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Ghefezant SBuffer Rrofessional

Sin lugar a dudas, el mundo de la alta tecnologia en el que hoy estamos inmersos ha impregnado
velocidad y eficiencia a los negocios. Es por ello que en la actualidad resulta sumamente costoso,
complicado y por si fuera poco, ineficiente, conducir cualquier actividad sin el soporte o ayuda de un
software apropiado para ello.

Chefexact Buffet Professional es un software hecho a la medida para que los Chef tengan un excelente
control de los servicios de hosteleria. En él se relinen todas las caracteristicas y actividades necesarias
para realizar sus operaciones de una forma muy sencilla pero a la vez operativa y eficaz, orientado en
todo momento a facilitar el trabajo, de forma que se puedan tomar mejores decisiones y se pueda
conducir la empresa (negocio) por caminos de rentabilidad y eficiencia.

Este software esta disefiado para una amplia gama de usos, convirtiéndose en una herramienta
imprescindible para el control y la gestiéon de buffet en diversos sitios, tales como hoteles, cruceros,
catering, restaurantes, y también para el control y elaboracion de banquetes, menus, eventos, etc.

En todo tipo de negocios donde se dé este tipo de servicios, lo que lo hace un complemento ideal e
indispensable de control en cualquier empresa.

En él usted podrd (elaborar) sus recetas (fichas técnicas) para buffet o banquetes, realizar estudios de
consumos de su clientela, registrar sus ventas y a través de ellas deducir consumos costos (segun fichas) y
realizar pedidos automaticos, reflejar las compras de su negocio, llevar histdricos, en fin, hacer que su
actividad de gestion se convierta en un control integrado y preventivo de forma facil divertida y eficaz.

Para un control exhaustivo, Chefexact Buffet Professional dispone de una seccidén para el cdlculo de los
consumos medios por PAX, por platos o articulos ofrecidos en el servicio, ideal para tener controladas las
producciones de buffet en hoteles, cruceros, o catering con lo que se consigue optimizar la rentabilidad
del servicio.

El sistema se incluye 12 secciones de trabajo:

1. Fichas técnicas (escandallos, recetas). Elaboracién y planifican las normas de consumo por oferta o
plato, permitiendo un control minucioso de los beneficios con las cantidades y los precios de los
articulos (netos y brutos) asi como con los ratios fijados.

2. Analisis de produccion (consumos medios). Estudio minucioso de consumos medios por lo cliente “en
la mesa”. Gramos medios por PAX necesarios de cada receta o articulo estudiado para la elaboracion
de la produccién necesaria, para ajustar a valores exactos de produccion en futuros servicios.

3. Producciéon (buffet, menus y banquetes). Confeccion de servicios, desglosando cada una de las
ofertas o platos que en éste se empleen. Elaboracién automatica del pedido necesario para
almacenes. Gastos, ademas de los incurridos por los productos, en salario, energia, teléfono, etc.,
permitiendo deducir el beneficio bruto y neto (después de amortizacion) generado.

4. Control de Costos. Facilita la realizacion de multiples estudios de ventas para los distintos puntos del
negocio. Esta opcion es muy importante, pues de cada uno de ellos se puede llevar la informacion
diaria referente a los clientes, ventas (hoteles convencionales, consumos en todo incluido) y ratios
aplicados, pudiéndose estimar el comportamiento medio de estos, asi como deducir consumos (costo)
por PAX.
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5.

o

Pedidos. Operaciones de pedidos diarios. Elaboracion de los pedidos que se realizan para proveer
determinada area dentro del negocio. Por otro lado permite elaborar los pedidos para el surtido de
los almacenes.

Confirmar (pedidos a confirmar). Correccién de las cantidades servidas en los pedidos solicitados en
produccion y la confirmacién (hacia histéricos) de los pedidos despachados en almacén para futuras
consultas y analisis.

Compras. Complemento, para aquellos negocios en los cuales no existe un sistema de economato y
se hace necesario reflejar, para un control estricto y exacto, las compras que se realizan. Ademas,
sirve para que cocina central, pueda tener acceso constante a las existencias facilmente. El sistema
incluye un avanzado asistente de compras en base a mejor proveedor y mejores precios que hace que
la tarea de abastecimiento sea muy sencilla.

Histdricos. Es aqui donde se almacenan de forma permanente e invariable los pedidos e inventarios
gue se efectian en el sistema, permitiendo consultas de operaciones anteriores, y sirviendo como
base para el calculo de costes y de otras operaciones de andlisis sumamente importantes para la
gestidn del establecimiento.

Presupuesto. Gestién y control del presupuesto por concepto de gastos. Muy util para controlar los
niveles de consumos y evitar excesos, y un consiguiente deterioro de los resultados.

10. Articulos. Permite la gestién del clasificador de articulos del sistema, asi como un agrupamiento por

familias de los articulos para una rapida localizacion de los mismos. En ella se gestionan las
existencias, y la deteccidén de déficit de articulos en base a un stock minimo fijado, asi como para la
toma fisica de inventarios.

11. Proveedores. Constituye una especie de libro de direcciones integrado con el sistema, permitiendo

reflejar los datos necesarios e importantes de los suministradores. De cada proveedor es importante
definir las familias de productos que provee para el posterior funcionamiento del asistente de
compras anteriormente mencionado.

12. Empleados. Agenda de empleados, control de descansos, datos personales, etc.

Como se puede apreciar en la breve descripcion de las secciones del sistema dadas anteriormente,
Chefexact Buffet Professional es la herramienta ideal para la gestidn efectiva, abarcando todas las aristas,
y sus operaciones del quehacer en el sector de Alimentos y Bebidas dentro de cualquier compaiiia,
negocio o establecimiento.

En esta guia se pretende dar una visidén general del sistema, y los elementos basicos del mismo. Los
detalles de cada una de las opciones se pueden consultar en el mismo sistema a través de la detallada
ayuda contextual en cada una de las opciones.

Igualmente recomendamos visionar el contenido multimedia en el web. Visite nuestra pagina
http://www.chefexact.es/multimedia.php
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PRERREQUISITOS

Chefexact Buffet Professional es un sistema que corre perfectamente en cualquier version de Windows
desde Windows 98 SE, o sea, se ejecuta en las versiones Windows 98, Windows ME, Windows 2000,
Windows XP, Windows Server 2003, Windows Vista, Windows 7 y versiones superiores compatibles con el
APl Win32.

Se recomienda, para un correcto funcionamiento y obtener desempefios aceptables del software,
disponer de una PC con las siguientes caracteristicas:

e PC con microprocesador Pentium 3 o superior, no menor de 500 MHz de velocidad. Recomendado
Pentium 4 con 1GHz de velocidad o superior.

e 128 Mb de RAM. Recomendada 256 Mb o superior.
e 250 Mb de espacio minimo disponible en el disco. Recomendado 1 Gb o mas.

e Monitor Super VGA con 16 bits de colores por pixel y una resolucion no menor a 1024x768 pixeles. El
programa se adapta a la resolucion vigente en el sistema operativo, reajustando automaticamente sus
componentes visuales.

e Visor de archivos PDF en la PC consultar manual de usuario. Se recomienda tener instalado el Acrobat
Reader 6.0 o superior.

* Debido a que el software utiliza como motor generador de listados el Crystal Reports 7, se
recomienda no tener instalado ningln software que emplee una version diferente de dicho motor de
reportes, pues pudiera provocar conflictos entre componentes.

INSTALACION DEL SISTEMA

La instalacion del sistema puede ser realizada desde un CD, lanzandose automdticamente. En caso
contrario, o sea, que no se ejecute de forma automatica, se puede proceder ejecutando de forma manual
(a través del explorador) el ejecutable SETUP.EXE que se encuentra en la raiz del disco.

Otra variante de instalacién es descargar desde el sitio de Internet, el instalador y ejecutdandolo
manualmente. De cualquiera de las formas el resultado sera el mismo.

Durante el proceso de instalacion, el software le guiara y solicitara informacion personal como el nombre,
compaiiia, entre otros, ademas de la ruta o destino donde se depositaran (copiaran) los archivos.

El resto del proceso de instalacién transcurre si novedad alguna para el usuario, el cual debera, una vez
culminada la instalacidn, ejecutar la aplicacion por primera vez y proceder al registro de la misma, que se
explica a continuacion.

Si hemos instalado previamente una version demostrativa, se debe desinstalar esta para instalar la
version comprada.
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REGISTRO Y ACTIVACION

El proceso de registro y activacion del software es un aspecto que transcurre, a diferencia de la mayoria
de los programas, en cada ejecucion del sistema. La proteccidon contra pirateria informatica se realiza a
nivel de hardware y no de software como se hace comiunmente (llave o numero serie), es decir, a través
de una llave HASP conectada por USB (ver figura 1).

Esta llave la obtiene el usuario al abonar la cantidad especificada en el contrato de venta, con lo cual se le
envia de forma inmediata por correo postal o a través de una agencia de mensajeria.

En cada ejecucién del programa se chequea cada un breve periodo de tiempo la presencia, en una ranura
USB, de la llave HASP. De no estar presente se cierra automaticamente, impidiendo su funcionamiento.
Para que la aplicacién funcione correctamente, la llave HASP debe estar SIEMPRE. La perdida de dicha
llave dejara sin utilidad la aplicacion. Es mediante esta llave con lo que el software lo identifica como
nuestro cliente, y de esta forma prestarle mejores y mas seguros servicios.

Figura 1: Llaves HASP por USB utilizadas para el registro del software.

Con este método de registro usted podrd instalar el software en tantas estaciones de trabajo como
quiera, pero podra utilizar a la vez sélo una (PC). Para disponer de un trabajo simultdneo en varias
estaciones de un mismo establecimiento debe adquirir tantas llaves como estaciones.

El sistema brinda la valiosa opcion del trabajo en dos idiomas: inglés y espafiol. Por defecto se ejecuta con
el idioma espafol como predeterminado (ver en la esquina inferior izquierda), pero se puede modificar
cuantas veces lo desee o considere necesario para su confort y mejor trabajo.

