ChOMACR A UNIVERSIDAD

. AUTONOMA

C
~

& DEICA

) UNIVERSIDAD AUTONOMA DE ICA

FACULTAD DE INGENIERIA, CIENCIAS Y ADMINISTRACION
PROGRAMA ACADEMICO DE INGENIERA DE SISTEMAS

TESIS
DESARROLLO DE UN SOFTWARE PARA LA GESTION DEL
PROCESO DE PEDIDOS EN LA EMPRESA RESTAURANTE
ASES DEL MAR E.ILR.L. DE PISCO

LINEA DE INVESTIGACION
GESTION DE LA INFORMACION E INGENIERIA DE
SOFTWARE Y REDES

PRESENTADO POR
FERNANDO ANTONIO BORJA FARFAN
DEIBI JULIAN REVATTA GIHUA

TESIS DESARROLLADA PARA OPTAR EL TITULO
PROFESIONAL DE INGENIERO DE SISTEMAS

DOCENTE ASESOR
MG. MARCO ANTONIO MERA PORTILLA

CODIGO ORCID N° 0000-0002-2819-5423

CHINCHA, 2022



CONSTANCIA DE APROBACION DE LA INVESTIGACION

Chincha, 11 de octubre del 2021

Dr.

DECANO DE ,LA FACULTAD DE INGENIERIA, CIENCIAS Y
ADMINISTRACION

Presente. -

De mi especial consideracion:

Sirva la presente para saludarle e informar que las bachilleres: FERNANDO
ANTONIO BORJA FARFAN, con DNI N°73173396 y DEIBI JULIAN
REVATTA GIHUA, con DNI N°72520523 de la Facultad de Ingenieria,
Ciencias y Administracion del programa Académico de Ingenieria de
Sistemas, ha cumplido con presentar su tesis titulada: “DESARROLLO DE
UN SOFTWARE PARA LA GESTION DEL PROCESO DE PEDIDOS EN LA
EMPRESA RESTAURANTE ASES DEL MAR E.l.LR.L. DE PISCO” con

mencion

APROBADO(A):

Por lo tanto, queda expedito para la revision por parte de los Jurados para

Su sustentacion.
Agradezco por anticipado la atencion a la presente, aprovecho la ocasion
para expresar los sentimientos de mi especial consideracion y deferencia

personal.

Cordialmente,

Asesor: Mg. Mera Portilla Marco Antonio
Cdédigo ORCID N.° 0000-0002-2819-5423



DECLARATORIA DE AUTENCIDAD DE LA INVESTIGACION

Yo, FERNANDO ANTONIO BORJA FARFAN identificado(a) con DNI N°73173396
y DEIBI JULIAN REVATTA GIHUA, identificado(a) con DNI N°72520523, en nuestra
condicion de estudiantes del programa de estudios de INGENIERIA DE SISTEMAS
de la Facultad de INGENIERIA, CIENCIAS Y ADMINISTRACION en la Universidad
Autonoma de Ica y que habiendo desarrollado la Tesis titulada: DESARROLLO DE
UN SOFTWARE PARA LA GESTION DEL PROCESO DE PEDIDOS EN LA
EMPRESA RESTAURANTE ASES DEL MAR E.I.R.L. DE PISCO, declaramos bajo
juramento que:

a. Lainvestigacion realizada es de nuestra autoria

b. La tesis no ha cometido falta alguna a las conductas responsables de
investigacion, por lo que, no se ha cometido plagio, ni auto plagio en su
elaboracion.

c. La informacion presentada en la tesis se ha elaborado respetando las
normas de redaccion para la citacion y referenciacion de las fuentes de
informacion consultadas. Asi mismo, el estudio no ha sido publicado
anteriormente, ni parcial, ni totalmente con fines de obtencién de algun grado
académico o titulo profesional.

d. Los resultados presentados en el estudio, producto de la recopilacién de
datos son reales, por lo que, el(la) investigador(a) no ha incurrido ni en
falsedad, duplicidad, copia o adulteracidon de estos, ni parcial, ni totalmente.

e. La investigacion cumple con el porcentaje de similitud establecido segun la
normatividad vigente de la Universidad (no mayor al 28%), el porcentaje de
similitud alcanzado en el estudio es del:

13%

Autorizamos a la Universidad Autbnoma de Ica, de identificar plagio, autoplagio,
falsedad de informacién o adulteracion de estos, se proceda segun lo indicado por
la normatividad vigente de la universidad, asumiendo las consecuencias o
sanciones que se deriven de alguna de estas malas conductas.

Chincha Alta, 16 de SETIEMBRE del 2022

FERNANDO ANTONIO BORJA FARFAN DEIBI JULIAN REVATTA GIHUA
DNI: 73173396 DNI: 72520523



DEDICATORIA

Esta tesis se la dedicamos a nuestros padres, quienes con mucho esfuerzo y
dedicacion lograron hacernos lo que somos hoy en dia, siempre apoyandonos y

ayudandonos a ser mejores.

A nuestros amigos, hermanos y hermanas, que nos acompafaron en este recorrido

y siempre nos apoyaron a seguir adelante en los estudios.

A nuestros profesores por ensefiarnos todo lo que debemos saber, y mucho mas,
siempre resolviendo nuestras dudas y ayudando a mejorar nuestro desempefio y

nunca dejando que nos rindamos a mitad de camino.

Este suefio que hoy hacemos realidad se lo dedicamos a todos ustedes. Gracias.



AGRADECIMIENTO

En ese texto queremos agradecer de todo corazon a todos aquellos que nos
apoyaron y ayudaron, ya sea fisica o mentalmente, sin ellos no podriamos haber
llegado hasta donde estamos ahora.

Agradecemos a Dios por colmarnos de salud en estos tiempos dificiles para todos,

y por permitirnos continuar nuestros estudios.

Agradecemos a la Universidad Autonoma de Ica que nos acogié para poder
continuar con nuestro desarrollo profesional, y en especial a nuestro asesor por el
inmenso apoyo para la realizacion de esta tesis, apoyando con invaluables ideas y

conocimientos necesarios para esta investigacion, y fuera de ella también.

Por ultimo, un agradecimiento a nuestras familias, quienes por tantos afios han
estado a nuestro lado, siempre apoyandonos y ayudando a dar lo mejor de

nosotros.



RESUMEN

El presente proyecto de investigacion con el titulo Desarrollo de un software para
la gestion del proceso de pedidos en la empresa restaurante Ases del Mar E.I.R.L.
de Pisco tiene como necesidad la incorporacién de una solucion de innovacién a

los problemas evidente en las actividades concernientes al proceso de pedidos.

Para llevar a cabo la finalidad del proyecto de investigacion se dispuso la necesidad
de utilizar una metodologia de desarrollo, siendo la indicada para este proyecto la
metodologia RUP permitiendo crear el software bajo estandares de calidad 6ptimos

y mediante una serie de fases la elaboracién adecuada del software.

En la elaboracion del software se empleardn herramientas destinadas a llevar a
cabo la idea plasmada, utilizando un entorno de desarrollo como base para la
codificacion del lenguaje PHP y como gestor de base de datos MYSQL. Las cuales
contribuiran a lograr la optimizacion de la gestion del proceso de pedidos.

PALABRAS CLAVES:

Metodologia, RUP, modelamiento, UML, diagrama, software, pre-test, post-test,
estandares, MYSQL, PHP, codificacion, desarrollo, optimo, innovacion.
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ABSTRACT

The present research project with the title Development of a software for the
management of the order process in the restaurant company Ases del Mar E.Il.R.L.
Pisco's need is the incorporation of an innovative solution to the evident problems

in the activities concerning the order process.

To carry out the purpose of the research project, the need to use a development
methodology was established, the RUP methodology being the one indicated for
this project, allowing the creation of the software under optimal quality standards
and through a series of phases the adequate development of the software.

In the development of the software, tools will be used to carry out the idea embodied,
using a development environment as a basis for coding the PHP language and as
a MYSQL database manager. Which will contribute to achieve the optimization of
the management of the order process.

KEYWORDS:

Methodology, RUP, modeling, UML, diagram, software, pre-test, post-test,

standards, MYSQL, PHP, coding, development, optimal, innovation.
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El presente proyecto de investigacion con el titulo de Desarrollo de un software para
la gestion del proceso de pedidos en la empresa restaurante Ases del Mar D.I.R.L.
de Pisco. Tiene el objetivo de llevar a cabo el desarrollo de un software que sea
capaz de lograr optimizar la gestién de procesos de pedidos, esta propuesta es
formulada a partir de informacion recabada que permite identificar las necesidades
y prioridades a enfrentarse, siendo este la notificacion del desarrollo del proyecto

de investigacion.

El Peru actualmente al igual que todos los paises del mundo atraviesan un serio
problema sanitario al enfrentar la enfermedad del coronavirus, para salvaguardar la
salud publica y las actividades econdémicas se han optado por permitir realizar las
actividades correspondientes a los negocios siguiendo una serie de medidas
restrictivas, como son la disminucién de aforo o el distanciamiento de mesas, para

contribuir a este propdsito se plantea la idea de formular una solucion integral.

Esta solucién integral es el desarrollo de un software encargado de gestionar
eficientemente las operaciones del restaurante Ases del Mar E.I.R.L. de Pisco, al
llevar a cabo actividades de diagndstico se identific6 el problema principal del
proyecto de investigacion siendo este, ¢ Como influye el desarrollo de un software
mediante la metodologia RUP en la optimizacion de la gestion del proceso de
pedidos en la empresa restaurante Ases del Mar E.I.LR.L. de Pisco? Y el objetivo
del proyecto de investigacion Establecer la influencia del desarrollo de un software
mediante la metodologia RUP en la optimizacion de la gestion del proceso de
pedidos en la empresa restaurante Ases del Mar E.I.R.L. de Pisco.

Capitulo I:

Dentro de este capitulo se describe los aspectos relacionados al presente proyecto
de investigacion, definiendo inicialmente su objetivo, el problema general, el
objetivo general la propuesta se solucion y resumir el contenido de cada capitulo

de la investigacion.

Capitulo II:
Dentro de este capitulo se describe detalladamente el problema enfocado del

proyecto de investigacion, asi mismo los problemas especificos y el problema

11



general identificado, a partir de ellos se plantea los objetivos especificos y el
objetivo general perseguido, luego de esta formulacién se procede a realizar la
descripcion de la justificacion, importancia, alcance y limitaciones que se abordan
en el desarrollo del proyecto de investigacion.

Capitulo IlI:

Dentro de este capitulo se procede a realizar la seleccion de antecedentes
relacionados con aspectos del presente proyecto (metodologia, proceso, propuesta
de solucion). Ademas de la especificacion y descripcidn de diversos conceptos que
formaran parte de la base teorica para el entendimiento del propdsito del proyecto,

asi mismo se define conceptos claves dentro del proyecto.

Capitulo IV:

Dentro de este capitulo se procede a definir qué tipo y disefio de investigacion se
aplicaran para el presente proyecto de investigacion, de esta manera poder llevar
a cabo el direccionamiento adecuado del proyecto bajo estas premisas definidas.
Asi mismo se aplican aquellas actividades que conforman la metodologia RUP de
desarrollo, dividido por sus fases respectivamente y plasmando cada resultado

obtenido.

Capitulo V:

Dentro de este capitulo se procede a realizar la muestra de aquellos resultados
obtenidos a través de la aplicacion de recoleccion de informacién en dos etapas
diferenciadas en la consideracion del software propuesto en el proceso de pedidos,
identificando aquellos aspectos claves dentro del proceso que se ven influenciados

por el software propuesto como solucion.

Capitulo VI:

Dentro de este capitulo se procede a realizar el analisis de los resultados obtenidos
y mostrados en el anterior capitulo, detallando de tal forma la comparativa entre los
resultados de la etapa pre-test con los del post-test, de tal forma que mediante una
representacion grafica se pueda plasmar la interpretacion de dichos resultados los
cuales permitirAn una mayor comprension de los efectos alcanzados por la

propuesta de solucion.

12



Il.- PLANTEAMIENTO DEL
PROBLEMA
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2.1.Descripcion del problema

El Peru al igual que el resto de paises del mundo enfrenta un problema sanitario
extremo que se evidencia en las medidas tomadas por los gobiernos centrales
para la contencion del brote del coronavirus sin embargo cuando este se salid
de control, las medidas y restricciones fueron cada vez mas severas y drasticas,
obligando a diversos puestos y negocios de comida a cerrar por un periodo de
tiempo en territorios como Italia, Francia, Inglaterra, Espafia, etc. el periodo fue
de 1 mes aproximadamente con extensiones de tiempo de confinamiento en
algunos territorios especificos. Este cierre temporal perjudico a diversos

negocios siendo uno de los més afectados los de comida o restaurantes.

Para Julio del 2020 la patronal de hosteleria sefiald, Unos 40,000 bares y
restaurantes cerraron de forma definitiva en Espafia a causa de la pandemia
de covid-19, hundidos por la falta de turistas y de clientela en general (Agencia
AFP, 2020).De esta manera se estime que 65 000 establecimientos se cierren

para finales del 2020.

Sin embargo, tan incierto fue esta pandemia que mediante proyecciones
elaboradas del cierre al 2020 por la empresa de investigaciéon de mercados
NPD en octubre manifestaban los calculos, el cierre de unos 90.000 de los

cerca de 300.000 bares y restaurantes que hay en Espafia. (Hosteltur, 2020).

Situacion que se replica en diversos paises del mundo debido a que el negocio
mismo implica una cercania estrecha del personal que presta los servicios
durante la preparacion de las comidas. Igualmente hay un natural contacto
cercano entre meseros y clientela al tomar los pedidos y servir los platos, que

limitan a este negocio bajo las circunstancias actuales.

Esto no es ajeno a Peru debido a que, sefialan que antes de la pandemia
existian mas de 200,000 restaurantes operando, que daban empleo a mas de
1 millén de personas a nivel nacional, pero de este total, el 50% de los negocios

pequefios han tenido que cerrar. (Universidad San Ignacio de Loyola, 2020).
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Sin embargo, no todo fue negativo para este sector, muchas personas
ingeniosas y con ayuda de herramientas T.l. se logré mejorar el panorama de
dichas empresas (restaurantes), logrando innovar sus operaciones y cambiar
en algunos casos el enfoque del proceso. La incorporacién de pedidos online,
delivery, o venta por internet a mejorado el panorama de estos negocios,
poniendo en la mesa la posibilidad nuevamente que la tecnologia debe ser vista
como una amiga que puede ayudarnos considerablemente si se usa de la

manera correcta y en el momento correcto.

