94 % o
OSTRASCOM OSTRASY TRUFA DE YFOSURT ¥ MACADAMIA 1 ZH&% 1] 0,00 % - 1LF5%
PULPD A LA SALLEEA COM PURE DE PATATA 3 85T % 1] 19,50 % 4 15559
YEMA DE HUEYD DE POLLITACONMABITAS, SETAS ¥ CREMA LIGERA T 20,00 % & 1053 % F4 1429 %
MIMESTROME DE GELATIMA CALIENTE BE VERDURAS COM TRUFAS ] 0.00% F4 ERR & 200%
IHTRADLAS
ESPARRAZDS BLANCOS CON ALMETAS 2 S0.00 % L] 42.06% i 26.31%
ES00A DE ATO BLAMCD COM EEPARRASDSE, LAMSOSTIMOS Y JEPS 2 50,00 % 2 148,20 % ) 20.40%
ASPFIC CALTENTE DE MECORAS COM COUS-COUS DE MINI MAZORCAS ] 0.00% '] 000 % 4 10.95%
TARTA BE EELALTBADA COM SARDIMAS, ALBAMACA ¥ ACEITUHAS o a.00% ] T4 3 TASE
CREMA DE GULSANTES COM JAMOM ¥ MENTA o 0o0% ] T.HA% 1 ZE3%
EISALAS TAILAMDESAS ] 0.00% 4 2057 % 11 28.99%
FESCADOS ¥ CARMES ™
Dbscreceng

cﬂ'u'.‘llndmi Flaitus del &a

. Frimer pervicia
Ficher de Produccifa

S00A DE ATO BLANCO COM ESPARRASDS, LAMNGOSTINOS ¥ CERS o 0,00 %
ASPIC CALTENTE DE NECORASCON COUS-COUS DE MINI MAZORCAS 0 0.00%
TARTA BE ESCALTBADA COM SARDINAS. ALBAHACA ¥ ACETTUNAS 0 00w
CREMA DE UL SANTES COM JAMOM ¥ MENTA ) 0,00 %
CIGALAS TAILANDESAS 0 ooo%

FESLADOS ¥ CARMES
RODABALLO A LA MEUMIER 1] 0.00 %
SAN BEDE COM ESCAROLA, PURE DE LLWAN ¥ HUEVAS BE MLIOL o o0o%
LEMGUADD A LDS AROMATICOS CON ESPARRASOS TRIGUERDS 0 ooo%
BEOSAVAMNTE AL ORESANO COM LENTEJAS o 0,00 %
HUESTRO CIVET DE COMNETO o 000w
SOLOMILLO DE BUEY COMN GRATEMN E PIEL DE LECHE [v] 0.00 %
PICHON COM PURE DE REMOLALHA o 0,00 %
| ESPALGITA BE CABRITO CON CHARLOTAS AL MARANIA 0 oo%
r - ALMENDRAS FRITAS AL CURRY - o 0.00%

Sxgunde zericio |

0,00 %
000 %
000 %
0,00%
0.00%

0,00%
000 %
0.00%
0,00 %
000 %
0.00%
0,00%
000 %

0,00 %

Tetelez Carte

H¥ rae | Fareentaje | H® roc | Porceniaje | H® rec | Forcent

0.00%
0.00%
0.00%
0.00%
0.00%

0.00%
000 %
0.0D%
0,80 %
0.00%
0.00%
0.00%
000 %

0,00%

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

menos solicitados.
Destacar los siguientes informes:

* Control de raciones
* Control de raciones entre fechas

* Control de raciones de una carta entre fechas

éxi

to y los
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CARTA DE PRIMAVERA 304

2.14 Glosario de términos

Modulo 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.

* Glosario - 2/ 2

DIE[x| &-| & -]

M| daf{p|m| @
Datos gencrales

Término
fsaltear

Befinicion

Sofreir algo a fuego vivo en manteca o aceite hirviendo

Podra imprimir si lo desea todo el glosario de términos a modo de
diccionario .

GLOSARIO DE TERM IN 05
H

S TR e A
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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 méas facil

comunicar a los deméas cémo se deben realizar determinadas
operaciones de forma correcta.

=% Técnicas de cocina - 1/ 21 E m| @
DlEx &-| &- 3 W <[> [n] 2
Datos gencrales

Técnica \

|A.hr1r osrras| \_,—-—..\ f
Producte Clasificacién \L\&Tﬁ:{\:—?"
|Cstros fohuseas =~ =’ \'—"-7"5.’
bescrpeion ~

oger en un trapo humedo la ostra y presionando fuerte

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 como 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.

TECNICAS DE COCINA
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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 busquedas. 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.

= Libros - 1 /1

NEX &- &- 8- W[ <[> [m] 2]

Dates gencrales

Titulo Autor

|Clen maneras de cocinar el arrnzl |Fzmondo Sarria

Clazificacion Cidigo Idiema

[Arraces +| [are-1807 [Espariol

ISBMN Editorial N® Edic.  ano Paiz
|E-6824.85F-18268¢  |anaya =1 2 |2000 |Espafia ]

Informacién clave | Otres datos | Movimientos del libro |

Palabras clove Fote de portada

arroces, cocinar, mediterraneo. expafia. anaya,
fernanda, sarria

@ e |2

SIM IMAGEMN

* Separe las palabros con una coma

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

Cidiga ARFSZIMTE Cidigo: COD-HED

Titube : Cien maneras de cocina arraz Titula: ocnamediterranea

Femand St

ASD-Z3M45808 : ERZMOEOZIE

eoeing macional, mediterroncn
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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 informéaticos y columnas para
una mejor identificacion de las distintas mesas. Podr4 establecer su
propia imagen de fondo.

= Salopes - 171
D@ x| &-| &- -
Bate gencrale

vimbrs del gabia Buztauratc DbEraTiane
Sake [hessasrante La Tern = | |Cbs

Tmbrnbuciss d les meze - [II mezaz -Im mdame 154 permsne zoabadas |

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.

