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RESUMEN

La gestion tradicional del restaurante D’ Hugo en Salinas presentaba limitaciones
operativas, principalmente en el control eficiente de pedidos, el uso de materia
primay la prediccion de compras. La ausencia de herramientas tecnoldgicas inte-
gradas generaba procesos manuales poco agiles, dificultando la toma de decisiones

basada en datos reales y oportunos.

Ante esta necesidad, se llevd a cabo una investigacion aplicada que incluyé el le-
vantamiento de informacidn técnica y entrevistas con los responsables del restau-
rante. Este analisis permitid identificar los principales desafios en la operatividad
diaria, como la falta de automatizacién en la gestion de pedidos, el escaso control
del stock de insumos y la ausencia de proyecciones de consumo basadas en el com-
portamiento historico del negocio.

Como solucion, se propuso el disefio y desarrollo de un sistema web y una aplica-
cion mévil empleando tecnologias de codigo abierto como Node.js, NestJS, Angu-
lar, lonic y PostgreSQL, con la gestion de base de datos apoyada en Prisma ORM.
El sistema incluye modulos para la gestion de pedidos, control de recetas, monito-
reo de insumos y un componente predictivo para estimar el consumo de materia

prima en funcion de datos historicos.

La aplicacion desarrollada permite a los clientes realizar pedidos de forma intuitiva
desde dispositivos moviles, y a los administradores gestionar de forma centralizada
los menus, compras, insumos y reportes. Ademas, se integré una documentacion
técnica dindmica con Swagger Ul y una arquitectura modular que facilita futuras
ampliaciones del sistema. La implementacion de este sistema representa un avance
significativo en la digitalizacion del restaurante, optimizando sus procesos inter-
nos, mejorando la experiencia del usuario y ofreciendo herramientas analiticas para

la toma de decisiones estratégicas.

Palabras claves: Aplicacion web, Documentacion en Swagger Ul, Herramienta
analitica
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ABSTRACT

The traditional management of the D’ Hugo restaurant in Salinas presented opera-
tional limitations, mainly in the efficient control of orders, use of raw materials, and
purchase forecasting. The lack of integrated technological tools led to slow, manual

processes, making it difficult to make decisions based on accurate and timely data.

In response to this need, applied research was conducted, including the collection
of technical information and interviews with the restaurant's managers. This analy-
sis identified key operational challenges such as the lack of automation in order
processing, poor inventory control, and the absence of consumption forecasting

based on historical business behavior.

As a solution, the design and development of a web system and a mobile application
were proposed, using open-source technologies such as Node.js, NestJS, Angular,
lonic, and PostgreSQL, with database management supported by Prisma ORM. The
system includes modules for order management, recipe control, inventory monitor-

ing, and a predictive component to estimate raw material usage.

The application allows customers to place orders intuitively from mobile devices,
while administrators manage menus, purchases, supplies, and reports centrally. Dy-
namic technical documentation was also integrated through Swagger Ul, along with
a modular architecture that enables future scalability. The implementation of this
system represents significant progress in the restaurant's digital transformation, op-
timizing internal processes, improving user experience, and providing analytical

tools for strategic decision-making.

Keywords: Web application, Swagger Ul documentation, Analytical too
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INTRODUCCION

El objetivo de este proyecto es desarrollar una aplicacion web y movil que mejore
la administracion de pedidos, adquisiciones y consumo de materias primas en el
restaurante D’ Hugo, situado en la ciudad de Salinas. La solucion tecnoldgica su-
gerida se fundamenta en la implementacion de herramientas de codigo abierto y
componentes modulares para automatizar procesos esenciales del negocio, como el
stock de la materia prima, las recetas y la programacion de compras mediante la
proyeccién del consumo basada en datos pasados.

Actualmente, el restaurante no cuenta con un sistema digital completo aporte en la
simplificacion de estas tareas, lo que produce procedimientos manuales poco efica-
ces y restringe la toma de decisiones estratégicas. Esta aplicacion tiene como obje-
tivo satisfacer esta necesidad, proporcionando una herramienta préctica, asequible
y escalable que actualice el funcionamiento del negocio y optimice la experiencia
del cliente y del personal de administracion. La aplicacion facilitara a los usuarios
hacer pedidos desde aparatos moviles y permitira a los encargados del negocio ges-
tionar de manera centralizada los diferentes mddulos del sistema. El resultado final
es un producto funcional que satisface todas las necesidades y requisitos estableci-

dos por los usuarios del sistema

En el primer capitulo se contextualiza el problema, detallando los antecedentes, la
descripcion del proyecto, los objetivos generales y especificos, la justificacion, el
alcance, la metodologia de investigacion, los beneficiarios, el andlisis de recolec-

cién de datos.

El segundo capitulo aborda los aspectos técnicos y conceptuales del proyecto, in-
cluyendo la estructura organizacional, el marco tedrico y legal, los requerimientos
del sistema, la arquitectura propuesta, los diagramas técnicos, el estudio de factibi-
lidad, asi como las pruebas funcionales del sistema. Finalmente, se exponen las

conclusiones y recomendaciones derivadas de la implementacion de la aplicacion.

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

como una solucidn tecnolégica vanguardista en el mercado gastronémico actual.
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CAPITULO I

1.1 Antecedentes

Con el paso del tiempo, la tecnologia fundamentada en aplicaciones multiplata-
forma ha experimentado un considerable desarrollo tanto a nivel nacional como
internacional, siendo las aplicaciones multiplataforma las méas destacadas, por lo
tanto, muchos restaurantes intentan retomar sus servicios para prevenir una notable
pérdida econémica [1]. En el mercado de los restaurantes, al igual que en otros
mercados, la alternativa de modificar los precios para ajustar la oferta a la demanda,
como una forma de racionar la demanda, tiende a ser mas costosa que hacerlo me-

diante colas de espera [2].

Hoy en dia, muchos restaurantes carecen de una adecuada administracion y gestion
al servir a maltiples clientes en momentos de gran demanda, provocando asi un
atasco de clientes, la pérdida de pedidos por el mesero, la pérdida de boletos por el
chef y la facturacion incorrecta por el cajero; lo que resulta en incomodidad tanto

para el cliente como para el personal del restaurante [3].

El establecimiento cuya propiedad es del Sr. Hugo Barrera, se encuentra ubicado
en un encantador espacio como lo es la encantadora ciudad costera de Salinas, en
la provincia de Santa Elena, Ecuador. El menu del local presenta una variedad de
seleccion de platillos en la carta como mariscos a la parrilla. Ademas de los platos
tradicionales, de la Cevicheria de Hugo también brinda una variedad de alternativas

para cubrir todas las preferencias de los paladares.

El establecimiento cuenta con la capacidad de 70 - 80 personas, la cantidad de em-
pleados varia dependiendo de la temporada en la que se encuentre, para las proxi-
mas que son de feriado, se contaria con un total 16 trabajadores distribuidos en: 1
administrador, 2 cajeros, 5 cocineros, 3 meserosy 5 repartidores y demas ayudantes
de cocina con los cuales mencionados se escogio uno de cada cargo para darnos su
la opinidn con respecto a la gestion (administrador, cocinero, mesero y repartidor)
(Ver Anexo 1)

La gestion de los pedidos se realiza a traves de comandas en papel que incluyen
copias destinadas al camarero y al personal de cocina. No obstante, el propietario
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ha sefialado que se han presentado algunos desafios durante el proceso de toma de
pedidos por parte de los meseros. Esto se debe a que se requiere que los meseros
sean rapidos al tomar los pedidos de los clientes, pero cuando escriben demasiado
rapido, los pedidos a menudo resultan ilegibles. Esta situacion ha dado lugar a erro-

res en los pedidos y retrasos en la preparacion de los platos.

Falta de eficiencia en la cocina y el servicio en un restaurante la cual dara retrasos
en la preparacion y entrega de los alimentos y disminucion de la rotacion de mesas.
Cuando el nimero de cocineros o asistentes de cocina es limitado, la preparacion
de los platos lleva méas tiempo, lo que provoca una acumulacién de pedidos y oca-

siona que los clientes deban esperar méas tiempo para recibir su comida.

Hay opiniones encontradas sobre la compra por volumen o la compra de la materia
prima segun se requiera. La experiencia nos ha evidenciado que, en circunstancias
de proximidad y comodidad, es mas conveniente no obtener material de volumen
perecedero, sino que el proveedor nos suministre sus productos en cantidades redu-
cidas, o adquirirlo y escogerlo nosotros mismos. Esto garantizara siempre disponer
de materia prima de excelente calidad y la preferencia del cliente. La calidad de la

comida (del servicio proporcionado) respaldara nuestros costos [4].

De esta manera, han emergido diversas tecnologias que han facilitado la revitaliza-
cion de este sector. Por ejemplo, la aplicacion "Réti Grillé", creada para optimizar
la administracion de los pedidos realizados en el local que ofrece comida al carbédn
de la mejor calidad en la ciudad de Quito-Ecuador. Se encuentra situada en la ciudad
de Quito-Ecuador y su establecimiento ofrece comida al carb6n de la mejor calidad
[5].

Otra tecnologia desarrollada es la aplicacion moévil “El sabor de la carreta k-de”’
para un establecimiento que prepara comida variada en la ciudad de Jipijapa-Ecua-
dor, esta herramienta incremento la visibilidad, aumento la accesibilidad y aumento
el volumen de ventas, mediante la formacion de una Base de Datos de clientes y un
canal de marketing claro; de esta manera, previene insatisfaccion o insatisfaccion
de los clientes y, ademas, proporciona un servicio mas constante mediante el uso
de herramientas tecnoldgicas [6] .Otro tipo de tecnologia desarrollada, es la imple-

mentacion de "restaurantes dedicados a la EPN (Escuela Politécnica Nacional)”.
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Esta aplicacion se creo con el propdsito de disminuir el indice de congestionamiento
en el anico comedor de la EPN. Esta aplicacién movil proporciona datos en tiempo
real sobre los restaurantes conocidos como "aledafios a la EPN", dado que propor-
ciona un menu con una amplia gama de alimentos saludables y asequibles, evitando

asi la aglomeracion durante las horas de comida [7].

La aplicacién tiene como objetivo mejorar las operaciones de marketing en el am-
bito de los restaurantes, la cual cuenta con caracteristicas esenciales, como la auto-
matizacion de pedidos a través de dispositivos mdviles y la web, 1 dashboard para
el administrador, el seguimiento del estado del pedido (pendiente, en proceso, en-
tregado), listado de productos, registro de pedidos y notificaciones que facilitan la
comunicacion entre el cliente, el chef y el administrador. Todas estas funcionalida-
des se encuentran en dos aplicaciones distintas, cada una con roles especificos: una
que proporciona un panel de control para el administrador y el personal de cocina,
mientras que la otra aplicacion se utilizara para gestionar los pedidos que seréa uti-
lizada por los clientes y el chef, por altimo, asi mismo para el repartidor y cliente

para la geolocalizacion de la entrega del pedido.
1.2 Descripcion Del Proyecto

Las aplicaciones web se han transformado en un componente fundamental de nues-
tro dia a dia. Ya sea que estemos realizando compras en linea, leyendo noticias,
interactuando con amigos o simplemente buscando informacion, las aplicaciones
web estan presentes en todo lugar y juegan un papel crucial en nuestra experiencia

en internet [8].

Actualmente, numerosas empresas, especialmente las del sector de ventas, se ven
motivadas a tener o crear su propia aplicacion movil para ganar ventaja frente a sus

competidores y asi expandirse a numerosos mercados y acelerar sus procesos [9].

El presente proyecto se trata de una aplicacion web y una aplicacion mavil con el
objetivo de mejorar la atencidn hacia los clientes, agilizar el proceso de pedidos en
el restaurante y ayudar a la administracidn con respecto a la adquisicion estimada
de la materia prima. Actualmente, muchos restaurantes enfrentan dificultades en la
gestion y administracion durante las horas de mayor demanda, lo que provoca la
congestion de clientes, la pérdida de pedidos por parte de los meseros, la pérdida de
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comandas por parte de los cocineros, errores en la facturacion y/o entrega tardia por
parte de los repartidores. Esto genera insatisfaccion tanto en los clientes como en el
personal del restaurante. Para abordar estas necesidades se ha desarrollado una apli-
cacion web y movil accesible para todos los empleados del restaurante, y una para

uso de los consumidores.

Esta aplicacion tiene la finalidad de facilitar la gestion de pedidos en restaurantes
tanto a través de la web como en dispositivos mdviles la misma gque automatizara y
agilizara el proceso de atencion al cliente, con el objetivo de minimizar el contacto
entre el personal del restaurante (administrador, cajero y empleados) y los clientes

al realizar sus pedidos.

Ademas, referente a la recopilacion de datos relevantes para el pronostico de uso de
materia prima mediante KPI’s. Al almacenar y analizar informacion detallada sobre
las cantidades de ingredientes utilizados en cada pedido, asi como los patrones de
consumo histéricos, el médulo del prondstico permitira al restaurante prever con
mayor precision la demanda futura de materia prima lo cual evitara excesos o fal-

tantes de materias primas y optimizar asi los costos operativos.

A continuacién, se enlistara los modulos correspondientes para llevar a cabo cada

proceso:
Mdédulo de autenticacion y seguridad
¢ Ingresar al sistema mediante autenticacion con usuario y contrasefia.
e Recuperacion de contrasefia
e Back-end: (jwt)

- Autenticar y autorizar a los usuarios, garantizando el acceso seguro

a los recursos y funcionalidades del sistema.

- Garantiza que los usuarios solo puedan realizar las acciones para las

que estan autorizados.
e Front-end: (protecciones de rutas)

- Si el usuario no esté autenticado, se redirige a la pagina de inicio de

sesion para que pueda iniciar sesion o registrarse.
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- Verifica si el usuario tiene los permisos necesarios para acceder a

una ruta especifica

- Si un usuario intenta acceder a una ruta protegida para la que no
tiene permisos, el modulo de proteccion de rutas realiza una redirec-

cion dindmica a una pagina de acceso denegado o la pagina de inicio
Modulo de menu
e Buscar un producto por nombre.
e Clasificacion de productos por secciones.
e Visualizar informacion de los productos
Gestion de mena (Administrador)
e Listar, crear, actualizar y desactivar productos
e Listar, crear, actualizar y desactivar secciones
e Registrar el producto para el mena del dia
e Registrar imagenes para su visualizacion (min. 1- max. 3)
e Visualizar el producto en la categoria asignada
Moadulo de Pedidos
e Visualizar los pedidos del dia
e Creacion de un nuevo pedido
e Afadir o eliminar productos en el pedido
e Imprimir comprobante de pedido.
e Asignar el estado de entrega
Maédulo Usuarios (Administrador)
e Registro de usuarios de tipo empleado
e Asignacion de roles a los usuarios

e Actualizar datos de los usuarios
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e Desactivar cuentas de usuarios

Moadulo de clientes
e Registro de datos personales
e Realizar pedidos de los productos enlistados
e Verificar el estado del pedido

o Verificar el trayecto de envio del pedido (solo si este fue determinado como

entrega a domicilio)

Maddulo de proveedor, materia prima y compra de la misma

e Registro de datos personales

e Verificar RUC del negocio

e Ingresar la cantidad del producto

e Verificar el estado del producto

o Verificar el detalle de la compra

e Actualizacion del stock de materia prima
Moddulo de receta

e Visualizacion del stock de la materia prima

e Verificar la cantidad de materia prima necesaria para el menu
Moédulo de Reportes (Administrador)

e Visualizacion de pedidos por fecha.

e Ingresos en un tiempo determinado.

e Productos mas vendidos en un tiempo determinado.
Moadulo de prediccién de materia prima

e Ingresar los datos histéricos de ventas mediante una base de datos.

e Determinar la longitud de tiempo del cual se desea aplicar.
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Mddulo de repartidor

Recepcién de pedidos por entregar
Seleccionar el estado de entrega del pedido

Administrar los datos del cliente, incluyendo sus direcciones de entrega

Para el desarrollo se ha considerado herramientas de codigo abierto detalladas a

continuacion:

Entorno de desarrollo

Visual Studio Code: se trata de un editor de codigo fuente eficiente y liviano
gue se ejecuta en su escritorio y esta accesible para Windows, macOS e
Linux. Se proporciona un soporte integrado para JavaScript, TypeScript y
Node.js [10].

