GastronomlA — Benutzerhandbuch (DE)
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1. Startbildschirm

Nach dem Einloggen in GastronomlA landen Sie auf der Startbildschirm, lhre zentrale
Anlaufstelle fir die Navigation auf der Plattform. Dieser Bildschirm bietet:

e v Profilzugriffioben rechts): Direkter Zugriff auf Ihre persénlichen und
Restauranteinstellungen.

° Funktionsverknipfungen(mittlerer Bildschirm): Schneller Einstieg zu wichtigen Tools
wie Scan,Erstellen,Meine Rezepte, Und Team.

e (o Untere Navigationsleiste: Immer verfigbar, ermdglicht schnelles Wechseln zwischen
den Hauptmodulen: Meine Rezepte, Rezepterstellung, Bestellungen und Planung

Jede Verknupfung ist darauf ausgelegt, die Anzahl der Klicks zu reduzieren und die taglichen
Ablaufe effizienter zu gestalten.

Home ®

Hello James!!

Features
o
m .
L
Generate
My scans recipe

© Y B &

Folders Favorites Planning Teams

2] -t B 8

My recipes Create Orders Planning
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2. Profillibersicht ®

Der Profilabschnittbietet Innen Zugriff auf personliche und Restauranteinstellungen sowie auf
Verwaltungstools zum Verwalten lhres Abonnements, Ihrer Menus und |hrer Zeiterfassung.

< Profile

The Ember

Table
James Truang

Bistronomic Cuisine

®

Profile
Y€ Restaurant

My Suppliers

N &

My orders

o
o
£1

Team

pat
a

My subscriptions

NN | N | N | N | N | N

o 0

Time clock

1.0.0-07.08.2025

Need help or would you like to share feedback with
us?

Im Abschnitt ,Profil” sind die folgenden Registerkarten verfugbar:
Profil Verwalten Sie Ihre personlichen Daten (siehe 2.1)

Konfigurieren Sie die Details Ihres Restaurants

Restaurant .
(siehe 2.2)
Meine Lieferantenkontakte hinzufugen und verwalten
Lieferanten (siehe 2.3)
Meine Vergangene und aktuelle Bestellungen einsehen

Bestellungen (siehe 2.4)

Verwalten Sie Ihre Mitarbeiter und deren Zugriff

Team .
(siehe 2.5)

Meine Vergangene und aktuelle Bestellungen einsehen
Abonnements  (siehe 8)
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Zeitschaltuhr Zeitmanagement fir Administratorkonten

2.1 Personliches Profil

Dieser Bildschirm zeigt die persénliche Informationen des Kontoinhabers (normalerweise der
Manager oder Administrator).

Sie kdnnen lhren Namen, Ihre E-Mail-Adresse, Ihr Passwort und andere relevante Details
bearbeiten.

< My profile

Language

English v

Personal Data

James Truang

Administrator

Phone number
OASI number

Address
Address not set
GB

Email and Password

Email
demo@gastronomia.ai

Change Password

)

Days Off

Day off
Available day off : 0 days

Upcoming day off :

No upcoming day off

G Add day off

Logout ‘

| |
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2.2 Restaurantprofil
Von hier aus kdnnen Sie:

e Definieren Sie den Namen, die Adresse und die visuelle Identitat (Logo, Farbschema)

Ihres Restaurants.

e Legen Sie Servicedetails wie Offnungszeiten, Schichten und allgemeine Struktur fest.

e Flgen Sie Notizen oder Informationen hinzu, die fur lhr Team auf der gesamten

Plattform sichtbar sind.

< Restaurant

General Information
eseral data and history of the restaurant and
ooking Influence

Name
The Ember Table

Description
The Ember Table

*Where fire meets finesse”

of London, The
cooking

Located In the he

s,and
ogether in bold,
smoky dishes — crafted with passion by
a dedicated culinary team.