Mesa 21 - Capacidad & pax

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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** Salopss - 111
D&% & &- O
Date I:-:r‘k:

Hombre del calen Reedsurantc Obaeraci

T

(Sakom [nessauonte La Ter =] [obe

ttribuciie de e meze - [ 20 mew S -Im maame 154 perzene scabada |

Ocupsrais  Campasicisncs
$ £a

TAPISIORE - TUEHD 1/ nic s

Il - e s

[ - Vo bt T

[

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.

= Composicion del ealén Salon

el -
Huafaz I:-:r-l.u

Hambes do la compapipiba DhEreasiacE

[eompasicién boda dia 23

WisPribuciis de lee mezec

.B

| éﬁ.%aﬁ.aﬁsﬁe—' &

Qeo
iﬂiﬂ

l 1 0
L] L] ]
L L] ]
L] | ]
-

mhrzar chmissda
[ ]

A.l..-
--vv
----

Emapis d4 Tands ﬂ

Desde el TPV podrda mostrar

directamente sobre las mesas para abrir tickets,

la disposicion del saléon y pulsar

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, ..

D,

tipo de cliente (normal, cuenta casa, cliente vip, ...), quién firma la

reserva, observaciones y estado de ésta.

™ Hevervas - 73 7 445 RESTALFRANTE L& TERRATA | TURND 7

D-R x| @-| M- - 8 e CYENESE |

ke e O e
Fecha Tuma Bexizaranic Crade de scuparitn: Touis wen Crpive s etmln ey S ey S 8 G f J J m

[ovosrzom [rumo: o] [enaroieioTeras =] 0] s [l Gen e L T e e e, e

FRHTYI PR
Bz
—

Elignis [ ampsra e Furpenn contacis |Sonf | Maes bl | Maes fin (Beslizads por | Gui coma | Tips clisin | Firms recoma | peisds

[ Tewos eder GI, FEBERID H Al FEGERIO S ] PESTAURAMTE 6. Dagratos| hOESLAL [ LR

[~ Teroo aeder S HIETO g & A SR METD b FESTAURGHTE 4. Daguaboc] ROSSIAL S LELE

© Temam wder forczal B & | 3IE ferea a4 FESTAURAHTE A Drgeuboc| REPERIAL S COHILICT

© Temam wder DARCDL FELTX o : 200F MELEN SASNIS n FESTAURMHTE . Degaaboc| REOSSMAL L] L1STA 08
Tarram dchi IO, BE LU i 20 URIBON DE CURs B FELTAUBMHTE W Dt | REEAL il AL,

BE ARRFQ CASTELLAHD [ FRERC [ WA, Dot | AR ey R

[ Tévm atie CASTELLANO. ADOLFD T

[ Tara st ALVARD, TRRESA B 5 mor TEER 1 FRSTAURANTE 1A, Dagratoc] MOFMAL st SHLL

™ Teran ader BGERIDS, BERIDS BB mar wesios i PESTAURMNTE 1A, Daguahoc| HAOSSIAL safia ERLL

[~ Tewam acher TACARLL POK, SRAC1E, g 0 *:  zor s n PESTAURMNTE A, Degesboci HOSSMAL P SALK
Toraz wddar prbrga ek O 1 i ek 4 PESTAURAMTE A, Deguabot| HORSAL S L

T Wesram eetde 0L Anadad ﬂ i EEAE ahanlAE . L] FEITASHTE W Dt | hiMmLAL Fervre ks e

T Terran ebie ARARDE, ALRERTO 8 TiAb ALRERTE &l FESTAURGAHTE 6. bagitae | Emial, b L

T Teraa weher (RO IS, MAETE s LA L8 SRS ST o FESTAURANTE  IA, Degeafoc WORSAL fusare ShLE

[ Tommo sder WET N, ELOY Wer detioe del clenke = FESTAURAHTE 1. Dgeaboci REDFBIAL - SELE

[~ Teram wter bergs PModficer rerera i FESTAURANTE WA, Deguaboc HOFSAL e SALL

T Memom eer OLESIWN 3 az PESTAUNTE W Deguabaci RIOBSAL - L1ETA D8

T Teram ki bk, b Cimereadonss al PESTAUSIUNTE WA Digabi| AR S ML

T Terwida webee Bkibc FERRIAM bE u FEITAUBGMTE W Daroieri REmLAL Srbe MILAL T

T L harw el e, mtinstl [ — % CESAE: W Bagratex| WIF 3 SALE

Frprmir Mani da Caguatacin
Crewr varinte del Mend de Depustacdn

Ciidoa de L reserey
Fshiricn de Ly racarva

Viernes ™ P

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,
espera, confirmadas, conflictivas, ... .

% Fstados de las reservas

D x| 8il34 2|

Datos generales N de estados: 7
Estado Color

[ | ANULACION |

™ |BANGUETES

[~ |CONFLICTIVGD

[~ |LISTA DE ESPERA

[ |LISTA MEGRA

[ [SALA

[ |Sala especial

Para modificar un estado, haga doble click sobre &l

en

Al dar de alta una reserva se analizara 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 sal6on 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.

Historico de la reserva g
\ir) Histdrico de la reseryva:

A - 250052005 21:19:15 - sofia

M - Saldn (La ketraza del Casino =3 Tetraza exterior) - 03062005 20:16:37 - paco
M - Mesas Ini { == 247 - 03J06/2005 20:26: 14 - paco

M - Confirm (0 == Si) - 03)08) 2005 20:30:30 - paco

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.

DETALLE DE LA RESERVA

o[ Frmannn U T 1 LI ]

men ik W B3 [moes | pare conticte | Conr [mews i, | e P | mes Tipe cirte [Ama |Evhe | coa.ren

T =TT Gmma e =2

wrma wema [sean e

maLs T

TulR (g &

Bie La Bopsnnn &1 Carine P b a1 vt e Madsl
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[xre

FRECUENCIA DE ASISTENCIA DE CLIENTES EN EL PERIODO [0LOL2Z005] - [31/12/2005]

sty LY

ENTY Buma B

SURAG CRLFTND OO
T00i005
FECIES
LN
L)

8 vy

UG 2
TURND 2
TURND 1
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Fewem evwmar
4

b
Frisi]

o o w

st
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2.19 Pedidos a Proveedores

Qcupchn mediv: 4204 perens:

Médulo empleado para realizar
ir agregando productos y vinos

los pedidos a los proveedores . Podra
y el sistema le ira avisando si existen

otros proveedores que los ofrezcan mas barato.