El restaurante Ases del Mar E.l.LR.L. se vio perjudicado tras el cierre de las
operaciones de negocios no esenciales, sin embargo, logré sobrevivir a este
periodo de confinamiento y alcanzé llegar a la reactivacion econdémica que
permitid6 continuar las operaciones con ciertas medidas las cuales fueron
afrontadas y respetadas, no obstante, necesitan una herramienta que pueda
fortalecer estos aspectos negativos que tiene el proceso de pedidos. Tras una
conversacion con los interesados del negocio se manifestod la necesidad de un
software que permita agilizar la toma de pedidos, los cuales demandan de un
registro prolongado de la informacion al verse necesario realizarlo
manualmente, lo cual ocasiona tiempos largos para la toma de pedido. Por otro
lado, la toma de pedido se ve evidencias de errores en la informacion registrada
lo cual ocasiona que se realice nuevamente la confirmacién del pedido
solicitado al no poder entender lo registrado inicialmente. El seguimiento y
control de los pedidos por atender o atendidos es clave para agilizar el flujo de
trabajo en el restaurante sin embargo este se ve interrumpido por la falta de
coordinacién, control y seguimiento de las operaciones. La disponibilidad de
platilos es un tema recurrente porque genera una incongruencia en la
presentacion de la carta la cual por ser fisica no se actualiza correctamente por
lo que debe manifestar cuales son los platillos definidos sin embargo aun asi
no se tiene conocimiento en tiempo real de las cantidades disponibles o
habilitadas por lo que en ocasiones se necesita manifestar las correcciones
ante la solicitud de platillos que ya no se encuentran disponibles. La satisfaccion
de los comensales es un tema prioritario pero que se ve perjudicado por la falta
de eficiencia en la atencion por parte del personal a cargo, lo cual ocasiona que
se ofrezca una calidad baja del servicio.

15



2.2.

2.3.

2.4.

Pregunta de investigacion general

¢, Como influye el desarrollo de un software mediante la metodologia RUP en la
optimizacién de la gestion del proceso de pedidos en la empresa restaurante
Ases del Mar E.I.LR.L. de Pisco?

Preguntas de investigaciéon especificas

P.E.1:

¢, Como influye la aplicacion de las actividades de la metodologia RUP durante
el desarrollo del software en el procesamiento eficiente de la informacion en la

empresa restaurante Ases del Mar E.I.R.L. de Pisco?

P.E.2:

¢,Como influye el modelamiento de los procesos a través de la utilizacion del
lenguaje UML en la identificacién y cumplimiento de los requerimientos para el
desarrollo del software en la empresa restaurante Ases del Mar E.l.LR.L. de

Pisco?

P.E.3:

¢,Como influye la revision de la calidad del software a partir de una evaluaciéon
funcional en el aseguramiento de la calidad del servicio y la satisfaccion de los

comensales de la empresa restaurante Ases del Mar E.I.R.L. de Pisco?

Objetivo General

Establecer la influencia del desarrollo de un software mediante la metodologia
RUP en la optimizacion de la gestion del proceso de pedidos en la empresa

restaurante Ases del Mar E.I.R.L. de Pisco.
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2.5.0bjetivos Especificos

O.E.1:

Aplicar las actividades de la metodologia RUP durante el desarrollo del
software, contribuyendo a la presentacion de una propuesta de solucion 6ptima
para el procesamiento eficiente de la informacion en la empresa restaurante
Ases del Mar E.I.LR.L. de Pisco.

O.E.2:

Establecer la utilizacion del lenguaje UML en el modelamiento de los procesos,
contribuyendo a la identificacion de las necesidades de la gestién del proceso
de pedidos para el cumplimiento de los requerimientos en la empresa

restaurante Ases del Mar E.I.R.L. de Pisco.

O.E.3:

Analizar la evaluacion funcional realizada a través de la revision de la calidad
del software desarrollado, contribuyendo a la propuesta de un sistema de
calidad para el aseguramiento de la calidad del servicio y la satisfaccidén de los

comensales de la empresa restaurante Ases del Mar E.I.R.L. de Pisco.

2.6.Justificacion e importancia

Justificacion Metodologica
El proyecto de investigacion tiene como justificacion a la utilizacion de la
metodologia RUP como modelo de desarrollo de sistema, dicha seleccion de

metodologia esta basada en 2 principios fundamentales.

Requerimientos detallados. — La metodologia RUP proporciona una serie de
herramientas que permiten modelar los procesos mediante la utilizacion de
lenguaje UML, logrando contar con modelos actuales y realizando el

modelamiento propuesto, de tal forma que dichos modelados permiten obtener

17



los requerimientos de forma explicita, los problemas a afrontar, los defectos a
subsanar, los tiempos que mejorar, de esta forma durante la planificacion se
tiene un claro panorama de los requerimientos tanto brindados como

observados para el desarrollo del software.

Relacion con el cliente. — El cliente al no formar parte del desarrollo del
software se ve complicado la revision y aprobacién por etapas del sistema, lo
que permite que inicialmente se aproveche en lograr obtener la mayor cantidad
de informacion sobre las necesidades y requisitos que manifiesta el cliente.
Luego de ello durante la fase de presentacion de producto o resultados se
mostrara el software teniendo cuenta cada modelamiento realizado y sin
importar la relacion distanciada del cliente con el desarrollo del proyecto, la cual

es fundamentada debido a la coyuntura afrontara actualmente.

Justificaciéon Practica

Se utilizara el lenguaje PHP y MYSQL como gestor de base de datos para el
entorno de programacion se utilizara el software sublime, esta decision es
debido a que son herramientas libres sin licencia lo que permite reducir costos
de desarrollo, que a su vez se ven reflejados en el presupuesto del proyecto.

Se requiere que el sistema sea un software web o movil sin embargo por temas
de curva de aprendizaje el software orientado a la web es la seleccionada para
ser la ideal para el proyecto, asi mismo recordando que se requiere una
portabilidad del sistema que los meseros requeriran de esta para realizar las

operaciones.

Importancia

El presente proyecto de investigacion es importante porque permite a diversos
investigadores mostrar un panorama de resultados alcanzados tras la
realizacion y puesta en practica de las fases de a metodologia RUP. Por otro
lado, la importancia también recae en beneficios para la empresa restaurante
Ases del Mar la cual podra optimizar sus actividades de atencion y las

contenidas en el proceso de pedidos. De tal forma que permitiese mejorar la
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calidad del servicio brindado a los comensales. Afiadiendo un valor agregado y

sobresaliendo por encima de competidores locales.

Es importante asi mismo el proyecto porque permitira a diversas empresas que
atraviesa una situacion similar o igual, la posibilidad de aplicar las acciones
realizadas en este proyecto de investigacion para tentar a obtener los
resultados evidenciados en este proyecto, considerando este como un

antecedente.

2.7.Alcances y limitaciones

Alcances

Agilizar la toma de pedidos

Seguimiento de los pedidos

Visualizar la disponibilidad de platillos en tiempo real
Comunicacion en tiempo real entre el cocinero y el mesero
Emision eficiente de informes

Control de los pedidos realizados

Visualizar la disponibilidad de mesas

Separar anticipadamente platillos solicitados.

Gestionar la informacion de los clientes.

Limitaciones

Carece de un especialista en desarrollo de software

Carece de recursos financieros para contingencias

Personal con poca disponibilidad de la empresa para toma de informacion
Coordinacion anticipada para la presentacion de informes

Personal carece de habilidades en el manejo de software

Carece de un servidor fisico

19



I1l.- MARCO TEORICO

20



3.1.Antecedentes

Internacionales

Daniel R. (2017) Madrid, Espafa. La investigacion tiene como titulo “Desarrollo
de una aplicacion web para la gestion de comandas en restaurantes”. La
investigacion tuvo como objetivo el disefio y la implementacion de una
aplicacion web para gestionar y administrar las comandas de un restaurante de
una forma mas sencilla y precisa, también mediante cuestionarios se observo
la buena experiencia que pasaron utilizando el aplicativo a la hora de pedir su
pedido en el restaurante, para la herramienta se utilizé el framework Rails y
sera implementada en el lenguaje Ruby. Los resultados obtenidos permitieron
conseguir un software desarrollado de forma uniforme, mejora la agilidad de
recepcion de comandas y eficiencia de operaciones. La conclusién que se llego
es que la aplicacion que se implementé Produce grandes beneficios para el
ambito de restaurantes ya que con esto se hacen las cosas de manera agil, los
clientes mediante la aplicacién pueden realizar una comanda para que acudan
a su lugar con los pedidos que ordeno, el gerente del local desde la aplicacion
puede modificar la carta del restaurante para afadir o quitar productos de su

restaurante.

José Q. (2017) Babahoyo, Ecuador. El autor desarrollé su investigacion con el
titulo “Aplicacion movil para la gestion de pedidos y reservas en el restaurant
La Carreta de la ciudad de Babahoyo”. La investigacion tuvo como obijetivo
implementar tecnologia al momento de presentar un mena y tomas de érdenes
dentro o fuera del restaurante para darle una solucién a los problemas que
presentan para poder tomar los pedidos de una forma mas rapida. La
metodologia aplicada incluye la realizacién de encuestas y entrevistas. Los
resultados obtenidos permitieron automatizar los procesos, mejorar el calculo
de total de ventas y el control de stock de productos. La conclusion fue que la
aplicacion movil que se implemento logro que los empleados atendieron mas
pedidos en un menor tiempo y de esta manera los clientes redujeron los
tiempos que tenian de espera para poder lograr ser atendidos, con esto se logré

un mejor control de los procesos y también la satisfaccién de los clientes para
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qgue sientan la confianza de regresar en otra oportunidad a consumir en el

restaurant La Carreta de la ciudad de Babahoyo.

Nacionales

Javier A. (2018) Apurimac, Peru. La investigacion del autor lleva el titulo de
“Desarrollo de una aplicacién integrando dispositivos moviles, para la gestidon
de pedidos en el restaurante turistico Puerto Nuevo Pacucha”. El objetivo de la
investigacion fue proponer el desarrollo de una aplicacion de software llamado
RestaurantSoft para la gestién de pedidos del restaurante turisticos Puerto
Nuevo Pacucha, La metodologia aplicada para la creacion de la aplicacion es
la metodologia de desarrollo agil programacién extrema o XP, ademas de
utilizar MySQL, Visual Basic. Entre los resultados logrados se encuentra la
optimizacién del tiempo de registro, distribucion y control de pedidos del cliente,
se logré integrar virtualmente las areas de trabajo. La conclusion que se obtuvo
fue que la aplicacidon para maoviles que se implemento fue muy eficiente para la
gestién de pedidos del restaurante turistico Puerto Nuevo Pacucha, ayudo a
que se realice en menos tiempo de registro, distribuciéon y control de pedidos
gue se tienen de los clientes para que estos se encuentren satisfechos y

quieran regresar en otra oportunidad.

Rodolfo M. y Oscar Z. (2016) Trujillo, Pera. En la investigacion desarrollada
cuyo titulo es “Sistema Web y movil para la mejora de la recepcién de pedidos
en el proceso delivery de la empresa Don Belisario”. El objetivo de esta
investigacion fue mejorar la recepcion que se tiene de los pedidos para mejorar
su proceso de delivery de la empresa Don Belisario esto realizado mediante un
sistema web y mévil. La metodologia aplicada sera la metodologia XP, y para
el desarrollo del sistema web hara uso de framework .NET bajo el lenguaje de
programacioén visual Basic. Los resultados alcanzados demostraron que se
logro realizar la recepcion del pedido mas agil en un 90.66% e incremento la
consistencia de datos en un 11%. La conclusion que se llego fue que la
implementacion del sistema web y mévil mejoro el proceso de delivery logrando

una mayor rapidez para la atencion, como también para la recepcion de los
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pedidos que se llegaron, haciendo que los clientes se sientan conformes por la

rapidez con la que se maneja la empresa Don Belisario.

3.2.Bases Teoricas

3.2.1 Desarrollo de Software

Software

El autor (O’brien, 2006) lo define como “el software es el conjunto de los
programas de computo, procedimientos, reglas, documentacion y datos
asociados que forman parte de las operaciones de un sistema de

computacion”.

Entendemos que el software son las actividades que hacen generar
programas para un sistema de computacién, podemos decir que estan
tienen unas instrucciones predefinidas por un programador la cual

realizara las tareas que se le indique.

Tipos de software segln su uso

Segun el autor (Silberschatz, 2006) “El software es la parte l6gica de la
computadora, que permite el manejo de los recursos y la realizacion de
tareas especificas, también denominados programas”. Esta se puede

clasificar en:

Software de Sistemas. - son los programas cuales hacen que la parte
administrativa de la parte fisica o también lo recursos utilizados de la
computadora puedan interactuar esto entre los usuarios y los

componentes que tenemos en nuestro hardware del ordenador.

Software de Aplicacion. - Estos programas ayudan a tareas que son
especificas las cuales pueden ser textos, imagenes, calculos entre otros,

también son conocidos como aplicaciones.
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Tipos de Aplicacion de Software

Hoja de calculo. - En estas hojas se puede operar con la informacion que
tengamos en filas y columnas, esto mediante programas para realizar
operaciones aritméticas, estos programas que se utilizan pueden ser

Excel, Lotus, entre otras.

Administrador de bases de datos. - Estos son programas de aplicaciéon
los cuales se encargan de la manipulacién, almacenamiento y la
recuperacion de datos, para esto se utiliza, SQL server, Oracle, MySQL,

Microsoft Access.

Graficador. - estos permiten que el usuario puede realizar cualquier
ilustracion que crea conveniente para su trabajo, para esto se utiliza Corel,

Photoshop, etc.

Procesador de palabras. - Estos ayudan a poder manipular y redactar
los textos que tengamos, para esto se usa WordPad, Microsoft Word,

entre otras.

Software de comunicaciéon. - Estos programas hacen que se pueda
compartir la informacion que tengamos para poder enviar esta informacion
hacia las personas que la requieran, para esto se usa Gmail, TeamViewer,

Google Drive, entre otras.

Software empresarial integrado. - son aquellos programas que hacen
gue los usuarios pueden realizar actividades muy importantes para la
empresa donde se trabaje, es decir realizar cosas de vital importancia

como son la contabilidad, administracion, recursos humanos, etc.
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FIGURA N° 01: FUNCIONES IMPRESCINDIBLES DE UN SOFTWARE PARA
GESTION DE RESTAURANTES

Fuente: Asesorias. En: https://asesorias.com/empresas/programas-gratis/software-

restaurantes/

Metodologia de desarrollo RUP

Este es un proceso el cual le da un enfoque para la asignacion de tareas
y responsabilidades dentro de una organizacion, con el objetivo de poder
asegurar la produccion de software de alta calidad satisfaciendo las

necesidades de los usuarios finales.