GastronomiA 1D : GASTRO_UhwED ©

Contactand Address

Address

Soppler st

Website
https//  theembertable.com

Phone Number
0127773333

Operational Details
Servings.
senings pev | oo

statt
Number of pecple in the

Kitcher

Service Hours

midday

Restaurant Type and Inspirations

Restaurant Type
ovel of type ine p

@ Bistronomic

(0 Gastronomic

Inspirations

France @ ltaly ®

Kitchen Management

@ Equipment >

GastronomlA Tech
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2.3 Lieferanten

In diesem Abschnitt kdnnen Sie Ihre Lieferantenliste erstellen und verwalten:
e Flgen Sie neue Lieferanten manuell oder aus friheren Bestellungen hinzu.
e Ordnen Sie Lieferanten Produkten oder Kategorien zu.

e Speichern Sie E-Mails, Kontaktdaten und Bestelleinstellungen.

L4 Suppliers
My Favorites
Aeby Erwin L

[ Frozen |

© 1734 Tentlingen

BERGER SA L J

Q@ 1723 Marly

Bianchi G. AG L

© 5621 Zufikon

Dorga Restauration Service €@
SA

Wholesale Food

© 1242 satigny

Other Suppliers

Adank Davos AG 2

2.4 Bestellverlauf

Hier konnen Sie Ihre Bestellverlauf, einschlief3lich: ¢ History

e Alle Uber das System erstellten Bestellungen. .
Order history

e Sendestatus (E-Mail, Export oder intern). IR TR EA R LS S SRS G

Place an order to get started.

e Schnelle Nachbestellmdglichkeiten flr wiederkehrende
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2.5 Teammanagement
Verwalten Sie lhr internes Team von diesem Abschnitt aus:

e Flgen Sie neue Mitarbeiter hinzu und weisen Sie ihnen Rollen zu.
e Definieren Berechtigungen und Verantwortungsbereiche.

e Greifen Sie auf Mitarbeiterplane, Arbeitszeitnachweise und Anwesenheitsverlaufe zu.

< Team

( ( !
‘ A Presences A Tasks
{ {

James Truang >
Floor Manager

Not in service

Administrators

Maya Thompson >

ﬁ Entremetier

Not in service

Employees

Jamal Reyes >
Entremetier

Not in service

Lucas Carter >
m Meat/Fish
' Not in service
Isabelle Chen >

g Pastry

Not in service

Ethan Novak >

\g Sommelier

Not in service

Pending

No pending requests
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2.5.1 Mitarbeiterdetails
Durch Klicken auf ein Teammitglied erhalten Sie Zugriff auf dessen detailliertes Profil. Von dieser
Ansicht aus kénnen Sie:

e Personliche Informationen (Name, Rolle, Kontaktinformationen) anzeigen und
bearbeiten.

e Weisen Sie bestimmte Aufgaben oder Mise en Place zu.

e Sicht Planung,Gegenwart, Und Aktivitatsverlauf.

< User detail

/ ﬁ‘
w—
. Notin service

Jamal Reyes

Employee 2

Temps de travail

Today : 00:00
This week : 00:00
This month : 00:00
Information
Position

Entremetier v

Email:
jr@gastronomia-demo.ai

Danger Zone

@ Delete user

Ein gruner Punkt neben ihrem Namen in der Planung zeigt an, dass benutzerdefinierte Stunden
oder ein Slot-Uberschreibung wurde auf diesen Tag angewendet.

Dieser Abschnitt bietet vollstandige Transparenz und Kontrolle Gber den Beitrag jedes
Mitarbeiters zum Arbeitsablauf im Restaurant.
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3. Meine Rezepte
Der Meine Rezepte Der Bereich ist der zentrale Arbeitsbereich, in dem alle Ihre Gerichte
gespeichert, kategorisiert und leicht zuganglich sind. Er vereint alles, was Sie gescannt, erstellt,

generiert oder geplant haben - alles in einer intelligenten Oberflache.

o
(@)

&

GastronomlA Tech

Auf diesen Abschnitt kann Uber das untere NavigationsmenU unter dem ,Rezepte” Symbol.

