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1. Introduccion

Esta aplicacion tiene como objeto cubrir la informatizacién de los documentos necesarios para
el control definido por el “Plan Genérico de Autocontrol en Hosteleria”. Este plan es una
adaptacion orientada exclusivamente para poder cubrir las necesidades planteadas en el
autocontrol de las empresas de hasta 150 comensales. A partir de de aqui existe la posibilidad
de definir “Controles PLUS” que pueden garantizar la obtencién de la “Q Calidad” para el
sector.

A continuacién detallaremos el funcionamiento de la aplicacion y las posibilidades de
crecimiento con la misma.
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2. Funcionalidades de la aplicacion

Se han definido 2 bloques de funcionalidades en la aplicacién: Las Operacionales y las
Generales.

2.1. Generales

En este apartado tenemos las funcionalidades de uso mas esporadico, pero a su vez
totalmente necesarias para el inicio de la aplicacion.

2.1.1. Datos de la empresa

Clicando en esta opcidn accedemos a la pantalla en la que definiremos los datos de
“nuestra” empresa. Lo cierto es que no es obligatorio para el funcionamiento de la
aplicacion, pero si recomendado.

Encargado d

Encargado d

fundamental de la empresa

Empresa dedicada a dar solucidn a las necesidades informaticas que surjan =
en las empresas)

Peligra ividad de la empresa

Tenemos la posibilidad de indicar el logotipo de la empresa para utilizar en
funcionalidades posteriores. Podemos seleccionar el Idioma en el que queremos
trabajar con la aplicacién (Euskera, Castellano) aunque el contenido de los datos se
encuentra en castellano. Si hemos cambiado el idioma, hay que cerrar la aplicacién y
volver a abrir para que utilice el mismo.
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2.1.2. Apartados de Control

En este apartado, por defecto, tenemos disponible la definicién del “Plan Genérico de
Autocontrol en Hosteleria”. Utilizando dicho plan, se han definido las siguientes areas
de informacion:

e Apartados de Control: son agrupaciones realizadas en funcién de areas
funcionales existentes en la actividad de Hosteleria. Dicho de otra forma, un
apartado de control de la aplicacién corresponde a varios Puntos de Control pero
unificados segun los criterios empleados.

e Peligros: los peligros estdn asociados a un apartado de control que a su vez
también son agrupaciones de peligros independientemente del punto de control y
ligado a los conceptos funcionales reales.

e Contenidos explicativos: los peligros tienen asociados contenidos explicativos de:

Descripcion de los peligros.
Medidas a adoptar en caso de fallo.
Acciones para evitar los peligros.
Formas de controlar los peligros.

O O O O

Podemos introducir Nuevos Apartados de Control utilizando la opcion NUEVO del
desplegable correspondiente.

COMTROL DE FROVEEDORES

COMTROL DE PROVEEDORES

COMTROL DE CADEMA FRIO/CALOR

COMTROL DURANTE L ELABORACION

COMTROL DE LA LIMPIEZA,

COMTROLES COMPLEMENTARIOS

COWTROL PRUEBA,

HUEYD |

Esto nos permite poder definir Controles Plus o adicionales para poder tener un plan
mas amplio.
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Tenemos también la posibilidad de afiadir NUEVOS PELIGROS asociados al apartado
de control que tengamos abierto.

OPERACIONES

2ARTAD0S CE CONTROL

Z0vTE0L ZE PEOVEIDZRES

Lezcnpzion

PROECE =
MOZCOC
FROZEDE

NUEwGS =L GROS

Meligras

| I
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2.1.3. Controles

Son las herramientas de registro definidas para el autocontrol del plan genérico
definido. Con cada uno de los controles que definamos que podremos asociar a mas

de una agrupacion de peligros, definiremos a modo informativo la periodicidad del
control y los pardmetros a controlar.

el M| COMANDERD hd Perindicidad |[MEGIEY AR FAeS =

- |
. ORTE EM CALIENTE

ALMACENAMIENTO EM FRID

EMFRISMIENTO DE ALIMENTOS COCINADOS EM CAMARA,

ENFRIAMIENTO DE ALIMENTOS COCINADOS EN &VATID

TEMPERATURA COCINADD

REGEMERACION

Descripcicn | Descripcidn
. |ASPECTOS A COMTROLAR

STEMPERATURAEN EL CENTRO DEL ALIMENTO 40 |homeado

. | cocinado al vapar

. | plancha/parilla

. | tartilla elaborada con hueva

ararmetro: _

Disponemos de la opcién “Asociar peligros a este control” para hacer la asociacién
correspondiente, teniendo una valia informativa de cara a tener reflejado el Plan
definido en cada empresa.

