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RESUMEN

El restaurante Dofia Yoli ubicado del Canton Santa Elena, realiza sus operaciones de
forma manual, lo que produce complejidad para gestionar los pedidos de forma eficiente
y dificultad para realizar célculos rapidos e informes sobre la rentabilidad del restaurante.
Por este motivo el objetivo del presente trabajo es desarrollar un sistema para restaurante
con moédulos de usuarios, mesas, clientes, pedidos caja y reportes, que transforme y

mejore la forma en que el negocio gastrondmico opera.

El sistema web ha sido desarrollado utilizando metodologias de investigacion
exploratoria y diagnoéstica, lo que ha permitido acceder a informacion relevante para
identificar los requerimientos funcionales y no funcionales del sistema. Para el proceso
de desarrollo, se adoptd el modelo incremental, aplicando las diferentes fases del ciclo de
vida del software. Esta estrategia ha permitido una construccién progresiva del sistema,

facilitando la incorporacion de nuevas funcionalidades y mejoras de manera iterativa.

Se emplearon diversas herramientas tecnologicas para el desarrollo del sistema. La
arquitectura REST y websockets se implementaron para permitir el funcionamiento en
tiempo real del sistema. El lenguaje de programacion TypeScript fue utilizado junto con
el framework NestJs, y para la interfaz de usuario se empled la biblioteca ReactJs.
Asimismo, en Python se implement6 el modelo de aprendizaje automatico Prophet para
realizar predicciones de la afluencia de clientes. La gestion de la base de datos se llevé a
cabo mediante MySQL.

Durante las pruebas, se constaté una significativa reduccion en el tiempo de célculo de
los ingresos y gastos, lo cual ha permitido obtener informacion mas répida y precisa sobre
las ganancias en un periodo determinado. Asimismo, gracias a la implementacion del
maodulo de prediccidon de afluencia, es posible anticipar la demanda de clientes y planificar
adecuadamente el personal e inventario para los préximos dias. Ademas, se han
identificado los platos mas solicitados por los comensales, lo que facilita la toma de
decisiones en cuanto a la oferta gastrondmica del restaurante. Estos resultados demuestran

que el sistema ha logrado mejorar la eficiencia operativa y la gestion del restaurante.

Palabras claves: restaurante, aplicacion web, aprendizaje automatico.
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ABSTRACT

The restaurant Dofia Yoli located in Santa Elena Canton, performs its operations
manually, which produces complexity to manage orders efficiently and difficulty to make
quick calculations and reports on the profitability of the restaurant. For this reason, the
objective of this work is to develop a system for a restaurant with modules for users,
tables, customers, cash orders and reports, which transforms and improves the way the

gastronomic business operates.

The web system has been developed using exploratory and diagnostic research
methodologies, which has allowed access to relevant information to identify the
functional and non-functional requirements of the system. For the development process,
the incremental model was adopted, applying the different phases of the software life
cycle. This strategy has allowed a progressive construction of the system, facilitating the

incorporation of new functionalities and improvements in an iterative manner.

Several technological tools were used for the development of the system. REST
architecture and websockets were implemented to enable real-time operation of the
system. The TypeScript programming language was used together with the NestJs
framework, and the ReactJs libraries were used for the user interface. In addition, the
Prophet machine learning model was implemented in Python to make predictions of
customer traffic. The database was managed using MySQL and the MySQL Workbench

tool was used for its administration.

During the tests, a significant reduction in the time taken to calculate income and expenses
was observed, which has made it possible to obtain faster and more accurate information
on profits in each period. In addition, thanks to the implementation of the traffic
forecasting module, it is possible to anticipate customer demand and to adequately plan
the availability of staff and inventory for the coming days. In addition, the dishes most
requested by diners have been identified, which facilitates decision-making regarding the
restaurant's gastronomic offer. These results show that the system has improved the

operational efficiency and management of the restaurant.

Key words: restaurant, web application, machine learning.
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INTRODUCCION

El presente proyecto titulado desarrollo de una aplicacion web para la gestion de pedidos
en tiempo real y prediccion de afluencia de clientes en el restaurante "Dofia yoli” ubicado
en el Cantdn Santa Elena. Tiene como objetivo recibir y gestionar pedidos de manera
eficiente, optimizando los tiempos de preparacién y entrega de alimentos. Permitiendo a
los meseros tomar pedidos de los clientes a través de una aplicacion web, lo que agiliza
el proceso y reduce los errores en latoma de pedidos. Los pedidos son enviados al instante

cocina para su preparacion, mejorando la coordinacién y evitando demoras innecesarias.

El sistema incluye un modulo de prediccion de afluencia que utiliza datos historicos y
variables como el clima y dias festivos para estimar la cantidad de clientes que se espera
en el restaurante en los proximos dias. Esta informacion ayuda al restaurante a planificar
mejor su personal y recursos, garantizando un servicio de calidad incluso en momentos

de alta afluencia.

El desarrollo del sistema se basé en una minuciosa investigacion exploratoria y un estudio
diagnostico exhaustivo para comprender los procesos actuales del restaurante y disefiar
una solucién automatizada y de alta calidad. Se adopté una metodologia de desarrollo
incremental para entregar soluciones escalables en cada fase, desde el andlisis hasta el

desarrollo y las pruebas.

Durante las pruebas de funcionalidad del sistema web, se logro reducir significativamente
el tiempo de obtencién de reportes estadisticos, en comparacion con tiempos
considerablemente mayores en el pasado. El resultado final es un producto funcional que

satisface todas las necesidades y requisitos establecidos por los usuarios del sistema.

Este proyecto busca transformar la operacion del restaurante, ofreciendo una experiencia
mejorada tanto para el personal como para los clientes, y posicionandose como una

solucion tecnoldgica vanguardista en el mercado gastronémico actual.
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CAPITULO |
1.1 ANTECEDENTES

En los tiempos actuales, de alta competitividad, uno de los procesos que tiene mayor
relevancia en las organizaciones es el de la atencion al cliente. Para los restaurantes, esto
es un proceso clave. La capacidad de atencién a los comensales de los restaurantes se ve
ampliamente superada durante los primeros cuatro meses del afio, y en los fines de semana
largos por dias de feriado durante el resto del afio. La consecuencia de esta situacion es
que los clientes experimentan largos periodos de espera, 1o que les genera una sensacién
de mala atencion. Esto, a su vez, lleva a la cancelacion de pedidos, la disminucion de

propinas y un trato negativo hacia los meseros. [1] [2].

Con base a la entrevista realizada al propictario de “Dofia Yoli” (Ver anexo 1). El
restaurante, ubicado en la playa de la comuna San Pablo de la provincia de Santa Elena,
inicid sus operaciones en el afio 2003. El establecimiento brinda servicios de platos a la
carta y bebidas y tiene capacidad de hasta 130 personas. La cantidad de empleados que
trabajan en el restaurante varian segun la temporada, si se realiza algin evento o es un dia
festivo. En temporada alta pueden llegar a trabajar hasta 15 personas: dos chefs, tres
meseros y el resto son ayudantes de cocina y en temporada baja normalmente trabajan

seis: dos chefs, dos meseros y un ayudante de cocina.

En el restaurante, se lleva a cabo la gestion de pedidos mediante comandas en papel con
copias para el camarero y el area de cocina. Sin embargo, el duefio indica que existen
algunos inconvenientes en el momento que el mesero toma la orden de los clientes ya que
este necesita ser agil en la toma del pedido, pero escribir demasiado rapido ocasiona que
los pedidos terminen siendo ilegibles, lo que ha llegado a generar equivocaciones y atraso

en la preparacion de los platos.

Segun el propietario de la cabafia restaurante, el clima afecta de forma considerable a la
afluencia de clientes e incluso a la experiencia brindada. Debido a que el restaurante se
encuentra ubicado en la playa, se registra poca afluencia cuando hace frio o el dia esta

nublado y los clientes que asisten optan por consumir pocos alimentos y luego se retiran.

Respecto a la gestion de empleados, el propietario determina de forma empirica la

cantidad de personal que debe trabajar en un dia determinado.
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Sin embargo, este enfoque ha resultado inadecuado en muchas ocasiones lo que ha
resultado en pérdidas para el restaurante. Por ejemplo, en dias con bajas ventas o poca
afluencia de comensales, la presencia de un exceso de personal genera gastos innecesarios

para el propietario.

La falta de personal y exceso de clientes genera ain mas complicaciones ya que la calidad
del servicio se ve muy afectado. Cuando hay pocos cocineros o ayudantes de cocinas, 10s
platos tardan mas en ser preparados, lo que resulta en una acumulacion de pedidos y
aumenta el tiempo de espera para que los clientes reciban su comida. Asimismo, la falta
de meseros produce que los clientes tengan que esperar mas tiempo para hacer su orden
lo cual puede llevar a que opten por irse a otros establecimientos con mejor atencion.
Todas estas circunstancias se traducen en un servicio de baja calidad para los comensales,
lo que afecta negativamente la reputacion del restaurante y puede resultar en la pérdida

de clientes a largo plazo.

En la revision preliminar de proyectos de aplicaciones y herramientas existentes se citan

tres que comprenden caracteristicas similares a lo antes mencionado.

“Herramienta de prediccion de afluencia y optimizacion de la planificacion de personal
en el sector de restauracion”, desarrollado en Madrid - Espafia. Los autores crearon una
herramienta con el lenguaje de programacion Python con el que utilizaron el modelo
delphy para hacer una simulacién de las ventas del ultimo afio. Luego, usaron los datos
obtenidos para hacer una prediccion de la afluencia con los modelos Random Forest y
Prophet [3]. Esta herramienta, que esti bastante completa, servird como base para el
presente proyecto en el que se lo integrara en un sistema para restaurante y, usando la
informacion de las ventas en tiempo real y el prondstico del clima, se obtendra una

prediccion mas exacta.

“Analisis, disefio ¢ implementacion de un sistema informatico para mejorar el proceso de
administracion del restaurante de la empresa El Cordero S.A.C” desarrollado en Peru.
Los autores realizaron un sistema web que logré elevar el nivel de satisfaccion de los
clientes y mejorar la gestion, mediante la nueva forma de mostrar sus servicios, controlar
los pedidos y comandas, agilizar las reservas y la reposicion anticipada de inventarios [4].

El sistema cuenta con un modulo de reportes que estd enfocado en las estadisticas de
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ventas de los productos. Sin embargo, no se realiza una proyeccion de las ventas ni de

afluencia que permita tomar decisiones mas acertadas.

“Aplicacion para la gestion de o6rdenes en restaurantes de la ciudad de Ambato utilizando
tecnologia movil”. Este sistema permite a los usuarios realizar sus pedidos de manera
agil y reducir los tiempos de espera. Al usar la aplicacién para realizar los pedidos la
interaccion entre personas dentro de un mismo espacio se ve reducida ademas de brindarle
al usuario una experiencia nueva en lo que se refiere a la gestion de un restaurante [5].
Este sistema logra de forma satisfactoria la gestion de pedidos del restaurante, pero no
incluye un modulo para gestionar la informacion de los clientes ni tampoco con un

maodulo de reportes que ayude al propietario en la toma de decisiones.

Al analizar los problemas y los sistemas que han sido disefiados para solucionarlos es
evidente que los restaurantes que no cuentan con un sistema se encuentran en desventaja
respecto a aquellos que si hacen uso de estas herramientas. Por esta razon, se propone el
desarrollo de un sistema web para restaurantes con funciones que satisfacen las
necesidades del establecimiento como la gestién de pedidos, clientes, usuarios o personal,
cocina, administracion de mesas e inventario. Este sistema estaria enfocado en mejorar la
toma de decisiones y en la optimizacion de recursos haciendo uso de la informacion de

las ventas y el prondstico del clima.

1.2 DESCRIPCION DEL PROYECTO

Con base en la necesidad del restaurante “Dofa Yoli” de contar con una aplicacion web,
se propone un sistema para la gestion de pedidos en tiempo real y proyeccién de afluencia

que ayude en la optimizacion de recursos y operaciones con los siguientes modulos:
Moédulo de Seguridad

e Ingreso al sistema mediante autenticacion con usuario y contrasefia.
e Recuperacion de contrasefia

Roles de la aplicacién

e Meseros: podran consultar el menu, tomar pedidos de los clientes y gestionar

informacion de los clientes como nombres, apellidos, etc.
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e Despachador: sera el encargado de verificar el estado de los productos y cambiar
su estado a "entregado™ una vez que estén listos para ser servidos.

e Administrador: podra gestionar y actualizar el menu del restaurante, ver reportes
de ventas y otras estadisticas relevantes para la toma de decisiones.

e Los usuarios tendran un menu de navegacion de acuerdo con su rol asignado.

Moddulo de menu

e Buscar un producto por nombre.
e Clasificacion de productos por secciones y categorias.
e Visualizar informacion de los productos.

Moédulo de Gestion de menu (Administrador)

e Listar, crear, actualizar y desactivar secciones

e Listar, crear, actualizar y desactivar categorias

e Listar, crear, actualizar y desactivar productos
Modulo de Pedidos

e Visualizar los pedidos del dia

e Creacion de un nuevo pedido

e Afadir o eliminar productos en el pedido

e Filtrar pedidos por mesero y estado.

e Imprimir comprobante de pedido.
Maddulo de Pedidos Activos

e Mostrar productos que tienen que ser preparados en cocina.
e El usuario despachador tendra la opcion de marcar el producto como entregado.

Mdédulo Usuarios (Administrador)

e Registro de usuarios de tipo empleado
e Asignacion de roles a los usuarios

e Actualizar datos de los usuarios

e Eliminar cuentas de usuarios

Moddulo de clientes
e Afadir clientes

22



e Actualizar datos del cliente
e Eliminar o desactivar cliente.

Moddulo de mesas

e Creacion de una mesa
e Actualizacion de los datos
e Desactivacion de la mesa

Madulo de simulacion

e Ingreso de datos aproximados de ventas en el Gltimo afio.
e Repeticion de simulacion hasta obtener datos realistas.
e Registro de afluencia media del restaurante.

Moddulo de Informacién del restaurante

e Registrar informacion del restaurante como: nombre, logo, direccion, horario de
atencion.

Mddulo de Reportes (Administrador)

e Visualizacion de pedidos por fecha.
e Ingresos en un tiempo determinado.
e Personal por trabajar en los 15 dias siguientes.
e Productos més vendidos en un tiempo determinado.
e Prediccion de afluencia para los 15 dias siguientes.
Para el disefio y desarrollo se ha considerado herramientas de codigo abierto detalladas a

continuacion:
Entorno de desarrollo

Visual Studio Code: es un ligero pero poderoso editor de codigo fuente que ejecuta en
tu escritorio y esta disponible para Windows, macOS y Linux. Viene con soporte incluido

para JavaScript, TypeScript y Node.js [6].
Lenguaje de programacion

JavaScript: es un lenguaje de programacion ligero, interpretado, o compilado justo a

tiempo con funciones de primera clase. Aunque su fama radica principalmente como un
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lenguaje para paginas web, también se emplea en contextos distintos al navegador, como

en el caso de Node.js. [7].

TypeScript: es un lenguaje de programacion con tipado fuerte que se construye sobre la
base de JavaScript, ofreciendo un conjunto de herramientas mas avanzadas y versatiles

para proyectos de cualquier tamafio. [8].
Gestor de base de datos

MySQL.: es una base de datos relacional de codigo abierto. MySQL almacena datos en
tablas formadas por filas y columnas. Los usuarios pueden definir, manipular, controlar,

y pedir datos usando el lenguaje SQL [9].
Servidor:

WebSockets: es una tecnologia avanzada que permite establecer una conexion
bidireccional y en tiempo real entre el navegador del usuario y un servidor. A través de
esta API, es posible enviar mensajes al servidor y recibir respuestas, todo ello controlado

por eventos [10].
Framework

NodeJs: es un entorno de tiempo de ejecucion JavaScript multiplataforma que permite a

los desarrolladores crear aplicaciones de red y del lado del servidor con JavaScript [11].

ReactJS: es una libreria de JavaScript que destaca por su enfoque declarativo, eficiente
y versatil para desarrollar interfaces de usuario (Ul). Con su capacidad para crear
componentes, es posible componer Uls complejas mediante la combinacion de pequefias

y autébnomas unidades de cédigo. [12].

NestJS: es un framework de Node.js que ayuda a construir aplicaciones del lado del
servidor. Utiliza TypeScript y permite a los desarrolladores crear aplicaciones altamente

escalables y comprobables [13].
Herramientas de disefio

Balsamig Wireframes: es una herramienta agil para crear esquemas de interfaz de
usuario de baja fidelidad que imita la experiencia de dibujar en un bloc de notas o pizarra,

pero utilizando una computadora [14].
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MySQL Workbench: es una herramienta visual que proporciona modelado de datos,
desarrollo SQL y herramientas de administracion integrales para la configuracion del

servidor, administrador de usuarios, copia de seguridad, etcétera [15].

Postman: es una plataforma de construccion y uso de api. Postman simplifica cada paso
del ciclo de vida de la APl y optimiza la colaboracion para crear mejores APl rapidamente
[16].

Este proyecto contribuye a la linea de investigacion de tecnologias y gestion de la
informacidn. El proyecto se relaciona con temas de gestion de desarrollo de software para
tecnologias de comercio electronico, gestion de base de datos, e inteligencia de negocios

con la finalidad de dar soporte a las decisiones en tiempo real a las empresas [17].

1.3 OBJETIVOS
1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un sistema web mediante uso de herramientas de cddigo abierto para la

gestion de pedidos y prediccion de afluencia en el restaurante “Dofia Yoli”

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v" Identificar los requerimientos del restaurante “Dofia Yoli” con relacion a la
gestion de pedidos mediante las técnicas de observacion y entrevista.

v" Integrar la tecnologia websockets en los modulos del sistema para la gestion
de pedidos en tiempo real.

v Implementar un modelo de prediccidn de afluencia de clientes basado en un
algoritmo de aprendizaje automatico y utilizando datos historicos del
restaurante, feriados y factores climaticos.

v Generar reportes que permitan al administrador del restaurante optimizar los

recursos disponibles, tales como el personal y el inventario.

1.4 JUSTIFICACION

La tecnologia juega un papel fundamental en la generacidn de riqueza tanto en la industria
como en la sociedad. Es por lo que las grandes operaciones empresariales suelen invertir
montos importantes en su implantacion y desarrollo. En el caso de los restaurantes, el

aspecto mas importante de todos es la mejora en la experiencia del cliente que se alcanza
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al satisfacer una demanda tecnoldgica del publico. Otros valores seguros para el
restaurador son el incremento en el control de los costes laborales, la capacidad de
adquisicion de informacion, la mejora de la productividad en el espacio de trabajo y del
rendimiento global [18].

Para los restaurantes brindar una buena atencion a los comensales es clave y conseguirlo
debe ser el principal objetivo al que debe orientarse su estrategia de negocio. La
satisfaccion del cliente estara determinada por la impresidn que tenga durante su visita al
restaurante, desde el momento de su llegada hasta que se retira [19]. Por lo que se destaca
la importancia de sistemas que ayuden en la administracion y mejorar la atencion al

cliente mediante el uso de la informacién.

Las herramientas tecnoldgicas en los negocios restauranteros contribuyen a llevar una
administracion exitosa, reduccion de costos, aumento de productividad, estar al dia con
las nuevas tendencias de consumo y mejorar significativamente la experiencia de los
clientes [19]. Ademas, puede aumentar la productividad y disminuir los tiempos de los
procedimientos, por lo que se propone el desarrollo de una aplicacion web que sistematice

los procesos de recepcion de pedidos.