3.1 Ubersicht der Hauptansicht
Die Standardansicht umfasst mehrere Registerkarten, die Ihnen beim Organisieren Ihrer
Rezeptsammlung helfen:

> = @Geschichte

Zeigt alle Rezepte, die Sie jemals generiert, gescannt oder manuell erstellt haben -

sortiert nach den aktuellsten. Es ist lhre
personliche Rezept-Zeitleiste.

Ordner
Organisieren Sie lhre Rezepte in
benutzerdefinierten Ordnern (z. B.
~Mittagsmenu”, ,Sommergerichte”,
Jlestrezepte”). So kénnen Sie Gerichte nach
lhrer eigenen Logik gruppieren.

rex Meine Scans

Zeigt Rezepte an, die mit dem Scan
Funktion. Sie kdnnen sie Uberprifen,
fehlende Felder ausflllen und sie in lhre
Hauptrezeptsammlung eintragen.

% Geplant

Listet alle Gerichte auf, die derzeit in Ihrem
wochentliche oder saisonale MenUplanung.
Sie kdnnen auf jedes Gericht klicken, um es
zu bearbeiten oder neu zuzuweisen.

Vorschlage

My recipes ®
£ History >
© Folders >
2 Myscans >
B Planned >
= Suggestions >
My menus >
N s ® 8

Home

Create Orders Planning

Zeigt die Rezeptvorschlage an, die automatisch generiert wurden, als Sie die K-
Menigenerator. Dies sind noch keine gespeicherten Rezepte. Sie kénnen eine Vorschau

anzeigen, sie bearbeiten und auswahlen, welche Sie offiziell behalten méchten.

Meine Mends
Erstellen Sie alle Ihre ,A-la-carte”-Men(s
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3.2 Ordnerorganisation

< My folders ®

My favorites P

Folders

Catering & Events

Desserts

Meat & Fish

Seasonal Specials - Summer 2025

Signature Dishes

Vegetarian & Vegan

Week menu

VI IVIVI IV VI V|V

ft | J= h=4

Home My recipes Create Orders Planning

Ordneransicht zum Gruppieren von Rezepten nach Themen, Ereignissen oder Typen. Sie
kdnnen beliebig viele Ordner erstellen, indem Sie auf ,,Ordner hinzufigen” klicken.

Uber die Registerkarte ,Favoriten” im Men(i ,Rezepte” kénnen Sie schnell auf Ihre am haufigsten
verwendeten oder bevorzugten Rezepte zugreifen. Sie kdnnen jedes Rezept zu lhren Favoriten
hinzufligen, indem Sie auf das @ Symbol auf der Rezeptkarte.

10
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3.2 Scan-Bereich

Die Funktion Scan ist einer der leistungsstarksten Einstiegspunkte in das GastronomlA-System.
Sie ermdglicht es Benutzern, Rezepte aus verschiedenen Quellen schnell und intuitiv zu
digitalisieren und so verstreutes kulinarisches Wissen in ein Ubersichtliches, einheitliches Format
zu bringen.

s*Was kénnen Sie scannen?

e Handschriftliche Notizen: Altmodische < My scans ®

Kuchennotizblcher oder Post-its? Einfach ein
Foto machen - GastronomlA liest den Text,
erkennt die Struktur und erstellt ein
Ubersichtliches digitales Rezept.

Mezze Maniche alla
Carbonara and Asparagus

Creation date 07.07.25 °
Scanned Recipe

e Screenshots aus sozialen Medien: Haben Sie
ein Rezept auf Instagram oder Pinterest
gefunden? Laden Sie den Screenshot hoch

und lassen Sie die Kl ihn fur Sie strukturieren.

O !! ~2.7 | pers.

Chinese Ravioli with Beef

and Pork
R . . Creation date 07.07.25 °

Fotos von Tellergerichten: Sie haben nicht das Scanned Recipe
vollstandige Rezept, erinnern sich aber an das O s ~2.53 pers.