Durante la primera ejecucidn del programa el sistema solicita los datos personales de quien lo
administrard o de quien empleard (nombre de usuario y contrasefia). Esto impide que intrusos o
personas mal intencionadas originen modificaciones en los datos, asi como determinara los privilegios
gue tendrd cada usuario que agregue.

0JO: es importante definir siempre un usuario que sea administrador pues de lo contrario se perderia la
posibilidad de dar altas o bajas a usuarios.
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Figura 2: Pantalla de autentificacidon y registro.
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NOTAS SOBRE VERSION DEMO

Nuestra versidon demostrativa pretende un acercamiento del usuario, mostrando la funcionalidad pero
limitando el uso, por razones obvias, del software. Para ello nuestra aplicacion limita, entre otras cosas a:

* Un numero maximo de 20 creaciones por seccién, es decir, una cantidad no superior a los 20 pedidos,
20 fichas, 20 producciones, etc.

e Una cantidad maxima de 10 articulos (productos) por seccidn, excepto en la seccidén de articulos.

* No permitir la impresidn ni exportacion de los listados (reportes) generados por programa.

OPERATORIA DEL SISTEMA

Chefexact Buffet Professional es un software con una interfaz de usuario acorde con las exigencias de
cualquier profesional, pues cada opcidn se encuentra en cada momento facil de obtener y operar. En la
figura 2 se muestra una vista general del sistema, el cual a groso modo se puede dividir en tres regiones
fundamentales:

e Superior. Contiene el titulo y version actual que se esta corriendo del sistema. En la parte derecha se
encuentran 3 botones: cambio de idioma, para minimizar la aplicacion y el tercero disponible para
cerrar o abandonar la aplicacién.

e lzquierda. Barra de secciones: al escoger cada una de las secciones (botones de la barra) se estara
conmutando o cambiado de una a otra. A medida de que esto va sucediendo, dentro de cada opcién
de la barra se van desplegando las opciones propias de cada seccion.

* Elresto. Es aqui donde se ubica en realidad cada una de las secciones de trabajo del sistema, cada una
de las cuales va apareciendo a medida que se van escogiendo la seccidén de la barra. En ella es donde
se ubica realmente el drea de trabajo y la imputacidn de datos al sistema por parte del especialista o
personal que opere el sistema.
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Figura 3: Vista general del sistema.

A continuacion se procede a explicar cada una de las secciones, para dar a comprender de modo general
el sistema.
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FICHAS TECNICAS:

Las fichas técnicas (escandallos o recetas) juegan un papel sumamente importante en cualquier
establecimiento de servicios gastrondmicos. Ellas fijan un estandar por plato o producto y que se obtenga
ademads un control de los recursos y los gastos asociados con las ventas. Chefexact Buffet Professional
incorpora toda una seccién destinada a la gestidon de las fichas técnicas, abarcando todo el espectro de
opciones y facilidades necesarias para la confeccién y mantenimiento de mismas.

La seccion de fichas técnicas permite una confeccion facil y con la certeza necesaria para conocer en cada
momento los beneficios de las ventas de estos productos elaborados, ademas de servir como fuente para
la elaboracion, de buffet y banquetes o eventos servidos por platos.

En el sistema se pueden elaborar tantas fichas como se necesite, permitiendo de esta manera que usted
tenga en un formato confiable todo su recetario, pudiéndola llevar donde usted desee sin tener que
cargar con el tedioso montén de papeles, pues una vez montadas las bases de datos, usted puede
salvarlas y restaurarlas tantas veces como le sea necesario, asi como intercambiar con otros profesionales
del sector, envidndolas por correo electrénico. Y asi mismo duplicarlas, para convertir una receta de
menu en una receta de buffet sin tener que volver a confeccionarla, solo cambiar el peso por racién.
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Figura 4: Vista del drea de trabajo de la seccion de fichas técnicas.
Ayuda para fijar la cantidad a emplear de algunos articulos por ejemplo botellas, barriles de cerveza,
garrafas de aceite en una ficha técnica, en lugar de poner la cantidad, lo que se imputa es la porcion que
se emplea de la unidad. Dicho de otro modo, se fija qué parte de la unidad (como un todo) se esta
utilizando. Por ejemplo, supongamos que de botella de vino se emplean 100mL. En este caso si el cédigo
del producto esta expresado en 1L (1000mL) el calculo seria:

100 mL / 1000 mL = 0.1 partes, que es lo equivalente a 100mL en 1000mL, imputandose en la ficha 0.1 en
vez de 100.

Ahora bien, si el cddigo hubiese contenido (capacidad de la botella) 750mL, resultaria:
100 mL / 750 mL = 0.1333 partes, que es lo equivalente a 100mL en 750mL, imputandose en la ficha
0.1333 en vez de 100.



=y

mexact MANUAL DE USUARIO pégina 10 de 28

Caso de Barril de cerveza capacidad 50 It, copas para venta 250ml:
250mI/50000ml= 0,005 partes habria que fijar en vez de 250ml

El calculo de las cantidades a emplear en la confeccidon de las fichas técnicas se realiza del modo antes
descrito, cuando los articulos estan expresados en cantidades unitarias, tales como barriles de cerveza,
cajas, botella, tanque, etc., y se necesita expresarlas en unidades de venta, es decir, cantidades en las
cuales se mide para elaborar determinada receta o copa, esta forma de confeccién de las fichas es
l6gicamente opcional a gusto del usuario. Y que en los pedidos o calculos de consumos salga las
unidades vendidas, como serian cuantos barriles de cerveza, botellas de licor, se gastaron o hay que
pedir.

ANALISIS DE PRODUCCION:

Debido a que el funcionamiento del sistema se basa en el consumo medio por PAX o gramaje sobre todo
para buffet, y dado el grado de dificultad y precision que acarrea el cdlculo del mismo, en Chefexact
Buffet Professional se habilita una seccion en la cual se ofrecen todos los mecanismos y funciones
necesarias para deducir tan importantes valores (consumos reales medios consumidos por los clientes),
los cuales resultan vitales para estimar la produccion necesaria, para surtir los buffet en hoteles, cruceros,
complejos, etc. Para ello es necesario sumar el peso de todos los articulos que componen la receta,
ejemplo : Estofado de ternera composicién de la receta : Carne 8 kg, cebolla 1,5 kg, zanahorias 1 kg, ajo
0,100 gr aceite de oliva 0,5 It , tomate 1kg, guisantes 0,5 kg vino de cocina 1lt, sal 0,100gr champifndn
0,7 kg , agua 2It habria que fijar como cantidad la suma de todos sus ingredientes = 16,4 kg este valor
resultante seria el peso total de la receta y el n2 de pax del servicio 450 y aumento o retorno si fuera
necesario.

Ejemplo de articulo: Queso Manchego salida 8 kg, incremento 1kg, retorno 1kg = 8 kg cliente 500 =
consumo 16gr por pax

Estos dos ejemplos se ponen para que comprenda y aprendan el funcionamiento de la seccidn, es muy
importante anotar bien los pesos de todo el componente de la receta, pues estos valores son los que
luego el programa utiliza en la seccidén de produccion para calcular todas las necesidades de articulos para
el servicio.

En esta seccion permite, a través de un estudio de un (dia) estimar los consumos medios incurridos por
cliente de cada receta, sobre todo para buffet (guisos, sopas, carnes, pescados, fruta, o cualquier articulo
o receta que queramos estudiar, proporcionado unos cdlculosy precisidon sorprendente.
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Figura 5: Confeccién de un estudio de produccién.

Al fijar los consumos medios de cada ficha técnica, se asegura que en las subsiguientes producciones, se
elaboren las cantidades exactas y no se incurra ni en sobreproducciones ni en déficit de estas. Cada
cantidad calculada se fija en la ficha correspondiente.

Nota: estos valores calculados en la seccion el Chef los puede ir regulando a su criterio, bien desde el
mismo programa asignando un % de aumento a un plato o a todos.

O directamente modificando el peso por racién en la ficha, esta situacion suele ocurrir si por ejemplo el
hotel tiene mucha poblacién de una nacionalidad concreta y comen de unas recetas mas por ejemplo
italianos habria que subir el gramaje de las pastas y pizzas para este periodo.

De esta forma se opera en situaciones similares

PRODUCCION:

La elaboracion de buffet, banquetes, coffe break, entre otros servicios, hace que estos se conviertan en
una actividad diaria en los hoteles y en el ambito gastrondmico. Dado el volumen de platos u ofertas que
en estas actividades se maneja, su confeccidén y control se hace una tarea ardua, es por ello que el Chef o
especialista a cargo de dicha actividad necesita un soporte (ayuda) para que le permita de forma
preventiva, estimar las producciones a realizar los pedidos que debe hacer para la elaboracion de las
ofertas, todos estos articulos se les calcularan de forma totalmente automatica evitando el olvido de
algun producto ya que el programa lo pide por usted.

También le brida la opcidn si fuera necesario el registrar el gasto de personal, teléfono, alquiler, etc.) En
los cuales va a incurrir.

Chefexact Buffet Professional incorpora una seccién completa a este tema, poniendo en manos del
usuario que opera el sistema, todas las herramientas necesarias para hacer que este tipo de servicios se
conviertan en operaciones altamente rentables y faciles.



=1
L MANUAL DE USUARIO pagina 12 de 29

La seccién de produccion permite la confeccién, mantenimiento y gestion de buffet, banquetes, menus y
estimar con un alto grado de exactitud, los beneficios o ganancias que se pueden obtener.