= Pedid
D> &-| -0 B LR LT ¢
Biaten generales
H? Fadvbs Faika Feactider Baple gur resbra al prdeds Farmaaa di ssnbaths
| poozoooonn [onsonzown  [ausacen - E] |Aacen =
Etlads dil Fedude Himbre pars lita d¢ b compra
Pasyadks =] | fustan Errvi pecido simad delpivvess | Crewssbarin |
Seacepies dil um
Cantra covtex Cantidad i
[ CORTEZAS DE CERED Almacén 05500 ky Lison  T.o L1 4348 S
[ PIMIEMTA MEGRA SRAND Almacén 0,000 ky 0ooon 700 0,000 10,0000 ﬂ
[ ROMERD almacin 0,520 ky nopoh 700 .00 w0000
[ TOWIWD Almacn 03200 ky oo T.00 w0 00000
[~ MESCAFE BESCAFEIMABO Almacin 123000 bale 0oooh 700 0000 00000 “J
[ CALDOCARNE STARLUX Almachn 04000 by oooon 700 0000 LT T
[ SAL FIMA Al 24250 ky 0ooon 700 0,000 10,0000 s
[ San Gotba g Almacin =0,0000 ky nooon  T.o0 o000 n.aaag
[ ZITMDSTAZA LOULT Almacen 3,2323 wnid 02235 T.00 0,051 07730

L2078

aors

Dibzcrasciancs

Tatal | 20T

Lo Sorma 48 com
marciaiians bn ddl
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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

PEDIO

PEDIDG DE CLIENTE

= T

PEDIDOS POR CENTROS DE COSTE ENTRE FECHAS
PR R

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 .

% Albarames - 3 J 483

DlEX &- & O B TEEETET]

Dates generales
MY Albanin () iy Pecha Froveclar Forma de page Extads del albarin

I [ a| ﬁ”hgwcuodiu | [re rocturar - D
Fedds setivde Bepls @ miredueic / sater o moresssis  Tips de albirdn

[ BH |

Lancoptos del albarin

= MERLANC LA
J THTROLRCTOG g]

cantided Unidad  |Precio wnit )| TVa % | T¥A (€) 4 H¥eta Fachs cadus
[~ Porsta Ibdrica 20500 kg LZ 4000 a.oo 2T 2T FEF0 DDG00F TR0 2011
[ Cuhty BLO000 g oT40 a.00 oso THEZ CI00G 0TS0

benjlene 1egus [V B imp. (€] IVA (£}
IvA SR 322060 B0 ZOT6Y STEZD

Oberaacisnc: Subtatal IW
Be % [0

s Tt :(o. —_—
Bl B i
promnnir Tetal & page 34.TEXS

Destacar los siguientes informes:

* Albaranes por estado y proveedor
* Gasto por proveedor

* Gasto por producto

* Informe de precios maximos

GASTOPOR PROVEEDOR ENTRE FECHAS

P e

INFORME DE PRECIOS MAXIMOS ENTRE FECHAS - FRODUCTOS

GASTOPOR PRODUCTOENTRE FECHAS A LA e

P s A G
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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, ... .

** Facturas de proveedores - 2 /3

Ol@|x| &-| #-| 5| CIRINETE]]

Dalas gencrales

H® Fra Fecha fra Proscedsr Farma d¢ pago
z = v| B [efee -
ALID952008  [22/10/2008  [aLAmeIquE | B [efestivo
Estade de la Factura Fecha de page
badade alta = @

Albaranes de la factura

H %l bardnsOtros | Fecha Tips =
I~ F&H 28108/ 2008 Entrada Crado de alta 1T4.60 16,83 0.00 19143
I~ oep 05112006 Endrada Drado de alia S0L,00 4z.07 0.00 643,07

Tr5e0 5B.92 0,00 B34,52

Dbzersciones Subtotal 834,52

ete% [ 000 [ 000
Total a pagar Im

Destacar los siguientes informes:

* Facturas
* Lista de facturas por proveedor

MATER & PRIMA C ONSUMIDA ENTRE FECHAS

MENDS FACTURADDS ENTRE FECHAS I B

FACTURAS FOR FROVEEDOR ENTRE FECHAS
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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

*“* Padidos de clientes - 4 [ 6

D& &-| &-| 3

Dates genorsles

H*® Pedids Fecha

Farma de pago

Estade del Podido

|cotrada

Cencepios o serar

[ ozotooooos  [ossioszons  [rRamcrscosarcia

=] ®][Fanera- 45 7]

Gimrear padidos & provesdoes

Gienerar facturs ]

Carelar di e ki con pasion ¥ menta 400 8.0z o0 .93 861

r
I~ Latortilladel s 50D o0 10,05 oo 4,92 7527
r

I~ Aleed Sratien Brut (Espumaizie]) .00 48,08 16,00 25,08 167,52

kS|
|
Merd - hued souzal R ] 100,00 Foo 49,00 T4% 00 KJ
o
£l

i Total [€)
IVAT % B06.43 T.00 56,45 262,88

INA 16 % 144,24 L&, 00 23,08 167,32
Obzerascisnes Subtotal 1.030,20

oo % [1z80 [ 1zaTT
Tﬂﬂlml!- Im

Destacar los siguientes informes:

* Pedidos

PEDIDO DE CLIENTE PEDIO DE CLIENTE

=T B 1
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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 l|la materia prima consumida y los
productos terminados, reduciendo los stocks actuales.