Lenguaje de programacion

JavaScript: Se trata de un lenguaje de programacién liviano, que se inter-
preta o compila justo en el momento adecuado con funciones de primera
clase. A pesar de que su reconocimiento se basa principalmente en ser un
lenguaje para paginas web, también se utiliza en contextos diferentes al na-

vegador, como Node.Js [11].

Gestor de base de datos

TablePlus: Una herramienta nativa con una elegante Ul que te permite ges-
tionar en simultdneo mdltiples bases de datos como, por ejemplo: Post-
greSQL, MySQL, SQL Server, MariaDB y mas [12].

PostgreSQL.: es un sistema de gestion de bases de datos relacionales de ba-
ses de datos relacionales que prioriza la extension y el acatamiento de nor-
mas. Como servidor de base de datos, su tarea primordial consiste en guar-
dar datos de manera segura y respaldar las mejores préacticas, y recuperarlos
posteriormente, conforme lo requieran otras aplicaciones de software, ya
sean las del mismo equipo o las que operan en otro equipo a traves de una
red [13].
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- DockerHub: Docker Hub es un repositorio publico de imagenes de contene-
dores, donde muchas empresas e individuos pueden publicar iméagenes de

soluciones predisefiadas [14].

- Prisma ORM: permite a los programadores reflexionar sobre sus consultas
de base de datos al ofrecer una API segura y limpia para enviar consultas de

base de datos que retorna objetos JavaScript anticuados y sencillos [15].
Framework

- lonic: es un conjunto de herramientas de interfaz de usuario de codigo
abierto para crear aplicaciones moviles de alta calidad y rendimiento que
utilizan tecnologias web — HTML, CSS y JavaScript [16].

- Angular: tiene herramientas integradas para ayudar a automatizar las actua-
lizaciones y proporcionar comentarios a los desarrolladores cada vez que se

producen cambios en una API [17].

- NestJS: es un framework de desarrollo basado en Node.js disefiado para la
creacion de aplicaciones del lado del servidor. Se destaca por estar cons-
truido con TypeScript y seguir el paradigma de programacién orientada a
objetos (POO) [18].

- NodeJS: es un ambiente multiplataforma de tiempo de ejecucion JavaScript
que posibilita a los programadores desarrollar aplicaciones de red y de lado

del servidor utilizando JavaScript [19].

- Swagger Ul: es un instrumento de codigo abierto que facilita la visualizacion y
prueba interactivas de las APl documentadas en el formato Swagger o Ope-
nAPI. Swagger es un conjunto de especificaciones y herramientas destinadas a
describir, registrar y evaluar APl de forma estandarizada, lo que simplifica la
comunicacion y cooperacién entre programadores, equipos y empresas que par-

ticipan en proyectos que contienen API [20].

El proyecto esta vinculado a asuntos de administracion de desarrollo de software
para tecnologias de comercio electronico, administracion de bases de datos e inte-
ligencia empresarial con el propdsito de proporcionar a las empresas soporte para

las decisiones en tiempo real. [21].
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1.3 Objetivos
General

Disefiar un sistema web y una aplicacion mavil utilizando herramientas de codigo
abierto como lonic, Angular, NodeJS y NestJS, para la gestion del restaurante D’

Hugo en Salinas.
Especificos

- Desarrollar la base de datos relacional utilizando Prisma ORM y Post-

greSQL en contenedores Docker.

- Desarrollar un médulo de gestion de pedidos en la aplicacion mavil que

permita a los clientes realizar su compra de manera répida y sencilla.

- Disefiar un médulo del prondstico estimado de compra y uso de materia

prima.
1.4 Justificacion

La tecnologia para restaurantes es el conjunto de herramientas y procedimientos
que intervienen en las distintas actividades del sector de venta de alimentos y bebi-
das, desde la preparacion de los productos hasta la atencion al cliente. La tecnologia
ha evolucionado rapidamente en los Gltimos afios y hoy en dia mas del 80 por ciento
de los restaurantes de paises como Estados Unidos han adoptado diversas herra-
mientas que los ayudan a operar de forma eficiente y exitosa, desde el ya esencial
punto de venta hasta innovaciones para ordenar en linea y potenciar el repartidor
[22].

Existen muchas facilidades para poder crear una aplicacion de cualquier tipo en la
actualidad. La tecnologia nos permite automatizar todo tipo de proceso por eso es
por lo que este proyecto, se justifica porque al concluir esta investigacion tedrica la
gente tiene conocimientos basicos de la creacion de aplicaciones en la plataforma
Android [23].

Con el fin de optimizar y mejorar la gestion de pedidos se ha decidido proponer una

solucion tecnoldgica para mejorar los procesos de servicio y atencion hacia el
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cliente, mediante el desarrollo de una aplicacion web y movil que utilice frame-
works de cddigo abierto. Estas tecnologias son multiplataforma, escalables y per-
miten la ejecucion en tiempo real, lo que brinda una experiencia més satisfactoria a

los turistas nacionales e internacionales.

Ademas, puede incrementar la productividad y reducir los tiempos de los procesos,
razon por la cual se sugiere la creacion de una aplicacion web que simplifique los
procesos de recepcion de pedidos. Los meseros dispondran de la informacion de
cada plato que brinda el restaurante y rapidamente confirmaran si esta disponible

para asistir al cliente en la ejecucion de su pedido.

El sistema ofrecerd comunicacion en tiempo real entre los meseros y la zona de
cocina, lo que facilitara la visualizacion inmediata de lo que el cliente haya orde-
nado y una respuesta rapida y eficaz. En el area de cocina, se recibira la informacion
del pedido nuevo, incluyendo los nombres de los platillos, la cantidad a preparar y,
en algunos casos, una solicitud especial del cliente. Se podra monitorear cada plato
del pedido y etiquetarlo como entregado, asi como visualizar la cantidad que adn
estd por preparar/entregar. Al momento de tener ya listo el pedido, si el mismo fue
hecho en la moévil, se solicitara al repartidor si estan en un estado disponible para
asi proporcionarle la informacién proporcionada del cliente, conociendo las rutas

necesarias para planificar su distribucion.

El tema propuesto esta direccionado a los ejes del Plan de Desarrollo especifica-

mente en los siguientes ejes.
Eje Econdémico

Obijetivo 4. Fomentar el sistema econdmico y de finanzas publicas para mejorar la

inversion y las relaciones comerciales.

Politica 4.5 Incluir progresivamente criterios de sostenibilidad en los procesos de

compras publicas en Ecuador.
Estrategias:

a) Elaborar normativa que promueva la sostenibilidad en los procesos de con-

tratacion.
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b) Promover el fortalecimiento institucional en términos de control y capaci-

dades de oferentes y demandantes.
Politica 4.7 Mejorar un sistema de finanzas publicas con eficiencia y sostenible.
Estrategias:

a. Gestionar la deuda publica de forma eficiente y sostenible para mantener

niveles de deuda coherentes con las reglas fiscales.

b. Diversificar fuentes de financiamiento e implementar mecanismos financie-

ros sostenibles e innovadores.

c. Mejorar los mecanismos para promover la calidad del gasto y la vinculacion

planificacidn-presupuesto.
Eje Social

Politica 3.12. Contribuir al fortalecimiento de la ciberseguridad en el sector de las

telecomunicaciones
Estrategias:

a. Gestionar las incidencias o vulnerabilidades de ciberseguridad presentadas en los

servicios de telecomunicaciones.

b. Implementar programas de educacion y concientizacién en ciberseguridad diri-
gidos a la poblacién en general, empresas y funcionarios pablicos, mejorando las

habilidades digitales de la poblacion.

Politica 8.3. Lineamiento territorial E10. Fomentar emprendimientos e iniciativas

turisticas que permitan el aprovechamiento sostenible de la biodiversidad

Todas las politicas y estrategias mencionadas en esta seccion corresponden al Plan
Nacional de Desarrollo 2021-2025 [24].

1.5 Alcance del Proyecto
El sistema contaré con los siguientes modulo y respectivas funciones:

Moddulo de Seguridad: permitira que los administradores y empleados se autenti-

quen ingresando su usuario y contrasefia para entrar a la aplicacion. Al acceder a la
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aplicacion, se les ofrecerd un menu de navegacion que solo exhibira las caracteris-
ticas a las que pueden acceder de acuerdo con su posicion asignada, y su cesion

estara activa en un Unico aparato.
Mddulo de menu:

¢ Cliente y mesero: facilitara la observacion de los productos del restaurante
en un menu digital, organizados por secciones y categorias, con el fin de
interactuar. Ademas, posee un buscador para localizar de manera rapida un
producto a través de su nombre. Cada plato presentara sus datos con su hom-

bre, descripcion, precio y una imagen que lo ilustre.

e Administrador: este modulo facilitara la administracién de la disponibili-
dad de los productos que proporciona el restaurante. Ademas, posibilita in-
cluir secciones o categorias para optimizar la categorizacion en el mend,
actualizar los datos de los productos y afiadir una imagen para proporcionar

una mejor vision al cliente.

Moédulo de Pedidos: Se podran observar los pedidos realizados en el dia presente.
Ademas, se establecera una pantalla que exhibird los productos disponibles para

que el mesero pueda escogerlos de manera sencilla al recibir la orden del cliente.

El usuario que despacha puede marcar los productos como entregados una vez que
se han preparado y entregado al cliente. Si se realiza un pedido en linea, se puede

verificar si ha sido preparado, enviado y entregado.

Mddulo de proveedor: se registrara los proveedores de los cuales se adquiera la
materia prima, su registro serd mediante RUC o cédula, nombre del negocio y el

producto.

Moédulo de materia prima: se podréa registrar la cantidad (unidades de medicién)
de la materia prima que se vaya a adquirir del proveedor e ir aumentando el stock

de nuestro local.

Moédulo de prediccion de la materia prima (administrador): se utilizara para
tomar decisiones basadas en datos y obtener estadisticas a partir de la cantidad de

pedidos registrados en el sistema.
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Modulo de receta: una vez registrada la materia prima, a medida que se vayan
generando la cantidad de pedidos estos irdn restando en el stock

Moadulo de repartidor: al momento de que el pedido este por servirse, se solicitara
a algun miembro de entrega que esté cerca para poder enviar el encargo a su destino,

mediante esto el pedido marcara la direccion a donde debe ir y cobrar en efectivo.

Mddulo de Reportes: Respectivamente con el modelo de ventas de los pedidos y

compras de la materia prima, hacer la visualizacion de mediante graficos.
1.6 Metodologia de Proyecto
1.6.1 Metodologia de Investigacion

En el desarrollo de este proyecto, se emplea una metodologia de investigacion ex-
ploratoria dado que “su objetivo es ayudar al investigador a definir el problema,
establecer hipotesis y definir la metodologia para formular un estudio de 30 inves-
tigacion definitivo” [25]. Ademas de entender las tecnologias empleadas, los pro-
blemas, el modelo de negocio y los resultados alcanzados, es necesario tenerlos en

cuenta para el proyecto actual.

Se utiliz6 el método de investigacion diagndstica a través de una entrevista con el
duefio del restaurante [25]. La entrevista consta de una serie de preguntas disefiadas
para entender el funcionamiento del restaurante, la administracion de pedidos, la
organizacion del personal y las ventas, asi como la experiencia proporcionada al
cliente, con el objetivo de identificar la situacion presente, las necesidades y los

elementos a mejorar.
1.6.2 Técnicas de recoleccion de datos

La entrevista realizada al propietario del restaurante (Ver anexo 1) y la técnica de
observacidn (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 bene-
ficiarios indirectos, gracias a la mejora de la calidad del servicio. Ademas, se cono-

cié la manera de administrar los pedidos y el tiempo que toma al mesero tomar la
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orden al cliente y el tiempo que tiene que esperar este Gltimo a que su pedido esté
listo

1.6.3 Analisis de la entrevista

Para comprender de forma integral las necesidades se aplico como técnica principal
la entrevista realizada al propietario Hugo Barrera del restaurante D” Hugo que dio
a conocer los procesos del negocio mediante diversas preguntas abiertas. Contri-
buyo a identificar a los meseros, responsables de recibir las drdenes de los clientes,
los chefs que elaboran los platillos, al duefio y sus empleados como principales
beneficiarios del proyecto, mientras que los clientes serian beneficiarios secunda-
rios, gracias a la mejora de la calidad del servicio. Ademas, se revelé el método
para gestionar los pedidos, el tiempo que requiere al mesero para recibir la orden
del cliente y el tiempo que debe aguardar este Gltimo para que su pedido esté pre-

parado.

Finalmente, sefiald que la puesta en marcha de un sistema es relevante y que podria
proporcionarles beneficios frente a los competidores. El sistema contribuiria a in-
crementar la productividad y a reducir los plazos de los procesos. La mejora del
personal impacta en la calidad del servicio proporcionado y, en consecuencia, con-
tribuye a incrementar los beneficios y disminuir las pérdidas, en el sector de la in-

version correspondiente
1.6.4 Analisis observacion.

Mediante la observacion realizada en el restaurante se pudo conocer que el restau-
rante no cuenta con ningln tipo de sistema informético, debido a esto, todos los
procesos se realizan de forma manual. Los pedidos se manejan por medio de co-
mandas. El 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. En al &rea de inversion
de la materia prima suele ser variante, en ciertas temporadas suele haber mas clien-
tela que en otros, por lo que ocasionalmente se invierte de mas y se genera una
pérdida o no se invierte lo suficiente y termina faltando. Ademas, se not6 que el

restaurante en ocasiones se queda sin stock para algunos platos porque no conocen
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el comportamiento de la variacion de los pedidos generados en diferentes tempora-
das. La generacién de reportes financieros se realiza manualmente utilizando hojas

de calculo.
1.6.5 Beneficiarios del proyecto

Los beneficiarios del proyecto son diversos actores dentro del sector de la restaura-

cion y los consumidores.
Administrador del Restaurante:

Descripcion: EI administrador es el principal beneficiario del sistema, ya que le
permitira optimizar la gestion de operaciones, desde la toma de pedidos hasta el

control de inventarios.

e Beneficios: La herramienta permitird el monitoreo en tiempo real de las ac-
tividades del restaurante, incrementara la exactitud en el seguimiento de pe-
didos y proporcionara informacion util para la toma de decisiones estratégi-
cas.

Cocineros:

e Descripcion: Los cocineros se beneficiaran directamente de la mejora en la
gestion de pedidos y del flujo de informacion més claro y ordenado.

e Beneficios: La aplicacion disminuira las equivocaciones en los pedidos, fa-
cilitard un seguimiento mas exacto de las 6rdenes y optimizara la coordina-
cion en la cocina, lo que se traducira en un servicio mas eficaz y en alimen-
tos de mejor calidad.

Meseros:

e Descripcion: Los meseros experimentardn una mejora significativa en la

facilidad y rapidez con la que pueden tomar y gestionar pedidos.

e Beneficios: La herramienta permitird una toma de pedidos mas rapiday pre-
cisa, minimizando los errores y mejorando la comunicacién con la cocina.
Repartidores:
e Descripcidn: Los repartidores veran mejoras en la gestion y organizacion

de los pedidos para llevar.
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e Beneficios: La aplicacion facilitard una mejora con respecto a la monitori-
zacion de los pedidos, mejorando las rutas de distribucion, la puntualidad y
precision del servicio.

Consumidores en General:

e Descripcidn: Los consumidores indirectamente se beneficiaran de una ma-
yor disponibilidad de productos de alta calidad y de un mejor servicio.

e Beneficios: Una mejor gestion del restaurante puede traducirse en una ma-
yor variedad de opciones, mejor calidad de los alimentos y precios mas es-
tables, lo que en ultima instancia mejora la experiencia gastronomica de los
clientes.