El administrador sera el responsable de dar acceso a la aplicacion a los empleados
mediante la creacion de un usuario y asignandole el rol correspondiente. Mediante el rol
se tendra un control de acceso a los mddulos de la aplicacion y las acciones e informacién

que podra visualizar.

Los meseros tendran al alcance la informacién de cada plato que ofrece el restaurante y
verificar rapidamente si esta disponible para ayudar al cliente a realizar su orden.
Asimismo, llevar un seguimiento exhaustivo de los pedidos para asegurarse que se
preparen y sirvan de manera eficiente. Ademas, podra conocer la disponibilidad de las

mesas y revisar la informacion de los clientes.

El sistema proporcionara comunicacién en tiempo real entre los meseros y el area de
cocina, lo que permitira visualizar al instante lo que el cliente esta ordenando y responder
de forma &gil y eficiente. En el &rea de cocina, se recibira la informacién del nuevo pedido
como los nombres de los platos, la cantidad a preparar y, en ocasiones, un requerimiento

especial por parte del cliente. Ademas, se podra hace seguimiento a cada plato del pedido
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y marcarlo como entregado y/o visualizar la cantidad que falta por preparar/entregar. Esta
funcionalidad ayudara a reducir errores e, incluso, evitar que se olvide algun plato, lo que

a su vez agilizard el tiempo de preparacion.

La generacion de reportes mediante el analisis del pronostico del clima permitira anticipar
la cantidad de clientes que asistiran al restaurante, lo cual ayudara a planificar el personal
por trabajar e inventario. De esta forma, se apoya al administrador en la toma de
decisiones y en la alineacidn del personal con los niveles de demanda para aprovechar las
condiciones climaticas favorables. Por otro lado, al proyectar una demanda negativa se
podréa implementar medidas para reducir los gastos y minimizar los costos de desperdicio

de alimentos.

El tema propuesto estd alineado a los objetivos del Plan Nacional de Desarrollo

especificamente en los siguientes ejes.
Eje Econémico

Obijetivo 2. Impulsar un sistema econémico con reglas claras que fomente el comercio
exterior, turismo, atraccién de inversiones y modernizacion del sistema financiero

nacional [20].

Politicas 2.3. Fomentar el turismo doméstico, receptivo y sostenible a partir de la
promocion, consolidacién y diversificacion de los productos y destinos del Ecuador, tanto

a nivel nacional como internacional.

Lineamiento territorial E10. Fomentar emprendimientos e iniciativas turisticas que

permitan el aprovechamiento sostenible de la biodiversidad [20].
Eje Social

Politica 5.5. Mejorar la conectividad digital y el acceso a nuevas tecnologias de la
poblacion.

Politica 8.3.

Lineamiento territorial E10. Fomentar emprendimientos e iniciativas turisticas que

permitan el aprovechamiento sostenible de la biodiversidad [20].
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1.5 ALCANCE DEL PROYECTO

La implementacion de este sistema ayudara en la gestion de pedidos del restaurante “Dofa
Yoli”, en especial en la recepcion y procesamiento de estos. La estimacion de afluencia
de clientes también contribuye a mejorar el servicio al cliente al asegurar la cantidad de
empleados necesarios para satisfacer la demanda. El sistema contara con los siguientes

maodulo y respectivas funciones:

Mdédulo de Seguridad: permitira la autenticacion de los administradores y empleados
para acceder a la aplicacion ingresando su usuario y contrasefia. Al ingresar a la
aplicacion, se les proporcionard un mend de navegacion que mostrard solo las

funcionalidades a las que tienen acceso segun su rol asignado.

Mddulo de menu: permitira visualizar los productos que ofrece el restaurante en menu
digital, clasificados por secciones y categorias para tener una interaccion. Ademas, cuenta
con un buscador para encontrar rapidamente un producto mediante su nombre. La
informacion de cada plato se mostrard con su nombre, descripcion, precio y una imagen

que lo represente.

Modulo de Gestion de menu (administrador): este modulo permitira gestionar la
disponibilidad de los productos que ofrece el restaurante. Ademaés, permite afadir
secciones o categorias para mejorar la clasificacion en el mend, actualizar la informacion

de los productos y agregar una foto para dar una mejor visualizacion al cliente.

Moédulo de Pedidos: se podra visualizar los pedidos generados en el dia actual.
Asimismo, se incluiran filtros de estado y de meseros para una blsqueda rapida y efectiva
de la informacion. Ademas, se habilitara una pantalla que mostrara los productos
disponibles para que el mesero pueda seleccionarlos facilmente al momento de tomar la
orden del cliente. Se permitira editar el pedido para afiadir mas productos e informacion
como el cliente, la mesa y cambiar el estado de la orden para una mayor eficacia en el

seguimiento y control del proceso.

Madulo de Pedidos Activos: en esta pantalla se mostraran los pedidos que ain no se han
entregado al cliente. Permitira a los cocineros revisar de forma rapida los productos que

tienen que ser preparados, junto con la cantidad y cualquier requerimiento especial
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solicitado por el cliente. El usuario despachador tendra la opcion de marcar los productos

como entregados una vez que hayan sido preparados y entregados al cliente.

Madulo Usuarios (Administrador): este modulo podra ser utilizado para la creacion de
una cuenta para los empleados del restaurante, asignar roles de acuerdo con sus

responsabilidades en el establecimiento, actualizar datos y eliminar cuentas.

Mddulo de clientes: se podra consultar los datos de los clientes buscando por nimero de

cédula. Ademas, se podré actualizar los datos o eliminar el registro del cliente.

Modulo de mesas: servird para visualizacion de mesas disponibles, afiadir, actualizar y

eliminar. Las mesas seran marcadas como “ocupado” cuando se asigne un pedido a esta.

Mddulo de simulacion (administrador): permitira el ingreso de datos aproximados de

ventas en el Ultimo afio para realizar una simulacion de afluencia del restaurante.

Mdédulo de Reportes (administrador): se utilizara el modelo matematico Prophet para
predecir la afluencia de clientes en los proximos 15 dias, se podra visualizar los pedidos
realizados por fecha, los productos mas vendidos y los ingresos generados en un tiempo

determinado.

1.6 METODOLOGIA DEL PROYECTO
1.6.1 METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

En la realizacién de este proyecto se utiliza la metodologia de investigacion de tipo
exploratorio, en la busqueda de proyectos parecidos a nivel nacional e internacional con
el fin de compararlos con el proyecto propuesto para establecer similitudes y diferencias.
Ademés de conocer las tecnologias utilizadas, problemas, modelo de negocio, y
resultados obtenidos para tenerlos en consideracion para el presente proyecto.

Se empleo la metodologia de investigacion diagnostica mediante entrevista al propietario
del restaurante. La entrevista tiene un conjunto de preguntas disefiadas para conocer el
funcionamiento del restaurante, la gestion de pedidos, planificacion del personal y la
influencia del clima en las ventas y en la experiencia brindada al cliente con el fin de

determinar la situacion actual, necesidades y aspectos por mejorar.
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1.6.2 TECNICAS DE RECOLECCION DE INFORMACION

La entrevista realizada al propietario del restaurante (Ver anexo 1) y la técnica de
observacion (Ver anexo 2), permitieron conocer los procesos del negocio mediante
preguntas abiertas. Ayudd a determinar a los meseros, encargados de tomar la orden de
los clientes, los cocineros que preparan los platos, al administrador y propietario como
principales beneficiarios del proyecto, mientras que los clientes serian beneficiarios
indirectos, gracias a la mejora de la calidad del servicio. Ademas, se conoci6 la manera
de administrar los pedidos y el tiempo que toma al mesero tomar la orden al cliente y el

tiempo que tiene que esperar este Ultimo a que su pedido esté listo.

1.6.3 ANALISIS DE LA ENTREVISTA

Se realizé preguntas al duefio del restaurante, Rubén Quirumbay. Se conocid que el
negocio tiene 20 afios de funcionamiento, que con el pasar del tiempo fue creciendo y
mejorando las adecuaciones del establecimiento. La capacidad aproximada es de 140
personas. La cantidad de empleados que trabajan en el restaurante varian segin la

temporada, si se realiza algun evento o es un dia festivo.

El duefio cree que el clima es un factor importante en la afluencia de los clientes y, por lo
tanto, en las ventas. El establecimiento estd ubicado en la playa por lo que las personas
acuden cuando hay sol y hace calor. Indicd que cuando hace frio la afluencia disminuye

y las personas que acuden no permanecen mucho tiempo y consumen pocos productos.

Se indico que la cantidad del personal que trabaja en un dia depende de la demanda
esperada y es determinada de forma empirica por el administrador. En tiempo de
temporada alta trabajan hasta 15 personas y en temporada baja seis. Los sabados y
domingos se incluyen dos o tres personas mas ya que en estos dias generalmente hay

mayor afluencia de clientes.

Por ultimo, indico que la implementacidn de un sistema es importante y que podria darle
ventajas frente a la competencia. El sistema ayudaria aumentar la productividad y
disminuir los tiempos de los procedimientos. La optimizacion del personal influye en la
calidad del servicio brindado y, por lo tanto, ayuda a aumentar las ganancias y reducir

pérdidas.
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1.6.4 ANALISIS DE OBSERVACION

Mediante la observacion realizada en el restaurante se pudo conocer que el restaurante no
cuenta con ningun tipo de sistema informético, debido a esto, todos los procesos se
realizan de forma manual. Los pedidos se manejan por medio de comandas. ElI mesero
atiende al cliente, toma la orden, y luego, lo entrega a cocina. Los pedidos se sirven en el
mismo orden en que se registran. Ademas, se notd que el restaurante en ocasiones se
queda sin inventario para algunos platos porque no conocen el comportamiento de los
clientes. La generacion de reportes financieros se realiza manualmente utilizando hojas
de célculo [21].

1.6.5 BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

Las personas beneficiadas directamente con la implementacion del sistema son

propietario, administrador, cocineros, meseros. En la tabla, a continuacién, se muestra la

distribucion.
‘Duefic 1
Administrador 1
Meseros 4
Cocineros 10
TOTAL 16

Tabla 1. Cuadro de beneficiarios del sistema

1.6.6 VARIABLES

v Tiempo de calculo de los ingresos generados en los pedidos.

v Tiempo de calculo de los platos mas vendidos del restaurante.
Un sistema para restaurantes permite tener un registro detallado y preciso de todos los
pedidos realizados en un determinado periodo de tiempo. A partir de esta informacion, se
pueden calcular los ingresos generados en el restaurante y determinar los platos mas

vendidos en el restaurante. Esta informacion es importante para conocer las preferencias
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de los clientes y para tomar decisiones estratégicas en cuanto a la gestion del mena vy la

oferta de productos.

1.6.7 METODOLOGIA DE DESARROLLO

Para el desarrollo del sistema, y para conseguir que se cumpla con todas las necesidades,
se utilizard el modelo Incremental. Este modelo utiliza fases de la metodologia basada en
el ciclo de vida de desarrollo del sistema. Esto ayuda a que, desde las primeras entregas,
los usuarios puedan interactuar con el sistema y evaluarlo al mismo tiempo para sugerir

cambios y realizar mejoras al sistema [22].

Fase de comunicacion: incluye la recopilacion de toda la informacion relacionada con

los requerimientos de la aplicacion.

False de planeacion: las actividades a realizar en cada incremento se definen y se
asignan. En esta fase, se crean el diagrama de los procesos, los casos de usos y el modelo
de las interfaces de la aplicacion.

Fase de modelado: Luego de realizar el analisis teniendo en cuenta los requisitos, esta

informacidn se utiliza para disefiar la arquitectura y la interfaz de usuario del sistema.

Fase de construccion: Los modulos e interfaces de pantalla desarrollados anteriormente
son codificados para ejecutar y validar su funcionalidad. Se realizan pruebas en dos
formas, una prueba del médulo independiente de acuerdo con las especificaciones, y la

siguiente prueba el funcionamiento del sistema integrado

Fase de despliegue: Luego de ser validados, los modulos se integran a los demas

incrementos para dar forma a la evolucion del proyecto.

En la imagen, a continuacion, se muestra las etapas para el desarrollo del sistema web

implementando el modelo incremental.
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Incremento 1
M©ddulo de inicio de
sesion

Incremento 2
Moédulos: menu y
gestion de menu

Incremento 3
Médulos: pedidos y
mesas

Incremento 4
Mddulos: usuarios
y clientes

Incremento 5
Médulo de pedidos
activos

Incremento 6
Médulo de reportes

Andlisis de

Disefio de

- : Codificacion Prueba
requerimientos interfaces
Anal!5|§ de > I_)lseno de - Caodificacion Prueba
requerimientos interfaces
-—
Anal!5|§ de > I_Dlseno de > Codificacién Prueba
requerimientos interfaces
Andlisis de > Disefio de »| Codificacion Prueba
requerimientos interfaces g
-
Analisis de Disefio de e
- > - > Caodificacion Prueba
requerimientos interfaces
| —
Anal!5|§ de > I_Dlseno de »> Caodificacién Prueba
requerimientos interfaces

Figura 1. Modelo incremental del sistema

En cada uno de los incrementos se realizara un analisis de la informacién obtenida que se

utilizara para definir el disefio de las interfaces y las opciones que incluiran para luego

comenzar con el desarrollo. Antes de realizar la entrega se realizaran pruebas para

verificar que se cumpla con los requerimientos. Al final de cada incremento se concluira

un modulo y con la integracion de estos se completara el sistema.

33




CAPITULO II
2.1 MARCO CONTEXTUAL
Restaurante Dofia Yoli

El restaurante Dofia Yoli se encuentra ubicado en la playa de la Comuna San Pablo de la
provincia de Santa Elena. En el establecimiento se ofrece una variedad de platos a la carta

especialidad en mariscos y bebidas.

Organigrama de Restaurante Doiia Yoli

Propietario: El propietario es el dueiio o la persona a cargo del restaurante. Sus
responsabilidades incluyen la gestion general del negocio, la toma de decisiones
estratégicas, la supervision del personal, el manejo financiero, la planificacién y el

desarrollo de estrategias de crecimiento.

Gerente: El gerente del restaurante supervisa el funcionamiento diario del
establecimiento. Sus responsabilidades pueden incluir la contratacion y capacitacion del
personal, la planificacion y ejecucion de las operaciones, la gestion del inventario y las
compras, la atencion al cliente, la resolucion de problemas y la supervision del

cumplimiento de las normas y regulaciones.

Cocineros: Los cocineros son encargados de la elaboracion de los alimentos en la cocina,
siguiendo las recetas y normas establecidas por el restaurante para asegurar la calidad y
uniformidad de los platillos. Sus tareas pueden abarcar desde la preparacion de

ingredientes hasta la coccion, emplatado y presentacion de los platos.

Chefs: Los chefs son profesionales culinarios con amplios conocimientos y experiencia
en la cocina. Ademéas de supervisar y dirigir a los cocineros, son responsables de
desarrollar y disefiar el menu, crear nuevas recetas, controlar la calidad de los platos y

asegurarse de que se sigan los estandares de higiene y seguridad alimentaria.

Meseros: Los meseros son los encargados de atender a los clientes en el area de comedor.
Se encargan de tomar pedidos, servir la comida y las bebidas, responder preguntas sobre
el mend, ofrecer recomendaciones, asegurarse de que los clientes tengan una experiencia

agradable y procesar los pagos.
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Lavaplatos: Los lavaplatos son responsables de lavar los utensilios de cocina, platos,
vasos y otros utensilios utilizados en el restaurante. También pueden ayudar en la

limpieza general de la cocina y apoyar en otras tareas seglin sea necesario.

2.2 MARCO CONCEPTUAL
Aplicacion web

Una aplicacion web es un tipo especial de aplicacidon cliente/servidor en la que el cliente
(el navegador, explorador o visualizador) y el servidor web, asi como el protocolo de
comunicacion (HTTP) estan estandarizados y no requieren ser desarrollados por el

programador de aplicaciones [23].
MySQL

Es el sistema de gestion de bases de datos relacional mas utilizado en la actualidad y se
basa en codigo abierto. Es propiedad de Oracle Corporation. El sistema opera con bases
de datos relacionales, lo cual implica el uso de multiples tablas interconectadas para
almacenar y organizar la informacion de manera adecuada. Al ser una plataforma de
codigo abierto, brinda a pequefias empresas y desarrolladores una solucion confiable y
estandarizada para sus aplicaciones. Esto facilita el acceso a una herramienta séliday bien
establecida para gestionar sus datos de manera eficiente. MySQL Database es un sistema
cliente/servidor que consiste en un servidor SQL multiproceso que soporta diferentes
back-ends, varios programas cliente y bibliotecas diferentes, herramientas administrativas

y una amplia gama de interfaces de programacién de aplicaciones (API) [24].
WebSockets

WebSocket es un protocolo de red basado en TCP que facilita la comunicacién entre dos
extremos, conocidos como sockets. TCP permite la transferencia bidireccional de datos.
Especificamente, WebSocket permite una comunicacion directa entre una aplicacion web
y un servidor WebSocket [25].

WebSocket permite una comunicacion en tiempo real entre sitios web utilizando un
procedimiento de llamada dinamica. Para establecer la conexion, el cliente inicia una
conexion con el servidor mediante el protocolo de handshake de WebSocket, que incluye

la informacion de identificacion necesaria para el intercambio de datos. Una vez
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establecida la conexidn, se mantiene abierta, permitiendo una comunicacion continua. El
servidor puede enviar datos al cliente de forma independiente, incluso sin que el cliente
lo solicite, lo que facilita la implementacion de notificaciones push en los sitios web,

enviando nueva informacion al cliente cuando esté disponible [26].
Visual Studio Code

Visual Studio Code es un editor de codigo fuente agil y poderoso, disefiado para funcionar
en entornos de escritorio y compatible con sistemas operativos como Windows, macOS
y Linux. Incluye compatibilidad integrada con JavaScript, TypeScripty Node.js, y cuenta
con un amplio ecosistema de extensiones para otros lenguajes (como C++, C#, Java,
Python, Go, .NET). El editor proporciona autocompletado inteligente basado en tipos de
variables, definiciones de funciones y modulos importados. Permite depurar el codigo
directamente desde el editor y trabajar con Git y otros proveedores de control de
versiones. Ademas, se pueden instalar extensiones para agregar nuevos idiomas, temas,

depuradores y conectarse a servicios adicionales [6].
TypeScript

TypeScript es un lenguaje de programacion basado en JavaScript que ofrece ventajas
significativas en el desarrollo de aplicaciones. Su fuerte tipado permite describir de
manera precisa la estructura de objetos y funciones, lo que mejora la comprension y
mantenimiento del codigo. Ademas, TypeScript proporciona herramientas integradas en
el editor para acceder a la documentacion y detectar problemas en tiempo real, lo que

agiliza el desarrollo y previene errores antes de la implementacion. [27].
ReactJS

React es una biblioteca de interfaz de usuario (Ul) desarrollada en Facebook para facilitar
la creacion de componentes de Ul interactivos, con estado y reutilizables. Se utiliza en
produccion en Facebook. ReactJS es ideal para renderizar interfaces de usuario complejas
con alto rendimiento. El concepto fundamental detras de React es el de DOM virtual.
ReactJS utiliza eficazmente el DOM virtual, que puede renderizarse tanto en el lado del
cliente como en el lado del servidor y comunicarse en ambas direcciones. El DOM virtual
renderiza subarboles de nodos segun los cambios de estado. Realiza la menor
manipulacion del DOM posible para mantener actualizados los componentes [28].