Esto lo define (Guerrero, 2006) “RUP, se basa en una forma disciplinada
en asignar tareas y responsabilidades en un proyecto de desarrollo de
sistemas de informacion asegurando la produccion de software de calidad

dentro de plazos y presupuesto predecible”.
Esta metodologia hace que aumente la productividad ya que hace que

cada uno de los miembros que la integran sin importar la responsabilidad

gue estas tengan pueda lograr acceder a la misma base de conocimiento.
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Ventajas y Desventajas de metodologia de sistema de informacion
RUP

Ventajas
La metodologia RUP tiene un enfoque iterativo lo cual hace que

aumente su eficiencia.

La gestion de cambios es facil con la metodologia RUP.

Esta cuenta con diversas herramientas.

Se realizan pruebas en cada etapa lo cual evita errores.

Desventajas

Esta es una metodologia muy compleja dificil de poder entender para el

jefe de proyectos y los miembros que lo conforman.

La metodologia RUP es mas que todo un producto comercial y no un

estandar abierto.

El comienzo de la metodologia RUP es muy dificil.

Fases de trabajo de la metodologia RUP

Esta metodologia se puede dividir en 4 fases de trabajo, estas comienzan
desde una fase de iniciacion, luego pasa a una fase de elaboracion,
seguido de una fase de construccién y terminando en una fase de

transicion.
Cada una de estas fases se descompone en iteraciones, las cuales estas

iteraciones resultan una entrega de producto ejecutable la cual puede ser

interna o externa.
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FIGURA N° 02: FASES DE LA METODOLOGIA RUP
Fuente: Luis R. Castellanos. En: https://dtyoc.com/2016/06/07/modelo-rup-ibm/

Fase 1: Inicio
Esta tiene la finalidad de poder crear los fines para el tiempo de vida que
ofrece el producto, esta va depender cual sea el caso que presente el

negocio, determinandose el limite que puede alcanzar el sistema.

Fase 2: Elaboracién

En esta fase se expone el tiempo de vida que puede presentar nuestro
producto, se determinara para esto los posibles riesgos que pueden
interferir con el sistema, se recopila la informacion necesaria para poder

cumplir con las expectativas del negocio que se tenga planteado.

Fase 3: Construccion

En esta fase se busca alcanzar la maxima calidad de nuestro producto,
realizando para esto diversas iteraciones y desarrollando el software
necesario para poder llegar a cumplir lo que necesitamos para poder

comenzar a trabajar.
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Fase 4: Transicion
Esta es la fase final en la cual se entrega el software que es elaborado a
los usuarios para poder obtener una autosuficiencia de parte de estos

mismos usuarios.

3.2.2 Gestidon de procesos de pedidos

Proceso de Pedidos

Un proceso de pedidos se inicia cuando el cliente hace su pedido hasta
gue se concluye cuando recibe su pedido o servicio, para esto pasa por
diversas actividades, las cuales son desde que se transmite, procesa,

prepara, se comprueba si hay stock, facturacion y entrega.

Segun (Campo Varela, 2015) lo define como “Cualquier proceso de
pedidos comienza con una transmision, sin pérdidas de tiempo, de
ordenes a operarios. A través de sistemas de comunicacion via wifi,
radiofrecuencia, voz, los encargados de preparacion reciben las

instrucciones de trabajo de forma rapida y concisa”.

También (De diego Morillo, 2015) nos dice que “El proceso de pedidos es
una de las actividades de la empresa que mas tiempo ocupa a los
operarios del almacén, y por lo tanto que mas coste genera. Ocupa mucho
tiempo porque dependiendo de la distribucion de la mercancia en el

almaceén”.

Este soporte documental es donde se anotaran los productos solicitados
por los clientes, entonces estos procesos de pedidos hacen que la
distribucion de cada una de las partes de la comanda la cual tienen dos
copias, una para facturacién y otra para el camarero que realizara el

servicio en la mesa que corresponde.

Fases del Servicio
Segun (Castellano Almagro & Badillo Martinez, 2015) las fases del

servicio son pre servicio, servicio y post servicio.
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Pre servicio

El pre servicio son las acciones que se realizan previo al servicio del
restaurante, en la cual se identificara toda la formacion en atencion al
cliente, esto es importante para poder atender a los clientes y se pueda
ofrecer un servicio de calidad logrando con esto satisfacer las
necesidades de los clientes, una vez teniendo conocimiento de como
atender a las personas que llegaran recién podremos estar listos de poder

comenzar el servicio del restaurante.

Servicio

El servicio del restaurante es el acto de atender a los clientes que llegan
con demandas sobre unas serie de atenciones relacionado con la
gastronomia y diversas atenciones que necesiten para poder satisfacer
sus necesidades en ese momento, este servicio comienza desde que se
entra la restaurante en la cual se tendra que recibir de una buena manera
en la recepcion del restaurante, este proceso en recepcion se preguntara
al cliente si cuenta con una reservacion, en el caso que no tenga se le
tomara la comanda de bebidas y comidas para recoger el pedido que
tenga el cliente, seguido de esto se le llevara a su mesa donde recibiran
el pedido que solicito, la informacién de la comanda se llevara a la cocina
donde se pondran a preparar dicho pedido solicitado, se tomara los
tiempos adecuados para llevar a la mesa el pedido lo méas pronto posible
para que no espere mucho tiempo el comensal, para que pueda ir
degustando el cliente se le llevara pequeios aperitivos, luego de tener
listo el pedido se entrega en la mesa del cliente, cuando terminen de
comer se retiran los platos por la parte izquierda del cliente y se les ofrece
otros servicios para saber si es que lo necesitan, en el caso de que ya no
requieran otra cosa adicional, se le llevara la cuenta y agradecera por la

visita al local.
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Post servicio

Esto son las acciones que se ofrecen luego de terminar el servicio, como
gue el restaurante se encuentre limpio para ofrecer el servicio al siguiente
dia, pero, asi como una buena limpieza del local también se tiene que
tener en cuenta, ordenar el mobiliario del local lo que pueden ser mesas,
sillas y otros aparadores, también se limpia la maquinaria, se cierra la
caja es decir retirar el dinero obtenido de la jornada para que solo quede

el arqueo inicial del servicio, entre otras cosas.

Restaurante

Este es el establecimiento comercial en el cual se presta el servicio de
comida y bebida, para lo cual se paga con un precio por las diversas
cosas que se pueden consumir, estos sitios pueden ir desde el sitio mas

caro hasta el mas barato.

Tipos de restaurante
Segun (Albrecht, 1998) Los tipos de restaurante pueden ser diversos y

estos pueden ser:

Restaurante Gourmet

Este tipo de restaurantes son los mas caros, en él se sirven
manjares de muy alta calidad de ahi que sean caros estos sitios,
ya que el precio y servicio que ofrecen estan de acuerdo con la

calidad de la comida que presentan.

Restaurante de especialidades
En estos sitios se ofrecen una variedad grande de comida,
ofreciendo para estos diversos platillos como son mariscos, aves,

pastas, carnes, entre otros posibles platillos.
Restaurante Familiar

En estos tipos de establecimiento ofrecen alimentos que pueden

ser accesibles para toda la familia, la caracteristica que ofrece a
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los clientes es que el precio y servicio es estandar, estos sitios

pertenecen a alguna cadena o franquicia.

Restaurante Conveniencia
Estos sitios se caracterizan por ofrecer un servicio rapido, el cual
el precio de los alimentos resulta de muy econdmico haciendo que

la limpieza del local se una alta confiabilidad y preferencia.

Restaurante de autoservicio

Los autoservicios son sitios en los que podemos ubicar dentro de
centros comerciales, aeropuertos, etc. En estos tipos de
establecimientos se pueden ofrecer gran variedad de comida la
cual pueden combinar, los precios suelen ser muy baratos porque

no se encuentra mucho personal y tampoco se ofrecen propina.

Restaurante de menu y ala carta
En estos tipos de restaurantes a la carta tienen una gran variedad
de platillos de forma que se pueda escoger segun el apetito y

presupuesto que tengan los clientes.

3.3.ldentificacion de las variables

3.3.1. Variable independiente

Desarrollo de un software.

3.3.2. Variable dependiente

Gestion del proceso de pedidos.
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4.1.

4.2.

Tipo y Nivel de la investigacion

El tipo de investigacion a utilizar sera la investigacion aplicada, la cual consiste
en emplear los conocimientos establecidos en la metodologia RUP y sus
componentes para llevar a cabo el desarrollo del software como propuesta de
solucion, generando de esta manera la optimizacion de la gestion del proceso

de pedidos en la empresa restaurante Ases del Mar E.I.R.L. de Pisco.

Para Murillo (2008), la investigacién aplicada recibe el nombre de “investigacion
practica o empirica”, que se caracteriza porque busca la aplicacion o utilizaciéon
de los conocimientos adquiridos, a la vez que se adquieren otros, después de
implementar y sistematizar la practica basada en investigacion. El uso del
conocimiento y los resultados de investigacion que da como resultado una
forma rigurosa, organizada y sisteméatica de conocer la realidad. (Vargas
Cordero, 2009).

El nivel de la investigacion de acuerdo a la naturaleza de la propia investigacion,
reune las caracteristicas de un estudio descriptivo, la cual consiste en describir
y puntualizar caracteristicas de los indicadores a evaluar en la investigacion, de
esta forma se tendria respuestas a cuanto es el tiempo empleado para ciertas
actividades o cual es el porcentaje de satisfaccion de los comensales

respectivamente.

La investigacion descriptiva consiste en la recopilacion de datos que describen
los acontecimientos y luego organiza, tabula, representa y describe la
recopilacion de datos. (Glass & Hopkins, 1984).

Disefio de investigacion

El disefio empleado para el desarrollo de la investigacion sera pre experimental
en la modalidad de pretest y postest en un grupo, en la cual se emplearan dos
escenarios teniendo como objetivo un grupo de indicadores los cuales seran

sometidos a una evaluacién durante el periodo ASIS como el periodo TOBE,
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de esta manera se podra corroborar el cambio observado debido a la

integracion del software en la gestion del proceso de pedidos.

En este disefio se aplica un pretest (O) a un grupo de sujetos, después el

tratamiento (X) y finalmente el posttest (O). El resultado es la valoracion del

cambio ocurrido desde el pretest hasta el posttest.

4.3.0peracionalizaciéon de variables

TABLA N° 01: OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Variable

Softwar

e

Proceso
de
pedidos

Dimensiones

Utilizacion del
lenguaje UML

Evaluacion
funcional del

software

Procesamient

0 de pedido

Indicadores

Porcentaje de
cumplimiento
de
requerimiento

S

Porcentaje de
calidad del

software

Promedio de
duraciéon de
procesamient

o de pedido

Descripcién

Refiere a la
verificacion
de los
requerimiento
s integrados

en el software

Refiere a la
verificacion
del
cumplimiento
funcional del

software

Refiere a
medir el
tiempo

promedio

empleado
para llevar a
cabo el
registro de un
pedido

Instrumento
sy escala

Escala de
Likert

Escala de
Likert

Ficha de

Datos

Formula

Resultado de

evaluacion de

requerimiento
/ Resultado

planificado

Resultado de
evaluacion
funcional /
Resultado

planificado

Tiempo de
procesamient
o de pedido /

cantidad de

pedidos
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Instrumentos

Variable Dimensiones Indicadores  Descripcion Formula
y escala
Refiere a
medir el Tiempo de
] tiempo consulta de
Promedio de ) ) o
. promedio disponibilidad
o y duracién de ) )
Administracion empleado Ficha da de platillos /
] consulta de ]
de platillos ) o para llevar a datos cantidad de
disponibilidad
] cabo la consultas de
de platillos ) o
consulta de disponibilidad
disponibilidad de platillos
de platillos
Refiere a
medir a
través de
cuestionario )
) . } . (Puntaje
Satisfaccibn ~ Porcentaje de la percepcion .
] y obtenido /
de satisfaccion de Encuesta )
. y Puntaje base
comensales de comensal satisfaccion
) ) * 100%
gue siente
con el
servicio
recibido

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

4.4.Desarrollo de la metodologia RUP

4.4.1. Fase 1 - Inicio:

Alcance de funcionalidades del producto:

Para definir el alcance del producto, se realizara una reunion entre los
miembros del equipo del proyecto y los interesados (parte cliente), de tal
forma que dentro de esta reunion la cual se llevara a cabo de manera
digital se exponga por parte del director del proyecto el alcance que

tendra el producto, proporcionando asu vez un documento que contenga
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toda la informacion expuesta, la finalidad de dicha reunion es dar a
conocer el alcance del producto y la aprobacion del mismo por parte del

cliente, para continuar con las siguientes actividades.

El software contendra las siguientes funcionalidades distribuidas

mediante una clasificacion modular:

TABLA N° 02: ALCANCE DEL PRODUCTO

Modulo Funcionalidades

— Agregar nuevo cliente
— Modificar informacion de cliente

Cliente Desactivar cliente

— Buscar cliente

— Visualizar cliente

— Agregar nuevo usuario
— Agregar rol de usuario
_ — Modificar informacion de usuario
Usuario _ _
— Desactivar usuario
— Buscar usuario

— Visualizar usuario

— Agregar nuevo platillo
— Modificar informacion de platillo
— Desactivar platillo
— Buscar platillo
Patillo — Visualizar platillo
— Agregar categoria de platillo
— Moadificar informacion de categoria de platillo
— Desactivar categoria
— Buscar categoria

— Visualizar categoria de platillo
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Modulo

Productos

Proveedores

Pedido

Compra

Inventario

Funcionalidades

Agregar nuevo producto
Modificar informacion de producto
Desactivar producto

Buscar producto

Visualizar producto

Agregar nuevo proveedor
Modificar informacion de proveedor
Desactivar proveedor

Buscar proveedor

Visualizar proveedor

Agregar pedidos
Visualizar pedidos
Buscar pedido

Imprimir pedidos

Agregar compra
Visualizar compra
Buscar compra

Imprimir compra

Visualizar valor de inventario
Visualizar stock de productos
Visualizar stock de ingredientes
Visualizar movimientos de almacén
Visualizar Ingreso de productos
Visualizar salida de productos

Visualizar historial de productos
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Modulo

Configuracion

Caja

Reporte

Funcionalidades

Agregar y/o modificar datos de la empresa
Agregar y/o modificar simbolo de moneda

Agregar y/o modificar tasa de impuesto

Apertura de caja
Cierre de caja

Historial de caja

Reportes con respecto a la gestion de clientes
Reportes con respecto a la gestidon de inventario
Reportes con respecto a la gestibn de
proveedores

Reportes con respecto a la gestion de pedidos
Reportes con respecto a la gestion de caja
Reportes con respecto a la gestion de productos
Reportes con respecto a la gestion de platillos
Reportes con respecto a la gestion de usuarios

Reportes con respecto a la gestion de compras

actividades.