Este proyecto posee la capacidad no solo de optimizar las operaciones internas del
restaurante Don Hugo, sino también de mejorar la experiencia del cliente y poten-

ciar la calidad y la rentabilidad de la empresa.
1.6.6 Variables del Estudio

Las variables pertenecientes a la investigacion realizada se muestran a continua-
cion:
e Tiempo en la gestion de pedidos: El tiempo que se demora una persona en

poder obtener informacion de su orden, evaluada desde el punto de vista sin

el sistema desarrollado y con el sistema desarrollado.

e Tiempo de adquisicion de la materia prima: EI tiempo en que el administra-

dor demora en comprar los insumos para la produccion de sus pedidos.

Un sistema para restaurantes permite tener un registro detallado de todos los pedi-
dos realizados en un determinado periodo de tiempo. A partir de esta informacion,
para asi implementar un sistema que recopile y analice los patrones de consumo de
los clientes en el restaurante de Hugo. También al integrar datos historicos de ventas
en el sistema para identificar tendencias y patrones de demanda a lo largo del
tiempo. Esto permitiria al restaurante pronosticar de manera mas precisa la de-
manda futura de ingredientes podria ayudar minimizando los tiempos de espera y

mejorando la eficiencia de la productividad.
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1.6.7 Poblacion

La poblacion se refiere al grupo de personas que tienen rasgos pertinentes para el
analisis y cuyas respuestas y datos se emplearan para recopilar informacion de re-

levancia.

Distribucion de poblacion:

Administradores 2

Cajero 2
Cocineros 4
Meseros 2
Repartidores 5
Total 15

Tabla 1: Poblacién. Elaboracién propia. Elaboracion propia

1.7 Metodologia de desarrollo

Para el desarrollo del sistema y para satisfacer todas las demandas, se empleara el
modelo Incremental. Este modelo emplea etapas metodoldgicas fundamentadas en
el ciclo de vida del desarrollo del sistema. Esto permite que los usuarios interactden
con el sistema y lo evalten simultdneamente para proponer modificaciones y efec-

tuar mejoras al sistema [26].

e Andlisis: Incluye la recopilacion de toda la informacion relacionada con
los requerimientos para la aplicacion.

e Planeacion: En este mddulo, se crean los diagramas de los procesos, los
casos de usos y los modelos de las interfaces para la aplicacion.

e Disefio: Una vez realizado el analisis teniendo en cuenta los requisitos,
esta informacion se utiliza para disefiar la arquitectura y la interfaz de
usuario del sistema.

e Construccion: Los médulos e interfaces de pantalla previamente desarro-

Ilados son codificados para poder ejecutar y verificar su funcionalidad. Se
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llevan a cabo pruebas de dos maneras, una evaluacion del médulo inde-
pendiente conforme a las especificaciones, y la segunda evaluacion el
desempefio del sistema integrado.

e Despliegue: Tras su validacion, los modulos se incorporan a los otros in-

crementos para moldear el progreso y presentacion del proyecto.

A continuacién, se presentan las fases para la creacion del sistema web utilizando

el modelo incremental:

Incremento | -
Médulo de Analisis Planeacion Disefio Construccion Despliegue

seguridad

Incremento 11 -
Modulo de Analisis Planeacion Disefio Construccion Despliegue
men(

Incremento 111 -
Médulo de Analisis Planeacion Disefio Construccion Despliegue
Pedidos

Incremento IV -
Médulo de
compra de

materia prima

Anélisis Planeacion Disefio Construccion Despliegue

Incremento V -
Maddulo de
prediccion de
materia prima

Anélisis Planeacion Disefio Construccion Despliegue

Incremento VI -
Médulo de Andlisis Planeacion Disefio Construccion Despliegue
receta

Incremento VII
- Médulo de Andlisis Planeacion Disefio Construccion Despliegue

delivery

Incremento
VIII - Médulo Andlisis Planeacion Disefio Construccion Despliegue
de reportes

Figura 1: Diagrama de metodologia: Elaboracién propia

En cada uno de los incrementos se realizara un analisis de la informacion 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 in-
cremento se concluird un modulo y con la integracion de estos se completara el

sistema.
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CAPITULO I

2.1 Marco Contextual
Cevicheria & Restaurante D’ Hugo

El local de comida D’Hugo se encuentra ubicado dentro de Cevichelandia cerca de

la playa de Salinas, de la provincia de Santa Elena. En el establecimiento se ofrece

una varledad de platos a la carta especialidad en mariscos y bebidas.

Flgura Ublcacmn de Cevicheria &Restaurante D' Hugo [76] o
2.1.1 Organigrama de Restaurante D’ Hugo

Mediante la siguiente informacidn proporcionada por parte del duefio se pudo de-

terminar la siguiente estructura del local [27].

Propietario y/o administrador

I I I I

Figura 3: Organigrama del local
Propietario y gerente: Se refiere al propietario o al individuo encargado del restau-
rante. Sus obligaciones comprenden la administracion global del negocio, la toma
de decisiones con respecto al local, la supervisién del personal laboral, la gestién

financiera, la creacion de estrategias de expansion, la administracion del inventario
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con sus las compras, el servicio al cliente, la solucién de problemas y la vigilancia

del cumplimiento de las normativas y regulaciones.

Cocineros: Los chefs son responsables de la preparacion de los alimentos en la co-
cina, acatando las recetas y reglas fijadas por el restaurante para garantizar la cali-
dad y homogeneidad de los platillos. Sus responsabilidades pueden extenderse
desde la elaboracion de los ingredientes hasta la coccidn, el emplatado y la presen-

tacion de los platos.

Meseros: Los meseros tienen la tarea de atender a los clientes en el sector del co-
medor. Se ocupan de recibir pedidos, servir alimentos y bebidas, proporcionar su-

gerencias, garantizar que los clientes disfruten de una experiencia placentera.

Cajeros: Son los encargados de hacer el proceso de facturacion y cobro de los pe-

didos de cada cliente

Lavaplatos: Los lavaplatos aquellos responsables del aseo de los utensilios de co-

cina como: platos, vasos y otros utensilios utilizados en el restaurante.

Repartidores: Los repartidores son aquellos encargados de llevar cada orden remi-

tida por el cliente del local hacia su ubicacion brindada y hacer el cobro del pedido.
2.1.2 Marco Legal

El presente tema de investigacion esta sustentado bajo los reglamentos de la Ley de
Comercio electronico, firmas electronicas y mensajes de datos, ley No. 2002-67 que

sefala:

“El empleo de sistemas de informacion y de redes electronicas, como la Internet,
ha cobrado relevancia para el crecimiento del comercio y la produccion, facili-
tando la ejecucion y concretizacién de numerosos negocios de gran relevancia,
tanto para el sector publico como para el sector privado. Mediante el servicio de
redes electrénicas, incluyendo la Internet, se establecen vinculos econémicos y co-
merciales, y se llevan a cabo acciones y acuerdos de naturaleza civil y comercial.
[28].

Sera considerado artesano, al trabajador manual, maestro de taller o artesano aut6-

nomo que, sera calificado por la INDA, desarrolle su actividad artesanal, con o sin

37



operarios y aprendices, que hubiera invertido en su taller implementos, maquinaria
y materia prima, una cantidad que no supere el (25%) del capital fijado para la pe-
quefa industria, es decir el $87.500.

Ademas, se considera la normativa legal que protege y regula la actividad artesanal,

segun lo establecido en la Constitucién del Ecuador [29]:

e Articulo 285.- A quiénes se considera artesanos. - Las disposiciones de este
capitulo comprenden a maestros de taller, operarios, aprendices y artesanos

autonomos
e Articulo 66. Se identifica y asegurara a los individuos.

Numeral 15.- El derecho a realizar acciones econdmicas, ya sea de manera
individual o grupal, de acuerdo con los principios de solidaridad, responsa-
bilidad social y medioambiental.

e Atrticulo 83. Se trata de obligaciones y responsabilidades de los ecuatoria-

nos, ademas de otros contemplados en la constitucion y la legislacion:

Numeral 6.- Respetar los derechos de la naturaleza, mantener un entorno

saludable y emplear los recursos de forma logica, sustentable y sostenible.

e Articulo 319.- En la economia se identifican varias modalidades de organi-
zacion de la produccidn, incluyendo las comunitarias, cooperativas, publi-

cas o privadas, asociativas, familiares, domésticos, autbnomas y mixtas.

e Art. 320.- En las diferentes maneras de estructurar los procesos productivos
se fomentara una administracion participativa, clara y eficaz. La produc-
cién, en todas sus manifestaciones, estara regida por principios y reglas de
calidad, sostenibilidad, productividad sistémica, apreciacion del trabajo y

eficacia econdmica y social.
2.2 Marco Conceptual
2.2.1 Tipos de aplicaciones

Hoy en dia, hay diversas clases de aplicaciones para méviles que podemos crear:
aplicaciones locales, aplicaciones mixtas o multiplataformay aplicaciones en linea.

Cada aplicacion se elabora segun sus requerimientos, y para ello, desde nuestra
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compafiia de desarrollo de aplicaciones, proporcionamos una asesoria personali-

zada para cada cliente [30].

e Aplicaciones Nativas

e Aplicaciones Hibridas

e Aplicaciones Web

e Aplicaciones Progresivas (PWA)
2.2.1.1 Aplicacion web

Una aplicacién web se refiere a un tipo particular de aplicacion cliente/servidor
donde el cliente (el navegador, explorador o visualizador) y el servidor web, junto
con el protocolo de comunicacion (HTTP), estan normalizados y no necesitan ser

ejecutados por el desarrollador de programas [31].

La diferencia entre una pagina web y una aplicacion web radica en la interactividad
y las caracteristicas que proporcionan al usuario. La distincion entre ambas puede
ser confusa, dado que los sitios web contemporaneos pueden incluir componentes

dinamicos y las aplicaciones web pueden tener contenido estatico [28].

Las paginas web posibilitan a las empresas y organizaciones alcanzar a un publico
a nivel mundial, consolidar su presencia en internet y fomentar sus productos o
servicios. Ademas, ofrecen a los usuarios la oportunidad de buscar informacion,
interactuar con otros, efectuar compras en linea y participar de manera activa en la
sociedad digital. Ademas, constituyen un espacio para la creatividad y la expresion
personal, permitiendo a las personas intercambiar sus ideas, proyectos y saberes
[32].

2.2.1.2 Aplicacion movil

Una aplicacion mavil es un programa de software desarrollado para dispositivos
portatiles, como teléfonos inteligentes o tabletas, que funcionan con sistemas ope-
rativos como Android o iOS para las cuales estan disefiadas para cumplir una amplia

variedad de propositos, desde el entretenimiento y los juegos hasta la educacién, la

administracion financiera o el cuidado de la salud [33].
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Hoy en dia, los dispositivos y las aplicaciones moviles que multiplican su valor son
la forma mas popular de conectarse a Internet que existe entre las personas y las
empresas. Para mantener su relevancia, su capacidad de respuesta y su éxito, las
organizaciones necesitan desarrollar las aplicaciones mdviles que demandan sus

clientes, socios y empleados [34].
2.2.2 lonic Framework

lonic es una plataforma que ofrece instrumentos para la creacion de aplicaciones
propias en iOS y Android, asi como aplicaciones web avanzadas orientadas a dis-
positivos portéatiles. Implementa tecnologias tales como HTML, CSS y JavaScript,
junto con bibliotecas y marcos de gran aceptacion, lo que simplifica la creacion de

interfaces actuales, funcionales y compatibles con diversas plataformas [35].
2.2.3 TablePlus

Es un entorno actual con una interfaz intuitiva, rapida y atractiva, pensado para
facilitar el trabajo de los desarrolladores. En contraste con MySQL Workbench, que
puede ser mas lento y presentar problemas de compatibilidad al interactuar con Ma-
riaDB, este entorno garantiza una experiencia mas versatil y eficiente [36].

Actualmente puede usar TablePlus para trabajar con:

e PostgreSQL

e MySQL
e MariaDB
e SQLita

e Microsoft SQL Server

e Redshift Amazon

e Oracle (Solo macOS)

e CucarachaDB

e Copo de nieve (macOS y Windows)

e Casandra
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e Redis
e Vertica
e MongoDB (Beta)

Y cualquier base de datos que use el mismo protocolo con las bases de datos

enumeradas anteriormente, como Percona, Yugabyte DB, etc.
2.2.4. Base de Datos

Una base de datos es un instrumento que guarda datos vinculados a un mismo con-
texto, ordenados y estructurados de manera légica para su recuperacion, analisis o

difusion posterior [37].
2.2.4.1 Evolucion de las Bases de datos
Base de datos jerarquica

Las bases de datos jerarquicas ganaron popularidad porque, en vez de guardar los
registros de informacion de manera secuencial, los conservaban en una estructura
de arbol, donde se establecia una relacion entre el elemento principal y el elemento
secundario entre dos archivos. Por ejemplo, en el proceso de desarrollo de un sis-
tema de base de datos para una tienda de mobiliario, se podria establecer el dormi-
torio como el registro principal y la cama, la mesa nocturna y el armario como re-
gistros relacionados. La clasificacion de la cama podria incluir a su vez mas regis-
tros secundarios, tales como cama individual, cama doble, cama de matrimonio,
entre otros. El registro de la cama podria tener a su vez mas registros secundarios,
como cama individual, cama doble, cama de matrimonio, etc. No obstante, el mo-
delo de datos jerarquico era complejo de implementar y no podia gestionar multi-
ples relaciones entre elementos principales y secundarios sin una duplicacion sig-

nificativa de los datos [38].
Base de datos de red

Las bases de datos de red, otro modelo inicial, posibilitaban que un solo registro
contara con varios registros principales y, al contrario. Por lo tanto, en el caso de la

tienda de muebles, si hubiese dos registros principales, el dormitorio y la habitacion
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infantil, ambos podrian estar relacionados con el registro secundario del armario
[38].

Base de datos relacional.

En un modelo de base de datos relacional, cada categoria cuenta con una tabla,
donde las caracteristicas de la categoria se presentan en columnas y los registros de
datos se presentan en filas. Por ejemplo, podriamos representar la tienda de mobi-
liario como un conjunto de tablas: espacios y mobiliario. Las columnas que conec-
tan las tablas son el nimero de habitacion y el nombre del mueble. También se

conocen como claves principales a estas dos columnas [38].
2.2.5 PostgreSQL (images)

PostgreSQL es un sistema de administracion de bases de datos relacionales orien-
tado a objetos, destacado por su habilidad para expandirse y su cumplimiento con
las normas, lo cual su meta principal es asegurar el almacenamiento seguro de datos,
implementando las practicas mas adecuadas, y facilitar su acceso cuando se re-
quiera, ya sea a través de aplicaciones locales o a través de dispositivos vinculados

a una red, incluyendo la Internet. [39].

PostgreSQL esta totalmente exento de limitaciones de licencia, posible bloqueo de
proveedores o peligro de una implementacion desmedida lo cual los especialistas
en desarrollo y las comparfiias comerciales que reconocen las restricciones de los
sistemas de bases de datos convencionales respaldan con rotundidad PostgreSQL,
dado esto trabajan arduamente para ofrecer el sistema 6ptimo en su categoria de
administracion de bases de datos relacionales, comprobado en terreno [40].

2.2.6 DockerHub

Docker Hub es un servicio de Docker creado para simplificar la basqueda, el inter-
cambio y la conservacion de imagenes de contenedores. Este repositorio abarca
aportes de comunidades de programadores, proyectos de cddigo abierto y provee-
dores independientes de software (ISV) que emplean contenedores para embalaje y

difusion de su software [41].
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2.2.7 WebSockets

WebSocket es un protocolo de red que opera sobre TCP (Protocolo de Control de
Transmision), disefiado para habilitar una comunicacion bidireccional persistente
entre dos puntos, Ilamados sockets lo que lo diferencia de los enfoques tradicionales
gue dependen de mdltiples solicitudes HTTP este utiliza una conexién unicay con-
tinua, lo que reduce la latencia y mejora la eficiencia en la transferencia de datos.
Este protocolo posibilita una comunicacion directa entre aplicaciones web y servi-
dores WebSocket, lo que lo hace perfecto para situaciones como chats en tiempo
real, transmisiones en directo y aplicaciones que necesitan actualizaciones conti-
nuas [42].