36



NestJS

Nest.JS es un marco de desarrollo para aplicaciones del lado del servidor con Node.JS,
basado en TypeScript. Ofrece una arquitectura altamente escalable y facilita la creacion
de aplicaciones bien estructuradas y de facil mantenimiento. Con Nest.JS, los
desarrolladores pueden construir tanto aplicaciones monoliticas como microservicios, lo
que brinda flexibilidad en el disefio de la arquitectura. Al utilizar TypeScript, se obtiene
el beneficio de la deteccion de errores en tiempo de compilacion, lo que mejora la calidad
y confiabilidad del codigo. Ademas, Nest.JS proporciona funcionalidades listas para usar,
lo que acelera el proceso de desarrollo y permite crear aplicaciones mas eficientes y
robustas [13].

Python

Python es un lenguaje de programaciéon que simplifica la automatizacion de tareas
informaticas. Desde realizar operaciones complejas en archivos de texto hasta desarrollar
aplicaciones GUI o juegos, Python ofrece una estructura sélida y comprobaciones de
errores, junto con tipos de datos de alto nivel integrados. Su legibilidad y concisidn hacen
que los programas escritos en Python sean mas cortos que los equivalentes en otros
lenguajes como C++, Java o C. Ademas, Python es extensible, permitiendo la adicion de
nuevas funciones y modulos al intérprete, y su caracter interpretado agiliza el desarrollo

al eliminar la necesidad de compilacion y enlace [29].

2.3 MARCO TEORICO

WebSocket y las aplicaciones de tiempo real

Las aplicaciones en tiempo real son clientes 0 navegadores que obtienen informacién
desde el servidor inmediatamente cuando ocurren [30]. Entre las ventajas de las
aplicaciones en tiempo real estan la interaccion rapida y fluida, monitoreo de datos en

tiempo real, colaboracion en tiempo real mejorar la experiencia del usuario.

Aungue HTTP tiene un mayor porcentaje de uso en aplicaciones en tiempo real, ain no
puede lograr una comunicacién duplex completa como lo ofrece WebSocket debido a que
genera una carga pesada en el servidor y aumenta la sobrecarga de la red. Se han realizado
comparaciones de métodos como Polling y http con websockets se observca que
WebSockets tiene ventaja en términos de uso de la red latencia.
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WebSocket proporciona naturalmente un canal de comunicacién bidireccional full-
duplex que se realiza con un Unico socket, lo que significa que una peticion HTTP utiliza

la misma conexidn del cliente al servidor y viceversa, reduciendo asi la sobrecarga [26].

El protocolo WebSocket ofrece una tremenda reduccion en la sobrecarga de red, un
transporte eficiente de baja latencia y alto rendimiento cuando se trata de la comunicacién
de datos en tiempo real. Si deseas una mensajeria de baja latencia y alto rendimiento de
regreso al servidor, WebSocket puede hacerlo, tiene una APl muy facil de usar y ahora

es compatible con todos los navegadores modernos [31].
Impacto del clima en las ventas de restaurantes

El clima pronosticado puede tener un impacto en las ventas pronosticadas por restaurante.
Dado que los restaurantes obtienen la mayor parte de sus ingresos durante ciertas horas
pico, la gerencia puede maximizar esta ganancia al aplicar el modelo de regresion lineal
que incluye informacion externa para obtener prondsticos de ventas mas precisos en
condiciones especificas, como el clima. Ademas, se destaca que el clima es un buen
indicador debido a su facil acceso y mantenimiento, lo que lo convierte en una

herramienta valiosa para la toma de decisiones gerenciales [32].

Un estudio en Florida revelo que los dias lluviosos estan asociados con comentarios mas
negativos en tarjetas de opinion, mientras que en dias secos se observaron opiniones mas
positivas. La probabilidad de comentarios muy negativos en dias lluviosos fue 2.9 veces
mayor en comparacion con comentarios muy positivos. Este patrén fue respaldado por
otros estudios en linea realizados en diferentes partes del pais también respaldan que el
mal tiempo afecta el estado de animo de las personas, lo que se traduce en opiniones
menos favorables sobre los restaurantes visitados. Por otro lado, estudios adicionales
demostraron que condiciones climaticas agradables se vinculan con un mejor estado de
animo de los clientes y opiniones mas positivas sobre su experiencia gastronomica. Los
investigadores concluyeron que el mal tiempo puede afectar tanto el estado de animo de
los clientes como el de los empleados que los atienden, lo que podria influir en la calidad

del servicio [33].

Transformacion digital en restaurantes
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Segun un estudio sobre digitalizacion en la industria de restaurantes, se encontrd una
opinidn positiva sobre los dispositivos POS moviles entre los gerentes de restaurantes.
Los encuestados estuvieron de acuerdo con las afirmaciones de que los POS moviles
ayudan a atender a los clientes mas rapidamente y aumentan la satisfaccion de estos.
Ademas, los restauradores pueden beneficiarse desarrollando aplicaciones moviles para

sus restaurantes o, al menos, optimizando sus sitios web para teléfonos moviles [34].

La digitalizaciébn en la industria de restaurantes ofrece ventajas como mayor
automatizacion y reduccion de costos al no requerir una infraestructura de sistema propia.
Estos servicios digitales utilizan soluciones en la nube y solo necesitan una conexion de
red y el hardware adecuado del cliente, como tabletas y dispositivos moviles estandar. En
una investigacion sobre la digitalizacion en restaurantes en Espafia, se encontrd que el
nivel educativo de los empresarios/gerentes, sus motivaciones empresariales y su

ambicion de crecimiento favorecen la transformacion digital de sus negocios [35].

Los gerentes de restaurantes deben ser conscientes de que, en un mundo de plataformas
y redes digitales, su propuesta de valor individual sigue siendo clave. Los servicios
digitales son una oportunidad para liberar a los restaurantes de tareas manuales no
diferenciadoras y aprovechar la digitalizacion para crear una experiencia aun mejor para

sus clientes [36].

24 COMPONENTES DE LA PROPUESTA
24.1 COMPONENTES DEL SISTEMA
Mddulo de seguridad

La aplicacion permitird el acceso a los tres tipos de roles: administrador, mesero y

cocinero. Los usuarios tendran un meni de navegacion de acuerdo con su rol.

Para poder ingresar al sistema los usuarios deberan autenticarse ingresando su nombre de
usuario y contrasefia. En caso de olvido, los usuarios podran restablecer su contrasefia

mediante un link de verificacion enviado a su correo electronico.
Moddulo de usuarios

La aplicacion web permitira al administrador crear nuevos usuarios, actualizar sus datos

personales, cambiar el rol, restablecer la contrasefia y dar o quitar el acceso a la aplicacion.
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Mddulo de cuenta
Permite al usuario actualizar su informacion y cambiar la contrasefia.
Moddulo de clientes

Se encarga de gestionar la informacion relacionada con los clientes del restaurante. La
aplicacion permitira crear clientes, modificar sus datos y eliminarlos. Ademas, se podra

visualizar su historial de pedidos.
Mdédulo de Administracion de menu

El administrador del restaurante podra crear y actualizar el catalogo de productos y platos
ofrecidos por el restaurante. Los productos podran ser clasificados por secciones y
categorias. La informacion de los productos incluye descripcion, precio, estado y una

imagen.
Maddulo de pedidos

Se encargara de gestionar la toma y seguimiento de los pedidos realizados. A traves de
una interfaz, los usuarios podran explorar el menu de productos que ofrece el restaurante,
seleccionar los elementos que el cliente desea y los afiadirlos al carrito para crear un nuevo
pedido. Ademas, se brindara la opcion de asignar a cada pedido un tipo especifico, ya sea
para llevar o para servir en mesa, y se podran especificar detalles como la mesa y la

cantidad de personas.

Este modulo estara actualizado en tiempo real, es decir, los cambios que realicen los
meseros a los pedidos seran notificados y mostrados al instante a los demas usuarios que

estén conectados en la aplicacion

El mddulo permitira tener un control completo sobre el estado de los pedidos. Los
usuarios podran visualizar una pantalla donde se mostraran los pedidos activos, es decir,
aquellos que estan pendientes, en proceso de preparacion o ya entregados. Esto facilitara

un seguimiento claro y en tiempo real de la evolucion de cada pedido.

Asimismo, se ofrecerd la posibilidad de actualizar la informacion de los productos
incluidos en un pedido, por ejemplo, modificar cantidades, agregar o eliminar elementos.
Ademas, se proporcionara la opcion de imprimir la orden.
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El sistema contard con una funcion de pago por parte, que permite dividir la cuenta en
diferentes partes para facilitar el proceso de pago. EI mesero podra seleccionar los
productos y la cantidad que el cliente desea pagar. Ademas de aplicar descuentos si es
necesario. De esta manera, el mesero podra visualizar el total de la cuenta correspondiente
a los productos seleccionados. Posteriormente, el mesero podra elegir la forma de pago
deseada por el cliente, ingresar la cantidad con la que se pagara el pedido y calcular
automaticamente el cambio a devolver. Finalmente, el sistema ofrecera la opcién de

imprimir un comprobante de pago.

Se incluird una funcionalidad que permita acceder a una lista completa de los pedidos
generados en una fecha especifica para visualizar la actividad del restaurante en un dia

determinado.
Moédulo de prediccidn de afluencia

Este mddulo tiene como objetivo visualizar la afluencia de clientes que se espera en el
restaurante durante los préximos 15 dias. Para lograrlo, se toma en cuenta la simulacion
de afluencia, el pronostico del climay los dias festivos nacionales. Ademas, se ofrece una
comparacion de la afluencia real que tuvo el restaurante y la afluencia prevista, lo que

permite verificar la precision del modelo de prediccion implementado.

La funcion de simulacién de afluencia permite establecer y ajustar diversos parametros
que influyen en la afluencia del restaurante. Estos parametros incluyen el clima, los dias
festivos, el dia de la semana, el nimero de semana y el mes. Una vez configurados, el
sistema utiliza estos parametros para realizar una simulacion de la afluencia durante un
periodo de tiempo especifico, generando asi valores que seran utilizados para entrenar el

modelo de prediccion.
Mddulo de caja

El moédulo de caja permitira gestionar las transacciones financieras y el flujo de efectivo
del restaurante. Permitira registrar tanto los ingresos de dinero en caja como los gastos
realizados, proporcionando detalles como la descripcion, monto, responsable y método
de pago utilizado en cada transaccion. Ademas, el modulo permitira listar y visualizar de

manera organizada todas las transacciones realizadas en el dia.
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Se podra realizar cierre de caja al final del turno o del dia. Al efectuar el cierre, se
presentard un resumen completo de todas las ventas y pagos realizados durante ese
periodo. Esta funcién asegura un balance entre las ventas registradas y el efectivo y otros
medios de pago recibidos.

Ademas, el modulo generara informes detallados sobre las transacciones de caja,
ofreciendo informacién relevante como el total de ventas, los ingresos clasificados por

método de pago Yy el saldo final de efectivo disponible en caja.
Reportes

El mddulo de reportes proporcionara al administrador informes detallados sobre diversos
aspectos clave del negocio del restaurante. Estos informes incluyen las ventas realizadas
en un periodo de tiempo especifico, los productos mas vendidos y los ingresos generados

por los meseros.

242 REQUERIMIENTOS FUNCIONALES

‘ Tipo Codigo Requerimiento
Perfiles de usuario RF-01 El sistema dard acceso a tres tipos de

usuarios: administrador, mesero, cocinero.

Requerimiento de roles RF-02 El rol administrador tendra acceso a todas

las funciones del sistema.

RF-03 El rol mesero tendra acceso a los pedidos,

administracion del menu y clientes.

RF-04 El rol cocinero tendra acceso a los pedidos

Seguridad RF-05 La contrasefia serd guardada de forma
cifrada en la base de datos

RF-06 La aplicacion permitird restablecer la

contrasefa de los usuarios mediante un link

de verificacion enviado al correo

electrénico. El link solo podréa ser usado una

VEZ.
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AcCCceso

Disefo

Validaciones y alertas

Registros

RF-07

RF-08

RF-09

RF-10

RF-11

RF-12

RF-13

RF-14

RF-15

RF-16

RF-17

Si el usuario desea cambiar su contrasefa
esta debe contener una longitud minima de
seis digitos, una letra minascula, una letra
mayuscula y un nimero.

Si el usuario intenta acceder a una pantalla
a la que no tiene acceso se mostrard un
mensaje de “No autorizado”

El usuario administrador podra dar o quitar
el acceso a la aplicacion a los demas
usuarios.

La aplicacion se adaptara al tamafio de

cualquier dispositivo.

La aplicacién tendra modos claro y oscuro.

Las solicitudes de registro no se enviaran
hasta que todos los campos cumplan con los
requisitos

En el registro de usuario o cliente se
validara si la cédula o correo electrénico ya

ha sido registrado anteriormente.

La aplicacion emitird una notificacion de
alerta cuando se realice una accion
incorrecta

La aplicacion emitird una notificacion de
alerta cuando se realice una accion correcta
La aplicacion permitira listar lo clientes
registrados y buscar por nombre y nimero
de identificacion.

La aplicacion permitira el registro de

clientes con nombres, apellidos, email,
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RF-18

RF-19

RF-20

RF-21

RF-22

Requerimiento de RF-23

procesamiento

namero de identificacion, tipo de
identificaciéon (cédula o ruc), nimero de

teléfono y direccion

La aplicacion permitird al usuario
administrador listar lo usuarios registrados
y buscar por nombre y numero de

identificacion.

La aplicacion permitird al usuario
administrador el registro de usuarios con
nombre de usuario, nombres, apellidos,
email, namero de identificacion, tipo de
identificacion (cédula o ruc), nimero de

teléfono.

El usuario administrador podra modificar
los datos de los usuarios y restablecer la
contrasefia al numero de identificacion.

La aplicacion permitird el registro de las
mesas del restaurante con datos como el
nombre, nimero de asientos, descripcion y
también tendran un campo que indique si la

mesa esta ocupada o disponible.

La aplicacion permitird listar las mesas
registradas.

Para crear un nuevo pedido se debera
seleccionar una mesa o la opcion “pedido
para llevar”. Al seleccionar la mesa esta

cambiara de estado a “ocupado”.
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RF-24

RF-25

RF-26

RF-27

RF-28

RF-29

RF-30

RF-31

La aplicacion mostraré una pantalla con los
productos disponibles que ofrece el
restaurante, clasificados por secciones y

categorias.

Al seleccionar un producto se mostrara una
ventana con mas informacion sobre este, un
campo de texto para ingresar una solicitud
especial del cliente y la cantidad que desee.
Cuando se afiada un producto al carrito la
aplicacion calculard autométicamente el

total de la orden

Una vez seleccionado todos los productos
que el cliente desea se mostrara un resumen
del pedido.

En el pedido se podrd seleccionar la
siguiente informacion:
e La cantidad de personas.

e Notas

Se podréa afiadir méas productos después de
que el pedido ya haya sido creado.
Se podra eliminar un producto del pedido

solo si no ha sido entregado

Para cada producto de un pedido se podra

modificar:
e La cantidad

e Lasolicitud especial del cliente
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RF-32

RF-33

RF-34

RF-35

RF-36

e Afiadir un descuento
e La cantidad que ya ha sido
entregada al cliente
Los pedidos tener los siguientes estados:
e Pendiente: no ha sido aceptado por
el &rea de cocina.
e En preparacion.
e Entregado: todos los productos del
pedido han sido entregados.
e Cancelado: el cliente ya no quiere la
orden.
En una pantalla se podra visualizar los
pedidos pendientes, en preparacion y
entregados. En esta pantalla se omitiran los
pedidos cerrados y los cancelados.
Se contara con una funcién de pago de
pedido por partes, seleccionando los
productos y la cantidad que el cliente desea
pagar, descuento, el cliente que realiza el
pago y la forma de pago.
Se podra asignar un numero de nota de
venta e imprimir el comprobante de pago.
Se podra enviar el comprobante de su
pedido al correo del cliente si ha sido
registrado.
El médulo de caja debe permitir registrar
todas las transacciones financieras que se
realicen en el restaurante, tanto ingresos

Como gastos.
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RF-37

RF-38

Requerimiento de RF-39

informes

RF-40

RF-41

RF-42

Cada transaccion debe incluir detalles como
la descripcion, el monto, el responsable y el
método de pago utilizado.
El médulo de caja debe permitir realizar el
cierre de caja. Se mostrara un resumen de
todas las ventas y pagos realizados durante
ese periodo, incluyendo el total de ingresos
y gastos.
Se podra establecer los valores a los
factores que influyen en la prediccién de
afluencia:

e Clima

e Feriados nacionales

e Dias de la semana

e NuUmero de semana

e Mes

e Capacidad del restaurante

o Afluencia media del restaurante

Se podra visualizar y descargar un reporte
de los productos mas vendidos en una fecha

determinada.

Se podra visualizar y descargar un reporte
de prediccion de afluencia de clientes en los

préximos 15 dias

La aplicacion permitird visualizar los
ingresos generados por usuario en un

periodo determinado.
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RF-43 La aplicacion permitira visualizar reportes

sobre los ingresos y gastos en un periodo
determinado

Tabla 2. Requerimientos funcionales

243 REQUERIMIENTOS NO FUNCIONALES

Tipo
Requerimiento de
disponibilidad
Requerimiento de

seguridad

Requerimiento de

almacenamiento

Cadigo
RNF-01

RNF-02

RNF-03

RNF-04

Tabla 3.

Requerimiento

La aplicacion web estaré disponible las 24 horas del
dia.

La contrasefia de los usuarios estara cifrada usando
el algoritmo de hash criptografico bcrypt.

La aplicacién web no permitira el acceso a usuarios
gue no estén registrados o de estado inactivo.

La aplicacion contara con una base de datos donde

se guardaréa toda la informacion.

Requerimientos no funcionales

2.5 DISENO DE LA PROPUESTA

2.5.1 ARQUITECTURA DEL SISTEMA

8 —
AR

N

Capa de aplicacion
ReactJs

GET, POST, PATCH,
DELETE

Servidor web
JavaScript, Nest)s

<% Json,
<

| f—\\ehS0Ckes Messagesm

Base de datos
MySQL

Figura 2. Arquitectura de la aplicacion web
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2.5.2 DIAGRAMAS DE CASO DE USO

Diagrama de acceso al sistema

/ \_‘—‘——_

—

‘ o 0 '
l ' include Mesero
Administrador P/ \
Recuperar contrasefia
Ingresar credenciales

include
Despachador

pd

Figura 3. Diagrama de caso de uso de acceso al sistema

Caso de uso: acceso al sistema

Actores Administrador, mesero, cocinero

Tipo Flujo béasico

Objetivo Ingreso de los usuarios al sistema

Flujo principal v El usuario inicia la aplicacion y se muestra la pantalla

de inicio de sesion.
v El usuario ingresa su nombre de usuario y contrasefia.
v’ Se carga la interfaz principal.
Subflujos v El sistema valida las credenciales ingresadas por el
usuario.
v' El usuario puede solicitar la opcién de recuperar
contrasefia en caso de olvidarla.
Excepciones v’ El usuario puede realizar diferentes funcionalidades

de acuerdo con su rol.