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Limites de funcionalidades del producto

Para definir los limites del producto, se realizara una reunion entre los
miembros del equipo del proyecto y los interesados (parte cliente), de tal
forma que dentro de esta reunion la cual se llevard a cabo de manera
digital se exponga por parte del director del proyecto los limites
identificados que tendra el producto, proporcionando a su vez un
documento que contenga toda la informacion expuesta, la finalidad de
dicha reunion es dar a conocer los limites del producto y la aprobacién

del mismo por parte del cliente, para continuar con las siguientes
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Entre los limites que se lograron manifestar estan las funcionalidades

relacionadas con las siguientes gestiones:

Gestion contable

Gestion de recursos humanos
Gestion de servicios

Gestion de devoluciones
Gestion de riesgos

Elaboracion de casos de uso
Actores del negocio. - Entre los actores del negocio identificados por
medio de la realizacion de técnicas como la observaciéon podemos

mencionar a los siguientes involucrados:

TABLA N° 03: ACTORES DEL NEGOCIO

Rol Criterio Descripcion
Area Perteneciente Recepcion

Rol desempefiado Mesero

— Recepcion de
comensales/clientes
— Registro de pedidos
— Envio de pedido
— Recojo de pedido
o — Entrega de pedido
Descripcion de _
o — Apertura de caja
actividades
Mesero — Cierre de caja
— Elaboracién de
comprobante
— Entrega de comprobante
— Responder consultas

— Realizar informe de caja
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Rol Criterio
Area Perteneciente

Rol desempefiado

Descripcion de
. actividades
Cocinero

Area Perteneciente

Rol desempefiado

Descripcion de

Administrador ~ @Ctividades

Area Perteneciente

Rol desempefiado

N\

Cliente Descripcién de

actividades

Descripcion
Cocina
Cocinero
— Recepcionar pedido
— Preparacion de pedido
Entrega de pedido
Administracion

Administrador

— Contacto con
proveedores

— Realizar la compra de
insumos y productos

— Seguimiento de
exigencias

— Solicitud de informe de
caja

— Recepcionar informe de
caja

— Solicitar informe de

existencias

Ninguna
Comensal/Cliente

— Solicitar pedido

— Realizar pago

— Recepcionar
comprobante de pago

— Realizar consulta de

informacion

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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TABLA N° 04: CASO DE USO DEL NEGOCIO -CONTENIDO

Aspectos

Actores

Caso de uso

Actividades

Relacion

Descripcion
cliente, mesero, cocinero.

Registro de pedido, registro de facturacion,
atencion de consulta

Registro de cliente, registro de cobranza, registro
de pedido, busqueda de pedido, busqueda de
platillo

Gestion de pedido: Registro de cliente, busqueda
de platillo, registro de pedido.

Gestion de facturacién: busqueda de pedido,
registro de cobranza

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Caso de uso de negocio — Proceso de gestion de pedido

Emintn do comprobame

Selcitu? s pasd

Enmga de pubds
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-— Retomeo de padido

Lmé de peddo

FIGURA N° 03: CASO DE USO DE GESTION DE PEDIDO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Caso de uso de negocio — Registro de pedido

-

Regstro de pedi
,:;’1

' Busgueda de plah
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Cliente
Mesero

Solicitud de pedido

.
B

.

B
©

registro de cliente

FIGURA N° 04: CASO DE USO DE REGISTRO DE PEDIDO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Caso de uso de negocio — Registro de cobranza

>

Busqueda de pedido
T

-
-
i’

Solicitud de cuenta por pagar

Cliente
Mesera

y

>

Registro de cobranza

Emisian de comprobante

FIGURA N° 05: CASO DE USO DE REGISTRO DE COBRANZA

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Diagrama de actividad — Registro de pedido

Cliente

Mesero

.../~ Recepcion de

( Solicitud de ™
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~\._ confirmacidn

®

FIGURA N° 06: DIAGRAMA DE ACTIVIDAD: REGISTRO DE PEDIDO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Diagrama de actividad — Preparacion de pedido

Mesero Cocinerc

Entrega de Recepcion de
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FIGURA N° 07: DIAGRAMA DE ACTIVIDAD: PREPARACION DE PEDIDO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Diagrama de actividad — Registro de cobranza
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FIGURA N° 08: DIAGRAMA DE ACTIVIDAD: REGISTRO DE COBRANZA

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Actores del sistema. - Entre los actores del sistema, los cuales fueron
identificados mediante un analisis de los roles desempefiados en el

proceso de pedidos, tenemos los siguientes involucrados reconocidos:

TABLA N° 05: ACTORES DEL SISTEMA

Rol Criterio Descripcion

Rol Mesero

— Recepcién de
comensales/clientes

— Registro de pedidos

— Envio de pedido

— Recojo de pedido

Funcionalidades a — Entrega de pedido
u_Mesero realizar en el — Apertura de caja
sistema — Cierre de caja

— Elaboracién de
comprobante

— Entrega de comprobante

— Responder consultas

— Realizar informe de caja

Rol Cocinero

Funcionalidades a — Recepcionar pedido
u_Cocinero realizar en el — Preparacion de pedido

sistema — Entrega de pedido
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Rol

u_Administrador

Criterio Descripcion

Administrador

— Contacto con
proveedores

— Realizar la compra de
insumos y productos

— Seguimiento de

Funcionalidades a

exigencias

realizar en el

— Solicitud de informe de

sistema

caja

— Recepcionar informe de
caja

— Solicitar informe de

existencias

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

TABLA N° 06: CASO DE USO DEL SISTEMA - CONTENIDO

Aspectos

Actores

Caso de uso

Actividades

Descripcion
mesero, cocinero, administrador

Gestion de atencion, Gestion de pedido, Gestion
de cobranza, Gestion de platillos.

Consulta de informacion de platillos,
consulta de clientes,

consulta de pedidos,

registro de platillos,

registro de pedidos,

registro de cliente,

registro de pedidos,

modificacion de pedidos,
modificacion de platillos,

registro de cobranza.
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Aspectos Descripcién

Gestion de atencidn Consulta de informaciéon de
platillos.

Gestion de pedido Consulta de informacién de
platillos, registro de cliente, registro de pedidos,
modificacion de pedidos

Relacién

Gestion de cobranza Consulta de informacién de
pedidos, consulta de clientes, registro de
cobranza.

Gestion de platillos: Registro de platillos,
modificacion de platillos

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Caso de uso del sistema
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FIGURA N° 09: CASO DE USO DEL SISTEMA

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

48



Caso de Uso: Acceso al sistema
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FIGURA N° 10: CASO DE USO - ACCESO AL SISTEMA
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
Caso de Uso: Registro de pedido
Regstrode
pedido
::,Z 4 ,/‘.—‘\-, —— V',r“'_"-.._ ) ."_-_-_ : / ~ -".‘
TS —L of e s y———
u_Mesero "aq_h‘tn Ingesa sl mend Pedidus P;Q_Po;—aa; Presiona Nuevo pedido Frm Nuewo Peddo
{hom Lae Case Vien) '
B P S
',. o ':' 'F; { )
hyess mfomaodn de plado V,Hun-:;’ dxtos Busqueda de Chente
A
v | '
,‘0_\ "‘_\\ { 7 —
(et () H )
N [l =)
\Vorficacin de Base_de_daos Pag Peddos
dsponbilided de plstilo A A
& A >
< i S e———— e }- _‘ﬁ»._ -
S, N ==
= Redvecoonando

Prasona registro depaddo  vesficar y ssgisyar miormacidn de
padido
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Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Arquitectura de la propuesta

TABLA N° 07: ARQUITECTURA DE SOFTWARE

ARQUITECTURA DE SOFTWARE

Capas

Modelo

Lenguaje de

programacion

Gestor de base

de datos

Se emplearad modelo de 3 capas

El modelo MVC o modelo, vista, controlador. Sera
el modelo a utilizar para delimitar las 3 capas con

las que estara compuesta el sistema a desarrollar

Se utilizara el lenguaje de programacion PHP para
la codificacién completa del sistema a desarrollar,
incluyendo otras herramientas como Jquery,
JavaScript, CSS, HTML. Que permitiran

ensamblar adecuadamente la propuesta

Se empleard el gestor de base de datos
MySQL(Xampp para gestion local) debido a la
facilidad de asociacion que existe entre PHP y
este gestor, ademas de ser libre costo para
disminuir el presupuesto del desarrollo del

proyecto.

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

4.4.2. Fase 2 - Elaboracion:

Requerimientos

Para la lista de requerimientos se procedio a realizar una reunion en la

cual se verific6 mediante la aplicacion de técnicas de observacion, lo

manifestado por los interesados del proyecto, de tal forma que el director
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del proyecto en conjunto con los miembros pertenecientes formul6 la lista

de requerimientos.

Para corroborar se procedio a realizar las siguientes acciones aplicando

la técnica de la observacion:

Se procedio a realizar la observacién de las actividades dentro del
proceso de pedidos.

Se verifico los tiempos requeridos para las actividades.

Se identificaron los eventos negativos presenciados.

Se corrobord mediante la observacion participativa el trato en el servicio
recibido.

Se logré identificar el flujo de actividades llevadas a cabo.

La lista de requerimientos formulada a partir de dicha informacion, es la

siguiente:

El software debera permitir el ingreso a los usuarios identificados bajo

una cuenta de usuario habilitada previamente.
El software deberd permitir la distincion de diversos roles dentro del
mismo para visualizar diferentes funcionalidades, correspondientes al rol
desempeiiado dentro del proceso de pedidos.

El software debera permitir la apertura y el cierre de caja.

El software debera permitir el registro y control de los productos

comercializados dentro del establecimiento.

El software debera permitir el control de las existencias correspondientes

a los productos comercializados.

El software debera permitir el registro y control de categorias de menu.
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El software debera permitir gestionar la informaciéon de los platillos

asociados a una categoria.

El software debera permitir registrar informacion de los clientes.

El software debera permitir registrar informacion de los proveedores.

El software deberd permitir registrar los pedidos solicitados por los

clientes.

El software debera permitir consultar informacion acerca de los precios

de los platillos y/o productos comercializados.

El software deberd permitir registrar el pago del pedido y emitir un

comprobante.

El software debera permitir imprimir los comprobantes emitidos.

El software debera permitir enviar en simultaneo los pedidos al area de

cocina.

El software debera permitir controlar el estado de un pedido durante su

proceso de recepcion hasta su entrega.

El software debera permitir visualizar reportes a cerca de las ganancias

generadas.

El software debera permitir registrar las compras realizadas.

El software debera permitir dar un seguimiento a las compras realizadas.

El software debera permitir notificar ante la presencia de un stock minimo

detectado de algun producto comercializado.
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Priorizar requerimientos

Se procede a realizar la priorizacién de los requerimientos, para ello se
procedio a realizarse una reunion en la cual se planificé los niveles de

prioridad considerados siendo estos:

Nivel urgente
Nivel intermedio

Nivel minimo

Los requerimientos formulados son sometidos a una intervencion en
compafiia de los involucrados del negocio (representantes del
restaurante ASES del Mar) para llevar a cabo la estipulacion de la

prioridad que estos requerimientos deben tener para el cliente.

TABLA N° 08: REQUERIMIENTOS PRIORIZADOS

Requerimiento Prioridad

El software debera permitir el ingreso a los usuarios
identificados bajo una cuenta de usuario habilitada Urgente
previamente

El software deberd permitir la distincion de diversos

roles dentro del mismo para visualizar diferentes

_ _ _ . Urgente
funcionalidades, correspondientes al rol desempeiiado
dentro del proceso de pedidos
El software deberd permitir la apertura y el cierre de o
_ Minimo
caja
El software debera permitir el registro y control de los )
o o Intermedio
productos comercializados dentro del establecimiento
El software debera permitir el control de las existencias
_ o Urgente
correspondientes a los productos comercializados
El software debera permitir el registro y control de )
Intermedio

categorias de menu
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Requerimiento

El software debera permitir gestionar la informacion de
los platillos asociados a una categoria

El software debera permitir registrar informacién de los
clientes

El software debera permitir registrar informacion de los
proveedores

El software debera permitir registrar los pedidos
solicitados por los clientes

El software debera permitir consultar informacién
acerca de los precios de los platillos y/o productos
comercializados

El software debera permitir registrar el pago del pedido
y emitir un comprobante

El software debera permitir imprimir los comprobantes
emitidos

El software debera permitir enviar en simultaneo los
pedidos al rea de cocina

El software debera permitir controlar el estado de un
pedido durante su proceso de recepcién hasta su
entrega.

El software deberd permitir visualizar reportes a cerca
de las ganancias generadas

El software debera permitir registrar las compras
realizadas

El software debera permitir dar un seguimiento a las
compras realizadas

El software debera permitir notificar ante la presencia
de un stock minimo detectado de algun producto

comercializado

Prioridad

Urgente

Urgente

Urgente

Urgente

Intermedio

Urgente

Urgente

Urgente

Intermedio

Urgente

Urgente

Intermedio

Intermedio

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Creacion de plan de construccion

Bajo una reunioén entre los involucrados del desarrollo del proyecto, se
llegd a la conclusién del plan de construccion la cual tiene la siguiente
estructura:

Configurar entorno de desarrollo

Disefio e implementacion de base de datos

Definicion de criterios de las capas del sistema

Programacion de la capa de vista o interfaces

Programacion del modelo o I6gica del negocio

Programacion de la capa controlador o procedimientos de acceso a los
datos

Evaluacion de integracion de funcionalidades

4.4.3. Fase 3 - Construccion:

Disefio de base de datos

L R B mosermiar 3o
Y M ey )

FuwaContgnn  swciumiaing
o

FIGURA N° 12: DIAGRAMA DE BASE DE DATOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Programacién de software

Configurar entorno de desarrollo

Para configurar el entorno de desarrollo, debemos definir el lenguaje y el
gestor de base de datos, asi como el editor de texto a utilizar en este

caso los softwares a utilizar son: Xampp y Visual Studio Code.

Para instalar el Xampp debemos ir a su pagina web y descargar la
version recomendada por la misma web, en la cual correspondera a la
arquitectura del computador a descargar (32bits o 64bits), se instala y
procedemos a iniciar los médulos de apache y MySQL, los cuales
permitiran realizar la ejecucion de archivos php en el navegador a través

del servidor inicializado.

Asi mismo para el Visual Studio Code, debemos ir a su pagina web y
descargar, luego de ello procedemos a instalar el software y estara listo

para su utilizacion.
Disefio e implementacién de base de datos
Para la implementacion de la base de datos, debemos crear una base

de datos en phpmyadmin proporcionada por el gestor MySQL integrado

en el Xampp, dicha base de datos tendra el nombre de “db_asesdelmar”.

...........

.....

