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- Optimiza tu Cocina

La herramienta Chef Control de INFOREST esta disefada
especificamente para chefs ejecutivos y areas de produccion. Este
complemento revoluciona la forma en que se gestiona la cocina al
proporcionar un control preciso sobre la llegada de platos,
tiempos de preparacion y productividad general, todo en tiempo
real.

O ¢Qué es?

Chef Control es un sistema avanzado que supervisa cada etapa
del proceso en cocina, desde la recepcion de ordenes hasta la
entrega de platos. Ofrece métricas clave que permiten identificar
oportunidades de mejora, optimizar tiempos y asegurar una
operacion eficiente y sin contratiempos.



Principales Beneficios

01 Gestion en Tiempo Real

Monitorea la llegada de pedidos, organiza prioridades y
controla el flujo de produccién de manera eficiente.
02 Control de Tiempos de Preparacion

Registra y analiza el tiempo empleado en cada plato,
permitiendo detectar cuellos de botella y optimizar
procesos.

023 Informes de Productividad

Obtén reportes detallados sobre el desempeno de la
cocina, ayudando a identificar areas de mejora y tomar
decisiones basadas en datos.

04 Mejora Continua

Facilita ajustes en la operacion basados en un control
exhaustivo del tiempo y la eficiencia del equipo.




Caracteristicas destacadas de Chef Control

01 Monitoreo Lineal de Ordenes

Supervisa la entrada y preparacion de cada plato,
asegurando un flujo constante y organizado en la
cocina.

02 Panel de Anilisis

Ofrece datos claros y graficos para evaluar la eficiencia
del equipo en tiempo real.

03 Adaptabilidad

Funciona tanto para cocinas de alta rotacién como para
servicios gourmet, adaptandose a las necesidades
especificas de tu operacidn

04 Optimizacion del Equipo

Identifica areas de bajo rendimiento y mejora la
productividad general del personal de cocina.



Agiliza la produccion y reduce los
tiempos de espera de los clientes.
Optimiza el uso de recursos en cocina,
reduciendo costos innecesarios.
Basada en datos claros, facilita la
planificacion y el ajuste de procesos.

Con de , tu cocina operara como un
reloj suizo. Mejora la experiencia de tus clientes, i

informadas para garantizar
el éxito de tu negocio.
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Contactanos

infogestion360.infomatica.pe

(+511) 205 - 7550

0

Calle Pedro Salazar 120 Barranco, Lima

www.infomatica.pe