En Chefexact Buffet Professional cada produccién consta de tres partes fundamentales:

e Datos generales.
e Ratios ( que es el margen comercial aplicado a la receta).
e Conjunto de platos u ofertas, y dentro de estos los productos que lo componen.

c = Y
& Chefexact Buffet Professional v14.0 ol
[ 1 (3, CONFECCION, MANTENIMIENTO Y GESTION DE BUFFET, BANQUETES Y MENU

ANALISIS
PRODUCCION | sanqUETE:  [00000L- BANGUETE DE 30DA EIEWPLO =]

& FILTRO: & Aplicar

AGREGAR DATOS GENERALES DE LA PRODUCCION RATIOS: _AGREGAR| CARGAR

PREVISION CLIENTES: 8 @ PERSONAL FILO: 730 D NOWBRE [ RATIO -
—I CONSUMO PEDIDO: 13317120 PERSONAL EXTERNO: 001 CARNICOS 400
PRECIO VENTA x PAX: 525519 SEG. SOCIAL: 730 o0z VIVERES 350
03 VEGETALES a0
ooa PESCADOS 50
3 MARISCOS 200
006 LicoRes 250
007 LaCTEDS 200
o8 VINOS 300

MODIFICAR

PRECIO VENTA TOTAL: 2,208.1520 PORT. ENERG.: /60
% DESCUENTO VENTA: o TELEFONO: /80
P VENTA FINALX PAX: 523510 ALQUILERES: 730

L

z
£

PRECIO VENTA FINAL: 43041520 AMORTIZACION 0%
BENEFICIO BRUTO 2,862 4400 OTROS GASTOS:
MEDIA DE RATIOS: 3133 BENEFICIO NETO: I
COSTE POR MONEDA: 03191 COSTE POR PAX: [ seme M

w

g

E:

OFERTA: [000001 - FLAN AL CARAMELO v]| Acrecar | euiminas
SERVICIOS: % RACIONES: T B3] | _MODIFICAR | TRAER FICHA

ARTICULOS QUE CONFORMAN EL PLATO: 4| 4| > |wi| =] || |e| PRESENTACION:

RATIO | CODIGO DESCRIPCION UM PRECIO CANT neo [ oiseon | P

VIVERES | 10040071 | AZUCAR BLANCA [ 060 0.0600 00600, 10.4000

LACTEOS | 10160010  CREWMA DE LECHE [ 275 0.0500 00500 23,9035

LACTEOS | 15120050 | HUEVOS DE GALLINA DE PRIMERA un 008 12000 12000 -28,0000

LACTEOS | 10160130  LECHE ENTERA [ 230 0.1000 01000 24,0000

&
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£
&

]
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g

g

£
LI+

CREA PEDIDOS

A

s
£
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CTRL DE COSTE
PeDIDoS
CONFIRMAR
COMPRAS
HISTORICOS
PRESUPUESTO il W b4
ARTICULOS
PROVEEDORES
EMPLEADOS | AGREGARARTICULOS  ACTUALIZAR ARTICULOS

& { OPCION CALCULO | OPCIONES DE IMPRESION DE REPORTE
[~ REDONDEQ | [~ FORZAR NUEVA PAGINA POR PLATO

Figura 6: Confeccion de servicios.

El funcionamiento de la seccién produccion tiene muchas analogias con la seccidén de fichas. Las cuales se
importan para confesionar el servicio con los ratios y algunos aspectos de los datos generales, pues
describe los consumos a incurrir en la confeccion de la misma. Se introducen tantas ofertas como se
necesiten o se vayan a realizar .

En relacién a la produccién hay que fijar primero antes de importar la fichas el n2 total de comensales del
servicio , y a continuacién importamos todas las fichas u ofertas del mismo , también si fuera necesario
es obligado especificar la cantidad de comensales que la consumiran y la cantidad de raciones a servir
pues si no el programa le fija a cada una de las ofertas el total de comensales, y puede darse el caso de
gue no todos los comensales coman de lo mismo , esto es muy util para los banquetes , para los buffet
no es necesario ya que se realiza por gr por pax . Con estos datos es cuando se calcula la necesidad de
productos que componen los platos u ofertas. En otras palabras el software nos realiza el pedido de todas
las necesidades automaticamente para sacar de almacén o lo fija en la secciéon de pedidos
automaticamente si fuera necesario realizar compras.

Recuérdese que similar a las secciones anteriores, en el software se explica la semantica de las
operaciones, o sea, con situar el puntero del mouse encima de un botdn o funcion, el sistema despliega
una ayuda que expone su utilidad.
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CONTROL DE COSTES DE PUNTOS DE VENTA:

Esta seccion permite realizar estudios de comportamiento de afluencia de clientes, costos, ventas y
consumos de un determinado punto de venta, servicio, o restaurante, permitiendo con esto el calculo de:

TOTAL DE CLIENTES.
No es mas que el total de clientes en el periodo especificado.

EXTRAS (CLIENTES EXTRAS).
Pasantes extras a los previstos para el servicio.

MEDIA DE CLIENTES.

Es el promedio de los clientes que han asistido. Es un valor muy util, pues permite en un momento
dado estimar la media de clientes en determinado punto de venta, y valorar su comportamiento
entre otras cosas.

VOLUMEN TOTAL DE VENTAS.
Venta total del periodo especificado. Este valor se transforma en consumo cuando la modalidad del
hotel es Todo Incluido.

VENTA POR CLIENTE.

Venta media por cliente. Se obtiene de la divisién del volumen total de ventas entre el total de
clientes. Este valor se transforma en consumo por cliente cuando la modalidad del hotel es Todo
Incluido.

MEDIA DE RATIOS APLICADOS.
Promedio de los ratios aplicados.

CONSUMO (COSTO) por CLIENTE.

Es un valor de notable importancia para la deduccidon del per cépita por cliente (presupuesto), y se
deduce de quitar de la venta por cliente el ratio aplicado. Este es el valor que se introduce en el
pedido al ejecutar la accion del boton CALCULAR que esta al lado de la caja de edicidn del presupuesto
por cliente.

&3 Chefexact Buffet Professional v14.0 % oa; (O]

£k 355 CONTROL DE COSTES DE PUNTOS DE VENTA
ANALISIS

PRODUCCION | CONTROL:  [000001 - RESTAURANT PARRILLA E

CTRL DE COSTE |7
MODALIDAD DEL HOTEL: | CONVENCIONAL | FECHA DE INICIO ~ FECHA DE TERMINO.
ANALISIS DEL PERIODO PARA EL PUNTO DE VENTA: [01/04/2011  »| [30/04/2011  ~]

RESULTADOS

TOTAL DE CLIENTES: a0
MEDIA DE CLIENTES: ]
VOLUMEN TOTAL DE VENTAS: 22,689.2000
VENTA POR CLIENTE: 5.2653

ﬁ INFORMACION DIARIA:
AGREGAR FECHA | #CUENTES | BxTRAS | VENTA | RaTio [~
10/04/2011 850 0 4,593.00 3.50
!I

MODIFICAR
= MEDIA DE RATIOS APLICADOS: 3.50
w o e 0 Y L) CONSUMO (COSTE} POR CLIENTE: 18370

ELIMINAR DIAGRAMA DEL PERIODO PARA:  [CLIENTES x DIA =
=
REPORTES
GRAMAS
CARGAR

SALVAR

11/04/2011 700 o 4,985.00 350
12/04/2011 740 20 501020 350
13/04/2011 650 0 4,300.00 3.50

2

o
=

PEDIDOS
CONFIRMAR
COMPRAS.

HISTORICOS

PRESUPUESTO [
ARTICULOS
PROVEEDORES & AGREGAR DATOS DIRECTAMENTE DESDE PRODUCCIONES 1

empieapos |t | < | o] o] =1 o] | | e |

Figura 7: Introduccidn de datos — estudios de clientes.
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Noétese que es posible configurar la modalidad del hotel, pudiéndose escoger entre hoteles todo incluido
y hoteles convencionales. Esto provoca que para el caso de hoteles convencionales lo que se considere en
el estudio sean las ventas. Por otro lado, para el caso de hoteles todo incluido lo que se contemplan son
los consumos en que se ha incurrido y se deja prefijado ratio 1 automaticamente.

PEDIDOS:

Una de las funciones mas realizadas en la gestion de cocina lo constituyen los pedidos. Un mal manejo de
los recursos conduce, sin duda alguna, a una ineficiencia inevitable, es por ello que una correcta
elaboracién de los pedidos constituye la base fundamental para un buen control de los recursos.

1. Correcta evaluacién de las cantidades a solicitar.
2. Minuciosa valoracion de los gastos incurridos en el pedido para no exceder lo presupuestado

De los aspectos anteriores, constituyen una labor ardua para el especialista que lleva a cabo la labor de
confeccion del pedido, lo cual si se realiza manualmente, conducird con un alto grado de probabilidades a
cometer los clasicos errores: exceso de compras o defecto en las cantidades solicitadas.

Chefexact Buffet Professional brinda una seccidn de pedidos que permite una confeccién, mantenimiento
y gestién de pedidos de una manera sencilla y muy profesional con un control minucioso de las
cantidades e importes, propiciando rendimientos sorprendentes.

En el software es posible realizar dos tipos de pedidos, que son:

= Pedidos a almacén. Son los pedidos diarios, o sea, a aquellos que necesita el Chef o responsable de un
punto de venta o servicio.