ST T3TTT 88

FIGURA N° 13: BASE DE DATOS DB_ASESDELMAR EN PHPMYADMIN

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Posterior a ello crearemos un archivo nuevo en visual code denominado

“config.php” en el cual definiremos variables de acceso a las carpetas,

asi como también para la conexion a la base de datos.

FIGURA N° 14: ARCHIVO CONFIG.PHP EN VISUAL STUDIO CODE

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Luego creamos el archivo “db.php” en la cual definiremos la cadena de

conexion a la base de datos

FIGURA N° 15: ARCHIVO DB.PHP EN VISUAL STUDIO CODE

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Programacién de la capa de vista o interfaces

Procedemos a realizar la codificacion de la primera interfaz la cual es la
de inicio de sesion la cual estar4d conformada por un formulario y
acompafada de dos cajas de textos y un boton que permitira enviar
dicha informacion ingresada para ser verificada y en caso sea valida la

informacion redireccionar a la pagina de inicio.

.

FIGURA N° 16: INTERFAZ DE INICIO DE SESION

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

La pagina de inicio estara conformada por 2 menus siendo el primero el
ubicado a la izquierda que permitirA configurar y realizar los
mantenimientos respectivos, el segundo menu se encontrara en la parte
superior y estard compuesto por accesos a funcionalidades importantes

del sistema.
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FIGURA N° 17: INTERFAZ DE INICIO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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La gestion de usuario estara compuesta por 3 interfaces diferenciados,
siendo estas enfocadas en lista de usuarios, registro de usuario y edicion

de usuario.

Para la lista de usuarios se considerara la presencia de una tabla en la
cual se mostrara el usuario con el nombre y apellido respectivamente, el
rol que desempefia en el sistema, el estado actual del usuario, el teléfono
y el responsable de su registro. En la interfaz también observaremos 3

botones siendo estos pare realizar las funciones de registrar nuevo

usuario, editar usuario, eliminar usuario.

FIGURA N° 18: INTERFAZ DE LISTA DE USUARIOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Para la interfaz de registro de usuario se utilizaron inputs y label, la
informacion solicitada para registrar al nuevo usuario seria: Nombre de
usuario, contrasefia, pin para TPV, la seleccion de los datos del

empleado, nombres y apellidos, teléfono de contacto, correo, estado, rol.

FIGURA N° 19: INTERFAZ DE REGISTRO DE NUEVO USUARIO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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FIGURA N° 20: INTERFAZ DE MODIFICACION DE USUARIO ESPECIFICO
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

FIGURA N° 21: INTERFAZ DE ATENCION DE COMANDAS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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FIGURA N° 22: INTERFAZ DE CONTROL DE COCINA

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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FIGURA N° 23: INTERFAZ DE COBRANZA DE CAJA
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Evaluacion de integracion de funcionalidades

Se procedid a realizar la evaluacion de las funcionalidades en el
software, para ello se definieron las funcionalidades mostradas por
moédulos realizando asi una inspeccion bajo criterios establecidos,

presentando asi el resultado de dicha actividad:

TABLA N° 09: REVISION DE REQUERIMIENTOS

Modulo Funcionalidad Resultado
Verificacion de existencia de cuenta
_ ) Aceptado
_ de usuario para el ingreso
Seguridad o _
Verificacién de rol de usuario para
) _ _ - Aceptado
direccionar a funciones especificas
Registro de usuario Aceptado
_ Mostrar lista de usuario Aceptado
Usuario _ ]
Editar usuarios Aceptado
Eliminar usuarios Aceptado
Registro de empleado Aceptado
Mostrar lista de empleado Aceptado
Empleado _
Editar empleado Aceptado
Eliminar empleado Aceptado
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Modulo Funcionalidad Resultado

Registro de proveedor Aceptado
Proveedor Mostrar lista de proveedor Aceptado
Editar proveedor Aceptado
Eliminar proveedor Aceptado
Mostrar Lista de inventario Aceptado
Inventario Registro de ventas o salida Observada
Registro de compras o ingreso Aceptado
Registro de mesas Aceptado
Mesas Mostrar lista de mesas Aceptado
Editar mesas Aceptado
Eliminar mesas Aceptado
Registro de categoria producto Aceptado
Mostrar lista de categoria producto Aceptado
Editar categoria producto Aceptado
Eliminar categoria producto Aceptado
Registro de tipo de producto Aceptado
Producto Mostrar lista de tipo de producto Aceptado
Editar tipo de producto Aceptado
Eliminar tipo de producto Aceptado
Registro de producto Aceptado
Mostrar lista de producto Aceptado
Editar producto Aceptado
Eliminar producto Aceptado
Registro de categoria de ingrediente Aceptado
Mostrar lista de categoria de
ingrediente Aceptado
Editar categoria de ingrediente Aceptado
Ingrediente Eliminar categoria de ingrediente Aceptado
Registro de ingrediente Aceptado
Mostrar lista de ingrediente Aceptado
Editar ingrediente Aceptado
Eliminar ingrediente Aceptado
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Modulo

Ingrediente

Menus

TPV

Cocina

Caja

Reporte

Funcionalidad
Registro de unidades
Mostrar lista de unidades
Editar unidades
Eliminar unidades
Registro de categoria menus
Mostrar lista de categoria menus
Editar categoria menus
Eliminar categoria menus
Registro de menus
Mostrar lista de menus
Editar menus
Eliminar menus
Busqueda de producto
Registrar pedido o comanda
Generar Cuenta
Editar estado de pedido o comanda
Realizar cobranza
Generar comprobante
Generar Corte de caja
Reporte de ganancias
Reporte de Inventario
Reporte de Productos méas
consumidos
Reporte de mesas mas utilizadas
Reporte de ganancias por empleado

Reporte de ganancias por producto

Resultado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Aceptado
Observada
Aceptado
Aceptado

Observada
Observada

Observada
Observada

Observada

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Revision y pruebas del software

Se realizaron una vez concluido el desarrollo del software, la revision
respectiva, de esta forma se evidencio el porcentaje de cumplimiento de
los requerimientos, presentando asi el resultado de la realizacion de la

actividad:

TABLA N° 10: REVISION DE REQUERIMIENTOS

Requerimiento Estado Descripcion

El software debera permitir el
ingreso a los usuarios identificados
' ' Aprobada = ------
bajo una cuenta de usuario
habilitada previamente
El software debera permitir la
distincion de diversos roles dentro
del mismo para visualizar
diferentes funcionalidades, Aprobado = -
correspondientes al rol
desempeiiado dentro del proceso
de pedidos
El software debera permitir la La apertura se
_ _ Observado -
apertura y el cierre de caja hace automatica
El software debera permitir el
registro y control de los productos
o Aprobado @ -------
comercializados dentro del
establecimiento
El software debera permitir el
control de las  existencias
_ Aprobado @ -------
correspondientes a los productos
comercializados
El software debera permitir el
registro y control de categorias de ~ Aprobado @ --—----

menu
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Requerimiento

Estado

Descripcion

El software debera permitir
gestionar la informacion de los
platillos asociados a una categoria
El software debera permitir registrar

informacion de los clientes

El software debera permitir registrar
informacion de los proveedores

El software debera permitir registrar
los pedidos solicitados por los
clientes

El software debera permitir
consultar informacion acerca de los
precios de los platillos y/o
productos comercializados

El software debera permitir registrar
el pago del pedido y emitir un
comprobante

El software debera permitir imprimir
los comprobantes emitidos

El software debera permitir enviar
en simultaneo los pedidos al area
de cocina

El software debera permitir
controlar el estado de un pedido
durante su proceso de recepcion
hasta su entrega.

El software debera permitir
visualizar reportes a cerca de las
ganancias generadas

El software debera permitir registrar

las compras realizadas

Aprobado

Observado

Aprobado

Aprobado

Aprobado

Aprobado

Aprobado

Aprobado

Aprobado

Aprobado

Aprobado

No se tiene
gestion de

clientes
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Requerimiento Estado Descripcion

El software debera permitir dar un
seguimiento a las compras  Aprobado =@ -
realizadas
El software debera permitir notificar
ante la presencia de un stock

. ) Aprobado -
minimo  detectado de algun

producto comercializado

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

4.4.4. Fase 4 - Transicion:

Ingreso de data
Se procedi6 a realizar el ingreso de informacién al software de manera
que permita, tener claro la configuraciones preliminares e informacién

concerniente para inicio de las operaciones de puesta en marcha.

,4“.1 Dd 7&1 B AW fcom Wi @orpe Higewm & Goeedsn ok

Catalogo de Unidades de Medida

FIGURA N° 24: INGRESO DE DATA EN UNIDADES

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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FIGURA N° 25: INGRESO DE DATA EN CATEGORIAS DE INGREDIENTES

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

e DelTHar 2 A Lowm Mo @oren Bipns Al

@ s Categorias de Productos

AlMn

FIGURA N° 26: INGRESO DE DATA EN CATEGORIAS DE PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Aaes Del Har B OAY fomes  Won @owow W s A conmap

@ Tipos de Productos

FIGURA N° 27: INGRESO DE DATA EN TIPOS DE PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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A Comcrer B wpoier A CommdeCofp

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

FIGURA N° 28: INGRESO DE DATA EN CATEGORIAS DE MENUS
” Cy @ Corpe HMokperns A ds Cap e
0.
FIGURA N° 29: INGRESO DE DATA EN INGREDIENTES
_4“4 ot[ 7)[«1 F NN foxcws WOn @ Conpm W Apemn & GvirdeCop .5
Productos [ e |

FIGURA N° 30: INGRESO DE DATA EN PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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FIGURA N° 31: INGRESO DE DATA EN MENUS
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
s Del Mar: =2 MM foxm Won @oresn  Beocs A Geecn -

0

FIGURA N° 32: INGRESO DE DATA EN MESAS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Aaes Del War F A deow WO Worew W eeoos A scy .

@ e Proveedores
ATMN

FIGURA N° 33: INGRESO DE DATA EN PROVEEDORES
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Manual de usuario

Para la elaboracion del manual de usuario se procede a definir el contenido
de este mismo, mediante una reuniéon entre los involucrados del desarrollo,
quienes seran los encargados de llevar a cabo dicha actividad, el resultado

obtenido serd anexado en el presente proyecto.

4.5.Poblaciéon — Muestra

La poblacion identificada para el presente proyecto de investigacion son los
comensales de la empresa Restaurante Ases del Mar, los cuales son
indefinidos por lo tanto mediante la aplicacion de una forma de muestreo

indefinido se calculara la muestra para el presente proyecto, siendo este:

Formula de poblacion infinita para calcular muestra:

Zpq
=gz

Donde:

Z: Nivel de confianza (Dist. Normal).
p: Probabilidad de éxito

q: Probabilidad de no éxito.

E: Error sistemaéatico

Siendo:
Z:1.96
p: 98%
g: 2%
E: 5%

El resultado de la formula es: 30.19, de esta manera la muestra de
comensales para realizar el estudio del presente proyecto de investigacion es

de 30 comensales.
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Otra poblacion identificada para el presente proyecto de investigacion son los
pedidos a evaluar los cuales se puede calcular la muestra a partir de un
promedio poblacional de pedidos dentro de un periodo determinado siendo esta

por 5 dias, se obtuvo como poblacion promedio 100 pedidos atendidos.

Formula de poblacion finita para calcular muestra:

- Z*Npq
~ E2(N -1) + Z2pq

n

Donde:

Z: Nivel de confianza (Dist. Normal).
N: Poblacion

p: Probabilidad de éxito

q: Probabilidad de no éxito.

E: Error sistemaético

Siendo:
Z:1.96
p: 90%
g: 10%
N: 100
E: 5%

El resultado de la formula es: 58.28, de esta manera la muestra de pedidos

para realizar el estudio del presente proyecto de investigacion es de 58
pedidos.
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4.6.Disefo de instrumentos para los indicadores:

Ficha N° 01: Porcentaje de cumplimiento de requerimientos

Indicador N° 01 | Porcentaje de cumplimiento de requerimientos

Opciones de estado de reguerimiento
E-3 Requerimientos del proyecto

Cumplido Por cumplir | Pendiente |En dificultad| No cumplido

El zoftware deberd permitir gestionar la informaciin de los platillos
asociados a una categoria

2 El softvrare deberd permitir registrar informacion de los dientes

w

El softvrare deberd permitir registrar informacin de los proveedores

El software deberd permitir registrar los pedidos soliditados por los
dlientes
El softwrare deberd permitir consultar informacion acerca de los predios
de los platillos v/ o productos comerdializados
El softvrare deberd permitir registrar el pago del pedido y emitir un
comprobant
El softvrare deberd permitir imprimir los comprobantes emitidos

El softvrare deberd permitir enviar en simultaneo los pedidos al drea
de cocina
El software deberd permitir controlar el estado de un pedido durante

su proceso de recepaidn hasta su entrega,
El softwrare deberd permitir visualizar reportes a cerca de las ganancias

generadas
11 El softvrare deberd permitir registrar las compras realizadas

El software deberd permitir dar un seguimiento a las compras
realizadas
13 El software deberd permitir notificar ante la presencia de un stock
=]

minimo detectado de algiin producto comerdalizado

FIGURA N° 34: DISENO DE INSTRUMENTO PARA EL INDICADOR N° 01
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Ficha N° 02: Porcentaje de calidad del software

Indicador N* 02 | Porcentaje de calidad del software

Qpciones e calidad de software
. Preguntas e e S e ———

Moy contarme Incetinso l " Duscomtarme

(G tan enionne e3td an respecto & las Buncenalidedes qoe

presents ef suftware?

#Qué un coadonme et pecte Al desedio de lar taterfaces que

presenta ef seftam”

Uvé e omfreme estd oo respecio 3. e seneisd de b tedormearin |

que afress ¢l sfteare? {

Qué tas cmbeme eatd oo e ) 4l Berrgre de duspraitalidad &l I

3 *
e
3 AQut t20 condormee estd o sespectn & ls tutegradad de ls mbrmack
et sofrrane”
AQué San omdsrme ema on rexpeto 3l tempe requenda per o
: seftwure pues o procszamients & infrrsasin?
- - e .
o fite €305 Sun sespecte ol Uerrge requeniis per o
are para la o ita de 1nfenracie”
#Qué tan ooadonme esd con respecto Al almacenameents §
dixpomitelidad de I tadormeado e of softane®
Qe b onrme o3t om respecto & tempe alerrads om e
9

Nsoctalifades 3¢ sefteare

QUE i confonne €ali ae reapecto s le atiguaada de fendeoes poe |

0 de Uspmy ‘ |

FIGURA N° 35: DISENO DE INSTRUMENTO PARA EL INDICADOR N° 02

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Ficha N° 03: Promedio de duracion de procesamiento de pedido

Indicador N° 03:

Promedio de duracion de procesamiento de pedido

Etapa

Fecha

Toma de pedido

Numero de Pedido o Tiempo de
Hora Inicial | Hora Final .
Dracion

FIGURA N° 36: DISENO DE INSTRUMENTO PARA EL INDICADOR N° 03

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Ficha N° 04: Promedio de duracion de consulta de disponibilidad de

platillos

Indicador N° 04: | Promedio de duracion de consulta de disponibilidad de platillos

Etapa

Consulta de disponibilidad

Fecha Observaciones o Tiempo de
Hora Inicial | Hora Final

Duracion

FIGURA N° 37: DISENO DE INSTRUMENTO PARA EL INDICADOR N° 04

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Ficha N° 05: Porcentaje de satisfaccion de comensal

Indicador N* 05 | Porcentaje de satisfaccion de comensal

Opciones de calidad del servicio

. Preguntas

Muy satistfecno Satisfecho

ho

Muy Insatisfecno

1 |Qué tan satrefecho 2¢ siennre on of trato recibich dunmae b ceaepada?