Gericht? Laden Sie ein Foto des Tellers hoch,
und GastronomlA schlagt Ihnen basierend auf
visuellen und kontextuellen Hinweisen ein

Rabbit Ballotine wit s

and Pastis
Creation date 07.0 MRELCEL LS VIS TA S DA

Rezept VOI’ Scanned Recipe
O se ~771\
< Intelligente Rezeptstrukturierung
.. @ = h=4
Nach dem Scannen flhrt GastronomlA Folgendes N4 Myrecpes  Create  Orders G

durch:
e Extrahiert und formatiert Zutaten, Schritte und Mengen.

e Erkennt fehlende Informationen (wie Kochzeit oder Portionsgrof3e) und fordert Sie auf,
diese zu vervollstandigen.

e Standardisiert das Layout automatisch, sodass es zu lhrer vorhandenen
Rezeptbibliothek passt.

e Ordnet das Rezept lhrer Sammlung zu, damit Sie es einfach abrufen und bearbeiten
kdnnen.

11



Benutzerhandbuch - DE ‘;@3

GastronomlA Tech

3.3 Meine Menls - Verwalten Sie das Angebot Ihres Restaurants

Im Bereich ,Meine MenUs" kdnnen Sie die offiziellen Menus lhres Restaurants erstellen,
verwalten und organisieren. Ob Mittagsmend, a la carte, Degustationsment oder saisonale
Auswahl - alles ist an einem Ort strukturiert.

Sie kdnnen Gerichte aus Ihrer Rezeptdatenbank hinzufliigen oder einfach neue Gerichte
erstellen und diese nach Gangen (Vorspeisen, Hauptgerichte, Desserts usw.) organisieren. Jedes
Gericht enthalt Preis und Beschreibung.

MenUs werden in einem Ubersichtlichen, professionellen Layout angezeigt und kénnen einfach
Uberpruft oder geandert werden.

=% Demndchst verfiigbar: Exportieren und drucken Sie Ihre Mentis als PDFs mit Ihrem
Markennamen zum Teilen oder zur Tischprdsentation.

Hauptmerkmale:

Erstellen Sie mehrere Menutypen (Mittagessen, Abendessen, saisonal usw.) - Organisieren Sie
die Elemente nach Kategorien -

Flgen Sie Preise, Beschreibungen und Ernahrungshinweise hinzu. Aktualisieren Sie MenUpunkte
ganz einfach, wenn sich Rezepte andern.

Vorschau lhres MenUs mit einem Ubersichtlichen Layout

@ My menus ® Tast-Italy
Categories
My menus
Antipasti >
Our Wine Selection >
Summer 2025 > Primi x4
Tast-Italy >
Mezze Maniche alla Carbonara and
Asparagus CHF 11.00
Vegan Mushroom Risotto b
Chicken Alfredo Pasta ik
Secondi >
Contorni >
Dolce >
@ = B 8 w m = B 8
Home My recipes Create Orders Planning Home My recipes Create Order Planning
Liste lhrer Ments Details eines Menus

12
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4 Rezepterstellung

Das Menu ,Erstellen” bietet drei intuitive Moglichkeiten, ein neues Rezept zu erstellen: Wahrend
der Rezepterstellung kdnnen Sie auch Filter wie Ernahrungspraferenzen (z. B. vegan, glutenfrei)
und Spezifikationen wie Komplexitat oder Region anwenden. Dies ermdglicht hochgradig
malgeschneiderte und kochspezifische Ergebnisse.

Menus ® Menus ® Menus ®
Product Quick Title Quick Title Product
Reset form Reset form Reset form
Dish title Product(s) Dish type
| Grilled Eggplant with Tahini & Pomegranatel | Chicken wings a & ©
) ) .I ) Starts r:ljrr‘se Dessert
ificati >
Specifications > SECLTENRNE
Specifications >
Diet and health >
Diet and health 2
Diet and health v

Generate
Generate

Diet
Vegetarian Vegan
Pescatarian Fitness Keto
@ = - A= & = £ .8,
Home My recipes Orders Planning ¢ wy recipes praes T
Erstellen Sie ein Rezept, Erstellen Sie ein Rezept Verwenden Sie das
indem Sie einen einfachen basierend auf bestimmten Schnellerstellungstool, um
Titel oder ein Konzept Zutaten. sofort Ergebnisse zu erzielen.

eingeben.