= Pedidos externos o a proveedores. Pedidos que necesita hacer el almacén (economato) para reponer
las cantidades consumidas (en los restaurantes o puntos de venta). En otras palabras, es el pedido que
necesita hacer el almacén para mantener su stock de productos. Los pedidos a suministradores
pueden realizarse a su vez de dos modos:

» Directos a un proveedor especifico.
» Asistidos por mejor precio o mejor proveedor.
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& Chefexact Buffet Professional v14.0 élE’ % @

P {5\ CONFECCION, MANTENIMIENTO Y GESTION DE PEDIDOS
ANALISIS

PRODUCCION || 4epi00:  [000002 - REPOSICION STOCK DE ALWACEN 02/12/2006 K
crRL o cosTe

PEDIDOS FILTRO: &2 apticar
DATOS GENERALES DEL PEDIDO

| W oionBLOAY O [ o

TRADICIONAL (CA
ISPONI OPGION CALCULD
=] | seesuruestororcuente: [ 1o Bl @ caucuias e T e
MODIFGR [ o
AGREGAR ELMINAR | MODIFICAR
@ [000001 - REPOSICION ALMACEN 02/12/2006 |
ELIMINAR IMPORTE TOTAL DE LA HOJA DE PEDIDO: [ 12,772.0044 [ 0 \M‘
5 CoDIGO [ DESCRIPCION um [ wmeo [ wnc | cantibaD | Ewpiea | DisoniBe | -
= Tooso17t CETE DF OLIVA EXTRAVIRGEN T e coow so L0060
reporres | | 10010172 ACEITE DE OLIVA PICUAL i 500 0.00% 12,0000 ~ ~4.0000
B 10010251 ACEITE DE GIRASOL 5] 118 000% 7.6857 ~ 6666
_ﬂ O 10020151 INFUSIONES DE LiMON ficuaoun 567 000% 100 @ 10000
prcrams || 10020171 INFUSIONES DE MENTA CAJA 20 UN 296 0.00% 10000, ~ 10000
10020190 MANZANILLA CAIA2Z0 UN 500 000% 10000 ” 10000
9 U 10020231 TE DE CEILAN CAIA20UN 500 0.00% 10000 ~ 10000
sauceei I 10030030 ARROZ LA PERDIZ kG 058 0.00% 10,0000 ~ 20,0000
10030030 FABES kG 540 0.00% 20000 i 30000
n 10030230 LENTEIAS K6 089 000% 40000 ~ 40000
S I 10040030 AZUCAR MINIDOSIS CWASKG 740, 000% 100 L0000
FUsRSTOCK 7] 10040032 AZUCAR EN PASTILLA kG 090 0.00% 1.0000 ~ 1.0000
| 10020071 AZUCAR BLANCA kG 050 000% 48000 4 104000
u 10050011 CANELONES DE CARNE kG as8 000% 10000 v 30000
PEDO WAL ] 10050012 CANELONES DE JAMON [ 650 000% 1.0000 ~ 20000
e I 10050013 CANELONES DE ESPINACA xe T 000% 100 [ 30000
¥ 10060130 CRENMA DE PUERROS kG 800 000% 10000 ~ 10000
crear [T 10080050 CEREZAS ROJAS LATA 1258 000% 20000 v 20000
[ 10080210 COCKTAIL DE FRUTAS WATA 208 000% 10000 ~ 00000
i] = [ 10080260 FRESA EN ALMIBAR A 537 0.00% 20000 ~ 20000
SRRl u 10080460 MANDARINA GAIO LATA 6.03 0% 10000 ~ 0.0000
LOMIRNS 10080511 TAJADA DE MANGO LATA 8.00 000% 2.0000 4 -20000
HisToRicos |7 10080610 MELOCOTON ALMIBAR LATA 483 000% 10000 ~ 0.0000
PRESUPUESTO ||~

e -« > > - a
ARTICULOS &

ProvezDoREs I
EPLEADOS || | AGREGARARTICUIOS _ ACTUALIZAR ARTCLLOS

Figura 8: Confeccion de pedidos.

Para dividir el trabajo de confeccionar los pedidos en tareas mas pequenas, el sistema permite crear hojas
de pedidos, tantas como sea necesario, y en cada una de ellas especificar los pedidos de ciertas familias
de productos o sencillamente de secciones especificas comodas para nuestro trabajo. Luego en cada una
de ellas se procede a agregarles tantos productos como se necesite para confeccionar el pedido.

Otra de las funciones es el envié de Pedidos a la seccién de Confirmacion para corregir las cantidades
finales despachadas por Almacén. En cuanto al empleo o uso dado al pedido debemos destacar que
existen varios tipos: restaurant, banquete, buffet, bar, comedor de empleados o contra conceptos de
presupuesto. En el caso de uso restaurant o banquete, se indica que el pedido esta amparado para lugar o
para este servicio . Para el caso del uso buffet, se estara indicando que se empled para la celebracion de
un buffet, etc. En caso en que se escoja como forma de cargo o uso de un concepto de presupuesto, se
estard marcando el pedido a solicitar para analisis del cumplimiento del presupuesto establecido, no
tomandose en cuenta para el calculo de los costes propiamente. Ver seccion de Presupuesto.

Asi mismo el sistema brinda la comoda opcidén de poder transferir un pedido para proveedores a la
seccién de compras de forma automatica, habilitando la casilla de compras en vez de la de Pre-Confirmar,
con lo que se evita que tengamos que darle entrada manual al mismo (pedido) por la seccidn de compras,
y desde alli una vez comprobado, con las entradas correctas confirmarlo a existencias de Chefexact
automadticamente, realizando esta operacidén en segundos y sin fallos. Esta opcidn es vital para el caso de
estar conectado al almacén central del establecimiento, permitiendo llevar un control paralelo del mismo
de una forma cémoda, facilmente y segura. Por otro lado, o sea, si no estamos conectados a un sistema
de almacenes, permite realizar esta labor sin trabajo alguno.

Similar a la de la seccidn de articulos, es la posibilidad de enviar como fichero adjunto un documento con
formato de Microsoft Word que contiene los datos del pedido. Esto agiliza mucho el trabajo, pues
conforma los pedidos sin riesgos de error. Esta opcidon permite seleccionar para enviar: una o varias hojas
del pedido, el pedido actual completo o un pedido integrado por el pedido actual y otros que se
seleccione.

Sin lugar a dudas, la tarea de deducir los stocks minimos es una tarea que no es nada sencilla, pues estos
valores se deducen de consumos medios en periodos de tiempo validos y efectivos para la reposicion. De
cualquier manera, realizar estos calculos de forma manual resulta muy engorroso e impreciso. Es por ello
gue Chefexact Buffet Professional incluye en la seccidon de pedidos una manera de resolverle su problema
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y es a través de una opcidn, entre las desplegadas en la barra de secciones, que permite fijar los stocks a
través de los valores contenidos en un pedido para un determinado nimero de PAX, permitiendo tres
opciones: de la hoja de pedidos actual, de todo el pedido actual (todas las hojas del pedido) o lo
resultante de la unificacidn o integracion de varios pedidos.

CONFIRMAR:

La seccidén de Confirmar surge para representar el estado intermedio por el cuando transitan los pedidos
desde el momento en que se solicitan al almacén (desde la seccion de pedidos o produccién) y su
confirmacion final cuando son servidos y se verifican las cantidades realmente despachadas, momento en
el cual se reflejan los valores finales por producto y se confirma el pedido, pasando a integrar el conjunto
de datos histéricos para futuros andlisis o consultas.

c . &0,
‘& Chefexact Buffet Professional v14.0 % o
LS| (&) PEDIDOS A CONFIRMAR
ANALISIS
ERODUCCION || pepipo A canFiRmAR: (000017 - BANQUETE DE BODA EIEMPLO Bl
CTRL DE €OSTE
o coDiGo [ DESCRIPCION [ um PRECIO CANTIDAD. Bl 03/12/2006
el 10010172 ACEITE DE OLIVA PICUAL 5 500 3.0000 CLIENTES: |
10010251 ACEITE DE GIRASOL T 116 5.4000 IMPORTE: [ 1amsees0
- [ 10030230 LENTEIAS ke 089 80000 USODELPEDIDO: | BANQUETE
¥ o muomsianc (e o0 2500 :
e 7] 10120880 HOJAS DE LAUREL xe 130 02000 AT
! 10120811 PIMIENTA NEGRA EN GRAND ke 1032 0.8000 (=T e
& 10130262 MOSTAZA DE DUON Ke 280 20000 para que vean como fuciona es
nerorte | | 10160010 CREMA DE LECHE T 275 58000 oo
i 10160130 LECHE ENTERA & 280 80000
9 [ 11020025 VT CAMIPO VIEID RESERVA 55 BoTELLs 1183 200000 regor para uso
conrrmar || 11100181 BRANDY MAGNO lsoTELL 830 2.0000 el i
18010030 LOMG DE CERDO ke 390 21.4000 e
! i 18030770 SOLOMILLO DE AfiOJ0 ¥e 1800 28,0000
s ([ 18061492 FILETE DE PARGO ke 698 220000
18080025 A0 ke 2 19000
1" i 18080080 CESOLLA ke 120 21.6000 ok s con
Rl [ 18080145 ESPINACAS ke 130 26.2000 el et A thie
18080210 PATATAS ke ') 16,0000
iﬂ i 18080220 PEREIIL ke 100 16000
O 18080235 PIMIENTOS ROJOS ke 060 16.0000
SARE 18080250 TOMATE ROJOS ¥e pE1} 16,0000
B 18080305 ZANAHORIAS ke 112 15,5000
b 18080306 ESPARRAGOS VERDES ke 600 5.4000
i 18110050 MANTEQUILLA Ke 320 40000
i 18120050 HUEVOS DE GALLINA DE FRIMERA un ocs 96.0000
COMPRAS
HISTORICOS
PRESUPUESTO
ARTICULOS
PROVEEDORES. =
EMPLEADOS | L= | Lt | A | | | Lol

Figura 9: Confirmacién de pedidos.

Es importante destacar que las solicitudes de pedidos que se entregan al almacén deben ser las
generadas en esta seccion y no las que se pueden imprimir desde la seccidén de pedidos o banquetes, pues
gue estos ultimos no llevan impreso el albaran consecutivo y final para el pedido, mediante el cual se
puede tener referencia (desde la seccion de histoéricos) cuando se quiera realizar cualquier verificacion o
revision del vale en papel (despacho) contra el reflejado en el sistema.
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REGISTRO DE COMPRAS:

A lo largo de esta guia se ha estado hablando de pedidos de reposicion, envios a proveedores, pero todo
esto forma parte de un apoyo o ayuda para la actividad de compra. Realmente en esta seccion es donde
se realizan las operaciones de compras (recepcion), detallandose los productos y suministradores.