** Factluras - 2715

D -alx &- #- o wleln ] 2]

Dates genorales

H* Fra Fecha Ehentc Ferma de¢ page

[ ooooootozs  [oz/oerzow  [acebal | B [efectivo =]
H* mesafs) Pax Soracis Hembre comarers Estads dz la Factura

E [ 2 Jierservi x| [Emilio | |radace ata - 8| Diescortat geneio EJ

Cenceploz o facturar

Cantidad Precie wnit . p i
I~ Cochinilio con pure de mandgd . mascarpone yensak 1000 TTTE 2,000 222 20,000
I Caviar de mekin con pazitn y menta 3,000 3,056 2,000 0733 8.901

L wRRR[R|®

bezcontar gencro de

s i gl Iva (e) Total (€)
" Preductos m IVA 6% 36946  8.000 2955 39.901
™ Vinog Bodega -
om:ui..-m Subtatal 39 901
R, ote w 0000 [ o000
% Total a pagar | 3901

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

Eacnura

MATERIA PRIMA CONSUMIDA ENTRE FECHAS
8 VoL

B

Mdédulo multifuncional empleado para diversas acciones:

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

Visualizaciéon 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.

** Almacenes

2|

* FRANCISED BARLLA * wabivilin bamaf

= ey wwiorerad
* bEMRIGUE
SANCHET LE LEOM

OETUORE 2008 Pt it ot et i a1, Do okl SOk b b (S 6 B 0 AR
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= Almacenes El

Prodhuctes | Winos | Pedidos aproweedares | ikl de pedides apraveedares | Abaranes | Mevim. intemos | pedidos de clientes - Planning

» 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.

Wi | Pedidos a provesdonss | Lkl de pedidos upmtdol\::] Abararas | Mo, inbgmas I Padidos e clienhes - Phawning | Mabeiz praceos |
3 Stock min_ | Stock ectual _-|
ESPALDITA DE CARRITO By LANAR 19,93 T
10.32QUE S0 BOLA EDAM TIERMO kg QUESDE 108z .o &
ZATAOSTAZA LOUTT umnid SALSAS Y MOSTA Q0D T.00 —
ABACLA PRIMICTAN h VINOS oo v.oo E
ABADTA RATRAT TINTO by VIMOES 328 .00 |
ACEITE MEMTA L] ACEITES a5 .0 &2.00 —
ACEITE ABASA D45 h ACEITES LoliL] r.oo =&, 00 'i?
ACEITE ARA5A FEHIDFRHFE L} ALEITES [ Li] T.00 =
ACEITE AHUMADD h VARG 200 .0
ACEITE BAEMA L} WARTOS 313 T.00 10,00 -&8,00
ACEITE DE ACETTUMA h ACEITES 100 .00
ACEITE E AJO h VARTOS Lol iLe] r.oo
ACEITE E AJO DE SIRASOL L} ACEITES 0o .00
ACEITE bE ALBAHACA U] VARTONS oo T
ACEITE DE ALMENDRA TOSTADA h ACEITES 1200 T.00
ACEITE BE ALMEMDRAS L} ACEITES 2335 T.00
ACEITE DE AROMATICOS h VARTOS 00 r.o0
ACEITE I'E AVELLAMA L} ACEITES 0,00 .00
ACEITE bE AZAFRAM L] LEGUMBRES SECA  QLOD 400
ACEITE DE BACALAD h ACEITES 0o .00
ACEITE BE CAMELA L} WARTOS LA .00
ACEITE bE CARBON h VARTONS orz .0
ACEITE E CEPS L} WARTOS 050 .00 -&,00
ACEITE DE CTRALAS h ACEITES oo .00
ACEITE E COMFITAR ATOS h VARTOS LoliL] r.oo
ACEITE DE COMSERVA DE ATUMN kg ACEITES 0o T.00
APETTE RF FRIFT Rl W CABTAS a4 i =]
Welitrwr par dcpariaments - l- Tedor kor Separtamentar j Hirmar e prodecto; 1770

* 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 albaréan
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.

** Almacenes

Producios I Winos | Pedidos a proveedores | Chkowlo de pedidos npmﬂdﬂml Abara Pedidos de clienhes - Flanning | Mabriz precios |

r Bodega Almackn 1M 200 (] 1790 Pl Cortado, 12T idermrosan)- 078 | m
r Mmackn e Baarga 18 2 0Ed T oot 1790 Pako Cortiade, L03T @erarcasa)- 0781 _J
r~ Badega 0 e LA T 2T bt 1730 Palo Corfiodo, 19T iherwrosan)- 075 |

I [ A as/0% 1908 10 ot 1790 Paiy Cortigdo, | 937 Rerawossa)- 078 |
r Al B AR 0N 0R 2% kg BAEF T4 FIOR#AL

r B et 2008/ 1008 bt AdmE, E9SE (Tl g
r Rl L] 290 DY ¥ Mg, L9RE T inbed)

r Bodega 0 e Rk 20708 DI I bl dderima, B0 S (T indea) ﬂ
r e Bodrga 2 0R D08 2 bl iz, RO RS (T indedd

r Mmockn e ISR DIGH Tig BAEFRL LIZ s PaOfhl. Al

r L Mmackn Fo2L TR &bt Abmoa DOOR(Tilca)

e« 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.