Un Concepto mas importante son los parametros. Para ello, hemos definido 2 niveles
con el objetivo de poder organizar mejor el registro de la informacidn:

e Grupos de Parametros: simplemente es la agrupacién de los parametros.

e Pardmetros: son los conceptos a “controlar” y registrar que siempre pertenecen a
un grupo de parametros.
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Como en ocasiones anteriores, podemos definir NUEVOS controles (desde el
desplegable), nuevos grupos vy Nuevos parametros (con sus botones
correspondientes).

2.2, Operaciones

Este apartado es el de uso habitual para la mayoria de las ocasiones, realizando los registros de
datos de la informacidn cotidiana necesaria en el autocontrol del plan definido en el apartado
general.

2.2.1. Proveedores

Esta pantalla nos permite crear nuevos proveedores, modificar datos de uno o darlo
de baja para la aplicacién. Por defecto al entrar en la pantalla nos aparece vacio y
utilizando la opcién de FILTRO para poder buscar un proveedor en particular. Si no
ponemos nada en el filtro y le clicamos en el botén buscar (la lupa), directamente nos
presenta la lista completa de todos los proveedores.

chih ghith

wentas@campofio.es campofrio.com

camicas bustilo s.|

winos alkorta

: el JEEtat @ s

quis, 52 1
4215 chuleta 300 27/05/201013:34 cl 44557839

|

Co—

Direceion C.Fostal T

En la lista presentada de Proveedores podemos clicar en uno y el sistema presentara
tantos sus datos como una lista de los productos decepcionados de dicho proveedor.

Podemos modificar cualquier dato del mismo y al aceptar guardard dicha
modificacion. No podemos borrar un proveedor puesto que puede tener datos
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anexados a él. Lo que debemos hacer en este caso es quitar el check de Activo para
qgue no lo considere en las recepciones de materia prima.

2.2.2. Recepcion de Materias Primas

Empezamos a autocontrolar: es la primera funcionalidad que nos va permitir
informacién funcional, en este caso, sobre las Materias Primas que entran en la
empresa. Este es un control especial y diferenciado del resto de los controles.

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

28/06/2010 =

| Descripcidn | T. Producta | F. Caducidad
g 29/06/2010

eliquetado | caracteristicas organalépticas | Temperatura | Estiba | Limpieza

Dezcripoion
RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS PROCEDE

TRANSPORTE EN FRIO PROCEDE
TRAMSPORTE EM CALIEMTE PROCEDE
CARME CONTAMIMADA POR LA EMFERMEDAD DE LAS VA PROCEDE

-

hiedidasz a adoptar en cazo de fallo

Esta pantalla tiene tres apartados de informacion:

e Datos de la recepcion.

e Datos de los parametros a registrar correspondientes a este control.

e Datos informativos correspondientes a los peligros a los que esta asociado este
control.
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Tenemos la posibilidad de buscar recepciones anteriores mediante el botén “Buscar
Recepciones”. El sistema nos permitird buscar las recepciones de un proveedor (por
defecto TODOS) en un periodo definido (por defecto, desde inicio de afio hasta la
fecha actual).
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BUSCAR RECEPCIONES
Fi -_

1140172010 M| Hasta [EEEENN =l

F. Recepeion | Pioveedor | Abaian B
0

carnicas bustilo <.|

camicas bustilo <./

campofiio

catmicas bustilo <1

melapela s.a

campofiio

campofiio

catmicas bustilo <1

campafiia

campofiio

campofiio

campafiia

carnicas bustilo <.|

camicas bustilo <./

LoLo

fdg

campafiia

campofiio

fdg
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Veamos la informacidn que hay que registrar por cada uno de los apartados:

e Quien envia: indicaremos el Proveedor, N2 de Albardn y fecha de la recepcion.

e Materias Primas: descripcion de la Materia Prima, Tipo de Producto, Cantidad,
Unidad de Medida, Lote, Observaciones y Fecha de Caducidad. Esta es la
recepcion real de la Materia Prima.

e Parametros de Control: indicaremos el resultado de los parametros de control,
poniendo OK o NO habitualmente.

Tenemos la posibilidad de GENERAR un INCIDENCIA en el caso de que queramos hacer
un seguimiento mas exhaustivo. En este caso, el sistema creard una incidencia del tipo
PROVEEDOR y relacionada con ese Proveedor que comentaremos mas adelante.

