Trabajo Final de Graduacioén

A >

UNIVERSIDAD

H SIGLO |5

Estructura Organizacional de la empresa gastronémet “1980”

Romina Lia Yaccuzzi
Carrera: Contador Publico
Legajo N° VCPB16628

Ao 2018



Estructura Organizacional de la empresa gastronomit “1980"

Agradecimientos

Primeramente doy infinitas gracias a Dios, por haleedado fuerza y valor para poder

continuar y terminar mis estudios.

Agradezco a mis padres y hermanos, por brindanmay®r, apoyo incondicional y su
confianza en cada momento de mi vida. Por mos&aume las cosas que cuestan, siempre son

las que mas valoramos.

Gracias por ser la base de mi formacion y mostrainegemplo de amor que me permiten ser

la persona que soy.



Estructura Organizacional de la empresa gastronomit “1980"

Resumen Ejecutivo

El objetivo del trabajo final del grado consistei@entificar y reconstruir la estructura
interna, el funcionamiento y los tipos de contra@ristentes de una empresa gastrondmica
llamada “1980”, que actualmente posee dos sucwstsale

Para comenzar se realizo un proceso de conocimigtierno de la empresa, su estructura,
su personal, las distintas sucursales, como abi¢anel contexto en el que se desarrolla,
abordando a un diagnostico en el cual se plamtsgoroblemas o deficiencias identificadas y
posteriormente la presentacion de una propuestafmando la situacion actual de la
organizacion.

Se espera que a partir del criterio descriptivuematico de un organigrama, se genere
una organizacion que represente la estructurardgoiuamiento y delegacion de
responsabilidades. Contar con ello permitira \lizaarapidamente a los integrantes de la
empresa, sus funciones y responsabilidades u gediquico.

Se pretende disminuir los errores de superposiédiareas, la realizacion de controles
cruzados entre las distintas areas.

Lograr la utilizacion completa del sistema de igestjue es una herramienta fundamental
para obtener la informacion precisa y oportunajgnab realizar el control de stock
correspondiente, el horario de ingreso y egrespelsional, como asi también preparar

diferentes informes para la toma de decisionesslduerios de la empresa.

Palabras claves: Estructura interna — DeficienciBermalizacion - Sistema de Gestion —

Control de stock
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Abstract

The objective of the final degree project is toniiy and reconstruct the internal structure,
operation and types of existing controls of a gasimic company called "1980", which
currently has two branches.

To begin, a process of internal knowledge of thaggany, its structure, its staff, the different
branches, as well as the context in which it isiedrout, addressing a diagnosis in which the
identified problems or deficiencies were raised snlsequently the presentation of a proposal
formalizing the current situation of the organieati

It is expected that from the schematic descripti#erion of an organizational chart, an
organization that represents the operating stre@ond delegation of responsibilities will be
generated. Having this will allow to quickly visizd the members of the company, their
functions and responsibilities or hierarchical orde

It is intended to reduce the errors of overlappasks, the realization of cross-checks between
the different areas.

Achieve the full use of the management system wisiehfundamental tool to obtain accurate
and timely information, being able to perform tlegresponding stock control, the personnel
entry and exit schedule, as well as preparing mdiffereports for the decision making of the

owners of the company.

Keywords: Internal structure - Deficiencies - Folization - Management system - Stock

control
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Capitulo 1: Introduccion

En el afio 2010 surge la empresa gastronomica “18&@0¢l objetivo de ofrecer a los
consumidores una linea de productos de excelelidady a la vez un lugar moderno para
disfrutar con amigos en donde se puede pasar momagtadables.

Los propietarios son los directivos, los encargatioka gestion empresarial y por lo tanto el
control es ejercido por ellos mismos.

Considerando que se trata de una empresa pequsiiaestructura, toda su organizacion se
lleva acabo de una manera informal, desde ladi@f@rmacion de sus duefios a la hora de
delegar las actividades hasta la escases de tidsrde informacién para la toma de
decisiones.

La necesidad imperiosa de realizar cada miembgodoconsidera mejor para el desarrollo
de la empresa, sin determinar objetivos a seg@styategias necesarias para lograrlos, hacen
gue la organizacion se lleve a cabo de una mamgmavisada y sin una planificacion acorde.

El crecimiento de la empresa va generando comphigislen su manejo, lo cual lleva a
comprender que es necesario contar con una esawsganizada, que permita incorporar y
adoptar herramientas nuevas que optimicen el ugamsdecursos tanto materiales como
humanos con los que cuenta actualmente.

Toda organizacion que tenga procedimientos admatiigds correctos y adecuados posee las
bases para enfocarse en el logro de sus objelavdsjena utilizacién de recursos y satisfaccion
de los clientes, la competitividad, la relacion pooveedores, la innovacion y la tecnologia, van
mejorando la efectividad y eficiencia organizaclona

Otros de los puntos a incorporar en esta estruotgemizativa es una descripcion de tareas
junto con la segregacion de funciones de cada nieeddla empresa, lo que evita la posibilidad

7
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de que una sola persona pueda ser responsableai@tes diversas y criticas, pudiendo ocurrir
errores o apropiaciones indebidas y que no seagctddhs oportunamente en el curso normal de
los procesos de negocio. Esto también ayudaraexayetn ambiente previsible y controlable.

Siguiendo un plan organizativo ordenado se instntameregistros descriptos de tareas
plasmados en un manual de organizacion, dondesseliin las caracteristicas de acciones,
atribuciones o dependencias que se discriminah@ganigrama y las relaciones que se
establecen entre ellos considerando objetivosjdaes, autoridad y responsabilidad.

La administracion se usa de manera general pateotamodas las areas de un
establecimiento, siendo en este caso primordialcan$e en el sector de la cocina, ya que el
producto final es la elaboracion de un plato cwogptacion dependera de la calidad del mismo,
por lo que se debe seleccionar cuidadosamentedusqrlores, capacitar permanentemente el

personal del &rea y poseer un adecuado almacertardeefos productos adquiridos.

Justificacion

“1980” es una entidad dedicada a la gastronomia eindad de Santa Fe, cuyos inicios
fueron en el afio 2010. Comenzd con un pequefig Eaaual era administrado por sus propios
duefios y contaba con una cantidad minima e indssfpdan de personal. Los mozos, junto con
uno de los propietarios, ingresaban dos horas detésapertura del establecimiento y
realizaban las tareas de limpieza en general aagin los utensilios, ordenaban las plazas para
recibir a los comensales de cada noche.

El personal de cocina un chef con dos o tres ayadah fin de semana, que entre otras tareas

confeccionaba el pedido de la mercaderia faltaht®jal era entregado a otro de los duefios para
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gue realice las compras, el vehiculo que utilizadyanun duna de propiedad de uno de ellos que
fue puesto a disposicion del resto-bar, con el salén a recorrer la ciudad en busqueda de la
mercaderia necesaria.

La entrega de bebidas en la barra, la adicidn {(terque se utiliza para el registro de la
comida y bebida cargada a la mesa) y el cobro deslaa, era una tarea ejecutada por otro de
los duefios. Entre ellos efectuaban rotacion ddisimtas labores, seguin un cronograma
estipulado quincenalmente.

Al inicio todo era manual, no contaban con un gistele gestion, ni de facturacion, lo cual
insumia mucho tiempo y no permitia obtener ningsm de informacién, con lo cual era
imposible realizar algin analisis necesario parecer el resultado y evolucion de la empresa.

Con el paso del tiempo se fueron incorporando agterramientas tecnolégicas, mas
personal, un pequefio avance en cuanto a las coogprdss proveedores que lograron recibir la
mercaderia sin necesidad de ir a buscarla. Penmestrativamente continuaban con lo minimo
y necesario.

La relacidon que tiene la gastronomia con la aditnagsdn se da cuando el gastronomico debe
encontrar la manera de planear, organizar, contyal&igir su cocina y los alimentos que en
esta se proporcionaran, pareciendo una tarealsepeto si se analiza desde la decision de que
producto usar, que proveedor seleccionar parazegdéis compras y hasta qué precio de venta se
le debe dar a cada plato elaborado, resulta uea tauy complicada y en caso de no realizarla

de manera correcta podria provocar pérdidas impesa

normas, estructuras y procedimientos, en el csahl@eas seran divididas, agrupadas,

coordinadas y controladas para el logro de lostivbge
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Mantener un esquema de control basado en circestablecidos ayudara a fijar un sistema
de trabajo donde cada funcién tenga su procesegapser controlada.

Cada integrante del equipo de trabajo, tendra adamsus responsabilidades y especificadas
sus obligaciones, siguiendo un orden preestabledidalescripcion de las tareas ayudara a

generar un ambiente previsible y controlable.

10
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Capitulo 2: Objetivo General

Identificar y reconstruir la estructura formal deokganizacion gastrondémica, su
funcionamiento, sus componentes y los tipos declastexistentes. Evaluar uno de los circuitos
mas importante en el restaurante, el ingreso deauderias al depdsito de insumos, su

almacenamiento y posterior egreso al area de peaitude la empresa.

Objetivos Especificos

v' Examinar las distintas aéreas existentes, defioi@mdorganigrama en el cual se

identificaran cargos, puestos de trabajo, funcignesaciones.

v Elaborar la descripcion de puestos de trabajo gda area de la organizacion,

estableciendo las funciones, procedimientos y ilas interareas.

v' Componer un esquema de control basado en cirastablecidos donde cada funcién tenga
Su proceso y pueda ser controlada, para presdrmpatremonio de pérdidas, despilfarros,
abusos, errores, fraudes o mala gestion.

v" Analizar y proponer mejoras en la herramienta d¢i@e utilizada, para que la misma sea
mas eficiente.

v’ Establecer el circuito de manejo y control de stoelsde que ingresa la mercaderia hasta la

elaboracion del plato, que son los productos fsale

11
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Capitulo 3: Marco Teorico

La organizacion esta compuesta por un conjuntaasepos y/o mecanismos que deben
funcionar o actuar en forma coordinada para aledngabbjetivos propuestos.

Segun Daft, Richard, L. (2005). Las organizacisws1) entidades sociales, 2)
dirigidas a metas, 3) disefiadas con una estrudglitzeras y con sistemas de
actividades coordinados y 4) vinculadas con el antbiexterno.

Los elementos clave de una organizaciéon no somificie 0 un conjunto de
politicas y procedimientos; las organizacionesreftgmadas por personas y las
relaciones que tienen unas con otras. Una orgadizagiste cuando la gente
interactla para desempefiar funciones esencialda gyade a alcanzar metas.
Recientes tendencias en la administracion recornlademportancia de los recursos
humanos; en su mayor parte, los nuevos enfoqués éisieiados para delegar
facultades de decision a los empleados y les afrewg/ores oportunidades de
aprender y contribuir a las organizaciones mieritedzjan en el logro de metas
comunes (p. 11).

En la medida en que la organizacién demanda mdigace en la administracion de su
gestion, mejora sus procesos cuantitativa y ctigéiaente, logra superior aprovechamiento de
Sus recursos, optimiza su rentabilidad protegiendimversion, califica sus recursos humanos y
proporciona productos que satisfacen al mercado.

La tarea de la administracion consiste en inteaptes objetivos de la empresa y traducirlos
en accion empresarial mediante planeacion, orgeidizadireccion y control de las actividades

realizadas en las diversas areas y niveles depgaesapara lograr tales objetivos.

12
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La Planeacion:planear implica que los administradores piens@natelacion en sus metas
y acciones, y que basan sus actos en algun métiadhop l6gica, y no en corazonadas.

La planificacion requiere definir los objetivos @tas de la organizacion, estableciendo una
estrategia general para alcanzar esas metas yalkesarna jerarquia completa de Planes para
coordinar las actividades

Organizacion: Es un sistema de actividades conscientementeinadias formado por dos o
mas personas; la cooperacion entre ellas es espada existencia de la organizacion. Una
organizacion solo existe cuando hay personas cajigceomunicarse y que estan dispuestas a
actuar conjuntamente para obtener un objetivo cofsiin conjunto de cargos con reglas y
normas de comportamiento que han de respetar sadasiembros, y asi generar el medio que
permite la accion de una empresa. La organizacd@h acto de disponer y coordinar los
recursos disponibles (materiales, humanos y fiezos). Funciona mediante normas y bases de
datos que han sido dispuestas para estos propdsitos

Direccion: En esta etapa del proceso administrativo comgrémnohfluencia del
administrador en la realizacién de planes, obteliema respuesta positiva de sus empleados
mediante la comunicacion, la supervision y la naation

Los elementos del concepto son:

1.- ejecucion de los planes de acuerdo con laasteuorganizacional.

2.-motivacion.

3.-guia o conduccioén de los esfuerzos de los suiauds.

4.-comunicacion.

5.-supervision.

6.-alcanzar las metas de la organizacion.

13
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Control: es una etapa primordial en la administracion, pa@sgue una empresa cuente con
magnificos planes, una estructura organizacioredwatla y una direccion eficiente, el ejecutivo
no podra verificar cuél es la situacion real derfganizacion i no existe un mecanismo que se
cerciore e informe si los hechos van de acuerddasbabjetivos.

El concepto de control es muy general y puedetdado en el contexto organizacional
para evaluar el desempefio general frente a ureptastégico.

Toda organizacion cuenta con un nivel de decisi¢diesctores o duefios) y tres areas
perfectamente definidas produccion, administragiGomercializacion.

A partir de estas areas se genera un organigraendeggribe la estructura de funcionamiento
y delegacion de responsabilidades. Contar consghmpermitira visualizar rapidamente a los
integrantes de la empresa, sus funciones y redpitidades u orden jerarquico.

La estructura organizativa estara en dependendaeal®lucion que tenga la empresa en el
tiempo. El crecimiento y la evolucion de la misdedoeran estar acompanados de los cambios
necesarios en la estructura, cuestion esta que pgeneral queda relegada a un segundo plano.

La duplicidad de funciones, la doble y hasta trgalbordinacion, la improvisacion en la
asignacion de funciones, la asignacion de funcidnessas a un mismo cargo, el aumento en la
complejidad de los cargos sin el debido respaldcuanto a la calificacion y remuneracion,
existencia de jefes sin subordinados o jefes coasexde subordinados, ausencia de una debida
especializacion, son algunos de los problemas gpeesenta en una estructura organizativa de
la empresa.

Daft, Richard, L. (2005). Afirma que hay 3 compoites claves en la definicion de

la estructura organizacional:

14
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1. La estructura de la organizacion designa las @i@&s formales de mando,
incluso el numero de niveles jerarquicos y el trate@ontrol de gerentes y
supervisores.

2. La estructura de la organizacién identifica el @graiento de individuos en
departamentos y de estos en la organizacion total.

3. La estructura de la organizacién incluye el disgéigistemas para asegurar la
comunicacion, coordinacion e integracion efectigdad esfuerzos de todos los
departamentos.

Estos tres elementos de la estructura correspdadéma los aspectos verticales
como los horizontales de la organizacion (p. 86).

Los organigramas son diagramas que representan graficamente y derenaimplificada la
estructura formal que posee una organizacion. Refesna, los organigramas muestran las
principales funciones dentro de la organizacioasyrelaciones que existen entre ellas. Son muy
utilizados ya que resultan sencillos y rapidosaterender.

Para analizar y comprender un diagrama de estastegdsticas es importante entender que
los cuadros representan cada uno de los puestagsieuctura organizacional y las lineas, la
cadena de autoridad y la comunicacién que losEingguiente modelo representa fielmente lo

gue es un organigrama.

15
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Funciones de los organigramas

Losorganigramas cumplen dos funciones importantes. Por un ladonipen analizar la
estructura para detectar fallas. Algunas de laaaibnes mas importantes que pueden ser
encontradas por este método son:

» Falla del control interno

* Duplicacién de funciones

» Departamentalizacion inadecuada

* Funciones importantes que se han descuidado

» Falta de unidad de mando

» Falta de claridad respecto del tipo de autoridaelsgule asigna a un cargo
» Desequilibrios en la estructura, enorme amplituctdastrol, etc.

Por otro lado, los organigramas cumplen una func@mno medio de comunicacién dentro de
la organizacion. A través de ellos se puede, pamgio, informar a los empleados
la posicion relativa que ocupan y la relacion geeen con el resto de los puestos, informar a
terceros interesados en la organizacion como estdactura, facilitar la comprension acerca de
las posibilidades que tienen los miembros de ascenmbstrar a los nuevos empleados un
cuadro global de la estructura a la que acabangiesar, etc.

La elaboracién de un organigrama dentro de la esagrenlleva a la determinacion de los
distintos puestos de trabajos, para asi podermdetar lo que hacen las personas, como lo hacen,
cuales son las caracteristicas de sus actividadeslgs son los requisitos que se necesitan para
el desarrollo del puesto.

Los tres objetivos principales de una descripciérpdesto

17
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Atraccion de candidatos: describir el cargo y loeeedentes necesarios con el objetivo de

atraer candidatos internos o externos para el @mple

Definicion del cargo: para que la persona que desempefia el cargo termato de

referencia del nivel de sus funciones y de susoresbilidades necesarias, sobre todo al

momento de la evaluacion o cuando se consideraronaocion.

Referencia a la administracion especialmente para que un nuevo jefe entienalaahce y

nivel de responsabilidad que se espera en el rol.

Todos los aspectos del cargo

Una descripcion completa del puesto incluye lasisiges areas:

Titulo del empleo

Ddénde se sitta el rol dentro del equipo, departéongtoda la empresa
Bajo las ordenes de quién estara el rol y otra@saotiones clave
Areas clave de responsabilidad y los resultadosradps

Alcance del progreso y promocion

Formacion y capacitacion necesarias

Habilidades sociales y rasgos de personalidad agcspara destacar
Requisitos de ubicacion y traslado

Margen de remuneracion y beneficios disponibles

Cultura e identidad de la empresa

El control interno es la base donde descansarclasdades y operaciones de una empresa,

comprende un plan de la organizacion y todos Idsdoeé coordinados y medidas adaptadas

18
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dentro de una empresa con el fin de salvaguardaactivos y verificara la confiabilidad de los

datos obtenidos.

Una empresa unipersonal no necesita de un sistercantrol complejo, pero cuanto mayor
sea la empresa en las cuales hay mas de un dueélogsrempleados y muchas tareas a delegar,
los empresarios pierden el control y por lo targ@ecesario un mecanismo de control mas

sofisticado.

El concepto de Control puede ser muy general y esingé como punto central para el
Sistema Administrativo. Por ejemplo, la planea@dede ser imaginada, como medio para
lograr el control del comportamiento individual iganizacional. En forma similar, la tarea de
organizacion puede ser, constituida de manera gumEione un medio para el control de las

actividades.

La palabra "Control" tiene varios significados yasrespecificamente, varios sentidos, que

son significativos para el andlisis, por ejempigniica:

* Verificar.

* Regular.

e Comparar con una norma.

* Ejercer autoridad sobre (dirigir y ordenar).

e Limitar o restringir.

Importancia

19
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El control es de vital importancia dado que:

1. Establece medidas para corregir las actividateetgl forma que se alcancen los planes
exitosamente.

2. Se aplica a todo: a las cosas, a las persom@a®syactos.

3. Determina y analiza rapidamente las causas uggen originar desviaciones, para que no
se vuelvan a presentar en el futuro.

4. Localiza a los sectores responsables de la &traition, desde el momento en que se
establecen medidas correctivas.

5. Proporciona informacion acerca de la situac®iacejecucion de los planes, sirviendo
como fundamento al reiniciarse el proceso de ptaaea

6. Reduce costos y ahorra tiempo al evitar.

Los controles internos se establecen para qu@énmacion continlde su curso hacia sus
metas, el cumplimiento de su mision, y también pairamizar las sorpresas a lo largo del
camino, ya que no solo apuntan a detecta situac@mmémalas sino que, por el contrario,
pretenden prevenirlas y evitarlas.

Han sido pensados especialmente para limitarésgos que afectan a las actividades de las
organizaciones. Para ellos se debe adquirir uncbmiento practico de la entidad y sus
componentes de manera de identificar los puntoisedébnfocando los riesgos tanto a nivel de
la organizacion (internos y externos) como de tavidad.

Estupifian Gaitan, Rodrigo (2015). Las organizaesgooseen, en mayor o0 menor
grado, un sistema de control interno, que colaboneel esfuerzo de toda la

organizacion en el logro de los objetivos de lanmais Al ser esta una funcion de

20
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supervision, es una responsabilidad de la DirecBifperior, ya que los ejecutivos
buscan distintas formas de controlar mejor la eagpaesu cargo (p. 15).

Con relacién a lo antes expuesto, en 1992 surgefamme denominado Internal Control-
Integrated Framework (Control Interno-Estructur@dmada), conocido como COSO |, el cual
contiene las principales directivas para la impletaeidén, gestién y control de control interno,
debido a la gran aceptacion que ha obtenido sartioren un estandar de referencia.

Chalupowicz, Daniel (2007). Como consecuenciasti leisqueda de una
definicion precisa del concepto de control intewfehida no solamente a una
cuestion meramente formal, sino también y prinanggite a la necesidad de precisar
las responsabilidades ante graves situacionesal® loeurridas durante el ejercicio
profesional, en 1985, una comision senatorial de&Ektados Unidos de Norte
América, la Treadway Comision, National ComisionFsaudulent Fianncial
Reporting, creo el Commitee of Sponsoring Orgartnat(COSO), constituido por
representantes de las siguientes organizaciones:

1 American Accounting Association (AAA)

2 American Institute of Certified Public AccountsuAICPA)

3 Financial Executive Institute (FEI)

4 Institute of Internal Auditors (lIA), y el

5 Institute of Management Accountants (IMA),

Con el objeto de emitir un informe en el cual sinéera un nuevo marco
conceptual del control interno, integrador de keniciones y conceptos
preexistentes, de modo tal que las organizaciofielscps y privadas, de auditoria
interna y externa, los niveles académicos y leysls, cuenten con un marco

21
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conceptual comun, que satisficiera las demandasrgiéradas de todos los sectores
involucrados. La redaccion de este informe, llaorfddforme COSQO”, fue
encomendada a Coopers & Lybrand, siendo publicad®82.