#ue tan sttzfecho o saente oom ¢l Dompe de crpe por stenoas”

..\".rf tan svtsfecho st mente oo el Uempo expieado e B e de

podubs®

4 |iQad tn sanicfecks se sieete con el Herpo de entrega de bo sobotada?

Qi tan satawieche we stenty b mbidad del plavlle sbotador

1 ¢ bermpo de proesamiemes S

aengresburiie

JQue tan setzfecho se sweate o b mfmsestracties del bal™

de respoesta de las

onysdtas rraipebay®

08 tan siafecho s mentie o bs stencias postenor of onsume Sed
slaulley

10

FIGURA N° 38: DISENO DE INSTRUMENTO PARA EL INDICADOR N° 05

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

4.7.Resumen de la metodologia aplicada

-
INICIO:

Alcance de funcionalidades del producto

Limites de fncionalidades del producto

Elaboraciéon de casos de uso

\Arquitectura propuesta

ELABORACION:
Requerimientos
Priorizar requerimientos

Creacion de plan de construccion

( CONSTRUCCION:
Diseno de base de datos
Programacion de software

Evaluacion de integrcion de funcionalidades

\Revisién y pruebas del software

TRANSICION:
Ingreso de data

Manual de usuario

75




V.- RESULTADOS
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5.1.Presentacion de resultados

Etapa Pre Test (ASIS):

Indicador 3: Promedio de duraciéon de procesamiento de pedido.

Resumen de registro de pedidos Pre Test (ASIS)

CANTIDAD DE PEDIDOS TIEMPO

# DBZ}EE;LIE‘% DEE OBSERVADOS DURANTE TIEMPO 'T-:DT.-\L PRDMFDID POR

ACION RECOLECCION DE REGISTRO | REGISTRO DE

PEDIDO
1 05/07/21 3 0:27.00 0:03:24
2 06/07/21 4 0:16:00 0:04:00
3 07/07/21 3 :24:00 0:04:48
4 08/07/21 4 0:24:00 :06:00
3 09/07/21 3 0:20:00 0:04:00
6 10/07/21 3 01700 0:05:40
TOTAL 26 2:08:00 0:04:55

FIGURA N° 39: RESUMEN DE INFORMACION DEL INDICADOR N° 03 PRE TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Indicador 4. Promedio de duracién de consulta de disponibilidad de

platillos.

Resumen de consulta de disponibilidad de platillo Pre Test (ASIS)

CANTIDAD DE CONSULTAS TIEMPO
o | ommomre | Commvosoumers  [TIEFOTOTAL rioueDiorox
: ) RECOLECCION ) ’ ) )
DISPONIBILIDAD
1 05/07/21 3 0:0%00 0:03:00
2 06/07/21 ] 0:16:00 0:02:40
3 07/07/21 3 0:16:00 0:03:12
4 08/07/21 4 0:10:00 0:02:30
3 09/07/21 3 01400 0:02:48
&) 10/07/21 3 0:08:00 0:02:40
TOTAL 26 I:13:00 0:02:48

FIGURA N° 40: RESUMEN DE INFORMACION DEL INDICADOR N° 04 PRE TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Indicador 5: Porcentaje de satisfaccion de comensal

Resumen de la satisfaccion del comensal Pre Test (ASIS)

N°DE PREGUNTA Puntaje Porcentaje de
N*® satisfaccion del
1 | 2| 3| 4| 5|6 | 7|8 | 9 | b |Resulnte comensal
1 d c b c c b d [ d d 18 45%
2 b d b a b a C b b d 15 38%
3 b b b [= b [= b b a c 16 40%
4 [= d b [= b d d C b b 14 35%
5 b b b a a b c a b b 20 50%
[5 b b b c b b b b a d 15 38%
7 b b b c b d d c b b 17 43%
8 b b b a [ a a b b b 13 45%
9 b b c b b c a a b c 16 4006
10 b c b d b b b b b b 15 38%
11 [= b b a b b C b a b 18 45%
12 b C [= [= b [= C b b b 15 38%
13 d a b b b a a b d b 17 43%
14 b b b c a c b b b d 16 40%
15 c b a b b b b a c [ 17 43%
16 b b c a b c b b b c 17 43%
17 a a b c b b b c b b 19 48%
18 c c b c d c b b b c 12 30%
19 b b [= b C b C C [= c 15 38%
20 c c b c b a b a c c 14 35%
TOTAL 16.20 41%
FIGURA N° 41: RESUMEN DE INFORMACION DEL INDICADOR N° 05 PRE TEST
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
Etapa Post Test (TOBE):
Indicador 3: Promedio de duracién de procesamiento de pedido.
Resumen de registro de pedidos Post Test (TOBE)
CANTIDAD DE PEDIDOS TTEMPO
. FECHA DE D;;SER\':ADD“ DUR. \rr; TIEMPO TOTAL | PROMEDIO POR
OBSERVACION RE&DLE:L:CIG:IL DE REGISTRO | REGISTRO DE
) PEDIDO
1 02/08/21 & 1700 0:02:530
2 03/08/21 5 0:12:00 0:02:24
3 04/08/21 5 01200 02:36
=4 03/08/21 4 1000 0:02:30
5 06/08/21 4 1000 :02:30
& 07/08/21 2 0700 O:03:30
TOTAL 26 1:09:00 0:02:39

FIGURA N° 42: RESUMEN DE INFORMACION DEL INDICADOR N° 03 POST TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Indicador 4. Promedio de duracién de consulta de disponibilidad de

platillos.

Resumen de consulta de disponibilidad de platillo Pre Test (TOBE)
CANTIDAD DE CONSULTAS TIEMPO

I e
T RECOLECCION ' ; ' i

DISPONIBILIDAD
1 02/08/21 3 0:04:00 0:0L20
2 03/08/21 3 0:06:00 0:0112
3 04/08/21 4 0:04:00 0:0L00
4 05/08/21 3 0:06:00 0:0112
3 06/08/21 6 0:06:00 0:0L00
6 07/08/21 3 0:02:00 0:0L00
TOTAL 20 0:29:00 0:0L:07

FIGURA N° 43: RESUMEN DE INFORMACION DEL INDICADOR N° 04 POST TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Indicador 5: Porcentaje de satisfaccion de comensal

Resumen de la satisfaccion del comensal Post Test (TOBE)

Porcentaje e
satisfaccion del
comensal
80%
78%
78%
80%
83%
78%
73%
200
230
200
700
230
83%
830%
800
800
7306
800
3%
780

N*DEPREGUNTA Puntaje

Resultante

Fa

—
w
/]
(=}
=]
=
=

[*5]

b ==

[WSR REEY RLVER TR Y

=

WO oo =i | ds | [ 12 =

[l ol o T W ol -0 =0 el T el SO = I T Il - - el 0 T el I 9

e | | bt | b | b [ [l [ | b | W ] | e [
O b g | b [ b | | s [ e | oo | I [ ua | 2| 2
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TOTAL 3155 79%

FIGURA N° 44: RESUMEN DE INFORMACION DEL INDICADOR N° 05 POST TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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5.2.Interpretacion de los resultados

Etapa Pre Test (ASIS):

Indicador 3: Promedio de duracién de procesamiento de pedido.

GRAFICO DE TIEMPO DE REGISTRO DE PEDIDOS
PRE TEST (ASIS)

TIEMPO PROM.

10/07/21

09/07/21

08/07/21

07/07/21

06/07/21

05/07/21

0:00:00 0:00:43 0:01:26 0:02:10 0:02:53 0:03:36 0:04:19 0:05:02 0:05:46 0:06:29

FIGURA N° 45: GRAFICO DE TIEMPO DE REGISTRO DE PEDIDOS PRE TEST
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Interpretacion de resultado presentado:

Los resultados obtenidos a través de la recoleccion de datos de una muestra
de 26 registros de pedidos, en un periodo de 6 dias laborales se logré identificar
y estimar el tiempo promedio para el registro de pedido, variando este tiempo
entre los 4 minutos a 6 minutos, calculando a partir de ello un tiempo promedio
de 4 minutos con 55 segundos para el registro de pedidos durante el pre test
(ASIS).
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Indicador 4. Promedio de duracién de consulta de disponibilidad de

platillos.

GRAFICO DE TIEMPO DE CONSULTA DE DISPONIBILIDAD
DE PLATILLO
PRE TEST (ASIS)

TIEMPO PROM.

10/07/21

09/07/21

08/07/21

07/07/21

06/07/21

05/07/21

0:00:00 0:00:43 0:01:26 0:02:10 0:02:53 0:03:36

FIGURA N° 46: GRAFICO DE TIEMPO DE CONSULTA DE DISPONIBILIDAD DE PLATILLO
PRE TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Interpretacion de resultado presentado:

Los resultados obtenidos a través de la recoleccion de datos de una muestra
de 26 consultas sobre disponibilidad de platillos, en un periodo de 6 dias
laborales se logro identificar y estimar el tiempo promedio para obtener la
respuesta a la consulta de disponibilidad de platillo, variando el tiempo
empleado entre 2 minutos con 30 segundos y 3 minutos con 12 segundos,
calculando el tiempo promedio en 2 minutos con 48 segundo para el retorno de
respuesta ante la consulta de disponibilidad de platillos durante la etapa pre-
test (ASIS).
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Indicador 5: Porcentaje de satisfaccion de comensal

GRAFICO DE PORCENTAJE DE SATISFACCION DEL COMENSAL
PRE TEST (ASIS)

PORCENTAIJE PROM.
20
19
18
17
16
15
14
13
12
11

[y
=

LT T T - I == T ¥ -1

0% 1% 20% 3 A% 5% (117

FIGURA N° 47: GRAFICO DE PORCENTAJE DE SATISFACCION DE COMENSAL PRE
TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Interpretacion de resultado presentado:

Los resultados obtenidos a través de la recoleccion de datos de una muestra
de 20 comensales encuestados sobre el porcentaje de satisfaccién que tienen
con respecto al servicio recibido, se logré estimar una variacion porcentual
entre 30% y 50% de satisfaccion percibida por los comensales, calculando asi
un promedio porcentual de 41% durante el pre-test (ASIS).
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Etapa Post Test (TOBE):

Indicador 3: Promedio de duracién de procesamiento de pedido.

GRAFICO DE TIEMPO DE REGISTRO DE PEDIDOS
TO BE

TIEMPO PROM.

07/08/21

06/08/21

05/08/21

04/08/21

03/08/21

02/08/21

0:00:00 0:00:43 0:01:26 0:02:10 0:02:53 0:03:36

0:04:19

FIGURA N° 48: GRAFICO DE TIEMPO DE REGISTRO DE PEDIDO POST TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Interpretacion de resultado presentado:

Los resultados obtenidos a través de la recoleccion de datos de una muestra

de 26 registros de pedidos, en un periodo de 6 dias laborales se logro identificar

y estimar el tiempo promedio para el registro de pedido, variando este tiempo

entre los 2 minutos con 24 segundos a 3 minutos con 30 segundos, calculando

a partir de ello un tiempo promedio de 2 minutos con 39 segundos para el

registro de pedidos durante el post test (TOBE).
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Indicador 4. Promedio de duracién de consulta de disponibilidad de

platillos.

GRAFICO DE TIEMPO DE CONSULTA DE DISPONIBILIDAD

DE PLATILLO
POST TEST (TOBE)
TIEMPO PROM.
07/08/21
06/08/21
05/08/21
04/08/21
03/08/21
02/08/21

0:00:00 0:00:09 0:00:17 0:00:26 0:00:35 0:00:43 0:00:52 0:01:00 0:01:09 0:01:18 0:01:26

FIGURA N° 49: GRAFICO DE TIEMPO DE CONSULTA DE DISPONIBILIDAD DE PLATILLO
POST TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Interpretacion de resultado presentado:

Los resultados obtenidos a través de la recoleccion de datos de una muestra
de 26 consultas sobre disponibilidad de platillos, en un periodo de 6 dias
laborales se logré identificar y estimar el tiempo promedio para obtener la
respuesta a la consulta de disponibilidad de platillo, variando el tiempo
empleado entre 1 minuto y 1 minuto con 20 segundos, calculando el tiempo
promedio en 1 minuto con 7 segundos para el retorno de respuesta ante la
consulta de disponibilidad de platillos durante la etapa post-test (TOBE).
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Indicador 5: Porcentaje de satisfaccion de comensal

GRAFICO DE PORCENTAJE DE SATISFACCION DEL COMENSAL
POST TEST (TOBE)

PORCENTAJE PROM.

20

14

13

12

11

10

FIGURA N° 50: GRAFICO DE PORCENTAJE DE SATISFACCION DE COMENSAL POST
TEST

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Interpretacion de resultado presentado:

Los resultados obtenidos a través de la recoleccion de datos de una muestra
de 20 comensales encuestados sobre el porcentaje de satisfaccion que tienen
con respecto al servicio recibido, se logré estimar una variacién porcentual
entre 70% y 85% de satisfaccion percibida por los comensales, calculando asi
un promedio porcentual de 79% durante el post-test (TOBE).
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VI.- ANALISIS DE LOS
RESULTADOS
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6.1.Analisis de los resultados

Indicador 3: Promedio de duracion de procesamiento de pedido.

ANALISIS COMPARATIVO DE RESULTADOS OBTENIDOS
0:05:02 \\
0:04:19
0:03:36
0:02:53
I8l
0:02:10 e
0:02:39
0:01:26 0:02:16
0:00:43
0:00:00
ERESULTADO PROMEDIO PRE TEST ERESULTADO PROMEDIO POST TEST ERESULTADO COMPARATIVO

FIGURA N° 51: ANALISIS COMPARATIVO DE RESULTADOS DEL INDICADOR N° 3

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Interpretacion de andlisis comparativo:

En el grafico anterior podemos observar que luego de un andlisis comparativo
de resultados sobre el promedio de duracion de procesamiento de pedido, se
obtuvo en un Pre test un tiempo promedio de 4 minutos con 55 segundos,
mientras que en un Post test se logré obtener un tiempo promedio de 2 minutos
con 39 segundo; de esta manera se alcanzo reducir 2 minutos con 16 segundos
el tiempo de procesamiento de pedidos en el restaurante Ases del Mar.
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Indicador 4. Promedio de duracién de consulta de disponibilidad de

platillos.