== Almacenes r._l ) il

Prochazios I Winos | Pedidos aprovesdones Abumm—tl Mok, inbermos I Pedidos de clienbes - Phawing | Mabelz precios |
e ol

r AOEETE Ao [LEN 6,08 0,684 -8 10 Sinpromnedar asociods E]

r AU FLETIN ooe (120 = -H Sin provesdor aseciada

I AL D MOTIASELLA agaan nos LU 4R T provasder arcial EI

r ALGTHATO nok kg now L =40 T R O

r CALDO BE MEHITAS Bt ool T 34 S proresdor arecind ﬂ

r CARGAE BE GRS HID Ta4aT b L1 L1 <A B iR S

r CLORUED EALE 1D 008 kg 0o 0,080 -4 S bl i e

r COSTILLAR bE GONEID By B,08 b,030 -4 i pronnedor alociada

r P bE CARME 88 1 o68 6o B S pronhidar aleciads _J

r HARTHA FLOTA B2 by oo (120 BELT] Sinprovander aicsiada

T AR 036 kg 008 0080 -4 S proweRdor GOS0 m

r FUFD DE TRUFA HEGRA na K noe Ll -34 Fie promeador g ada

r WAL ICERA EXFRES 0T kg 1) (120 .34 S proraadir ek ﬂ

r MELOH CAMTELDUP 25 kg nE 178 34 FRUTAS JILTAH

r WOTTARELLA DE BUFALA 4 unid (1] 0,080 -34 S promeedor ateciod ﬂ

r HITROGERD L EQUDDS A& i B,08 b.odd -4 Sinpronnedar aleciada

= FOLENTA EM FOLYWO 009 kg o8 noa -4 WHTOMID DE MIOUEL

r BECORTES DE BAoed 024 by oo 0080 -14 Sinprovasdor aiccinds -

T AL 0,198 ky 008 0080 -40 Sin prowesdor BHoCRd0

r SaRd0 151 10T 2193wk s nod 40 Sinpronnador siocixk

r TULNAD DE L TR HATLRAL A4 kg L L -10% b ma i
ACEITES B

r AEITE DE OLIVA dud A DoE bodd Qi CAF FESCADOS ¥ AR 1 2005 Sl LEGOS]

r ACEITE BE OLIVA W IRGSEN Was i B08 bodd B2 i pronhder Glodiada -

r ACEITE DE SESAMD ol Loves Lew -4 T ORI DE AABOUEL ﬂ

r AEBEITE 3 1Radin LY 008 8,080 -102 ALWACEN =

20 mavsis ENU CRTHOS GASTRONGIICOS Freeccdor recomendeds | fegin preci minme j Eazte Tatal [ 124,73

Cantided @ pedie |Contisos raicass [Cokmng *Cant 5] | wva | BT
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2.25 Gastos
Médulo empleado para registrar los gastos generales , tales como
alquileres, suministros varios (agua, luz, gas, teléfono, ...), seguros
sociales, Permite fijar gastos peridédicos. La informacion aqui
contenida posteriormente se tendra en cuenta en el calculo de la
rentabilidad més a més.
** Gastos - 1/10 =]
DEX% &-|&- 0@ Mlefr[n] ®
Datoz generales
Fecha Total gesto (€} % IVA va (£} Realizade por Ectade
|24/12/2010 | 2800 | 7.00 | 183 |Usuario 1 | |Pagade -
Tipe de gesto
| suminiistros - Teléfono (6280001) [
Concepto
Alquileres
Destacar los siguientes informes:
* Gastos entre fechas
* Gastos entre fechas agrupados por meses
2.26  Analisis de Rentabilidad

Médulo 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

Andlishs de renlabibded | Grifico - Rercbilicad | Gréfice - sneficle | Seitice . Irgress | Srdfico - sartas

Eancaphs Fabrors | Mharzs | dbell | Maps | Tush

T

s | Agomty | Segtis | Ooteh | Mesiem | Dlclem | TOTAL

S Ingreson (i s} La1e Cl =l 28 w5l T8 a LEs [ ] ] ] 2408
B Fecheatedn [ ) Lig & Ll i wh THE L] LEs " L] 4 L] X0
S Goshesmsinria e ima (1in ) o ¥ ) ’ a 3 ] @ 1 L4 i @ s
B AAWICE @ v ] ] e ] e 3 L4 a ® Lid
Y T ] v L] ] a v a [ 1 ] ] ] 1
B AT [ DE W BRUEL " ¥ L L] L L L] L @ L} a L L]
B CROP IEERICA ] v 0 ] a [ a 2 ] [ ] [ 1
E FRUTAS JULIAM ] G 0 ] ] e ] [ ] [ ] ] 1
H deaten de prriored IS0ONT DERIAT  IMAANT DRAERD  LATAET  DRTBST  LATAET  LRREST  LATSES 104000 LS00T  1eSENT  LWTAE
A Gt e (A ) e ] 5t o 10 " 1 1 5] E] 1 151 1Ak
B heradom e 3 v 0 ] ] [ ] 2 ] [ ] [ w2
£ Coimarstores [ b @ ] 17 m 1L m 2 3 a 28 a28
B oo Gaites ] L] LE: . a ® W [ ] o a =] [1H
L ¥ 0 aw L L i L a kL a bl 1L
L8 Cl =l 28 w9l T8 a T [ © a ] 2408

168 426 BNEARE  [aB A% BNbEE  LATARA BETAE  LNTTa DR e 1eT 410 1eadiE  LB0ET  JeSanE  |L4RAI4T
AN ] 1m0 [T ) (X} 1201 w18 a7a nes ] w8 LT
[ELL] el (1AL L] Lel aL48 wig IBLEE Lt Ll wim Ll EeltH

Ade: 2010 w| Meshesrs |Hivel L .vl Frecimibe: || | 03 & |

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 graficas.

= Knilivie de reniabilidad

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

Ingreses sequn tipo supepuestes () - Ao 2010

— ey

= Products
= Wings y cores
= Ctrod

a5 K 0kS
R 3 g
Ingreses por raciones

Ingrecss par mendr

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

g e SR 10 DRSNS miEl
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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 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.

= Flaberaciones - Fichas de Producchin - 1 £ 76 EI=E

Dja|x] &-| 4 D LIRNEALTE
Babes ﬁuﬂlu
Foche chiboraciin  Focha di coducided Fiche de preduccisn fad clobsraciéa MY Bacesncs
R, T [n3/10vz000 Jwariiza al pesta con enyjiante de pan =11 4 | Tawineds | | Cacus Lot
B | MERLUTA AL PESTOD CON CRUJIEMTE DE FAH
Fars zl principal |
r MERLUZA MORMAL L& kg @ W[ooa0kg x 3507 524 food. 107/ 2005) |
| Fars b guarnichls
r TOMATE ROTO 1 kg
Ir CEBOLLETA 0.5 man
r ACEITE DE OLIVA 0.4 [ 4]
| Pors ol sceite du ajis
[r AJO PELADO 0.03 kg
[T ACETTE GE OLIVA 0.4 003 &
I FIFIOMES .05 kg
sty - Dezcontar gencrs do: - Froductes [oing |
- Vimes r—— = |

Destacar los siguientes informes:

Elaboracién 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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[

2.28 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
posteriormente se venden a los clientes.

confeccionan

platos que

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.

