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Introduccion

Objetivos del Proyecto

El objetivo del desarrollo del proyecto es aplicar tecnologias, técnicas y conocimientos
adquiridos a lo largo de nuestra carrera universitaria y profesional para el desarrollo
integral del software, atravesando todas las etapas del ciclo de vida del mismo.

El sistema se encuentra destinado a mejorar la calidad de servicio que se ofrece al
cliente en un establecimiento gastronémico, asi como también mejorara la
conformidad de los empleados en el desenvolvimiento de sus tareas. El resultado
del mismo, es la creacion de un sistema de informacion que cumpla con los objetivos
y alcances que detallan en este informe.

Somos un equipo de trabajo motivado y entusiasta, que espera no solo aprender de
nuestros aciertos, sino especialmente de nuestros errores, y asi tener un crecimiento
profesional que pueda ser de utilidad en nuestros futuros trabajos como Analistas
de Sistemas.

Descripcion del proyecto

A través de este Informe Preliminar, presentamos inicialmente el grupo de trabajo y las
funcionalidades que vamos a realizar durante el proyecto.

Teniendo en cuenta la informacion recabada de desarrollos similares, recopilando
conocimientos correspondientes al rubro aportados por las personas que trabajan
en el mismo y considerando los problemas planteados por estos, describiremos el
diagnadstico del negocio.

Posteriormente, planteamos una propuesta de sistema de informacion definiendo los
objetivos, alcances, la factibilidad operativa y técnica.

Identificacion de la metodologia a Utilizar

Se utilizara la Metodologia SCRUM para la organizacion del desarrollo del sistema.

Scrum es una metodologia agil de desarrollo. Es un proceso en el que se aplican de
manera regular un conjunto de buenas practicas para trabajar colaborativamente,
en equipo, y obtener el mejor resultado posible de un proyecto. Estas practicas se
apoyan unas a otras y su seleccién tiene origen en un estudio de la manera de
trabajar de equipos altamente productivos.

Se realizaran entregas parciales y regulares del producto final, priorizadas por el
beneficio que aportan al receptor del proyecto.

La vision y expectativas del cliente respecto a los objetivos y entregas del producto o
proyecto se denomina en Scrum el Backlog (Pila del producto)

Las funcionalidades del sistema se dividiran en Epicas (Modulos Funcionales del
Sistema) con sus historias de usuario (Descripcion de qué debe hacer el sistema)

Se descompone el proyecto en unidades de tamafio adecuadas para determinar el
avance diario, estan divisiones se llaman Sprint.
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Ventajas de la metodologia:

o El cliente puede empezar a utilizar las funcionalidades mas importantes del
proyecto antes de que esté finalizado por completo.

o Lametddicade trabajo y la necesidad de obtener una version funcional después
de cada iteracién, ayuda a la obtencion de un software de calidad superior.

e Se consigue Mayor Productividad entre otras razones, gracias a la motivacion
del equipo que proporciona el hecho de que sean autbnomos para organizarse.

o Mediante esta metodologia se conoce la velocidad media del equipo por sprint,
con lo que consecuentemente, es posible estimar facilmente para cuando se
dispondra de una determinada funcionalidad que todavia esta en el Backlog.

e El hecho de llevar a cabo las funcionalidades de mas valor en primer lugar y de
conocer la velocidad con que el equipo avanza en el proyecto, permite identificar
riesgos eficazmente de manera anticipada.

Integrantes del equipo de trabajo

A continuacion, describimos cémo va a estar conformado el equipo de trabajo, los Roles
gue vamos a ocupar a lo largo del Proyecto y las responsabilidades, teniendo en
cuenta nuestras experiencias laborales y conocimientos técnicos y/o funcionales.

+ Cliente: Este Rol no es parte del equipo, pero se identifica en este punto ya que
el Cliente ocupara un rol participativo para el proyecto siendo distinto al usuario
del sistema

Actividades a Realizar por el Cliente:

o Debe verificar que el Software esté alineado con los Objetivos de Negocio
de su Empresa en cada lIteracion (Entrega) finalizada para garantizar
también la Calidad del Producto.

o Debe establecer sus expectativas indicando el valor que le aporta cada
requisito/historia del proyecto y comunicarselo al PO.