13
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4.1 Aus Vorschlagen erstellen

Sobald die Vorschlage angezeigt werden: SHapy Eiled Ghicken Wings

250 g chicken wings 2.25
. . . 2dl vegetable oil 0.60
e Jeder Vorschlag enthalt einen Namen, eine 30g ege 0.30
. 60 ml buttermilk 0.24
kurze BeSChre|bung 15 ml hot sauce (for serving) 0.20
40g flour 0.10
. . . . L 10g cornstarch 0.06
e Klicken Sie auf einen beliebigen Vorschlag und \g blackperper 0.05 o
f f . B f 2g parsley (for garnish) 0.05
klicken Sie auf «Generieren» - die Schnittstelle N s 008
erstellt automatisch Fullen Sie die 1 5 @ eanlic powder s
1g onion powder 0.04
Erstellungsmaske vorab aus und nach 0.5g cayenne pepper 0.02
X . 2g baking powder 0.02
wenigen Sekunden werden Ihnen die Zutaten, 25g salt 0.01
die Menge und der Preis fur eine Person
. 1@ ~£4.02/ pers.
angezeigt.
e Sie kdnnen den Vorgang beliebig oft
wiederholen Other suggestions
e Klicken Sie dann auf ein Kastchen, um zum Siicy Korea BEQ.Cicken Wings 2
Detailgericht zu gelangen
Garlic Parmesan Chicken Wings >
Smoky Chipotle Chicken Wings >
) @ b4
Home My recipes Orders Planning

14
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5. Rezeptverwaltung

(&)
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Mit dem Rezeptmodul in GastronomlA kénnen Kéche Rezepte einfach erstellen, verwalten und
teilen. Es bietet erweiterte Funktionen wie das Drucken von Anleitungen, Bearbeiten, Speichern

von Favoriten und vieles mehr.

5.1 Allgemeine Rezeptansicht

@ Menus ®

Chili-Infused Mango Q e
Sorbet with Basil

Desserts | Ice cream (%)

Number of people

— 10 =+

Qty Unit Name Price

25 kg mango 15

30 g fresh basil 4

400 g caster sugar 26

2 di lime juice 2

20 g red chili pepper 1.5

6 di water 0.1

2 g salt 0.05
~£2.52/ pers ~£25.25

Y Add to my goods
m

@ & ¥ =

Home My recipes Orders Planning

Dies ist die Hauptrezeptansicht. Sie kdnnen Zutaten und PortionsgroRen andern (GastronomlA
berechnet die richtige Menge automatisch anhand der Anzahl der Teller). Sie kdnnen die
Rezeptanleitung erstellen/vergréRern, Zutaten zur Warenliste hinzufiigen, Ihr Gericht planen

und lhre Gerichte zubereiten.

15
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5.2 Mentu ,,Rezeptoptionen*

< Menus ®

Chili-Infused Mango Q e

Sorbet with Basi!
B Plan

Desserts | Ice cream ®
= Nutritional Values
¢ Rename

@ Duplicate

@ Delete

© File the dish

.! <4 < Share

Number of people

— | 10 *
Qty Unit Name Price
25 kg mango 15
30 g fresh basil 4
400 g caster sugar 2.6
2 dl lime juice 2
o) 2] & B 8
Home My recipes Orders Planning

(&)

)
GastronomlA Tech

Durch Tippen auf das Drei-Punkte-Symbol neben einem Rezept greifen Sie auf mehrere

Optionen zu:

- % Zu Favoriten hinzufiigen: Markieren Sie das Rezept als Favorit, um schneller darauf

zugreifen zu kdnnen.