Tabla 4: Caso de uso acceso al sistema
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Diagrama de gestion de usuarios

Iniciar sesion

Registrar usuario include

~a

Visualizar usuarios

R
b ¢
dlib

Administrador

include
include

/
_include—p-@

Figura 4. Diagrama de caso de uso de gestion de usuarios

Modificar usuario

Caso de uso: Gestion de usuarios

Actores Administrador

Tipo Flujo basico

Objetivo Dar acceso al sistema a los empleados del restaurante
Flujo principal v El usuario ingresa al sistema

v Visualizar la lista de usuarios registrados
v' Crear un nuevo usuario ingresando la informacion
personal, un nombre de usuario y asigna un rol.
v’ Editar y eliminar usuarios
Subflujos v' El sistema valida la informacion antes de realizar el
registro.
v' El sistema asigna el nimero de identificacion como
contrasefia a los nuevos usuarios.
Excepciones Este mddulo solo esta disponible para los usuarios con rol
administrador

Tabla 5. Caso de uso de gestion de usuarios
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Diagrama de gestion de mesas

@
v
PYS

Administrador

N -7

Caso de uso: Gestio

Actores
Tipo
Objetivo

Flujo principal

Subflujos

Excepciones

<

e

SN

include juoiude include

gy

Mesero

D
QO

Figura 5. Diagrama de caso de uso de gestion de mesas

de mesas

Administrador, mesero

Flujo basico
Crear, modificar, eliminar y consultar la disponib
v El usuario ingresa al sistema

Visualizar la lista de mesas registradas

v
v
v/ Editar y eliminar
v

registro.

ilidad de mesas

Crear una nueva mesa: nombre, capacidad, descripcion

El sistema valida la informacion antes de realizar el

Este mddulo solo esta disponible para los usuarios con rol

administrador y mesero

Tabla 6. Caso de uso de gestion de mesas
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Diagrama de gestion de clientes

Iniciar sesion

. & - 0

dib

Administrador

/

P
DO

/ Mesero
Modificar cliente

include include include

Figura 6. Diagrama de caso de uso de gestion de clientes

‘ Caso de uso: Gestion de clientes

Actores Administrador, mesero
Tipo Flujo bésico
Objetivo Registrar, consultar y actualizar la informacion de los clientes
Flujo principal v El usuario ingresa al sistema
v" Visualizar la lista de clientes registrados
v" Crear un nuevo cliente ingresando la informacion personal
y la direccion
v’ Editar y eliminar clientes
Subflujos v' El sistema valida la informaciéon antes de realizar el
registro.
Excepciones Este mddulo solo esta disponible para los usuarios con rol

administrador y mesero

Figura 7. Caso de uso de gestion de clientes
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Diagrama de gestion de menu del restaurante

/ ///,nd;e include

Producto

Administrador \\

Plodul:tu

Categoria
|r|c|ude
include
|nclude@

- e
"

include

mclude @
\
include include ﬁ

14 include _
.. <O -
K2
Despachador
Mesero
iniciar sesion

Figura 8. Diagrama de caso de uso de gestion del menu del restaurante

e

Caso de uso: gestion del menu del restaurante

Actores Administrador, mesero y cocinero
Tipo Flujo basico
Objetivo Gestionar los productos que ofrece el restaurante
Flujo principal v El usuario ingresa al sistema.
v Ingresa al médulo de administracion de mend.
v/ Agregar una nueva seccién ingresando un nombre.
v Actualizar y eliminar una seccion.
v/ Agregar una nueva categoria ingresando un nombre y

seleccionar una seccion.

\

Actualizar y eliminar una categoria.

<\

Agregar un nuevo producto con la informacion requerida,
como nombre, precio, descripcion, categoria, estado.

v Agregar una foto del producto.
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v Eliminar y actualizar el producto.

Excepciones

el restaurante, clasificados por secciones y categorias

Tabla 7. Caso de uso de gestion del menu del restaurante

Diagrama de gestion de pedidos

| ——p

N

Realizar pedido <
include

Consultar pedidos
Mesero

Modificar pedido

Cancelar pedido

Cobrar pedidos

include

include

'

@-include—p

/ Seleccionar una mesa o
. v p /
include pedido para llevar

\ Afiadir productos

@ include
Seleccionar cliente ST W Registrar forma de
pago

include \
'nclude—bw

include

\ Para llevar 0 mesa

Cantidad de personas

Descargar
comprobante

Figura 9. Diagrama de caso de uso de gestion de pedidos.

‘ Caso de uso: Gestion de pedidos

Actores Mesero despachador
Tipo Flujo basico
Objetivo

Los usuarios pueden ver la lista actual de los productos que ofrece

Despachador

Permitir tomar los pedidos de los clientes, cambiar el estado segun

su progreso de preparacion y registrar los pagos de los pedidos.

Flujo principal
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Subflujos

Excepciones

AN

SR N N N N RN

<\

El mesero se dirige al médulo de pedidos y selecciona la
opcidn “nuevo pedido”

El mesero selecciona una mesa del restaurante o pedido
para llevar

El mesero agrega los platos y bebidas solicitados por el
cliente.

El mesero confirma el pedido y lo registrar en el sistema
El despachador accede al sistema y visualiza los pedidos.
El despachador actualiza el estado del pedido seguln el
progreso de la preparacion, como "En proceso”, "Listo para
servir" o "Entregado”.

El mesero selecciona un pedido pendiente de cobro
Selecciona los productos a pagar

Selecciona un cliente o consumidor final

Selecciona el método de pago

Registra el pago

Descarga un comprobante de pago

El sistema informa al mesero si algiin producto no esta
disponible

El sistema calcula el total de la orden y muestra un resumen
del pedido

El sistema muestra un mensaje de confirmacion si el pedido
se registro correctamente.

El mesero realiza cambios o modificaciones en el pedido
Si se afiaden productos al pedido este se marca como
pendiente.

El sistema marca el pedido como pagado si la suma de

todos los pagos es igual al total del pedido.

El sistema muestra una alerta al cocinero si intenta iniciar un pedido
que no es el méas proximo a entregar.

Tabla 8. Caso de uso de gestion de pedidos
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Diagrama de apertura y cierre de caja del restaurante

/ ﬁ
Registrar
o o < transacciones
v T
u
I Y7 A B
include

Administrador \
Reporte de ingresos,
. entas y gastos
: Cerrar caja include—p- L
Registrar notas "“’"ds

de descuadre

Mesero

Figura 10. Diagrama de caso de uso de apertura y cierre de caja

Caso de uso: aperturay cierre de caja

Actores Administrador, mesero.
Tipo Flujo basico
Objetivo Controlar el flujo de efectivo en la jornada de trabajo.
Flujo principal v El usuario ingresa al sistema
v" Ingresa al modulo de Caja
v" Ingresa la cantidad de efectivo con la que se inicia el dia.
v Apertura caja
v" Registros los gastos de la jornada (monto, responsable,

proveedor y método de pago)

\

Registra los ingresos de la jornada (monto, responsable y
método de pago)
v' El sistema muestra un resumen de las transacciones
realizadas
v Elusuario ingresa la cantidad real de dinero en efectivo que
hay en caja.
v Selecciona la opcidn “cerrar caja”
Subflujos v El sistema realiza la suma de todos los ingresos de la
jornada.
v El sistema realiza la suma de los totales de todos los
comprobantes de pago de pedido realizados en la jornada.
v El sistema realiza la suma de todos los gastos realizados en

el dia
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v El sistema calcula el balance del dia por método de pago:
efectivo o transferencia.
v' El sistema muestra un mensaje al usuario y permite
ingresar una nota si hay un descuadre en el cierre de caja.
Excepciones El usuario administrador podra ver la informacion de
cierres de caja e imprimir reportes.

Tabla 9. Caso de uso de apertura y cierre de caja

Diagrama de simulacién y prediccion de afluencia

Iniciar sesion

Comparacién
afluencia real vs
predecida

include

/ Regla de Feriados

include

Visualizar
prediccién de
afluencia

Entrenar modelo de

prediccin / Regla de la
; ad semana
Modificar <Include

|
b y
- inc *u e parametros ™ clude
Administrador include Y Regiadel mes
Simular afluencia g8 include
include\k Reglas del Clima

Visualizar
resultado )
Regla del dia
Figura 11. Diagrama de caso de uso de prediccién y simulacion de afluencia

Caso de uso: simulacion y prediccion de afluencia

include

Actores Administrador

Tipo Flujo basico

Objetivo Dar acceso al sistema a los empleados del restaurante
Flujo principal v El usuario ingresa al sistema

v Ingresa al médulo de simulacién de afluencia
v El administrador establece valores a los parametros que afectan
la afluencia de clientes: clima (temperatura y lluvias), feriados,

dia de la semana, semana del mes y mes.
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Excepciones

v El sistema utiliza los parametros y realiza una simulacién de
afluencia

v’ El sistema muestra los resultados de la simulacién.

v El administrador puede ajustar los parametros de simulacién de
afluencia y volver a ejecutarla.

v El administrador selecciona la opcién de prediccién de afluencia.

v El sistema realiza una prediccion de afluencia para los proximos
15 dias.

Este modulo solo estara disponible para el usuario administrador.

Figura 12. Caso de uso de simulacién y prediccion de afluencia

Diagrama de visualizacion de reportes

~
o
P

Administrador

> Ingresar al médulo de dashboard

|
include

Selecciona el tipo . . !
de reparte include—p @R Rl

include

Visualizar ___include—"
reporte

Descargar reporte

Figura 13. Diagrama de caso de uso de visualizacion de reportes

Caso de uso: Visualizaci

On de reportes

Actores
Tipo
Objetivo

Flujo principal

Administrador
Flujo basico
Obtener informacién que ayude en la toma de decisiones al
administrador del restaurante
v Ingresar al sistema
v Ingresar al médulo de reportes
v' Generar reporte de productos

o Productos mas vendidos
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Excepciones

o Productos menos vendidos

o Pordia, mesy afio.

v' Generar reportes de ventas y gastos

o Ingresos por dia, mes y afio

o Gastos por dia, mes y afio

v Generar reportes de afluencia

o Afluencia simulada por dia y mes

o Prediccion de afluencia para los préximos 15 dias

v’ Cada reporte se puede visualizar en pdf e imprimirlo.

Este modulo solo estara disponible para el usuario administrador.

Tabla 10. Caso de uso de visualizacion de reportes

Diagrama de caso de uso general del sistema

Administrar usuarios \

Aperturar y cerrar caja /

\ Grestionar ingresos y gatos

Administrar mesas

a0
b ¢
il

Administrador

Administrar clientes

Despachador

Figura 14. Diagrama de caso de uso general del sistema

Descripcién: permite acceder al administrador, mesero y despachador a las diferentes

interfaces del sistema web.
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2.5.3 MODELADO DE LA BASE DE DATOS

" sections v ) categories ¥
id VARCHAR(36) id VARCHAR(36)
2 name VARCHAR(45) - — — — > name VARCHAR(45)
» ihctive TINVINT() R ET T S L 2
" roles v > | tables_res
 sectionld VARCHAR(36)

id INT(11) R id VARCHAR(36)
 isActive TINYINT(4) > name VARCHAR(50)
sname VARCHAR(SO) | } » description VARCHAR(1(
2 description VARCHAR(100) | # chairs SMALLINT(6)

I | user v '
> | * isAvailable TINYINT(4)
! id VARCHAR(36) » isActive TINVINT(4)
:] s 3 person y — —I< % usemame VARCHAR(100)
identification ¥ y
id VARCHAR(36) password VARCHAR(60) +
id VARCHAR(36; » onli
(36) o firstName VARCHAR(100) online TINYINT(4) }
> type ENUM(... =  isActi
type ENUM..) ) lastName VARCHAR(100) || ishctive TINVINT(4) \
> num VARCHAR(13 -
(13 ; email VARCHAR(200) o |V roleldINT(1L) }
4 identificationld VARCHAR(36) | — — 1+ Personld VARCHAR(36) *
‘r —I > numPhone VARCHAR(10) resetPasswordToken VARCHAR(255)
> j orders v
} > isActive TINYINT(4) 4 VARGHARGS)
I
| > + + 1 3
| } } } | > num INT(11)
‘ l I I I }  createdAt DATETIME(6)
3 A } } } }  updatedAt DATETIME(6)
i invoices v
] client v } } } I _ | @ isActive TINVINT(4)
i id VARCHAR(36;
id VARCHAR(36) f (36) Lo  userld VARCHAR(36)
3 > transactionNumber INT(11 | | |
address VARCHAR(2... & | | | » people INT(11)
3 isActi aymentMethod ENUM(...
isActive TINYINT(4) pay! () } } }  tableld VARCHAR(36)
2 amountPaid DECIMAL(10,2
& personld VARCHAR(.. (10,2) | | |  total DECIMAL(10,2)
>  difference DECIMAL(10,2) | | o
S ———  status ENUM(...)
» amount DECIMAL(10,2
+ (102) } } R —IH © type ENUM(...
I » total DECIMAL(10,2) L o
| 7 isPaid TINYINT(4)
I > discount DECIMAL(10,2) I I
[ —" [ > notes VARCHAR(255)
7 createdAt DATETIME(6) | | ) .
| | deliveryTime TIMESTAMP
> updatedAt DATETIME(6) )
| | » isClosed TINYINT(4)
> isActive TINVINT(4) | | S
Wl
 dlientld VARCHAR(36) | | } :
& orderld VARCHAR(36) } } I *
 userld VARCHAR(36) ! ! ‘ .
| | j transactions v
notaDeVenta VARCHAR(255) | |
| | id VARCHAR(36)
 cashRegisterld VARCHAR(36) | |
s | | 2 num INT(11)
} } > amount DECIMAL(10,2)
\4
T | | > description VARCHAR(255)
} } } paymentMethod ENUM(...)
I 1 1 > createdAt DATETIME(G
| A x T (6)
I ] cash_register v | updatedAt DATETIME(6)
| = -
| id VARCHAR(36)  isActive TINYINT(4)
} closingDate DATETIME s userld VARCHAR(36)
} » initialAmount DECIMAL(10,2) | | ** responsible VARCHAR(255)
| ) finalAmount DECIMAL(10,2) 2 cashRegisterld VARCHAR(36)
|
| > createdAt DATETIME(S) >
} 2 isClosed TINVINT(4) Y‘ H
o H- © updatedAt DATETIME(S) ~ Hi— — — — }
> isActive TINYINT(4) *
“ userld VARCHAR(36) :] expenses v
 balance DECIMAL(10,2) id VARCHAR(36)
closingNote VARCHAR(255) ) createdAt DATETIME(S)
» discrepancy DECIMAL(10,2) » updatedAt DATETIME(S)
22 closingUserId VARCHAR(36) > isActive TINVINT(4)

>

> transactionld VARCHAR(36)
>

Figura 15. Disefio de la base de datos: parte 1
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00)

| products
id VARCHAR(36)

# name VARCHAR(60)
# description VARCHAR(100)
> isActive TINYINT(4)

% categoryld VARCHAR(36)
» images VARCHAR(255)

> price DECIMAL(5,2)

# status ENUM(...)

Sh———————w

_] order_detail v
id VARCHAR(36)

» amount DECIMAL(10,2)

2 description VARCHAR(255)

» createdAt DATETIME(6)

> updatedAt DATETIME(6)

 isActive TINYINT(4)

2 productld VARCHAR(36)

2 orderld VARCHAR(36)

> quantity DECIMAL(10,1)

 qtyDelivered DECIMAL(10,1)

> qtyPaid DECIMAL(10,1)

# price DECIMAL(10,2)

i3

] invoice_detail

id VARCHAR(36)

> quantity DECIMAL(10,1)
“ invoiceld VARCHAR(36)
> amount DECIMAL(10,2)
» createdAt DATETIME(6)
> updatedAt DATETIME(6)
< orderDetailld VARCHAR(36)
J price DECIMAL(10,2)

v

" incomes
id VARCHAR(36)
» createdAt DATETIME(6)
> updatedAt DATETIME(6)
2 isActive TINYINT(4)
2 transactionld VARCHAR(36)
>
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Figura 16. Disefio de la base de datos: parte 2
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26 DIAGRAMA DE ACTIVIDADES

Registra y amacen informacion ——— Recibe pedido

Registra

usuarios

Asigna roles

Administrar
mend del
restaurante

Solicita reportes

Crea pedido

Generay guarda
comprobante de

pago

Actualiza pedido

Registra pago de
pedido
Cierra pedido
Y
Actualiza estado
Registra de la mesa
transacciones:
ingreso o gasto
Administrar
clientes
. Solicitud de
reporte
Genera reporte

|
¢

Figura 17. Diagrama de actividades del sistema
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2.7 DISENO DE INTER

Interfaz de inicio de sesion

FACES

Imagen de restaurante

1 Iniciar sesion
Olvidé mi contrasefia

Iniciar sesion

lNombre de usuario

l Contrasefia I
|

Figura 18. Disefio de la interfaz de inicio de sesion

La interfaz para autenticarse e ingresar a la aplicacion presenta una imagen del restaurante

como fondo y proporciona cajas de texto para que el usuario ingrese su nombre de usuario

y contrasefia. Ademas, se incluye la opcion de restablecer la contrasefia mediante un

enlace ubicado en la parte inferior del formulario, lo que facilita la recuperacion de la

cuenta en caso de olvido.

Interfaz menu principal

< l Caja Pedidos Mesas ] ':0:' lEsmdD VI

: Nombre de usuario

T_ “| Restaurante
ogo
rd N

GENERAL

Dashboard
Caja

PEDIDOS

Mesa

Cogina

Lista de pedidos
Comprobantes de pago

ADMINISTRACION

Men del restaurante
Mesas
Clientes

Empleados

Titulo de la pdgina

Home > Products > Xyz > Features

Contenido de la pagina

Figura 19. Disefio de la interfaz principal del sistema
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En la parte superior, se muestra el nombre de usuario junto con su estado y se brindan
opciones para acceder a la informacion del perfil y cerrar sesion. Ademas, los usuarios

pueden cambiar entre los modos claro y oscuro para adaptar la interfaz a sus preferencias

La barra lateral muestra el logo y el nombre del restaurante, lo que refuerza la identidad
visual de la marca. Los elementos del menu de opciones se adaptan segun el rol del
usuario, asegurando que cada usuario tenga acceso a las funcionalidades pertinentes. El
titulo de la paginay las opciones disponibles se presentan sobre el contenido de la pagina,
permitiendo una navegacion fluida y una comprension rapida de la funcionalidad

disponible en cada pagina.

Interfaz de menu de productos

i, i
< quio Pedidos Mesas I “oc lgz;g?re de usuario A4 I

~ 7 ,

Lbdo | Restaurante Mend

LA Home > Products » Xyz > Features
GENERAL _@'
Dashboard @Semc” ) -
Caja

| Seccion 1 I Seccibn 2 | Seccion g

PEDIDOS

Mesa | Categoria 1 | Categoria 2 | Categoria 3 |
Cocina

Lista de pedidos \ / \ / \ /
Comprobantes de pago Imagen producto Imagen producte Imagen producto
ADMINISTRACION / \ / \ / \
Mend del restaurante Producto 1 Producto 1 Producto 1

Mesas

Clientes $8 Fo $8 ko $8 o
Empleados

Figura 20. Disefio de la interfaz de ment de productos

La interfaz de menu del restaurante presenta una lista completa y organizada de todos los
productos disponibles para los clientes. Los productos estan agrupados en secciones y
categorias para facilitar la navegacion y busqueda. Los meseros pueden explorar los
diferentes platos y bebidas, y al encontrar lo que el cliente desea, tienen la opcion de
agregarlos al carrito de pedidos. Una vez que los productos deseados han sido

seleccionados, la interfaz muestra un resumen del pedido, donde se detallan los articulos
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seleccionados junto con sus cantidades. Finalmente, se presenta un botdn para crear el

pedido.