*

% Product Owner (PO): Angelo Wolf, sera el nexo entre el Cliente y el equipo

Actividades a realizar por un PO:

e Definir la funcionalidad del producto

e Decidir las fechas de liberacion y el contenido
e Aceptar o rechazar el producto

e Responsable del ROI (Retorno de Inversién)

% Scrum Master (SM): Paola Aguirre, sera quien facilite la comunicacion entre
los integrantes del equipo

Cualidades de un SM:

e Confia en el equipoy lo potencia

e Actlia como un sirviente de su equipo, de manera que avance y
no se quede bloqueado

e Promueve la confianza y la comunicacion entre los miembros del
equipo
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e Promueve la confianza entre el cliente y el equipo
e Tolera errores y no busca culpables, sino mejorar el proceso de
trabajo

< TEAM:
Analists: Eric Rivas y Paola Aguirre
Developers: Eric Rivas, Angelo Wolf
Testers: Paola Aguirre, Celeste Correa

Skills de un Equipo Agil:

Debe estar orientado a producir con CALIDAD (producir valor)
Debe tener capacidad de trabajar en equipo.

Debe favorecer la COMUNICACION

El miembro del equipo agil es capaz de conjugar el progreso
técnico y el humano

e Debe tener capacidad de mejorar y afan por APRENDER nuevas
formas de trabajar y de relacionarse

Identificacion de la Empresa

Ruhaj restaurant

La empresa se ubica en la localidad de La Cumbre en el departamento de Punilla de la
provincia de Cérdoba. Fue fundada el 31/12/2014 y cuenta con 7 empleados (2
mozos, 3 cocineros y un responsable de Cocina, 1 en caja'y mostrador) distribuidos
en dos turnos. Durante las temporadas altas se contratan mozos y ayudantes de
cocina

Necesidades a satisfacer

Actualmente la empresa desea implementar una solucién que facilite la organizacion de
las distintas tareas que se desempefian a mano ya que la empresa no posee sistema
alguno. Como asi también es imprescindible la gestion de stock teniendo en cuenta
que la empresa no posee proveedores fijos. Es solicitud del cliente que el sistema
esté montado localmente.

Reglas de Negocio

e Siel pedido fue Cancelado y el plato se esta preparando se frena la preparacion
si se puede se utiliza en otra preparacion o de lo contrario se descarta.

e Se permite al comensal solicitar preparaciones con observaciones. Por ejemplo,
hamburguesa sin lechuga y tomate

e El comensal puede solicitar la entrega parcial del pedido con anticipacion. Por
ejemplo, entregar la comida de los nifios lo antes posible

e EIl comensal puede solicitar un plato con un agregado. Por ejemplo, agregar al
plato Milanesas con papas fritas 2 Huevos
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e El comensal puede solicitar el cierre parcial de la mesa

Procesos del Negocio

e Atencion al comensal: Es el proceso encargado de la actividad principal de la
empresa, venta de productos alimenticios

e Ingreso de Mercaderia: Es el proceso de Compra de insumos necesarios para la
actividad principal de la empresa

e Caocina: Es el proceso de elaboracion de los platos solicitados por el comensal

o Control de Stock: Actualmente el control de los insumos necesarios para la venta
y elaboracion de los platos se realiza diariamente y manualmente.

Problemas Detectados
Luego del analisis de la empresa y la informacion recaudada se observaron que la falta
de sistema afecta a la actividad del negocio en lo siguiente:

1. Las comandas son por triplicado y se escriben a mano, por lo que no son de facil
lectura y afecta a la interpretacion en la cocina.

2. Seinforma que el plato esté listo a través de una campanita, lo que no es facil
de identificar para el mozo encargado de entregar el mismo.
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3. No hay control continuo de Stock por lo que el mozo debe consultar si lo que
solicita el comensal esta o no disponible. Por ejemplo, una marca de gaseosa o
un plato determinado.

