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“El RISCO”

PROPUESTA DE SOLUCION

Implementar un sistema que cuente con un modulo de ventas, cocina, almacén y de personal que nos permitan llevar una administración adecuada de El Risco.

 El modulo de ventas permitirá administrar fechas y horas de eventos así como los lugares  en que se desean realizarse  de acuerdo a su capacidad, disponibilidad y tipo de evento, además se podrá consultar la lista de los menús ofrecidos, también proporcionara el presupuesto que genera dicho evento.

El modulo de cocina entablara comunicación con el modulo de ventas para solicitarle información sobre el menú que se ofrecerá en el evento, así como el numero de persona para las que será preparado, esto permitirá la comunicación entre cocina y  almacén en el cual el chef solicita al almacén la cantidad de productos que utilizara para el cumplimiento del pedido. Además el módulo de cocina deberá solicitar al modulo de Personal los ayudantes necesarios que lo apoyaran para cubrir el evento. 

El modulo de Almacén proporcionara información de la existencia de productos de acuerdo a la lista de requerimientos del chef, además de establecer un mínimo en cuanto a cantidad de productos del almacén, que indique cuando debe realizarse la compra de productos en caso de que no existan los suficientes para cubrir el evento, también debe establecer la fecha de entrega del pedido al chef que lo solicita, para evitar imprevistos en la realización del evento. 

El modulo de Personal contendrá un directorio con información verídica y actualizada sobre el personal que labora en el establecimiento que permitirá contactar al personal necesario para cubrir un evento. Así como manejo de nomina del personal.

Pueden existir fallas físicas y lógicas que afecten el sistema por lo cual es necesario realizar un respaldo de la información contenida en la base de datos de sistema cerciorándonos de que  en  caso de falla se pueda contar con la información precisa y actualizada hasta el momento de la falla, con lo cual aumentaremos el rendimiento del sistema en cuanto a tiempo, seguridad y costo.

Implementando este sistema de información se pretende brindar un servicio eficaz y personalizado a cada cliente, además de obtener las ganancias que requiere el establecimiento.

REQUERIMIENTOS

El área de ventas necesita información acerca de las fechas y horas requeridas para un evento, así como la capacidad de los salones que podrían cubrirlo de acuerdo al número de asistentes y el menú que se servirá en el evento. 

El área de cocina requiere información sobre el menú solicitado para que el sistema determine la cantidad de ingrediente a utilizar, para realizar el pedido al almacén, también requiere información sobre el personal disponible que ayudara en la preparación del menú.

El área de almacén de acuerdo a la cantidad de productos mínima debe determinar la compra de nuevos productos para cubrir los requerimientos de cocina.

El área de personal solicita datos personales de las personas que laboran en El Risco lo que facilitara la contratación de personal de acuerdo al tipo de evento o en caso de imprevistos.

MANUAL DE OPERACIÓN

Cuando los clientes requieran de un evento en El Risco, el encargado del área de ventas deberá proporcionar la información acerca de la capacidad de los salones con  que se cuenta, además  de los horarios y fechas disponibles para realizar el evento, mostrara la lista de menús con la que se cuenta y el presupuesto que conlleva dicho evento, toda la información proporcionada se encuentra en una base de datos almacenada en el sistema, que proporciona mayor rapidez en la atención al cliente.

La información referente al menú se le proporciona al chef para que este determine la cantidad de  productos requeridos para cubrir el evento, y a la vez realizar el pedido al almacén, este deberá consultar la base de datos referente a los productos existentes y determinar si son suficientes para cubrir el pedido, en caso de que no lo fueran, deberá realizar la compra o pedido de los mismos a los proveedores del establecimiento.

El almacén deberá fijar la fecha de entrega del producto, mismo que permitirá que el chef tenga en menú listo a tiempo. El chef a su vez deberá delegar funciones a las personas que le apoyaran para la preparación de los platillos.

Se contratará al personal encargado del mobiliario y limpieza del salón, asi como los meseros encargados de servir en el evento.

MANUAL DE OPERACIONES POR AREA

VENTAS

Contratación de evento.

-
Elegir el salón para la realización del evento.

-
Verificar que se encuentre disponible (fecha y hora).

-
Verificar si es adecuado para el evento (dependiendo de la capacidad y tipo de evento).

-
Determinar el porcentaje del anticipo del pago.

-
El contrato se almacena en la base de datos

-
Para pagar la cuenta.

-
La orden de pedido se lleva a la caja

-
Se calcula subtotal y total.

-
El cliente paga en caja.

COCINA

Consulta del recetario electronico

-
Introducir el nombre del platillo.

-
Se determina una categoría de búsqueda.

-
Se muestra el resultado de la búsqueda en la pantalla.

Preparación de la orden

-
Se recibe la orden.

-
Se determina la cantidad de los ingredientes.

-
Se prepara el platillo.

-
Se envía el pedido al cliente.

ALMACÉN

Escases de productos

-
Se recibe la orden de pedido de la cocina.

-
Se consulta en el inventario todos los productos

-
Se envía los productos solicitados.

-
En la cocina se firma de recibido.

Escases de consumibles

-
El sistema notifica al encargado que existe escases de productos y se genera una lista de estos para realizar el pedido.

-
El encargado del almacén envía  el pedido correspondiente a los proveedores del establecimiento.

Llegada de un pedido

-
Verificar la orden de pedido con los productos recibidos.

-
Monto a pagar a través de una cuenta.

-
Se dan de alta todos los productos en el inventario.

PERSONAL

Checador de Entrada/Salida y días laborables

-
El empleado  registra la hora de entrada/salida.

-
El registro se guarda en la base de datos 

Informe de Horarios

-
Consultar al sistema de turnos y horarios de los empleados.

-
Consultas de empleados por días laborables.

Pago de Nomina

-
Verificar horas trabajadas por los empleados.

-
Se genera la nomina de pago

ESCENARIOS

EL PEOR

Que en el desarrollo de un evento, el área de sanitarios del salón podría sufrir de una fuga de agua, entonces todos los preparativos del evento no se podrían realizar y se tendría que evacuar a las personas hacia otro de los salones, para evitar esta situación el salón debe de contar con bombas de agua las cuales permitirán el desarrollo del evento sin ningún inconveniente.

EL NORMAL

Que ante un evento, el lavaplatos podría romper parte de la vajilla y es necesario solicitar a otro de los salones que conforman El Risco parte de este material para poder atender a las personas de evento.

EL MEJOR

El evento transcurre sin ningún contratiempo, ya que todo está perfectamente organizado. Los quedan satisfechos con el servicio brindado por el establecimiento, mismo que sirve para nuevas recomendaciones que permitirán ganar clientes y prestigio.