Interfaz de edicidn de pedido

< Caja Pedidos Mesas -:é:- E;:;Ere de usuario <7
\I_ogo, Restaurante Editar pedido I EliminoLI I CobraLI
L > Home > Products > Xyz > Features
GENERAL
Dashboard @ @ @ Informacién del pedido
Caia Carrito Cuenta Pago I AV SN OB AP
Nombre “ |Cantidad*v |Estado [Subtotal w |Acciones m ::::m“”
PEDIDGS Tl | [ [0 || e e——— e
Mesa Producto 2 sttt antanatad
Cocina Tuttofare 3 21 $15
Lista de pedidos Produses |+ 114 [s29 =] Mesero
Comprobantes de pago AN A4 SN A0S Aba
ADMINISTRACION
Mend del restaurante Pagos
Mesas
Empleados
A A I RO A4
WIS SN

Figura 21. Disefio de la interfaz de edicion de pedido

La interfaz de edicion de pedido proporciona a los meseros la flexibilidad para modificar
la informacion relevante de un pedido en curso. Desde esta interfaz, pueden ajustar la
hora de entrega, el nimero de personas, el tipo de pedido y la mesa asociada. Ademas,
los meseros tienen la capacidad de agregar o eliminar productos del pedido segun las
preferencias del cliente. Cuenta con la funcion de cobro del pedido, donde el mesero
puede seleccionar los productos que el cliente desea pagar y luego registrar la forma de
pago elegida por el cliente. La interfaz también muestra una lista completa de los pagos
realizados, lo que facilita el seguimiento y la gestion de las transacciones financieras

relacionadas con los pedidos.
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Interfaz de cocina

\ -
< Caja Pedidos Mesas | e- l Nomore de usuarie o I

<~ 7 .

Logo Restaurante Cocina I ActuulizarJ l Nuevo pedidoJ

LA Home > Products > Xyz > Features

GENERAL

. 20 Noviembre
Dashbeard @ 10:30 2022

Caja
| ervmenen | oo |
PEDIDOS
Mesa
- Pedido # Pedido # Pedido #
Cocina

Lista de pedidos
Comprobantes de pago

ADMINISTRACION

Menu del restaurante
Mesas
Clientes

Empleados

Figura 22. Disefio de la interfaz de cocina

La interfaz de cocina es una parte esencial del sistema para restaurante, ya que permite a
los cocineros tener una vision en tiempo real de los pedidos recibidos y su estado. En esta
interfaz, los pedidos se mostraran con detalles importantes como el nimero de pedido, el
tipo de servicio (para llevar o servir en mesa), la mesa asignada, el nombre del mesero a
cargo, el nimero de personas en la mesa y los productos solicitados por los clientes.
Ademas, los cocineros tendran la opcion de cambiar el estado de los pedidos a medida

que los preparan y entregan.

Interfaz de mesas

',
< Caja  Pedidos Mesas -:I?; x Afadir pedido

7 [F] [Feamopamioar] Mesa #
M Restaurante Mesos Editar Pedido para llevar
— Pedidos > ..
GENERAL Pedido #
Dashboard Mesa # Mesa # Mesa # Mesa #

) Estado Estado Estado Estado
Caja
PEDIDOS

Mesa # Mesa # Mesa # Mesa #

Mesa Estado Estado Estado Estado
Cocina
Lista de pedidos
Comprobantes de pago
ADMINISTRAGION
Mend del restaurante
Mesas
Clientes
Empleados Pedido #

Figura 23. Disefio de la interfaz de mesas
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La interfaz de mesas proporcionara una vista general del estado de todas las mesas del
restaurante. Cada mesa sera representada por un color diferente: gris para indicar que esta
ocupada y verde para sefialar que esta disponible. Al hacer clic en una mesa ocupada, se
mostrara la informacion detallada de los pedidos realizados en esa mesa. En caso de que
la mesa esté desocupada, se iniciard el proceso para crear un nuevo pedido, lo que

permitird al mesero tomar rapidamente el pedido del cliente.

Interfaz de listar registros

< L Cajo  Pedidos Mesas I -:::- Zl:mrgobre de usuario
~ 7 . .
Logo Restourante Titulo de lista I Accibnﬂ I Acciéna
G - Home > Products > Xyz > Features

GENERAL

Dashboard

Caja éseorch ) lFlltro]vJ r.f / —I @
Campo 1 4 | Campo 2 % |Campo 3 Acciones
PEDIDOS Domp - — H —
Mesa Subtitulo - e ©
: Dato
Cocina
Lista d did Subtitulo 40 Dato ©
ista de pedidos
Dato 40 Dato ®
Comprobantes de pago Subtitulo
Dato
i Subtitulo 40 Dato ©
ADMINISTRACION
Mend del restaurante
Mesas
Clientes
Empleados

Figura 24. Disefio de la interfaz para listar registros

La interfaz para listar registros es una pantalla disefiada para presentar de forma
organizada y accesible una lista de datos. Esta interfaz facilita la busqueda, consulta y
gestion de informacion al proporcionar un encabezado de lista que muestra el nombre de
los campos y permitir opciones de basqueda y filtros para visualizar registros especificos.
Ademas, la interfaz incluye funcionalidad de paginacion, lo que permite dividir la
informacidn en secciones mas pequefias para una navegacion mas comoda. Cada registro
en la lista estard acompafiado de botones de accion que permiten al usuario realizar

diversas operaciones con los datos listados.
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Interfaz de edicion/creacion

< l Caja Pedidos Mesas ]

S|
:

Nombre de usuario
Estado hd I

\L “| Restaurante
o0go
L N

GENERAL

Dashboard
Caja

PEDIDOS

Mesa

Cocina

Lista de pedidos
Comprobantes de pago

ADMINISTRACION

Menu del restaurante
Mesas
Clientes

Empleados

Editar o afiadir

Home > Products > Xyz > Features

Nombre del formulario

Dato 1 Dato 2

L 1 L ]
Dato 3 Dato 4

l 1 ]
Dato 5

l J
Dato 6 lv

Opcidn 1

Opcién 2

] Delete I | Afladir/Editar I

La interfaz de edicion/creacion es una parte fundamental del sistema, proporcionando una
pantalla para que los usuarios agreguen nuevos registros o editen informacién existente.
En esta interfaz, se encuentran campos de entrada que corresponden a los atributos o datos
que se desean modificar, lo que permite una facil actualizacién de la informacion.
Ademas, se incluyen botones de accion como "guardar”, “"cancelar”, "actualizar" y
"eliminar", segun el contexto, para facilitar las acciones del usuario. Cuando se realizan

cambios y se presiona un botdn, se muestra un mensaje de confirmacion para indicar si

las operaciones se han realizado.

Interfaz de caja

Figura 25. Disefio de la interfaz para crear/editar

<

I Caja

Pedidos

!,
Mesas 1 <o

Nombre de usuario
Estado

V]

T_ “| Restaurante
ogo
<~

GENERAL
Dashboard

Caja

PEDIDOS
Mesa

Cocina
Lista de pedidos
Comprobantes de pago

Titulo de la pagina
Home > Products > Xyz > Features

I Accién 1 l

l Accibn 2 I

Balance

Ingresos

Gastos

Afiadir transaccion

Lista de transacciones

l Descripcion l

l Monto l

ADMINISTRACION

l Responsable l

Menu del restaurante
Mesas

Clientes

Empleados

(& Efectivo 1
(@ Transferencia

Item One
Item Two
Item Three

Figura 26. Disefio de la interfaz de caja
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La interfaz de caja del sistema para restaurante es una herramienta esencial para la gestion
financiera del negocio. Permite registrar de manera eficiente las transacciones financieras,
ya sean ingresos por ventas o gastos realizados. Cada transaccion se registra con detalles
como la descripcion, el monto, el responsable y el método de pago. Ademas, la interfaz
ofrece un resumen con el balance de ingresos y gastos, lo que facilita el seguimiento del
flujo de efectivo. Al final de la jornada, se puede realizar el cierre de caja, mostrando un
resumen final de todas las transacciones realizadas y ofreciendo una caja de texto para

ingresar la cantidad real de efectivo.

Interfaz de dashboard

W1, i
< l Caja  Pedidos Mesas l o l:g:;?re de usuario
<~ 7
Logo Restaurante Dashboard I Accidn 1_' l Accibn 2_'
L Home > Products > Xyz > Features

GENERAL

Dashboard
Caja

PEDIDOS

Mesa

Cocina
Lista de pedidos
Comprobantes de pago

ADMINISTRACION

Mend del restaurante

Mesas

Clientes
Empleados

Figura 27. Disefio de la interfaz de dashboard

La interfaz de dashboard es una pantalla que ofrece un resumen completo del estado
actual del restaurante. Presenta informacion relevante, como el total de ventas del dia, el
numero de pedidos y la afluencia de clientes, entre otros datos clave. Esto permite a los
administradores tener una vision rapida y clara de la situacion del negocio en tiempo real.
Ademas, el dashboard incluye graficos e informes que muestran la evolucion de las ventas
a lo largo de la semana, los productos mas vendidos, el desempefio de los meseros y la

prediccion de afluencia de clientes.
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2.8 ESTUDIO DE FACTIBILIDAD

En este capitulo se describiran los estudios realizados para evaluar la viabilidad del
proyecto, abarcando la factibilidad técnica, operativa y econémica. Estos andlisis se han
llevado a cabo con el objetivo de asegurar que el sistema propuesto cumpla con los
requisitos necesarios para su desarrollo exitoso en el contexto del restaurante. Se han

considerado aspectos tecnoldgicos, operativos y econdémicos para determinar la

adecuacion del sistema.

2.8.1 FACTIBILIDAD TECNICA

Software

‘ Componente
MySQL
NestJs (Framework)
NodeJs (Framework)
TypeScript
ReactJs
Postman
MySQL Workbech
Balsamig Wireframes
Visual Studio Code
Gity Git Hub
Python
Microsoft Edge
Weatherbit API

Hardware

‘ Componente
Laptop Lenovo

Impresora Epson

Tabla 11. Recursos técnicos de software

Cantidad
1
1

Tabla 12. Recursos técnicos de hardware
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El desarrollo del sistema para el restaurante es técnicamente viable, ya que se pueden
utilizar herramientas gratuitas, lo que significa que no es necesario realizar compras de

productos para su desarrollo.

2.8.2 FACTIBILIDAD OPERATIVA

Los usuarios a los que se dirige este sistema para restaurantes tienen conocimientos
bésicos sobre el uso de aplicaciones en entornos web, por lo que se espera que su
incorporacion al sistema no represente ningun obstaculo. Desde el inicio del proyecto, el
administrador del restaurante ha colaborado en todas las etapas debido a los numerosos

beneficios que ofrece la utilizacion del sistema.

En términos operativos, se considera factible y altamente beneficioso implementar el

sistema web en su totalidad.

2.8.3 FACTIBILIDAD ECONOMICA

Hardware
‘ Componente Cantidad Detalle Total
Laptop Lenovo 1 Procesador Intel $800
Core i5
Impresora Epson 1 Epson L3150 $200
Total $1000

Tabla 13. Factibilidad econémica: costo de hardware

No hay costos adicionales asociados al montaje del hardware necesario para el desarrollo

del sistema, ya que el local comercial ya posee las herramientas necesarias.

Software
Componente Cantidad Total
MySQL 1 $0
NestJs (Framework) 1 $0
NodeJs (Framework) 1 $0
TypeScript 1 $0
ReactJs 1 $0
Postman 1 $0
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MySQL Workbech 1 $0
Balsamiq Wireframes 1 $0
Visual Studio Code 1 $0
Git u Git Hub 1 $0
Python 1 $0
Microsoft Edge 1 $0
Weatherbit API 1 $0

Tabla 14. Factibilidad econémica: costo de software

Se utilizaran herramientas de software de cddigo abierto y gratuito para el desarrollo de

este proyecto, lo que implica que no se incurre en ningun costo por su adquisicion.

Recurso humano

Componente Costo/mes Cantidad Detalle Total

Analista $800 1 2 meses $1600.00
Desarrollador  $1200 1 3 meses $3600.00
Documentador $450 1 2 meses $900.00
TOTAL $6100.00

Tabla 15. Factibilidad econémica: costo de recurso humano

Las actividades relacionadas con el recurso humano para la creacién de este sistema seran
llevadas a cabo por el estudiante de tesis, lo que implica que no hay ningun costo asociado

al recurso humano.

Gastos varios

Descripcion Costo Cantidad Tiempo Subtotal Total
Suministros de oficina $55.00
Cartucho de $50 1 5 meses $50.00

impresora

Resma de $5 1 5 meses $5.00

papel

Servicios basicos $420.00
Internet $30 1 6 meses $180
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Energia $20 1 6 meses $120
eléctrica

Transporte $20 1 6 meses $120
Otros $100.00
Hosting $84 1 1 afio $100
TOTAL $575.00

Tabla 16. Factibilidad econémica: costo de gastos varios

Valor de implementacion del sistema

Descripcion Valor

Hardware $1000.00
Software $0.00
Recursos humanos $ 6100.00
Gastos varios $575.00
TOTAL $7675.00

Tabla 17. Factibilidad econémica: costo total de implementacion

A pesar de que el costo total del proyecto asciende a $7675, se han omitido los gastos
correspondientes al recurso humano, es decir, $6100, y al hardware, que asciende a
$1000, ya que estos costos seran cubiertos por el desarrollador del proyecto. En

consecuencia, el costo especifico de desarrollo para la presente propuesta es de $575.

Después de realizar estudios de factibilidad técnica, financiera y operativa, se ha
determinado que el resultado es favorable para el desarrollo de esta propuesta. Esto
demuestra su confiabilidad. La aplicacion web disefiada se considera eficiente y eficaz

para cumplir con los objetivos del restaurante.

2.9 PRUEBAS
Es fundamental verificar el funcionamiento adecuado de un proyecto informatico,
especialmente si se trata de un sistema web. Con este fin, se llevaron a cabo las siguientes

pruebas que se mencionan a continuacion:
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DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 001
Caso de uso Inicio de sesion
Objetivo de la prueba Verificar que los usuarios puedan iniciar

sesion correctamente en el sistema usando
credenciales véalidas
Roles de usuario Administrador, despachador, mesero
Condiciones: El nombre de usuario y contrasefia ingresados deben ser iguales a los registrados
en el sistema.
Pasos por seguir
e El usuario accede a la pagina de inicio de sesion de la aplicacion.
o Digita su nombre de usuario y contrasefia.
e Daclic en el bot6n iniciar sesion.

Escenario N°1: Datos correctos

Datos de entrada Resultado
=  Nombre de usuario = E| sistema valida las credenciales
= Contrasefia = E| usuario inicia sesién con éxito y

redirigido a la pagina principal del

sistema
Escenario N°2: Credenciales incorrectas
Datos de entrada Resultado
* Nombre de usuario = Elsistema muestra un mensaje de erro
= Contrasefia indicando que las credenciales son

incorrectas y no permite el acceso al

usuario.
Escenario N°3: Recuperacion de contrasefia
Datos de entrada Resultado
= Correo electrénico = Elsistemaenvia un correo electronico

al usuario con un enlace para

restablecer su contrasefa.

Resultados esperados Evaluacion
Los usuarios acceden al sistema solo si v Exitosa
ingresan credenciales validas y pueden Fallida

restablecer su contrasefia.

Tabla 18. Prueba de funcionalidad: acceso al sistema
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DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 002
Caso de uso Gestion de usuarios
Objetivo de la prueba Verificar que los usuarios puedan iniciar

sesion correctamente en el sistema usando
credenciales véalidas
Roles de usuario Administrador
Condiciones: Iniciar sesion en el sistema como administrador
Pasos por seguir
El usuario inicia sesion en el sistema
Accede al médulo usuarios
Escoge la opcion “Afadir”
Llena el formulario con la siguiente informacion:
o Datos personales
e Correo electrénico
¢ Nombre de usuario
¢ Rol de usuario
Da clic en el boton “crear”.

Escenario N°1: Datos correctos

Datos de entrada Resultado
= Datos personales = El sistema valida la informacion
= Correo electrénico ingresada y crea un nuevo perfil de
= Nombre de usuario usuario.
»= Rol de usuario = EIl sistema muestra un mensaje de

confirmacion indicando que el
registro fue exitoso
Escenario N°2: Modificacidn de informacion de usuario
Datos de entrada Resultado
= Datos del usuario = El sistema valida los cambios vy
actualiza la informacion del perfil del
usuario.
= El sistema muestra un mensaje de

confirmacion indicando que los
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cambios fueron guardados

correctamente
Escenario N°3: Eliminacién de usuario
Datos de entrada Resultado
= Seleccionar la opcion eliminar = El sistema muestra un mensaje para

confirmar la eliminacion
= Se muestra mensaje usuario ha sido
eliminado correctamente.

= El usuario no puede ingresar al

sistema.
Resultados esperados Evaluacion
Los usuarios acceden al sistema solo si v’ Exitosa
ingresan credenciales validas y pueden Fallida

restablecer su contrasefia.

Tabla 19. Prueba de funcionalidad: gestion de usuarios

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 003
Caso de uso Informacidn del perfil
Objetivo de la prueba Un usuario registrado desea actualizar su

informacion  personal o cambiar su
contrasefia.
Roles de usuario Administrador, mesero, despachador.
Condiciones: Iniciar sesion en la aplicacion.
Pasos por seguir
= El usuario inicia sesion en el sistema.
= El empleado accede a la configuracion de su perfil o area de edicién de informacion
personal.
= El sistema dos pestafas:
o Informacién persona: muestra un formulario con la informacion actual del
empleado.
o Contrasefia: muestra formulario para cambio de contrasefia.
= El empleado realiza los cambios necesarios en la informacion o actualiza su
contrasefa.
» Elempleado guarda los cambios haciendo clic en el botdn de "Guardar" o "Actualizar".
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Resultados obtenidos:

Se actualiza con éxito la informacion del perfil del usuario.

Los cambios realizados se reflejan correctamente en la base de datos.

El sistema muestra un mensaje de confirmacién de que la informacién se ha actualizado

exitosamente.

Resultados esperados Evaluacion
La informacién del perfil del usuario se v Exitosa
actualiza correctamente en la base de datos. Fallida

El sistema muestra un mensaje de
confirmaciéon de que la actualizacion se ha
realizado con éxito.

Al volver a acceder a la seccién de perfil, los
cambios realizados por el usuario deben estar

reflejados correctamente.

Tabla 20. Prueba de funcionalidad: actualizar informacion de perfil

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 004
Caso de uso Creacion de pedido
Objetivo de la prueba Verificar que el proceso de creacion de un

pedido en el sistema se realice de manera
correcta y se registren correctamente los

detalles del pedido.

Roles de usuario Administrador, mesero, despachador.
Condiciones: El pedido debe tener al menos un producto y solo se podran seleccionar los
productos que tengan estado “disponible”.
Pasos por seguir
= El mesero inicia sesion en el sistema.
= Accede a la seccion de pedidos
= Selecciona una mesa para atender o pedido para llevar.
= Agrega productos al pedido, incluyendo la cantidad de cada producto solicitado por el
cliente.
= Verifica que todos los productos agregados estén correctamente reflejados en el pedido
y registra el nimero de personas.

= Confirma el pedido.
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Resultados obtenidos:

El sistema muestra un mensaje de confirmacion indicando que el pedido se ha creado

correctamente.

Resultados esperados

El sistema muestra una lista de mesas
disponibles y permite seleccionar una
para el nuevo pedido.

El mesero puede buscar y seleccionar
productos del menu para agregarlos al
pedido, indicando la cantidad requerida y,
si es necesario, una solicitud especial.

El sistema calcula automéaticamente el
total del pedido en base a los precios de
los productos y la cantidad solicitada.

El mesero puede verificar y editar el
pedido antes de confirmarlo.

Una vez confirmado, el pedido se registra
en el sistema y se muestra una
notificacién en la pantalla de cocina para

su preparacion.

Evaluacion
v'  Exitosa
Fallida

Tabla 21. Prueba de funcionalidad: crear pedido

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No.