- Planen Sie das Gericht

- Nahrwerte & Allergene anzeigen

-¢> Benennen Sie das Gericht um

- X Loschen: Das Rezept dauerhaft entfernen.

- Ablegen des Gerichts: Ordnen Sie lhr Gericht in Ordnern an

-® Teilen: Teilen Sie das Gericht und das Bild im sozialen Netzwerk

16
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5.3 Rezeptanleitungsansicht

< Menus
B =

Chili-Infused Mango
Sorbet with Basil

Information
Preg i 20min

Instructions
Prepare the Mal

3. Remove th

pepp

Infuse the Syrup

\bine water, caster sugar, and salt

Churn the Sorbet
1 Po lled mango mixture into

2. Freeze for adds i
m up the texture.

nishing vith
ed.

Diese Ansicht zeigt die vollstandigen Anweisungen und Zutaten fiir das ausgewahlte Rezept.
Oben befinden sich zwei Hauptschaltflachen:

e - Bearbeiten: Andern Sie die Rezeptdetails direkt.
e -(=3PDF: Exportieren und drucken Sie eine formatierte Version des Rezepts.

17
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6. Auftragsverwaltung

Dieser Abschnitt erldutert die Verwaltung von Produktbestellungen in GastronomlA. Produkte
konnen aus Rezepten hinzugefligt und automatisch nach Kategorien sortiert werden. Sie
kdnnen zwischen einer kategorisierten und einer gerichtspezifischen Ansicht wechseln.
Bestellungen kdnnen generiert, per E-Mail versendet, in einer Liste gespeichert oder als PDF
exportiert werden.

My goods ® My goods ®
= | Rad = X
,D Meat and meat products (2) W
Planned dishes
Select all
lamb shank 8 kg Chinese Ravioli with Beef and Pork (15) >
Chicken b t
LD 4 kg Chili-Infused Mango Sorbet with Basil (7) Vv
49 Fish and seafood (1) > Select all
S Fruits and vegetables (29) > mansg 25 kg
caster sugar
& Dry products and Economats (17) > 400 8
red chili pepper 7
(7 Dairy products (2) > 20 & @
fresh basil 30 g
* Frozen products (0) >
salt 2 g
? Wines and spirits (1) >
lime juice 2 Al
B Beverages(0) > Create purchase order
O Vegan products (0) > ) a5 é :
Home My recipes Create Planning
0 Others (0) >
@ | a2

Home My recipes Create Planning

Produkte nach Kategorie sortiert. Einfaches Produkte nach Gericht angezeigt. Sehen Sie,
Durchsuchen und Hinzuftigen von Artikeln welche Zutaten mit bestimmten Rezepten
zur Bestellung. verknupft sind.

In beiden Ansichten kdnnen Sie einfach die gewlnschten Produkte auswahlen und dann auf
~Bestellung erstellen”

18
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< Order

@ Before ordering, please ensure that
your supplier accepts email orders from
GastronomlA.

Supplier
Aeby Erwin v

Desired date
09.07.2025

Additional message for supplier

Ingredients list
Qty Unit Name
25 kg mango
400 g caster sugar

+ Add ingredient

EEETEEN 00

o (E I= H

Home My recipes Create € Planning

Bestellformularansicht. Bestellungen prtifen, bearbeiten oder bestatigen. Bestellungen kénnen
per E-Mail versendet oder als PDF ausgedruckt werden.

19
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7. Planung

Auf der Registerkarte ,Planung” finden Sie drei verschiedene Registerkarten: ,Wochenmenus",
+~Anwesenheit” und ,Aufgaben”. Auf jeder Registerkarte kdnnen Sie lhre Mentangebote oder die
Planung lhres Personals und deren tagliche Aufgaben entsprechend ihrer Position verwalten.