4. La falta de stock dificulta las actividades y el control en la cocina y en la
preparacion de tragos en la barra.

5. No se realizan NC por lo que al anular un ticket se anota en un cuaderno para
luego avisar al contador

6. Alfinalizar el dia se debe de hacer el arqueo de caja a mano sumando y restando
en el momento las entradas y egresos de dinero

7. No se tiene control de quien estaba encargado de la caja 'y en que horario
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Diagrama de proceso de atencion al comensal (Venta inicial)
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Investigacion de Sistemas para Restaurantes existentes:

E-resto:

o ., . a¥ A . .
Se relevo informacion sobre el sistema  ©1€St0 g mismo es un software online para
la gestidn de restaurantes, bares y cafés

VENTAJAS
¢ No requiere la instalacion de ningun tipo de software en una computadora.
e Laimplementacion del sistema es inmediata.
e Las actualizaciones son automaticas y sin costo adicional.
e Se puede realizar consultas del estado del negocio en cualquier momento desde

cualquier lugar.
o Disponible las 24hs los 365 dias del afio.

DESVENTAJAS

e Requiere de una conexion de Internet continua.
e Funcionalidad limitada en la gestion de las mesas
e Notienen los reportes solicitados por el Cliente

San Honorato

Accedimos a Proyectos realizados del mismo rubro, las cuales nos proporcionan una
base sobre algunos topicos relacionados. Las mismas se encuentran disponibles en
la biblioteca de la “Universidad Tecnolégica Nacional, Facultad Regional Cérdoba”,
de los cuales se indica a continuacion la informacion necesaria para buscar mas
detalle:

Autor: Forconi Marcos Lionel, Grgich Martin, Marquez Mauricio Martin, Vogel Maria
Soledad del Milagro

Titulo: Sistema Integral Gastronomico (S.1.G.)
Fecha de Alta: 06 / 12 /2012

Habibi

Otro proyecto al que accedimos es Habibi,

Autor: Budano Matias Nahuel, Cano Ignacio, Gonzalez Mauro, Ricci Juan Matias,
Mangione Luis Matias, Silvesttri Pablo Jeremias

Titulo: Habibi
Fecha de Alta: 2013
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Solucion propuesta: Sistema para administracion de
Restaurant

Nombre del Sistema:

Eh Mozo!, Sistema de gestidn de restaurant

Objetivos del Sistema

El objetivo del sistema de informacion es brindar una herramienta para facilitar la
Administracion de las actividades que se llevan a cabo en el establecimiento
gastronémico. El sistema también brindara informes estadisticos para ayudar a la
toma de decisiones que optimicen el funcionamiento del negocio.

Descripcion del Sistema

El sistema brindard una forma mas sencilla de registrar los pedidos por parte de los
mozos a través de Tablet o monitores tactiles conectados mediante red wifi local.

Ofrecera soporte en las tareas de administracion de stock de productos (platos, bebidas,
insumos, etc.), brindando el control necesario para las actividades de la cocina y la
barra. Ademés, informar4d al mozo en el momento en que el comensal esté
realizando el pedido si el producto esta disponible

El sistema dara asistencia y facilitara la gestion de los pedidos que cada comensal
realice, notificando automaticamente en la PC de la cocina al momento en el que el
mozo confirme el pedido.

Cuando se confirme que el pedido esta listo se notificara automéaticamente al Mozo para
gue el mismo retire el plato

El sistema dispondra de una manera mas sencilla de gestionar el pago del comensal
entregando al mismo un resumen de su pedido antes de realizar la facturacion

También facilitara informacion como reportes historicos y estadisticos que ayudaran a
la toma de decisiones a nivel de empresa.