= Aniilisis de irazabilidad

Ti e MLl - —r Cliente I T dasde Alanin | Traadlidad desda Factura da climte

Trazabilidkad dacda Tickat | Lotes recibides

[ rrevensar: aLsmique
E] Abardn WP] 3P . (RDIRWLINE|
Frodierty: g ARAHUSED FEISTOR « Luin ARG
[ rewvensor: apimonino 1e s
= T Aberin arrzaz - pafinizeed
ﬁr’mlo g B LT A R « Loty MY
ol e T b pars b siabarucide g | Maens [BEFO4TIEE
A U | para i1 wistoracién, B9 4 WTROD Con contafiay, Satullnad y oo PIRAEAATD10]
A U L28 bog par b et e 00 Lk Bbmer [ORADE'2010]
A U LT e e bt 8 4 B i S b 1R (LA L2000]
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2.29

Empleados

Mdédulo empleado para llevar el control del personal de la empresa, no
s6lo para saber quién trabaja en mi negocio y cémo 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 ...).

* impleados - 334 7 3195 ru_| = gl

DR &-| #- - 4| n| 2
Himbre :ﬂ
Hombre  |Faanc] 500 TAVIER ler apellde [40rCERD 2o apelede |FERPIAMDED O
Inf peesornl | dnf pryfesionsl | Tones | Regicirs /8] aoiees | Horms Noctrems | vasacience, Farmicss y Bajs |
Feta Bate: particulares
= Wilabgur, 124, FH
il Pablacida od paztel Previncia
siJ [akeorete [zausn [masria
H* de sentificatiin Teléfons de contacte & Teléfons gt contatie 2
[12242¢7030 [epazaz322 [epaza2024
BHI S HIE Haggernlidsd Fachs 44 ascimgats
[rsteanaze |Epata EEEEED
Ezigds cial :
[c=adatay -]
I: l.. i { H¥ Taquilla 1 W¥ Tequilla 2 H¥ Tequille 3
( o [ |
& § -, Checrvacince
I|

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.

Horarie: scmenalez del porsonsd a zu corge
bepartaments [-0-ThA TERRAZA

ﬂ [ il Romds, Angal

MARIN CLAYERD, ARTURD JOSE
MIGUEZ WANG, IVAN

BOREND ALLGAYER, MARTA
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HFIEZ MARTIM, FALME MARIA
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MARGUEZ WAQUERD, PATRICIA
ALOMS0 S0MEZ, JAVIER
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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.

gt rn de ergbeadin

DNIANIE...[03564689F ]

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

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

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

TIFOD. . ... (11 ﬁ 5

1 ——» ENTRADA

2 ==» EALIDA

Los registros de entrada y salida le permitiran 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.

= Emploados - 150 F 395 E=
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Waras axiras dal parsansd @ 50 cenge
Boparfemants |00 Trs TERRAZA = ﬂ

? il Bamds, Ange|

MARTHCLAVERD, ARTURD JOSE
MISUEZ WANS, IVAN

MOREHD ALLEAYER, MARIA
SAMTURDE MISUEL, MARTA
FERMAMDEZ RODELSO, ROBERTO 3H
LUCHETTT hachaiti, HERMAN DAMNIEL
UREERARD ey, DOMEMICD
HUFIEZ MARTIN, JALAE MARTA
COTELD CAMTARELD. AMA
MARQUEZ VAQUERD. PATRICTA
ALOMS0 SOMEZ, JAVIER
HERRERD SARCIA, FELIX

TEWAR LODRISUET, EELEH

DE LA HOZ BOMEIM, MARTHA
BAMDS PALAMCARETD, ALVARD

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

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 I T T R . T

b4
)] R
'RE CISTRO DE E/S DEL EMPLEADO |

ABADIA10TVFLO M ATIA DEL B0 £ARI0

| NOCTURNIDAD |

— = I , 2

FICHA DEL EMPLEADO ANALISTS DE ASTSTENCIA |
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www.gestordecocina.com Péag. 49



Gestor de Cocina de Paco Roncero V5 Guia de Contenidos

2.30

Tickets / TPV

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

= [TP¥ - PCPROMERORIY] Tickets - 84/ 84 - [ Casta: S8 CARTA |
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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 cdodigo 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.

e | WOTICKET  00000DDD35  MESA 20
o 100 COSTILLAS DE CORDERD EM
CREPINETTE

Gamo VB 100 Armoz sahaje sulado

B e N
35204 - Bidn Paturas) Jemo 8 hunes, 01 de noviembee de 2010 234727

Tie 334852210 C\Real, 17

CIF 7 NIF: £3422232K 13204 . Gijhn (Asturias)

Tit: 084052210

WeTICKET  000000DDIS FECHA 284072010 CIF 7 NIF: 234372328

ovisa € MESA 28 PAX 4
W TICKET DOO0DO0DFS MESA i
UDE DESCRIPCION PVE IMPORTE NETICKET 0000000035 FECHA 1802010
............................................ ovIsSA € MESA Fil PN 4 T TS
100 COSTILLAS DE CORDERD 328 LX) ] Masohands prin s
N CREFI .
EM CREFINETTE UDS DESCRIPEION PVP IMPORTE F
100 Arroz sahaje sulado 3 anm e e e e
SUBTOTAL 077 10 Comida 240 280 |71 lines, 0F de nowiemire de 2010 23:44:58
A INCLUIDD EN EL PRECID ;; TOTAL AFPAGAR 250 |-
'
...................... L ot (V& Induida)
TOTAL A PAGAR T
lures. 01 da noviembre de 3010 18:12:27
unes. 01 ds novlamére de 2010 17:44.10 v INCLUIDD
1A INELUIDD GRACIAS POR SUVISITA

GRACLAS FOR SUVISITA

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 relaciéon 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, ..

forma muy s

encilla.