Esto es ideal para aplicaciones donde la rapidez y la baja latencia son cruciales, ya
que se evita el envio de multiples solicitudes HTTP, lo que reduce la sobrecarga de
datos [43]. Los WebSockets establecen una conexion bidireccional persistente entre
el cliente y el servidor. A través de esta conexion, el cliente puede enviar datos al
servidor en cualquier momento, y el servidor puede enviar datos al cliente por ini-

ciativa propia en cualquier momento [44].

El uso de WebSocket es ideal cuando se necesitan conexiones rapidas y eficientes.
Algunos ejemplos incluyen chats de soporte técnico, tickers de noticias, actualiza-
ciones bursatiles en tiempo real, servicios de mensajeria instantanea y juegos inter-

activos en tiempo real [45].
2.2.8 Visual Studio Code

Visual Studio Code es una herramienta de codificacion ligera y potente, creada para
sistemas de escritorio y compatible con Windows, macOS y Linux. Incorpora so-
porte local para JavaScript, TypeScript y Node.js, ademas de disponer de una ex-
tensa variedad de extensiones que facilitan el trabajo con lenguajes como C++, C#,
Java, Python y .NET. Adicionalmente, posibilita la depuracién del cédigo directa-
mente en el editor y brinda integracion con Git y otros sistemas de control de ver-

siones [46].

Una de las principales fortalezas de Visual Studio Code radica en su conexion di-

recta con Git, uno de los sistemas de control de versiones mas famosos. Desde el
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editor, los programadores tienen la capacidad de gestionar repositorios, efectuar
commits, cotejar modificaciones en el codigo y gestionar ramas, todo esto sin dejar
el ambiente de desarrollo. Esto promueve un proceso de trabajo mas rapido y eficaz

en la administracion de versiones [47].
2.2.9 Composer

Es un administrador de dependencias en proyectos, orientado a la programacion en
PHP. Esto significa que nos facilita administrar (declarar, descargar y actualizar)
los paguetes de software que sustentan nuestro proyecto PHP. Se ha transformado
en una herramienta esencial para cualquier programador en este lenguaje que valore

su tiempo y el desarrollo agil [21].
2.2.10 NestJS

"La principal fortaleza de NestJS es proporcionar a los desarrolladores una arqui-
tectura escalable, de bajo acoplamiento y facil mantenimiento. Su nucleo se basa en
principios de disefio solidos, como el patron repositorio y la inyeccion de depen-
dencias, lo que garantiza una solucién robusta. Ademas, NestJS destaca por sus
estrategias modulares y su ecosistema de plugins creados por la comunidad, todo

inspirado en el enfoque de Angular."” [18].
2.2.11 Node JS

El nucleo de Node.js se basa en su modelo de entrada y salida sin blogueos, lo que
le facilita mantener su ligereza y eficiencia, particularmente en aplicaciones en
tiempo real que gestionan grandes cantidades de datos en dispositivos. A pesar de
no aspirar a ser la respuesta universal en el desarrollo web, satisface las necesidades

de una gran mayoria de programadores [19].
2.2.12 Swagger Ul

Swagger Ul es una de las herramientas mas destacadas de la plataforma. Para que
la documentacion sea efectiva, debe ser facil de navegar y estar bien organizada, lo
que facilita su acceso. Por esta razon, crear una documentacion de calidad puede

ser una tarea ardua y que consuma mucho tiempo para los desarrolladores [48].

Esta herramienta nos facilita estructurar nuestros procedimientos y afiadir ejemplos

segun se requiera. Swagger Ul transforma un archivo JSON o YAML vya existente
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en una plataforma interactiva, estructurando y clasificando cada uno de nuestros
procedimientos (GET, PUT, POST, DELETE). Cada procedimiento es expandible,
proporcionando una lista completa de los parametros con ejemplos, y también nos

brinda la posibilidad de probar las llamadas con diferentes valores [49].
2.2.13 Key Performance Indicator (KPI)

KPI (Key Performance Indicator - Indicador Clave de Actuacion) es es un método
para evaluar si una accién o un grupo de iniciativas estan satisfaciendo efectiva-
mente los objetivos establecidos por la organizacion [50]. Los KPIs representan las
variables, factores y unidades de medida requeridas para la creacion de una estrate-
gia de mercado. En otras palabras, son instrumentos que facilitan la medicion de la
eficiencia y productividad de ciertas acciones, con el objetivo de determinar si se
estan alcanzando los objetivos propuestos por la compafiia. En conclusion, son un
componente crucial para perfeccionar tu sistema de planificacion. [51]. Hay milla-
res de indicadores que se pueden cuantificar. Nos encontramos en una era donde el
flujo de informacion es enorme y continuo. El aspecto crucial es identificar cuéles

son los indicadores mas adecuados para medir [50].
2.2.14 Regresion lineal

La regresion lineal es un modelo matematico que describe la relacion entre varias
variables los cuales son un procedimiento estadistico que ayuda a predecir el futuro
para el uso en los campos cientificos y en los negocios, y en las ultimas décadas se
ha utilizado en el aprendizaje automatico [52]. En esencia, una técnica de regresion
lineal simple intenta trazar un gréafico lineal entre dos variables de datos, x e y.
Como variable independiente, x se traza a lo largo del eje horizontal. Las variables
independientes también se denominan variables explicativas o variables predicti-
vas. La variable dependiente, y, se traza en el eje vertical. También puede hacer
referencia a los valores y como variables de respuesta o variables pronosticadas
[53].

Usando la formula

Y = m+ b(x):
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o Lainterpretacion de regresion lineal del coeficiente de pendiente, m, es "El
cambio estimado en Y para un aumento de 1 unidad de X"

o Lainterpretacion del pardmetro de interseccion, b, es "El valor estimado de
Y cuando X es igual a 0" [54].

2.3 Marco Teodrico

2.3.1 WebSocket y las aplicaciones de tiempo real

Las aplicaciones en tiempo real son clientes y/o navegadores que reciben informa-
cion desde el servidor inmediatamente cuando estas sucedan [55]. Dentro de los
beneficios de las aplicaciones en tiempo real se incluyen la interaccién agil y fluida,
el seguimiento de datos en tiempo real, la cooperacion en tiempo real y la optimi-

zacion de la experiencia del usuario.

.- 3 U g

Websocket API Mobile app

Navixy i3
Rest AP
Figura 4: Navixy [56]
A pesar de que HTTP es mas utilizado en aplicaciones en tiempo real, todavia no
alcanza una comunicacion duplex completa como la que proporciona WebSocket,
ya que produce una carga excesiva en el servidor y eleva la sobrecarga de la red
[57]. Naturalmente, WebSocket ofrece un canal de comunicacion fullduplex bidi-
reccional que se lleva a cabo con un solo socket. Esto implica que una peticion
HTTP emplea la misma conexidn del cliente con el servidor y a la inversa, minimi-

zando de esta manera la sobrecarga [58].

El protocolo WebSocket proporciona una notable disminucion en la sobrecarga de
red, un transporte eficaz de baja latencia y alto desempefio en el contexto de la
transmision de datos en tiempo real. Si buscas una mensajeria con baja latencia y

un rendimiento de regreso al servidor elevado, WebSocket puede proporcionarlo,
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cuenta con una API de uso sencillo y ahora es compatible con todos los navegadores
moderados [59].

2.3.2 Transformacion digital en restaurantes

En una investigacion acerca de la digitalizacion en el sector de los restaurantes, se
hallé una percepcion favorable de los aparatos POS mdviles entre los directivos de
restaurantes. Los participantes en la encuesta concordaron con las declaraciones de
que los puntos de venta moviles facilitan la atencion a los clientes de manera mas
agil y mejoran la satisfaccion de estos. Ademas, los chefs pueden obtener beneficios
al crear aplicaciones para dispositivos moviles para sus establecimientos o, al me-

nos, mejorar sus paginas web para dispositivos moviles [60].

La digitalizacion en el sector culinario brinda beneficios como una automatizacion
incrementada y disminucion de gastos al no necesitar una infraestructura de sistema
propia. Estos servicios digitales emplean soluciones en la nube y solo requieren
una conexion a la red y el equipo apropiado del usuario, como tabletas y dispositi-
vos maviles convencionales. En un estudio acerca de la digitalizacion en restaura-
dores en Espafia, se descubri6 que el nivel de educacion de los emprendedores/di-
rectivos, sus motivaciones empresariales y su aspiracion de expansion promueven
la transformacién digital de sus empresas [61]. La transformacion digital no es una
opcidn, sino una necesidad imperativa para los restaurantes que buscan mejorar su
eficiencia operacional y ofrecer una experiencia superior al cliente ya que, en este
entorno competitivo, es crucial que los propietarios de restaurantes aborden la trans-

formacion digital para mantenerse relevantes y prosperar [62].
2.3.3 Importancia de los KPI’s en las industrias gastronomicas

El requisito principal de los Key Performance Indicator es que debe estar alineado
a los objetivos estratégicos de la empresa, para asegurar el cumplimiento de estos,
ya que, si estos no se encuentran conectados entre si, las decisiones y esfuerzos que
se realicen no causaran un impacto y de la misma manera jamas se llevara a cabo
la ejecucion de la estrategia. Los KPIs tienen que ser los mismos para los diferentes
niveles de la empresa, pero cada uno con un enfoque distinto, estos deben estar

eslabonados, ya que, si un colaborador que se encuentra en el ultimo nivel en la
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jerarquia no cumple con su KPI, este no se cumplira tampoco en el primer nivel de
la jerarquia [63].

Para evaluar el progreso de un restaurante, es fundamental seleccionar los KPIs que
sean mas pertinentes para tu empresa y que contribuyan a asegurar el éxito. Para
seleccionar adecuadamente los KPIs, primero se deben definir objetivos. Usual-
mente se emplea la metodologia SMART, que se enfoca en definir metas concretas,
cuantificables, alcanzables, realistas y con amplitud temporal. De esta manera, se
podra comenzar a proponer los KPIs que mejor se adecuen a la estrategia del nego-
cio [64]. Te proporcionan un panorama completo del estado del restaurante en todos
los aspectos, desde la eficiencia empresarial hasta la percepcion de marca de tus
clientes, incluyendo la eficacia operacional de tu organizacion de horarios y labores
del personal. La recoleccion y estudio de estos datos te permite tomar decisiones
mas acertadas que contribuyan a incrementar la productividad de tu restaurante.
[65].

>,

Desperdicios Descuentos Comidas Cuentas Articulos
de los de gestion  complementarios
s EE para los clientes

Figura 5: KPI’s para restaurantes [75]
2.4 REQUERIMIENTOS

2.4.1 REQUERIMIENTOS FUNCIONALES

Requerimiento
Perfiles de RF-01 El sistema dara acceso a 5 tipos deusuarios: ad-
usuario ministrador, mesero, cocinero, repartidor y
cliente
RF-02 El rol administrador tendra acceso a todas las

funciones del sistema.
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Requeri-
miento de

roles

Seguridad

Acceso

RF-03

RF-04

RF-05

RF-06

RF-07

RF-08

RF-09

RF-10

RF-11

RF-12

El rol mesero tendra acceso a los pedidos,admi-

nistracion del menu y clientes.

El rol cocinero tendra acceso a los pedidos

El rol de repartidor tendra acceso a los datos del
cliente (nombres, domicilio & teléfono) y su pe-

dido

El rol de cliente tendra acceso al menu para reali-

zar sus pedidos

La contrasefia sera guardada de forma cifrada

en la base de datos

La aplicacion permitira restablecer la contra-
sefia de los usuarios mediante un linkde verifica-
cion enviado al correoelectronico. El link solo po-

dra ser usado una vez.

Si el usuario desea cambiar su contrasefia esta
debe contener una longitud minima deseis digitos,
una letra minuscula, una letra maytdscula y un

numero.

Si el usuario intenta acceder a una pantallaa la
que no tiene acceso se mostrara 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.
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Diseno

Validacio-
nes y aler-
tas

Registros

RF-13

RF-14

RF-15

RF-16

RF-17

RF-18

RF-19

RF-20

RF-21

RF-22

La aplicacion 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 electronico yaha sido registrado

anteriormente.

La aplicacion emitira una notificacion de alerta

cuando se realice una accion incorrecta

La aplicacion emitira una notificacion de alerta

cuando se realice una accion correcta

La aplicacion permitira listar lo clientes registra-
dos y buscar por nombre y niimero de identifica-

cion.

La aplicacion permitira el registro de los clientes
con nombres y apellidos, nimero de identificacion

y direccion

La aplicacion permitira al usuario administrador
listar lo usuarios registrados, buscar por nombre

y nimero de identificacion.

La aplicacion permitira al usuario administrador
el registro de usuarios con nombre de usuario

(nombres, apellidos) y email

El usuario administrador podra modificarlos
datos de los usuarios y restablecer la contraseifia

al nimero de identificacion.
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RF-23

RF-24
Requeri- RF-25
miento de
procesa-
miento
RF-26
RF-27
RF-28
RF-29

La aplicacion permitira el registro de las mesas
del restaurante con datos como el nombre, ni-
mero de asientos, descripcion y también tendran
un campo que indique si lamesa esta ocupada o

disponible.

La aplicacion permitira listar las mesas registra-

das.

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

“ocupada”.

La aplicacion permitira al usuario administrador
listar lo usuarios registrados y buscar por nombre

y numero de identificacion.

La aplicacion permitira al usuario administrador
el registro de usuarios con nombre de usuario,

nombres, apellidos, email

El usuario administrador podra modificarlos
datos de los usuarios y restablecer la contraseifia

al nimero de identificacion.

La aplicacion permitira el registro de las mesas
del restaurante con datos como el numero de
mesa, numero de asientos, descripcion y también
tendran un campo que indique si lamesa esta ocu-

pada o disponible.
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Requeri-
miento de
procesa-

miento

RF-30

RF-31

RF-32

RF-33

RF-34

RF-35

RF-36

RF-37

RF-39

La aplicacion permitira listar las mesas regis-

tradas.

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”.

La aplicacion mostrara una pantalla con los pro-
ductos disponibles que ofrece el restaurante, clasi-

ficados por secciones y categorias.

Al seleccionar un producto se mostrara una ven-
tana 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 aplica-
cion calculara automaticamente el total de la or-

den.

Una vez seleccionado todos los productos que el

cliente desea se mostrara un resumen del pedido.

Se podra afadir mas productos después de que el

pedido ya haya sido creado.

Se podra eliminar un producto del pedido solo si no

ha sido entregado

Los pedidos van a tener los siguientes estados:

e Pendiente: no ha sido aceptado por el area

de cocina.

e En preparacion.
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Requeri-
miento de

informes

RF-40

RF-41

RF-42

RF-43

RF-44

RF-45

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.

Cada transaccion debe incluir detalles como la des-
cripcion, el monto, el responsable y el método de

pago utilizado.

En el modulo de caja visualizara la factura y cam-
biara el estado de las sillas y mesas una vez reali-

zado el cobro

Se podra establecer los valores a los factores que

influyen en la prediccion de la materia prima:
e Dias de la semana
e Mes
e (Capacidad del restaurante

e Reseiias historicas

Se podra visualizar y descargar un reporte de los

productos mas vendidos en una fecha determinada.

Se podra visualizar y descargar un reporte de pre-
diccion de materia prima en los proximos 2 sema-

nas
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R-46 La aplicacion permitira visualizar reportes sobre

los ingresos y gastos en un periodode terminado

Tabla 2: Requerimientos Funcionales: Elaboracion Propia.

2.4.2 REQUERIMIENTOS NO FUNCIONALES

Tipo
Requerimiento de
disponibilidad
Requerimiento de

seguridad

Codigo  Requerimiento

RNF-01 La aplicacion web y la aplicacién mévil estara dis-

ponible toda la jornada laboral

RNF-02 Las contrasenas de los usuarios estaran cifradas
usando el algoritmo de hash

RNF-03 La aplicacion web y movil no permitira el acceso
a usuarios que no estén registrados o de estado
inactivo.

Requerimiento de

almacenamiento

RNF-04  La aplicacion contara con una base de datos re-
lacional donde se ira registrando toda la informa-
cion.