7.1 Wochentliche Menuplanung

Mit GastronomlA kdnnen Sie Menus entweder aus einzelnen Gerichten oder direkt Uber die
Planungsoberflache planen. Sie kénnen einem bestimmten Tag eine komplette Mahlzeit
(Vorspeise, Hauptgericht, Dessert) oder nur ein einzelnes Gericht hinzufigen. Die wochentliche
MenUplanungsansicht bietet Ihnen eine kalenderartige Oberflache zur Planung von Gerichten
und MenUs fur die Woche. Jede Mahlzeit ist nach Tag und Kategorie geordnet.

Planning ®

Presences Tasks

< Week 28 >
07.07.25 - 13.07.25

Week total: 469.98 CHF

‘D Show previous days

Menu of the day

Chinese Ravioli with Beef
and Pork

Thai Green Curry Chicken

Chili-Infused Mango
Sorbet with Basil

Menu of the day

Truffle Cauliflower Velouté

Wed
- Ember's Roast Shoulder of
0 2] T =4 -
Home My recipes Create Orders
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7.1.1 Tagesmenii bearbeiten

Durch Klicken auf einen bestimmten Tag 6ffnet sich der Editor fUr das Tagesmenu. Sie kénnen
Gerichtnamen, Bilder, Preise und Beschreibungen nach Bedarf. Dies ist nutzlich, um Last-
Minute-Aktualisierungen vorzunehmen oder Tagesangebote hervorzuheben.

< Planning

Wednesday July 09, 2025

Title Menu of the day

Price 34

Truffle Cauliflower
Starter , > X
Velouté

Main dish Ember's Roast Shoulder of N X
Lamb
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7.1.2 Meniifreigabe und -export

Nach der Wochenplanung kénnen Sie den gesamten Wochenplan als PDF exportieren oder nur
das Tagesmenti freigeben. Diese kdnnen ausgedruckt oder digital Uber die sozialen Netzwerke
an Mitarbeiter und Kunden gesendet werden.

Menu of the day

Wednesday July 09, 2025

Truffle Cauliflower Velouté

Ember’s Roast Shoulder of Lamb

Créme Brilée (Caramelized Vanilla
Custard)

CHEF 34.-

8 The Ember Table
0127773333
Powered by theembertable.com

GastronomiA

22



o

Benutzerhandbuch - DE ‘;%3

GastronomlA Tech

7.2 Personalprasenzplanung

Im Reiter ,Anwesenheit” finden Sie zwei separate

Planungstabellen: eine fur die Kiche und eine far Planning ® das
Serviceteam. Jedem Mitarbeiter kbnnen bestimmte
Rollen oder Schichten wahrend der Woche Week menu Tasks

zugewiesen werden.

Week 29
< 14.07.25 - 20.07.25 >

Durch Klicken auf einen Zeitslot 6ffnet sich die
Detailplanung, in der individuelle Arbeitszeiten I
eingetragen werden konnen. Mitarbeiter mit

individuellen Arbeitszeiten werden optisch durch

© Duplicate week

Service & Annexes

einen griinen Punkt neben ihrem Namen

Time Ranges

gekennzeichnet, der eine Abweichung vom Midday : 10:00-15:00 Evening: 17:00 - 23:00
Standardplan signalisiert.

Mon Tue Wed Thu Fri Sat Sun

MTH MTH MTH MTH MTH
L]

Um wiederkehrende Aufgaben zu vereinfachen,

konnen Sie Zeitplane mithilfe der entsprechenden iD=

Midday

Kopiertaste duplizieren.

MTH MTH MTH MTH MTH MTH

JRE JRE JRE JRE JRE JRE

Evening

Abbildung 1: Wochenplanungstafel fur die Kliche
Teams.

LCA LCA LCA LCA LCA LCA

Positions
@® Meat/Fish

JRE  |amal Reyes

Entremetier

Isabelle Chen

@® Pastry

MTH Maya Thompson

® Dishwasher

LCA Lucas Carter

f 2] = =

Home My recipes Create Orders
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Manage timeslots X

15.07.25 - Midday

MTH Maya Thompson [

Start: End:

jl! JamalReyes ¢~ @
LCA lucasCarter ¢/ @

ICH Isabelle Chen ©2 @

Employee Position
Employee v Position v
Add

Abbildung 2: Benutzerdefiniertes Zeitfensterzuweisungsfenster mit Rollen- und
Stundendefinition.