Por lo tanto podriamos ahora intentar una nueviaidiéin del control interno a
saber:

“El control interno es un proceso compuesto poraatena de acciones
extendidas a todas las actividades inherentegeslt#n, integradas a los procesos
basicos de la misma e incorporados a la infradstiaicle la organizacion, bajo la
responsabilidad de su consejo de administracianméxima autoridad ejecutiva,
llevada a cabo por este y por todo el personah dedanizacion, disefiando con el
objeto de limitar los riesgos internos y externos gfectan las actividades de la
organizacion, proporcionando un grado de segurdzahable en el cumplimiento
de los objetivos de eficacia y eficiencia de lasrapiones de confiabilidad de la
informacién financiera y de cumplimiento de lasdgyreglamentos y politicas, asi
como las iniciativas de calidad establecidas” .

Desde este punto de vista, la naturaleza del dantesno radica en el disefio e
implantacion de actividades, que aseguren la maaiomdn de los riesgos en el
cumplimiento de los objetivos de la organizacién,un ambiente de control
adecuado, contemplando una jerarquia acorde c@stalslecidas para la estructura
organizativa. Este proceso de control debe serddiado y efectuado, por personal
en pleno ejercicio del criterio y juicio profesidn@spetando el concepto basico de

responsabilidad y para el aseguramiento y mejorgmeontinuo de la calidad.
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Del enfoque establecido resultan los siguientegmios, entendidos como razén
o idea fundamental, consensuada y aceptada proésiente, para orientar la
concepcién del proceso de control interno:
1 Naturaleza de control interno;
2 Calidad de control interno;
3 Responsabilidad;
4 Jerarquia de los controles; y

5 Criterio y juicio personal y profesional. (p. 79)

Coopers & Lybrand e Instituto de auditores interri®897). Los sistemas de

control interno no son, ni debe ser, iguales enddds casos. Las entidades y sus

necesidades de control interno varian mucho depeddidel sector en el que

operen, su tamafio, su cultura o su filosofia dédesAsi pues, aunque todas las

entidades necesitan cada uno de los componengetogear mantener el control

sobre sus actividades, el sistema de control iatdenuna entidad suele asemejarse

muy poco al de la otra (p. 20).

En la medida que la organizacién continGia credendmienza a demandar mayor eficacia
en la administracion de su gestién, debe mejoapeacesos, cuantitativa y cualitativamente
para lograr un superior aprovechamiento de sussesyu optimizacion de su rentabilidad como

asi también el logro de sus objetivos.

Una herramienta muy importante que debe implemsas un sistema de gestion, para

tener posibilidad de adaptarse a los tiempos cartgsiaal avance de las nuevas tecnologias,
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para competir en igualdad de condiciones con lasade Trabajar en cada proceso, nos obliga a
pensar como hacemos las cosas y coOmo podriamasdsanejor, este trabajo debidamente
documentado y registrado permite, medir, analizaager seguimiento de la eficacia y eficiencia

de la empresa.

Pahlen Acufa, Ricardo J.M., et al. (2011). Afirquee los medios electrénicos
son aquellos mediante los cuales se efectuandesreeiones utilizando
computadoras, que pueden ser de distinto tipo.ld&omas utilizados en la
actualidad, en virtud del desarrollo de la tecni@ptanto de equipamiento como de
programas de procesamiento, tan vasto y con taptcidad, que permite el uso en
diversas actividades. Asimismo, los costos, enitars relativos, disminuyeron
tanto, que econdmicamente estan al alcance deuberatiyganizacion, sea cual fuere

su tamainio.

Son varias ventajas de este medio, como la veldcaldajo esfuerzo
administrativo que requiere, la posibilidad dedoshivos digitales con las formas
gue se desee y con una gran capacidad de procesam@macenamiento de datos.
En términos practicos, se puede pensar que, pacdanizaciones comunes estan
disefiados o pueden disefiarse los métodos de ae@stique se deseen, sea cuales

fueren los requerimientos y los tiempos en quessesite contar con la informacion

(p 98).

En la generalidad de los casos, los programasmdpwtacion se transforman en
verdades registros contables, practicamente cacihgal ilimitada, y con un acceso

rapido. Cuando el gerente de una empres neceRiteniacion sobre las ventas de un
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producto en los ultimos 6 afios, accede a ese argtewm minutos imprime el
informe comparativo que necesitaba. El programabaychivo electronico se

convirtieron entonces en los registros (p 105).

Lo mas importante respecto de un sistema de gestidia en la medida que, dicha
herramienta permite obtener informacion adecuadag@oyar la toma de decisiones de una
empresa, la misma debe ser oportuna y eficients| deanera que permita al area gerencial
analizar y clasificar la informacién para que puleigar a un determinado numero de usuarios

finales, como los accionistas, clientes, duefi@s, et

Segun afirma Ostengo, Hector C. (2007). Al Sistdménformacion Contable se
lo denomina asi, porque tiene todas las caractaissy desarrolla la totalidad de los

pasos de cualquier Sistema de Informacion.

En la entrada (input) al sistema de informacioriaiole, la informacion se
denominaranformacién contable procesableen el sentido de informacion
<<cruda>> que necesita ser analizada, procesadgparada, a través de distintos

procedimientos y/o técnicas contables preestalascid

En la salida (output) del sistema de informaciontable, la informacion se
denominaranformacién contable procesadaen el sentido de <<lista>> 0

<<preparada>> para ser util al proceso decisoabcpntrol.

Cuando se dice que el sistema de informacion clenpabduce informacion util,

se refiere a <<util para la toma de decisionescpstrol de gestion>>.
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Su caracteristica fundamental es la de manejamnafcion irremplazable, ya que
su contenido técnico es distinto al de la informa@specializada de cualquier otra

disciplina:

* Pose una fuente emisora de dates— gen@racion como empresa en marcha,
ubicada en un contexto de sistema de precios mattendo con otros entes y/o
consumidores——»  genera informacion cdatplncesable.

» Tiene y maneja un <<lenguaje propic=>—» trages de un proceso de
codificacion.

» Estos datos generados por las organizaciones-ses procesados.

» Lainformacion contable procesada—» esrddifica al lenguaje comun.

* Lainformacion contable procesas y descodificada—+ se comunica al usuario (p.

36).

Es importante destacar que la implementacion dastema de informacion, implica un
cambio organizativo, ya que no solo afecta a laimidtracion de la empresa sino también a sus

empleados, con el fin de crear una plataforma &cafdds responsabilidades que posee cada uno.

Los sistemas centralizan la informacién, optimikes recursos porque bajan los costos al
mismo tiempo que se mejora la productividad, fas®i@ la comunicacion ya que se facilita el
recorrido de la informacion de un area a otra, tambe adapta facilmente a las necesidades de
cada organizacién y permite tener un mayor costsbte cualquier producto desde que se emite
hasta que se entrega, pudiendo medir los costpsodeccion, las ventas efectuadas, en

conclusion tener un registro ordenado del negoseopgrmite buscar soluciones en tiempo real.
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Capitulo 4: Disefio metodologico

Para la elaboracion del presente trabajo, seardiel método descriptivo a través de técnicas

gue permitan recopilacion de informacién del Réstp=1980".

Se realizaran entrevistas personales con los reapl@s de las distintas areas (encargado de
salon, cocina, administracion), esto permitira @@nen profundidad el desarrollo de las
actividades realizadas por cada uno de ellos, ashtambién atender las propuestas para
mejorar su puesto de trabajo y el de sus subordfmadsimismo ayudaré a interpretar las
interrelaciones que se producen entre los distohépsrtamentos y que lineamientos de mando
poseen actualmente.

Interaccion con el area administrativa, para temeconocimiento de los diferentes circuitos

existentes, como asi también el funcionamientsidetma de gestion.
Metodologia para el diagnostico.

v" Observacion directa a través de la experienciapatsdurante un mes con el encargado del
local, del area de cocina y de la administraciotadempresa, donde se obtuvo informacion
acerca de que procedimientos se aplican, las datles deben realizar y la ejecucion de la

misma.
Metodologia para la propuesta.

v Se realizaran “entrevistas”, conversaciones codilestores de la empresa para determinar

si hay un procedimiento claramente definido pamstauctura de la empresa.
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v' Entrevistas a encargados y referentes que int@wien el departamento de
comercializacion, produccion y administracion, geemitan conocer las distintas
actividades que realizan en sus puestos de tratzajoy asi también la opinidn que tienen

de la empresa.

v' “Observacion directa” en el area administrativaapzbtener datos derivados de informes de

gestion que actualmente realizan, organizaciomriate

v Inspeccioén del sistema de gestion utilizado, pamartun conocimiento mas exacto de los

distintos modulos que posee.

v" “Investigacion documental” de planillas utilizadesgistros existentes y toda

documentacion relacionada con la administracicerivat de la empresa.

Del andlisis que se haga de la situaciéon de laesapen relacion a los puntos criticos que se
detecten y de los controles que actualmente nteexé® procedera asi a redisefar la estructura
organizacional interna del resto-bar “1980”, cottgumente con la implementacion de todos los

modulos existentes en el sistema de gestion queepos
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Capitulo 5: Analisis Interno

A continuacion se condensa un andlisis internordbbernediante diferentes instrumentos.
En primera instancia se aplicaron entrevistasdiegidas, mediante guia de pautas a Lednidas
Bonaveri y Miguel Zimmermann (Anexo |) duefios deiapresa “1980”

Con la misma se pretende relevar informacion sebincionamiento actual de la
organizacion, las fortalezas y debilidades, conidaasbién en relacion a temas de gestion y

direccion de la misma.

Resefia Historica

El inicio en la gastronomia se da a mediados deP&fi0 cuando 2 amigos deciden
embarcarse en un rubro dificil y apasionante &ia 8in tener experiencia, crearon el primer
Resto Bar “1980” de calle Sarmiento y Maipu.

En diciembre de ese afio se realiza el evento dgumacion, el cual fue un éxito, resultado
gue se repite en los dias posteriores, ya quegtaroaceptacion de los clientes gracias a la
calidad de los productos y a la atencion brindaesps duefios. Este lugar contd con una
importante concurrencia de clientes, llegando aict8D0 cubiertos diarios aproximadamente.

Luego, se desarrolla una nueva etapa de crecimiemtel momento en que se decide poner
en marcha la obra de refaccion y restauracion dedarlas casas nombradas como patrimonio
de la ciudad de Santa Fe, ubicada en calle Bwe@&281, y en este lugar se da paso a la
apertura de “1980 Bv.” en el mes de mayo de 20h2désafio mas que pertenece al ideal que

sostiene la empresa.
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Bv Galvez 2281, Santa Fe
Reservas:
Tel.: 342- 4520309

7215
- -..i. -

Este lugar cuenta cama ubicacion privilegiada en la ciudad, lo qupdemite a la empres
contar con una circulacion de comensales diatiadlgga a un estimativo de 600 pers:
durante el fin de semana.

El resto-bar, tienan anexo pensado para nifios con juegos \persona encargada ¢

cuidado, la distraccion y recreacion de el

Mision, Vision, Valores y Compromis

La mision es la razén de ser de una empresa ytalomor el cual existe y en “1980” e
mision es la creacion y elaboracion de alimentodptima calidad utilizando los productos n
frescos del mercado, buscando siempre excedes expeectativas de nuestros clientes y
invitados.

Vision: posicionar la empresa en el mercado lo&ar la principal fuente de las decisione:
compra poparte de las personas interesadas en disfrutasdetvicios y productc
gastronomicos de primera calidi

Integrar en la industria santafesina y regionatlwsceptos de “cocina casera”, “Eco Coci

y de la alimentacion sustental
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Entre nuestros valores la “excelencia” en el desfiople las tareas y pasion de servicio a los
usuarios ocupa un lugar primordial.

“Trabajo en equipo”, aprendiendo a colaborar y @dnmutuamente para asi lograr un
beneficio comun.

Promover el “respeto” y el aprecio por la dignidiedios integrantes de nuestra empresa, asi
como el de nuestros clientes.

“Compromiso y Lealtad” es una llave que nos perteiteer autentico éxito cuando nos
relacionamos.

El “sacrificio” es un valor muy importante para stgrnos en nuestra vida, no es un valor que
sugiere sufrimiento y castigo, sino una fuenteréeimiento personal.

El compromiso principal es la elaboracion artesdedbs alimentos, con materia prima de
proveedores locales, para contribuir al crecimiglgtda ciudad. Nos comprometemos a cuidar la
salud y el bienestar de nuestra gente y desarralisstras actividades preservando el medio

ambiente.

Descripcion de la organizacion.

La sociedad fue constituida bajo la forma juridieaSociedad de Hecho compuesta por sus
representantes Lednidas Bonaveri y Miguel Zimmemgor dos afios hasta que luego fue
regularizada con la inscripcion en el Registro Roldle comercio bajo el N° 1428 al folio 279
del libro 17 de SRL, con fecha de 19/10/2012.

En ese momento se contaba con un nomina de 25aheglen relacién de dependencia,
actualmente tiene un staff de 47 personas, increméa su numero en “temporada alta” — como

se llama en el rubro — que abarca los meses dedbke a Febrero. La gastronomia posee alta
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rotacion de personal y en esta ciudad particularengebido a que hay aperturas constantemente
de nuevos locales y franquicias reconocidas; adeordgie el personal ocupado principalmente
son jovenes, muchas veces estudiantes de otrasasargue como complemento trabajan en el
rubro y al recibirse se marchan.

La rotacion perjudica especialmente al area deddyecion, debido a la gran variedad de
platos que posee la carta, a la falta de estardadizde los mismos y a que el personal que
trabaja en la cocina es mayormente de oficio, Stindtos académicos previos.

Se debe tener presente siempre, que los empleqdippasan sus fines de semana, feriados y
horas nocturnas trabajando, cuando su entornodnisean familiares 0 amigos cuenta con ese
tiempo libre para sus encuentros. Por lo quamkclaboral aqui es dificil ademas para algunos
de ellos el trabajo gastronomico es frustrante fi@ren miras de un cambio a futuro.

En relacién a la organizacion interna, es informalposeen organigrama, descripcion de
puestos de trabajos, ni manuales de funcionamidms.decisiones son tomadas por los duefios
y transmitidas a los encargados de cada areaasatirectivas correspondientes de forma verbal,
se comenz6 a utilizar el correo electrénico pajardmnstancia de las mismas, por todos los
inconvenientes que se producian, entre los matesdidos y el olvido o la confusion de
algunas de las partes.

Como soporte informético hay un software que eluekm para gastronomia llamado
“Maxirest”, en el cual se puede adicionar por mggeada, obtener el saldo a pagar, un detalle
de los productos consumidos y del mozo que atdaditesa. Del mismo se puede realizar un
cierre de caja al finalizar el turno para podercham arqueo de la misma. Al ser un sistema de
gestion permite realizar muchas otras funcionesagtigalmente no se desarrollan por completo,

como ser las recetas de los productos de la ehdtgck de los insumos comprados, etc.
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Luego de un par de afios en el ambiente gastrondmlow un cambio de mentalidad en
duefios de la empresa y decidieron incluir como efola misma uare: de marketing porque
si bien la carta es la principal herramienta deketarg en el res-bar,se puede conocer
cliente en todas sus facetas con anticipacion, guzaar seducirlo incluso antes de que t
llegado al establecimientbasti se puede adaptar las motivacioneswismc al estilo
gastronomico brindado.

Con relacién a los clientees muy dificil lograr una fidelidad de los mismaseste rubro
pero sin embargo “1980” posee muchos amigos dasia, que continuamente asisten al -
bar, ya sea a festejar cumpleafios, o por el kad@kedos los viernes, en el cual se real
regalos a los participantegambién muchas famili comenzaron a elegir lugar por tener un
ambienteespecial para los nifios con una atencién permadenia profesion o simplemente

por estar de moda.
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Patio de

Los proveedores son seleccionados en relaciprecio y calidad de los productos
empresa tienen como politiagesde sus inicioprobar los insumos que luego utilizaran patr
elaboracion de los productasmediatamentse pacta el precio, la forma de entrega y do.

En los insumos mémportantes como ser la carne, se necesita mas pgeueedc, por
varias razones, al ser materia prima indispensabke puede correr el riesgo de faltante,de
las causa egue la empresa tiene como politcontribuir con el mercado locy los proveedores

no son grandes empresasuchas veci sufren de desabastecimiento, sobre todo en épc

temporada alta.

Organigramay Funciones
Con el objetivo de relevar el funcionamiento dinéarinterno de la empresa,realizan

entrevistas al encargado de la administracion Anm@uéopolo (Anexo II), el encargado del lo

34



Estructura Organizacional dela empresa gastrondmica “198C

Diego Fernandez (Anexo Il§omo asi también con la encargada de cocina Paulzi®z
(Anexo IV), conjuntamente con la observacion daes cada puesto crabajo durante u

periodo prudencial.

DIRECCION
GENERAL

MARKETING ASESOR CONTABLE

ADMINISTRACION
FINANZAS

DEPARTAMENTO DE DEPARTAMENTO DE
PRODUCCION COMERCIALIZACIO

1980 BV 1980 MAIPU 1980 BV 1980 MAIPU

RECEPCIONISTA RECEPCIONISTA

DEPOSITO DEPOSITO CAMARERO CAMARERO

BARTENDER BARTENDER

La “direccion generalés llevada adelante por los duefios de la empresajdas y Miguel

ellos toman todas las decisiorde 1980 BV como de Maipu, su principal apoyo es eh e
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administracion con el cual direcciona algunos tepaaia que sean resueltos directamente desde
alli.
Las funciones que realizan son:

v' Busqueda y seleccion de los proveedores, coordioiata chef para la aceptacién de nueva
mercaderias, manteniendo la calidad de los insumos.

v' Efectlan el pago a los distintos proveedores g @topleados.

v' Comienzan la busqueda, seleccién y ubicar persmiealuado en cada puesto de trabajo ante
una baja o por temporada alta.

v' Realizan reuniones con los encargados de las disr@reas para recibir un reporte de
todos los problemas existentes, desde la rotutmd@plemento de cocina, hasta el llamado
de atencion realizado a los empleados.

v' Colaboran y aportan ideas en materia de publicisadketing y organizan eventos o
convenios con agencias de viajes para brindarlesreicio de comida a los pasajeros.

v' Todas las decisiones desde lo mas minimo hastaportante son tomas por ellos dos, ya
sea de personal, cocina, compras, stock, elecei@aras hasta de despido, inversiones, etc.

v" Reuniones constantes con los asesores externogréeting y el contador.

El departamento de “administracion y finanzas” est@leno desarrollo, hasta el momento
existen solamente dos personas realizando laesigsitareas:
v' Carga de las facturas de compras al sistema démedt! cual luego se exporta a un Excel
junto con las ventas realizadas, para enviar tanmicién al estudio contable para la

liquidacion de los impuestos municipales, provilesay nacionales.
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v' Se arman las novedades en cuanto al personalaeiretie dependencia, tanto de
asistencias como premios por el logro de objetdivosmisiones por ventas, para enviar al
estudio contable.

v' Realizan y reciben los pedidos elaborados porotbseocina y barra, a los proveedores
correspondientes.

v" Revisién de los cierres diarios de cada turno,robdel efectivo recibido con las ventas en
efectivo realizadas, mismo mecanismo para las sexta tarjeta y el posterior archivo de la
documentacion recibida.

v" Semanalmente se efectla un resumen de las velomgagstos para la confeccién de un

informe béasico de ingreso y egresos.

El “area de produccion” de los dos locales funaioda manera similar, esta compuesto por

unjefe de cocinael cual desarrolla las siguientes tareas:

v" Reporta directamente al duefio, arma los pedidtesdeercaderias faltantes para que luego
administracién se contacte con los proveedores.

v' Cada jefe de cocina prepara las planillas de loyadiescanso del personal, asi como
también de la rotacion de los mismos, en los digtitocales de ser necesario.

v' Supervisa el mantenimiento, en perfectas condisidedimpieza y funcionamiento de la
maquinaria y utensilios propios del departamen&steomo: bandejas, hornos, freidora,
extractores, filtros, cortadoras, ollas, etc.

v' Capacitan a las personas que ingresan y supesglisaaipajo y la limpieza de la cocina.
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En la misma area se encuentrandggdantes de cocingue son los encargados de realizar
labores auxiliares en la cocina:

v' Disponer adecuadamente las herramientas, utengifiaeriales de trabajo, antes, durante
y después de su jornada laboral.

v' La elaboracién de los platos requiere seguir uria de pasos previos, entre los que se
encuentran lavar, descongelar, desinfectar, pioaer, filetear y/o pesar los diversos
ingredientes que se utilizan en la preparaciérsi@limento.

v" Los cocineros y ayudantes de cocina estan divigdosectores, “plancha” donde se
realizan las carnes, pollos y demas platos elabsrathorno” es aqui donde se preparan las
pizzas, “frios” en este lugar se elaboran sandwighacadas, “freidora” se cocinan las
milanesas, papas fritas y rabas, el jefe de caeitiben las comandas y las distribuye segin
el sector que corresponda, al tener los platasslstma los pedidos por mesa que luego son
llevados por los mozos.

v' Todos los integrantes de la cocina tienen accestepbsito donde se almacenan las
mercaderias no perecederas, de limpieza y bebidessmercaderias perecederas o carnes

son almacenadas directamente en una camara uleicada@rea de produccion.

El departamento de “Comercializacion” esta formpdounencargado de locajue:
v' Reporta directamente a la gerencia general.
v' Coordina la tarea de los mozos, recepcionistastgrder, detallando los horarios de
ingreso y egreso.

v Atiende los reclamos de clientes.
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v' Cumple la funcién de cajero, recibe las cobranedasimesas, en el caso de un error de
adicion de los mozos es el Unico que puede anudalos items mal cargados en el sistema.
v' Realiza los pagos menores a $1000.
v" Resuelve los inconvenientes menores del local gadgm ser resueltos sin tomar decisiones
importantes como ser reparaciones de aire acondidas, bafios, puertas, etc.
Las funciones que desempefanré&epcionistason:

v' Atender el teléfono para tomar las reservas o refgranquietudes de los posibles clientes.
v' Se presentan ante el cliente, consultando si egalizprevia reserva, en caso afirmativo los
acompafan hasta el lugar designado, en caso negagiifican la disponibilidad de lugar,

si el salon esta completo se les ofrece regisgatouna lista de espera.
v' Busca lograr satisfacer las expectativas del dienhdando un servicio de calidad y

amabilidad.