Tabla 3: Requerimientos No Funcionales: Elaboracién Propia.

2.5 Componente de la Propuesta

2.5.1 Arquitectura del Sistema
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Figura 6: Disefio de la propuesta. Elaboracion propia

En la figura 6 se muestra la arquitectura la cual brindara la informacion de cada

capa correspondiente

al sistema web y la aplicacion movil:



1. Capa de presentacion

En esta capa se encuentran los elementos con los que interactian los usuarios fina-

les:

e Interfaz de aplicacion web: Disefiada para el administrador del restau-
rante, permite acceder a todas las funcionalidades del sistema.
e Interfaz de aplicacion movil: Dirigida al cliente, con funcionalidades es-

pecificas para visualizar productos y generar pedidos.

Ambas interfaces estdn conectadas a la aplicacion web y movil, donde se imple-
menta la funcionalidad de visualizaciéon de consumo, clave para el monitoreo ope-

rativo y el prondstico de insumos.

2. Capa de negocio

Esta es la l6gica del sistema, implementada con NestJS, y contiene los principales

modulos funcionales:

o Usuarios: gestion de accesos y roles.

e Menu: administracion de productos y platos.

e Materia prima: registro y control de insumos.

o Reportes: generacion de informes operativos.

e Pronostico: modulo predictivo basado en regresion lineal para estimar el

consumo de materia prima.

3. Capa de datos

Aqui se encuentra el almacenamiento persistente de toda la informacion:

e Recetas

e Ventas

e Productos

« Resultados del pronoéstico
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2.5.2 Diagramas de casos de uso

Diagrama de caso de uso general del sistema

Administrar
usuarios

Administrar
meny .
Cocinero

Administrar

mesas Y sillas

Cajero
Administrar
materia prima
Generar
reportes

Administrad

Mesero
Gestionar
entrega de
pedidos
Gestionar
pedidos
Repartidor

Gestienar

consumo de
materia prima

Confirmar
pago

Cliente

Figura 7: Diagrama general.
Descripcion: permite acceder al administrador, cajero y cocinero a las diferentes

interfaces del sistema web, mientras que al repartidor, mesero y cliente sus inter-

faces seran en la aplicacion movil
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Diagrama de acceso al sistema

Ingreso al
sistema
Cajero
Administrador
Recuperar &-Relacion-— Ingreso de
contrasena credenciales
Mesero
¥
|
[
! .z
Relacién
Cocinero
Interfaz de
procesos
Repartidor

Figura 8: Diagrama de caso de uso de acceso al sistema. Elaboracion Propia.

Caso de uso: acceso al sistema

Actores Administrador, cajero, mesero, cocinero, repartidor

Tipo Flujo basico

Objetivo Ingreso de los usuarios al sistema

Flujo prin- e El usuario inicia la aplicacion y se muestra la pantalla
cipal de inicio de sesion.

¢ El usuario ingresa su correo y contraseiia.

e Se carga la interfaz principal.
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Subflujos e Elsistema valida las credenciales ingresadas por el usua-

rio.

e El usuario puede solicitar la opcion de recuperar con-

trasefa en caso de olvidarla.

Excepcio-

nes e El usuario puede realizar diferentes funcionalidades de

acuerdo con su rol.

Tabla 4: Caso de uso acceso al sistema. Elaboracion Propia.

Diagrama de gestion de usuario

Admimsrra;ar
Registrar >
usuarios Relacién

//7
-
-

. 4
Relacién

Modificar
usuario

Estado del
usuario

.

Figura 9: Diagrama de caso de uso de la gestion de usuarios. Elaboracién Propia.

Caso de uso: Gestion de usuarios

Actores Administrador
Tipo Flujo basico
Objetivo e Dar acceso al sistema a los empleados del restaurante
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Flujo

principal

Subflujos

El usuario ingresa al sistema
Visualizar la lista de usuarios registrados

Crear un nuevo usuario ingresando la informacion per-

sonal, correo electronico y asigna un rol.

Editar, cambiar el estado y/o eliminar usuarios

El sistema valida la informacion antes de realizar el re-
gistro.
El administrador asigna al nuevo usuario su contrasefia

mediante el correo que registro.

Excepcio-

nes

Este mddulo solo esta disponible para el usuario con rol

administrador

Tabla 5: Caso de uso de gestion de los usuarios. Elaboracion Propia.

Caso de uso de registro de cliente

O

Cliente

-7

_ -~ Relacion

Registrar

usuario

Visualizar
pedidos

g
.
~
’
“ -z
,“Relacion
’

Realizar

pedidos

Figura 10: Diagrama de caso de uso de cliente. Elaboracién Propia
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Caso de uso: Registro de cliente

Actores Cliente
Tipo Flujo basico
Objetivo Registrar el usuario cliente
Flujo prin- e El usuario debera registrar su nombre y cedula
cipal
e El usuario ingresa con su cedula y contraseiia que por
defecto es la misma
Subflujos . : - c
ubtil e El sistema valida las credenciales ingresadas por el
usuario.
e Se validara la ubicacion del cliente cada que entre a su
perfil
Excepcio- . .
nes e El usuario puede mantener su perfil inicamente en un

dispositivo simultineamente.

Tabla 6: Caso de uso de registro de cliente. Elaboracion Propia

Diagrama de gestién de menu

Administradey

Iy, [niciar cesin

Categoria
> 9 Cacinero
7 Relacién

7T ~Relacion. _ _ _
> Producto

Qeacon ‘>

1

Mesero

i
Relacion
1

\/

Figura 11: Diagrama de caso de uso de la gestion de menu. Elaboracion Propia.
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Caso de uso: gestion del ment del restaurante

Actores Administrador, mesero y cocinero
Tipo Flujo basico
Objetivo  Gestionar los productos que ofrece el restaurante

Flujo e El usuario ingresa al sistema.
principal
e Ingresa al modulo de administracion de menu.
e Agregar una nueva seccion ingresando un nombre.

e Actualizar y eliminar una seccion.

e Agregar una nueva categoria ingresando un nombre y se-

leccionar una seccion.
e Actualizar y eliminar una categoria.

e Agregar un nuevo producto con la informacion requerida,

como nombre, precio, descripcion, categoria, estado.
e Agregar una foto del producto.

e Visualizar el listado de los productos registrados con su

respectiva imagen

e Cambiar el estado del producto:

v" Disponible
v" No disponible

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

nes restaurante, clasificados por secciones y categorias

Tabla 7: Caso de uso de menu del local. Elaboracion Propia.
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Caso de uso de Gestion de pedidos por personal del trabajo

Realizar Cocinero
pedido

Seleccionar
mesa y silla

Consultar

pediddo =
-~ Relacién -~

Modificar - s /7/,

pedico P

s < 7/

Relacion .~ .
- ,

Cancelar
pedido

Tiempo de
entrega Descargar

comprobante

N

! "
Cai | Relacién
ajert !
|
h

Verificar
pedido

o e M\ __ Confirmar

Relacién = pedido Relacién pago

Figura 12: Diagrama de caso de uso de Gestion de pedidos. Elaboracion Propia.

Caso de uso: Gestion de pedidos

Actores Mesero, cajero y despachador
Tipo Flujo basico
Objetivo Permitir tomar los pedidos de los clientes, cambiar el estado

segun su progreso de preparacion y registrar los pagos de los

pedidos.

Flujo principal e El mesero inicia sesién en la aplicacion
¢ El mesero se dirige al médulo de pedidos y selec-
ciona la opcion “nuevo pedido”

e El mesero selecciona una mesa y silla del restau-

rante
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Subflujos

Excepciones

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

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 se-
gun el progreso de la preparacion, como "En
proceso', "Listo para servir" o "Entregado".
El mesero selecciona un pedido pendiente de co-
bro hacia el cajero

Selecciona los productos a pagar

El cajero registra el pago

Descarga un comprobante de pago
El sistema informa al mesero si algin 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 método de pago iinicamente sera en efectivo.

Tabla 8: Caso de uso de pedidos por personal del trabajo. Elaboracién Propia.
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Caso de uso de gestion de pedidos por cliente

™ Dentro del
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Figura 13: Diagrama de caso de uso de gestion de pedidos por cliente. Elaboracion Propia.

Caso de uso: Gestion de pedidos

Actores

Tipo

Obje-

tivo

Flujo
princi-

pal

Usuario, cajero y despachador
Flujo basico

Permitir a los clientes realizar pedidos mediante el sistema, cambiar el
estado segiin su progreso de preparacion y registrar los pagos de los pe-
didos.

e El cliente inicia sesion en la aplicacion

¢ El cliente se dirige al médulo de pedidos y selecciona la op-

cion “nuevo pedido”
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Subflu-

jos

El cliente dependiendo de su ubicacion, si se encuentra den-
tro del radio del negocio puede seleccionar una mesa y silla
del restaurante, si esta fuera del rango automaticamente

pasara a repartidor.

El cliente debe al menos registrar una ubicacion para poder

seguir con la orden.

El mesero agrega los platos y bebidas solicitados por el

cliente respectivamente al asiento.
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 segun el pro-
greso de la preparacion, como "En proceso', '"Listo para

servir' o "Entregado".

El mesero selecciona un pedido pendiente de cobro hacia el

cajero

Selecciona los productos a pagar

El cajero registra el pago

Descarga un comprobante de pago

El sistema informa al mesero si algin producto no esta dis-
ponible

El sistema calcula el total de 1a 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
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e Si se afiaden productos al pedido este se marca como pen-

diente.

e Elsistema marca el pedido como pagado si la suma de todos

los pagos es igual al total del pedido.

Excep- e El método de pago iinicamente sera en efectivo.

ciones

Tabla 9: Tabla de caso de uso de gestion de pedidos. Elaboracion propia

Caso de uso de gestion de materia prima y receta
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cantidad de Relacién
maleria

Registrar
proveedor

\
o\
Relacién
'

Reducir el
stock de

materia prima

Realizar
compra de | _ Revisar
materia ptima compra

Figura 14: Diagrama de caso de uso de registro de materia prima y receta

Caso de uso: Gestion de materia prima

Actores Administrador y cocinero

Tipo Flujo basico
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Objetivo

Realizar el registro de materia prima

Verificar la cantidad agregada

Subflujos El sistema valida la RUC mediante los 13 digitos o ni-
mero de cedula con terminacion de 001.

Flujo prin- El usuario ingresa al sistema

cipal

Registrar la materia prima para el local

Registrar proveedor mediante su RUC y nombre de su

local mas y lugar de ubicacion

Registrar las compras mediante proveedor y materia

prima establecida.

Tabla 10: Caso de uso de gestion de materia prima. Elaboracion propia

Caso de uso de repartidor

Administrador

{ R s  ~s/gnar pedido
Relacion
g
7
s
s
s

|

Delivery

Relacién ,”
’

e
/!

s
-
Cobrar el
Veerificar - ~_? pedido
ubicacién del Relacion
cliente o
Relacion \\‘J
Asignar estado

del envio y
pago

Figura 15: Diagrama de caso de uso de repartidor
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Caso de uso: Repartidor

Actores Administrador y repartidor
Tipo Flujo basico

Objetivo  Realizar la asignacion del pedido al repartidor y entrega de la

orden
Flujo e Los usuarios ingresan al sistema
principal
e Visualizar el pedido
e Asignar el pedido a un repartidor
e Visualizar la ubicacion del cliente
e Se le asigna el pedido al repartidor
e Visualiza el estado del pedido
e Una vez hecho la entrega, cambia su estado del pedido a
“EN CAMINO”
e Una vez entregado el administrador debera marcar que el
pago hecho por repartidor esta depositado en caja.
e Una vez hecho esto el repartidor volvera a su estado de
“DISPONIBLE”
Subflujos e El sistema tendra control de la ruta del repartidor asi
mismo este cuando vaya a entregar el pedido
e Se asignara cierta cantidad de pedidos al repartidor y este
se marcara como ocupado hasta completar las rutas.
Excepcio- e Este modulo solo esta disponible para los usuarios con rol
nes administrador y repartidor

Tabla 11: Caso de uso de repartidor. Elaboracion propia
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Caso de uso de consumo de materia prima y prediccién estimada.

@

Iniciar cesion
Visualizar la

Seleccionar YN ~ cantidad de
un periodo Relacién materia prima
usada

Administrador

Seleccionar el
negocio
“Relacion

Seleccionar
el ano
-
-

Relacién

Seleccionar el
4 mes
Visualizar el  _Relacion
pronostico
estimado de
pedidos con su
consunmo

Figura 16: Caso de uso de consumo y prediccidn estimada

Caso de uso: Repartidor

Actores Administrador

Tipo Flujo basico
Objetivo e Visualizar el consumo de la materia prima
e Visualizar el consumo estimado de pedidos y materia
prima en un periodo especifico
Flujo ¢ El usuario ingresa al sistema
princi- . . . .
| e Asignar el negocio que desea visualizar el proceso
pa
e Asignar el periodo (afio y mes)
e Seleccionar la proyeccion del afio en que se desea visuali-
zar el proceso
e Visualizar la cantidad de materia prima usada en el pe-
riodo escogido
e Visualizar la proyeccion estimada del consumo de materia

prima y de pedidos en el periodo escogido
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Subflu- e Para el consumo de la materia prima se tomara en cuenta
Jos la receta registrada de cada producto y su consumo a me-

dida que se van generando pedidos

e Para la proyeccion estimada de pedidos y materia prima
nos basaremos tanto en su consumo como en pedidos gene-

rados en cierto periodo en especifico

Excep- e Este modulo solo esta disponible para los usuarios con rol

ciones administrador

Tabla 12: Consumo y estimacion de materia prima

2.5.3 Modelado de datos

El modelo l6gico de la base de datos disenado para el sistema del restaurante D’
Hugo representa una estructura relacional robusta y modular que permite gestionar
de forma eficiente las operaciones internas del negocio. Este modelo esta confor-
mado por multiples entidades interrelacionadas que cubren los principales procesos

operativos, administrativos y logisticos del restaurante.

En el &mbito operativo, el sistema contempla la gestion completa de pedidos a tra-
vés de entidades como pedido, pedidodetalle, producto, mesa y estado, que permi-
ten el registro y seguimiento detallado de los pedidos por mesa, productos solicita-

dos, cantidades y estados de atencion.

Para el control de inventario y compras, se integran tablas como insumo, compra,
compra_detalle, proveedor y stock, permitiendo mantener actualizado el flujo de
Insumos, registrar compras y conocer la disponibilidad en tiempo real. A esto se
suma la funcionalidad de administracion de recetas a través de las entidades menu,
receta y recetadetalle, que relacionan los productos ofrecidos con la cantidad de

iNSUMOS necesarios para su preparacion.

En cuanto a la administracion de usuarios, el modelo incluye tablas como usuario,
persona y rol, que permiten manejar distintos perfiles con acceso controlado al sis-

tema, garantizando la seguridad y la trazabilidad de las operaciones.
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Figura 17: Tablas de la base de datos
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2.5.4 Modelo matematico de prondstico y consumo de insumos
KPI: Consumo Real de Materia Prima

Esta KPI calcula el consumo real de materias primas en funcion de los productos
vendidos y sus respectivas recetas. La férmula utilizada para estimar el consumo
total de materia prima se basa en el modelo de planificacion de requerimientos de

materiales (MRP) aplicado en sistemas de produccion [66].
Formula

Para cada materia prima i:

T:i=% (V) * Gy

Donde:

- Ti: Total consumido de la materia prima i-

V,: Cantidad vendida del producto p

- C,i: Cantidad de materia prima i usada en la receta del producto p
Reglas de Calculo

- Solo se consideran pedidos con confirmarPagoCliente o confirmarPagoRepartidor

en true.

- Se incluyen productos que tengan recetas asignadas al negocio actual o como re-

ceta global (negociold = null).

- Se ignoran productos sin receta valida (ni global ni especifica).