Caso de uso

Objetivo de la prueba

Roles de usuario

005
Cobrar pedido
Verificar que el proceso de cobro de un pedido

en el sistema se realice de manera correcta.

Mesero.

Condiciones: Se ha creado un pedido y se ha seleccionado la opcion de cobro.

Pasos por seguir

= El mesero inicia sesién en el sistema.

= Accede a la seccion de pedidos y selecciona el pedido que desea cobrar.

= El mesero visualiza el resumen del pedido y el monto total pendiente de pago.

= EIl mesero selecciona los productos especificos que el cliente desea pagar en esta

transaccion.
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= El mesero selecciona el cliente que realiza el pago o consumidor final.
= Selecciona el método de pago e ingresa el monto a pagar por los productos
seleccionados y confirma la transaccion.

= El mesero envia la transaccién para su procesamiento.
Resultados obtenidos:
El mesero puede seleccionar y visualizar los productos que el cliente desea pagar
individualmente, asi como el monto total por pagar.
* El sistema realiza correctamente el calculo del monto total pendiente de pago y actualiza
el saldo restante después de la transaccion.
* Se muestra una confirmacion de pago con los detalles de la transaccion.

* El estado del pedido se actualiza a "Pagado parcialmente" en el sistema.

Resultados esperados Evaluacion
e EI mesero puede seleccionar los v’ Exitosa
productos que el cliente desea pagar de Fallida

forma individual y visualizar el monto
total por pagar.

e Elsistema calcula correctamente el monto
total pendiente de pago y actualiza el
saldo restante después de la transaccion.

e Se muestra una confirmacion del pago con
los detalles de la transaccion.

o EI estado del pedido se actualiza a
"Pagado parcialmente™ en el sistema.

e En caso de que el pago sea rechazado, el
sistema muestra un mensaje de error
indicando que la transaccion no fue

exitosa y se puede intentar nuevamente.

Tabla 22. Prueba de funcionalidad: cobrar pedido

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 006
Caso de uso Caja
Objetivo de la prueba Verificar que el médulo de caja del sistema

permita gestionar de manera eficiente las

transacciones financieras del restaurante,
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incluyendo el registro de ingresos y gastos, el
cierre de caja y la generacion de informes de

caja.

Roles de usuario Administrador, mesero.

Condiciones: Iniciar sesion en el sistema como administrador o mesero.

Pasos por seguir

El usuario accede al médulo de caja desde el panel de control del sistema.

El usuario registra una nueva transacciéon de ingreso, ingresando la descripcion, el
monto y el método de pago.

El usuario registra una nueva transaccion de gasto, ingresando la descripcion, el monto
y el método de pago.

El usuario visualiza la lista de todas las transacciones realizadas durante el dia y puede
filtrarlas por tipo (ingreso o gasto).

El usuario realiza el cierre de caja, obteniendo un resumen de todas las transacciones
del dia, el total de ingresos, el total de gastos y el saldo final de efectivo.

El usuario genera un informe detallado de caja, que incluye todas las transacciones

realizadas durante el dia, el desglose de ingresos y gastos, y el saldo final.

Resultados obtenidos:

El sistema muestra un mensaje de confirmacion indicando que las transacciones se han
registrado correctamente.

La lista de transacciones muestra todas las transacciones realizadas, con detalles
completos de cada una (descripcién, monto, método de pago, etc.).

El cierre de caja muestra el resumen de todas las transacciones del dia y el saldo final
de efectivo correctamente calculado.

El informe de caja muestra un desglose detallado de ingresos y gastos, y refleja el saldo

final del cierre de caja.

Resultados esperados Evaluacion
e El modulo de caja del sistema funciona v Exitosa
correctamente y permite una gestion Fallida

eficiente de las transacciones financieras

del restaurante.

Todas las transacciones registradas son

precisas y se pueden visualizar en la lista

de transacciones. En caso de que el pago
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sea rechazado, el sistema muestra un
mensaje de error indicando que la
transaccion no fue exitosa y se puede

intentar nuevamente.

Tabla 23. Prueba de funcionalidad: caja

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 007

Caso de uso Modulo de cocina — gestion de pedidos en
tiempo real

Objetivo de la prueba Verificar que el médulo de cocina del sistema

para restaurante funcione en tiempo real y
permita la gestion eficiente de los pedidos

creados por los meseros.

Roles de usuario Administrador, despachador.
Condiciones: Iniciar sesion como usuario despachador o administrador.
Pasos por seguir
= El mesero toma un pedido y lo registra en el sistema.
» EIl usuario despachador recibe los pedidos en tiempo real y visualizan la lista de
pedidos pendientes de preparacion.
» El usuario despachador marca los pedidos como "en preparacion” una vez que se
comienza a preparar los alimentos.
» El despachador marca los pedidos como "entregados™ una vez que los platos han sido
entregados a los meseros.
= El despachador puede actualizar el estado de los pedidos en cualquier momento.
Resultados obtenidos:
e Los pedidos enviados por los meseros se reciben de manera instantanea en el modulo
de cocina.
e Se muestra los pedidos de manera clara y organizada por estado, con detalles como el
numero de mesa y los platos solicitados.
e Los cambios de estado realizados por el usuario despachador se reflejan en tiempo real
en la aplicacién.
e Los cambios realizados en los pedidos por los meseros se reflejan en tiempo real en el
modulo de cocina.

Resultados esperados Evaluacion
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e El modulo de cocina funciona en tiempo v' Exitosa
real. = Fallida
e Los cambios de estado se reflejan
instantaneamente en la aplicacion para
todos los usuarios.
e El mddulo de cocina es seguro y solo es
accesible por el personal con rol

despachador.

Tabla 24. Prueba de funcionalidad: moédulo de cocina - pedidos en tiempo real

‘ DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 008
Caso de uso Gestidn de productos
Objetivo de la prueba Verificar que el sistema permita la

administracion eficiente de los productos que
ofrece el restaurante, incluyendo la creacion,

actualizacion y eliminacion.

Roles de usuario Administrador.
Condiciones: Iniciar sesion como usuario administrador.
Pasos por seguir
= El usuario accede al médulo de gestion de mend y visualiza la lista de productos
actuales gue ofrece el restaurante.
= El usuario crea un nuevo plato o bebida ingresando su nombre, descripcién, categoria,
precio y estado (si esta en stock, agotado o fuera de temporada).
= El usuario actualiza la informacion de un producto existente, modificando su nombre,
descripcion, categoria, precio, estado y afiadir una foto.
» El usuario elimina un producto que ya no esté disponible o se haya dejado de ofrecer
en el mend.
» El usuario verifica que los cambios realizados se reflejen correctamente en la lista de
productos del mend.
Resultados obtenidos:

o El sistema muestra un mensaje de confirmacion si la accion se realizd correctamente.

Resultados esperados Evaluacion
e Los cambios realizados en el menu se v/ EXxitosa
reflejan instantaneamente en el sistema, y Fallida
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los productos actualizados o eliminados

desaparecen 0 Se muestran en

consecuencia.

Tabla 25. Prueba de funcionalidad: gestion de productos

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 009

Caso de uso Prediccion y simulacion de afluencia de
clientes.

Objetivo de la prueba Verificar el modelo de prediccion de
afluencia.

Roles de usuario Administrador.

Condiciones: Iniciar sesién como usuario administrador.

Pasos por seguir

El usuario accede al médulo de prediccién y simulacién de afluencia.

El usuario selecciona un rango de fechas para realizar la simulacion de afluencia de
clientesy establece valores para los factores como: el clima, feriados, dias de la semana
y mes.

El usuario utiliza el modelo de prediccion para estimar la cantidad de clientes que se
esperan en el restaurante para cada dia del rango seleccionado.

El usuario compara los resultados de la prediccion con la afluencia real que tuvo el
restaurante en dias anteriores para verificar la efectividad del modelo.

El usuario ajusta los parametros del modelo de simulacion, si es necesario, para

mejorar la precision de las predicciones futuras.

Resultados obtenidos:

La prediccion de afluencia de clientes proporcionada por el modelo es coherente y se

aproxima a la afluencia real que tuvo el restaurante en dias anteriores.

Resultados esperados Evaluacion
e El modulo de prediccién y simulacion de v' Exitosa
afluencia  de  clientes  funciona Fallida

correctamente, permitiendo al restaurante

prever la cantidad de clientes esperados en

los préximos dias

Tabla 26. Prueba de funcionalidad: simulacion y prediccion de afluencia de clientes

DATOS DEL CASO DE PRUEBA
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Caso de prueba No.
Caso de uso

Objetivo de la prueba

Roles de usuario

010

Generacidn de reportes

Verificar que el modulo permita obtener
informes detallados sobre diversos aspectos
del restaurante.

Administrador.

Condiciones: Iniciar sesién como usuario administrador.

Pasos por seguir

= El usuario accede al modulo de reportes y selecciona el tipo de informe que desea

generar (ventas por periodo, productos mas vendidos, ingresos por meseros, prediccion

de afluencia).

= El usuario selecciona el rango de fechas.

= El sistema procesa la informacion y genera el informe solicitado.

» El usuario visualiza el informe generado con tablas y graficos y la opcion de

descargarlo en formato pdf.

Resultados obtenidos:

e Los datos presentados en el informe son coherentes con la informacién almacenada en

el sistema.
Resultados esperados
e EI
obtener informes en forma de gréficos y

sistema permite al administrador
tablas en un rango de fechas determinado
con la opcién de descargarlo en formato
pdf.

Evaluacion
v'  Exitosa
Fallida

Tabla 27. Prueba de funcionalidad: generacion de reportes

2.9.1 ANALISIS DE RESULTADOS

‘ Problematicas detectadas
Pérdida de la

realizadas en el restaurante

informacion de las ventas

Falta de coordinacion entre el personal de

cocinay los meseros.

Soluciones aplicadas

Los datos de las ventas serdn guardados en

una base de datos conectada con el servidor.

Implementacion de un moédulo de cocina en
tiempo real que recibe automaticamente los
los meseros,

pedidos de mejorando la
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Errores y demora en la toma de pedido de
forma manual e ineficiencia en el seguimiento

de pedidos.

Dificultad y errores en el cobro de pedidos con

divisién de cuenta entre los comensales.

Dificultad para registrar y rastrear las
transacciones financieras de forma ordenada y

eficiente.

Gestion ineficiente de personal e inventario.

Dificultades para obtener reportes sobre el
rendimiento financiero y operativo del

restaurante.

coordinacion 'y  reduciendo  demoras
innecesarias.
Los meseros pueden tomar los pedidos de los
clientes directamente a través de la aplicacion
web, lo que agiliza el proceso y reduce errores
en la toma de pedidos. El sistema proporciona
actualizada de los pedidos en diferentes
etapas, lo que facilita el seguimiento y la
entrega oportuna de los platos a los clientes.

La opcion de cobro por partes facilita la

division de la cuenta entre los comensales,

evitando confusiones y agilizando el proceso
de pago.

El médulo de caja registra tanto los ingresos

(ventas) como los egresos (gastos),

proporcionando un resumen detallado de las

transacciones financieras y el flujo de efectivo
del restaurante.

Al estimar la cantidad de clientes que se

espera en el restaurante en los préximos dias.

El sistema permite al administrador ajustar los

recursos en funcion de la demanda.

El sistema permite generar reportes para:

e Obtener informacion sobre las ventas
totales, los gastos, los ingresos y los
beneficios generados

e Identificar los productos mas vendidos y
las categorias de mayor demanda,

e Conocer el desempefio de los meseros

mediante informes sus ingresos generados
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CONCLUSIONES

Se logrd identificar de manera efectiva los requerimientos especificos del
restaurante "Dofia Yoli" relacionados con la gestion de pedidos, mediante la
aplicacion de técnicas de observacion y entrevistas con el propietario. Esta
informacion fue crucial para el disefio del sistema, asegurando que se cumplieran
las necesidades y expectativas del negocio.

El sistema para restaurante ha aprovechado tecnologias avanzadas como REST,
websockets, TypeScript, NestJS, ReactJS, Python con FastAPI y el modelo de
aprendizaje automatico Prophet. Estas tecnologias han permitido obtener una
interfaz de usuario fluida, una gestion eficiente de datos y una herramienta de
prediccion de afluencia de clientes.

La integracion de la tecnologia websockets en los modulos del sistema permitio
gestionar los pedidos en tiempo real, facilitando la comunicacidn instantanea entre
los meseros y el area de cocina. Esto ha mejorado significativamente la eficiencia
del proceso de pedidos, reduciendo el tiempo de preparacion y entrega de
alimentos, y evitando errores en la toma de pedidos.

La implementacion del modelo de prediccion de afluencia de clientes, basado en
un algoritmo de aprendizaje automatico, simulacion de afluencia, feriados y
factores climaticos, permite al administrador anticipar la asistencia de clientes en
los proximos dias, lo que facilita la planificacion del personal y los recursos para
ofrecer un servicio dptimo incluso en momentos de alta demanda.

El sistema cuenta con reportes que proporcionan informacion relevante para la
toma de decisiones estratégicas del restaurante. Los reportes abarcan aspectos
financieros, ventas, ingresos, gastos, desempefio de meseros y productos mas
vendidos. Estos informes han sido de gran utilidad para el administrador, ya que
le permite mejorar la rentabilidad y la eficiencia operativa del restaurante.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar encuestas a todo el personal del restaurante en futuras
actualizaciones del sistema. De esta manera, se podra adaptar y mejorar el sistema
de manera mas precisa para satisfacer las necesidades cambiantes del restaurante
y las preferencias de los clientes, asegurando una gestion &ptima del

establecimiento.

Para aprovechar al méximo el sistema, se recomienda proporcionar capacitacion
y entrenamiento adecuado a todo el personal del restaurante. Esto incluye a los
meseros, cocineros y al administrador, para que puedan emplear todas las
funciones del sistema.

Considerando que el sistema actual no cuenta con una gestion de inventario, se
sugiere implementar un mddulo que permita llevar un registro detallado de los
productos disponibles en el restaurante. Este mddulo deberia incluir funciones
para registrar las entradas y salidas de inventario, asi como notificaciones
automaticas cuando ciertos productos estén bajos en stock.

Para seguir mejorando la experiencia del cliente en la gestién de pedidos, se
recomienda aprovechar la tecnologia de websockets para agregar funcionalidades
adicionales al sistema. Entre ellas, destacan las notificaciones en tiempo real, que
mantendrén informados a los clientes sobre el estado de sus pedidos, brindando
una mayor transparencia en el proceso. Asimismo, habilitar un chat en vivo entre
clientes y meseros permitird una comunicacion fluida y agil, facilitando la
resolucion de consultas o solicitudes.

Realizar simulaciones de afluencia ajustando los parametros y variables como el
clima y los dias festivos, con el objetivo de mejorar la precision del modelo de
prediccion. Al comparar los resultados de las predicciones con la afluencia real,
se podran identificar posibles desviaciones y ajustar el modelo para que sea lo méas

preciso posible.

En una actualizacion del sistema se recomienda incluir Progressive Web App
(PWA). Al implementar PWA, se brindarad a los usuarios una experiencia mas
fluida y optimizada, ya que podran acceder al sistema desde sus dispositivos

moviles sin necesidad de instalar una aplicacion nativa. Esto permitird a los
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meseros realizar pedidos de manera mas rapida y sencilla directamente desde sus
teléfonos o tabletas, mejorando asi la eficiencia del proceso de toma de pedidos.
Ademas, al utilizar PWA, se aprovecharan las ventajas de trabajar con una
aplicacion web moderna, como notificaciones push, acceso offline y un tiempo de

carga mas rapido.
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Anexo 1. Entrevista realizada al duefio del restaurante
ENTREVISTA DIRIGIDA

La siguiente entrevista tiene como intencion aportar informacion para la realizacion de
un trabajo de integracion curricular, de la carrera de Ingenieria en Tecnologias de la
Informacion realizado bajo el acompafiamiento de la Universidad Estatal de Peninsula de
Santa Elena. Se busca obtener informacién del restaurante, la gestion de los pedidos, la
influencia del clima en las ventas y alineacion del personal. La informacidn suministrada

en esta entrevista se utilizara exclusivamente con fines académicos.
Nombre: Rubén Quirumbay Borbor

Cargo dentro del establecimiento: Propietario

ENTREVISTA

1. ¢En que afo fundo6 su restaurante?
Tenemos 20 afios en el mercado y empezamos con una pequefia cabafa alquilada que no

tenia las adecuaciones con las que hoy contamos.

2. ¢Cuantos empleados trabajan en el restaurante en temporada alta y baja?

En tiempo de temporada alta trabajamos hasta 15 personas y en temporada baja 6
Chef: 2

Meseros: 4

El resto son ayudantes de cocina.

En temporada baja: Chef: 2, ayudante: 1, meseros 2

3. ¢Su negocio cuenta con un sistema informatico?

No, todo se realiza manualmente.

4. ¢Coémo maneja la informacion de las ventas en su restaurante?

Se hace un registro de ventas y gastos manual.

5. ¢Cbmo gestiona los pedidos en su restaurante?
Los pedidos se manejan por medio de comandas. EI mesero atiende al cliente, toma la

orden y luego la entrega a cocina. Los pedidos se realizan en el orden en que se recibieron.
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6. ¢En una escala del 1 al 10, donde 1 es ""poco importante™ y 10 es ""'muy
importante” qué tan importante es la tecnologia aplicada en los
restaurantes?

10, es muy importante. Porque ayuda a agilizar los procesos y a brindar una mejor

experiencia al cliente.

7. ¢Cuénto cree usted que afecta el clima a la afluencia de los clientes?
Bastante, muchos de nuestros clientes visitan la playa para disfrutar del sol y la arena, por
lo que esperan que el clima sea solado y agradable. Cuando el clima es frio, notamos que

los clientes pasan menos tiempo en el restaurante y se tiene menos afluencia de clientes.

8. ¢Qué tan importante considera usted la optimizacion del personal en su
restaurante?

Cuando se presenta un clima frio, es necesario tener una cantidad de personal adecuada.
Tener un exceso de personal cuando la afluencia de clientes es baja afecta a las ganancias
del negocio, ya que cada trabajador recibe su sueldo, aunque se haya tenido pocas ventas.
Por otro lado, contar con un personal insuficiente cuando hay un gran nimero de clientes
puede generar una mala experiencia para ellos. Considero que debe haber una buena
organizacion y planificacion del personal para garantizar un servicio eficiente y

satisfactorio para nuestros empleados como para nuestros clientes.

9. ¢Por qué considera importante la optimizacion del stock o materia prima?
En nuestro restaurante seguimos un enfoque empirico para gestionar los productos.
Cuando se agota un producto, solicitamos mas al encargado de compras o al
administrador. En el caso de los mariscos que no se venden, los mantenemos congelados
durante unos dias para evitar pérdidas. Sin embargo, es importante tener en cuenta que

esto puede afectar ligeramente el sabor de los platos.

10. ¢ Tiene la informacion de las ventas generadas en el altimo afio?

Si. Tenemos un registro de los ingresos y gastos generados en los Gltimo 3 meses.

11. ¢ Cuantos pedidos y clientes atienden normalmente en un dia?
En los fines de semana, cuando se registra mas ventas, atendemos alrededor de 50 pedidos

y recibimos a unos 200 clientes aproximadamente.

96



Anexo 2. Prueba de observacion

Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena
Facultad de Sistemas y Telecomunicaciones

Carrera de Tecnologias de la Informacion

Prueba de observaciéon

Lugar: Restaurante Dofia Yoli, San Pablo.