Alcances del sistema — Epicas - Funcionalidades

Epica Usuarios

» En la Epica Usuarios se encuentra definida la funcionalidad para administrar los
usuarios que van a utilizar la aplicacion.
e Las actividades que pueden realizar estos usuarios dentro de la aplicacion,
depende de los Roles que se les asignan (puede ser mas de un Ral).
e Los siguientes son los Roles que se definieron para la Aplicacion que Administra
el Restaurante:
e Responsable de Usuario
¢ Responsable de Stock
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Responsable de Cocina

Mozo

Responsable de Caja

Responsable de Mesa

e Las acciones que se pueden realizar en esta seccion es el Alta, Baja y
Modificacion de Usuarios.

o Existe informacion relevante de los usuarios, como la Fecha de Alta 'y la Fecha
de Baja.

e Es obligatorio el ingreso de los siguientes datos: Nombre y Apellido; Nombre de
Usuario; Numero de Documento; Roles Asignados.

¢ Aunusuario se lo considera Activo cuando no tiene una Fecha de Baja asignada.

e El usuario que tenga el Rol de Responsable de Usuarios es el que va a poder
realizar el Alta, la Baja, la Modificacion de usuarios y el Reseteo de Contrasefas.

e Los usuarios que no tengan el Rol Responsable de Usuarios asignado, van a
poder modificar algunos de los datos propios Unicamente.

Epica Ingreso al Sistema

o La Epica Ingreso al Sistema, describe el inicio de sesion a la aplicacion por el
usuario, ingresando su usuario y contrasefia.

e Cuando se inicia por primera vez se le pide al usuario que seleccione y responda
una Pregunta Secreta la cual le va a ser consultada cuando no recuerde su
contrasefia y pida la recuperacion de lamisma. La Pregunta Secreta luego se va
a poder modificar desde su Cuenta.

Epica Insumos

e En la Epica de Insumos se dan de alta los Productos que se utilizan para el
Restaurante (representan un Costo para el Restaurante y son utilizados luego
como ingredientes de las Recetas).

e Los Insumos estan agrupados por Categorias. Por ejemplo, Almacén,
Carniceria, Verduleria, entre otros.

e También se va a poder modificar o dar de Baja un Insumo. Esto Gltimo representa
gue el insumo no se va a utilizar mas en el Restaurante.

e Existe un formulario que va a contener informacion relevante como el Nombre
del Insumo, la cantidad de stock que se encuentra actualmente, el precio unitario
(que corresponde a una unidad de Medida. Por ejemplo, si tengo como Insumo
la Harina, el Precio corresponde a un Kilo de Harina) y Categoria del Insumo
(agrupamiento para definir débnde se compra), entre otros.

o Elusuario que tenga asignado el Rol Responsable de Stock, es el que va a poder
ingresar, modificar y dar de baja los insumos.

Epica Stock

» Esta Epica contiene la funcionalidad para poder realizar el Ajuste Manual de
Stock. Es donde se controla que lo descontado automaticamente en los Pedidos
realizados sea lo mismo que la cantidad Real en almacén.
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e El Responsable de Stock controla manualmente el Stock y podra ajustar el
mismo indicando el Stock Real en ese momento. El sistema Registrara este
nuevo Stock para continuar operando sobre él y guarda la diferencia ocasionada
como informacién Historica

Epica Insumos elaborados

» Esta Epica contiene la Funcionalidad para crear los Insumos Elaborados, es
decir los alimentos que se realizan previamente, como las milanesas, papas
fritas marcadas previamente, salsas, etc.

e Los Insumos Elaborados contienen un detalle con sus Ingredientes, sus
cantidades y unidades de medidas. Los ingredientes son Insumos sin elaborar.

e Cuando se confecciona el Detalle del insumo Elaborado, se indica la cantidad
gue se va a preparar y en ese momento se descuenta automaticamente el Stock

Epica Recetas e Ingredientes

« Esta Epica contiene la Funcionalidad para crear Recetas asociando sus
Ingredientes con sus cantidades y unidades de medidas, como asi también se
indica si otra Receta estéa involucrada en la misma.

e Los Ingredientes son Insumos creados anteriormente.