- Se acumula el consumo por cada materia prima segun su participacion en la receta.
Ejemplo de Resultado

Si se vendieron 5 platos que usan 2 kg de arroz y 1 kg de pollo por unidad, el resul-

tado seria:
-Arroz: 10 kg

- Pollo: 5 kg
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Prondstico del consumo mediante regresion lineal

El modulo de pronostico permite estimar la demanda futura de materia prima con
base en los datos historicos de consumo. Este componente utiliza un modelo de

regresion lineal simple [53].
Donde:

o Eleje X representa la cantidad total de productos pedidos (por dia).
o Eleje Y representa la cantidad total de materia prima consumida.

Férmula

y=m + b(x)
Donde:

- y: Consumo estimado de insumo
- Xx: Cantidad de productos pedidos
- m: Intercepto (valor base de consumo)

b: Pendiente (tasa de consumo por producto)

Los parametros a (intercepto) y b (pendiente) se ajustan mediante el método de mi-

nimos cuadrados, basado en los datos historicos recolectados por el sistema.

La precision del modelo se evalué mediante el calculo del error estandar promedio,
obteniéndose un margen de error de 0.5 unidades, lo cual indica una buena capa-

cidad de ajuste para los fines operativos del restaurante.
Reglas de Calculo

- Para que los datos sean validados en el grafico, Gnicamente el estado del pedido
debera estar como “PAGADO”

- También solo se consideran pedidos con confirmarPagoCliente o confirmarPago-
Repartidor en true.

Se incluyen productos que tengan recetas asignadas al negocio actual o como receta
global (negociold = 1).
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2.6 Diseflo de interfaces

Interfaz de inicio de sesion web de usuarios del local y movil para cliente

Bienvenido

Email

Password

Indentificacion™

m Conimsert

DOD BUGO

Figura 18: Ingreso al sistema web y movil

Las aplicaciones presentan una imagen del restaurante como parte del disefio y

ofrece el apartado para que el usuario indique su nombre de usuario y contrasefia.

Ademas, se proporciona la posibilidad de recuperar la contrasefia a través de un
enlace situado en la parte baja del formulario, lo que facilita la recuperacion de la
cuenta en caso de olvido, mientras que por parte del cliente por defecto al registrarse

sera su nombre con su cedula como contrasefia.

@ Hugo Barrera

dashboard works!

Figura 19: Interfaz web del mend principal
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Interfaz de menu principal

= (%% D'Hugo1 w AN =

Bienvenido

Encuentra en nuestro catalogo todos nuestros
productos.

=Y Ver mas productos

T e

Almuerzo Bebidas

DOR DURO
¢Deseas completar la compra dentro de nuestro local? Pollo a la plancha
Menestra o ensalada $2.50
o Unidades
- a -
= f & & @m 0

Figura 20: Interfaz movil de menu principal

La interfaz de mend del restaurante ofrece una lista exhaustiva y ordenada de todos
los productos a disposicion de los clientes, tanto en la aplicacién web como en dis-
positivos moviles. Los productos se organizan en secciones y categorias para sim-
plificar la basqueda y navegacion. De igual manera, sucedera en el dispositivo mo-
vil si el cliente utiliza la aplicacion. Al final, se muestra un botdn para realizar el
pedido.

Interfaz de gestién de menus

Mis Menus
Almuerzo = -

PMato A La Carta

Producto Descripeidén Precio Accion
‘ Arroz Marinere Concha, Pescade, Pulpe, Camaran $15.00
@ Parrillada Marinera Camardn, Langosta, Pulpa, Pescade ¥ Coancha $20.00
6 Cangreiada $14.00
Plato Normal -
Producto Descripcion Precio Accion
&L sopa pe dueso $1.25 o
14 g D 5 R 0T ST @ TR ER e caam St
Bebida
Producto Descripcion Precio Accion

Figura 21: Interfaz de la gestion de menus
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La interfaz de gestién de menu despliega la categoria y el producto correspondiente
al dia que se presente el mend, el administrador se encargara de agregar los platos
de comida que vaya a proporcionar como menu. A su vez, también pondra el valor
de cada uno correspondientemente y su imagen para una mejor apreciacion hacia el

cliente y su personal de mesa

Interfaz de la materia prima

Registrar Materia Prima

Nombre Precio

Ingrese el nombre de la materia prima Ingrese un precio

Unidad

Seleccione una unidad

Descripcion

Ingrese una descripcion

Guardar Materia Prima

Figura 22 Interfaz de registro de materia prima

La interfaz de registro de materia prima permite mediante su nombre, precio, su
unidad de medida, para poder tener validez con lo que concierne a la receta de los

productos registrados para los pedidos

Interfaz de proveedores

Registrar Proveedor

RUC

Ingrese su ruc

Figura 23 Interfaz de registro de proveedor
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La interfaz de proveedores es para el registro de estos, los cuales nos traeran la
materia prima al momento de hacer su pedido, el cual cuenta con parametros su

RUC, Razdn Social - Nombre de la Empresa o Proveedor y la Direccion.

Interfaz de repartidor

" " Bienvenido
Bienvenido . 4 i
Encuentra, organiza y realiza las entregas.
Encuentra, organiza y realiza las entregas.
W Ver mas pedidos
™ Ver mas pedidos
A . 5 Mis asignaciones
Mis asignaciones
Identificador 6
Fecha emisién 13/05/2025 07:00 PM
1
Upps! Detalles
No se encontraron resultados.
Codigo negocio 1
Total a pagar 16
Estado EN_PREPARACION
Inicio Pedidos Soporte Notificaciones § 8 U@. ’ —

Figura 24 Interfaz dei repartidor

Mediante la interfaz del repartidor permite visualizar los pedidos asignados por el
administrador y después visualizar el permiso del cocinero del pedido que ya esta
para entregar, a su vez también visualiza el trayecto del envio.

Interfaz de gestion de mesas

Mediante la interfaz de las mesas se tiene un control de las mesas escogidas por los
usuarios que desean consumir los pedidos dentro del local.

= Gestion Mesas y Sillas

# D'Hugo1
¢ Salinas

Mesa: #1

A sina1 R silta2 A sila3 A sila g

A sina3

Mesa: #3

R sila3 A sina2

‘Iffgura 25 Interfaz de gestion de mesas y sillas

R silag
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Interfaz de detalle de pedido

En la interfaz de la aplicacion movil para el cliente presenta el detalle del pedido
realizado por el mismo, con la ubicacion de seleccionada, el pedido escogido, el

local en donde hizo el mismo, el valor total y su estado.

Cliente
Identificacion Identificacion
2450109190 Cristhian Vera
Local comercial Ordenado
D" Hugo 1 04/06/2025 12:45 PM
Detalle
Total a pagar Estado Total productos
$16.00 Entregado

Nombre
Arroz Marinero

Cantidad Precio Subtotal
2 $8.00 $16.00

Figura 26 Interfaz de detalle del pedido
Interfaz asignacion de repartidor

Buscar Pedido

Ubicacion Estado Fecha Accion

Autodromo
Autodromo 2025-05-13 v

1-20f2 I< < > >l

4

Figura 28: Asignacion de los pedidos al repartidor

Asignaciones por Repartidor

2 Repartidor: Cristhian Vera -

‘ Pedido #1 EN PREPARACION

& Ciienta: Cristhian Vera
8 Total: $2.5

T Fecha: 10/05/2025

Figura 27: Pedidos asignados al repartidor
Esta interfaz es Gnicamente para el administrador que es el que se encarga de selec-
cionar al repartidor en tal caso este mismo en su estado marque disponible, una vez

hecho eso se asigna la cantidad de pedidos que estén en cola.
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Interfaz de seleccion de pedidos (por local y por repartidor)

Encabezado

T 00001 Encabezado
Nombre O Hugo 1 Cédigo 00001
Informacion de cliente Nombre DHugo 1
Ity i o Informacion de cliente
N Selecciona uno o varios items .
Di Identificacion 2450109190
| - Nombres Cristhian Vera
Direccion Sector Autedromo
Res
Elige i
P Detalle de compra
— Total a pagar: $2.50
[ #1- 4 sillas (Disponible) —
’ ~y Pollo ala planch.
[ #2 -1 sillas (Disponible) j x - Umd:d o ala planc “H 5
De: ) Subtotal $2.50
Total [ #2-3sillas (Disponible) 52.50 e
<5
#3 - 1 sillas (Disponible)
52 50 )
[ #3-3sillas (Disponible) $2.50 Unidad
- (] 1 [

CANCELAR oK

Registrar pedido

S = T
Figura 30: Seleccidn de las sillas y Figura 29: Registro de pedido
mesa en el local mediante repartidor

En la siguiente seccion se muestra respectivamente las interfaces de pedidos tanto
dentro del local como bajo pedido en repartidor, en el cual mediante el local des-
pliega la cantidad de mesas y sillas registradas y disponibles; mientras tanto que
mediante por repartidor mientras tengas marcada la ubicacion recomendada por el
usuario mismo desplegara en su detalle hacia donde tiene que ir el pedido.

Interfaz de asignacion de localizacion

En la siguiente nos muestra el registro de las ubicaciones correspondientes hacia
donde quiere el pedido y para recomendarle que local estd méas cerca. A su vez
puede registrar la cantidad de ubicaciones que usted vaya a querer, para después

darles un orden de designado a su gusto

Mis localizaciones

Identificador 1
Direccién Sector Autodromo
Coordenadas geograficas

Longitud -80.88034413718334
Latitud -2.237837932351954



Interfaz de asignacion de pedido a cocinero

v/

Pedidos Local

£l Pedido local paso a en preparacian y page
confirmade exitosamente

Figura 31: Asignacion de pedido en local y/o repartidor a cocina

Al momento de haber sido receptado y validado el pedido dentro del sistema, el
administrador gestiona el presente proceso al asignar el pedido al area de cocina

Interfaz de gestién de cocina

A 1 Paidos Praparacion

Pedidos En Preparacion

a5 Pedidos Por Delivery

% Repartidor: Rafael Gonzabay

EN PREPARACION

© Pedido #8

& Giiente D2 1
e Total: 514
T Fecha: 26/05/2025

- Entragar a Repartidor

B Pedidos Por Local

A Ne hay pedides &n preparscion por leeal
Activar Windows

Figura 34: Pedidos por repartidor

as Pedidos Por Delivery

2 Repartidor: Cristhian Vera

B Pedidos Por Local

2 Cliente: Cristhian Vera

EN PREPARACION

© Pedido #12

o Total: $17.00

T Fecha: 10/06/2025

R Mesas y Sillas Ocupadas:

Mesa #a

Figura 33: Pedidos por local
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En la interfaz para el usuario de cocina se le mostrara en pantalla los pedidos en-
trantes tantos para dentro del local como para envio, asi mismo tiene la opcion para
poder hacerle la entrega al mesero para que este pase a ser entregado a la mesa y
silla correspondiente, si no al repartidor mediante este haya sido por a entregar a
domicilio
Interfaz de confirmacion de pago mediante repartidor

@

‘ Pedido #6 PAGADO

A Cliente: Isabel Bejeguen
s Tott: $16
T Facha: 13/05/2025

. Pedido #8 PAGADO

2 Cliente: Cristhian Vera
o Total: $14

T Fecha: 26/05/2025

‘ Pedido #9 ENTREGADO

& Cliente: Cristhian Vera

Figura 35: Confirmacion de pago del repartidor

En el apartado del administrador se registrara mediante un boton de “confirmar

pago” para que el repartidor entregue el dinero respectivo de los pedidos hechos.

Interfaz de cajero

CEVICEHERIA - RESTAURANT DON HUGO

® SALINAS
T 19/06/2025

2 Cliente: Cristhian Vera
w= Cédula: 2450109190

Producto Descripcion Cant. P. Unitario Total

Pollo A La Plancha Menestra O Ensalada 4 $2.50 $10.00

@8 Total: $10.00

Cerrar

Figura 36: Interfaz de factura
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En la interfaz de caja, se verificara el pago del cliente y a su vez poder cambiar el
estado de cada silla de la mesa que el cliente haya seleccionado para el consumo de
su pedido, a su vez generar facturacion.

& Ciliente: Cristhian Vera

& Pedido #13

@s Total: $10.00

ENTREGADO
T Fecha: 18/06/2025

Detalle del pedido:

A Mesas y Sillas Ocupadas:
Mesa #1

Ca)

=2

Figura 37: Interfaz de cambiar el estado de las sillas

Interfaz del Dashboard

Mi Dashboard

~~ Ventas Por Negocio

© Fecha Inicio:

T Fecha Fin: sl Frecuencia:

05/05/2025 =] 17/06/2025 o Dia ~ m

Ventas Por Negocio
60

40

Total (§)

uge 1
20

ugo 2

(X ]
Qo
II

& A\l G & > o3 Q0 o '~ . 5 5 o B o Sl 1 Q- b o
PSS~ : B I N T, N P S . © D €
@p" "o‘= %é’ & &S ﬁ,ﬁ"’ & %p" o,,o"“ 6,;?’ 5 «o“ P & & I ‘:m“’ & ‘ﬂ»“ ‘Jnﬁ’
13 \5 25 S 23 SO 2 33 SV v 3 v S i SV v SV 3 33 3 SV S
L . S Sl S S S M . . A L L T S U o

Figura 39: Ventas por negocio

& Productos Mas Vendidos Por Negocio

%% Fecha Inicio: T Fecha Fin: H Top:
® D' Hugo 1
@ D' Hugo 2
Arroz Marinero

Figura 38: Productos mas vendidos

05/05/2025 [m] 17/06/2025 ] 2

Producto Mas Vendido Por Negocio

Total
o
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En el presente Dashboard se presenta las ventas por negocio con un filtro para es-

pecificar la fecha que uno elija 'y en qué periodo de tiempo.

Siguiente de una categoria de los productos mas vendidos en un rango elegido y asi

mismo la fecha.

Interfaz de reportes

Mis Reportes

+~~ Reporte de Compras

7% Fecha Inicio: 7 Fecha Fin:

01/02/2025 m] 19/06/2025 (] m

I Compras por Negocio

I£! Negocio: D' Hugo 1 -
Compra ™ Fecha © Detalles @8 Total
Pollo (x50) $62.50 Subtotal compra
j03/
# Taloafz0zs B Unitario: $1.25 $62.50
[E! Total General por Negocio: $62.50

Figura 40: Reporte de las compras hechas por el negocio

~~ Reporte de Ventas

7 Fecha Inicio: 7 Fecha Fin:

26/02/2025 =} 17/06/2025 =} m
$ Ventas por Negocio

i1 Negocio: D' Hugo 1 -

Venta T Fecha A Cliente us Total
$2.50 -

#1 10/05/2025 Cristhian Vera $2.50
$24.00 tal venta
#3 11/05/2025 Cristhian Vera $24.00
$8.00 Fubiotsl vents

#2 11/05/2025 Cristhian Vera
a Unitario: $4.00 $8.00
Pollo A La Plancha (x2) $5.00 al venta

#a 1/05/2025 Cristhian Vera
st @8 Unitaria: $2.5¢ $5.00
Arr s16.00 fal venta
6s 11/05/2025 Cristhian vera $16.00

Figura 41: Reporte de las ventas generadas

En este apartado tenemos lo que son los reportes generados por cada local, como
primero tenemos lo que son las compras correspondientes a la materia prima para
los productos del local. Por otro lado, tenemos el reporte de las ventas y los valores

generados por cada producto vendido.
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Interfaz de Consumo de Materia prima

KPI

Consumo de Materia Prima

T Fecha Inicio: 7 Fecha Fin:

01/08/2024 [m] 31/08/2024 [m]

Consumo

limon

Prima

Consumo

limon/

Prima (%)

Figura 42:Interfaz de consumo de materia prima

En la interfaz de la KPI el administrador verificara el consumo de la materia prima
en el respectivo periodo seleccionado, dado esto visualizara los insumos registrados
en el sistema mediante la cantidad de pedidos generados en ese lapso indicado va-

lidando a su vez el modulo de la receta
Interfaz de la regresion lineal

~~ Consumo de Materia Prima

21 Negocio: = Mes: T Afio:
D' Hugo 1 ~ Agosto ~ 2025 ~ ¥ Proyectar

Regresion Lineal - Consumo de Materia Prima

125 Linea de Regresion
x: 17, y: 102.56

2 3 4 5 [} 7 8 9 10 n 12 13 14 15 16 17
Cantidad Total de Productos Pedidos

® Datos Reales —- Linea de Regresién

Figura 43: Interfaz de la regresion lineal para la estimacién de pedidos y materia prima

En la siguiente interfaz se visualizara la proyeccion estimada con respecto en la
cantidad de pedidos realizados en cierto periodo y la materia prima consumida,
dado asi dard una cantidad estimada de los mismos datos en proyeccion al siguiente
afo.
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2.7 Pruebas

Es crucial comprobar el correcto desempefio de un proyecto de informaética,
particularmente si se refiere a un sistema web y mévil. Con este proposito, se

realizaron las siguientes pruebas que se detallan a continuacion:

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

sesién correctamente en el sistema usando
credenciales validas

Roles de usuario Super - administrador, administradores,
cocineros, meseros, cajeros, repartidores y

clientes.