ANALISIS COMPARATIVO DE RESULTADOS OBTENIDOS

0:02:53 #

0:02:36

~.

0:02:18

0:02:01
0:01:44
0:01:26

0:01:09

0:00:52 0:01:07

0:00:35

0:01:42

0:00:17

0:00:00

B RESULTADO PROMEDIO PRE TEST  EIRESULTADO PROMEDIO POST TEST M RESULTADO COMPARATIVO

FIGURA N° 52: ANALISIS COMPARATIVO DE RESULTADOS DEL INDICADOR N° 4

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Interpretacion de analisis comparativo:

En el grafico anterior podemos observar que luego de un analisis comparativo
de resultados sobre el promedio de duracion de consulta de disponibilidad de
platillos, se obtuvo en un Pre test un tiempo promedio de 2 minutos con 48
segundos, mientras que en un Post test se logré obtener un tiempo promedio
de 1 minuto con 7 segundo; de esta manera se alcanzé reducir 1 minuto con
42 segundos el tiempo de consulta de disponibilidad de platillos.
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Indicador 5: Porcentaje de satisfaccion de comensal

ANALISIS COMPARATIVO DE RESULTADOS OBTENIDOS

70%

10%

B RESULTADO PORCENTUAL PRE TEST ERESULTADO PORCENTUAL POST TEST B RESULTADO COMPARATIVO

FIGURA N° 53: ANALISIS COMPARATIVO DE RESULTADOS DEL INDICADOR N° 5
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Interpretacion de andlisis comparativo:

En el grafico anterior podemos observar que luego de un analisis comparativo
de resultados sobre el porcentaje de satisfaccion evidenciado por los
comensales, se obtuvo en un Pre test un porcentaje promedio de 41%, mientras
gue en un Post test se logrd obtener un porcentaje promedio de 79%; de esta
manera se alcanz6 aumentar 38% el nivel de satisfaccion de los comensales

con el servicio recibido por parte del personal de Ases del Mar.
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6.2.Comparacion de resultados con antecedentes

Daniel R. (2017) Madrid, Espafia. La investigacion tiene como titulo “Desarrollo
de una aplicacién web para la gestion de comandas en restaurantes”. En esta
investigacion tomada como antecedentes, la aplicacion web para gestionar las
comandas en restaurantes cumple con gran parte de los requerimientos que se
presenta en la presente investigacion del estudio de la problematica del proceso
de pedido del restaurante Ases del Mar; sin embargo en cuanto a disefio, la
propuesta realizada para Ases del Mar es superior al contar con tecnologia mas
reciente, logrando estar a la vanguardia en disefios responsive, notificaciones
push up, entre otros aspectos que en cuando al disefio permiten un mejor
desemperio a la hora de la interaccion con el sistema por parte de los usuarios.
Por otra parte, podemos indicar que en cuanto a las funcionalidades que integra
la aplicacion web de Daniel Ramos Trejo, si bien cumple con las expectativas
y requerimientos para Ases del Mar lo cual también lo hace el software de la
presente investigacion, supera con creces la necesidad del restaurante al
integrar mayor detallismo en la informacién de los productos, ingredientes,

preparacion, etc.

José Q. (2017) Babahoyo, Ecuador. El autor desarrollé su investigacion con el
titulo “Aplicacion movil para la gestion de pedidos y reservas en el restaurant
La Carreta de la ciudad de Babahoyo”. La aplicacion movil propuesta por José,
para La Carreta tiene una notoriedad en la orientacion de desarrollo de las
soluciones informaticas al ser una aplicacion para moéviles y la otra un software
para la web, partiendo desde ese punto cabe comparar las ventajas de cada
uno y la portabilidad es lo que mas podria destacar de la aplicacion movil; sin
embargo, el software para Ases del Mar al usar tecnologia Bootstrap y disefio
responsive, permite que este software al estar en un servidor remoto puede ser
accedido desde cualquier tipo de dispositivo y este se adaptara al tamafio de la
pantalla, destacando por encima de la aplicacion movil la cual no podria
ejecutar en una web a menos que se utilice una api respectivamente, pero en
la propuesta para el restaurante La Carreta no se menciona tal posibilidad. El
otro punto a evidenciar es que al ser una aplicacion movil las funcionalidades

estan limitadas por el tamafio de procesamientos que se deben realizar lo cual
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en un software web no tiene mayores limitaciones si comparamos una con la

otra.

Javier A. (2018) Apurimac, Peru. La investigacion del autor lleva el titulo de
“Desarrollo de una aplicacién integrando dispositivos moviles, para la gestiéon
de pedidos en el restaurante turistico Puerto Nuevo Pacucha”. La aplicacion
propuesta por Javier para el restaurante turistico Puerto Nuevo Pacucha,
presenta una enorme diferencia con la propuesta por el presente proyecto de
investigacion, visualmente la aplicacion de Javier es muy sobrecargada de
colores y botones, lo que imposibilita objetivamente el desarrollo interactivo del
procesamiento o ejecucién de funciones, comparandolo con el software
presentado en el presente proyecto el cual integra una visualizacion espaciosa
y las funciones agrupadas en acordedn en una barra lateral la cual se puede
comprimir para mayor visualizacion del panel principal a ejecutar, en cuanto a
funcionalidades cabe sefalar que si controla los pedidos y lleva perfectamente

la cobranza de los mismos pero carece de detalles de informacion.
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Conclusiones

El software desarrollado mediante la utilizacién de la metodologia RUP influyé
directa y positivamente en la gestion del proceso de pedidos al evidenciar diversas
mejoras en las actividades entre ellas la reduccion de tiempos reflejados en el
analisis de resultados. Logrando una optimizacion aceptable del proceso de pedido

realizado en la empresa restaurante Ases del Mar E.I.R.L

El desarrollo de la investigacion a través de los procesos de la metodologia RUP
permitié lograr una propuesta de solucién Optima que contribuy6é a mejoras en el
procesamiento de la informacion, evidenciando una reduccion del tiempo requerido
para el registro de pedidos de 4.55 min. a 2.39 min (reduccién de 2.16 min), de igual
forma con respecto al tiempo empleado para la recepcién de respuesta ante
consultas de disponibilidad se redujo de 2.48 min a 1.07 min (reduccion de 1.42

min).

La utilizacion del lenguaje UML esté relacionado integramente con la metodologia
RUP, esta fue empleada para la elaboracion del modelamiento de los procesos,
permitiendo lograr que se identifiguen con mayor facilidad las necesidades y
priorizarlas debidamente, de esta manera de los 19 requerimientos formulados, solo
2 presenten observaciones, lo que resulta satisfactorio al reducir el tiempo a

emplear para subsanar los errores.

La calidad del software desarrollado impacto directamente en la optimizacion de la
gestion del proceso de pedido, concretamente en el servicio brindado, de esta
forma se evidencié un cambio en la satisfaccién de los comensales, los cuales se
pudo corroborar tenian una percepcion de satisfaccion del 41%, lo cual posterior a
la integracion del software a la gestion del proceso de pedidos se pudo obtener un

79%, observando asi un incremento del 38%.
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Recomendaciones

La optimizacion alcanzada tras el desarrollo e integracion del software en la gestion
del proceso de pedidos genera un compromiso por mantener e incrementar el nivel
logrado es por ello la necesidad de realizar la recoleccion de informacion,
empleando los indicadores mostrados en el presente proyecto, permitiendo
evidenciar aquellos cambios negativos en el proceso de pedidos que deben ser

analizados para identificar la fuente de origen y aplicar acciones correctivas.

La aplicacion de la metodologia RUP es satisfactoria y puede ser empleada
posterior al cierre del proyecto para realizar acciones de implementacion de nuevas
funcionalidades o integrar nuevas areas de la empresa al software, de esta manera
la estructura aplicada en la investigacion puede replicarse de tal forma que se logre
consolidar un mismo direccionamiento hacia la eficiencia integral de las

operaciones bajo un estandar de desarrollo.

La evaluacion del entorno del negocio es fundamental para identificar cambios en
el flujo del proceso, es por ello que se debera realizar la aplicacion de modelamiento
del proceso periddicamente utilizando técnicas de observacion y programas como
bizagi. De esta manera se permitira identificar oportunamente aquellos cambios que
deberan ser corregidos o integrados de manera adecuada al software, con la
finalidad de contar con un software actualizado y adaptado a las necesidades del

negocio.

La calidad del software a entregar es fundamental, es por ello la necesidad de
evaluar el estado del software, revisando las funcionalidades, la disponibilidad,
confiabilidad e integridad, de esta forma identificar oportunamente indicadores
negativos en el software los cuales deben ser notificados para ser resueltos con
prontitud y de tal manera asegurar la calidad tanto del software como del servicio a

brindar y garantizar la continuidad del negocio.
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ANEXO 1:

Mg. Marco Antonio Mera Portilla

Nosotros, Borja Farfan, Fernando Antonio y Revatta Gihua, Deibi Julian, con el
proyecto de investigacion cuyo titulo es “DESARROLLO DE UN SOFTWARE
PARA LA GESTION DEL PROCESO DE PEDIDOS EN LA EMPRESA
RESTAURANTE ASES DEL MAR E.LR.L. DE PISCO” propone como objetivo
lograr la optimizacion de la gestién del flujo del proceso de pedidos mediante la
propuesta de un software desarrollado a medida de lo requerido bajo las
indicaciones propuestas por la metodologia RUP, siendo esta seleccionada por
diversos motivos entre los cuales destacan la escalabilidad, reduccion de errores al
detallar minuciosamente los requerimientos, entre otros. Este desarrollo se llevara
a cabo mediante la utilizacion de diversas herramientas de libre licencia,
permitiendo un menor costo en la elaboracién del software, empleando MySQL,
PHP, Sublime, etc.

Las actividades comprendidas en la metodologia para obtener el resultado esperado son:

Fases Actividades comprendidas

Alcance de funcionalidades del producto

Limites de funcionalidades del producto

Inicio:
Elaboracion de casos de uso
Arquitectura propuesta
Requerimientos
Elaboracion: Priorizar requerimientos

Disefio de base de datos

. Programacion de software
Construccion: . _ . _ _
Evaluacién de integarcion de funcionalidades

Revision y pruebas del software

Ingreso de data

1
2
3
4
1
2
3. Creacion de plan de construccién
1
2
3
4
Transicion ;

Manual de usuario
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ANEXO 2:

FUNCIONALIDADES INTEGRADAS EN EL SOFTWARE

Rol

Modulo

Funcionalidad

ADMINISTRADOR

Usuario

Registro de usuario

Mostrar lista de usuario

Editar usuarios

Eliminar usuarios

Empleado

Registro de empleado

Mostrar lista de empleado

Editar empleado

Eliminar empleado

Proveedor

Registro de proveedor

Mostrar lista de proveedor

Editar proveedor

Eliminar proveedor

Inventario

Mostrar Lista de inventario

Registro de ventas o salida

Registro de compras o0 ingreso

Mesas

Registro de mesas

Mostrar lista de mesas

Editar mesas

Eliminar mesas

Producto

Registro de categoria producto

Mostrar lista de categoria producto

Editar categoria producto

Eliminar categoria producto

Registro de tipo de producto

Mostrar lista de tipo de producto

Editar tipo de producto

Eliminar tipo de producto

Registro de producto

Mostrar lista de producto

Editar producto

Eliminar producto

Ingrediente

Registro de categoria de ingrediente

Mostrar lista de categoria de ingrediente

Editar categoria de ingrediente

Eliminar categoria de ingrediente

Registro de ingrediente

Mostrar lista de ingrediente

Editar ingrediente

Eliminar ingrediente

Registro de unidades

Mostrar lista de unidades

Editar unidades

Eliminar unidades

Registro de categoria menus
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Menus

Mostrar lista de categoria menus

Editar categoria menus

Eliminar categoria menus

Registro de menus

Mostrar lista de menus

Editar menus

Eliminar menus

Reporte

Reporte de ganancias

Reporte de Inventario

Reporte de Productos mas consumidos

Reporte de mesas mas utilizadas

Reporte de ganancias por empleado

Reporte de ganancias por producto

MESERO

TPV

Busqueda de producto

Registrar pedido o comanda

Generar Cuenta

COCINERO

Cocina

Editar estado de pedido o comanda

CAJERO

Caja

Realizar cobranza

Generar comprobante

Generar Corte de caja
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ANEXO 3:
PROPUESTA DE SOLUCION

-
INICIO:
Alcance de funcionalidades del producto
Limites de fncionalidades del producto
Elaboracion de casos de uso

\Arquitectura propuesta

-
ELABORACION:

Requerimientos
Priorizar requerimientos

Creacion de plan de construccion
\_

-
CONSTRUCCION:

Disefio de base de datos
Programacion de software
Evaluacion de integrcion de funcionalidades

Revision y pruebas del software
-

TRANSICION:
Ingreso de data
Manual de usuario
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Contenido del Manual:

ANEXO 4:
MANUAL DE USUARIO

1) Introduccién al software

El software tiene el nombre de “TPV Restaurante” dominado asi por ofrecer como
principal funcionalidad el terminal punto de venta, que es utilizado para realizar el
procesamiento de los pedidos de los comensales, este software es desarrollado
bajo el lenguaje PHP y MySQL como soporte de base de datos. Su disefio ofrece
la oportunidad de interactuar en este sistema mediante diversos dispositivos
existentes al poder adaptarse la pantalla visual de los paneles al tamafio maximo

ofrecido por un dispositivo, de tal forma que permite acceso desde celulares,

tablets, computadoras, etc.

2) Mobdulos del software

Los médulos con los que cuenta el software son:

e Seguridad
e Usuario
e Empleado
e Proveedor
¢ Inventario
e Mesas

e Producto
e Ingrediente
e Menus

e Reporte
o TPV

e Cocina

o Caja
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3) Acceso al software
Para acceder al sistema debe ingresar al navegador de su preferencia
(recomendado firefox) e introducir en la barra url, el siguiente acceso dependiendo

del servidor utilizado:

Local: http://localhost/tpv restaurant/

Remoto: http://tpv_restaurant.com/ (varia dependiendo del dominio seleccionado o

brindado por el servidor remoto gratuito o de paga)

Bienvenido

=

asefia i

FIGURA N° 54: PANEL DE ACCESO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

En caso se ingrese usuario o password incorrecto o no habilitados para el acceso
por el administrador, se mostrara el siguiente mensaje. Caso contrario se validara

el usuario y password y redireccionara al panel de inicio.