Tipo de observacion: Observacion Directa

Duracion de la prueba de observacion: 2 horas

e El restaurante no cuenta con ningan sistema informatico.

e Le meseros utilizan comandas para tomar los pedidos de los clientes.

e Se notd una coordinacion eficiente entre los meseros y la cocina para transmitir
los pedidos. Sin embargo, hubo casos en los que se retraso la entrega de los
platos debido a la alta demanda, la priorizacidn incorrecta o equivocacién en la
preparacion.

e En ocasiones, el restaurante experimenta escasez de inventario para ciertos
platos debido a la falta de comprension de los patrones de consumo de los
clientes.

e La elaboracion de informes financieros se realiza de forma manual utilizando

hojas de calculo.

Responsable Santiago Quirumbay Pozo
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Anexo 3. Manual de instalacion

Requisitos del sistema:

e Sistema operativo: Windows 10
e Disco: 1GB de espacio libre

e Contar con acceso a la red

e Node Js
e MySQL
e Python

1. Descarga del software
Ingresar al repositorio de GitHub
Aplicacion web:

https://github.com/SantiagoQP23/sistema-restaurante-app

Backend NestJs

https://github.com/SantiagoQP23/Sistema-para-restaurante-Backend/tree/secondary

Backend Python

https://github.com/SantiagoQP23/api-python-prophet

2. Clone el repositorio del proyecto desde GitHub o descargue el archivo ZIP.

@ api-python-prophet

main - P1

@ santiagoap23 prediction

HTTPS SSH  GitHub ClI

You don't have any public SSH keys in your GitHub account.
Youran . or try doning this repository via
HTTPS.

g1t@github. con:SantiagoQP23/api-python-prophe

Add a README with an overview of your project.

€9 Open with GitHub Desktop

[?) Download ZIP

Suggested Workflows
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3. Descomprima el archivo si es necesario.

Instalacion de Node.js

1.

Visita el sitio web oficial de Node.js: Ve a la pagina oficial de Node.js en

https://nodejs.orq .

Descarga la version LTS: En la pagina principal de Node.js, veras dos versiones
disponibles: "LTS" y "Current". Se recomienda descargar la version LTS (Long Term
Support) ya que es la version mas estable y con soporte a largo plazo. Haz clic en el
botdn "Descargar” correspondiente a la version LTS.

Elige el instalador adecuado para tu sistema operativo: Node.js esta disponible para
diferentes sistemas operativos, como Windows, macOS y Linux.

Ejecuta el instalador: Una vez que hayas descargado el instalador, ejecutalo haciendo
doble clic en el archivo descargado. Sigue las instrucciones del instalador para
completar la instalacion.

Verifica la instalacion: Después de instalar Node.js, puedes verificar si se instald
correctamente abriendo una terminal o linea de comandos y escribiendo los siguientes
comandos:

Para verificar la version de Node.js:

node -v

Instalacion de MySQL

1.

Descargar el instalador:

Ve al sitio oficial de MySQL (https://dev.mysal.com/downloads/mysgl/) y descarga el

instalador adecuado para tu sistema operativo. Puedes elegir entre diferentes versiones y
ediciones de MySQL.

2.

Ejecutar el instalador:

Una vez que hayas descargado el instalador, brelo y sigue las instrucciones del asistente

de instalacion. Durante el proceso de instalacion, se te pedira que configures la contrasefia

del usuario 'root' de MySQL, que es el usuario administrador con acceso a todos los

privilegios.

3.

Iniciar el servicio de MySQL.:
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Después de la instalacion, el servicio de MySQL deberia iniciarse automaticamente. Si
no es asi, puedes iniciar el servicio manualmente. En sistemas Windows, puedes

encontrar "MySQL Server" en la lista de servicios y ejecutarlo.
4. Verificar la instalacion:

Para asegurarte de que MySQL se ha instalado correctamente, abre una terminal o consola

y ejecuta el comando mysgl -V. Esto mostrara la version instalada de MySQL.
Instalacion de Backend NestJs

1. Navegue a la carpeta "backend" del proyecto.
2. Ejecute npm install para instalar las dependencias de NestJS.
3. Configure el archivo .env con los datos de conexion de la base de datos MySQL y

otros parémetros necesarios.

4. Ejecute npm run start:dev para iniciar el servidor de desarrollo del backend.
Instalacion de Frontend ReactJS:

1. Navegue a la carpeta "frontend™ del proyecto.
2. Ejecute npm install para instalar las dependencias de reactjs.
3. Configure el archivo .env con la URL del servidor de backend

="http://192.168.1.42:5888/api"

="http://192.168.1.42:5008/socket.io/socket.io.js"
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4. Ejecute npm start para iniciar el servidor de desarrollo del frontend.
Instalacion de backend Python

1. Crea un entorno virtual: Abre una terminal o linea de comandos en el directorio raiz
del proyecto descargado desde GitHub. Crea un nuevo entorno virtual con venv

utilizando el siguiente comando:
Python -m venv venv
Esto creara un nuevo directorio "venv" que contendra el entorno virtual.

2. Activa el entorno virtual: En la misma terminal, activa el entorno virtual con el

siguiente comando:
venv\Scripts\activate

3. Instala las dependencias: Ahora, con el entorno virtual activado, instala las
dependencias del proyecto desde el archivo "requirements.txt" utilizando el siguiente

comando:
pip install -r requirements.txt
Esto instalara todas las dependencias necesarias para el proyecto.

4. Ejecuta la aplicacién: Una vez que hayas instalado las dependencias, puedes ejecutar

la aplicacion utilizando el comando adecuado para tu proyecto especifico.

uvicorn main:app —reload
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Anexo 4. Manual de usuario
Acceder al sistema

1. Ingresar tu nombre de usuario

2. Ingresar la contrasefia

3. Clic en el botén “Iniciar sesion”
4

Si los datos son correctos el usuario sera redirigido a la pagina principal de la

aplicacion.

Iniciar sesién

Nombre de usuario*

Olvidé mi contrasefia

(9 Santiago Quirumbay
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Menu principal del sistema

M Restaurante

'@‘f Dofia Yoli
GENERAL

08  Dashboard

[@ Balance

PEDIDOS

E Pedidos
W  Cocina
Lista de pedidos

E] Comprobantes

ADMINISTRACION

."E'] Menu del restaurante

=  Gestion de mesas

Gestidn de clientes

fil-} Gestion de usuarios

Desarrollado por
Santiago Quirumbay
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Registro de usuario

M w0 DB

Iniciar sesion en el sistema como usuario administrador
En el menu principal seleccionar la opcidn usuarios
En la seccion de gestion de usuarios, presionar el boton “Nuevo usuario”

Una vez que hayas ingresado la informacidn necesaria, haz clic en el bot6n

"Crear" para agregar al nuevo usuario a la base de datos.

Caja

Abierta

Pedidos

Agregar usuario

Usuarios * Nuevo usuario

Cédula

Mesero

Registro de cliente

Mesas

Apellidos

Numero de identificaciol

¢ SantiagoQP23 |

Iniciar sesion en el sistema como usuario administrador o mesero

En el menu principal seleccionar la opcion clientes

1.
2.
3. Enlaseccidn de gestion de clientes, presionar el boton “Nuevo cliente”
4.

Una vez que hayas ingresado la informacidn necesaria, haz clic en el bot6n

"Crear" para agregar al nuevo cliente a la base de datos.
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H 8 1

= Caja
F=%

= Abierta

Pedidos Mesas

Nuevo cliente

Clientes * Nuevo cliente
Nombres
Tipo de identificacion
Cédula -

Emai

Direccién

Gestién de menu

1. Acceso a la Gestién de Menu

SantiagoQP23
(9 v

Apellidos

Numero de identificacion

Namero de teléfono

1. Acceder al sistema como usuario administrador.

2. Unavez dentro del panel de administracion, busca y haz clic en la seccién

"Administraciéon de Menud"

2. Agregar un Nuevo Producto

1. En la pantalla de gestion de mend, selecciona una seccion

=y

=

B E ¢ @

non

= Caja
a

- Abierta

Pedidos Mesas

Editar ment

Mend ¢ Editar

Secciones (7)

Bebidas Desayunos y almuerzos
Categorias: 3 Categorias: 1

Eliminado
Platos a la carta Seccion prueba
Categorias: 6 Categorias: 0
Section1

Categorias: 1
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New

Categorias: 0

Eliminado

Section 12

Categorias: 0



2. Selecciona una categoria

= Caja

SantiagoQP23
8 e ¢ v

Pedidos Mesas .

Editar menu

Mend « Editar

PI; la cart:
6 categorias

mow (&) w

Activo ... Eliminado .o Activo
Arroz prueba categoria Cazuelas
a Productos: 2 Productos: 0 Productos: 5
o
Activo e Activo Activo
.
Piqueos Pescados Camarén
EI Productos: 2 Productos: 3 Productos: 5
"R
i2:
29
&2

3. Selecciona la opcion de “Anadir producto”

— Caja

SantiagoQP23 o~
8 vierta

Pedidos Mesas ¢

Editar menu

Menu « Editar
Cazuelas
o= ARadi
=0 < 5 productos v

R

=

Cazuela de pescado Filete de pescado Cazuela mixta

Precio: $6 Precio: $5 Precio: $8

Cazuela marinera Cazuela de camarén

Precio: $10 Precio: $7

L}

I

fe

4. Completa el formulario con la informacion del nuevo producto, como nombre,

descripcién, precio, estado y categoria.
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Efjja” , Pedidos Mesas r's SantiagoQP23

Editar mend

Mend e Editar ¢ Producto

< Afiadir Producto

® = (@E 1

Informacion del producto

Descripcion del producto

W B8 1

Disponible Cazuelas

5. Una vez que hayas ingresado la informacion requerida, haz clic en el boton
"Crear" para afiadirlo al mend.

6. Luego que el producto ha sido creado, puedes agregar una imagen del producto
para una mejor presentacion en el menu.

2. Edicioén de Productos Existentes

Si necesitas realizar cambios en la informacion de un producto existente, sigue estos

pasos:

1. En laseccion de gestion de mend, busca y selecciona el producto que deseas

editar.
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H 8 1

= Caja
F=%

= Abierta

Pedidos Mesas

Editar menu

Menu  Editar

Cazuelas
5 productos

Cazuela de pescado

Precio: $6

Cazuela marinera

Precio: $10

SantiagoQP23
¢ | v

G=)

Filete de pescado Cazuela mixta

Precio: $5 Precio: $8

Cazuela de camarén

Precio: $7

Modifica los campos que necesites cambiar, como el nombre, descripcion, precio,

estado, categoria o imagen.

= Caja
=Y

- Abierta

Pedidos Mesas

Editar menu

Menu « Editar « Producto
€ Corvina

Imagen del producto

Elegir archivo | No se ha seleccionado ningin

Actualizar

SantiagoQP23
¢ v

Informacién del producto

Nombre del producta Precio

Corvina $ 8

Descripcion del producto

Estado

Disponible - Pescados -

Si necesitas eliminar un producto del menu, haz clic en el switch ubicado debajo

del formulario.

Guarda los cambios realizados haciendo clic en el boton "Guardar" o "Actualizar

Producto".
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Gestion de mesas
1. Acceso a la Gestidén de Mesas
Para acceder a la gestién de mesas, sigue los siguientes pasos:

1. Inicia sesion con credenciales de administrador o mesero.

2. Una vez dentro del mend principal, busca y haz clic en la seccion "Gestion de

Mesas”
= 2 Ef.J_ja”_‘ Pedidos Mesas ¢ fam‘agwpn v
D e
Mesas

o= Mesas registradas: 26
el

Mesa 02 T Mesa 03 0 Mesa 04 1 Mesa 05 1
9 ) Asientos: 4 7 @ = Asientos: 4 s @ ) Asientos: 4 s @& = Asientos: 4 7 @

Mesa 05 ST Mesa 06 * T Mesa 07 1 Mesa 08 1
= 2l Asientos: 8 s @ = Asientos: 4 s " Asientos: 10 /s = Asientos: 4 7
m

Mesa 09 * T Mesa 10 S 0 Mesa 11 S T Mesa 12 > 0
B sienios 4 s @ B sienios: 2 7 @ B eienios 4 s @& B sienios: 4 7 &
=|

Mesa 122 /s g Mesa 13 7 Mesa 14 /2 @ Mesa 22 /7

) Asientos: 6 = Asientos: 4 ) Asientos: 4 = Asientos: 4

Mesa Cabafia 1 * T Mesa Cabafia 2 > 0 Mesa Cabafia 3 | Mesa Carpa 1 > 0
= a) Asientos: 4 7 @ = Asientos: 4 7 & ) Asientos: 4 7 & = Asientos: 4 7 &
2%

Mesa Carpa 2 ST Mesa Carpa 3 r 0o Mesa Carpa 4 S T Mesa Mesa 12 S 1
o Lal Asientos: 4 s @ = Asientos: 4 s & " Asientos: 10 s & = Asientos: 4 7
22

2. Agregar una Nueva Mesa
Para agregar una nueva mesa al restaurante, sigue estos pasos:

1. Enlaseccion de gestion de mesas, busca y selecciona la opcion “Agregar”.
2. Completa el formulario con la informacion de la nueva mesa, como nimero de

mesa, capacidad y descripcion.
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C?szl ‘ Pedidos Mesas ‘ SantiagoQP23 "

Crear mesa

Mesas « Editar

& Afiadir mesa

o5 (¢

H 8 1

Crear

3. Una vez que hayas ingresado la informacion requerida, haz clic en el boton

"Crear" para afadirla al sistema.
Edicion de Mesas Existentes
Si necesitas realizar cambios en la informacion de una mesa existente, sigue estos pasos:

1. Enlaseccion de gestion de mesas, busca y selecciona la mesa que deseas editar.
2. Haz clic en el icono de edicion.

(]

- Mesa 03 y~

Asientos: 4

3. Modifica los campos que necesites cambiar, como el nimero de mesa, capacidad
o descripcion.
4. Guarda los cambios realizados haciendo clic en el boton "Guardar".

3. Eliminacion de Mesas
Si necesitas eliminar una mesa del restaurante, sigue estos pasos:

1. Enlaseccion de gestion de mesas, busca y selecciona la mesa que deseas
eliminar.

2. Haz clic en el icono de eliminacion.
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=1

Mesa 03 y‘
Asientos: 4

(]

3. Confirma la eliminacion de la mesa en la ventana emergente que aparezca.

Gestion de pedidos

Eliminar mesa

¢Esta seguro de eliminar la mesa 03?

Cancelar

Aceptar

1. Acceder al dashboard de pedidos

1 Acceder al sistema como usuario mesero.

2 Enel menu principal seleccionar la opcion de pedidos

— = Caja "
= a Abicrta Pedidos Mesas
L = i
@: Pedidos
Pedidos
o= Pedidos para llevar
el
(5] Pedido #181
Mesero: SantiagoQP23
1 Arroz marinero, 4 Camarén reventado.
= @ 14/07/2023 13:30
m 2 Personas: 4 © Total: $41
Mesas
Mesa 02 Mesa 03
2 3 - Ocupada 2 1- Ocupada
= Mesa 07 Mesa 08
Disponible &, 4 - Ocupada
24
22 Mesa 122 Mesa 13
Disponible Disponible:

2. Crear un nuevo pedido

Pedido #184
Mesero: SantiagoQP23

1 Arroz marinero, 1 Chicharrén de pescado, 1 Camotillo.

@ 14/07/2023 21:19

2 Personas: 4 Total: $25

Mesa 04 Mesa 05

2 4 - Ocupada 2 4 - Ocupada

Mesa 09

&,1- Ocupada

Mesa 10

&5 - Ocupada

Mesa 14
Disponible

Mesa 22
Disponible

SantiagoQP23
¢ v

+ Crear pedido para llevar

Pedido #190
Mesero: SantiagoQP23

1 Arroz marinero, 1 Club verde.
@ 26/07/2023 10:37

2 Personas: 4 Total: $11.5

/7 Editar [©)

Mesa 05

& 3- Ocupada

Mesa 06

2,5 - Ocupada

Mesa 11
Disponible

Mesa 12

Mesa Cabafia 1
Disponible

Mesa Cabaria 2
Disponible

1. Seleccionar una mesa o la opcion de “Pedido para llevar”

2. Explorar el mena y seleccionar los productos que el cliente desea ordenar. Se

abrira una ventana para elegir la cantidad y afiadir notas especiales.

3. Clic en el carrito de compras
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a2 Caja Pedidos Mesas r'e farmagonZE o

= Abierta

Menu
=l

Pedidos + Nuevo pedido * Productos

Buscar producto -

Bebidas Desayunos y almuerzos Platos a la carta Sectionl
@D (v (i) (poscasos) camartn

Arroz mixto Arroz marinero
$8 W

bLS

$9

Arroz
Arroz marinero

$9

Mariscos:
Pescado
Camardén
Concha
Pulpo
Cangrejo

Notas

Cancelar ™ Afiadir

4. Seleccionar la cantidad de personas.
Revisar el resumen del pedido
6. Dar clic en el boton “Crear pedido”. Se mostrara un mensaje de

confirmacion.
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= Caja _
a Abierta Pedidos

Nuevo pedido

Pedidos + Nuevo pedido

Productos
Total: 2

Cola cola litro

Arroz marinero

W Afiadir productos

Mesas

7. Imprimir el pedido (opcional)

3. Edicién de pedidos

1.

Pedido N° 192

= Imprimir pedido

£ Irapedidos /' Editar

X

flc

$15

$15

Has afadido un nuevo pedido

S ———————

SantiagoQP23
¢ v

Informaci6n del pedido
Mesa

07

Tipo de orden

En el local

Notas

Personas @ 4 @

Total $105

Crear pedido

En la seccion de pedidos, busque y seleccione el pedido que desea editar.

Los pedidos para llevar se mostraran en la parte superior.

Seleccione una mesa para visualizar los pedidos.

Clic en el icono de edicién.
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Pedido N° 180
ABIERTO

Hora de entrega
Personas

Estado de
preparacién

Estado de pago

Total

Productos

Mesa 02

10/07/2023 1211

3

& Pagado

$9

1 Arroz marinero

u ]
W,

3. Modifica los productos seleccionados, las cantidades o las notas especiales

seglin sea necesario.

= Caja N
a Nire Pedidos Mesas
Editar pedido

Pedidos + Lista

Carrito
Productos
CANTIDAD PRODUCTO

@ 1 @ Amrozmarinero

O 2 (@ Cocacolapersonal

O 1 @ Conina

o

Cuenta
PRECIO ESTADO
$9 01
$0.75 012
$8 a/1

Subtotal

SUBTOTAL

$9

$15

$8

$18.5

4. Modifique informacion del pedido.
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ACCIONES
7 0
7 0
7 0

Pedido N° 191
ABIERTO

Hora de entrega

Creado

Tipo de orden

Mesa

Personas

Estado de
preparacion

Estado de pago

Total

Mesero

(9

& Imprimir

28/07/2023 15:10
28/07/2023 15:10
Para servir
Mesa 10

5

$18.50

Santiago Quirumbay Pozo

0982326842

SantiagoQP23
v

& Cobrar




Editar pedido X
Datos de entrega

Tipo de pedido

&, PARA LLEVAR & PARA SERVIR

Mesa Hora de entrega

Mesa 10 - 07/28/2023 03:10 pm

Informacién adicional
© 5 @

Notas

Cancelar Actualizar

4. Cobrar pedido
1. Clic en la opcion cobrar.
2. Seleccionar los productos que el cliente desea pagar (todos o por parte)

3. Afadir un descuento (opcional)

" —
a
= Abierta

Pedidos Mesas ¢

@§ M1l

o

° o o Pedido N° 192

L ABIERTO
Carrito Cuenta Pago
o= Hora de entrega  28/07/2023 16:14
a0 Productos por pagar
Creado 28/07/2023 16:14
e Todos los productos 1071
N Tipo de orden Para servir
1- Cola cola litro
oA R Mesa Mesa 7
= Arroz marnnero
=
Personas 4
m Estado de
Detalle de la orden [ -] preparacion
CANTIDAD PRODUCTO PRECIO SUBTOTAL Estado de pago
=S| 1 Cola cola litro 15 15
© @ Total $10.50
e 1 ® Arroz marinero 9 9
L] Subtotal $10.5
= Descuento 0
8
p18 Total $10.5
oo
22

4. Clic en el boton siguiente

5. Seleccionar el cliente
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1. Cliente + Nuevo cliente

Consumidor final Seleccionar Cliente (opcional) -

6. Elegir la forma de pago y la cantidad con la que paga el cliente.
2. Finalizar pago

Forma de pago

@ Efectivo @ O Transferencia

$10.5

Cantidad pagada

$ o0
® Registrar pago

7. Los pagos realizados se mostraran en la parte inferior de la interfaz

Pagos
Factura N° 25
Consumidor final $10.50
2Bj07/202316:43
Total $10.50

5. Cerrar pedido

Cuando el pedido ya haya sido entregado y pagado se habilitara la opcion de “Cerrar

pedido”

& Imprimir @ Cerrar pedido

1. Clicen el botéon
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2. Se mostrara una ventana de confirmacion

6. Eliminar pedidos

1.