La funcién decamarerogdesarrolla las siguientes actividades:

v' Preparacion de la llamada “mise in place” o deugiarl de trabajo, al ingresar deben fajinar
los utensilios y copas que seran utilizados enigwt preparacion de los copetines, de las
mesas y salon para recibir a los clientes.

v' Comandan y digitalizan los pedidos en el sisteamregan la comida y bebida adicionada,
solicitan la pre-cuenta al cajero, que luego esegatia al cliente para su posterior cobro.

v' Antes de terminar el turno deben almacenar criséaleeniceros, subir las sillas y recoger la
basura de la plaza atendida, para que al dia siguét personal de limpieza pueda realizar

su labor.
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Bartender tiene la responsabilidad de:
v' Carga de freezeres y montaje de su area de trabajo.
v' Confecciona los pedidos correspondientes que lseg@asados a administracion para que
solicite al proveedor.
v' Toma las 6rdenes, prepara los cocteles y entreggbida comandada.

v' Al el turno realiza la reposicién de las bebidampleza de la barra, alista y saca la basura.

Cursograma narrativo

Como se puede observar en el organigrama y deefasaibnes de tareas que surgen luego de
las entrevistas realizadas, los duefios de la eenfBesmaveri y Zimmermann) realizan varias
ocupaciones que los distraen del objetivo princ¢ipadiireccion del resto-bar. Presentan una
gran canalizacion de tareas como la toma de tedadelcisiones, |0 que genera escasa
delegacion y sobrecarga por su parte, limitandoapacidad operativa y el crecimiento de la
empresa.

Ante la inexistencia de un departamento de comfaasnismas son efectuadas, recibidas y
registradas en el maxirest por el personal de ddiraoion, sin realizar analisis alguno, de
calidad, ni de precios y tampoco se evalla el teedgentrega de las mercaderias, inclusive
muchas veces se omite por descuido informar el dasaltante del proveedor al area
correspondiente, simplemente se remite a real@fidhicamente el pedido elaborado por los
distintos encargados. El principal inconvenientguesal momento de la elaboracion de los
platos o tragos, no se cuenta con los insumos agogey tampoco hay una explicacion ante esta
situacion, si es por falta del proveedor, por egdr la mercaderia a tiempo o simplemente por

descuido al realizar el pedido.
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Administracion recibe todas las mafanas los basiee su interior una planilla de caja que
se completa manualmente por el adicionista, qut @scargado del local, el dinero recaudado y
los comprobantes de las tarjetas procesadas. irhamtarea que efectla es la del control de los
mismo, ingresando al sistema maxirest, caja dedd{@nexo 5), cotejando que las ventas y
pagos registrados en las planillas resumen coinada las ventas adicionadas en el sistema, el
efectivo al inicio, mas la recaudacion menos lagpaegistrados en el maxirest, sea el efectivo
gue se encuentra en el bolsin. No se realiza nanguditoria de las anulaciones realizadas
durante el turno de adicion, si las mismas fueroores al adicionar los mozos, por error de
despacho de la cocina, cambio de pedido del clignigja del cliente, por realizar regalos sin
autorizacion o autorizados, etc.

No existen conciliaciones de tarjetas de créditbsedos cierres de lote y las acreditaciones
como tampoco conciliaciones bancarias, ni de Igesos por tarjetas de créditos o debito, ni de
los cheques emitidos.

Con relacién al personal se realizan planillasglédaciones semanales porque es costumbre
en la gastronomia que el pago se realice semant@nemtos serian anticipos de la liquidacion
mensual que luego el contador realiza a fin de besandose en dichas planillas que fueron
previamente elaboradas por administracion, cotejada los empleados antes de realizar los
depositos correspondientes (Anexo 6, 7 y 8). Luesgs pagos son pasados a la planilla de
ingresos y egresos, conjuntamente con otros dedsoshrealizados durante la semana (Anexo
9).

Para la elaboracién de informes no se cuenta atws dletallados ni especificos que
puedan ser utilizados, esta es una falencia mugrtapte debido a que no se puede tomar

decisiones, estratégica u operativas, simplementatohas, que son las mismas circunstancias
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recurrentes que llevan a seleccionar el curso ciéraga conocido o ante situaciones sin
precedentes se decide a medida que transcurrergbev

Actualmente la administracién esta compuesta psrgersonas que se reparten las tareas a
realizar, cooperando con los tramites en los distinrganismos y bancarios, hay una persona
responsable del area que coordina segun las nadesidue surgen, se va realizando lo urgente
y postergando lo importante.

Todas las liquidaciones impositivas, sueldos ybllances obligatorios para la SRL, los

realiza el estudio contable, que es externo a [aesa.

Manejo y control de Stock

En cuanto al almacenamiento de insumos la empesgados problemas, el principal y mas
importante es la poca capacidad fisica que posaebos locales.

En 1980 By, tiene dos pequefios depositos, unabgtado en el soétano, en el cual se
almacena, los vinos, whiskys y otras bebidas de gabor que son utilizadas por los bartender.
Los insumos descartables, algunos insumos no Eknexeque son utilizados por el sector
cocina también se encuentran aqui, hay una llageesia guardada en la recepcion, a la cual
tiene acceso cualquier persona integrante de déas @ombradas.

El otro lugar de guardado es un contendor que @ge@itra en el patio interno del local que
esta continuado al salén, el cual tiene algunailbsltomo fernet, vodka, aperitivos y vinos mas
vendidos que son utilizadas por los empleados Harla. También hay otros insumos no
perecederos como harinas, puré de tomates, gadldtitiice de leche y materia prima para la

elaboracion de las tortas pero que se utilizamiemtamente, como asi también las verduras que
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diariamente son pedidas, al estar en un acceséégibse acumulan productos muy variados en
este depdsito.

Y por ultimo hay una cdmara frigorifica que estiatia en la cocina, la cual almacena todos
los insumos que necesitan conservarse, desde Bapguesos, carnes, conservas hasta las
verduras pre elaboradas dia a dia.

En 1980 Maipu, al no tener nada de espacio fisica pealizar el almacenamiento de los
insumos se adecuaron dos contenedores que estadalein la parte de afuera del local, ya que
tienen un amplio patio disponible, ambos estarades con candados comunes, las llaves de los
mismo estan disponibles en la recepcion del loaed gue cualquier integrante del resto-bar
pueda tener acceso a los mismo, por la comodidpodkr enviar a todo tipo de persona a
retirar los insumos que se necesitan de los distisgctores.

La distribucion de los productos en tales depésitomcoherente, esta la mercaderia
mezclada, inclusive los barriles de cervezas teomapletos como vacios se encuentran en la
misma ubicacion.

También disponen de una cadmara frigorifica bastamgia la cual tiene una gran capacidad
de almacenamiento al igual que en 1980 Buv.

El segundo gran problema es que en ninguno deelassitos o lugares de almacenamiento
existe algun tipo de control relacionado a la m#ecia o a las personas que ingresan o egresan

del mismo.
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Foda

 La ubicacion privilegiada.
¢ El servicio brindado a los clientes.
e La calidad de los INSUMOSutilizados en la elaboracion de platos.

¢ Constante presencia de los duefios, tanto en la gestion como en la toma
de desiciones.

* Preocupacion constante por generar un buen clima laboral.

« Incremento constnate de la dema
«Excelente relacion con Uthgra y Feh

eLineas de creditos ofrecidas a nivel provincialapeli
desarrollo de la industria.

*Generacion de empleos.

«Informalidad de la empresa y del sec

Falta de organizacion y planeaciot

*Herramienta informaticas no utilizada integraments la
cual se puede generar reportes importantes ptoembade
decisiones.

«Alta rotacion del personal.

Falta de incorporacion en la carta de productos
celiacos.

«Estacionalidad del rubro.

«Competencia constantemente, incursion de nuevanas
y franquicias reconocidas a nivel nacio

«Decreto municipal que prohibe la musica en lugdesgro
de la ciudad. Los boliches fueron trasladadosafderla
misma.
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Conclusiones diagnoésticas.

El planear es el proceso formal de crear normasgpiimientos, metas, descripcion de
puestos y otros métodos que ayudan a evitar ygiodesviaciones en los comportamientos y
los resultados deseados de una empresa; los e@ns@h medidas que permiten verificar que las
decisiones y los resultados sean acordes a losgp&atablecidos.

Actualmente en la empresa “1980” no esta definidonodelo o procedimientos especificos
de control interno, sin embargo existen lineamigmidnimos que constituyen al cumplimiento
de sus metas. El objetivo principal de este tabaal de grado es reconstruir la estructura
formal de la organizacion gastronomica, lograr goidaya superposicion en las tareas de
ejecucion y control en una misma persona o laz&eithin de aquellas actividades que no le
competen, como asi también un estricto manejosiddpositos de mercaderias, que
actualmente tienen un libre acceso.

Se elaboraran los procedimientos a realizar ye&ztipcion de puestos de trabajo de cada
sector, en forma de escritos breves y a los efelgtapie el personal sepa exactamente la tarea
gue le corresponde en su area. Este paso es ddraportancia debido a la alta rotacion de
personal existente, ya que al ingresar un nuevdeamp a la empresa puede encontrarse
desorientado y los procedimientos escritos senenayuda valiosisima.

En el area administrativa a través de la obseraatir@cta; de los papeles de trabajo que se
utilizan para las liquidaciones y de las distintasas que se estan ejecutando; se propondra
modificacion y/o incorporacion de actividades quegen ser necesarias para lograr un mayor
conocimiento de la situacién econdmica de la enapydsindar informacion real y confiable.

Otro de los sectores a modificar es la adminisiradiel proceso de compras, ya que

actualmente, intervienen varias personas de thistareas, lo cual trae aparejado muchos
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inconvenientes, como la falta de mercaderia, Elseten la entrega de la misma, inexistencia de
monitoreo de precios, que conlleva a no tener lxzaderia disponible al momento de realizar
los platos o incremento desconocido del costo slenismo, con lo cual disminuye la

rentabilidad de la empresa.

Se sugerira la creacion un departamento de cordpeatamente relacionado con los sectores
cocina, comercializacion y administracion, al misiemnpo se confeccionaran planillas de
pedido y recepcién de mercaderias.

Acompafando esta reforma se definiran los distidégsitos de almacenamiento en el
sistema de gestion y se ingresara la mercaderd@éstde la carga de facturas de compra. La
salida de stock estara respaldada por medio déagmternos. También se cargaran en el
sistema todos los insumos y recetas de los arti@itecidos en las cartas para que al realizar la
venta de los platos se produzca la salida de fsnos que ingresaron en produccion.

De esta forma quedara el circuito de mercaderifasidiz y se llevara un inventario de las
mismas con mayor proximidad a la realidad, ya qgear una exactitud es muy dificil por el
rubro al que se dedica la empresa.

El sistema de gestidon que posee 1980 es muy canpgaed el rubro gastronémico, pero en la
empresa se utiliza solamente el médulo de adigoa,es un plano donde figuran las mesas en el
salon y se van cargando los pedidos de los clieRtado que se sugerira incorporar la
utilizacion de los restantes mddulos de proveedanesmos, articulos, recetas, stock y personal
para lograr asi tener los datos exactos que pergéaerar la informacién de todo lo

relacionado a la empresa.
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Capitulo 6: Desarrollo de la propuesta

El mundo de los negocios ha cambiado, la dinansdarefuerte que si no se tiene la
suficiente informacion para la toma decisionegsete perder el rumbo de la empresa. La
informacién surge de una eficiente gestion de damizacion, ya sea un pequefo
emprendimiento o una cadena de bares.

Hoy no es suficiente con tener un buen productdayoclientes cautivos, y para obtenerlos o
retenerlos, debe tenerse en cuenta una seria sigoties que pasan desde el marketing, la
calidad, el precio y el servicio, hasta la ubicaai@l local.

Aunque “1980” gano un buen posicionamiento en etado, no logrd organizar las
diferentes unidades de negocio que posee. A plattanalisis interno quedo de manifiesto que
la empresa ha crecido en los ultimos afios de maoesastente, esto provoca la necesidad de
formalizar y organizar la estructura y organigrateda empresa, definiciones de puestos de
trabajo, capacitacion al personal, para poder goatiy mantenerse en el mercado.

Extendiendo el analisis efectuado en las conclesialiagnésticas precedentes, se presenta a

continuacion las acciones a implementar para smacilas deficiencias observadas.

Accién 1 Redefinicion dérganigrama con incorporacion del departamento depras.

La actualizacion y formalizacion del organigramaavaermitir separar las actividades
correctamente ademas de mostrar como esta ordarl@ampresa, los niveles jerarquicos, las
relaciones entre las distintas areas y los puesi®sas integran. Es una herramienta facilitadora
para instituir un orden organizacional, y a supeznite definir correctamente las funciones que

cumplen cada miembro.
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A partir del organigrama priamente analizado (en Diagnostico) y el relevanoieia los

puestos, se llego a la siguiente estrut.

DIRECCION
GENERAL

DISENO Y
MARKETING

ASESOR
CONTABLE

DEPARTAMENTO DE

COMERCIALIZACION

DEPARTAMENTO

DE COMPRAS

1980 MAIPU

ENCARGADO DE
LOCAL

RECEPCIONISTA

CAMARERO

BARTENDER

1980 BV

ENCARGADO DE

ENCARGADO DE
COMPRAS

DEPOSITO

LOCAL

RECEPCIONISTA

CAMARERO

BARTENDER

ADMINISTRACIO
Y FINANZAS

DEPARTAMENTO
DE PRODUCCION

ENCARGADO
GRAL DE COCINA

AYUDANTE DE

COCINA

1980 MAIPU 1980 BV

AYUDANTE DE

COCINA

En el presente organigrama se incorpora el departi@nide compraquetiene por objetivo

administrar estratégicamenteprovisionar tocs lasmaterias primas, materiales y servi

necesarios para la produccioén o las operacioneaslide la empre, es el encargado de reali.
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las adquisiciones necesarias en el momento detwdda cantidad y calidad requerida y a un

precio adecuado.

Este departamento anteriormente estaba delegantoasréareas debido a que no se le daba la
importancia que el mismo requiere.
Las funciones principales son:

v' Adquisiciones de los insumos, materiales y equigogsarios para el logro de los objetivos
de la empresa, los cuales deben ajustarse a losrdigs lineamientos: precios, calidad,
cantidad, condiciones de entrega y de pago, uneeeédrdas las mercaderias es necesario
verificar que se cumplan con los requisitos antesaionados.

v' Proveer a las demas areas de todos los materedesarios.

v' Guarda y almacenaje, es el proceso de recepcasifichcion, inventario y control de la

mercaderia de acuerdo a las dimensiones y necesidactada una.
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Accién 2 Procedimientos y descripcion de puestos de t@baj

La siguiente accion tiene por objetivo establegsmrocedimientos de trabajo que faciliten
las tareas especificas y que permitan disminuptiyrizar los tiempos de ejecucion en el
desarrollo de las actividades que realizan losluorados que intervienen en cada uno de las
areas de la organizacion.

Segun el organigrama planteado en la accion antedmenzando por la gerencia, nivel

donde se deben tomar las decisiones y los linednsieue guien, orienten la gestion que seguira

la empresa.

El abanico de funciones que debe atender es amplidiepende en gran medida del tamafio,

de las personas que tiene a cargo y del nUmerletites que debe atender diariamente.
Algunas de sus principales funciones son:

v' Colaborar y aportar ideas en materia de publicidadarketing, realizar convenios con
agencias de viajes para brindar el servicio de darailos pasajeros.

v' Organizar eventos dentro y fuera del local

v' Plantear mejoras operativas, de logistica y furatem

v' Supervisar el trabajo del personal de cocina, maawsrgados de local, etc.

v' Auditorias semanales de los pagos realizados @&pdwoves y a personal por el
departamento de administracion.

v'Actualizacién de cartas, aceptar o rechazar lodeEnpropuestos por el encargado de
cocina.

v" Reuniones con asesores externos.
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Departamento de Comercializacion

Para muchos, la actividad comercial radica sola@tcion de atraer clientes mediante la
publicidad. Y no se equivocan, pero tampoco estdo eorrecto. Ella es una de las variables
gue permite llegar a muchas mas personas trasgakanflonteras del propio negocio; pero,
para poder desarrollar cualquier tipo de campadiecmn de este tipo, se debe recorrer un largo
camino.

En el caso particular de los restaurantes, estepoosienta sus bases fundamentalmente en el
disefio de una oferta que responda a ciertas nadesidnanifiestas y a las que se fijan distintos
precios, para luego definir los medios y formasa®unicacion que se emplearan a fin de
informar al cliente, motivarlo y atraerlo.

Se deben cuidar aquellos detalles que, en ciertiopuevienen también emlor afiadido al
producto principal, pero que en un primer momeptgan a identificar como evidencias fisicas
tales como la decoracion, el clima, el ambient&l@s) supresion de olores y vapores), bafios,

parqueo, vestibulo y otros tantos.

ENCARGADO DE LOCAL

En cada uno de los locales hay un encargado de tpeaes una persona de mucha confianza
de los dueiios, el mecanismo de trabajo propuestelsneismo para cualquiera de los dos
locales, trabajan siempre en el turno noche sasalla semana, teniendo un dia y medio de
franco durante la semana.

A continuacion se detallara la descripcion y peldil puesto descripto:
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DATOS DEL PUESTO

Denominacién del Puesto:

Encargado de turno

Departamento / Area

Comercializacion

Reporta a:

Gerencia

Supervisa a:

Mozos

|
|
|
Recepcionistas ‘
|
|

Barras

OBJETIVO DEL PUESTO

Manejo general de negocio. Tiene la responsabilidad del correcto desempefio de cada uno de los
diferentes sectores. Son la méxima autoridad dentro del local en ausencia de los duefios.

RESPONSABILIDADES PRIMARTAS

1]

Apertura v cierre del local

Chegquear gue todo se encuenire en correcto funcionamiento antes, durante v después del cierre.

3|

Brindar respuesta rdpida ante cualquier incoveniente que surja

4

Chequeo de las reservas y atencion de reclamos de clientes.

5

Control de los empleados dentro de su turno horario. Reporte a la gerencia_

6|

Apertura y cierre de caja, pagos menores y rendicion.

7

Introduccion ¥ capacitacion de nuevos ingresos en el area de recepcionista, camarero v bartenders.

8

Coordinacion de reuniones pre servicio con los camareros.

9|

Coocordinacion y diagramacion de cronogramas de horarios v francos, del personal a su cargo.

10

REQUISITOS PERSONALES

Edad Minima:

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL
l:‘ Primario Completo
. Secundario Completo

DTerciario Completo
l:‘ Universitario Completo
DPosgrado. Especializacion

Comentarios:l
EXPERIENCIA TABORAL
DNO corresponde .De 2 afios a 5 afios
DHasta 6 meses DDB 5 afios a § afios
DDE 6 meses a 2 afios I:‘Més de § afios
Comentarios:l
COMPETENCIAS LABORALES
1 | Liderazgo | 5 Tolerancia a situaciones de presién |
2] Autogestién | 6] Orientacién al cliente |
3 Responsabilidad | 7] Habilidad analitica |
4 Innovacién | 8| |
CONOCIMIENTOS

Idioma Extranjero

‘Conocimiento en Informitica

Aplicacion
Entorno Windows l:‘

Otro l:‘

Intermedio Bajo Intermedio Alto

1

2
3
4

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

|Experimcia previa en manejo de persona]|

[ Manejo de equipos |

| Conocimiento gastronémico |
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Estas personas trabajan en conjunto con el encadgadocina y barra, ya que deben tener
pleno conocimiento de los menuds y promociones dalhs realizadas para dar respuestas a los
clientes satisfaciendo sus necesidades.

Informa a administracion las novedades del persosal cargo para la correcta liquidacion de
los sueldos, en caso de tener inconvenientesas fgiaves con el reglamento interno del
establecimiento, tiene la facultad de realizar #dos de atencidn o suspensiones a los mismos.

Sus funciones de control, estan relacionadas tamtel local, que todo se encuentre en
correcto funcionamiento como ser luces, televis@iess acondicionados, que se apaguen al
retirarse, como del armado de mesas, salon, pa@stos de mozos, reservas realizadas por los
clientes para el turno actual, limpieza, hastagigiy presencia del personal.

Al finalizar el turno debera realizar un informeudo reportando a la gerencia un resumen de
las ventas, la recaudacion, en el caso de queaosanmprevisto con el personal de cualquier

area o con un cliente, etc.

RECEPCIONISTAS

La adecuada rotacion de mesas tiene muchaadbugzrones por las cuales es necesaria en
todo restaurante. La primera desde el punto da gistingresos para el staff de piso, una
adecuada rotacion les asegura las mismas oportigsdie ingresos en propinas a cada
compafero, se hace un reparto equitativo de leangés potenciales, lo demas es trabajo ahora
del vendedor.

Ahora lo més importante para nosotros comdranies es tomar en cuenta el nimero de
personas al momento de hacer la rotacion y la érezia con la que les sentamos a sus invitados,
un sentado con pausas adecuadas y un repartoteguitel volumen de comensales entre todo
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el staff del salén, nos garantiza que cada undloke estara en plena facultad de ofrecer un

servicio adecuado y de calidad sin saturar el negotener retrasos y de paso un reparto

equitativo de las ganancias potenciales en propésasuales son en base también a las ventas y

la calidad del servicio.

El recepcionista debe conocer el procedimientaitiea para registrar a los clientes de
establecimiento, ya sea que lleguen en grupo eithdilmente. El cliente es la persona mas
importante, de la calidad del servicio que recibpethdera que regrese y/o recomiende el lugar.
Debe tener presente que al llegar al resto-badepastar cansado, nervioso o presionado por el
traslado, malhumorado, etc.; por tanto, el clielgiee ser atendido siempre con amabilidad,
rapidamente y eficientemente.

