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Paco Roncero; chef de La Terraza del Casino
“El Gestor de Cocina esta
teniendo muy buena aceptacién”

Paco Roncero, jefe de cocina del Casino de Madrid

y galardonado en 2006 con el Premio Nacional de

Gastronomia, creé en 2003 una herramienta de software

de gestion de los productos y servicios propios de un
_restaurante. RESTAURACION NEWS ha tenido la oportunidad

de charlar con este destacado cocinero y conocer de primera

mano las caracteristicas mas sobresalientes de su famoso

Gestor de Cocina. Se trata de una aplicacion de gestion

y control que permite que una empresa de catering, una

bodega, un hotel o un restaurante tengan la informacion de

su establecimiento perfectamente organizada. Profesionales

del sector como Alberto Chicote, Firo Vazquez, Koldo Royo o

Juan Pozuelo también lo utilizan en sus negocios.

iCoémo surgié la idea de crear este
Gestor de Cocina?

Nacié como una necesidad propia para
ordenar el recetario del Casino de Madrid y
para gestionar todas las cuestiones relativas
al restaurante como escandallos, proveedores,
vinos, eteétera,

(Por qué una empresa dedicada al
negocio de la restauraciéon u hosteleria
deberia adquirir un programa de estas
caracteristicas? ;qué beneficios reporta?

Entre otras ventajas, facilita el trabajo y
ayuda a controlar los pedidos. Uno de sus ma-
dulos méds importantes es el control de costos y
escandallos, saber a cudnto compro para saber
a cudnto vendo. De esta forma nos ahorrare-
mos quebraderos de cabeza,

Actualmente se encuentra disponible
la version 4 de esta herramienta, ;qué
mejoras se han introducido con respecto
a las primeras versiones?

Se ha perfeccionado la integracion entre
algunos de los modulos ya existentes (recetas
base y fichas de produccidn) y otros como el
mddulo de salones se ha renovado con una apa-
riencia visual més agradable y numerosas posi-
bilidades. Se han creado, asimismo, seis nuevos
mdédulos destinados al tema de gestion de alma-
cenes: los pedidos a proveedores ¥ de clientes,
los albaranes y temas de factufacion e inven-
tarios. Los pedidos se realizan rdpidamente al
tenerse en cuenta todo el detalle de las fichas
de produccién y memis para que el programa
calcule las cantidades y recomiende los provee- -
dores mds econdmicos o los favoritos. Ademds;
se ha incluido una gestién del inventario para
que, al recepcionar la mercancia, se registren
los albaranes y la mercancia se introduzcaen los
distintos almacenes, incrementando los stocks v
modificando los precios unitarios de los produc-
tos. Luego, al generar las facturas de los clientes
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(a medida que consumen raciones o mentis), se
descuenta la materia prima tedricamente con-
sumida. También permite realizar movimientos
entre almacenes y no s6lo conocer el stock exis-
tente, sino dénde se encuentra, asi como fijar
stocks minimos de seguridad. Es un pack bas-
tante completo ¥ con buena aceptacion,

;Ha pensado en una quinta version?

Ya se estd trabajando en ella e ird integrada
en nuestro propio médulo de TPV, pensade
principalmente para su uso con terminales tdc-
tiles, ¥ disefiado tanto para la venta en barra
como en salones o incluso la venta de mercan-
cia en una tienda, ya que permite la lectura
de eadigos de barras. También contemplara
un madulo de gastos varios v otro destinado
a la gestion de personal y todo lo referente a
planificacion de turnos y horas extras, registro
de entradas y salidas, envio de avisos o ges-
tién de vestuario ¥ permisos. Con todo esto,
¥ si juntamos ingresos y gastos, sabremos la
rentabilidad del negocio de un vistazo ripido,
¥ por eso también ird otro madulo que caleula
precisamente eso: la rentabilidad a partir de
la facturacion ¥ gastos de proveedores, perso-
nal y otros. Por otra parte, un nuevo médulo
destinado al registro de las elaboraciones que
se hacen en el dia a dia registrard los lotes de

los productos utilizados. La parte de albaranes
también se ha ampliado para recoger los lotes
de los productos recibidos, ¥ eso da pie a la
trazabilidad, la cual también se podra realizar
con la nueva versién 5.0,

JDe qué han valorado y tenid
en cuenta las necesidades de su cartera
de clientes a la hora de desarrollarlo?

Siempre animamos a nuestros clientes a
que nos digan lo que echan de menos en el pro-
grama, o lo que les gustaria que hiciese, o lo
que les seria de gran ayuda. Cuando un cliente
nos comenta algo, lo analizamos, vemos si po-
dria encajar tanto con el planteamiento del
programa como con el piblico en general al
que va destinado, y si lo vemos factible nos po-
nemos con ello. No nos gusta tener versiones
del producto particularizadas para clientes ya
que resultan complicados de mantener, y por
eso preferimos escuchar lo que nos comentan
¥ si encaja integrarlo.

&Qué diferencia a este gestor de cocina
con respecto a otras herramientas simila-
res? jdénde reside la clave de su éxito?

Es un software hecho por un cocinero y diri-
gido a cocineros y restauradores, hemos sabido
plasmar las necesidades reales. ® J. PALAZON