[ ; z &0 OF =
' Chefexact Buffet Professional v14.0 T > (O]
FICHAS
T COMPRAS O ENTRADAS AL ECONOMATO
ANALISIS
PRODUCLION || cecion of a compa- [01/12/2008 =] | proveenor: [003 - verauras det sur =l
CTRL DE COSTE
e CODIGO | DESCRIPCION | u/m 1 PRECIO | canmoan | sustotaL | ‘;‘
wonerman |12 18080025 AIO I | 221 4.0000] za0| [
18080080 cesouA kG 140 16,0000 24
cowpras ||
18080105 COL DE BRUSELAS kG 060 10,0000 600
= 18080185 LECHUGA kG 085 7.0000 595
18080210 PATATAS kG oz 60.0000 2200
REPORIES 18080215 PEPINDS kG 087 15.0000 1305
. 18080250 TOMATE ROIOS kG 227 25.0000 5675
w 18080305 2ZANAHORIAS kG 118 14.0000 1596
CERGAR 18090101 COLIFLOR [ 213 17.0000 3621
g 18090171 ESPINACA EN HOJAS ks 132 18.0000) 2378
SALVAR
L5
ELIMINAR
&
#
PEDIDOCMAIL
VER PEDIDD
HISTORICOS -
PRESUPUESTO ] J » J » - a X J % ] o J
el & W TOTAL COMPRA
PROVEEDORES [ =a
EMPLEADOS AGREGAR ARTICULOS ALTA DE ARTICULO CONFIRMAR COMPRA

Figura 10: Seccién de compras.

Similar a la seccidn de registro de ventas, en esta se selecciona la fecha para la cual se introduciran los
resumenes de compras diarias y el proveedor que suministro la mercancia, asi como el alta de productos
nuevos.

Nota: debe de abrir la lista de proveedores de la seccion y buscar los proveedores a quien se les hizo
pedido, para que aparezca los productos que se solicitaron y seguidamente revisar la entrada y

confirmarla como entradas de almacén pues usar los albaranes del despacho o la facturas de entrada
de mercancia.

ALTA DE ARTICULO
FAMILIA A LA QUE PERTENECERA EL ARTICULO:
1105+ - REFRE -

CODIGO ¥ALIDO GENERADO: 11050362

DESCRIPCION DEL ARTICULO:

UNIDAD DE MEDIDA: PRECID INICIAL:

| | 0.00

“ AGREGAR ARTICULO ﬂ SALIR SIN AGREGAR

Figura 11: Alta de nuevos articulos en la compra (maestro de articulos).
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HISTORICOS:

En esta seccién es donde se almacenan los datos histdricos de las operaciones realizadas. En otras
palabras, es donde van a parar las confirmaciones de pedidos (seccién de pedidos o banquetes) y los
inventarios (seccion de articulos).

Esta informacidn es sumamente valiosa pues permite realizar consultas a operaciones realizadas
anteriormente. Ademas, permite tener la informacidn real de los consumos o pedidos realizados a
economato para deducciones de consumos, diferencias contra ventas y comportamiento del costo segun
salidas de almacén consumos brutos (ver seccion de ventas). Como se puede apreciar en la figura, la
seccion se divide en dos partes fundamentales: inventarios y pedidos confirmados.

> . D
& Chefexact Buffet Professional v14.0 % o
it ‘\g REPORTES HISTORICOS
ANALISIS
ERODTCEON INVENTARIOS
CTRL DE COSTE
FECHA DE REALIZACION DELINVENTARIO:  [INVENTARIO- 17/04/2011- 3463628 |
PEDIDOS
CONFIRMAR CoDIGD DESCRIPCION ‘ u/m PRECIO CANTIDAD
compras | M 10010150 ACEITE DE OLIVA CARBONEL [ 238 57334
Historicos ||| 10010171 ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN o 545 15.0000
[ 10010172 ACEITE DE OLIVA PICUAL LT 5.00 7.5000
= [ 10010251 ACEITE DE GIRASOL i) 118 57521
- [ 10020151 INFUSIONES DE LIMON CAIA 20 UN 567 2.0000
REPORTES [ 10020171 INFUSIONES DE MENTA CAIA20UN 4.96 2.0000
[ﬁ Hl 10020130 MANZANILLA CAJA20UN 5.00 2.0000
. [ 10020231 TE DE CEILAN CAJA 20 UN 5.00 2.0000
ANALISIS [ 10020235 TE CANTUESO SHIP 20 BOL 1.00 20,0000
- [ 10020236 TE COLESTEROL SHIP 20 BOL 105 20.0000
W[ e reowwvomuas e i 00000
CARGAR [ 10020238 TE DE HINOJO SHIP 20 BOL 105 20.0000
Hl 10020233 TE DE TOMILLO SHIP 20 BOL 102 20.0000
s | 10030050 ARROZ LA PERDIZ ¥a 068 300000 =
- | > 1 » | L : |
k=4 PEDID03 CONF RWADDS
ELIMINR
PEDIDO CONFIRMADO: [000002 - BANQUETE EIEMPLO =] | [ FITRAR PEDIDOS POR FECHA
INICIO: 28/04/2011 >
coDIGO [ DESCRIPCION UM PRECIO canTEAD | B @
O 10010172 'ACEITE DE OLIVA PICUAL T 500 05000 7| TeRwino: [asjosjzon ]
10020071 /AZUCAR BLANCA K& 0.60, 4,8000 FECHA: [ 2z08/2011
: 10120811 PIMIENTA NEGRA EN GRANO kG 1034 0.6000 CLIENTES: —
10150262 MOSTAZA DE DION [ 280 15000 IMPORTE: G
| 10130263 SALSA ROSA & 200 3.2000 USODELPEDIDO: | BANQUETE
10160010 CREMA DE LECHE LT 275 7.6000 — 1
| 10160130 LECHE ENTERA & 280 80000 BRGNS
L] 11020025 V.T CAMPO VIEJQ RESERVA 96 BOTELLA 11.83 £.8889
L] 11060010 CERVEZA SAN MIGUEL BOTELL 041 £0.0000
11100191 BRANDY MAGNO BOTELL 832 33995
[l 18010530 SOLOMILLO DE CERDO IBERICO KG 10.80 18,0000
[ 18060405 CAMARGN ENTERD 22/28 kG 1543 £.0000
ssamrEsod [ 18061492 FILETE DE PARGO Ke 598 55000
ARTiCULDS | ] 18070200 PINA KG 132 3.2000
PROVEEDORES | || 18080025 A0 KG 221 0.2000
EMPLEADOS & > | L] | [ | |

Figura 12: Seccion de histdricos.

Esta opcidn, como su nombre lo indica, permite realizar una serie de andlisis sobre los datos histéricos,
entre los que se encuentran:

= (Cdlculo del consumo acumulado. Calculo, en el periodo especificado, de los departamentos escogidos
para el analisis.

= Diferencias de consumos Chefexact vs. Almacén. Permite la deteccién inmediata y automatica de
diferencias entre el sistema de almacén (en caso de estar conectado) y los valores deducidos por
Chefexact a través de las operaciones realizadas.

= Andlisis de diferencias de consumos. Permite analizar las diferencias en consumos de forma detallada
(por departamentos) entre Chefexact y Almacén, o en el mismo Chefexact en caso de no estar
conectado a almacenes centrales. En este reporte existen dos variantes:

» Inventario Inicial contra Inventario Final. Partiendo de un inventario inicial y las operaciones
realizadas en el periodo, comparar contra las existencias finales reflejadas en un inventario
final.
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» Inventario Inicial contra Existencia Actual. Similar al anterior pero en este caso se compara
contra la existencia actual, con lo cual se puede hacer un analisis en cualquier momento que se
desee durante el mes.

Calculo de costes. Calculo de los costes brutos sin inventarios finales de los diferentes departamentos
durante un periodo de tiempo determinado. Para ello se tiene que llevar en la seccion de control de
costes de puntos de venta, un estudio global por grupo o departamento de los diferentes puntos de
venta, es decir, agrupados segun corresponda en restaurantes, bares, buffet, banquetes, comedor
empleados, e imputar el nimero de clientes (pasantes, PAX) y las ventas globalmente. Por ejemplo, si
tenemos en la instalacion 3 restaurantes a la carta no estudiamos los tres por separado, sino como un
todo, o sea, restaurantes. Similar sucede si contamos con dos buffet (diferentes), a los cuales
estudiamos con uno solo, y asi sucesivamente para bares, banquetes, comedor de empleados, etc.
Para cada grupo o departamento ponemos la suma de los clientes totales que pasaron. Por ejemplo,
en el caso de los tres restaurantes se toma la suma de los clientes y las ventas (dia por dia) de cada
uno de ellos y se suma en un mismo estudio en la seccion estudios de clientes. Aunque para analizar
directamente en esa seccidn, unos puntos o evento concreto si se puede realizar las veces que
gueramos pero no lo enlazamos en histéricos, se analiza en esa misma seccion.

Para el caso de hoteles todo incluido se podria proceder de dos formas: la primera utilizar como
referencia para un estudio de clientes ejemplo buffet, o bares, o restaurantes etc.... el numero de
pax total de la instalacidon para cada estudio, pues si todos los clientes visitan cada uno de los puntos
de venta tanto como quieren y consumen tanto como desean no podemos controlar la afluencia a
esos puntos certeramente y la mejor opcidn es esta, la segunda es realizando un estudio detallado en
qgue se reflejen los PAX reales de cada departamento. Ejemplo de ello es para restaurantes
especializados que normalmente van por reserva.

Para el caso del comedor de empleado se trabaja similar tanto en hotel todo incluido como en
convencionales, reflejando sdlo los pasantes reales. Es importante destacar que los empleados (PAX)
no afectan el coste o los resultados generales, pues no se tienen en cuanta mas que para un analisis
individual de ellos.