Procedimiento:

v" Reservas: cuando una persona se acerca o llarftmiedenente se le informa que las mismas
son tomadas con un menu fijo, que debe ser homog#ara toda la mesa, siempre se tiene
tolerancia para aquellas personas que por motiadgplares de dieta alimenticia estricta
deban solicitar otra comida distinta.

v' Recepcion: Saludar y dar la bienvenida al cliente.

v' Consultar su reservacion a nombre de quién esigtnadp, verificar los datos en el reporte de
reservaciones.

v Si no tiene reservacion verifica la disponibilidadel salon. Si existe disponibilidad,
preguntar al cliente nimero de personas que somo &iste disponibilidad, informérselo
amablemente al cliente con el tiempo estimativesfeera para poder ubicarlos.

v' Recuerda que debes conocer claramente las pldaasnesas existentes en el local.
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DESCRIPCION Y PERFIL DE PUESTO

DATOS DEL PUESTO

Denominacion del Puesto: Encargado de barra

Comercializacion - Servicio

Encargado de local

Departamento / Area:

Reporta a

Supervisa a:

OBJETIVO DEL PUESTO

Atender de manera puntual v oportuna las necesidades surgidas en €l area de recepcidn, tanto con los
visitantes a las instalaciones como con el personal interno.

RESPONSABILIDADES PRIMARIAS

1‘ Recepcion de los clientes |
2‘ Coordinacion de reservas |
3‘ Recepcion de llamadas telefonicas v canalizacion de éstas a su respectivo departamento. |
4 |

REQUISITOS PERSONALES

Edad Minima:

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL

DPn'man'o Completo DT&rcia:rio Completo
.Seclmdario Completo DUnh'ersﬂario Completo
|:|P05grado. Especializacion
Comentarios: |
EXPERIENCIA LABORAL
DNO corresponde DDE 2 afios a 5 afios
.Ha_‘.ta 6 meses |:|DE 5 afios a 8 afios
DDE 6 meses a 2 afios DMas de 8 afios
Comentarios: |

COMPETENCIAS LABORALES

1] Orientacién al cliente | 5 |

2‘ Dinamismo ‘ 6| |

3 Habilidad | 7| |

4‘ Trabajo en equipo ‘ 8| |
CONOCIMIENTOS

Idioma Extranjero

Intermedio Alto

Inglés = ] [ U]
Portugués |:| D |:| D [I
Otro l:‘ l:‘ l:‘ D l:‘

Conocimiento en Informatica

Aplicacion

Entorno Windows . D [I
Otro l:‘ l:‘ l:‘ l:‘

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

1‘ Gastronomia ‘ 5 |
2| | 6| |
3 | 7| |
4] | g |
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CAMAREROS

El mozo o camarero de salén estara capacitadagaizar el servicio de alimentos y
bebidas, organizar su plaza de trabajo, acondiciosaecursos materiales, dar la bienvenida,
vender, asistir y atender al comensal, desde sasodhasta su salida del establecimiento.

Al ingresar en su turno debe organizar la miselacepdel area de servicio, limpieza del
mobiliario, salon, fajinar utensilios, vasos y cepgue posteriormente seran utilizados. Deben
reponer los saleros, botelleros, insumos de cqpetinSe ordenan las mesas segun las reservas
recibidas, a fin de optimizar el uso de los esfacio

Da la bienvenida al clientes, se le entrega laaatcomida y de bebidas, en el caso que
tengan una reserva previa se les comandara el esengido con anticipacion, en caso contrario
se comanda el pedido elegido por el cliente, coshteanbién las bebidas. Se adecua la mesa
mientras se presta el servicio de acuerdo a loisalp por el cliente.

Se debe consultar la satisfaccion y conformidactkishite con los servicios ofrecidos, se
confirma la finalizacion del servicio con el clientealiza el cierre de mesa con el cajero y se
presenta la cuenta al cliente.

Al levantarse el mismo, se debe retirar toda ldlagjara el reacomodamiento de la mesa, se
reubican las sillas y se vuelve a repetir el pro@@s un nuevo cliente.

Cuando concluye la noche se deber levantar todasllias para realizar el barrido del local.
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DESCRIPCION Y PERFIL DE PUESTO

DATOS DEL PUESTO

Denominacién del Puesto: Camarero

Reporta a: Encargado de mozos

| |
Departamento / Area | Servicio |
| |
| |

Supervisa a-

OBJETIVO DEL PUESTO
Velar por el correcto funcionamiento del lngar de trabajo, cumpliendo con los estandares de antencion al
cliente.
RESPONSABILIDADES PRIMARIAS
1‘ Brindar servicio de atencion a la mesa a los clientes de los diferentes segmentos. |
2‘ Cumplir con los procedimientos administrativos. |
3‘ Mantener el drea de trabajo limpia v ordenada al ignal que su apariencia personal |
4‘ Conocer vy aplicar las acciones comerciales vigentes v cuidar los mateniales de la empresa |
5| |
REQUISITOS PERSONALES
Edad Minima:
NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL
[IPrimario Completo DTerciario Completo
. Secundario Completo l:‘ Universitario Completo
DPosgrado, Especializacién
Comentarios: ‘
EXPERIENCIA LABORAL
DNO corresponde DDE 2 afios a 5 afios
.Hajta 6 meses I:‘De 5 afios a § afios
DDE 6 meses a 2 afios Df\{as de 8 afios
Comentarios: ‘

COMPETENCIAS LABORALES

1 ‘ Trabajo en equipe | 5 Dinamismo |

2] Flexibilidad | 6| Calidad de trabajo |

3 Comunicacién | 7 Colaboracién |

4] Orientacién al cliente | ] |
CONOCIMIENTOS

Idioma Extranjero

Intermedio Alto Avanzado

Wi ] i [ L L
Portugués l:‘ |:| l:‘ l:‘ l:‘
Otro D |:| D D D

Conocimiento en Informatica

Intermedio Avanzado

Entorno Windows. |:|

Otro |:|

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

1‘ Experiencia previa en gastronomia | 5 |
2] Bromatologia | 6| |
3| | 7] |
9 | g |
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BARTENDER

La palabra bartender equivale al Barman, es laoparque combina y sirve bebidas
alcohdlicas solicitadas por los clientes, registreonsumo, organiza, limpia y cuida la barra,
controla la existencia de insumos Yy solicita Swsapon.

En el area de trabajo se incluyen la barra, laststias o repisas donde se exhiben y guardan
los licores, tequilas, vodka, etc. La limpieza@®mismos es responsabilidad directa del
bartender, debe supervisar tanto el exterior cdnmieior, esta operacion debe ser diaria y por
lo menos una vez a la semana se debe realizainypiaza a fondo.

Debe decidir cuél es el lugar mas apropiado pardenar cada elemento, asi como también
la cantidad adecuada de los mismos, determinaeleessidades diarias especialmente los dias de
mucho trabajo.

En el transcurso de su turno va recibiendo las odasde los pedidos ejecutados por los
mozos, debe ir realizando y despachando los misahosncluir el circuito guarda la comanda
en un pinche que servira de control para verifcae el reclamos de los mozos o clientes por la
elaboracion de algun trago.

Al concluir la noche debe realizar el pedido deihesimos faltantes en una planilla asignada

para él, que al dia siguiente serd revisada pemagrgado de depdsito.
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DESCRIPCION Y PERFIL DE PUESTO

DATOS DEL PUESTO

Denominacion del Puesto:

Encargado de barra

Departamento / Area:

Servicio

Reporta a-

Encargado de local

Supervisa a-

OBJETIVO DEL PUESTO

Coordinacién general de la barra, garantizando la calidad de la bebida dispensada.

RESPONSABILIDADES PRIMARIAS

Edad Minima:

1‘ Manejo de stock de bebidas en barra, asi como el vencimiento de los insumos |

2‘ Manejo de promociones y preparacion de cockteles |

3‘ Notificar al encargado de turmo cualguier anomalia en barras |

4‘ Limpieza y orden del lugar de trabajo. |
REQUISITOS PERSONALES

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL

Idioma Extranjero

Entorno Windows |:|

Otro |:|

Basico

Intermedio Bajo Intermedio Alto

Intermedio

DPrimzrio Completo |:|Terciario Completo
. Secundario Completo DUnivers‘ttario Completo
|:|Posgrado. Especializacion
Comentarios: |
EXPERIENCIA LABORAL
DNO corresponde DDE 2 afios a 5 afios
DHasta 6 meses DDE 5 afios a 8 afios
.De 6 meses a 2 afios DMas de 8 afios
Comentarios: |
COMPETENCIAS LABORALES
1 ‘ Liderazgo | 5 Dinamismo |
2| Coordinacién | 6[ Tnnovacién |
3 Trabajo en equipo | 7[ Orientacién al chente |
4| Flexibilidad | 8] |
CONOCIMIENTOS

Avanzado

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

1 ‘ Curso de bartender |
2 ‘ Bromatologia |
3| |
4] |

6|

il

|
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Departamento de Producciéon

ENCARGADO GENERAL DE LAS COCINAS

Es la cabeza administradora de la cocina, susmeapiidades incluyen el planeamiento,
supervision, ensefianza, preparacion y serviciduliamental que gestione el orden en la
cocina, desde los horarios, perfiles de los empkegabsibles imprevistos hasta las
capacitaciones para aumentar el nivel de conoctm® su equipo.

Para poder atender todo este tipo de funcionasnelsimental que antes de ser jefe se haya
pasado por todos los niveles de una cocina, ya&nli practica conocera y experimentara las
diferentes situaciones que mas tarde tendra qoveesuando la responsabilidad de tomar las
decisiones sea suya. Los perfiles de las persareabegan a ser jefes de cocina no suelen ser
comunes, ya que se necesita una gran resistesici, f§ sobre todo mental, agilidad con los
numeros, facilidad y maestria a la hora de coginar ingrediente que apenas se puede adquirir
gué es la pasion por el trabajo que desempenas.

El encargado general de cocina sera el respondalslelicitar personal ante una vacante en
cualquiera de los locales al area de administrapi@rm que inicie la busqueda y realizaran
conjuntamente la seleccién del mismo.

Debe asegurarse que todo el personal a su cangm e copia del manual de buenas
practicas de manufactura que se implementa enpgaesany velar por el cumplimiento del

mismo. Pudiendo dejar una copia en cada una dmtasas a su cargo.
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

INTRODUCCION:

El presente manual comprende los requisitos neosgaara el aseguramiento de la Calidad,
en la produccion, el fraccionamiento y comerciaiiga de los alimentos servidos en el local
astronomico de la empresa “1980” logrando de estonalimentos seguros, saludables e

inocuos para el consumo humano.

La inocuidad de un alimento se define como la ¢aristica que tiene un alimento, de no

comprometer con su ingesta, la salud del consumidor

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM):

Las Buenas Précticas de Manufactura, constituyarsane de procedimientos minimos
indispensables en un establecimiento elaboradmmercializador de alimentos, llevados a
cabo con el objetivo de garantizar la inocuidatbdemismos.

Los requisitos son:

1) REQUISITOS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO

1.1. Instalaciones.
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Instalaciones de limpieza y desinfeccion: los pt$a cocina y el deposito estan
construidos con material apto para establecimiegldsradores de alimentos, resistentes a
transito, impermeables, lavables y faciles de ilamp desinfectar.

Las paredes son de material no absorbente, lawabliesolor claro. Los techos son de fa
acceso para su limpieza.

Los bafos estdn completamente separados de lasd®naanipulacion de alimentos y no
hay comunicacion ni acceso directo entre si.

La cocina posee los utensilios necesarios panangblimiento de sus tareas. Los mismos
mantienen en correctas condiciones de higiene.

Se cuenta con instalaciones adecuadas para ligngesinfectar utensilios y equipos de
trabajo.

lluminacion e instalaciones eléctricas. No existales colgantes sobre la zona de

elaboracion.

1.2. Equipos v utensilios.

Materiales: no se utilizan utensilios de materigédascos. Los utilizados no transmiten
olores ni sabores, son no absorbentes, resistenarbsion. Solo se manipulan tablas de
madera para servir el producto terminado, las susda capaces de resistir repetidas
operaciones de lavado y desinfeccion.

Disefio y construccién: todos los utensilios somltdes y los equipos fijos de facil acceso

para una completa limpieza.

Cil
C

se
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2) REQUISITOS DE HIGIENE DEL ESTABLECIMIENTO

2.1. Limpieza vy desinfeccion.

Se han redactado e implementado procedimientogibges de saneamiento (POES) de las

equipos e instalaciones.
Los POES establecen:
La actividad a realizar.
La frecuencia de limpieza y desinfeccion.

Las personas responsables de realizar las opegsacion

Los productos utilizados para la limpieza y la dfsicién del establecimiento, los equipo$

muebles, mesas, estanterias, contenedores, tedtasolas, donde se ubica el alimento y
utensilios de trabajo.
En los registros se detallan los Sectores, Pergesonsable, Equipos/Utensilios, asi co

el responsable de realizar la tarea y la frecuasaniaque la misma se realiza

Mo

El personal que desempefia sus funciones en el siec@ocina es responsable de mantener

en todo momento el orden y la limpieza de su sector

Los productos de limpieza y desinfeccion estantagatos, identificados y guardados fuera

de las areas de manipulacion.

Manipulacién, almacenamiento y eliminacion de nesgd Cada sector cuenta con recipientes

para contener desechos (papeles, basura, resafimmdatos, etc.) ubicados en cada sector d
zona de manipulacion. Los residuos se retiramdeha de manipulacion de alimentos y de
otras zonas de trabajo, cada vez que sea necegasido menos una vez al dia.

Limpieza de los contenedores de residuos: Diariéerlen recipientes utilizados para el

P la

63



Estructura Organizacional de la empresa gastronémit “1980”

almacenamiento de residuos se limpian y desinfedtas mismos estan construidos de

material apto para su higienizacion.

2.2 Sistema de control de plagas.

Se posee un programa eficaz para la lucha corstaldgas (roedores e insectos).

Se inspeccionan peridédicamente los sectores deigeioh y las zonas circundantes, con
objeto de disminuir al minimo los riesgos de conitation con insectos y / o roedores. Se
mantienen registros de esta actividad.

El responsable de llevar a cabo esta tarea, esmiti® Externo. La actividad de

desinsectacion y desratizacion, se realiza coretaéncia establecida segun necesidades d

local.

Los productos utilizados para desratizar y destasson Unicamente los autorizados por

Autoridades Gubernamentales.

Se prohibe en todo momento el ingreso de animalegsticos al local, incluyendo cocinaly

zonas aledafas.

3) REQUISITOS SANITARIOS Y DE HIGIENE DEL PERSONAL

3.1. Lavado de manos

Toda persona que manipula alimentos se lava lassrd@manera frecuenta y eficaz con

agente autorizado y con agua potable. Dicha parseiava las manos todas las veces que

necesario como por ejemplo: antes de iniciar bhjg inmediatamente después de utilizar los

sanitarios, después de manipular materiales congalos, entre otras.

el

1%

as

sea
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3.2Higiene personal

El personal cuenta con su libreta sanitaria oligatcorrespondiente.

El personal esta4 en conocimiento de la prohibidéfumar, saliva, comer, mascar chicle,
etc., en todo sector donde se manipula el alimento.

Durante la manipulacion de materias primas y alto®rel personal utiliza cofia para evitg
caida de cabellos, se retira y/o cubre todos Iggadbpersonales de adorno y mantiene las u

cortas, limpias y sin esmalte de ufias.

=

fnas

El uso de barbijo se hace obligatorio en persondsgoras de enfermedades toxiinfecciosas

durante la manipulacion de materias primas y altogen

3.3Ropa v efectos personales

No se deposita en la cocina ni en ninguna zonaategpulacion de alimentos ropa y efectq
personales.
La ropa de uso obligatoria es blanca, sin botorssmpantiene limpia en todo momento.

Todo el personal utilizara gorros o cofias.

3.4Personal ajeno al sector de manipulacién, provesdor

Este concepto incluye a toda persona no perteneadas areas o sectores que manipule
alimentos.
Se toman precauciones para impedir que los visgasuntaminen los alimentos. Los

visitantes cumplen las disposiciones recomendadasunto 3.2 Higiene Personal.
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4) REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION

4.1. Control de materias primas en la recepcion

El establecimiento no acepta ninguna materia panmgrediente que contenga parasitos,
microorganismos o sustancias toxicas, descompuestasanias que no puedan ser reducida
niveles aceptables por los procedimientos nornddedasificacion y/o elaboracién.

Se asegura la adecuada rotacion FIFO (first ihdus— Lo primero en entrar es lo primerg
en salir) de las materias primas e ingredientes.

Se reciben materia primas identificadas por suaehelaboracion y/o fraccionamiento o
vencimiento.

Las materias primas del tipo “criticas” por su casipion o que se manipulan en grandes
cantidades son registradas durante la Recepcitas taeismas en la Planilla “recepcion de
Materias Primas”. Las mismas son: carnes, hug@roductos congelados (papas noisettes),

postres, lacteos.

4.2. Prevencién de las contaminacién cruzada

Se toman medidas eficaces para evitar la contardimdel alimento por contacto directo o
indirecto con material contaminado que se encuemti@ialquier etapa del proceso de
elaboracion. Estas medidas se toman tanto patematenamiento de las materias primas y
productos elaborados como asi también durantedpasde manipulacion de los alimentos.

Las personas que manipulan materias primas o piaglsemielaborados toman la

precaucion de entrar en contacto con estos, sieymprando se hayan lavado las manos
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adecuadamente y respeten la higiene personal.

4.3. Empleo del agua

El agua utilizada en la manipulacion de alimentldatal es agua potable de red. Se cug
con suficiente abastecimiento de agua potable quarela elaboracion de los alimentos,
consumo personal, lavado de manos (higiene pe)donpleza y desinfecciéon de las

instalaciones.

4.4. Procesos de elaboracion de distintos platos

Los procesos de elaboracion se realizan sin deynemacondiciones que excluyen
posibilidades de contaminacion, deterioro, o pecdi€ion de microorganismos patdgenos y

causantes de putrefaccion.

2nta

Los métodos de conservacion y los controles neiossgue se realizan durante los procesos

de elaboracion son los que se evidencian en ebudel presente documento y que protege

contra la contaminacion o aparicion de un riesga fzasalud publica.

4.5. Material de envasado.

n

El material que se utiliza para el envasado denlterias primas, productos semielaborados

y terminados, es apropiado para el producto a envas transmite al producto sustancias
toxicas, aromas o sabores desagradables y counfiarproteccion apropiada contra la
contaminaciéon. Los envases no se utilizan pargamifin que pueda dar lugar a la

contaminacion del producto. Todos los envaseizadibs se higienizan segun la frecuencia
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establecida en POES. Los envases o recipientdagmercionados antes del uso para tener la

seguridad de que se encuentran en buen estado(lisapo y libre de elementos extrafios).

5) CAPACITACION
1980 capacita un Equipo BPM formado por los/as rgachs/as del local y el personal de
cocina quienes estan comprometidos en el cumplimid® las normas establecidas en el

presente Manual y en la discusion de accionesndesis a corregir desviaciones observadas

asi como sugerir mejoras donde se observe la pdaibde aplicacion de mejoras del sistema.
La implementacion de las Buenas Préacticas de Matwits se asienta sobre la permanente
capacitacion del personal involucrado en todoséasores donde exista riesgo de

contaminacioén del alimento elaborado.

Entre sus responsabilidades se encuentra el diteéartas de comida, que se debe realizar
dos veces al afio, para cada temporada (verangeeno); por lo que debe trabajar en conjunto
con el area de Disefio y Marketing, para que lagmagsestén terminadas en tiempo y forma,
pero también con el departamento de administraeidmpmento de poner el precio a los
articulos, ya que no solamente se puede tenerestieclos precios de mercado, sino también los

costos reales de los insumos.
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DESCRIPCION Y PERFIL DE PUESTO

DATOS DEL PUESTO

Denominacion del Puesto: | Encargado general de cocina |

Departamento / Area: | Cocina |

Reporta a- | Gerencia - |
| |

Supervisa a- Encargado de Cocina

OBJETIVO DEL PUESTO

‘Gestionar las cocinas de 1980 en post de la excelencia en la calidad. la mmovacion en la oferta. la

seguridad alimentaria v la satisfaccién de nuestros clientes.

RESPONSABILIDADES PRIMARIAS

Edad Minima:

1‘ Supervision general de las cocinas de Bv y Maipu |

2 Organizacién de mentie: |

3‘ ‘Gestion vy cambio de cartas. Disefio y seguimiento de las mismas con MKT |

4‘ Administracion de los recursos — insumos, bienes, stock, v herramientas |

5‘ Asegurar la Calidad de los Alimentos que ofrece el complejo. |

6 ‘ Resolucién de problematicas dentro de las cocinas |
REQUISITOS PERSONALES

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL

I:‘Primario Completo .Tercjario Completo
l:lSammdm‘io Completo I:l[:nnersrtano Completo
l:lPosgrado. Especializacion
Comentarios:l Seran valorados aquellos candidatos con titulo gastronomico
EXPERIENCIA LABORAL

l:lNo corresponde .De 2 afios a 5 afios

I:lHasta 6 meses I:l[}e 5 afios a & afios

I:l[}e 6 meses a 2 afios I:l:\uias de 8 afios
Comentarios: |

COMPETENCIAS TABORAILES

Idioma Extranjero

Intermedio Bajo Intermedio Alto

e [ L W L
Portugués l:l |:| l:l I:'

C imi en Informatica

Entorno Windows I:l

Otro |:|

1 ‘ Liderazgo ‘ 5 Orientacién a resultados |

2[  Tolerancia a situaciones de presién | 6| Habilidad analitica |

3‘ Trabajo en equipo ‘ 7| Negociacion |

4] Iniciativa | 8 |
CONOCIMIENTOS

Avanzado

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

1 ‘ Gastrondmicos ‘ 5 |
2] Bromatologia | 6| |
3] Higiene y Seguridad | 7| |
4 | 8 |
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CHEF

Dentro de la cocina, las operaciones diarias estparvisadas por un chef que dirige el
trabajo y personalmente, tiene la responsabilidald dalidad de los alimentos producidos en su
turno.

Debe planear un programa estipulado y encaminacia lzs necesidades que se tenga en la
cocina con el fin de satisfacerlas, es el encardadielegar las funciones sin olvidarse de las
suyas. Coordinar, se debe tener una buena consigricdesde el inicio de la preparacion del
producto hasta su finalizacion. Y controlar eviter costos excesivos reduciendo las perdidas
por mala utilizacion de la materia prima y por stcausas, sin alterar la calidad del producto.