“* Configuracion

., es totalmente configurable

de una
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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

l‘)
CONTRASTE D CONSUMO- COBRO - ARQUED ENTRE FECHAS
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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
produccién 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 ningln mendu,
los vinos que haya tomado un cliente, las reservas anuladas, las
reservas firmadas por un determinado usuario o el niumero de veces
gque 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 podr& exportarlos a excel si asi lo desea.

** Consulta de Fichas de Produccién E—l =) @

Condicroncs @ comsiderer

Cgrs veibles

o
5]

Mombre de b Ficha Es distinta de Walor nulo
Mombee de I Ficha Comienzn por ol

# Clazificacién

¥ Estacidn

~ Tips de Plate

 Calificaciin v

=
)
TS

|G
=]

% Los resultodos deban cumplir la condicién 1 ¥ o condickin 2 ¥ T Loa resuttodes deben cusplic ko condicin 1 0 la condiciin 2 0

Rezultados

ALBARTCOQUE EM TEXTURAS 0OM AMARETTO ¥ ESPUMA DE YOGHLRT FOSTRES
ALCACHORA C0M HUEVO DE CODORMIZ SHALK Otodio- rwberno
ALCACHOFAS AHUMADAS RELLEMAS COM MOUSSE DE FOTE-GRAS AL P.X ENTRANTE FRi0 o= Tewierna

ALCACHORAS COM TUETAMO ¥ HUEVAS DE TRUCHA SHACK Otodia- Irwierno Cristal redends

ALCACHOFAS MUY COCTDAS COM ACEITE DE PIPAS DE CALABAZA ¥ CONCENTRADO DE .0,
MAMDARTHA

ALETA DE TIBURON TARA
ALMETAS COM ATRE DE TE VERDE ¥ SESAMO MEGRO THFA Anuel Fiato bandeja pequefia "ola™ v cal

ALMEJAS COM CREMA DE FABES ENTRANTE CALIENTE Otofi- Lrwierno plato hande bl

| >

M® de Resultados: 11
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En algunos casos hay una serie de consultas preestablecidas,

mient

ras 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 méas 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 estacién 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

* Estacioén

* 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 esta 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 menud con fecha de caducidad entre dos
fechas

* Elaboraciones de una 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

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 .

“* Usuarios - 1714

D|&|X] # - LIKNEALI
Dabsz genersles
Hambre Contrazcia Confimar Confrazoma
bgmr |.-.-.-- |.-.-.u
Access o madulez 1 E:miuu
* Pora gctivor o desschivar un permiss,
4 4 -
s dedic  Medificer  Elimimer  Imprisie Cossultes e T o
Vimet x ¥ X ' % i . ¥
% - * Para gctiver o desachivor fodos ks
Bodegaz isca de un midubo, haga dible: dick
perm
Productos x X sobre ol rambew el midulo
Tezt de rendimicata X x e a
E‘|. :
Tes & Infusioncs x X EI ..,:]
Proecedores X b Ao - A
f.ﬁh
Fichez de Produccion / Bec basc ® _—
Ahemiz ]
Carles ® Cenfiguraciin de Empleades
Cliemtes E
Deples. I t
Contrel de cubicrtos X £} pias. | solopes | otros |
Contrel de recienes x ] Departamente: a medtrar
Saloncs X
[ ¥ ;.; 0O THA BAMQUETES
- 7 FASTELERT
Libros dé la biblisteca Ed " E * % % ieecnon
Almatin X E A 4 X ¥ SALK BOLE
Pedidos de clicntes x " X . x b COC TR RECOLETOS
Factures de chicntes b X X » X X REGEFCION »
Pedidoz o prowiedarcs X % # X L K [~ Peder ver furnas £ horas ssdras del
Albarancs x X X x x X paraenal & sircd deparbasmbcg
Facture: de provecdores X b3 x X x x aunse e b wea Jafe Deple
Emplcados X x X X x X [~ Podar configurar desplegabies
Tickets o X x x -4 X ﬂ chamaos, cabegoriag. .0

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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3 Herramientas

La aplicacién est4d 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 informacién  entre distintos establecimientos mediante
la exportacion e importacién de informacion de fichas de produccién,
recetas base, términos, técnicas de cocina o0 vinos, crear y recuperar
copias de seguridad , cambiar la impresora que haya por defecto,
cambiar la ubicacién de la base de datos para permitir trabajar en
red, actualizar de forma r4pida la informacién 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,....

** Base de Datos en Red

Ubicacién de lo Bate de Dates:

——
%@ (:':___ Indicor ubicockén da o Boss da Dates [

| EARestourante\8DMdb

Baze de dator ¢n modo Lecel

Disponibilidad de la comexisn:

_,!. Conesaen depondble

** Importar datos del Gestor, de Cocina ¥1, ¥2, ¥3 o V4

Geztor de Cocina V1, V2, VI V4 Baze de Datoz a importar

i Indicar ubicacion de la Bose de Dotos a importar §

Indique manualmente la ubicacién de la base de dates
0 importar, generada por la Wersion 1, 2, 3 o 4.

E Gestor de Cocina V5 |

Desde un completo médulo 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
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determinados estados como las anulaciones, listas de espera, ...,
distorsionen los datos).

También es posible configurar el nombre del chef o el slogan o frase
gue identifica a un determinado cocinero en caso de que asi lo desee,
indicar los valores por defecto , o configurar el mail que se remitir4 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 médulo se configuraran las familias, clasificaciones,
estados, formas de pago, ..., y cualquier otra informacion susceptible
de poder ser configurada.