0JO: es muy importante enlazar en el cuadro de dialogo que sale en histdéricos antes de solicitar los
reportes de costos, enlazar correctamente los puntos con los estudios globales de los restaurantes
con restaurantes, buffet con buffet, banquetes con banquetes, etc., cada estudio en la casilla
correspondiente para que no se produzcan errores en los calculos, pues al definirlos una vez ya
guedan prefijados automaticamente para el siguiente analisis. Igualmente hay que llevar estas ventas
de estos departamentos por la seccion de estudios de clientes ventas, es decir, tenemos que tener
creados los estudios en esa seccidon, ejemplo, buffet, bares, restaurantes, empleados, banquetes e
introducir los datos que nos pide esta seccidn eso no lleva mas de unos minutos al dia y cierra el clico
de control de costos y analisis.

Es valido mencionar que en el caso de clientes en hoteles todo incluido, no es necesario imputar ni las
ventas ni los ratios, en la seccion de estudios de clientes, pues para los efectos del andlisis a realizar
(costes) lo verdaderamente importante son los clientes (PAX) reales que pasaron por esos puntos, y
los datos referentes a consumos se toman de la informacién almacenada en la seccidn de historicos.
De igual forma es aconsejable imputar en los estudios de clientes las ventas o las compras
(dependiendo la modalidad del establecimiento), para poder realizar el andlisis por la seccién de
clientes, tarea esta que no toma mas que unos minutos al dia y si propicia que el control sea mucho
mas preciso y efectivo. Esto no impide que en la seccidon de clientes como comentamos antes,
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podamos realizar estudios selectivos por punto de venta incluyéndole ya todos los datos requeridos
para ello (para mas detalle de estos analisis PAX, consultar la seccidén de clientes).

Existen dos variantes para el calculo del coste: sobre los clientes y sobre las ventas. En el caso del
coste sobre los clientes lo que se calcula es el consumo medio incurrido en cada cliente (esta forma de
calculo se emplea para buffet y de forma general para hoteles todo incluido). El coste sobre las ventas
permite obtener el valor porcentual del coste por unidad monetaria que se ingresa (esta forma de
calculo se emplea mas bien en restaurantes — puntos de venta — y de forma general en hoteles
convencionales). Una vez seleccionado los pardmetros para el analisis de costes, se puede elegir entre
los tres siguiente la forma de visualizacion de los resultados.

» Analisis de costes.
» Grafico de comportamiento.
» Reporte mixto.

Dadas las implicaciones que provoca la eliminacion de datos en la seccion de histdricos, vamos a explicar
en detalle sus opciones. Esta permite eliminar los datos histdricos anteriores a una fecha determinada.
Puede resultar muy util para liberar la enorme cantidad de informaciéon que se puede generar en un
periodo, por ejemplo, 5 afios y que ya no es necesario revisar. Al escoger esta opcion se despliega una
ventana como la que aparece en la figura 17. La opcién de actualizar existencias (para el caso de los
pedidos confirmados que queremos eliminar), se utiliza para restablecer los valores de los productos de
los pedidos, que por algin motivo nos hemos equivocado con ellos, como por ejemplo un pedido para
proveedores que lo confirmamos como gasto de venta, de esta manera restablece nuevamente esos
valores como existencia, y elimina el pedido o pedidos. Atencién solo se debe de activar en estos casos.

ANALISIS A REALIZAR
(+ CALCULO DEL CONSUMO ACUMULADOD
" DIFERENCIAS DE CONSUMOS: Chefexact vs. Almacen
" ANALISIS DE DIFERENCIAS DE CONSUMOS...
" CALCULD DE COSTES
PERIODO DE ANALISIS PARA CONSUMOS

FECHA INICIAL: FECHA TERMIND:
01,/10/2004 - 08/10/2004 -

v AMNALIZAR TODOS LOS DEPARTAMENTOS
SELECCIONAR. DEPARTAMENTOS QUE INTEGRARAN EL ANALISIS...

r r
u u|
l_
REALIZAR ANALISIS ﬂ SALIR SIN ANALIZAR

Figura 13: Calculo del consumo acumulado.

AMNALISIS A REALIZAR
" CALCULD DEL CONSUMO ACUMULADOD
{* DIFERENCIAS DE CONSUMOS: Chefexact vs. Almacen:

REALIZAR ANALISIS SOBRE: [TODOS LOS ARTICULOS ~|
" ANALISIS DE DIFERENCIAS DE CONSUMOS. ..

" CALCULD DE COSTES
ﬂ SALIR SIN ANALIZAR

Figura 14: Comparativo de consumos Chefexact vs. Almacén.

Pﬁ REALIZAR ANALISIS
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ANALISIS A REALIZAR
(" CALCULO DEL CONSUNMO ACUMULADO
" DIFERENCIAS DE CONSUMOS: Chefexact vs. Almacen
(* ANALISIS DE DIFERENCIAS DE CONSUMOS...
+ INVENTARID INICIAL / INVENTARIO FINAL
" INVENTARIO INICIAL / EXISTENCIA ACTUAL
" CALCULO DE COSTES

FECHA DEL INVENTARIO INICIAL DEL PERIODD: |30/09/2004 hd
FECHA DEL INVENTARIO FINAL DEL PERIODO: 10/10,/2004 hd

P& REALIZAR ANALISIS

ﬂ SALIR S5IN ANALIZAR

Figura 15: Andlisis de diferencias de consumos.

AMNALISIS A REALIZAR
(" CALCULO DEL CONSUMO ACUMULADO
" DIFERENCIAS DE CONSUMOS: Chefexact vs. Almacen
" ANALISIS DE DIFERENCIAS DE CONSUMOS...

* CALCULD DE COSTES COSTE SOBRE CLIENTES |
PERIODO DE ANALISIS DE COSTOS
FECHA INICIAL: FECHA TERMINO:
01/12/2004 - 24/12/2004 -

REFERENCIA DE CLIENTES

¥ RESTAURANT: |000001 - RETAURANTES
¥ BUFFET: |oo000z - BUFFET

¥ BANQUETES: 000003 - BANQUETES
v BAR: |000004 - BARES

|+ EMPLEADDS: |l]l]l]l]l]5 - COMEDOR. OBRERD

L] Ll e fledle

TIPO REPDRTE: |ANALISIS DE COSTES

Pﬁ REALIZAR ANALISIS ﬂ SALIR SIN ANALIZAR

Figura 16: Calculo de costes.

DATOS A ELIMIMAR:
{+ ELIMINAR POR FECHA DE CORTE}
(" ELIMIMAR SELECCIOMADOS

FECHA DE CORTE: |31,/12,/2003 |

f¢ ELIMIMAR PEDIDOS E INVENTARIOS
(" ELIMIMAR SOLO INVENTARIOS
(" ELIMIMAR SOLC PEDIDOS

=

% ELIMINAR ﬂ SALIR

Figura 17: Eliminacidn de datos historicos.
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PRESUPUESTO

Existen conceptos o gastos incurridos en las operaciones de cualquier establecimiento o empresa que
caen fuera de los costes propiamente de la gestién gastrondmica. Esta razon es por la cual se ha
incorporado en el sistema una seccidn para la planificacion, establecimiento y gestion de los presupuestos
de operaciones. En la figura que se muestra a continuacidn se presenta una vista de la seccion el llevar
esta seccion es opcional.

& Chefexact Buffet Professional v14.0 &%= .

FICHAS 1}5:, PRESUPUESTO
ANALISIS -

PRODUCCION | cONCEPTOS A PRESUPUESTAR:

CTRL DE COSTE CODIGO j CONCEPTO ENERO ] FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO 1ULI0 AGOSTO | sepTiEMBRE | ocTUBRE | NOVIEMBRE J DICIEMBRE
PEDIDOS P o001 vana 340.00° 340.00 340.00° 340.00 340.00 340.00° 340.00 340.00' 340.00 340.00 340.00 340.00

conrirmar | [ ooz |umpieza 300.00 300.00 300.00 30000 300.00 300.00 300.00 500,00 300.00 500.00 300.00 500.00

COMPRAS 0003 MATERIAL DE OFICINA 10000 10000 100.00 10000 100.00 100.00 10000 100.00 10000 10000 10000 10000
HISTORICOS 0004 MENAJE 215.00 21500 215.00 21500 215.00 215.00 21500 215.00 21500 215.00 21500 21500
PRESUPUESTO 0005 | PUBLICIDAD 80000 80000 800.00. 80000 800.00 800.00 800.00 800.00 800.00 800.00 £00.00 800.00

| | - | ] | * | - - &
VODIFICAGIONES GENERALES | MOSTRAR 5010

o
ARCElas »J, 0.00 0.00% ¥ ENERQ ¥ ABRIL W Juuo ¥ OCTUBRE
PROVEEDORES | RepLICAR VALORES B [¥ FEBRERO [¥ MAYD [ AGOSTO ¥ NOVIEMBRE

DE PRESUPUESTO @ apuicar B arLicaR || [ MarzO ¥ JuNio W SEFTIEMBRE [ DICIEMBRE

ewpieanos |

Figura 18: Seccién de Presupuesto.

El sistema permite analizar los consumos por conceptos en un periodo determinado, asi como realizar
comparaciones de los resultados reales obtenidos en el ejercicio contra los valores presupuestados en
cada una de las partidas de gastos representadas.

ARTICULOS:

De gran utilidad, sobre todo para crear el economato de cocina. Usted lo puede crear de forma
totalmente profesional, lo que hace aplicable el sistema tanto a entornos de grandes empresas como a
negocios mas pequefios. Posibilita, de forma adicional, el poder tener visualizado las existencias del
economato desde cualquier punto del negocio que tenga instalado el software, y al mismo tiempo poder
llevar un control sobre el almacén desde cocina central o el departamento de bebidas, alimentos si lo
tuviera instalado.

En caso de tener almacenes centrales y almacén de cocina, se puede elaborar (a modo de interfaz), un
pequefio programa que permita una actualizacion de los productos (altas, bajas, descripcion, cantidad y
precios) de forma automatica, haciendo el trabajo mucho mas operativo, confiable y facil. Al final de este
manual se describe la informacion necesaria para construir dicha interfaz. Esto ultimo es opcional ya que
usted crea su almacén de cocina, y las compras de reposicion las realiza al almacén central de la empresa.