24



i~
Benutzerhandbuch - DE "}g’

GastronomlA Tech

7.3 Implementierung & Aufgabenmanagement

Die Registerkarte ,Aufgaben” dient als digitale Mise-en-Place- und To-Do-Liste fur jeden
Mitarbeiter. Aufgaben werden pro Schicht oder Tag zugewiesen, mit der Moglichkeit, erledigte
Aufgaben abzuhaken.

Unerledigte Aufgaben werden automatisch auf den nachsten Tag tbertragen, um Kontinuitat zu
gewahrleisten. Ist ein Mitarbeiter fiir einen bestimmten Tag nicht eingeplant, kdnnen seine
Aufgaben einem Ersatzmitarbeiter zugewiesen werden. Post-its werden automatisch
entsprechend der Teamplanung erstellt.

Planning ® < Tasks ®
Del he li
Week menu Presences Tasks
Maya Thompson X v
D
08.07.2025 8
(J
Task list
Prepare the Mango an... Prepare the ravioli...
Infuse the Syrup Prepare the filling
Blend the Sorbet Base Steam the ravioli Write a task
Chill the Mixture Prepare the Mango an...
Churn the Sorbet Truffle Cauliflower...
Blend the Sorbet Base %
L 5 @ ) C/hgrn the So.rbert‘ ) X
p ® Freeze gnd Sgrve | ‘ %
Prepare the filling Cleaning the kitchen C -
Ember's Roast Should... & ) ) 7
TS ‘— te-Syrap v X
=)
@ @ |8 K = ? @ =~/ B
Home My recipes Create Orders 5 Home My recipes Create Orders Planning
Abbildung 3: Ubersicht Giber zugewiesene Abbildung 4: Bearbeiten und Zuweisen von
Aufgaben und Mise en Place pro Aufgaben mit Fristen und Details.

Teammitglied.
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8. Abonnement

Der "Abonnement” Im Abschnitt ,GastronomIA” haben Sie die volle Kontrolle tber lhren
GastronomlA-Plan. Hier kdnnen Sie lhr aktuelles Abonnement (Basic-, Advanced-, Premium-
oder Home-Plan) einsehen und die Abrechnungshaufigkeit (monatlich oder jahrlich) verwalten.

Verfugbare Plane:

e Startseite - Freemium: Flr immer kostenlos, mit eingeschrankten Funktionen - perfekt
flr Hobbykdche oder den gelegentlichen Gebrauch.

e Startseite - Lite: Kostenglinstiges Upgrade mit mehr Kl-Generationen und Features fur
passionierte Amateure.

e PRO-Plane (Basic, Advanced, Premium): Fir Profis entwickelt, bietet erweiterte Tools fur
das Restaurantmanagement.

Alle neuen Benutzer beginnen mit einem 30 Tage kostenlos testen eines PRO-Plans - keine
Kreditkarte erforderlich, keine Verpflichtung. Damit haben Sie vollen Zugriff auf alle Funktionen,
um GastronomlA zu erkunden, bevor Sie sich entscheiden.

Was Sie in diesem Abschnitt tun kénnen:
e Zeigen Sie lhren aktuellen Plan und lhre Funktionen an oder wechseln Sie ihn

e Zahlungsmethode aktualisieren und Rechnungen herunterladen

i N\
< Subscription LITE
Subscription information Q
@)
&P
~ Trial Active
Y Trial ends on 07.09.25 CHF 99.00
N
PREMIUM J
For professionals
N7
'” Save 2 months with an annual plan

Al generations per month Unlimited

Employees included Unlimited BASIC

Admin accounts 3

Orders module

Staff module Q

Social sharing v ‘l@)
] ’ N7

- Choose a subscription CHF 57.50

ADVANCED

R
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