Condiciones: El nombre de usuario y contrasefia ingresados deben ser iguales a
los registrados en el sistema.
Procedimientos 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 boton iniciar sesion.

Escenario N°1: Datos correctos

Datos de entrada Resultado
= Nombre de usuario = Elsistema valida las credenciales
= Contrasefa = El usuario inicia sesion con

éxito y redirigido a la péagina
principal delsistema
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Escenario N°2: Credenciales incorrectas

Datos de entrada Resultado

= Nombre de usuario = El sistema muestra un mensaje
- Contrasefia de erroindicando que las creden-
ciales sonincorrectas y no per-

mite el acceso al usuario.
Escenario N°3: Recuperacion de contrasefa

Datos de entrada Resultado
= Correo electrénico = El sistema envia un correo elec-

trénico al usuariocon un en-

lace pararestablecer su contra-

sefa.
Resultados esperados Evaluacion
Los usuarios acceden al sistema solo
siingresan  credenciales Vvali- =
das y pueden  restablecer su con- Fallida L]

trasefa.

Tabla 13. Prueba de funcionalidad: acceso al sistema. Elaboracion propia

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

validas.

Roles de usuario Administrador
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Condiciones: Iniciar sesion en el sistema como administrador

Procedimientos por seguir:
El usuario inicia sesion en el sistema.
Accede al médulo usuarios
Escoge la opcion “Anadir”
Llena el formulario con la siguiente informacion:
e Datos personales
e Correo electrénico
e Nombre de usuario
e Rol de usuario

Da clic en el boton “crear”.

Escenario N°1: Datos correctos

Datos de entrada Resultado

Datos personales = Elsistemavalida la informaciénin-

gresada y crea un nuevo perfil de

Correo electrénico
usuario.

Nombre de usuario
= Elsistema muestra un mensaje de

Rol de usuario : S
confirmacion indicando que el re-

gistro fue exitoso

Escenario N°2: Modificacion de informacion de usuario

Datos de entrada Resultado

= Datos del usuario . . .
e El sistema valida los cambios y ac-

tualiza la informacion del perfil del

usuario.
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e EIl sistema muestra un mensaje de
confirmacion indicando que los
cambios fueron guardados correcta-

mente
Escenario N°3: Eliminacion o inhabilitacion de usuario

Datos de entrada Resultado

e Seleccionar la opcién eli- El sistema muestra un mensaje para

minar o inhabilitar confirmar la eliminacion

e Se muestra mensaje usuario ha sido

eliminado correctamente.

e El usuario no puede ingresar al sis-

tema
Resultados operados Evaluacion
Los usuarios acceden al sistema .
Exitosa L]
solo si ingresan credenciales que
Fallida [ ]

hayan sido validadas

Tabla 14. Prueba de funcionalidad: gestion de usuarios. Elaboracion propia

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 003

Caso de uso Informacion del perfil
Objetivo de la prueba Un usuario registrado desea actualizar
su informacién personal o cam-

biar su contrasefia.

88



Roles de usuario Administrador, mesero, cocinero, ca-
jero y repartidor

Condiciones: Iniciar sesion en la aplicacion.

Procedimientos por seguir:

El usuario inicia sesion en el sistema.

= El usuario accede a la configuracion de su perfil o area de edicidn de

informacién personal.
= Elsistema dos pestafias:

o Informacién persona: muestra un formulario con la informa-

cion actual del empleado.
o Contrasefia: muestra formulario para cambio de contrasefia.

= El usuario realiza los cambios necesarios en la informacion o actualiza

sucontrasefia.
» Elusuario guarda los cambios presionando en "Guardar" o "Actualizar".

= Al realizar el cambio le llegara una notificacién al correo registrado con

la respectiva informacion

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 confirmaciéon de que la informacion se ha

actualizado exitosamente.

Resultados esperados Evaluacion
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El contenido del perfil del usuario se re-
nueva de manera adecuada en la base de

datos. EIl sistema presenta un mensaje .
Exitosa [ ]

de confirmacidn que indica que la actua-

lizacion ha sido exitosa. Fallida [

Tabla 15. Prueba de funcionalidad: actualizar informacion de perfil. Elaboracion

propia

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 maneracorrecta y se registren co-
rrectamente los detalles del pedido.

Roles de usuario Administrador, mesero y/o cliente.

Condiciones: El pedido debe tener al menos un producto y solo se podran

seleccionar los productos que tengan estado “disponible”.

Procedimientos por seguir:

= El mesero inicia sesion en el sistema.

= Ental caso el cliente cuente con la aplicacion este mismo puede acceder

al sistema
= Accede a la seccion de pedidos
= Ental caso el sistema valida si esta dentro del local, si esto es asi selec-

ciona una mesa y la silla para atender o pedido para llevar.
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» Siesté fuera del rango del local automéaticamente este deberé registrar su

ubicacion de en donde sera enviado su pedido por el repartidor

= Verifica que todos los productos agregados estén correctamente refleja-

dos en el pedido
= Confirma el pedido.
Resultados obtenidos:

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

creadocorrectamente.
Resultados esperados Evaluacion

e EIl sistema muestra una lista de
mesas disponibles y permite se-
leccionar una para el nuevo pe-
dido.

e El mesero puede buscar y selec-
cionar productos del mend para
agregarlos al pedido, indicando

la cantidad requerida Exitosa [ ]

e EIl sistema calcula automatica- Fallida [ ]
mente el total del pedido en base
a los precios de los productos y la

cantidad solicitada.

e Una vez confirmado, el pedido se
registra en el sistema y se muestra
una notificacion en la pantalla de

cocina para su preparacion.

Tabla 16. Prueba de funcionalidad: crear pedido. Elaboracion propia

91



DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 005

Caso de uso Gestion de registro de compra de mate-
ria prima

Objetivo de la prueba Verificar que el sistema permita la ad-

ministracion de la materia prima y su

stock.

Roles de usuario Administrador.

Condiciones: Iniciar sesion como usuario administrador.
Procedimientos por seguir
= El usuario accede al médulo de compra de la materia prima

= Elusuario crea con anterioridad la materia prima y la registra en el sis-

tema.

= El usuario crea y registra en el sistema al proveedor con su respectiva
RUC, detalle del emprendimiento y su respectiva ubicacion para asi

poder completar el proceso de compra de la materia prima

= El usuario registra la compra basada en el registro de la materia prima

con el proveedor
Resultados obtenidos:

e El sistema muestra un mensaje de confirmacion si la accion se realizo

correctamente.
Resultados esperados Evaluacion
e Los cambios realizados se re- Exitosa [
flejan instantaneamente en el Fallida
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sistema en el apartado del
stock

Tabla 17: Prueba de gestion de materia prima. Elaboracion propia

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 006
Caso de uso Gestion del mena y de los productos
Objetivo de la prueba Comprobar que el sistema facilita la ges-

tion efectiva de los articulos que propor-
ciona el restaurante, abarcando la crea-
cién, actualizacion, eliminacion o o des-
habilitar.

Rol de usuario Administrador.
Condiciones: Iniciar sesion como administrador.

Procedimientos por seguir

= El administrador crea un nuevo producto (plato a la carta, plato normal
0 bebida) ingresando su nombre, descripcion, categoria, precio y estado
(si esta en stock o agotado) y afiadir al menos una foto.

= El administrador accede al mddulo de gestion de mend, visualiza la lista

de productos actualmente registrados en el restaurante

= Eladministrador actualiza la informacion de un producto registrado, mo-

dificando su nombre, descripcion, categoria, precio, estado

= Eladministrador elimina un producto que ya no esté disponible o se haya

dejado de ofrecer en el mend.

= El administrador se cerciora que los cambios realizados se reflejen co-

rrectamente en la lista de productos para el mend.
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Resultados obtenidos:

o El sistema refleja un mensaje de afirmacion si la accion se realizd co-

rrectamente.
Resultados esperados Evaluacion
e Los cambios realizados en el Exitosa [ |
men0 se reflejan instantanea- Fallida —

mente en el sistema, y los pro-
ductos actualizados o elimina-

dos desaparecen

Tabla 18: Prueba de gestion de mena y productos. Elaboracion propia

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 007
Caso de uso Gestion de mesas y sillas
Objetivo de la prueba Verificar que el sistema permita la ad-

ministracion de mesas y sillas para el

local.

Roles de usuario Super — administrador y Administra-

dor.

Condiciones: Iniciar sesion como usuario administrador.
Procedimientos por seguir

e El super usuario accede al mddulo gestion de mesas - sillas

e El super usuario crea la cantidad respectiva de las mesas y sillas.

e Elusuario al ya contar con la cantidad dicha por el super usuario, gestiona
las sillas correspondientes en las mesas
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e El usuario verifica que una vez hecho esta gestion se visualice en la pan-

talla.
Resultados obtenidos:

e El sistema muestra un mensaje de confirmacion si la accion se realizo

correctamente.

Resultados esperados Evaluacion

e Los cambios realizados se re-

- []
flejan instantaneamente en el Exitosa
sistema en el apartado del Fallida
stock

Tabla 19: Prueba de gestion de mesas y sillas. Elaboracion propia

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 008

Gestion de asignacion y recepcion de

Caso de uso pedidos

Objetivo de la prueba Verificar que el sistema permita la
asignacion de cada pedido realizado
por el cliente, ya sea este su consumo
mediante el local o por envio.

Roles de usuario Administrador, cocinero y repartidor

Condiciones: Iniciar sesion como usuario administrador y cocinero.
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Procedimientos por seguir
= El usuario accede al médulo de pedidos.

= El usuario asigna el pedido al repartidor mediante este sea pedido para lle-

var.
= El usuario asigna el pedido al cocinero.

= El cocinero entrega los pedidos ya sea al mesero o al repartidor para

que este pueda ser entregado.
Resultados obtenidos:

e El sistema muestra un mensaje de confirmacion si la accion se realizé

correctamente.
Resultados esperados Evaluacion

e Los cambios realizados se re-
flejan instantaneamente en el
sistema en el apartado de deta-
lles del pedido, el administra-

Exitosa [
dor podrd confirmar el pago ]
del repartidor cuando este re- Fallida
grese de los envios con el efec-
tivo de cada uno de los clientes

con sus pedidos asignados.

Tabla 20: Prueba de gestion de asignacién y recepcion de pedidos. Elaboracion pro-

pia

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 009

Caso de uso Gestion de reportes.
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Objetivo de la prueba Verificar que el sistema permita la vi-
sualizacion de los reportes de compra

y venta de productos.

Roles de usuario Administrador

Condiciones: Iniciar sesion como usuario administrador.
Procedimientos por seguir
= El usuario accede al médulo de reportes

= El usuario al momento de visualizar el reporte de compra marca la fecha de
adquisicion de la materia prima, el proveedor, la misma materia prima, el

valor invertido en la compra.

= El usuario al momento de visualizar el reporte de ventas tiene como para-
metros la fecha de los pedidos, el valor total de cada pedido, el cliente y el
detalle.

Resultados obtenidos:

e El sistema muestra un mensaje de confirmacion si la accion se realizo

correctamente.
Resultados esperados Evaluacion
e Sevaa visualizar cada reporte .
P Exitosa [
con sus respectivos parame-
Fallida

tros establecidos.

Tabla 21: Prueba de Gestion de reportes. Elaboracién propia

DATOS DEL CASO DE PRUEBA

Caso de prueba No. 010

Caso de uso Gestion de caja
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Objetivo de la prueba Verificar que el sistema permita la vi-
sualizacidn de la facturacion de los pe-
didos y cambiar el estado de las sillas

cuando se consuma dentro del local

Roles de usuario Cajero

Condiciones: Iniciar sesion como usuario administrador.
Procedimientos por seguir
» El usuario accede al médulo caja

= Elusuario visualiza el estado de la factura del cliente que hizo su pedido

dentro del local o por envio.

= El usuario cambia el estado de las sillas y las mesas una vez que el

cliente termine de consumir cada uno de sus pedidos.
Resultados obtenidos:

e El sistema muestra un mensaje de confirmacion si la accion se realizo

correctamente.
Resultados esperados Evaluacién

e Se vaa visualizar cada reporte

de facturacién de cada pedido
y poder cambiar el estado a Exitosa -
disponible una vez que el Fallida
cliente desocupe su lugar se-

leccionado.

Tabla 22: Prueba de gestion de caja. Elaboracion propia
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2.8 Resultados

Mediante la entrevista brindada por el duefio del establecimiento se tenia en cuenta
las carencias tecnologicas, la falta de gestion correspondiente y el tiempo de demora

en sus pedidos por diversas razones.

Problematicas detectadas Soluciones aplicadas

El sistema permite generar pedidos a través
Tiempo prolongado en el regis- | de una aplicacion web, reduciendo el tiempo
tro manual de pedidos. promedio de registro de 7 a 3 minutos (60%

de mejora).

_ ) Modulo de administracion de stock agiliza
Registro lento y manual de insu- ) ]
el proceso; se paso de 60 a 15 minutos en re-
mos.
gistrar insumos (70% de ahorro de tiempo).

» ] El sistema genera reportes automaticos en
Generacion de reportes tardia y ) ] _
tiempo real; el proceso paso de 15 a 3 minu-
manual. )
tos (80% de mejora).

Los pedidos se clasifican por etapa y moda-
Falta de control en el estado y ) ] o
o ) lidad de consumo (en local o envio), facili-
seguimiento de pedidos. o )
tando su seguimiento desde cocina.

] En el &rea de caja se factura el pedido con
Desorden en la facturacién y ad-
o ) detalle del consumo, estado de las mesas, y
ministracion del salon. o ]
ubicacion del cliente.

- o La aplicacién movil asigna rutas al reparti-
Dificultad en la coordinacion ] ) ] o
dor segun pedidos pendientes, optimizando
para entregas.
el reparto externo.
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Conclusiones

A través de la entrevista realizada al propietario del restaurante D’ Hugo,
se identificaron problematicas estructurales que afectan la rentabilidad del
negocio. Entre los principales hallazgos se destacan: el desbalance entre
inversion y ganancias, la falta de planificacion en la gestion de materia
prima y la ausencia de procesos optimizados. Esta informacion fue funda-
mental para definir los requerimientos funcionales y no funcionales del sis-

tema propuesto.

La aplicacion web y el aplicativo mévil fueron sometidos a procesos de
prueba que permitieron validar su comportamiento bajo diversos escena-
rios operativos. Los mddulos desarrollados gestion de usuarios, registro de
menu, control de materia prima y generacion de reportes cumplieron con
los criterios de funcionalidad, estabilidad y usabilidad, evidenciando una
mejora sustancial en los procesos administrativos y operativos del estable-

cimiento.