Como ya se habia mencionado, en esta seccién se lleva a cabo todo el mantenimiento referente al
maestro de articulos y familias, ademas de incluirse todas las funciones basicas necesarias para llevar a
cabo esta tarea.
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De cada articulo, ademas de las cuestiones basicas (codigo, descripcion, unidad de medida y precio) se
lleva el control de la existencia actual, el stock minimo deseado en almacén vy el inventario o toma fisica
(existencia real). En la figura que se muestra a continuacion se puede apreciar una vista real de esta

seccion.

¢ . &7,
& Chefexact Buffet Professional v14.0 > 04‘ o
SRS > MAESTRO DE ARTICULOS
ANALISIS
PRODUCCION || FILTRADO POR FAMILIA (PREF IO} o [
CTRLDE CoSTE || [F=ms ~TED0S 08 ARTICULS AGREGAR
coniRva | |1 - BRROCES YiEGUVERES ~ MODIFIcAR
comPRAS_ | | A + _0uma 1008 | [[@rsm coneon s Amacen =
HISTORICOS
T CoDIGO DESCRIPCION [_urm [ eeecio EXISTENCIA STOCKMIN_ | INVENTARIO |
aaricutos |[}] 10010150 ACEITE DE OLIVA CARBONEL T X3 20000 200000 0.0000
10010171 ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN 5 546 15.0000 200000 0.0000,
| 10010172 ACEITE DE OLIVA PICUAL [ 500 50000 200000 0.0000.
| 1001051 ACEITE DE GIRASOL & 116 123333 200000 0.0000,
Gz bl ] 10020151 INFUSIONES DE LIMON cun20UN 567 2.0000. 3.0000 0.0000
> N 10020171 INFUSIONES DE MENTA cAA20UN 426 20000 30000 0.0000.
M 10020150 MANZANILLA CAAZ0UN 500 20000 20000 0.0000,
ACTUALIZA NV 10020251 E DE CEILAN cuAZoUN s00 20000 30000 0.0000.
| 10020235 TE CANTUESO SHIP 20801 100 20,0000 200000 0.0000.
1 [ womass  Tecoestenoswie 20800 108 200000 0000 0.0000
umpziey [ 10020237 TE ESCARAMUIO MALVA SHIP 20801 103 20,0000 200000 0.0000.
e 10020238 TE DE HINOJO SHIP 20801 105 20,0000 200000 0.0000.
® 10020238 TE DE TOMILLO SHIP 20501 o2 20.0000 20,0000 0.0000.
st || 10020260 TE HIERBA LUISA sosRE 11 20,0000 200000 0.0000.
- | 10030030 ARROZ LA PERDIZ [ o8 30.0000 400000 0.0000.
I [ o amczaomen e o35 Farm 000 2000
e | 10030030 FABES. [ 540 50000 7.0000 0.0000.
10030130 ALUBIAS ROIAS re 113 5.0000 5.0000 0.0000.
&= [ 10030150 ALUBIAS DE TOLOSA [ 080 5.0000 50000 0.0000.
weomes ] 10030170 GARBANZOS [ 034 10,0000 100000 0.0000.
10030210 1UDIAS BLANCAS. [ 084 10,0000 100000 0.0000.
£ | 10030230 LENTERS [ 038 20000 120000 0.0000.
v | 10020010 AZUCAR EN POLVO - LUSTRE [ 180 4.0000 40000 0.0000.
PEpDOEMAL T 10020012 AZUCAR LUSTRE SABOR VAINILLA re 050 4.0000 40000 0.0000.
B N 10020013 AZUCAR LUSTRE SABOR CANELA [ 050 40000 40000 0.0000.
10020030 AZUCAR MINIDOSIS A5G 740 20000 30000 0.0000.
CRenpEIDO [ 10020032 AZUCAR EN PASTILLA [ 0s0 20000 30000 0.0000.
. | 10020050 AZUCAR MORENA [ 075 20,0000 200000 0.0000.
W [ omon muowsine 6 os0 15,2000 00000 00000
e [ 10050011 GANELONES DE CARNE re 448 4.0000 5.0000 0.0000.
| 10050012 CANELONES DE JAMON [ ) 40000 50000 0.0000.
PROVEEDORES | [~ 2
EMPLEADOS | 3 | 2] | + | = | - L [l

Figura 19: Seccién de articulos.

En esta seccidn es posible configurar el maestro o clasificador de familias de productos (parte superior de
la seccidn). Para ello el sistema ofrece 4 funciones: agregar, eliminar, modificar descripcién y quitar todas
las familias. Esto es muy importante, pues permite ir rapidamente a los productos sin tener que pasar
tiempo en ello. Ademas, al lado de las familias se incluye un filtro muy cdbmodo para localizar productos.

Chefexact Buffet Professional permite realizar sobre los articulos las operaciones siguientes:

1. Alta de productos. Se recomienda dar de alta a los productos nuevos por la seccién de compras, pues

asigna automaticamente un codigo de referencia segun a la familia a la que pertenece y sin duplicidad
y manteniendo un consecutivo.

Baja de productos. Para dar de baja a un producto basta con pararse en la fila deseada (fila del
producto) y presionar o bien el botén (-) de la barra de navegacién o la combinacion de teclas CTRL +
DEL y confirmar la eliminacion. Si lo que se quiere es eliminar un grupo continuo de productos, se
sitla en el primero o el Ultimo y se mueve hacia arriba o hacia abajo (segun se desee o escoja) con las
teclas SHIFT y FECLA ARRIBA o FECLA ABAJO (ambas presionadas) y cuando se tengan seleccionados
todos los productos se presiona de igual conforma las teclas CTRL + DEL o el botén (-) de la barra de
navegacion. Esta opcidn es valida para los productos incluidos en el resto de las secciones (incluso la
seccion de proveedores), por lo que no se tocard mas adelante en cada una de ellas y se dard por
hecho su conocimiento.

Modificacién. Esta opcidon es muy sencilla de manipular, pues para modificar los datos de los
productos basta con pararse en la fila y columna deseada o escribir alli el valor, o si se quiere
modificar sélo una parte de él se puede presionar la tecla F2 para editar sobre su valor.
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Estas opciones antes mencionadas, son aplicables a todas las secciones en las cuales hay que crear,
editar o modificar pedidos, mendu, etc.

Se recomienda cargar el fichero de articulos y familias (incluidos en la instalacién), el cual contiene un
clasificador que puede ayudar a comprender la forma en que se debe construir para su negocio. Las
familias y los articulos importados pueden ser reutilizados, o sea, modificados o reemplazados en
cualquier momento, ajustdndolos a los de la instalacion propiamente, lo cual acorta mucho el tiempo
de configuracion del programa.

Dado que en empresas o negocios, cuando el niumero de articulos es lo suficientemente grande se
dificulta mucho la busqueda de estos, Chefexact Buffet Professional provee una forma muy simple y
efectiva de localizacién: por familias (prefijos de codigos).

Especificamente de las familias, podemos decir que estas se conforman a través de un prefijo de articulo y
gue el éxito del agrupamiento es posible siempre y cuando se le de alta a nuevos productos respetando el
convenio que se esté empleando. Por ejemplo, si se quiere ubicar todos los aceite dentro de la familia con
prefijo 1001, entonces al ubicar un nuevo aceite (darle de alta a un nuevo producto), este tendra que
llevar formato 1001XXXX, siendo la Ultima parte un numero valido y no utilizado previamente por otro
articulo. Segun la familia escogida, al darle entrada por la seccién de compras el sistema lo asigna
automaticamente y sin duplicidad (ver seccién de compras).

La lista de familias, siempre contiene (por defecto) un elemento con titulo “TODOS LOS ARTICULOS”,
refiriéndose, como su nombre lo indica, a todos los articulos contenidos en el sistema. A continuacion de
esta aparece la lista de todas las familias ya imputadas.

Al seleccionar un elemento dentro de esta lista, automaticamente se efectla un filtrado de los elementos
(articulos) mostrados en la tabla o rejilla, lo cual permite localizarlos rapidamente. Esto constituye un
elemento de busqueda adicional al ya tradicional filtro.

Ademas de las cuestiones antes mencionadas, sobre la seccion de articulos es posible realizar un vasto
numero de operaciones, las cuales se pueden acceder en la barra de secciones, entre las opciones que se
despliegan. En la aplicacion al pasar el mouse (ratén) sobre las opciones, se indica una explicacion de la
misma. Similar en todas las secciones de trabajo del sistema.

En relacion a los inventarios, se recomienda realizarlos como maximo cada 30 dias, o sea, que el periodo
maximo entre un inventario y otro no exceda un mes, para que la cantidad de informacion (pedidos,
confirmaciones, etc.) sea razonablemente pequefia, logrando con esto que los resultados sean exactos y
se puedan tomar las decisiones para corregir posibles problemas de administracién en el negocio.

La aplicacién incluye opciones para enviar pedido de reposicion por correo electrénico, como su nombre
lo indica, permite enviar un listado (como fichero en formato Microsoft Word) con aquellos productos
gue es necesario reponer y la cantidad minima parar cubrir lo requerido, o sea, un pedido. Esta opcidn es
muy util, pues permite enviar directamente a un almacén o proveedor el pedido para surtir nuestra
instalacion.
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PROVEEDORES:

Como complemento al sistema, y para facilitar la labor de compra y envio de pedidos a los proveedores,
en el sistema se lleva una libreta de contactos con las informaciones de los proveedores o
suministradores, esta secciéon es muy Util para las empresas que las compras las realiza cocina. En caso de
gue a la cocina les sirva los pedidos el almacén central de la empresa, que es el que realiza las compras a
los proveedores, en esta secciéon debera de llevar un uUnico proveedor que llevaria por nombre por
ejemplo : ALMACEN CENTRAL al cual le pediria la cocina los pedidos .

Ademas, en esta seccion de proveedores se imputan los datos personales del negocio en el cual se este
llevando el control de consumos a través de Chefexact: nombre del encargado del sistema, correo
electrénico y nombre de la empresa. En la figura se muestra una vista del area de trabajo de la seccion.

