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GESTION INFORMATIZADA DE TU RESTAURANTE
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CONTENIDOS:

- GESTOR DE COCINA PACO RONCERO modalidad Cloud profesional. Curso de
formacién para conocer las utilidades del programa.

- Suscripcion anual Profesional de software plan cloud, con acceso de los alumnos
mediante clave de usuario temporal, en la opcién Cloud se puede utilizar distintas
bases de datos a las cuales puedan o no acceder distintos usuarios (alumnos) facilita
la supervisidon por parte del profesorado,

- Mbddulos que incluye la suscripcidon: Productos, Escandallos, Proveedores, Recetas,
Menus, Cartas Pedidos, Albaranes, Facturas (de Proveedores) Clientes, Pedidos de
Clientes, Facturas de Clientes Almacenes, Elaboraciones, Gastos, Empleados,
Trazabilidad, Rentabilidad etc..Gestionar la cocina de un restaurante, planificando
compras, recetas, control de costes, proveedores, alérgenos, trazabilidad, nutricion
etc...

- Visita a empresa que utiliza el GESTOR DE COCINA PACO RONCERO, Bodega Pago de
Carraovejas y restaurante Ambivium en Pefafiel (Valladolid), con explicacién en la
empresa de la utilidad que dan al programa en cada departamento.

OBIJETIVOS:

- Conocer de forma practica la gestion integral de un establecimiento de restauracion

(hotel, restaurante, bodega etc...) de forma digital.

- Gestionar la cocina de un restaurante, planificando compras, recetas, control de
costes, proveedores, alérgenos, trazabilidad, nutricion etc...

- Valorar las ventajas de utilizar software en la nube lo que permite acceder a los
alumnos desde sus propios dispositivos mediante clave de acceso.

- Mejorar la empleabilidad de nuestros alumnos, al conocer las ultimas tendencias del
mercado turistico.

- Promover la difusién de las actividades que desarrolla nuestro centro dentro de la

sociedad.

RESULTADOS DEL PROYECTO:

Gestion informatizada de tu restaurante: digitaliza tu cocina y tendrds cada detalle bajo
control (Confeccidon de platos, escandallos, ventas, compras, gestion de mano de obra,
reservas de mesa) podras utilizarlo en cualquier dispositivo, con conexién a internet.