El disefio de la base de datos relacional permiti¢ estructurar eficientemente
la informacion, lo que facilité el almacenamiento, consulta y analisis de
datos operativos. Esto contribuyo significativamente a la generacion de re-
portes analiticos en tiempo real, los cuales resultan esenciales para la toma
de decisiones en las areas de compras, stock de la materia primay cantidad

de pedidos generados

El mddulo de prondstico de materia prima, basado en el analisis de ventas
historicas y recetas, aportd una herramienta clave para la optimizacion de
recursos. Su integracion permitié anticipar requerimientos de insumos, mi-
nimizar el desperdicio y mejorar la planificacion de compras. Este compo-
nente sienta las bases para futuras extensiones del sistema mediante algo-

ritmos de analisis predictivo y automatizacion de decisiones operativas.
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Recomendaciones

e Se recomienda realizar encuestas a todo el personal del restaurante en las
préximas actualizaciones del sistema. De este modo, se podra ajustar y per-
feccionar el sistema de forma mas efectiva para atender las necesidades va-
riables del restaurante y los gustos de los clientes, garantizando una admi-

nistracion eficiente del local.

e Generar un codigo QR unico por cada combinacion Mesa - Silla, de modo
que los meseros o clientes puedan escanearlo desde un dispositivo movil

para registrar directamente el pedido asociado a esa ubicacion.

e Se deben ejecutar pruebas funcionales y de integracion en los modulos cri-
ticos del sistema: gestion de pedidos, generacion de recetas, prediccion de
compras y control de stock. Esto garantizard que cada componente cumpla
con los requisitos esperados, y que el sistema se mantenga estable bajo di-

ferentes escenarios de uso.

e Parapermitir la modificacion del cédigo fuente y su despliegue en diferentes
estaciones de trabajo, es necesario que el entorno tenga instalado el Node.js,
el npm, Visual Studio Code como editor sugerido, las dependencias de ba-
ckend y frontend, y el acceso al archivo .sgl para la inicializacion de la base
de datos PostgreSQL (ya sea un script .sql o el archivo schema.prisma si se
utiliza Prisma ORM). Ademas, debe mantenerse actualizado el modelo de

datos y la documentacion de los endpoints del Swagger Ul

e Paracontinuar mejorando la experiencia del cliente en la gestion de pedidos,
se aconseja hacer un mejor uso de la tecnologia de websockets para incor-
porar caracteristicas extra al sistema. Entre estas, sobresalen las alertas en
tiempo real, que mantendran a los clientes al tanto de la situacion de sus

pedidos, proporcionando una mayor claridad en el procedimiento.
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ANEXOS

Anexo 1 Entrevista
Encuesta de Opinién de Administrativo

1. ¢Cuales son los principales desafios que enfrenta en sus operaciones
diarias relacionadas con la toma de pedidos y la preparacién de alimen-

tos?

Objetivo: Identificar los principales desafios que enfrentan los empleados en sus
tareas diarias relacionadas con la toma de pedidos y la preparacion de alimentos

para comprender mejor las areas de preocupacion.

Respuesta: Es un desafio anticipar y manejar la demanda de la materia prima con
respecto a los pedidos, especialmente durante los periodos pico y eventos especia-
les. A menudo nos enfrentamos a picos inesperados en la demanda que pueden pro-

vocar retrasos en el servicio y dificultades en la preparacién de los pedidos.

2. ¢Has observado retrasos en la preparacion de pedidos debido a proce-

sos ineficientes o falta de coordinacion?

Obijetivo: Identificar las razones detras de los retrasos en la preparacion de pedi-
dos, incluyendo procesos ineficientes o falta de coordinacion, para abordar estos

problemas.

Respuesta: Como administrador del restaurante de Hugo, si, he observado retrasos

ya sea por sobrecarga de trabajo o procesos de cocina complejos

3. ¢Cuél crees que es la principal causa del desperdicio de materia prima

en el restaurante?

Obijetivo: Identificar las principales causas del desperdicio de materia prima segun
la percepcion de los administrativos, permitiendo una comprensién mas profunda

de los factores que contribuyen al problema.

Respuesta: Creo que la principal causa del desperdicio de materia prima en nuestro
restaurante puede ser la falta de planificacion en la gestion. A veces, no tenemos

una visibilidad clara de los niveles de existencias y no anticipamos correctamente
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la demanda, lo que puede llevar a una sobreproduccion y, en dltima instancia, al

desperdicio de alimentos
Encuesta de Personal de Trabajo

1. ¢Experimenta retrasos o dificultades en la preparacion de pedidos? Si

es asi, ¢cuales son los principales desafios?

Obijetivo: Identificar los posibles los obstaculos o problemas en la preparacion de

pedidos y obtener sugerencias para mejorar la eficiencia en la cocina

Respuesta: Si, a veces experimentamos retrasos en la preparacion de pedidos, espe-
cialmente durante los periodos de mayor demanda. Los principales desafios suelen
ser la sobrecarga de trabajo en la cocina, la complejidad de algunos platos que re-
quieren mas tiempo de preparacion, y la falta de coordinacion entre el personal de

cocinay el personal de servicio.

2. ¢Ha habido casos de falta de claridad en las érdenes o en la compren-

sion de los pedidos?

Obijetivo: Evaluar la comunicacion interna en la cocina y la coordinacion entre los

miembros del personal para garantizar la precision en la preparacion de pedidos.

Respuesta: Si, ocasionalmente hemos tenido casos de falta de claridad en las 6rde-
nes o malentendidos en la comprension de los pedidos. Esto puede deberse a una
comunicacion deficiente entre el personal de servicio y la cocina, asi como a la
presion del tiempo durante los periodos de alta demanda como por ejemplo los dias

de feriado

3. ¢Haentregado pedidos incorrectos debido a problemas de precision en

la toma de pedidos?

Obijetivo Identificar problemas relacionados con la precision en la entrega de pe-

didos y la eficiencia en las rutas de entrega.

Respuesta: En raras ocasiones, hemos entregado pedidos incorrectos debido a pro-
blemas de precision en la toma de pedidos. Esto puede ocurrir cuando hay una con-
fusién en la comunicacion de los detalles del pedido o si el personal de servicio no

transmite correctamente las solicitudes de los clientes a la cocina.
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Encuesta de Personal a Repartidores

1. ¢Haexperimentado dificultades para encontrar direcciones o ubicacio-

nes de entrega?

Obijetivo: Entender si los repartidores tienen dificultades para navegar o ubicar

con precision las direcciones proporcionadas por los clientes al realizar entregas

Respuesta: Si, en algunas ocasiones hemos experimentado dificultades para encon-
trar direcciones o ubicaciones de entrega, especialmente en areas poco familiares o
con direcciones poco claras. Esto puede retrasar la entrega de pedidos y afectar la

experiencia del cliente.
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Anexo 2: Prueba de observacion

Universidad Estatal Peninsula de Santa Elena
Facultad de Sistemas y Telecomunicaciones

Carrera de Tecnologias de la Informacién

Prueba de observacién

Lugar: Restaurante Cevicheria — Restaurante d’ Hugo, Salinas.

Tipo de observacion: Observacion Directa

Duracidn de la prueba de observacion: 2 horas

e El restaurante no cuenta con ningdn sistema informatico.

e Le meseros utilizan comandas para tomar los pedidos de los clientes y suelen
tardar un lapso 5-7 minutos por lo general en generar el pedido dependiendo
del mismo.

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

e En ocasiones, el restaurante experimenta escasez en el stock de la materia
prima para ciertos platos debido a la falta de comprension de los patrones de
consumo en los pedidos de afios anteriores.

e Asi mismo debido a la problematica anterior se tiene un registro lento y ma-
nual de la materia prima

e Laelaboracion de informes financieros se realiza de forma manual utilizando

hojas de célculo.

Responsable Cristhian Marcelo Vera Yagual
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Anexo 3: Manuel de instalacion
Requisitos del sistema:

+ Sistema operativo: Windows 10
» Disco: 1GB de espacio libre

» Contar con acceso a la red

* Node Js

» Docker Desktop

* Visual Studio Code

* Images PostgreSQL

» TablePlus

1. Descarga del software

Ingresar al repositorio de GitHub

Aplicacion web: https://github.com/VeraCristhian/adminTienda

Backend NestJs: https://github.com/VeraCristhian/apiTienda

Aplicacion movil: https://github.com/VeraCristhian/movilTienda

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

= ) vescisthion / movilTienda Q type[7] to soarch & - |+ +~]|@te
<> Code @ Lwues 11 Pullisuests @ Adions 3 Projects @ Securily 12 Insights
bcom deses guardar X
@ W 0 v star 0

4 Descargs

1
®
>
4
&
"
.
H
‘

About
Local Codespaces No description, website, or lopics provided
Uny [ Clone ® [ "y e
& Cust
HTTPS  SSH  GitHub CLI FRERE
© Owatch
= T o > ng
Y ofc
Releases
Gunraar
i 1
Packages

[ angularjson o 5 pickag
Publish your st packege
[ cpacilorconfligs

3. Descomprima de ser 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.org .
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Descarga la version LTS: En la pagina principal de Node.js, veras dos ver-
siones disponibles: "LTS" y "Current". Se recomienda descargar la version
LTS (Long Term Support) ya gque es la versién 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 esté dispo-
nible para diferentes sistemas operativos, como Windows, macOS y Linux.
Ejecuta el instalador: Una vez que hayas descargado el instalador, ejecdtalo
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
instal6 correctamente abriendo una terminal o linea de comandos y escri-
biendo los siguientes comandos:

Para verificar la version de Node.js: node -v

Instalacion de Docker

Descargar Docker Desktop
Ve a: https://www.docker.com/products/docker-desktop
Descarga la version compatible con tu sistema operativo (Windows, macOS

o0 Linux).

Instalar Docker
Ejecuta el instalador descargado.

En Windows, asegurate de tener habilitada la virtualizacién (puedes revisar
en la BIOS).

Finaliza la instalacion aceptando los términos y reinicia si es necesario.

3. Verificar instalacion

Abre una terminal o PowerShell y ejecuta:

docker --version

docker compose version
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Instalacion de PostgreSQL

Ejecutar el contenedor

Abre tu terminal y ejecuta el siguiente comando:

Docker run --name postgres-db: Nombre del contenedor.

-e POSTGRES_USER=admin: Usuario administrador.

-e POSTGRES_PASSWORD=admin123: Contrasefia.

-e POSTGRES_DB=restaurante_db: Nombre de la base de datos.
-p 5432:5432: Mapea el puerto local al del contenedor.

-v postgres_data:/var/lib/postgresgl/data: Volumen persistente.
-d: Se ejecuta en segundo plano.

postgres:latest: Imagen oficial desde Docker Hub.

2. Verifica que esta corriendo

docker ps

3. Conéctate con un cliente (ej. PgAdmin o DBeaver)

PORT=3000
APP_NAME_COMPANY="DON HUGO"
HOST_FRONTEND=http://localhost:4200/

POSTGRES_USER=postgres
POSTGRES_PASSWORD=123456
POSTGRES_DB=donhugodb

DATABASE_URL="postgresql://postgres:123456@lo-
calhost:5432/donhugodb?schema=public"
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Anexo 4: Manual de usuario
Acceder al sistema

Ingresar tu nombre de usuario

a.
b. Ingresar la contrasefia

c. Clic en el botén “Iniciar sesion”
d.

Si los datos son correctos el usuario serd redirigido a la pagina prin-

cipal de la aplicacion

& Alejandra Barrera
|E" |

# | Dashboard

Mi Dashboard

» Ventas Por Negocio

T Fecha Inicio: T Fecha Fin; il Frecuencia:

dd/mmfaaza B dd/mmfaaaz B Mes v

& Productos Mas Vendidos Por Negocio

T Fecha Inicio: = Fecha Fin: H Top:

dd/mmfaaza 0 dd/mmfaaez O 0 m

Bienvenido

Ingrese sus credenciales para acceder a su cuenta

Email
Password

¢Contrasefa olvidada?
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@ Hola, inicia la sesion para continuar

¢Eres repartidor? @

Indentificacion™

Contrasena™

&No tienes cuenta? Registrate aqui.

DOD (UG

Deseas completar la compra dentro de nuestro local?

Por delivery

Registro de usuario
1. Iniciar sesion en el sistema como usuario administrador
2. En el mend principal seleccionar la opcion usuarios

3. En la seccion de gestion de usuarios, presionar el boton

- e

#5: D'Hugo1 w |

Bienvenido

Encuentra en nuestro catalogo todos nuestros
productos.

&Y Ver mas productos

i g~

Almuerzo

\ o> L3

Pollo a la plancha
Menestra o ensalada $2.50
Unidades

n

o

Soporte

-
-g -
Productos Pedidos Notificaciones

“Nuevo usuario”

4. Una vez que hayas ingresado la informacion necesaria, haz clic en el boton

"Guardar usuario™ para agregar al nuevo usuario a la base de datos

Registrar Usuario

Admini
Cajero

Cocinero

Repartidor

Mesero
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Registro de cliente
1. Al iniciar la aplicacion nos vamos al apartado de “Registrate aqui”
2. Nos direcciona hacia otro apartado para registrar nuestros datos

3. Una vez registrado los datos (cédula de identidad y nombre), pulsa en el botdn

de “Registrar” para agregar al cliente a la base de datos

4= Hola, registrate aqui para continuar

Indentificacion®

Nombres*

Gestién de menu
1. Acceder al sistema como usuario administrador.
a. Acceso a la Gestion de Menu

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

"Nuevo Menu*"
2. Agregar un Nuevo Producto

a. En la pantalla de gestion de menu, selecciona una seccién

# / Gestion De Menls / Nuevo

Negocio Tipo Menu

D' Hugo 1 Almuerzo A4 Buscar Productos
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# / Gestién De Menus

Mis Menus | |
D' Hugo 1 £}

Almuerzo ! Zz ~

Plato Normal # -

Producto & Descripeion Precio as Accién
@ Pollo A La Plancha Menestra O Ensalada $2.50 w
@ Sopa De Pollo $1.50 w
a Encebollado Encebollado $2.50 w
—
g Chupe De Pescado $1.50 '@

b. Una vez seleccionado el tipo de menu nos sale el registro de los productos

subidos en el sistema y seleccionamos.

Buscar Productos

Buscar....

Nombre Precio

Pollo A La Plancha

Arroz Marinero

Gaseosas

Ceviche

Parrillada De Mariscos

frems per page: E]

Gestidn de materia prima

1. Accedemos al sistema como administrador
a. Seleccionamos el apartado de “Materia prima
b. Para agregar seleccionamos “nueva materia prima
c. Luego, nos despliega una ventana emergente para llenar los datos de la
materia prima que vamos a registrar en el sistema con sus respectivos

datos
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# | Materia Prima

Nueva Materia Prima

# Nombre Descripcion Unidad Stack Precio Accion

1 Pallo Unidad n $8.00 2
2 Pescado Albacora Mariscos Andrea Libra o $1.85 Z
3 Camarén Libra n $2.00 Z

1-30f3

5 v

Items per page:

d. Al final damos en “Guardar materia prima” para culminar el proceso y

que refleje en la base de datos.

Gestion de proveedor
1. Acceder al sistema como usuario administrador.
a. Acceso a la Gestion de proveedores

2. Unavez dentro del panel de administracion, busca y haz clic en la seccion "Nuevo

Proveedor"

3. Dentro de la ventana emergente tenemos que llenar los datos correspondientes y
una vez finalizado se selecciona “Guardar proveedor” para que se agregue en la

informacion de la base de datos
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Registrar Proveedor

R.U.C

Guardar Proveedor

Gestion de compra de materia prima
1. Acceder al sistema como usuario administrador.
a. Acceso a la Gestion de compras
2. Dentro del sistema seleccionamos “Nueva Compra”

3. Nos redirige hacia la ficha para llenar los respectivos datos para la compra de la
materia prima

4. Una vez rellenado los dato, agregamos la compra

# / Compras / Nueva

Negocio

D' Hugo 1 ~

Proveedor

Seleccionar Proveedor

RUC Razén Social

0909362600001 Mariscos Andrea

Materia Prima

Seleccionar Materia Prima

Materia Prima Unidad Precio Unitario Cantidad

Pescado Albacora Libra $1.85 o + Agregar
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Gestidn de pedidos

1. Accede al sistema como administrador
2. Dentro del sistema nos aparecera los pedidos registrados como lo son dentro

0 para entrega

Nueva Asignacién

Asignaciones por Repartidor

2 Repartidor: Cristhian Vera -

6 Pedido #1 PAGADO

A Cliente: Cristhian Vera
@1 Total: $2.5

T Fecha: 10/05/2025

s Pedido #11 PAGADO

X Cliente: Cristhian Vera
@1 Total: $12

T Fecha: 09/06/2025
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