Entre sus funciones se encuentra el manejo denarslebe organizar el horario de trabajo y
programar las vacaciones. En caso de que el @@ra@u cargo no cumpla con el reglamento
interno, tiene la facultad de realizar un llamadaatencion o si correspondiese una suspension,
informando tal situacion al departamento de adrmaggon.

Supervisa el mantenimiento en perfecta condicidii@sjonamiento de las maquinarias y
utensilios propios de departamento y que al fiaalia jornada laboral se encuentren limpios
antes de retirarse todo el personal.

Al concluir su turno debe realizar el pedido dentescaderias, materias primas faltantes en

una planilla asignada para él, que al dia siguiseté revisada por el encargado de deposito.
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DESCRIPCION ¥ PERFIL DE PUESTO

I |
[ |
Repoita & | E A Ceneral de Cochn |
[ |
[ |

ST w Avudanie de Cocna
Hachero
OBJETIVO DEL PUESTO

De=smpetar = carge sencdiendn b produccion recesarn paen =atisfacer [ necesdades de ln cocna s
esenbder b lgiene ¥ seguedad m o proceiinsientens

RESPONSABILIDADES FRIMARIAS
1 Mmejo ¥ pesticn de cocim en & mene horano a =1 cargo

l| Elahoasin de plaiog |

3 ﬁuvh:m&nﬁgm&mw&
A Awowcapidcsiplam o ominapeohcadnchgme |

Ll Responds del maierldl ¥ ropepes @ 5 coegs
L Revilir e mercadetia ¢ acla o sukeinda

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL
[ JPrimarie Completa [ Trerciario Completn
[ s cundasio Comspiera [ [E S
T T
EXPERIENCIA LARGRAL
[JMo commespunde [[Joe 2 oy n 3 aties
| JFeasta & meses [CJie 5 aas o 6 hen
o 6 rocaes a 2 o [Tt e B shos
¥ o]
COMPETENCIAS LARORALES
1 Teabajo en equips | & Tolermniin a skuaciones de presién |
| Fleibiidad | 8 Cakdad de b |
3 Orientacion a resutados | 10 [ |
g Vrincitlad |

= ™ o . = =
P[] | | O O
o D D D D D
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AYUDANTES DE COCINA

Son las personas que ayudan a preparar las cors@aseguran que todos los alimentos se
laven a fondo antes de la preparacién. Otros dshecluyen cortar las verduras, fiambres,
carnes, etc. para la elaboracion del plato.

Estan divididos por sectores, “plancha” donde aézan las carnes, pollos y demas platos
elaborados, “horno” es aqui donde se prepargpiaas, “frios” en este lugar se elaboran
sandwiches y picadas, “freidora” se cocinan lasnasas, papas fritas y rabas, el jefe de cocina
reciben las comandas y las distribuye segun ebsqae corresponda, al tener los platos listos
arma los pedidos por mesa que luego son llevaddepmozos.

Es responsable de ayudar al personal de descatgs eievios de alimentos y otros
suministros que se utilizan en la cocina. Alguneod articulos pueden ser pesados. Un
ayudante de cocina tendra que limpiar el depésispaes de que los articulos hayan sido
descargados

Tendran que sacar la basura de forma regular dutaahd el dia. Las bolsas de basura
necesitan ser reemplazadas después de que satla Eabasura. Después de que el dia ha
terminado, el ayudante de cocina puede ser llarpadolavar los botes de basura, dentro y

fuera, lo que garantiza que se limpian adecuadanyeeiedan libre de olores.
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DESCRIPCION Y PERFIL DE PUESTO

DATOS DEL PUESTO

Denominacién del Puesto:

Avyudante de Cocina

Cocina

|

Departamento / Area: |
Cheff |
|

Reporia a:

Supervisa a-

OBJETIVO DEL PUESTO

Apoyar en la produccion diaria. para lograr un buen despacho o servicio.

RESPONSABILIDADES PRIMARIAS

Edad Minima:

1‘ Colaborar en la realizacién de los memis y comidas. |

2| Manenimiento de Ia impieza del sector. |

3‘ Cuidar los bienes de uso de la cocina. |

4 |
REQUISITOS PERSONALES

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL

DPri'mario Completo |:|Terciario Completo
. Secundario Completo |:|Urﬁvers‘rtario Completo
|:|P05grado. Especializacion
Comenta rius:l Se valoraran estudiantes de gastronomia
EXPERTENCIA LABORAL

DNO corresponde |:|De 2 afios a 5 afios

.Hasta 6 meses |:|DE 5 afios a § afios

DDe 6 meses a 2 afios DMas de 8 afios
Comentarios: |

COMPETENCIAS LABORALES

Trabajo en equipo

5 Tolerancia a situaciones de presion

Idioma Extranjero

Basico Intermedio Bajo Intermedio Alto

g 0 0 0

Conocimiento en Informatica

Entorno Windows |:| . |:|
Otro ] ] ]

| |

2 Flexibilidad | 6| Calidad de trabajo |

3‘ Orientacién a resultados | 7| Colaboracién |

4 Velocidad | ]| |
CONOCIMIENTOS

Avanzado

1
2
3
4

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

‘ Experiencia previa en gastronomia

\ 7]

|

‘ Bromatologia | 6 |
|
|

\ g
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Departamento de Administracion

Hoy en dia es indispensable, contar con una pedsdtiaada al area de recursos humanos,
para una adecuada gestion del mismo la empresdalédyenar y capacitar, a los mozos, chef,
encargados, que se involucren de tal forma qudeapsu talento, conocimientos, competencias
en post del crecimiento del bar.

Entre las actividades que va a desarrollar essopar podemos nombrar:

Realizar la busqueda de personal, segun el peréihapleado que se requiera tener para cada
uno de los puestos, profesionalizar el reclutatuigrseleccion de recursos humanos, involucrar
a los empleados en el funcionamiento del negodi@jemnplo, solicitando sugerencias, trabajar
con programas de motivacion y reconocimiento (becasscuelas de gastronomia para
empleados sobresalientes, hacer acuerdos con e®mpl@stros rubros como por ejemplo cines
para entregar beneficios a empleados de buen defegncuestas de clima laboral, contar
con un programa de comunicacion eficaz con todosmapleados, reuniones personales,
cartelera interna, etc.

Elaborar los legajos de cada personal que ingriesarapresa “1980”, realizar las altas
correspondientes en los distintos organismos, @shtambién en el seguro. Corroborar que se
firmen las planillas de horarios, los recibos egados y toda documentacion obligatoria.

Cargar en el maxirest la ficha de la persona guieega, incluyendo todas las condiciones
pactadas y la terea a desarrollar.

Semanalmente realizara las planillas de liquidasate sueldos con todas las
particularidades informadas de los distintos eraog de cada sector, en cuanto a premios

obtenidos, castigos o0 suspensiones, propinagate.que sean confrontadas con las anotaciones
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gue tiene cada empleado y al llegar a fin de medgpasar al estudio contable las novedades
del personal correctamente.

Luego procesara en el sistema de gestion maxirpage efectuado desde el banco a cada
empleado.

Debera realizar todos los tramites relacionadgerdonal, ya sea dentro o fuera de la
empresa. Ante una inspeccion serd el responsalindr toda la documentacion al dia para

poder ser presentada.
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DESCRIPCION Y PERFIL DE PUESTO

DATOS DEL PUESTO

Denominacion del Puesto: | Administrative ‘

Departamento / Area: | Administracion ‘

Reporta a: | Gerencia ‘

Supervisa a: | ‘

OBJETIVO DEL PUESTO

Busqueda y capacitacion al personal. Tareas Admini ivas G

RESPONSABILIDADES PRIMARIAS
1| Manejo de legajos de personal |
2 | Capacitacion al personal. |
3| Pre - liquidacion de sueldos. |
4| Tramites relacionados al area de personal. |

REQUISITOS PERSONALES HORARIO LABORAL:

Edad Minima: | lunes a viemes $horas diarias |

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL

l:lPrim.a.rio Completo .Terci.a.rio Completo
l:l Secundario Completo .Umversmz:io Completo
l:ansgtadn Especializacion
C ios | Estudiante avanzado o egresado de la carerra de CPN
EXPERIENCIA LABORAL
DNU comresponde .De 2 aflos a J aflos
l:lHastaiSmeses DDeSaﬁosaEaﬁas
l:lDe Gmeses a2 afios I:lMés de 8 afios
C fos:|
COMPETFNCIAS LABORALFS
1] Negociacion | 5[ Calidad del trabajo |
2 Confidencialidad | | Autocontrol |
3 Habilidades analiticas | 7] Comunicacién |
4-| Orientacidn a resultados | 3 | |
CONOCIMIENTOS

Idioma Extranjero

Intermedio Bajo Intermedio Alto Avanzado

Conocimiento en Informatica

Aplicacion

Entormo Windows

Otro

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

1| Manejo contable | 3 | |
2| Pr de gestion | 6| |
3 Manejo de caja | 7] |
4 | 8| |
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La persona encargada de la administracion deberdinar todos los recursos disponibles,
humanos, ingresos y costos de la empresa comanalsi€én las operaciones cotidianas.

Al ingresar revisara los bolsines que envia cadadéenlas sucursales, cotejando la planilla
realizada por el encargado del local con el maticeee todo lo escrito este procesado en el
sistema, las ventas con tarjetas coincidan coadesonadas por los mozos y el efectivo este
completo. Se implementara la auditoria que enhisgseema de todas las anulaciones realizadas
en el turno controlado.

Tendra el manejo de la caja en conjunto con eladefiresto, podré efectuar el pago a los
proveedores, banco en general y cualquier incoeméague ocurra con el mismo y otros
egresos que sean necesarios realizar, como seestogyservicios, mantenimiento, etc. Todos
ellos deberan estar cargados en la caja mayorstiets (Anexo 12).

Colaborara con el encargado general de cocina iefiormacion referente a los costos de los
platos para el posterior armado de los precioa&gdrtas, para cada cambio de temporada.

Elaboraré informes generales de la situacion éelaresa, obteniendo la informacién desde
el sistema de gestidn, se podra realizar balarmmesemicos muy aproximados a la realidad. Por

el rubro es muy dificil lograr una exactitud en hoismos.
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DESCRIPCION Y PERFIL DE PUESTO

DATOS DEL PUESTO

Denominacién del Puesto: Administrativo

Departamento / Areq: Administracidn

Supervisa a: Administrativo de RRHH

|
|
Reporta a: [ Gerencia
|
|

Administrative general

OBJETIVO DEL PUESTO

trabajo de la empresa. ademds de contratar al personal adecuado.

$us funciones son planificar, organizar, dirigir, controlar, coordinar, analizar, calcular y deducir el

RESPONSABILIDADES PRIMARIAS

-

Control de cajas de locales.

2‘ Manejo de bancos. ‘
3 .
Mansjo de caja y pagos.
4 - - . -
Realizacion de informes gerenciales mensualmente.
REQUISITOS PERSONALES HORARIO LABORAL:

Edad Minima: 26 afios [ lunes a viemes shoras diarias

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL
l:lF‘rimur'\o Completo .Terc’\c:r'lo Completo
DSecundcmc Completo .Un’lversﬁcrio Completo
Dposgrcdo. Especializacion

Comentarios:| Estudiante avanzade o egresado de la carerra de CPN

EXPERIENCIA LABORAL

DNO coresponde .De 2 afios a 5 afios
DHGHO & meses I:‘DE! 5 afios a 8 afios
l:lDe 6 meses a 2 afios I:‘Mds de & afios

Comentarios:|

COMPETENCIAS LABORALES

1 Negociacién | 5 Calidad del trabajo |
2| Confidencialidad ‘ 6| Autocontrol ‘
3 Hakilidades analiticas | 7[ Comunicacién |
4 Orientacién o resultados | ] |

CONOCIMIENTOS

Idioma Extranjero

Inglés l:l
Portugués [l

Otro l:l

Crm
O

Conocimiente en Informdtica

Intermedio

Entorno Windows I:‘ .
Otro I:l [l

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

I| Manejo contable ‘ 5| ‘
2| Programas de gestién ‘ 6| ‘
3 Manejo de caja | 7| |
4| Castronomia ‘ 8| ‘
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Dedicado a mantener el eficiente funcionamientouggquier centro de trabajo, las funciones
del auxiliar administrativo son muchas, y variasnacesidades especificas de la empresa, las
tareas que abarcara son muy amplias, desde las$atmtidianas como archivo de
documentacion hasta soporte del departamento.

Se encargara de procesar las facturas de comp@alosmemitos internos en el sistema de
gestion, luego procedera al archivo de las misia®l caso que de los remitos internos surja
una venta a un empleado o tercera persona, ennitic®talle de los mismos y se lo entregara al
encargado de administracion para que proceda ab coédl encargado de recursos humanos para
gue se realice el descuento al personal de la smpre

También cargara al maxirest el remito interno didlado de mercaderia del depdésito
unificado a las distintas sucursales, para podeatiun inventario permanente de la mercaderia.

Realizara las conciliaciones bancarias, contradhdetas de crédito y debito confrontando
toda la informacién con el sistema de gestion.

Serd& soporte imprescindible para el departameng&aldenistracion, colaborando con el

encargado del area y con la persona de recursoarosm
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DESCRIPCION Y PERFIL DE PUESTO

DATOS DEL PUESTO

Denominacion del Puesto: Administrativo

Departamento / Area: Administracién

Reporta a: Encargado de Administracion

Supervisa a:

OBJETIVO DEL PUESTO

Genéricas.

Realizacién de controles contables. Participacién en el Andlisis Contable. Tareas Administrativas

RESPONSABILIDADES PRIMARIAS

-

Carga de facturas a sisterma - Rona.

Carga de remitos en maxirest y en excel lo pendientes de cobro.

Control de tarjetas de credito y conciliaciones bancarias en el maxirest.

B

B B =

Soporte en tareas y tramites varios.

REQUISITOS PERSONALES HORARIO LABORAL:

Edlad Minima: 26 afios [ wunes a viemes shoras diarias

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL
DPﬂmor’lo Completo .Tercicr’\o Completo
l:lSecundurio Completo l:luniversﬁur'\o Completo
DPosgrodo. Especializacién

Comenh:ries:‘ Estudiante avanzado o egresado de la carerra de CPN

EXPERIENCIA LABORAL

DNO comesponds .De 2 afics a 5 afios
DHGHG 6 meses DDe 5 afios a 8 afios
DDE & meses a 2 afios DMC’:S de & afios

Comenh:ries:‘

COMPETENCIAS LABORALES

1 Comunicacién | 5 |
2| Confidencialidad | 6| |
3| Calidad del trabagjo | 7| |
o | gl |

CONOCIMIENTOS

Idioma Extranjero

Intermedio Bajo Intermedio Alto

Inglés l:‘ .
Portugués l:l l:l l:l l:l
Otro [l [l

Conocimiento en Informdtica

Entorno Windows

U
Otro [l [l [l

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

1| Manejo contable basico | 5[ |
2 Programas de gestién | 4 |
3 | gl |
! | El |
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Departamento de Compras

ENCARGADO GENERAL COMPRAS

El departamento de compras se encargara de adgasiritercaderias, materiales,
equipamientos, necesarios para el correcto funoi@rdao de las distintas areas de las
sucursales. Siempre tendra como principal opcifstdr a los proveedores que ofrezcan la
mejor relacién costo-beneficio.

Constituye y gestiona las relaciones con sus pdwres, debe negociar y acordar contratos,
establecer normas de calidad y organizar las fedb@&strega, para que los productos lleguen a
tiempo.

No menos importante sera el manejo de los gastosne® 0 caja chica, que aunque en
primera instancia no parecen significar un desesabobnsiderable, en su conjunto y dia a dia
pueden convertirse en una fuga de capital si ramlsenistran de manera adecuada.

El encargado de compras ingresa por la mananaficados pedidos realizados por el
encargado de cocina (Anexo 10) y por el encargadmada (Anexo 11), corrobora de tener
todos los insumos en el depdsito, en caso confpavicede a realizar la compra correspondiente

Se pretende efectuar un pedido grande una vezpwrea preferentemente los dias jueves,
para tener la mercaderia completa el fin de sentareaes cuando comienza el mayor
movimiento en el rubro, pudiendo efectuarse comgeassumos de verduleria 3 veces por
semana.

Si en alguna oportunidad ocurre un problema darfedtdel producto por parte del proveedor,
imposibilidad de conseguir un insumo, o retrastagecepcion de los mismos debe informar

esta situacion al encargado del sector involucpada buscar una solucién al problema.
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Al contactarse con un proveedor nuevo, primerceoletuna muestra del insumo para que el
encargado de cocina o barra lo testee y apruedtmrara del mismo de ser conveniente. En el
caso de que obtenga promociones o descuentosaspgmr determinados productos, consultar
con el area correspondiente para aprovechar lzagiibn del mismo, elaborando menus nuevos
o tragos de promocién, etc.

Debe existir una comunicacion constante y transparentre los encargados de los distintos
departamentos de la empresa. Muy importantedaitel con administracion y gerencia para el
comunicado del aumento de los precios como paattega de facturas y tickets pagados como
los pendientes de pago, esto facilitara que adeadados se les cumpla en tiempo y plazo
estipulado.

Tendra a su disposicion un vehiculo de propieddd denpresa, equipado con las
condiciones necesarias, para realizar su labdg tencompra como de traslado de un bar al otro
o desde el deposito a las distintas unidades dacitegSera responsable del mantenimiento del

mismo.
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DESCRIPCION Y PERFIL DE PUESTO

DATOS DEL PUESTO

Denominacién del Puesto: [ Administrativo |

Departamento / Area: ‘ Compras |

Reporta a: ‘ Gerencia |
\ |

Interactia con Comercializacion - Produccion - Administracion

OBJETIVO DEL PUESTO

Administrar estrategicamente la adquisicion v traslado de materias primas. materiales v productos.
Aprovisionar insumos necesarios a las distintas areas.

RESPONSABILIDADES PRIMARIAS

1 |REa.E.zar las negociaciones con proveedores. coordinando las acciones de compra v seleccion del mismo.

2|Realizar las adquisiciones de equipos, refacciones e imsumos, especificando los precios y condiciones de
pago v lugar de entrega.

3 |Atmcicn de proveedores usuales y nuevos, recepcion de listas de precios.

4|Realizar la autorizacion de pago de las facturas de proveedores mediante el registro de su firma en las ‘

'mismas. asegurando que se cumplieron todas las condiciones pactadas.

5 |REa.E.zar la entrega a los distintos locales, para solucionar el faltante de mercaderia de los fines de semana
6

Entregar toda la documentacion de las compras al sector de administracion para proceder a su
correspondiente registro y posterior pago.

7 | Coordinar con el encargado de depésito para la realizacion de inventarios.

8|

REQUISITOS PERSONALES
Edad Minima:

NIVEL DE INSTRUCCION FORMAL

DPrimmio Completo DTerciario Completo
. Secundario Completo DUniversi‘bario Completo
DPosgrado. Especializacion
Comentarios: ‘
EXPERIENCIA LABORAL
DNQ corresponde .Da 2 afios a 5 afios
DHasta 6 meses DDB 5 afios a 8 afios
DDE 6 meses a 2 afios DMés de 8 afios
Comentarios: ‘

COMPETENCIAS LABORALES

1] Negociacién | 5 |
2] Confidencialidad | 6 |
3 Conmmicacién | 7| |
4| Capacidad de trabajo en equipo | Sl ‘

CONOCIMIENTOS
Idioma Extranjero

Intermedio Bajo Intermedio Alto Avanzado

Entorno Windows = [] []
Otro [l l:l l:l l:l

CONOCIMIENTOS NECESARIOS

1] Manejo de caja | 5 |
2| Logistica de entregas | 6| ‘
3| Facturacion | 7| ‘
4 | 8 |




Estructura Organizacional de la empresa gastronémit “1980”

Accién 3 Depdsito de almacenamiento centralizado.

Grupo 1980 Resto es una marca que se fue imponapédeos agigantados dentro del rubro
gastrondmico. Apenas si pasaron 7 afios, parafa tragectoria y experiencias que se le
atribuye a la firma.

Uno de los problemas principales que posee esci gisponibilidad de almacenamiento que
trae aparejado muchos inconvenientes como ser:

v' Oportunidad de guardado de mercaderia, muchas Negas los pedidos y como los recibe
cualquier persona que esta en el bar, los dedtaraa correspondiente y se desliga del
problema, quedando mal almacenado la mayoria detzs.

v' Desperdicio de las mercaderias, por el motivo emtalgunas veces no se pueden utilizar el
producto recibido.

v Falta de control del ingreso de las mercaderiasgtoonsecuente extravio de las facturas
recibidas, dificultando esto todo el proceso hakfsmgo a los proveedores.

v' Entrega de mercaderias autorizadas a empleadosecate personas, que luego no son
cobradas por no estar informadas a administracion.

v Falta control en el ingreso como egreso de las agsm

El proyecto seria la unificacion de todo en un st@pdsito, el cual estara debidamente

sectorizado de la siguiente manera:

v" HERRAMIENTAS este espacio estara destinado pagaaidado de herramientas en comun
gue cuente la empresa para el mantenimiento dedates.

v ENCERES este espacio estara destinado para taglatelusilios implementos y manteleria
que se tenga a disposicion para los distintos esante se realizan.
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MOVILIARIO espacio destinado al guardado de silEmnbrillas, mesas, tablones, y demas
muebles que reposen mientras pasa el “recesoaéivedad” tiempo tipico del rubro
gastrondmico.

BEBIDA espacio sub sectorizado segun correspornas @aracteristicas de cada una de ellas.
A su vez también estara disponible el espacio agicgsara los envases vacios en el caso de
los retornables.

ALIMENTOS NO PERECEDEROS espacio destinado y ordergara aquellos insumos que
no requieren guardados especiales ni temperatxigenées.

ALIMENTOS PERECEDEROS espacio sub sectorizado derao a las distintas cadenas de
frio que debe cumplir el producto.

ART DE LIMPIEZA espacio destinado a los productasiplementos de limpieza.