~* Configuracion

o2

( Fedidos T Presupuestos T TPV / ﬁeluhT Rentabilidad T Elaboraciones T Login

Generol Etiquetas Reservas Cartaz y Memiz albaranes Focturas

Slogon a incluir ¢n loz cartas y menus —
|come rico y sand|

Hombre del Chef =

|Docn Rencero

Valores nutricionales

|Cr1h:u|ar valores nutricionales j

= & lo hora de mostrar bas cortas o los menis de

** Configuracidn

=2

f Fedidos T Fresupuestos T TPV / Tickets T Bentabilidad T Elaboraciones T Login
General Etiquetas Reservas Cartaz y Menis albaranes Focturas
Valores por defecto Datos de las factures
e : |Menu j Dircccion HPReg. sanitario
joReal 27 [32333LERT
(LikE |C|1rh1de werano 2010 j Cod Foztal Localidad Frovncia
Productos - e 3] [ss204  [sijén [asturias
::::unhr = Teléfono Fax CIF
nos =
s -] [spas52210 | |23422232x
Preguntor lotes para 5i = Lego -
Productoz y Vinez: !‘CJ\GQSW""'E'“DQDJPQ NS
VA a aplicar (%)
Raciones " I¥A no incluido en PYP
; % Vi % | Product %
7 meniz 8.00 . 1800 ‘ pes 800 ‘ & IVA inchido en el PYR ||
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** Configuracidn

M2

[ General T Etiquetoz ]’ Rezervas TClrlc ¥ McmﬁT alborancs T Factura:
Pedides | Presupuestes T TPV / Tickets T Rentabilidad| | Elaboraciones | Lagin

Opciones o fencr en cuenta

Fucate pars ¢l céleuls de ingreses IIngnssos = Tickets + Facturas de clientes ;J
Fuente para ¢l caleuls de gasto en -

Sl ié‘as#os = Facturas de proveedores :J
Gazto de personal (zilo dizpanible iConsidemr sueldos, extras y nocturnidad j

con midule de empleados)

4 Intercambio de informacioén

Con las nuevas funcionalidades de exportacion 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 informacion de un vino, también se exportara informacion de
su clasificacién y de la bodega a la que pertenece).

e RN Aviuda  vertara  Finalizar

Base de Datos »
Capia de Se0kdad 3
Zambiar 3

Irkerzambiar in"ormadon Exporkar informacion de ... finos
Irpottar informacion de ... #||  Producios
FirFas de Pradnic-icn ), Perebas Rase

base de Latos 2n red

Configuracian Tarminas
Técnicas do cocira

Zalculadara
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Q Exportar Fichas de Produccion

LCancelar

Seleccione laz Fichas de Produccion / Recetas Base a exportar: Aceptar
FS

ESPALDITA DE CORDERO EM SALMOREJD
ESPALDITA DE CORDERD, COM Rawl0OLIS DE IBERICO % TRUFA DE INVIERMO Pal—
ESPALDITAS DE COMEJD EM SALMOREJD
ESPARDEMYAS D
v ESPARDENTAS COM PIURE DE LIMOMN ¥ HUEWAS DE BACALAD
v ESPARDENTYAS EM DECOMSTRUCCION COM MANGOD v CARAMELD DE OLIVAS ME
v| Espardenyas guisadas con esparagos ¥ gelatina de hierbas W

Estas funcionalidades nos permitirAn publicar en nuestra pagina web
informacién de fichas de produccion, técnicas de cocina, ...., que usted
podra 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
o si por el contrario es nuevo, si se desea mantener la informacién que
ya haya o si se desea machacar, ... . Podra tener un control total
sobre la informacion que se importa.

Importar Fichas de Produccidn f Recetas Base

b ] ‘& exiske la Ficha de Produccidn 'Esparragos ernas en tempura con mahonesa calliente’,

dDeses borrar la informacion que haya en la base de datos de la Ficha de Produccion e importar la informacion que
haya en el fichero que est importando?

B f.Log - Bloc de notas [5G
Brdeo [lcin Fgmabs Y Aygde

ando Flchas de Produccién / Recetas Base ... -
Fichero a importar: Ci\Reservas\f.par

ubicacitn BO de desting: CliReservas\Bo.Md
+ Importanda Unidad de Medida de Productos kg

- va eciste Ta unidad de medids de Productos v;- en la Base de Dator
+ Importanda unidad de Medida de Prodectos 1t

= va existe Ta unidad de medids de Productes 'Tt.” en Ta sase de patos
+ Importanda Unldad de Medida de Productos ‘man.’.

- va #xiste Ta unided de medida de Productes "ur. én 14 Base de Datod
+ :NDJ tando unidad de Medica de Productos 'pag.

fate h vl dad de medids de Producted 'pag.” én Th Base de Dated
ndo Unidad de Medicda de Productos “unid, ‘.

Exfate 1h Ueldid de Medidi Se Productos 'untd,’ & 1a Bagé dé Dated
+ :an a nda unidad de Medicds de Productos .

- vh @clste 1 Ueldad Sk medids e Producted 'q.' Bh 14 Basé de Dates
+ :wp« tands unidid de Medics de Productos Hojas’.

- vk eclate s ueddid de medids de Fr roductos ‘Wofas’ @h 14 Bage de Datos
+ Importando Familia de Froductos "PORCING

- vh eciate s Fastlia de
+ :wu tando Familia de Frod,

=\,HF]M & 15 e de Dated

va existe 1a Fasilia de Pro

TAVES' &0 1a Baie d& Datod
+ importindo Fasilia de Productes | PUE

- va existe 13 Familia de ero
+ importanda Fasilia de Producte

VOST 8 14 Dase de pates

existe 1a Familia de Productos JNONES' en 12 Base de cates
| imporcinds Fasiiia P Fo ot

- va existe 1a Familia de
+ mportando Fasilia de Frod

TEIAMORES' @n 1a mase de 0atos
SCADG ATWR'

- va existe 1a Familia de o "PESCADO AZUL' #n 1a Base S0 Datos
+ mportando Fasilia de el g o

va existe 13 eamilia de producior “MOLUSCOS en 13 mase de 0ates
+ Impartando Familla de Productos 'Bas
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