2
3.
4

Cerrar pedido

Mesa: Para llevar

¢Desea cerrar el pedido?

o de cerrar el pedido ya

podra editarlo

Cancelar

Si es necesario, puedes eliminar pedidos siguiendo estos pasos:

En la seccion de pedidos, busca y selecciona el pedido que deseas eliminar.

Haz clic en la opcion "Eliminar Pedido".

Confirma la eliminacién del pedido en la ventana emergente que aparezca.

Moddulo de cocina

ms (9 o

M € m

L]

B

1. Acceder al médulo

1. Acceder al sistema como usuario mesero o despachador

2. En el menu principal seleccionar la opcion de “Cocina”

a Caja
- Abierta

Pedidos Mesas

Pedidos activos

Pedidos « Activos
sébado 29 julic 2023  Hace menos de un minuto

¥4 En Preparacién

o
N° 184
© 14/07/2023 21:19
~ Hora de entrega
o hace 14 dias
Orden o POTSONAS
L Para llevar = 4

e Mesero
= Santiago Quirumbay Pozo

Por Entregar Entregado

1 Arroz marinero
1 Chicharrén de pescado

1 Camotillo

& Entregados )

7

N° 185
(O 14/07/2023 21:23

7 Horade entrega
o hace 14 dias

1 Orden = Personas

Para servir 1

- Mesa
Mesa 3
°« M

esero
= Santiago Quirumbay Pozo

Por Entregar Entregado

4  Clubverde
1/4

+ Afiadir producto

Cambiar estado de pedido

[ %

4 Actualizar

N° 187
(© 14/07/2023 21:29

Hora de entrega
hace 14 dias

0]

Orden .
1 Para servir = a

Mesa
o)

Mesa 8

Mesero

-
= santiago Quirumbay Pozo

Por Entregar

Entregado

1 Fuzetea

1 Cola cola litro

1. Iniciar pedido: clic en el boton iniciar de la parte inferior
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~

+ Nuevo pedido

Personas




N° 192 =D s/
28/07/2023 16:14

@ Hora de entrega
en 30 minutos

¥ Orden e PErsonas
Para servir - 4
Mesa
= Mesa 7
o Mesero
“*  Santiago Quirumbay Pozo
Por Entregar 2 Entregado 0
1 Cola cola litro @
1 Arroz marinero @

+ Afiadir producto

2. Marcar como pendiente o entregado: clic en los botones de la parte inferior

N° 192 4
© 28/07/202316:14

G) Hora de entrega
en 29 minutos

Orden s Personas
1 ) -
Para servir 4

Mesa
= Mesa 7

Mesero
Santiago Quirumbay Pozo

Por Entregar 2 Entregado 0
1 Cola cola litro @]
1 Arroz marinero &)

+ Afiadir producto

»~ Pendiente +* Entregado

3. Cambiar estado de producto

5 Cola cola litro

035
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Opcion 1: Clic en el icono de check
Opcion 2: Clic en el icono de tres puntos para ver mas opciones

Se muestra el formulario de edicién: notas del producto, precio, cantidad y
cantidad entregada.

Cola cola litro X

MNotas

Q
=]

15

Cantidad G s ®
Entregado e oo @

Cierre y apertura de caja

1. Acceder al médulo de caja
1. Acceder al sistema como usuario administrador o mesero.
2. En el menu principal seleccionar la opcion de “Balance”
Si no hay una caja aperturada se mostrara el formulario de apertura.
Si hay una caja abierta se mostrard un resumen de las transacciones realizadas.

2. Aperturade caja

Ingresar la cantidad con la que se inicia la jornada de trabajo.
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= Caja

a8 . Pedidos Mesas

@ =
Balance
Balance
oo
ol Agregar caja
9 Hora de apertura 28/07/2023 16:57
Monto inicial
$0
=)
m

3. Resumen de las transacciones realizadas

— = Caja . SantiagoQP23
8 s Pedidos Mesas [ 9 .
¢ [ !.
°@,“ Balance © Clerres de caja B8 Cemarcala
Balance
o=
=0 Efectivo Transferencias
° <)
- $96.00 -$22.00
m $35.00 $100.00 $41.00 $80.00 $0.00 $0.00 $22.00
=|
Afiadir transaccién Transacciones
P Afadir Gasto Lista de gastos
= DESCRIPCION CANTIDAD ACCIONES
Descripcién
224 N
Compra de camarén Cean - N
] 28/07/2023 17:06 ETD = # Editar
22 0
Compra de gaseosas ~ - N
Responsable Seleccionar o 28/07/2023 17:07 £50.00 = # Editar

No seleccionado

Dann Aa tariata da ardditn

4. Registro de transacciones
1. Elegir uno de los tipos de transaccién: ingresos o gastos.
2. Se visualiza el formulario para afiadir una nueva transaccion y la lista de
transacciones realizadas
3. Para el registro se indica el monto, descripcion, método de pago y
responsable del gasto (usuario de la aplicacion)
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O

@

o =w

E 8 1

Afadir transaccién
9 Anadir

Descripcion
Manto

0

Responsable Seleccionar

No seleccionado

(@ Efectivo (O Transferencia

=]

5. Cierre de caja
1. Dar clicen el boton “Cerrar caja”
2. Ingresar la cantidad real de dinero en caja
3. Si hay un descuadre se habilitara la opcion de afiadir una nota.
4

Dar clic en el boton “Cerrar caja”

¢ iamlagoQPZS <

= Caia
8 e Pedidos Mesas
3 Cerrar caja
Balance
Resumen de caja Cerrar caja
Creado por Santiago Quirumbay Pozo ¢Cuanto dinero tiene en efectivo?
Fecha 2023-07-28 17:00
095

Monto inicial $35
Ingresos $100
Gastos $80 Notas de cierre
Monto final $96.00

Resumen de transferencias

Ventas $0
Ingresos $0
Gastos $22
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6. Historial de cajas

Es importante mantener un registro adecuado de todos los cierres y aperturas de caja

realizados. Sigue estos pasos:

(]

1. Enlaseccion de caja, busca y selecciona la opcion "Cierres de caja".

2. Se visualiza una lista de cajas

3. Seleccionar la cajay dar clic en el icono de visualizacion para ver mas

detalles.

Caja

Abierta | Pedidos

Mesas

Cierre de cajas

Balance

Mensual
FECHA

28/07/2023 17:00

15/07/2023 20:37
27/07/2023 1618

05/07/2023 22:53
13/07/2023 07:40

27/07/2023 16:27
28/07/2023 16:51

13/07/2023 09:33
15/07/2023 07:27

4. Para descargar un reporte, de clic en el boton “Descargar reporte”

Caja

Abjerta  Pedidos

Mesas

Informacién de caja

Balance

Efective

LS

$125.25

$220.00

Lista de Ingresos

DESCRIPCION

(5 Cambio

20/07/2023 0915

o Cambio

27/07/2023 14:28

$44.25

2023 sy
USUARIO
Santiago Quirumbay Pozo
Santiago Quirumbay Pozo
Santiago Quirumbay Pozo
Santiago Quirumbay Pozo

Santiago Quirumbay Pozo

ESTADO

Cerrado

Cerrado

Cerrado

Cerrado

BALANCE

$0.00

$125.25

$132.00

$363.50

$M.75

Rows per page: 10 v

Resumen

Creado por
Fecha

Monto inicial

Cierre de caja
Fecha de cierre
Balance

Monto final

Discrepancia

Transferencias
-$100.00
$139.00 $0.00 $0.00 $100.00
Lista de gastos
CANTIDAD ACCIONES DESCRIPCION
= Camarén
= ©  oeziors
- (s Compra de camarén

26/07/2023 16:51

122

¢

ACCIONES

©

©

(o]

1+50f5 <

SantiagoQP23
(9 ~

3.
i

Santiago Quirumbay Pozo
2023-07-15 20:37

$0.00

2023-07-27 16:18

$125.25
$123.22
CANTIDAD ACCIONES
-$29.00 =
- $60.00 =

SantiagoQP23
. v

>




Simulacién y prediccién de afluencia

@) Il

@ a1 o=z (

1. Acceso al Médulo de Simulacion

Para acceder al modulo de simulacion, sigue los siguientes pasos:

Bo

1.
2.
3.
4.

Caja

Abierta

Inicia sesion en el sistema como administrador.

Dirigete al menu principal y selecciona “Dashboard”.

Elige la opcion de “Prediccion de afluencia”™.

Haz clic en el botdn “Simulacion”.

Pedidos Mesas

Prediccién de afluencia

Dashboard + Prediccion de afluencia

Prediccién de afluencia

C

ion de ia Real vs

m Resumen Mensual

2023

) o~

2. Simulacién de afluencia

il

P A\

o

Caja

Abierta

Pedidos Mesas

Simulacién de afluencia

Dashboard « Prediccién de afluencia

Informacién del restaurante m Resumen Mensual
& 2023
o = m

Asistencia por mes

60

28/08/2022 o) Ao
P — - JSDD-
13/07/2023 ]

3.000

Ultima actualizacion
19/07/2023 15:26 1500

123

SantiagoQP23
.

¢

% Simuacién & imprini

Prediccién de afiuencia

viernes 28/07/2023
sabado 29/07/2023
domingo 30/07/2023
lunes 31/07/2023
martes 01/08/2023
miércoles 02/08/2023
jueves 03/08/2023
viernes 04/08/2023
sébado 05/08/2023
domingo 06/08/2023

lunes 07/08/2023

@ Regles de simuiacion

062023

(%

SantiagoQP23
.

0712023




Reglas de simulacién

Informacion del restaurante: capacidad, porcentaje de ocupacion promedio, fecha de

inicio y fecha de fin de simulacion.
Regla 1: dia
En funcion del dia de la semana se sumara o restara un factor al valor inicial.

Reqgla 2: semana

En funcion de la semana del mes se sumara o restara un factor al valor inicial.
Regla 3: mes
En funcion del mes se sumara o restara un factor al valor inicial.

Reqla 4: feriados

Estos factores se multiplicaran por el resultado obtenido tras la haber aplicado la

tercera regla.

Regla 5: clima

Estos factores se multiplicaran por el resultado obtenido tras la haber aplicado la

tercera regla.

1. Establecer los valores de simulacién

2. Clic en el botén actualizar simulacion.

= =  Caj ’ SantiagoQP23
= a ,\fljf,a Pedidos Mesas [ 9 ~ . v
@ Simulador de afluencia
Dashboard «+ Prediccién de afluencia
265 Informacién del restaurante Reglas del dia
(] o Lunes Martes Miércoles Jueves
100
-0,20 0,20 -0,20 -0,20
Viernes Sébado Domingo
= 60 -0,10 0,20 0,30
28/08/2022 ]
Reglas del clima

gl
=] 13/07/2023 B 070 130 100 0,80 1,20

G O
ﬁ Ultima actualizacion Redlas d

18/07/2023 15:26 =glas de semanas
0,03 005 0,07 010 007

22

Ferlados Tipos de feriados

Feriados que se aplicaran en la simulacion Feriados que se aplicaran en la simulacion -
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3. Actualizar prediccion de afluencia

1. En la interfaz de prediccién de afluencia, hacer clic en el botdn

“Actualizar”.

Generar reportes

1. Acceso a la Dashboard de reportes

1.1 Acceder al sistema como usuario administrador.

1.2 Una vez dentro del panel de administracion, busca y haz clic en la seccion

"Dashboard"

Caja Ver més
Balance

- $102.00

$96.00 - smso0

Prediccién de afluencia
Asistencia de clientes en la semana

Afuencia

viemes sibado  domingo lunes

= = Caja 5
= a i Pedidos Mesas
9s Dashboard
=
Dashboard
%
Clientes Ver todo Afluencia de clientes Ver todo
Cliente registrados Hoy
e 9
a 29 2 90
"
m Finanzas Ver todo
Balance de la semana
B ingresos [ Gastos
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Productos Ver todo
Productos mas vendidos del mes
Arroz marinero 580
Arroz $116
w Arroz mixto 30.0
Arroz $60
=]
Pilsener light 23.0
2 Gaseosas $46
- Coca cola personal 210
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Proceso de Generacidn de Reportes

Sigue estos pasos para generar los reportes de manera eficiente:

1. Selecciona el tipo de reporte que deseas generar (productos méas vendidos,

prediccion de afluencia, ventas y gastos, desempefio de meseros, etc.).

2. Especifica el rango de fechas o el periodo para el cual deseas obtener el reporte.

3. El sistema generara automaticamente el reporte y mostrara los resultados en

pantalla.

4. Puedes guardar el reporte en formato digital o imprimirlo para su anlisis y

distribucion.

Tipos de reportes

El sistema permite generar diversos tipos de reportes, entre los que se encuentran:

Reporte de Productos Més Vendidos: Proporciona un analisis detallado de los

productos més populares y demandados por los clientes. Incluye informacion sobre las

ventas por producto y su contribucion al total de ingresos.
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Urpms
Restaurante Dofia Yoli

Reporte de Productos y categorias
Generado en: 28 julio 2023 1915

Mes: julio
Categorias mas vendidos
Categoria Cantidad de productos vendidos
Arroz 88.0
Gaseosas 480
Pescados 19.0
Camarén 12.0
Cazuelas 8.0
Cervezas 6.0
Piqueos 4.0
Productos mas vendidos
Producto Categoria Cantidad Ingresos
Arroz marinero Arroz 58.0 $522.00
Arroz mixto Arroz 30.0 $240.00
Pilsener light Gaseosas 230 546.00
Coca cola personal Gaseosas 21.0 $15.75
Camotillo Pescados 9.0 $90.00
Corvina Pescados 8.0 $64.00
Camardn al ajillo Carnardn 70 $56.00
Club verde Cervezas 6.0 $15.00
Cazuela de pescado Cazuelas 6.0 $36.00
Camardn reventado Carnarén 5.0 $40.00

Reporte de Prediccion de Afluencia: Muestra una estimacion de la afluencia de clientes
en diferentes momentos del dia, dias de la semana o meses. Facilita la planificacion de

personal y recursos para brindar un servicio eficiente.

= j SantiagoQP23
= o g:f,m Pedidos Mesas ¢ ° g e

Prediccién de afluencia & Simutacién & Imprimic
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80

sabado 29/07/2023 26
70

- domingo 30/07/2023 33
60

lunes 31/07/2023 0
1] 50

martes 01/08/2023 [J
2

miércoles 02/08/2023 [J
20

=] jueves 03/08/2023 3
20

viernes 04/08/2023 13
10

" sdbado 05/08/2023 48
0

domingo 06/08/2023 57

I lunes 07/08/2023 16

Comparacién de afluencia Real vs Prediccién

.
. = m

127



Restaurant Dofia Yoli

Reporte de Prediccién de afluencia
Generado en: 28 julio 2023 19:16

Ahunay

Fecha Afluencia
viernes 28 julio 2023 0
sabado 29 julio 2023 26
domingo 30 julio 2023 33
lunes 31 julio 2023 0
martes 01 agosto 2023 0
miércoles 02 agosto 2023 0
jueves 03 agosto 2023 3
viernes 04 agosto 2023 13
sabado 05 agosto 2023 48
domingo 06 agosto 2023 57

Restaurant Dofia Yoli

Reporte de Comparacién de afluencia
Generado en: 28 julio 2023 19:18

Mes: julio

[ s Pvseo [ v e

P P p

MAE: 6.2142B57 14285714

MAPE: 100
Fecha Afluencia real Afluencia pron Diferencia
sabado 01 julio 2023 14 o 14
dorningo 02 julio 2023 5 0 5
lunes 03 julio 2023 15 0 15
martes 04 julio 2023 8 0 8
miércoles 05 julio 2023 0 0 L]
jueves 06 julio 2023 33 0 33
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Reporte de Ventas y Gastos: Ofrece una vision general de las ventas realizadas y los
gastos incurridos en un periodo determinado. Permite evaluar la rentabilidad y eficiencia

financiera del restaurante.

SantiagoQP23

= a ?:’: o Pedidos Mesas ¢
< —

g [ Resumen ancer  [REEEIVERR
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6 i m m

" 800 Balance
700
m 600 '$1 6650
500
400
E s Ingresos
200
100 $553.50
1 0
ener0 2023 febrero 2023 marzo2023  abri2023 mayo2023  junio 2023 julio 2023
= Gastos
MES INGRESOS GASTOS BALANCE
2 $720.00
28 enero 2023 + -$0.00 $0.00
febrero 2023 -$0.00 $0.00
marzo 2023 +$ -$0.00 $0.00
Restaurant Dofia Yoli
Reporte de Ingresos y gastos
Generado en: 29 julio 2023 00:15
Afio: 2023
800
700
600
500
400
300
200
100
i}
enero 2023 febrero 2023 mazo 023 e 2023 mayo 2023  jumio 2023 ulio 2023
Resumen
Total de ingresos: $553.50
Total de egresos: $720.00
Balance: -$166.50
Datos
Fecha Ingresos Egresos Balance
enero 2023 $0.00 $0.00 $0.00
febrero 2023 $0.00 $0.00 $0.00
marzo 2023 $0.00 $0.00 $0.00
abril 2023 $0.00 $0.00 $0.00
mayo 2023 $0.00 $0.00 $0.00
ininin 2092 &n nn &n nn &n nn
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Reporte de Desempefio de Meseros: Proporciona datos sobre el rendimiento de los
meseros en términos de ventas, atencion al cliente y eficiencia en la toma de pedidos.

Ayuda a identificar areas de mejora y reconocer el desempefio sobresaliente.

Meseros Imprimir
Desempeiio de meseros

Pericdo Fecha de inicio

Anual v 2023 |

I Santiagi
I Carlos [
I Test Tes
Santiago Quirumbay Pozo
Administrador 189 pedidos $ 4839.25
Carlos Daniel Quirumbay Pozo
Administrador 2 pedidos $49.25
Test Test Uno
Administrador 1 pedidos $3.00
MO
Restaurante Doiia Yoli
Reporte de desempefio de meseros
Generado en: 29 julio 2023 00:20
Afio: 2023
B Santiage
I Caros [
T Tost Tes
Datos
Mesero Pedidos Total
Santiago Quirumbay Pozo 189 $4,839.25
Carlos Daniel Quirumbay 2 $49.25
Pozo
Test Test Uno 1 $3.00
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