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5. Recetas COCINA – COMBINADOS 
5.A. Reinventario de Platos a Componentes 

Suele ser muy habitual que existan en todos los RESTAURANTES una serie de PLATOS (93%
CONGELADOS, 5% SALSAS), que están ya preparados o semi-preparados, EN ESTE CASO SE NOS
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CONGELADOS, 5% SALSAS), que están ya preparados o semi-preparados, EN ESTE CASO SE NOS
PLANTEA UN PROBLEMA: si realizamos un inventario físico, ¿cómo vamos a inventariar un producto
que es un compuesto de productos? Bien, este apartado nos resuelve el problema. En primer lugar
se debe realizar el Reajuste del Inventario FISICO, sin tener en cuenta estos productos y a
continuación realizar este apartado.

Realiza los siguiente: NOS SUMA A LOS COMPONENTES DEL PLATO QUE INDIQUEMOS POR EL
NÚMERO DE UNIDADES, EN EL DEPARTAMENTO QUE DE IGUAL FORMA LE INDICAMOS, REALIZA
UNA MENOS PERDIDA/REAJUSTE



5. Recetas COCINA – COMBINADOS 
5.A. Reinventario de Platos a Componentes 
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Nos efectúa un menos consumo según la recetas que hayamos diseñado



5. Recetas COCINA – COMBINADOS 
5.B. Traspaso Platos Departamentos Componentes

5.B. Traspaso Platos Departamentos Componentes

Suele ser muy habitual que todos los RESTAURANTES a
su vez posean una CAFETERÍA. Esta CAFETERÍA le pide
PLATOS a la COCINA, pero la CAFETERÍA los vende como
VARIOS. Pues bien, con este apartado, se consigue, que
los COMPONENTES de UN PLATO se TRASPASEN de un
ALMACÉN a OTRO (COCINA  CAFETERÍA), y a su vez se
den por CONSUMOS en el ALMACEN DESTINO
(CAFETERÍA)
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5. Recetas COCINA – COMBINADOS 
5.C. Elaboración de Platos.

5.C. Elaboración de Platos.

En un determinado momento podemos elaborar unos platos para un Evento determinado con el consiguiente consumo de sus componentes.

El Plato que vayamos elaborar debe cumplir los siguientes requisitos, sin los cuales no se podrá pasar este proceso:
• Tener su Ficha Técnica (Componentes)
• Tener creado su equivalente de Artículo (valor en A. Compuesto)

C l a s s O n e | H o s p i t a l i t y S o f t w a r e & A d v i s o r y



5. Recetas COCINA – COMBINADOS 
5.C. Elaboración de Platos.

Procedimiento:

Solicita:

 el PLATO a elaborar,
 las unidades que hemos ( o vamos a elaborar).
 el Departamento donde Entra y Salen los Componentes

Ejecuta

 Genera un movimiento de Entrada (compra con el mismo tratamiento o similar a Existencias Iníciales – para que no afecte a Contabilidad), de las
unidades que hemos Elaborado en el código del Artículo Compuesto
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unidades que hemos Elaborado en el código del Artículo Compuesto
 Genera los correspondientes movimientos de Consumos de los componentes afectados a dicho PLATO.