Usuario por defecto: admin

Password por defecto: admin

Al ingresar el usuario y password debera presionar el botéon “Entrar” el cual
procedera a verificar la existencia de los datos ingresados y determinara si es

posible ingresar o no al software.
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http://localhost/tpv_restaurant/
http://tpv_restaurant.com/

4)

Varihea tis mombee de suano o contrasefle.
=
-

Entrae

FIGURA N° 55: MENSAJE DE EVIDENCIA DE ERROR EN EL PANEL DE ACCESO
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Panel de Inicio

FIGURA N° 56: PANEL DE INICIO DEL SOFTWARE

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

El panel de inicio estara compuesto por dos menus (superior y lateral), el menu
superior cuenta con funciones TPV, Cocina, Caja, Compras, Reportes, Cortar

Caja. Las funcionalidades contenidas en el menu lateral son las siguientes:

B Administracién

da

&% Inventario

& Ajustes de cuenta

FIGURA N° 57: FUNCIONALIDADES DEL MENU PRINCIPAL

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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5) Panel de Empleado

En el panel empleado podemos observar la lista de empleados en donde podremos
visualizar opciones por cada registro en el cual podremos editar o borrar los
registros realizados, asi mismo observar un botdn superior que indica “Agregar” el

cual nos redirigira a un panel de registro de empleado.

Empleados [ |

o
2

o
©

FIGURA N° 58: PANEL DE EMPLEADOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de agregar empleado, nos solicitara una serie de informacion la
cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacion requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el boton “Guardar” para procesar la informacién y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un boton “Regresar” que nos

devolvera a la lista de empleados.

Agregar/Editar Empleados

FIGURA N° 59: PANEL DE AGREGAR EMPLEADOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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6) Panel de Usuario

En el panel usuario podemos observar la lista de usuarios registrados en donde
podremos visualizar opciones por cada registro en el cual podremos editar o borrar
los registros realizados, asi mismo observar un botdn superior que indica “Agregar”

el cual nos redirigird a un panel de registro de usuario.

Usuarios Apew

0000

FIGURA N° 60: PANEL DE USUARIOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de agregar usuario, nos solicitara una serie de informacion la
cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacion requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el botén “Guardar” para procesar la informaciéon y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un boton “Regresar” que nos

devolvera a la lista de usuarios

Agregar/Editar Usuarios

m SR

FIGURA N° 61: PANEL DE AGREGAR USUARIOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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7) Panel de Mesas

En el panel mesas podemos observar la lista de mesas registradas en donde
podremos visualizar opciones por cada registro en el cual podremos editar o borrar
los registros realizados, asi mismo observar un botdn superior que indica “Agregar”

el cual nos redirigird a un panel de registro de mesas.

Mesas

FIGURA N° 62: PANEL DE MESAS
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de agregar mesas, nos solicitara una serie de informacion la
cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacién requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el botdn “Guardar” para procesar la informaciéon y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un botén “Regresar” que nos

devolvera a la lista de mesas.

Agregar/Editar Mesas

FIGURA N° 63: PANEL DE AGREGAR MESAS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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8) Panel de Proveedores

En el panel proveedor podemos observar la lista de proveedores registrados en
donde podremos visualizar opciones por cada registro en el cual podremos editar o
borrar los registros realizados, asi mismo observar un botdn superior que indica

“Agregar” el cual nos redirigira a un panel de registro de proveedor.

Proveedores

FIGURA N° 64: PANEL DE PROVEEDORES

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de agregar proveedor, nos solicitar4 una serie de informacion
la cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacién requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el botén “Guardar” para procesar la informacion y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un boton “Regresar” que nos

devolvera a la lista de proveedor.

Agregar/Editar Proveedores

m

FIGURA N° 65: PANEL DE AGREGAR PROVEEDORES
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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9) Panel de Categoria de Ingredientes

En el panel categoria de ingredientes podemos observar la lista de categorias de
ingredientes registrados en donde podremos visualizar opciones por cada registro
en el cual podremos editar o borrar los registros realizados, asi mismo observar un
botdn superior que indica “Agregar” el cual nos redirigira a un panel de registro de

categoria de ingredientes.

Categorias de Ingredientes romgr

FIGURA N° 66: PANEL DE CATEGORIAS DE INGREDIENTES

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de agregar categoria de ingredientes, nos solicitard una serie
de informacién la cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacién
requerida obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al
ingresar la informacion se debera presionar el boton “Guardar” para procesar la
informacion y agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un botén

“Regresar” que nos devolvera a la lista de categoria de ingredientes.

Agregar/Editar Categorias de Ingredientes

FIGURA N° 67: PANEL DE AGREGAR CATEGORIAS DE INGREDIENTES

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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10)Panel de Ingredientes

En el panel ingredientes podemos observar la lista de ingredientes registrados en
donde podremos visualizar opciones por cada registro en el cual podremos editar o
borrar los registros realizados, asi mismo observar un botdn superior que indica

“Agregar” el cual nos redirigira a un panel de registro de ingredientes.

Ingredientes —

FIGURA N° 68: PANEL DE INGREDIENTES

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de agregar ingrediente, nos solicitara una serie de informacién
la cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacion requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el botén “Guardar” para procesar la informacion y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un botén “Regresar’ que nos

devolvera a la lista de ingredientes.

Agregar/Editar Ingredientes

FIGURA N° 69: PANEL DE AGREGAR INGREDIENTES

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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11)Panel de Categoria de Productos

En el panel categoria de productos podemos observar la lista de categorias de
productos registrados en donde podremos visualizar opciones por cada registro en
el cual podremos editar o borrar los registros realizados, asi mismo observar un
botdn superior que indica “Agregar” el cual nos redirigira a un panel de registro de

categoria de productos.

Categorias de Productos [ e

FIGURA N° 70: PANEL DE CATEGORIAS DE PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de categoria de productos, nos solicitard una serie de
informacién la cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacién requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el botén “Guardar” para procesar la informacion y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un botén “Regresar’ que nos

devolvera a la lista de categoria de productos.

Agregar/Editar Categorias de Productos

P

FIGURA N° 71: PANEL DE AGREGAR CATEGORIAS DE PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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12)Panel de Tipos de Productos

En el panel tipos de productos podemos observar la lista de tipos de productos
registrados en donde podremos visualizar opciones por cada registro en el cual
podremos editar o borrar los registros realizados, asi mismo observar un botén
superior que indica “Agregar” el cual nos redirigira a un panel de registro de tipos

de productos.

Tipos de Productos

FIGURA N° 72: PANEL DE TIPOS DE PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de agregar tipo de productos, nos solicitar4 una serie de
informacién la cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacién requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el boton “Guardar” para procesar la informacién y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un boton “Regresar” que nos

devolvera a la lista de tipos de productos.

Agregar/Editar Categorias de Productos

gyt

FIGURA N° 73: PANEL DE AGREGAR TIPOS DE PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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13)Panel de Productos

En el panel productos podemos observar la lista de productos registrados en donde
podremos visualizar opciones por cada registro en el cual podremos editar o borrar
los registros realizados, asi mismo observar un botdn superior que indica “Agregar”

el cual nos redirigird a un panel de registro de productos.

Productos g

FIGURA N° 74: PANEL DE PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de agregar producto, nos solicitara una serie de informacion la
cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacién requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el botén “Guardar” para procesar la informacion y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un botén “Regresar’ que nos

devolvera a la lista de productos.

Agregar/Editar Productos

Sebecriona magen

m

FIGURA N° 75: PANEL DE AGREGAR PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Al ingresar al panel de preparacién podremos observar el procedimiento de
elaboracion y agregar aquellos ingredientes necesarios para su preparacion,
adicionalmente también podremos ingresar la cantidad por ingrediente utilizado
para la preparaciéon del producto. Tras finalizar el ingreso del proceso de
preparacion se procedera a presionar el botén “Guardar” para procesar el registro
0 en caso contrario no se quiera hacer nada al respecto presionamos “Regresar” el

cual nos devolvera a la lista de productos.

Preparacion de Yuca Frita

o T

FIGURA N° 76: PANEL DE PREPARACION DE PRODUCTOS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

14)Panel de Categoria de MenUs

En el panel categoria de menls podemos observar la lista de categoria de menus
registrados en donde podremos visualizar opciones por cada registro en el cual
podremos editar o borrar los registros realizados, asi mismo observar un botén
superior que indica “Agregar’ el cual nos redirigird a un panel de registro de

categoria de menus.

Categorias de Ments

FIGURA N° 77: PANEL DE CATEGORIAS DE MENU

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Al ingresar al panel de agregar categoria de menus, nos solicitard una serie de
informacién la cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacién requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el botén “Guardar” para procesar la informaciéon y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un botén “Regresar’ que nos

devolvera a la lista de categoria de menus

Agregar/Editar Categorias de Menus

e [ o
FIGURA N° 78: PANEL DE AGREGAR CATEGORIAS DE MENUS
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

15)Panel de Menus

En el panel mends podemos observar la lista de menus registrados en donde
podremos visualizar opciones por cada registro en el cual podremos editar o borrar
los registros realizados, asi mismo observar un botdn superior que indica “Agregar”

el cual nos redirigira a un panel de registro de menus.

Menus T

FIGURA N° 79: PANEL DE MENUS

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Al ingresar al panel de agregar menus, nos solicitara una serie de informacion la
cual mediante un asterisco (*) se indica aquella informacién requerida
obligatoriamente para realizar un registro permitido por el software. Al ingresar la
informacion se debera presionar el botén “Guardar” para procesar la informacion y
agregar el nuevo registro, en caso contrario existe un botén “Regresar’ que nos

devolvera a la lista de menus.
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Agregar/Editar Menus

Wovrdew sled smeress * Descripdan

Categoris

Selcciona uno

FIGURA N° 80: PANEL DE AGREGAR MENUS
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

16)Terminar de punto de venta

Al ingresar al TPV, este solicitara el ingreso de un “PIN” de 6 digitos previamente
asignados, al ingresar la clave se debera presionar el botén “Entrar’ para poder
procesar y verificar la clave y de ser correcta, permitir el ingreso en caso no se
quiera ingresar o no se cuente con la clave, proceder a presionar el boton “Cancelar”

gue nos redirigira a la pantalla principal del software.

Introduce tu PIN de usuario

i/ 8 9

4 ) 6

1 2 3
o

FIGURA N° 81: PANEL DE TERMINAL DE PUNTO DE VENTA
Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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Luego de ingresar al TPV, observaremos 3 secciones en donde estas seran;

Seccion 1 - Lista de comandas ordenadas o0 en ejecucioén. - Se guardan las
ordenes de comandas que se estan llevando a cabo en tiempo real, codificadas con

el nimero de mesa respectivamente y en orden de registro.

Seccion 2 — Panel de registro de comanda. — En esta seccion se registrara los
productos solicitados por el comensal, asi como la cantidad solicitada por cada uno
de ellos, visualizando asi el precio que corresponde por lo solicitado, en la parte
inferior observaremos una casilla donde nos mostrara el monto total de la comanda
registrada, asi mismo un botén “Colocar orden” el cual debemos presionar una vez
culminada la recepcion de la comanda para procesar la comanda en el software.
En caso contrario debemos presionar el botdn “cancelar” para cancelar la comanda

y dejar limpio el panel.

Seccion 3 — Panel de productos y mesas. — En esta seccion se seleccionard la
mesa correspondiente, asi mismo observaremos una lista de productos clasificados
por tipo de productos en la cual al presionar el producto, este se cargara

autométicamente en el panel de registro de comanda.

& Serhye

»
-

o yore

E

TPY, Paida ks ins ol M

FIGURA N° 82: PANEL DE TPV - PROCESO DE COMANDA

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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17)Panel Cocina

En el panel cocina se mostrara las comandas realizadas etiquetadndose en la parte
superior con un codigo identificador en el ejemplo se observa “C-46” hace referencia
a la comanda N° 46, en la parte inferior observamos los productos solicitados,
debemos seleccionar el producto y proceder a presionar el botén cocinar
encontrado en la parte inferior del panel de la comanda, cambiando asi el estado

de estos productos a cocinandose.

@ = ¥ v ® Cocina ™ Caja MW Compras 2= Reportes £ Corte de Caja
=

a6
Y& n/D
Yuca b ritas o

Cant: 1.00

Chicharrdn do pota LG )

Cuntt 4.00

FIGURA N° 83: PANEL COCINA - ESTADO RECIBIDO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
Una vez que se terminen de cocinar, debemos presionar cada producto por

individual y presionar el botdén que aparece “Terminar” para cambiar el estado a

terminado la coccién o preparacién del producto.

¢ Cocina ™ Caja ¥ Compras B Raoportes & Corte de Caja

Yoo/ Mmate Coolhe IR

FIGURA N° 84: PANEL COCINA - ESTADO COCINANDO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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¢ Cocina ™ Caja ™ Compras = Reportes & Corte de Caja

c.a06
¥ n/D

@ vuca Frita ¢ Cocinando

Cant: 1.00 @

Chicharrén da pota
Cant: 4,00

ToHO/Nada Cocinar Conceley Rarvie

FIGURA N° 85: PANEL COCINA - ESTADO TERMINADO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua

Una vez que los productos se encuentran terminado su preparacion se procede a
seleccionar nuevamente y presionar el botdn “servir’ encontrado en la parte inferior
derecha del panel de comanda, cambiando de esta forma a servido o entregado el
pedido.

f§ 7rv @ Cocina ™ Caja # Compras Reportes & Corte de Caja

o C-46
&
@ J fnD
# Q Yuca Frita + Terminado
Cant: 1.00
=
@ chicharrénde pota + Terminado
o
Cant: 4.00
&

Todo/Nada Cocinar Cancelar Servir

FIGURA N° 86: PANEL COCINA - ESTADO SERVIDO O ENTREGADO

Fuente: Borja Farfan y Revatta Gihua
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ANEXO 5:
INFORME DE TURNITIN

“DESARROLLO DE UN SOFTWARE PARA LA GESTION DEL
PROCESO DE PEDIDOS EN LA EMPRESA RESTAURANTE ASES
DEL MAR E.I.R.L. DE PISCO”

INFORME DE ORIGINALIDAD

13 13« 1« 6%

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

repositorio.autonomadeica.edu.pe 1

Fuente de Internet

1library.co ’

Fuente de Internet

H

repositorio.unsm.edu.pe 1
Fuente de Interneat
dspace.uniandes.edu.ec 1

Fuente de Internet

Submitted to Universidad Cesar Vallejo 1

Trabajo del estudiante

g B

ﬂ repositorio.ucv.edu.pe 1
Fuente de Internet

repositorio.unajma.edu.pe 1
Fuente de Internet

repositorio.upica.edu.pe 1

Fuente de Internet
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