PAPELERIA espacio destinado al guardado de pajpelegnistrativos y articulos de libreria.

Todos los proveedores realizaran las entregassdadecaderias en este Unico depdsito, seran

recibidas por el encargado quien tendra en su pogecopia de los pedidos realizados por el

encargado de compras, debe controlar minuciosartgentercaderia recibida, el estado de las

mismas, las cantidades y cotejar que sea acoalpelido.

En el caso de que haya alguna situacion contraiictendra que hacer las observaciones

pertinentes en los remitos y/o facturas firmandgwadamente con el transportista. Si es

correcto el pedido en su conjunto, debera firmablaetas de conformidad.

Luego acomoda el pedido manteniendo el orden detsipto y prepara los comprobantes

recibidos para enviar a administracion para suepiastcarga al sistema maxirest.
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Tiene la funcién de colaborar con el encargadootepeas, tanto en el armado de los pedidos
como en la carga y descarga de los mismos.

Toda la mercaderia que sale por encargo de lastdsssucursales, debe ser anotada en los
remitos internos (Anexo 13) por triplicado, dejanuho al local correspondiente, la persona que
recibe el pedido tiene que firmar y aclarar, luegtregara dicho remito al encargado de local
para que anexe con los papeles enviados a admaigstr para su posterior control. El
duplicado sera enviado desde depdsito a administraara el cotejo con el original, y el
triplicado quedara guardado alli.

Las personas empleados de la empresa o tercetagjaeedeseen comprar o tomar prestado
mercaderias, enceres, etc., previa autorizacidosdduerios, tendrd como Unico punto de
distribucion el depdsito centralizado, del cuated@aran con un debidamente confeccionado. Si
la operacion es una venta se regira por la lisareleo previamente preparada para tal fin. El
dinero obtenido se debera rendir luego a admigisina

Se realizard una vez cada 15 dias un inventari@sd@ercaderias en stock, el cual sera
cotejado con el detalle que emite el sistema, yatoda la mercaderia que ingresa y egresa
estara registrada, se observaran los desvios,idels&r minimos, por las particularidades del

rubro, y se tomaran las medidas que los duefiosmisim antes reiterados faltantes.
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Accibén 4 Sistema de gestidén “Maxirest”.

Un factor fundamental en la efectividad de un mistele control, es la calidad de la
informacién que se recibe, debe ser precisa y izdda. Para lograr este objetivo es necesario,
como primer paso, disefiar segun la estructuragdiedes el maxirest.

Se comienza con el primer modulo, actualmentezat en 1980, “Ventastionde se debe

armar logubros de los articulos(segun el formato de carta, ejemplo: Rubro “ErgsadPlatos
principales”, “Bebidas”, etc.) luego farma de cobrode los articulos, que puede ser efectivo,
tarjetas, cta. cte., en el caso que se perrdganuentosya se puede dejar pre-fijados los mismo.
Se debe determinar las distinpdgzassegun la ubicacion de las mesas en el salon glpoo

se carga akrticulo (Milanesas, papas fritas, gaseosas, etc.), eligiexgddistintas opciones
antes mencionadas.

Los motivos de auditoriason los que se pretenden incorporar, se puedelddjditado para
gue el encargado de local ingrese un motivo al méonge la anulacion, o se pueden dejar pre-
elaboradas para elegir las opciones mas comunegnio el riesgo de no saber con exactitud el
motivo real. (Anexo 14).

Todos los modulos en la Ultima separacion tienspdtiibles los informes que emite, siempre
y cuando estén cargados todos los parametros@eteri

El siguiente médulo es el de “Clientedgda la actividad del bar, al no tener deliverg gn
ese caso seria fundamental la puesta en marctsedeagmento, simplemente se cargaran
aguellas personas que retiran mercaderia del degdsconcepto de ventas, para que quede
registrada la deuda individualmente. (Anexo 15).

A continuacion se procede con el médulo de “Conipfasexo 16). Se deben definir bien

todos logproveedores cargando individualmente la situacion de cadayueo el concepto de
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caja, por ejemplo si es un proveedor de carnegyrelepto sera carnes, si es un distribuidor de
alimento no perecederos, el concepto sera insumabwhcén y asi sucesivamente. (Anexo 17).

Centro de gastg esta opcion es usualmente utilizada en caso eleqdividir los gastos
(compras) en dos 0 mas centros de gastos, por lejefBp” y “Maipu”, solamente cuando se
realicen compras totalmente independientes parai i sector. De esta forma, antes de
ingresar una factura de compra, se tendra quendiegara qué centro de gasto pertenece, mas
alla del concepto de caja que tenga asignado gichaedor. Esta utilidad permitira filtrar todos
los informes relacionados con compras por los osmtefinidos, permitiéndole reconocer los
costos de cada uno por separado. En este casautibzeea, ya que se propone compras
centralizadas.

Paso siguiente se puede proceder a cargar ladatucompra del proveedargreso de
compras (Anexo 18), al finalizar la misma, en condiciong#go, permite seleccionar si fue en
cta. cte. o contado, en el caso que sea en cuamiante, luego se podra visualizar y pagar desde
manejo integral de proveedores y si la compraegwh de contado, automaticamente ingresa la
orden de pago y en el mismo momento disminuyeeektieb de la caja mayor.

“Modulo de Stock’(Anexo 19), se comienza cargandoiltsumos,de aquellos a lo que se

desee controlarle el stock. Todo lo que se compinsiderado insumo, pero también todo lo
gue se elabora y guarda en depésitos. Puederr éxsstimos de diferentes clases: De venta
directa los mas faciles de controlar, son aquellos quesden en el mismo estado en que se
compran. (Por ejemplo, los vinos). Materia priman aquellos insumos que se compran para
gue, combinados entre si, resulten en los articldogenta. (Por ejemplo, harina). Pre-

elaboradostos que en lugar de ser comprados, se obtienerantedareas de pre-elaboracion.
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(Por ejemplo, las salsas). No alimentos que no intervienen en procesos de cocina. (Po
ejemplo, articulos de limpieza, ropa de persorgilla). (Anexo 20).

Conceptos de movimientos de sto¢lSon todos aquellos motivos que clasifican eleagro
egreso de insumos, y que se aplican al cargaraginiternos, siempre que no se trate de una
compra o una venta. Algunos ejemplos de Concegddavimientos de Stock son:
"Invitaciones”, “Desperdicios”, “Consumo internatc. (Anexo 21).

Luego en esta seccion se definendepdésitoslugares fisicos donde almacenan los insumos
gue se compran, por ejemplo, “centralizado” cosaexesario registrar el traspaso de
mercaderia de un lugar a otro se definen tododdpésitos necesarios “Cocina” y “Barra

Recetas(Anexo 22), es el centro nervioso del manejo yrobide stock y proporciona varias
ventajas. En primer lugar, con el simple hechdefairlas, se obtendra automaticamente el
costo de todos los articulos de venta, el cualgadtualizar con regularidad. De todos modos,
la principal es la descarga del stock. Tambiérepus mencionar, entre otras utilidades, que
teniendo todas las recetas ingresadas en el sisterdéspondra del informe Ventas por insumo,
el cual convierte unidades vendidas de articuldagnantidades de materia prima que fueron
necesarias para su elaboracion. De esta manesa,p@see una herramienta de control, sin
siquiera haber ingresado inventarios ni compras.

Como primer paso se debe elegir el articulo, aimoation se definird el rendimiento de la
receta, si va a ser para un plato o si de la mmmden salir mas de uno, luego el depdsito de
donde descargaran los insumos que contienen éstdar

En la parte de especificaciones se puede incorptimnativas de coccion, por ejemplo, al

dente, bien cocido, sin sal, etc.
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La seccion de opcionales, se utiliza para el casgue un articulo se pueda variar algun
insumo sin modificar el costo, por ejemplo los gaste helados.

Adicionales, esta zona se forma con un listadatieudos que opcionalmente el
operador indicara como adicionales del articulogpial. Por ser adicionales, incrementan el
precio final, y por ser articulos deben tener wteta que afecte el stock.

PreparacionAbre un cuadro de texto para escribir un completalle sobre el modo de
preparacion del articulo, para que se pueda imptina completa ficha de cada uno.

CascadaSi se utilizé insumos que poseen receta, ya salpborados o sub-recetas, con
esta funcion visualizara el detalle total de ingetes utilizados, con el contenido de cada una
de ellas.

Gréfico %:Esta funcion muestra en grafico de barras losgmvages de influencia de costo de
cada insumo dentro de la receta.

Fusion:Muchas veces un articulo debe estar asociad@ austrclaro ejemplo son las pastas
con sus salsas. Para evitar el olvido del ingde$segundo articulo asociado, puede definir una
lista de aquellos que deben ser adicionados jahfmsmero.

A continuacion en el “Modulo de Personéfnexo 23). En la solapa @éenpleados se debe

ingresar los datos de cada personal, lo cual sgpaira muchas opciones: Llevar el control de
vales a cuenta, saldos y liquidacion. Realizardacacion de horarios de entrada y salida.
Permitir el acceso y uso del sistema definiéndotwso usuarios del mismo. Asignar mozos,
telefonistas y repartidores a las mesas. Defiparoa para arqueos de cajas.

Categorizar correctamente a los empleados mozefgrisstas y cajeros, porque a través de

estas categorias recibiran una funcionalidad péatien diferentes instancias de la adicion.
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Reciban "Usuario" y "Contrasefia" para usar el siatéA través de categorias como
"Encargado", "Gerente" u otras, pueden establepaifiicas de seguridad. (Anexo 24).

En datos de acceso contiene las configuracionesipailes para designar al empleado
registrado como usuario del sistema. Datos deatacion dos tipos de datos: informativos
sobre la contratacién y administrativos para laitlgcion. En horarios entrada/salida se debe
colocar el turno asignado para su posterior cantrol

Entrada y salida de empleadaosregistra los horarios de ingreso y egreso delgra, a
traves de las huellas digitales, tarjetas magreetaana clave personal.

Liguidacion, esta herramienta permlgegeneracion de pagos a empleados cancelando de
manera automatica los saldos en base a los valesnga entregados.

El “Mddulo Bancd (Anexo 25), se ingresaran los datos Bahcocon el que opera la
empresa, el codigo de referencia, nombre de diahody por ejemplo “Banco Nacion”, “Banco
Macro”, etc. La direccion hace referencia a laecglbltura, la sucursal, se refiere a una zona o
namero, el teléfono es Gtil como un dato de agesldaimero de ultimo cheque usado, para que
al registrar un pago con cheque, el sistema llewerdrol de la chequera y sugiera el proximo
disponible.

Conceptos de movimientos bancarigson los clasificadores de movimientos registrados
la/s cuenta bancaria, debe existir uno por cadamento diferente para su adecuado
tratamiento en el resto del sistema. El sistemaelms siguientes conceptos predefinidos:
“Cheque” (de tipo egreso), “Tarjetas de créditc {igho ingreso), “Depdsito en efectivo” (de
tipo ingreso). El tipo de concepto define si statde un movimiento de ingreso o egreso.

El dltimo modulo, pero no menos importante a defieria el “Mdodulo Caja{Anexo 26).
Definicion de Cajas la Caja Mayor permite gestionar movimientos gaelesrde efectivo con
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independencia de la caja adicidn, con la que segbevar toda la gestion administrativa, pero
aun asi es posible definir nuevas cajas para aganiejor el flujo de efectivo, en el caso de ser
necesario por ejemplo una para cada departameatmgnipulen fondos.

Conceptos de cajaestos conceptos son denominados cuentas conyadileen para agrupar
los gastos, ya sea por compras 0 por egresos \icaja. Para cada uno se debera ingresar los
siguientes datos: cédigo de referencia (los infersean ordenados por este codigo), nombre
del concepto y si se trata de un de tipo “INGRESOEGRESO”.

Rubros de Conceptos de Cajaepresentan las cuentas madres, Mientras loseptos de

Caja clasifican las compras y los gastos, los mublasifican los Conceptos de Caja.

CONCEPTO

ALMACEN
RUBRO

MERCADERIAS

CONCEPTO
LACTEOS

Caja Mayor, es una caja de efectivo totalmente independamta Caja Adicion (Anexo 5),
y por esta caracteristica se la considera unaadajenistrativa (Anexo 12). La lista principal de
esta ventana muestra todos los movimientos ingossaeétallando fecha, concepto, empleado si
se trata de pagos a empleados, detalle e impbdealesera positivo o0 negativo segun se trate de

un ingreso o egreso de fondos. Al pie de la vensanencuentran los botones que
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permiten realizar todo tipo de movimientos, exceyioranza cta.cte. y pago a proveedores, que
abren la ventana de aplicacion de fondos, donderdelompletar los datos solicitados.

INGRESOS:

Ajustes de caja asienta los ingresos sin especificar un origefodgos.

Aporte de Adicion, registra ingresos en la caja mayor generandodogsspondientes
egresos en la caja del punto de venta.

Cobranza de Cta. Cteyegistra la cobranza de ventas pendientes de pago.

Aporte de Bancosjngresos de efectivo generando los egresos entanbancaria.

Ingresos varios,realiza ingresos clasificados pgoonceptos de Caja.

Aporte de otra caja, asienta ingresos teniendo como origen otra caj@ma

EGRESOS:

Pago a empleadogegistra el pago de vales a empleados pudiéndstmsar a un periodo
laboral.

Ajuste de caja,realiza egresos sin especificar un destino de fando

Gastos variosregistra el pago de gastos ocasionales.

Retiros a bancosyregistra egresos teniendo como destino una ctecaBa.

Pagos a proveedoresggistra pagos de ctas. ctes. con proveedoresnyite generar pagos a
cuenta de futuras compras.

Retiros a adicion,registra egresos generando los correspondiergessios en la caja del
punto de venta.

Al tener todos los modulos en perfecto funcionamsiehabiendo configurado completamente
el sistema de gestion, se pueden emitir innumesabiermes (Anexo 27). Que permiten
obtener una perspectiva completa de la situacibredt-bar.
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Informe de Ventas Resumidaseste informe muestra los totales por tipo de cobante;
por conceptos de venta, con porcentajes de indaeiotales y promedio de cubiertos; totales
por turno; totales netos y con tasa de IVA.

Informe de Ventas Detalladasmuestra el detalle de los comprobantes emitido&jyendo
su fecha, turno, mesa, mozo, cubiertos, importd yotlescuentos aplicados.

Informe de Ventas por Dia (por Forma de Cobro)muestra los totales por dia detallando
importes por tipo de forma de cobro (efectivo g, tickets, etc.), totales de cubiertos,
promedios por cubierto y por operacion y total agiato desde el comienzo

Informe de Ventas Mensuales (por Conceptos de Ventaste informe muestra los totales
por mes detallando importes por tipo de concepteetdéa (salon, mostrador y domicilio), totales
de cubiertos, promedios por cubierto y por operagitotal acumulado desde el comienzo.

Informe de Ventas por Dia/ Hora,se visualizan dia por dia detallando hora por Hotales
de cubiertos, operaciones, importes o0 porcenta@egxdpacion.

Informe de Ventas por Empleadosaplica a empleados de tipo "mozo”, "telefonista”,
"repartidor” o "cajero", y posee tres modalidades:

Ventas:muestra los totales facturados por empleado,ldetld monto total, cantidad de
cubiertos, y operaciones, promedio por cubiertorision (opcional).

Rendicionesmuestra de cada empleado, las ventas cobradas)jtidad de anulaciones, el
promedio por operacion, el total a rendir, el rdody la diferencia.

Rendiciones detalladamuestra el detalle de rendicién en cada formeotheo.

Informe de Ventas por Mozo Detalladajnforme detallado sobre las ventas realizadas por
cada mozo, representando la numeracién de los obaptes de cierre, fecha, hora,

mesa/pedido, articulos, cantidades, valores yemtal
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Etapa presupuestaria.
Se presenta el presupuesto final para todas lasn@scantes mencionadas y desarrolladas,

con el objetivo de efectuar una reestructuracierira de la empresa gastrondomica 1980.

Primera acciénRedefinicion de Organigrama con incorporacion ejgadtamento compras,

para poder realizar esta fase se debera, contirzgrersona mas para este puesto o relevar un
personal de administracion con la consecucion desjingresante pase a dicha area.

Tendra un costo de un sueldo por 3 meses, peti@goueba para la implementacion
recomendada, con la posibilidad de continuar imdetedamente.

Costo sueldo neto mensual empleado encargado dagasmventa segun convenio
F.E.H.G.R.A 389/04 $19562.50 x 3 meses = $58687.50

Incremento de Aportes y Contribuciones (F931, satis, seguro de vida, etc) $9370.86 x 3
meses = $28112.59

Costo total de implementacion primer accion $5868# $28112.59 = $86800.09

Costo de mantenimiento mensual $19562.50 + $ 98 2%8933.36

Segunda acciénProcedimientos y descripcién de puestos de trabajoecesitara

capacitaciones a cada uno de los encargados deaiepatos, para la implementacién de las
distintas funciones, con el objetivo de un bueradefio operativo.

Las mismas se efectuaran una vez cada 15 diasamema costo de costo de $8000 y se
realizaran 6, ascendiendo a un costo total de $800

Mensualmente no tendra costo de mantenimientopd& gsporadicamente realizar alguna
capacitacion de ser necesario.
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Tercera acciénDep0osito de almacenamiento centralizado, paraidlawcabo esta

remodelacién implicara un gran esfuerzo no solméctco sino también funcional, por el
movimiento que esto conlleva. Pero seria una Eolunuy favorable por todas las debilidades
gue actualmente posee la empresa.

Se deberia buscar un establecimiento en la framja de la ciudad de Santa Fe, porque es
una zona mas econdmica y cercana a los locale®gasticos. Una persona que trabaje una
jornada de 6 hs para recibir los proveedores watladelante la organizacion del depdésito por un
periodo de prueba de 6 meses.

El costo seria el local $18000 x 6 = 108000

Un empleado con sueldo neto mensual de recibidareteaderia segun convenio
F.E.H.G.R.A 389/04 $12693.37 x 6 meses = $76160.21.

Incremento de Aportes y Contribuciones (F931, satis, seguro de vida, etc) $6511.36 x 6
meses = $39068.19

Costo total de implementacion tercer accion $1080606160.21 + $39068.19 = $223228.48

Costo de mantenimiento mensual $18000 + $12693$87511.36 = $37204.73

Cuarta acciérSistema de gestion “Maxirest”, poner en funcioreano el sistema de gestiéon
no incidira en costo financiero alguno, simplemedéalicacion de una persona de
administracion para la puesta en marcha de todamdmlulos con colaboracion del encargado/a
general de cocinas para las recetas a introducir.

Al no estar el personal dedicados por completdaaion y considerando que sera prueba y
error, hasta que funcione adecuadamente, el tielamguracion de la misma seran de

aproximadamente 8 a 10 meses.
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A continuacion se plasma en un cuadro resumereslpuesto antes detallado.

PRESUPUESTO TOTAL DE IMPLEMENTACION
Redefinicion de Organigrama con incorporacion gedamento compras ~ $86800.09
Procedimientos y descripcion de puestos de trabajo $48000.00
Deposito de almacenamiento centralizado $223228.48
Sistema de gestion “Maxirest”. $0.00
TOTAL PRESUPUESTADO $358028.57
PRESUPUESTO DE MANTENIMIENTO MENSUAL
Redefinicion de Organigrama con incorporacion dedamento compras ~ $28933.36
Procedimientos y descripcion de puestos de trabajo $0
Deposito de almacenamiento centralizado $37204.73
Sistema de gestion “Maxirest”. $0.00
$66138.09

TOTAL DE MANTENIMIENTO
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Diagrama de Gantt
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Anexos

Anexo 1 — Entrevista a los propietarios de 1980.
1) ¢ Como surge este emprendimiento?

La idea nacio luego de varios meses de analizavdibilidad de que dos amigos puedan abrir
un bar en esta ciudad, sobre todo teniendo enageertninguno de los dos contabamos con
experiencia en el rubro gastronémico, pero luegidideos llevar adelante nuestro suefio y asi

es como surge “1980”, el nombre corresponde a raaBb de nacimiento.

2) ¢Bajo qué forma juridica se encuentran inscripto?
Al comienzo formamos una sociedad de hecho per@kpasar del tiempo y el gran
crecimiento que tuvimos, surge la necesidad de areasociedad de responsabilidad limitada,

gue la forma juridica desde el afio 2012.

3) ¢,Cuantos locales poseen?
Actualmente tenemos dos locales abierto uno efmob@andioti que es una zona donde se
encuentran ubicados todos los resto-bares de Banta&l otro en Bv Galvez que un punto

importante de la cuidad.

4) ¢Qué numero de personal en relacion de dependearea?
La nomina de personal permanente es de 47 pergmrasse incrementa en temporada alta,
gue serian en los meses de noviembre hasta max@drapdamente.

5) ¢, COmo es las estructura de la empresa?
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Todas las decisiones son tomadas por nosotrosesh@snos 3 aéreas distintas, la parte de
produccién que seria la cocina, la comercializagude podemos encontrar al cajero,
recepcionistas, mozos y bartender; por Ultimo haiatstracion que se encuentra ubicada en un

subsuelo en la sucursal de Bv Galvez pero se eacaeylos dos locales que poseemos.

6) ¢ Tienen definido un organigrama general, por depemnto, se encuentra disponible?

No poseemos de manera formal un organigrama, squelgonas encargadas de cada nos
comunicamos para trasladar cualquier inquietudyore orden especifica pero todo es de forma
verbal, hemos comenzado a implementar las cadenasidl para que quede registrado los

pedidos que se hacen.

7) ¢La empresa cuenta con un sistema de gestion?

Si, a los meses del primer afio de funcionamientgocamos un sistema porque se dificultaba
mucho poder llevar las ordenes de cada mesa eh papenos en funcionamiento ese modulo
del programa pero el mismo contiene 5 médulos &, fos que se encuentran
interrelacionados, ya que uno es de compras, coejmde proveedores, otro es de personal,
donde se podrian hasta liquidar los sueldos tantasdhoras como de las comisiones que cada
mozo realiza, hay un modulo destinado a stock,atrontabilidad y por ultimo el de ventas, el
Gnico usado por la empresa.