La receta luego se va a relacionar a un Plato, para luego poder descontar el

Stock automaticamente cuando se confirme un Pedido

La receta tiene la siguiente informacion:

Nombre de la Receta

Ingredientes

Cantidad (cantidad necesaria)

Insumo (insumo relacionado)

Unidad de Medida (KG, unidad)

Recetas involucradas (puede tener o no, una o0 mas recetas involucradas)

Tipo de Receta (Salsa, Ensalada, carne, guarnicién, tragos, picadas, postres,

infusiones, entradas, sandwiches, pizzas, agregados)

¢ Opcional: Se refiere a si el ingrediente puede o no sacarse del pedido.

Ejemplo:
Ingredientes
; , Unidad
Nombre de la | Recetas involucradas | Categoria de | . .
Cantidad | de Opcional
Receta Receta Insumos .
Medida
Nombre Opc. Involucrados)
Milanesa 1 Unidad | No
Queso .
' Dumbo 0,25 kg Si
Milanesa Minuta Jamoén
Napolitana Cocido 0,25 kg Si
Salsa de .
Tomate 0,25 Ke St
Pizza Pre pizza 1 Unidad |Si
Aguirre, Rivas, Wolf Pagina 12 |
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Salsa de 0,25
Tomate
Pizza con Queso .
Jamon Mozzarella 0,25 Ke S
Jamén .
Cocido 0,25 Ke S
Carne Molida | 0,25 Kg No
Hamburguesa Hamburguesa
Cebolla 0,025 Kg No
Cebolla Cebolla 0,025 Kg No
. Agregado
caramelizada -
Azucar 0,025 Kg No
Hamburguesa
completa Hamburguesa | No Cheddar 0,25 Kg Si
queso
h
cheddar, Hamburguesa
lechuga,
tomate, Cebolla ) .
cebolla caramelizada Si Lechuga 0.25 Kg Si
caramelizada,
mayonesa Tomate 0.25 Kg Si
Mayonesa 0.025 Kg Si

Epica

Epica

Epica

Aguir

Plato

Esta Epica contiene la Funcionalidad para crear, modificar o eliminar un Plato.
El Plato es todo elemento consumible que es producido por el restaurante, es la
instancia donde se asocia una Receta y donde se indica si ese Plato viene con
un Acompafnamiento (Por ejemplo, Salsas para Pastas, guarnicién para Minutas,
etc.).

Los Platos pueden ser Comidas, Tragos o Promociones.

Producto

Esta Epica contiene la Funcionalidad para crear, modificar o eliminar un
Producto.

El Producto es todo elemento que puede ser vendido por el restaurante. El
producto tiene relacionado un Plato y el precio de venta de ese Plato.

El Producto también va a tener asignado una Categoria, para identificar si es
una Entrada, un Plato Principal, una Bebida o Postre, lo cual sera utilizado
cuando se realiza el Pedido y al imprimir la Comanda.

Mesas
Esta Epica indica la Funcionalidad para realizar un Layout de Mesas, Armar la
disposicion de Mesas del Salén y maodificarlo si asi se requiere.

re, Rivas, Wolf Pagina 13 |
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Se puede Reservar una Mesa, donde se realiza una asignacion temporal de esa
Mesa (tiempo a Definir), sin asignarle un Nro. de Pedido.

Epica Atencion al Cliente

La Epica Atencion al Cliente contiene la Funcionalidad del Armado de un Pedido.
En esta instancia se va a poder seleccionar los Productos, seleccionar el
acompafiamiento si asi esta indicado, sacar Ingredientes de la Receta del Plato
(donde el Insumo previamente esta indicado como Opcional) como asi también
se pueden agregar adicionales (que son Productos previamente creados con un
Precio asignado, por ejemplo, huevo frito).

Si se sacan ingredientes de un Producto, el Precio del mismo no cambia. Pero
los adicionales si tienen costo, y seria el Costo del Producto creado.

Cuando el Mozo confirma el Pedido, el sistema notificara a la Cocina (Cambia el
estado del Pedido a Pendiente).