2.2.3. Registro Controles

El resto de los controles tienen la misma apariencia de registro. El sistema nos permite
utilizar “Buscar Controles Realizados” para ver y modificar otro control anteriormente
registrado o simplemente “Eliminar los Seleccionados”.

CONZULLA CON BOL_S BLA LA S

- inn d=sds PEREEEERIE] | 227a ERIEEENT =
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Haciendo doble clic en el control deseado podemos ver el contenido del mismo.

CONTRILES

RESULTADOS

AL UEVSLLALILN akLIaL ~
oo EETETS| o S|

M. SDCPTADA

ASPECTCS A CONTROLAR

Tamparatura interior dc las camaraz

Ok

Jusgho acraben

Tzinp=ialuia inlenion Je la cdmera dor de seiealiz.. | OF
Fecha camtio de acsite Ok
Cartidad de chor iezidaal 0k,
Tzmpzratura en el cenre del almarto Ok,

Fiiturz

Hurieadu

Ok

Cacinaco al vapor

Fancaz/parilla

Tarlilla elaborzda con huzwa

Lenaerdu g de 1zuene acidn

Tzmpzratura inkerior 3c loz almerkoz quz han o4,

B EEEEEEE

Tzmparatura ce oz producios eldborzdos que se.

Temparatura cel modusto a la zalda de abatido

T=MPE3aTISa ER EL CEMTRO JELALIMEN..

HEE

tertila elaboiada con hueva

friwa u} Medida acaptada N
by MO Gizr eran Irvidervic pana seguin el iy
cocinads 3l vapor ak. By
plancha'ramills 0k, oy

iy

Tenemos 2 campos a rellenar correspondiente a los parametros que estaran
agrupados por los Grupos de Pardmetros que hemos visto anteriormente:

e Resultados: indicaremos el resultado obtenido de los pardametros.

e M. Adoptada: es la medida adoptada para cada parametro si la hay.
e Incidencia: podemos generar una incidencia directa procedente de un parametro

en concreto utilizando el botén| “= existente al final de cada uno.

Para generar un control nuevo utilizaremos en botén “Generar parametros”
guedando registrada la fecha y hora de generacion del mismo. Tenemos la opcién de
“Mostrar” el registro realizado.

ASOCIACION DE EMPRESARIOS DE HOSTELERIA DE GIPUZKOA
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Aqui es donde tenemos las incidencias creadas provenientes tanto de las recepciones
como de los controles. Por otro lado, podemos crear nuevas incidencias manuales
para su seguimiento posterior.

GESTION DE INCIDENCIAS

b

01/06/2010 = =8| FROVEEDOR <z

T. Incidencia C. Incidencia

Froblema/|ncidencia

29/06/2010 =

La bisqueda no ha producido
resultados.

Observaciones

—

Dia

FROVEEDOR ﬂ carmicas bustillo <1

El wehicula no tiene la temperat:

Reclamacidn al Proveedor

04/06/2010

FROVEEDOR ﬂ carnicas bustilo ¢.1

El vehiculo no tiene la temperat...

Reclamado

07/06/2010

PROVEEDDR = || camicas bustilo .|

Otros problemas

Reclamado

07/06/2010

FROVEEDOR ﬂ carnicas bustilo ¢.1

El vehiculo no tiene la temperat...

Reclamado

07/06/2010

PROVEEDDR = || camicas bustilo .|

Etiquetado incorecta

07/06/2010

FROVEEDOR ﬂ carnicas bustilo ¢.1

El vehiculo no tiene la temperat...

07/06/2010

PROVEEDDR = || camicas bustilo .|

Etiquetada incormecto

07/06/2010

FROVEEDOR ﬂ carnicas bustilo ¢.1

Otrog problemas

07/06/2010

PROVEEDDR = || camicas bustilo .|

Otrog problemas

07/06/2010

[ ]

Existen diferentes tipos de Incidencias:

ASOCIACION DE EMPRESARIOS DE HOSTELERIA DE GIPUZKOA

Proveedor: las relacionadas directamente con el proveedor.
Cliente: las definidas por el cliente que a su vez pueden ser sugerencia de mejora.
Servicio: las definidas por el personal de la empresa.
Control: las procedentes de los controles realizados.

29/06/2010
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2.2.5. Informes

Desde aqui podremos obtener los informes y listados correspondientes a la aplicacion.
Para ello se han definido un desplegable desde el cual poder seleccionar el listado que
nos interesa.

Existen informes directos y otros que requieren definir unos filtros para la obtencién
de los mismos.

0/08/200 ~ BRSNS 23/06/2010 9

I

|
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HOSTELERIA - OSTALARITEZA
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