8) ¢, Se realiza algun tipo de control en la empresa?

Realmente no se tiene control es muy dificil paublo pero tampoco tenemos disefiado

ninguna estructura para realizarlo, solamentegeeso y egreso del personal que se instalo un

reloj destinado al fichaje.
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9) ¢, Se genera algun reporte dentro de la organizguada,la toma de decisiones?
No recibimos ningun tipo de reporte, las decisismstomadas por la experiencia adquirida,

en otras oportunidades es por presentimiento olsimgmte por prueba y error.

10) ¢, Consideran la posibilidad de disefiar un sistenmghmnizacion interna?

Si creemos que es hora de realizar una reorgagizatterna, porque al comienzo no era tan
necesaria, éramos pocas personas y habia tant@iftachpara desarrollar las actividades del
bar.

Pero hoy en dia al ser dos locales, tanto pers@isjando, creemos que seria bueno poder
delegar algunas decisiones que no son imprescawdiale las tomemos nosotros, poder delegar
en distintos encargados de las diferentes arepsmeabilidades y solicitar reportes para estar
siempre informados del funcionamiento de cada dap&nto, como asi también de la parte

administrativa fundamental para poder tomar deceso

Anexo 2 — Entrevista al personal del area admamgin.
1) ¢ Dbénde se encuentra fisicamente ubicada la adratiést?
Estamos ubicados en 1980 Bv en el sétano del lattaide se armo una oficina para poder

realizar las tareas administrativas de ambos bares.

2) ¢ COmo estd compuesta la administracién del bar?

En la administracion somos 2 personas actualmente.
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3) ¢ Tienen tareas especificas cada una?
Generalmente tratamos de distribuirnos las tatEaesa forma estamos todos en
conocimiento de las actividades a realizar, pasmda surja alglin imprevisto otra persona

pueda realizar la terea del ausente.

4) ¢Cudles son las labores que realizan?

Pasar las facturas de compras al sistema para lpeder exportarlas a un Excel y realizar
para la liquidacion de IVA.

Llamar a proveedores para realizar los pedidosrskgia recibida del personal de cocina.

Controlar las ventas en tarjetas de créditos ceisma y con el ingreso en la cuenta del
banco.

Controlar ingreso y egreso del personal, novedpdespasar la informacion al contador para
su posterior liquidacion.

Manejo de una caja chica para compras menores.

Ser intermediarios entre los problemas del persptes resoluciones de los duefios.

Realizar todos los tramites y pagos correspondiemtes organismos municipales,
provinciales y nacionales.

Efectuar todos los pagos segun vencimientos declasgcios.

Buscar informacion referida a los pagos realizadasos ingresos obtenidos para generar un

pequeiio informe financiero.

5) ¢ Tienen definidos circuitos para compras y pagos?
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No hay circuitos formales, simplemente se reallearpedidos, los recibimos en el mismo dia

o al otro dia y una vez por semana se hacen lasalps proveedores.

6) ¢, Como verifican el control de stock?
No se realiza control de stock, los depdsitos estéarados con llave que esté a disposicion de

cualquier persona que ingresa y saca la mercagigziaecesita.

7) ¢ Los productos que figuran en la carta tienen aezlaborada?

No hay recetas ni fisicamente, ni cargadas alsé&te

8) ¢ El sistema de gestion se esta utilizando integrape

No solamente se usan los modulos de ventas, quasaresas identificadas con los distintos
mozos para cada plaza, asi de esta forma se paled&clas comisiones que recibirdn cada
uno, el modulo de compras donde se cargan lagéasgbara su posterior pago y en el del
personal donde solamente se cargan las fichaosatatos personales y el puesto que

desempefia. Quedan otros sin utilizar como el déstontabilidad, bancos, etc.

9) ¢ Poseen organigrama y descripcion de puestosligasa
No hay nada establecido formalmente, sabemos daeaalquier consulta hay que referirse

a uno de los duefios.

Anexo 3 — Entrevista al encargado del local.
1) ¢ Quién es su jefe inmediato?
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Cualquiera de los dos duefios de la empresa.

2) ¢ Cuédles son sus funciones?

Mis actividades estan divididas en tres funcioréesdas:

Una es la caja, tener un fondo fijo para realizangras menores necesarias y en el transcurso
de la noche recibir las cobranzas de los mozodindlizar mi turno coloco todos los
comprobantes y el cierre tanto de la caja compaolehet en una bolsa que se guarda en la caja
de seguridad del bar, para que al otro dia seadatpor unos de los duefios

Otra tarea es el control de los mozos tanto ernidmede organizacion del local “mise in
place” como la coordinacidon de los horarios deesgrcomo egresos de los mismo.

3) ¢Interactlia con otras areas de la empresa?¢ Cuales?

Si estoy en continua comunicacion con el encargadmcina para saber las sugerencias del
dia o los platos especiales.

Con la administracion por temas del personal, Eeid@ a las ausencias o si deben recibir

premios o castigos segun el comportamiento de issm

4) ¢ Cémo es el clima laboral?

Es bueno, somos muchos empleados y se generaart@nsénte roces sobre todo con las
otras areas ya que dependemos unos de los otekapaalizacion de nuestro trabajo, sin dejar
de lado que los horarios y dias laborales sones fle semana.

Los duefios siempre tienen buena predisposicionmese rige un orden coherente de las

cosas, siempre hay cambios dependiendo cudl deteltmntesta y eso entorpece la labor.
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5) ¢ Estan definidas tus tareas?
Ya hace 4 afios que trabajo en la empresa asi dae tsgeas que debo realizar pero

normalmente van surgiendo dia a dia, no tengo dei@ddlado a cumplir.
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Anexo 5 — Caja adicion

A Ertradas Total 1547760 | Salidas Total ISATT60
C TN (5 secios s oo s 354774
Cajs inicial 180%.05 SRLDC R CRTA MAVIR —354TT. 80
B Bacandasiss dal Tusas 237280
-—EFECTTVG 3. 80
Sakdo de non
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Anexo 6 —Planilla de Liquidacion de sueldos seme

BY
LEANDRO | JOMNATAN MAURICIO MARIO NICOLAS DARDOD

25.08 AL 01-07 ROCIO DANA RAFA RAULG MILTON MAURD ZAPATA GUIMAN DARIOM | VERONICA | VIRGINIA RIDS VALLE MORATA | ALARCON TOTAL
Bésico ¥ SEM X 3em X 5em X 5eM X 3em X 5em X 5EM X 3em X 5em X 3em ¥ 5em ¥ SEM X 5eM X 3emM X hrs

5280005 528000 (% 484615 (8 426923 | & 4320005 432000 [ & 4320005 432000 | & 432000 |$432000)% 4320005 432000 | 432000 | & 235385 (812000
Dias trab. 5 5 § (i § 5 5 g g 4 5 (i (i i 41
Wonto S 4400005 440000 |8 484615(8 426923 |5 4320005 432000 | S 360000 (%5 432000 |5 432000 (% 233000)% 4320005 432000 | £4.32000 |5 235385 (882000
Hs exiras 1 2 2 3 4 8 3 5 5 5
Wonto 52 0 0 17 17 176 183 452 187 157 264 262 0
Tardanza 1 1 1
Wonto 0 0 0 0 0 0 360 0 360 0 0 0 360 i 0
Premio 84 100 100 34 100 150 66 100 150 100 100
Enfermedad
Wonto 0 0 0 i 0 0 0 0 0 i
Feriado
Wonto 439 0 0 0 0 0 i 0 0 0 0 0 0 i
Vacaciones
Wonto 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Adelanto
Devoluciones 210
Totalsem | § 4.888,73 |5 453640 | § 4.84615|§ 426923 | § 4.537,31 | § 453731 | § 349996 | § 439341 | § 4.571,54 | § 3.103,21 | § 4577,21 | § 473394 | §4.322,02 | § 2.453,85 | § 820,00 | § 60.090,28
Propina § 15813|§ 15813|9% 16976|5 18976[9% 189,765 189.76|§ 15813 (% 189.76|5 189,76 |§ 126515 189.76|% 189,76|§ 18976 |5 189,76 § 249343
Total Efect. | $ 5.046,86 | § 469454 | § 5.03591 | § 445899 | § 4.727,07 | § 4.727,07 | § 3.655,09 | § 458317 | § 4.764,30 [ § 3.229,72 | § 4.766,97 | § 4.923,70 | $ 4.511,78 | § 2.643,60 | § 820,00 | § 62.568,76

109




Estructura Organizacional dela empresa gastrondmica “198C

Anexo 7 - Planilla de Liquidacion de sueldos sem

BARRA ENCARGADOS RECEPCIONISTAS

2506 AL01-07 10EL NACHO PELO | GABRIEL | LUCRECIA | EMILUA | MATIAS | TOTAL

DIEGO | ROMINA LUCERD | FLORES FRANCO | EUAS | GONZALD | DIEGD F | BRUNDG GARMENDI| cOmIS | RECEP | RECEP | CAUSSD
Résico Xsem | xsem | xsem | xsem | xsem | xsem ¥ 5em ydia ydia xdia ydia ydia

3650 3650 3650 3650 3650 4385 4510 3270 4615 800 800 800 800 900

Dias trab. f fi 5 5 2 26 f 13 26 3 4 fi 4 1 kT
Maonto 3650 3650 3042 3042 1217 19000 4510 7085 20000 2700 3600 5400 3600 450
Hs extras 8 5 3 1 3 2 3 3
Maonto 383 236 157 52 0 0 0 0 0 0 157 105 157 131
Tardanzafichaje 3
Monto 0 ] M3 ] ] 0 ] 0 ] 0 0 ] 0 ]
Premio 815 3245 500 700 2167
Enfermedad
Monto 0 ] 0 ] 0 0 0 1] 0 0 ] 0 1]
Feriado 2
Monto 0 ] 0 ] 0 ] 0 0 ] 1800
Vacaciones 1
Monto 0 0 0 fi08 0 0 0 0 0 0 0 0
Extra 3000
Total sem $ 404303 | § 3.88582 | § 441138 | § 3.702,40 | § 1.26,67 | § 22.815,00 | § 4.510,00 | $ 10.330,00 | § 20.00000 | § 2.700,00 | § 425721 | § 6.20481 | § 5.557.24 | § 2.748,01 | § 96.081,54
Propina § 18407(5 18497[9 15415(S 15415(|S 6188 § 0249 § 18497(5 1332 $ 114067
Descuento
Total efect § 4.228,00 | § 4.070,79 | § 426552 | § 3.8356,55 | § 1.278,32 | § 22.815,00 | § 4.510,00 | § 10.330,00 | § 20.000,00 | § 279249 | § 4.267,21 | § 6.389,78 | § 568053 | § 274801 | § 97.222.21
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Anexo 8 - Planilla de Liquidacion de sueldos serhana

MOZ0 3
25-06 AL 01-0] VTA TARDE| COMISION | DESCUENTO | PROPINA | TOTAL
LUNES §1226200]|5 B5834 5 4500|535 81234
MARTES 5 - 15 - g - 5 -
MERCOLES | 510515005 743,05 5 4600]|5 897,05
JUEVES 5 72800005 510,30 5 72805 43740
WIERNES 512521005 87647 5 12521|% 751,26
SABADO §17.092,50 | § 1.196,48 § 170,93| S 1.02555
DOMINGOD g 15.865,00 | & 1.096,55 § 48,00] % 1.050,55
TOTALES $ 528119 % - § 507,04|5% 477415

MOZO 5
25-06 AL 01-0] VTA TARDE| COMISION | DESCUENTO | PROPINA | TOTAL
LUNES 5 - |5 5 - 5 -
MARTES 5 - |5 5 - g -
MIERCOLES |5 - 15 g - 5 -
JUEVES 5 - |5 - 5 - 5 -
WIERNES 511235005 78645 5 11235| 5% 67410
SABADO 511220005 78540 5 112205 673,20
DOMINGOD 5 - |5 - 5 - g -
TOTALES h 22,455 00 5 - |s 22455|5% 1.347,30

MOZO7
25-06 AL 01-0] VTA TARDE| COMISION | DESCUENTO | PROPINA | TOTAL
LUNES 1 1,00]5 390,00 5 - 5 350,00
MARTES 5 3.82000]5% 350,00 5 4600|535 304,00
MIERCOLES | S 1,005 390,00 5 - § 390,00
JUEVES 5 - |5 - 5 - 5 -
WIERNES 5 5780,00|5% 83320 5 &§7B0|5 53580
SABADO 5138925005 97475 5 13925|% 83550
DOMINGOD § 7.55000]% 52850 5 4500|535 48250
TOTALES § 3.316,45| § - |s 32385|5 2.987,60
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Anexo 9 — Ingreso y Egreso de efectivo

SEMANA DEL 97 al 15/7
INGRESOS DE EFECTIVO GASTOS PRODUCIDOS
DETALLE IMPORTE DETALLE IMPORTE

CAJA CAMBIO $  30.000,00 | PAD PARA SUELDOS § 575.000,00
EFECTIVO $ 1.470.062,00 | DEVOLUCION CHEQUE BUCCI §  560.000,00
BOLSIN BV 10/07 $  29.600,00 | DEPOSITO SRL § 300.000,00
BOLSIN BV 11/07 $  36.000,00 | PAGO PROVEEDORES § 358.468,00
BOLSIN BV 12/07 % 130.400,00 | MUZARELLA §  36.800,00
BOLSIN BV 13/07 5 143.300,00 | ALDABA ALQUILER BV 5 94.370,00
BOLSIN BV 14/07 $ 178.700,00 | DEPOSITO SRL §  290.000,00
BOLSIN BV 16/07 $ 107.200,00 | COCHERA FIORINO TOYOTA 5 2.000,00
BOLSIN MAIPU 11/07 $ 1.600,00 | AUTONOMOS LEO Y MIGUEL 5 4.000,00
BOLSIN MAIPU 12/07 $  65.000,00 | MAXIREST 5 3.430,00
BOLSIN MAIPU 13/07 $  82.600,00 | MOVISTAR 5 6.500,00
BOLSIN MAIPU 14/07 $ 131.400,00 | DEFOSITO FRATELLI BRANCA 5 61.225.00
BOLSIN MAIPU 15/07 $  78.400.00 | LUZ 1 CUDTA BV 5 62.210,00
DEVOLUCION BRUNO PEDIDOS 5 4.215,00 | LUZ 2 CUOTA MAIPU §  68.940,00
1 TARJETA PERDIDA $ 600,00 | IMPRENTA CARU ZUNI 3 410,00
LIVERPOOL BARRIL PATAGON $ 1.150,00 | SUTEP DIEGO BARRIOS 3 1.940,00
SENAS BV Y BOLICHE $  23.450,00 | DREI BV § 1352800
THE BV -2 PACK DE GASEOSAS [ § 1.750,00 | DREI COSTAMERA 5 7.126,00
RUBEN DEVOLUCION PEDIDOS $  15.320,00 | HABILITACION MUNICIPAL 5 2.888,00
NACHO PLAZA DE JUEGO + POTENCIA + HON | § 6.326,00

FOTOS JAVIER PARA EL BAR 5 4.000,00

SEBA PLAZA DE JUEGOS JUNIO §  14.000,00

SEBA SALSERA DOMINGO 5 5.730,00

$ 2.530.747,00 $ 1.968.891,00

Anexo 10 — Planilla de pedidos cocina.

INGRESOS MENOS GASTOS

$ 561.856,00

1980 Bv

FECHA:

ANDRES CONTARDO- 4540557- 154779681 andrescontardo@hotmail.com
WHATS APP

(Se pide domingos; llega al otro

dia)

DESCRIPCION

Stock

PEDIDO

ACEITUNAS DESCAROZADAS X 5g contardo

ACEITUNAS NEGRAS X 5 kg contardo

ACEITUNAS VERDES X 5 KG contardo

ALCAHUCIL buen sol (gentelman 12x800)
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ALCAPARRA buen sol ( siete lagos, jandaia, gentelman)

ANANA EN TROZOS X 3KG buen sol siete lagos

ANCHOAS X 800 KG buen sol

ARROZ TRIMACER POR 5 KG buen sol 10x1kg

ARVEJAS X 840 GRS

ATUN

AZUCAR X 10 KG contardo

BICARBONATO

CACAO AMARGO KG buen sol quilla

CARAMELO LIQ bacigalup buen sol

CEREZAS X 2,900 KG buen sol meridiano

CHAMPIGNON LAMINADO X 3KG siete lagos buen sol

CHARLOTE unid stapler buen sol

CHOC P/ TAZA (AGUILA) X CAJA buen sol

CHOCLO CREMOSO AMARILLO contardo

CHOCLO EN GRANO AMARILLO UNID contardo

CHOCOLATE ENSOBRADO

DURAZNO EN MITADES CAJAX 12 copa de oro buen sol

FECULA KG contardo

FIDEOS UNID contardo

FRUTILLA EN LATA UNID X 0,850G buen sol dulcor

GELATINA SIN SABOR 1KG buen sol (alzol)

HARINA COMUN BOLSA X 50 KG

HARINA LEUDANTE PACK X 10KG

HONGO DE PINOSX KG villares buen sol

HUMO LIQUIDO X UNID walt mart san gregorio

JAMON COCIDO (FELA) CAJA X 2 hay en la casa

LECHE PACK X 12 contardo

LECHE CONDENSADA UNID X 0,395 G nestle buen sol

LOMITO AHUMADO KG contardo paladini

LONGANIZAKG contardo

MANI X 5KG la rueda buen sol

MANTECA X 2,5KG contardo

MASITA CHOCOLINA PAQ

MASITA OBLEA X CAJA makro oblita

MASITA OREO X PAQ

MASITA VAINILLA X 3KG CAJA

MIEL KG

MINERVA X 1 LT buen sol dos anclas
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MORRONES X 3 KG CAJA finca del santiago buen sol

NUECES 1KG cuartas estreno buen sol

PALITOS SALADOS BOLSA X 0,600G estreno buen sol

PALMITOS EN TROZOS X 800 GRS CAJA contardo

PICKLES X 5 KG contardo

PULPA ANANA X 800 GR LATA maxico

PULPA DURAZNO X 800 GR LATA maxico

PULPA FRITULLA POR 800 GR LATA maxico

QUESO BARRA UNID X 4 KG APROX lacteos santa maria

QUESO CHEDAR UNID X 4 KG APROX la paulina buen sol

QUESO CREMA POTE veronica buen sol

QUESO PROVOLONE

QUESO SARDO UNID X 3KG APROX casini cesarato cacho mariano

RICOTTA UNID X 3KG aurora buen sol

SAL FINA X 20 tresal buen sol

SAL GRUESA X 10

SALAMIN METRO KG contardo

TANG CAJA X 16 SOB makro o buen sol

TOMATE DESHIDRATADO 1KG villares x 1kg buen sol

TOMATE TRITURADO X 8KG (F. S.) LATA hay en la casa usar demarco

VAINILLA X 1 L. (RILLI) buen sol

VINAGRE X 5 LTS. Buen sol el halconero

VINO BLANCO CAJA X 12 PACK resero makro

YERBA X 500 KG (ROSAMONTE)PAK X 5 KG makro la economica

LACTEO SANTA MARIA - 155011554 WHATS APP

(Se pide domingos y jueves; llega

al ot

ro dia)

CREMA DE LECHE X 5KG

DULCE DE LECHE FAMILIAR X 3 Kg

DULCE DE LECHE INDUSTRIAL X 10 Kg

QUESO PATEGRAS UNID X 3KG APROX

QUESO ROQUEFORT UNID X 2,400 KG

LACTEO SANCOR - PATRICIO 155258155

CREMA INDUSTRIAL X 10 Kg

DULCE DE LECHE INDUSTRIAL X 10 Kg
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JUAN LEZCANO - 154783740 juanpablo.lezcano@hotmail.com

(Se pide domingos; llega jueves)

AJI MOLIDO 1 KG

NUEZ MOSCADA 1KG

OREGANO POR 1 KG

PIMENTON 1 KG

PIMIENTA BLANCA 1KG

PIMIENTA EN GRANO

PROVENZAL KG

SEMILLA DE SESAMO KG

AVENA
FABIANO DISTR - 4534898 - SANTIAGO - 154393050 (Se pide domingos y jueves; llega
santiagodale@hotmail.com.ar martes y sabados)
ALCOHOL PURO CAJA X 12

BANDEJA CARTON N2 16 (REDONDA)

BANDEJA CARTON N2 2 HAY EN LA CASA

BANDEJA CARTON N2 3

BANDEJA CARTON N2 4 HAY EN LA CASA

BANDEJA CARTON N2 5 HAY EN LA CASA

BANDEJA CONFITERA RECTANGULAR DE 2 Kg

BANDEJA CONFITERA REDONDA N2 25

BANDEJA CONFITERA REDONDA N2 33

BANDEJA OVALADA N° 105 MO

BLONDA RECTANGULAR

BLONDA REDONDA

BOLSA CAMISETA UNID

BOLSA CUBIERTO UNID HAY EN LA CASA

BOLSA DE CONS 90 X 120 SUPOL PAQ HAY EN LA CASA

BOLSA ROLLO 20 X 30

BOLSA ROLLO 40 X 50

BOLSA ROLLO 50 X 70

CINTA ANCHA EMBALAR

CINTA DE PAPEL

CUCHARAS-REM-TRAGO LARGO

DESODORANTE PARA BANO

ESCOBILLON

ESCURRIDORES REFORZADOS
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FOLEX 20 X 25 X 1KG HAY EN LA CASA

GAMUZAS

GUANTES LATEX CAJA HAY EN LA CASA

GUANTES LIMPIEZA UNID

JABON LIQUIDO PARA MANOS LT

NAFTALINA 1KG

PALEL ALUMINIO

PALEL FILM X 300

PALILLOS ENSOBRADOS

PALITO GASTRONOMICO

PALITOS BROCHETTES

PAPEL HIGENICO X 300 (6113) PACK

REJILLAS

ROLLO OBRA 75 X 60 (COMANDERA)

ROLLO QUIMICO 75 X 60 (FISCAL)