= &5 03
‘s Chefexact Buffet Professional v14.0 &> o
FICHAS
&5 LIBRO DE DIRECCIONES DE PROVEEDORES
ANALISIS
PRODUCCION | AESTRO DE PROVEEDORES: |l r|mf | =]al | e
<18} DECOSTE NOMBRE DEL PROVEEDOR [ DIRECCION C.POSTAL | TELEFONO | FAX EMAIL | SITIO WEB
FEDIER corufiesa s.a recoletos ne 25 madrid 23008 91/887654 91/887655  corufiesas@hotmail.es
CONFIRMAR | [B|bebidas sorel 5.0 lepanto n# 11 madrid 22345 21/985490 91/985291  sorelbebidas@tera.cs
COMPRAS. v =gustina de aragon 123 madrid 23855 51/56786 91456785 v
HISTORICOS serrano 238 madrid 2777 914556789 91/456776  elcorteingies@super.com
PRESUPUESTO merca madrid puesto 85 18971 1/657890 31/657831  canofur@yahoo.es
ARTICULOS
PROVEEDORES
o=
REFORTE
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Figura 20: Seccién de proveedores.

Entre otros datos importantes de esta seccidn, es vdlido mencionar la posibilidad de establecer el logotipo
de la empresa. Con este se trabaja similar a las fichas técnicas y los banquetes (fotos o presentacién). Para
evitar posible errores al cargar un nuevo logotipo, se recomienda una vez que se realiza la operacién
cerrar el software (Chefexact Buffet Professional) y cargarlo (ejecutarlo) nuevamente. Ademas, la imagen
gue se inserte debe tener 7.5cm x 2.2cm (3”x1”) de tamafio, para que se ajuste correctamente en los
reportes.

El sistema posibilita escoger el formato de exportacidn de los ficheros adjuntos que se enviaran por email,
pudiéndose escoger entre:

= DOC - Documento de Microsoft Word.
= XLS = Libro de Microsoft Excel.

Esta variedad de formatos permite que el usuario escoja la opcién mas cémoda para el envio, pues si lo
gue quiere es agregar determinado texto o explicacién y hacer ciertas modificaciones lo mas
recomendable es hacerlo en DOC. Y si finalmente lo que quiere es hacer un post procesamiento de la
informacidn, o sea, realizar algun calculo, lo mejor seria enviarlo en XLS.
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EMPLEADOS

De gran utilidad resulta en cualquier establecimiento, negocio o departamento, la gestidn del personal, lo
cual puede ayudar a agilizar la cobertura de cualquier falla en el personal, la previsién o planificaciéon de
descansos y/o vacaciones, localizacién rapida del personal, tiempos de validez de permisos, entre otros
datos utiles. Es por ello que Chefexact incorpora una seccién de gestion de Empleados. En la figura que se
muestra a continuacién aparece una vista de la seccién en cuestién.

& Chefexact Buffet Professional v14.0 % 5 o
FICHAS
3 EMPLEADOS - LIBRETA DE DIRECCIONES
ANALISIS
PRODUCCION || EMPLEADOS:
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peoios || [M]: Pablo. Stuar Martin 22556677 p stuar@hatmail.com
CONFIRMAR
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EMPLEADOS
AGREGAR
L5
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= " < | > » | Z K | < |
LISTADO NOMBRE(S):  [Pable. NIF: [s6678978K | FOTO (2x2" max): |
APELLIDOS:  [Stusr Marn TELEFONO: [44556677
@ ESPECIALIDAD: [Chef Ejecutivo e [13876
s EMAIL: p stuar@hotmail.com saLARIO: [ 58,000.00 @]
Fs DIRECCION:
# Alcatara ne 33 26 50 18230 Alcobendas Madrid
EMALL

CARNE MANIPULADOR: OBSERVACIONES:

No.: 6776666 BXPIDE:  [17/07/2008 =] | chef Eiecutivo gran exper rofesional e internacional

riencia profesiona na
Diplomado por el Instiwto Culinario de America, en Califomia
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I VIERNES [~ SABADO [ DOMINGO

VACACIONES:

oesoe:[oz/o1/2006 | HasTA: fosjorjanos ]

¥

g
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Figura 21: Vista de la seccidon de Empleados.
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INTERFAZ CON OTROS SISTEMAS DE GESTION DE ALMACEN

Ciertamente puede resultar tedioso y muy complicado para negocios lo suficientemente grandes (con
grandes voliumenes de compras y usos de productos) tener que actualizar manualmente el maestro de
articulos de su almacén con las altas de productos y los precios.

Es por ello que en el sistema se le dio soporte a esta informacion (maestro de articulos) en un formato de
base de datos los suficientemente difundido y estandar como se pudo: DBF, para facilitar actualizar, o
mejor dicho, volcar o descargar el maestro de articulos del centro hacia esta tabla, la cual se encuentra
ubicada en la direccidn especificada durante la instalacion del sistema Chefexact y que lleva por nombre
(el fichero) PRECIOS.DBF.

Esta base de datos contiene los siguientes campos:

= Cddigo del producto.

= Descripcion.

= Unidad de medida.

= Precio.

= Existencias.

= Stock minimo.

= |nventario.

= Almacén.

Los tres primeros campos son de cadenas de caracteres, mientras que el resto se corresponden con
valores numéricos.

Con esta informacion mostrada anterior, no resulta nada dificil para el informatico, de sus empresas
elaborar un pequefio programa que le permita en cada momento actualizar los datos de sus productos,
para obtener los valores correctos de consumo y estimar en cada momento los gastos reales en los cuales
esta incurriendo. En este caso (enlazado con sistema de almacenes, se deberdn actualizar como existencia
el campo con nombre ALMACEN.

PASOS A SEGUIR PARA MONTAR EL SISTEMA

A continuacidn se relacionan una serie de pasos logicos para dejar puesto a punto el sistema una vez
instalado:

1. Montar la seccion de articulos cargando los que trae el software aptandolos y eliminando los no
validos para crear le economato de cocina) utilizar los articulos del sistema, haciendo los cambios
pertinentes en el clasificador (descripcion, precios, etc.) y las familias para poderlos localizar
facilmente.

2. Fijar el inventario inicial con las existencias reales en la casilla (columna) de inventario, guardarlo y
después confirmarlo o fijarlo, empleando las opciones para inventario en la barra para la seccion de
articulos.

3. Elaborar todas las fichas técnicas con todos los platos y bebidas de la instalacion y archivarlas en su
categoria buffet&desayuno, banquetes, o empleados.
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10.

11.

Montar los pedidos diarios de almacén, reposicidn o exterior, en caso de que tengamos buffet u otros
eventos.

Crear o montar tantos buffet, banquetes como sean necesarios. Recomendamos montarlos
importando los platos y bebidas desde las fichas técnicas mediante la opcidon “traer ficha” que se
encuentra en la seccion de banquetes, lo cual agiliza el trabajo impresionantemente, evita la
introduccion de errores y nos fija automaticamente las cantidades necesarias sin el menor fallo.

Montar en la seccién de compras las altas o adquisiciones de articulos. Esto se hace para negocios que
no cuenten con un sistema de gestion de economato.

Realizar estudios de cdlculo de produccidn, sobre todo para determinar los consumos medios por PAX
gue se originan en buffet y trasladarlos a las fichas de buffet estudiadas. Esta opcidn es aconsejable
realizarla solo para las fichas de buffet y desayuno

Montar la seccion de cdlculo de costos si queremos llevar histéricos de afluencia y poder deducir
previsiones de clientes.

Fijar los datos personales (nombre, empresa, correo electrénico, logotipo) en el apartado de
proveedores y guardarlo para que trabajen las funciones de Email. Instalar Outlook Express y
configurar el correo en la PC. Fijar en esta seccion todos los datos que se tengan de los proveedores.

Fijar los stocks minimos de almacén en la seccidn de articulos en la columna correspondiente. Esto se
puede hacer bien manualmente o a través de un pedido preestablecido para un nimero de PAX

determinado.

Configurar la impresora.

TRABAJO EN RED

Para poner el sistema en varias estaciones de trabajo se debe seguir la siguiente secuencia de pasos:

Instalar el software (correr el instalador) en cada una de las estaciones donde estara disponible.

Copiar la carpeta del software instalado en una carpeta de red compartida, i.e. copiar la carpeta
“Chefexact Suite”, normalmente ubicada en “C:\Archivos de Programa” hacia la otra PC (servidor).
Esto es sélo de una PC. OJO: esto debe hacerse sdlo una vez (de cualquiera de las estaciones
instaladas) y siempre antes de hacer cualquier operacidn, o sea, inmediatamente después de haber
terminado la instalacion o instalaciones. Importante: no es necesario instalar el programa en el
servidor (siempre y cuando no se emplee el software en él).

La carpeta del servidor (en este caso “Chefexact Suite”) debe estar compartida con “Acceso Total”
para los usuarios que utilizaran el programa en las estaciones de trabajo.

Conectar la carpeta compartida (Chefexact Suite) como unidad de red (permanente) en cada una de
las estaciones de trabajo.

Eliminar el acceso directo ubicado en el Desktop por el instalador y en su lugar situar un acceso hacia
el ejecuta ubicado en la unidad de red instalada. Ojo y muy importante: verificar que la carpeta de
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trabajo del acceso creado sea la misma del ejecutable al cual se le hizo el acceso directo (todo esto es
en el acceso directo). Esto es valido tanto para “Chefexact” como para “Chefexact Buffet
Professional”.

6. Correr la aplicacion “Chefexact” o “Chefexact Buffet Professional” desde el nuevo (nuevos) acceso

(accesos) creado (creados) e imputar el registro en cada estacion de trabajo, asi como imputar el
usuario y la contrasefia de cada uno de ellos.

Con estos pasos anteriores ya estara listo, quedando centralizada la informacidn, visible, accesible y
compartida para cada uno de ellos.