SERVILLETAS 18 X 18 CAJA HAY EN LA CASA

SOFTEX X 400 X 2 UNID ELEGANTE

SORVETES X 500

TOALLA PARA MANO

TRAPO DE PISO

VALLERINA

VASOS DE PLASTICO X CAJA

VERDULERIA - 4904006 verdulerialosamigos@hotmail.com

(Se pide todos los dias; llega en
el dia)

ACELGA

AJO

ALBAHACA

ANANA

BANANA

BATATA

BERENJENA

BROCOLI

BROTES DE SOJA BANDEJA

CALABAZA KG

CEBOLLON

COLIFLOR

ESPARRAGOS
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ESPINACA

FRUTILLA

HIERBAS

KIWI

LECHUGA CRESPA

LECHUGA MANTECOSA

LECHUGA MORADA

LIMON

MANZANA ROJA

MANZANA VERDE

MENTA

NARANJA X UNIDAD

PAPA X BOLSA

PEPINO

PEREJIL

PIMIENTO AMARILLO X CAJON

PIMIENTO ROJO X CAJON

PIMIENTO VERDE X CAJON

POMELO ROSADO

PUERRO

RUCULA

TOMATE X CAJON

TOMATE CHERRY

ZANAHORIA

ZAPALLITO

ZUCHINNI

DISTRIBUIDORA ANTARTIDA - 4534898 - 155329372 - horacioa@antartida-
sa.com.ar

(Se pide domingos y jueves; llega

martes y sabados)

AROS DE CEBOLLA

CARITAS X CAJAS

MENU INFANTIL(CAJAS Y SOBRES)

PAN BAGUETTE

PAPAS MC CAIN

PAPAS NOISETTE X BOLSA

PATITAS X CAJA

GUIDO UNILEVER 3416574081

(Se pide domingos y jueves; llega
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martes y sabados)

ACETO X UNIDAD

BARBACOA X UNIDAD KG

BROWNIE X KG

CALDO DE VERDURA X KG en la casa

KEPCHUP INDIVIDUAL

KEPCHUP X 2900 CC

MAYONESA INDIVIDUAL X CAJA

MAYONESA PARA ENSALDA X CAJA

MAYONESA X 2900 CC X CAJA DE 3 UNID

MOSTAZA INDIVIDUAL

MOSTAZA X 2900 CC

MOUSE DE CHOCOLATE

PURE X KG

REBOZADOR X KG

SABORIZADOR DE FINAS HIERBAS

SABORIZADOR DE HAMBURGUESAS

SABORIZANTE DE HONGO

SAL INDIVIDUAL

SALSA CUATRO QUESOS

SALSA DE SOJA

SALSA DEMIGLACE en la casa

SALSA GOLF INDIVIDUAL X CAJA

SALSA GOLF X 2900 CC X CAJA

MIRISAS - 154411383 - 4120224 - 4536161 flopi.gutierrez@hotmail.com

(Se pide domingos y jueves; llega
martes y sabados)

DESINFECTANTE

DETERGENTELAVAVAIJILLA X 5IT

ESCOBAS

ESPONJA DORADA

FIBROESPONJAS

LAVANDINA X 5IT

LIMPIA VIDRIOS

LIQUIDO CAUSTISOL (BASE)

NAFTALINA X KG

PULVERIZADOR

SODA CAUSTICA LIQUIDA
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SOPAPA

UN PALO LARGO P ESCURRIDOR

Q'NEO JAVIER - 156143073 - neolimpieza@yahoo.com.ar

(Se pide domingos; llega jueves)

CLORO

DESENGRASANTE X 5 LT

DESTAPA CANERIAS

LIMPIADOR CREMOSO

LIMPIAVIDRIOS

MIRAFLOR - 4888239 - 154393050 - 154438121 santiagodale@hotmail.com

(Se pide todos los dias; llega en
el dia)

DISCOS DE COPETIN

DISCOS DE EMPANADAS

DISCOS DE TARTAS

RITTA POLLOS - 4603400 (Dejar mensaje de voz)

(Se pide todos SOLO DOMINGO)

CAJON DE 7

CAJON DE 8

CAJON DE PECHUGA

PANADERIA NOVO NONINO - 4609600 novononino@hotmail.com

(Se pide todos los dias; llega en
el dia)

PAN MIGA X UNIDAD

PAN ESPIGA X KG

PAN RALLADO X KG

VENETO - 154731035-

(Se pide domingos y jueves; llega
martes y sabados)

ALMENDRADO

BALDE HELADO AMERICANA X UNID

BALDE HELADO CHOCOLATE X UNID

BALDE HELADO DE DULCE DE LECHE X UNID

BALDE HELADO DE FRUTILLA X UNID
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BALDE HELADO DE LIMON X UNID

BOMBON ESCOSES X CAJA

BOMBON SUIZO X CAJA

MIXTO X CAJA

PASTAS CLAUDITA 3425381157

(Se pide todos los dias; llega en
el dia)

NoQUIS X PORC

PANZOTIS DE VERDURA X PORC

PANZOTTI DE JAMON Y QUESO X PORC

PAPARDELLE X PORC

RAVIOLON X PORC

SORRENTINO DE RICOTA'Y NUEZ X PORC

SORRENTINO DE RUCULA Y CRUDO X PORC

SORRENTINOS DE CALABAZA'Y MUZZARELLA X PORC

TALLARINES X PORC

RAUL 3424287203

(Se pide todos los dias; llega en
el dia)

BAGUETTES X UNID

CALZONE CAPRESSE X UNID

CALZONE NAPOLITANO X UNID

FAJITAS X UNID

FOCACCIA

FUGAZZA CARNE X PORC

FUGAZZA JAMON Y QUESO X PORC

HAMBURGUESAS CHICAS

LOMITOS CHICOS

LOMOS GRANDES

PAN DE CAMPO

PANES SABORIZADOS

PIZZAS CHICAS

PIZZAS GRANDES

WRAPS

ACEITERO MARCELO - 156335650

(Se pide domingos y jueves; llega
martes y sabados)
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GIRASOL X BIDON

OLIVA X BIDON

(Se pide domingos y jueves; llega

ACEITERO ADRIAN - 154621546
martes y sabados)

GIRASOL X BIDON |

(Se pide domingos y jueves; llega

HUEVOS SEBASTIAN - 156156132
martes y sabados)

CAJON DE HUEVOS |

(Se pide domingos y jueves; llega

PANCHO CONGELADOS 3424401019
martes y sabados)

LANGOSTINOS

ANILLAS DE CALAMAR CORTADAS

(Se pide todos los dias; llega en

PRI CELIACOS 3424442331 .
el dia)

EMPANADA DE JAMON Y QUESO X UNID

EMPANADA DE VERDURA X UNID

PIZZETA DE ESPECIAL X UNID

PIZZETA DE MUZZARELA X UNID

TARTIN DE JAMON Y QUESO

TARTIN DE VERDURA

TARTIN BONBOM

(Se pide domingos y jueves; llega

LOS 2 CHINOS - 4521347
martes y sabados)

GRISINES X CAJA

MARINAS X CAJA

PAN DE MIGA
PAN RAYADO
COSTAL - 154639880 (Se pide domlngos.y jueves; llega
martes y viernes)
CAFE SANTOS
CAJA DE AZUCAR

CAJA DE TE DE DURAZNO

CAJA DE TE DE ROSAMOSQUETA

CAJA MASITA
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CAJATE BOLDO

CAJATE DE HIERBAS

CAJA YERBA MATE
EDULCORANTE
EXEQUIEL - 155089281 (Se pide dommgos.y jueves; llega
martes y viernes)
LIMA X KG

CABANAS GUADALUPE - 4697324 - 155000008

CANES GABI - 155024107
ANTUNA - 154875615

(Se pide SOLO DOMINGO; llega
en la semana)

ASADO ANCHO X KG

ASADO FINO X KG

C. PICADA COMUN

C.PICADA ESPECIAL

CARNE PARA EMPANADA (DELIVERY)

CHORIZO ESPECIAL

ENTRECOT

MARUCHA

MATAMBRE

MORCILLA

NALGA

VACIO

UBIERGO FRAN 3426116252

(Se pide SOLO DOMINGO; llega
en la semana)

BONDIOLA X KG

BONDIOLA FIAMBRE X KG

CARRE X KG

CHORIZO PARRILLERO

COSTELETA DE CERDO

GRASA DERRETIDA X KG

JAMON CRUDO X KG

MARUCHA CERDO X KG

MATAMBRE X KG

PALETA COCIDA X KG

PANCETA SALADA X KG
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PECHITO DE CERDO X KG

SALCHICHAS SNACK X KG

DON JUAN - 4892647

CHURRASCO

PALETA COCIDA (FIAMBRE PARA EMPAREDADOS) X KG

DON ANTONIO (ACHURERIA) - 4883668

(Se pide SOLO DOMINGO; llega
en la semana)

CHINCULIN X KG

LENGUA X KG

MOLLEJAS X KG

TRIPA GORDA X KG

GABI-3424484222

(Se pide SOLO DOMINGO; llega
en la semana)

ARMADO

BOGA DESPINADA (1 Kg. Aprox.)

FRITO (Pati) X KG

PACU X KG

SURUBI (12 Kg. Aprox.) COMPRAR EN BUEN SOL MAS BARATO

SODECAR - 155172282

(Se pide SOLO DOMINGO; llega
en la semana)

CARRE
LENGUA
LOMO
RECREO - 154678523 (Se pide SOLO DOMINGO; llega
en la semana)
CUADRIL X KG
LENGUA X KG

CARBON DANI - 156336102

(Se pide domingos y jueves; llega
martes y sabados)
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BOLSA DE CARBON

TOTAL GAS

INDICAR SI SE CARGO EN LA SEMANA

BOMBICCINO - 2477467111

MUZZARELLA X UNID

DISTRIBUIDORA ARGENTINA - 154780764

HARINA BOLSA DE 50 Kg

Anexo 11 — Planilla de pedidos bartender.

SUCURSAL: FECHA:
DESCRIPCION STOSRX| STosk x| 2O | PEDIDO
LATITUD 338
MALBEC
CABERNET SAUVIGNION
MERLOT
SYRAH
CHARDONAY

SAUVIGNION BLANC

TERRAZAS ALTOS DEL PLATA

MALBEC

CABERNET SAUVIGNONM

MERLOT

SYRAH

CHARDONNAY

VALMONT

VARIETAL TINTO

VALMONT 375 ML.
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VARIETAL BLANCO

CASTEL CHANDON

VARIETAL BLANCO

SANTA JULLA

MALBEC

SYRAH ROSE

CHARDONAY

MALBEC 375 ML.

CHARDONAY 375 ML.

CHENINN

NAVARRO C. COLECCION PRIVADA

MALBEC

CABERNET-MERLOT-MALBEC

TRUMPETER

MALBEC

CABERNET SAUVIGNONM

SAUVIGNON BLANC

MALBEC 375 ML.

SAUVIGNON BLANC 375 ML

ALAMOS

MALBEC

CABERNET SAUVIGNONM

CHARDONNAY 375m

NICASIA

MALBEC BLEND

CABERNET BLENLC

BLANCS DE BLANCS

GRAN LOS ARBOLES

GRAN LOS ARBOLES MALBEC(

GRAN LOS ARBOLES CABERNET SAU\

GRAN LOS ARBOLES CHARDONNA?®
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CHAMPAGNE

DOM PERIGNON VINTAGE 200

MOET& CHANDON IMPERIAL

VEUVE CLIGOUR PONSARDII

CHANDON EXTRA BRUT

CHANDON BRUT NATURE

CHANDON DEMI-SEC

CHANDON ROSE

CHANDON DELICE

CHANDON 18

CHANDON 187 ROS|

CHANDON EXTRA BRUT MAGNUN

MERCIER

EXTRA BRUT

BARON B

EXTRA BRUT

BRUT NATURE

BRUT ROSE

NAVARRO CORREAS

EXTRA BRUT

NIETO SENETINER

EXTRA BRUT

BRUT NATURE

DESTILADOS

VODKA CIROC

VODKA BELVEDER ULTRA PEMIUM

GIN PRINCIPE DE LOS APOSTOLE

GIN BEEFFEATEF

GIN BOMBAY SAPHIRE

SAMBUCA ORC

BORGHETTI CAFE EXPRESS(

KAHLUA
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RESERVA SAN JUA!

HENNESSY CONA(

CITRIC

SMIRNOFF

SMIRNOFF

SMIRNOFF ORANGI

SMIRNOFF APPLI

SMIRNOFF CITRU:¢

SMIRNOFF BLACK

SMIRNOFFVAINILLA

ABSOLUT

ABSOLUT VODKA

ABSOLUT RUBY REL

ABSOLUT RASPER?

ABSOLUT CITRON

ABSOLUT APEACFH

ABSOLUT MANDARIN

ABSOLUT VANILIA

ABSOLUT PEARS

ABSOLUT MANGO

ABSOLUT PEPPAEF

BACARDI

BACARDI ORC

BACARDI 8 ANOS

HABANA CLUB 3 ANOS

HABANA CLUB DORADO

HABANA CLUB 7 ANOS

PAMPERC

PAMPERO DORAD(

CAPITAN MORGAN

TEQUILA JOSE CUERVO DORAD:!

TEQUILA JOSE CUERVO JOVE

TEQUILA JOSE CUERVO PLAT;

VELHO BARREIRC

MALIBU

GRAPPA CANDOLINI
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BITTER'S

ANGOSTURA

APEROL

CAMPARI

GANCIA SPRITZ

FERNET BRANC/

FERNET BRANCA MENTA

APERITIVOS

GANCIA

MARTINI BIANCO

MARTINI DRY

MARTINI ROSSC

CINZANO ROSS(

LICORES

BLUE CURACAC

KIWI

MELON

TRIPLE SEC

LICOR DE MANZANA

LICOR DE FRUTILLA

LICOR DE DURAZNO¢

DULCE DE LECHE

CHOCOLATE

MENTA

JAGERMEISTEF

COINTREAU

STREGG#

PUNTE MES

CREAM'S

BAILEYS

AMARULA

TIA MARIA

TIA MARIA CREAM

SPEED UNLIMITELC

GRANADINA
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WHISKY

JOHNNIE WALKER RED LABEL

JOHNNIE WALKER BLACK LABEL

JOHNNIE WALKER PLATINIUM LABEL

JOHNNIE WALKER BLUE LABEL

JOHNNIE WALKER GOLD LABEL

CHIVAS REGAL 12 ANO¢

CHIVAS REGAL 18 ANO¢

CHIVAS REGAL 21 ANO¢

J&B RARE

GRAND OLD PARR 12 ANO:

GLENMORANGIE

ARDBEG THE ULTIMATE 10 ANO¢

CARDHU

JACK DANIELS N° 7

BALLANTINES

BLENDERS PRIDI

VAT 69 5 ANO<S

W. GRANT £

GASEOSAS

COCA-COLA 1.5LT. PACK X ¢

COCA-COLA ZERO 1,5LT. PACK X

COCA-COLA LIGHT 1,5LT. PACK X ¢

SPRITE 1.5 LT. PACK X

QRQUILMES- COMERCIAL

Pepsi 350c¢

Pepsi Light 350c¢

Seven up 350

Seven up Light 350i

Mirinda Naranja 350¢

Paso de los Toros Tonica 35

Paso de los Toros Pomelo 35

ECO DE LOS ANDES

Agua Mineral 500c¢
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Sod:

AWAFRUT

Agua saborizada Pomelo 500 X6u

Agua saborizada NararDurazno 500 cc X¢

Agua saborizada Manzana 500 cc

Agua saborizada Pera 500 cc. .

H20 Citus 500cc X1z

H20 Limoneto 500cc X1:

BARRILES -QRUILMES - STELLA

BARRIL QUILMES 50 LT

BARRIL QUILMES BOCK 20 LT

BARRIL STELLA ARTOIS 20 LT

BARRIL PATAGONIA WEISSE 20L"

BARRIL PATAGONIA AMBER 20LT

BARRIL PATAGONIA KUNE 20LT

BARRIL PATAGONIA BOHEMIAN 20LT

CERVEZAS

Stella Artois 1 |

Stella Artois Noir 1|

Quilmes Cristal 1

Quilmes Bajo Cero 1

Quilmes 1890 1

Quilmes Bock 1

Quilmes Stot

Pinina Stella Artoi

Pinina Quilme

Pinina Coron

Patagonia Amber Lag

Patagonia Weis

Patagonia Bohemian Pilisel

Garrafas 10 ki
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Anexo 12 -Caja mayor maxire
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Anexo 13 — Comprobante de movimiento interno decasigria

DOCUMENTO WO VALIDO COMO FACTURA

COMPROBANTE MOVIMIENTO

“‘ INTERNDO DE MERCADERIA
(@)

N? 00000001
BONAVERI-ZIMMERMANN 1~

FECHA
MNormine:

Dorrucilio

Dascripcitn

P. Unit TOTALES

Observacones:

TOTAL $

B - 1R0400TY
P 00000 W) WP DOOO0S0
Criginal: BUWCS o Duploasr GELEATE
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* MamREST 5.2 - BOMAVER] Y TMMERMANN SRL (12656) - BOMAVERI L ¥ IMMERRANN M.

Complemey

Herramenlas

Estructura Organizacional dela empresa gastronémica “198C

AN EREEEEEE 9FENc-we

&l skfama gashanomico
Setema regstrado 2 BONAVERL ¥
TINMERMANN SRL
Modeln: BOMAVER] L. ¥ ZMMERMANY M,
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Anexo 15 -Médulo de Cliente:

* MadREST 5.2 - BOMAVER! Y ZIMMERMANN SRL (12656) - BONAVER] L ¥ ZIMMERMANM M

Adicdn

Compras

" Stock

Bancos

Caja

Informes
Grificos
Complementos

Herransientas

@ Ayuda

Anexo 16 -Modulo Compra:
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" MuniFEST 5.2 - BOMAVER] Y ZIMMERMANN SR (1205) - BONAVER] L ¥ ZIMIERSMANN ML

»BEEER 4HARS?

h (@) 97

Anexo 17 -Definicion de proveedor.

B
rest
ol sserma GaskonNAMICS

Safema 1egetrado 3 BOMAYER] ¥
TPMVERHANY SR
Moeiuln: BORAVER] | v FIMMESSUANN M,
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Veneto Hebdara

Veneto 5.A. Fabrica de Helados y Postres Helados
J0-5125571146

Pargue Industrial Sauce Viejo

4985614

b Datos Vanos
b Wiformacin Adidonal e |
Mo | 154357466
Eal
TPoTVA | Resp.lnscrpto [+
IVA Compras (¥
A Dferencial |
R — F=)=
Dies de vencimients | |
|QI. I Precepoones | Percepon VA v % 0,000

oo ] oo [Ei|@ o [

Anexo 18 -Ingreso de comp

=

|

EETT— T G

Canfidad [ Unid, | Insumo ]  HetoUndanie | Neto Total [ Tasa [ Ia I Intemos

TOTAL
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Anexo 19 — Modulo Stock

* MaxiREST 5.2 - BOMAVER] ¥ ZRAMERMAMNN SRL (12656) - BOMAVERIL. v TIMMERMANN M. [l - E

=
B
n
K
=
=
=
=
=

[

i
[

i
:.:
nl

Anexo 20 —Carga de Insumc
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Nalga Fina
Camas | ™ E

Envases | Nombie de énvases Cant. et U, Fragio nats
0.000 &g | 0.000
0.000 ®g. | 0.000
0.000 ®g. | 0.000

Anexo 21 -Conceptos de Movimientos de St

P Empresa
F Sistema
F Datos contables
P Tumos Chdign 1
: :m“'“ precias Descrpadn | Stock ical |
P Ventas T de movimenio |mwem ﬂ
¥ Chentis )
» Comgras Destro vinculado |Hn|;|,|nn El
» Stodk Cad. eoncepén | UIE
b ABM's —— T

b Rubros de nsumas aweso | 93

¥ Conceptos de Movimiento Carga directs

¢ Depdotos ! M
* Parsonal O descangsr pubreostas EI
¥ Bancos
b Cajas
B Numeraciones
¥ Funciones 2 medida
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Anexo 22 - Recetas

’ ¥ N i =™
Pgzanesa da Ternara o Polip '-‘-"-t';-., -ﬂl |
i, wrscion .

]

4| _—

Cantad [Medidi Insumo | PNk, 1 Total Pouko I
-
¥ L(
opcionaLEs [ eseomoaciones |
Tantidad | Medida | Thaumn [ Dot
~ ~
L3

ADICIOHALES
: - I Canbidad Mawne

= . = L
e e I e e e ) e 0 I O L
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Anexo 23 Mddulo Person:

* MaiREST 5.2 - BONAVER] Y ZIMMERMAMNN SRL (12656) - BOMAVER] L. ¥ ZIMMERMANN M,

Adicidn
Ventas
Chentes
Compras

e

Bancos

ol Il 1)

Informes

Graficns

Complementos

Heramien tas

i e ol

Ayuda

i

140



Estructura Organizacional dela empresa gastrondmica “198C

Anexo 24 — Empleados

MDZ3J 1
el | 40278982

karan alugaray- 12 DE INFANTERLA 4400

¥ Datos Personaks
b Dutos de Access

P Datos de Contratacién Mo | 342532644

» Moraro de Entrada/Salda Categeris | Mazo =[]
, @ Ener
formacn Adansl Fecha nacments | 29/03/1997
Anatacdn
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Anexo 25 — Mdlulo Bancc

2 4 [P

Usuario: PAOLA (Administracion) [Movel 5]

Adicion
Ventas
Clientes
Compras
Stock

Parsonal

Caja

Informes

®
B
A v

Graficos

Complementos

Herramientas

@ Ayuda
-,
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Anexo 26 — Mddulo Caja

" MaxiREST 5.2 - BONAVER] ¥ ZIMMERMANM 5RL (12655) - BONAVERI L, ¥ ZIMMERMANN M,

Adicidn

Chentes

Compras
_— Stock

Personal

Bancos

Informes
Gralions
Complementos

Herramentas

Ayuda
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Anexo 27 — Informes

* MaxdREST 5.2 - BONAVER ¥ ZIMMERMANN SRL (12655) - BOMAVERI L. ¥ ZIMMERMANN M,

Adicion

Chentes

Compras

Stk

Personal

Bancos

Caja

Complementos

Herramentas

Ayudda

144