El responsable de Cocina recibira la notificacion de un nuevo pedido y se
imprimir4 una Comanda que es utilizada por los cocineros. La misma va a tener
la siguiente estructura:

Mesa Fecha /
Hora
Nro.
Mozo Pedido
Entradas

Platos Principales

Postre

Observaciones

El responsable de la Barra recibira una notificacion que indica las bebidas que
tiene el pedido y la cantidad de Platos para saber un aproximado de la cantidad
de Personas que hay en la mesa:

Mesa Fecha/ Hora

Mozo Nro. Pedido

Cantidad de Personas aproximadas (se saca de la cantidad
de Platos pedidos)

Bebidas
Observaciones:

Aguirre, Rivas, Wolf Pagina 14 |
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Nombre del Cliente (Para Pedidos en Barra y Localizar a la
Persona, ya que no tiene mesa asignada)

e En esta instancia también se puede Cancelar o Modificar un Pedido (faltaria
definir hasta cuando se puede Cancelar o Modificar un Pedido).

e También el Mozo va a poder cambiar la Mesa del Pedido que ya se encuentra
en Proceso, y es Notificado a la Cocina.

Epica Cocina

» La Epica Cocina contiene la funcionalidad para la organizacion e identificar la
prioridad al momento de Confeccionar los Pedidos. Es decir, El Responsable de
la cocina visualiza los Pedidos y sus Platos Pendientes por orden de Llegada
para poder facilitar la asignacion de los mismos y actualizar el estado de los
Pedidos.

e Alregistrar la transicion de estados del pedido el Mozo podra visualizar el Estado
real del Pedido que tiene asignado.

o Estados Posibles del Pedido/Plato en esta instancia: Pendiente, En Preparacion,
Demorado, Listo para Entregar Completo/Parcial, Cancelacion.

-

Epica Caja

« Esta Epica indica la Funcionalidad del Cierre de Caja y cierre de Mesa (Total o
Parcial)

e Cuando el cliente salicita la Cuenta, el mozo realiza el cierre (Total o Parcial) de
la mesa y se imprime un resumen con el detalle a facturar.

e« Cuando el mozo confirma que el detalle es correcto se debe ingresar la forma de
pago, para realizar la Factura Final.

e En esta seccion también se puede visualizar los Pagos Realizados y Pendientes
de un Nro. de Pedido y su Mesa Asignada.

¢ Al momento de Cerrar la Caja se selecciona Arqueo de Caja, lo que habilita el
Ajuste de Caja. Permitiendo el ajuste manual de la diferencia entre el monto que
informa el sistema y el monto real en caja. Guardando la diferencia como
informacion Histérica

e También se pueden registrar Movimientos de Caja, correspondiente a retiros de
dinero para realizar algin pago general por lo que se solicitara ingresar un
motivo (Por ejemplo pago de servicios).

e Por ultimo permite realizar la Apertura de la Caja, donde confirma que la plata
gue este esté Ok antes de iniciar con los Movimientos.

Epica Reporte e Informes

Reporte de Ajuste de Caja

Evolucion de comensales por salon

Demanda de insumos segun la época: Proyeccion de consumo de insumos.
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Herramientas y tecnologias a aplicar

Para el desarrollo del sistema se utilizaran las siguientes herramientas:
o IDE NetBeans.

Repositorio basado en GIT-HUB.

Framework Struts 2.

Framework Tiles 2.

Framework ORM Hlbernate 4.5.

WebSockets.

Bootstrap 3.

Para la Gestion del equipo se utilizaran las siguientes herramientas:

e Trello para la gestion de tareas
e Google Drive para compartir informacién

Ventajas de las herramientas Seleccionadas

En cuanto al uso de un repositorio en la nube facilitara el control y versionado del codigo
del proyecto a medida que se vaya implementando. Se eligié el lenguaje ‘'java’ ya
gue todos los integrantes poseen por lo menos un conocimiento basico del lenguaje,
en cuanto a los frameworks elegidos para realizar el BACK-END, se eligieron estos
entre tantos que existen ya que su curva de aprendizaje es de las més rapidas que
existen, una gran comunidad que los utiliza y ademas posee soporte nativo para
AJAX.

EL FRONT-END seré realizado con Bootstrap 3, JQuery, ya que dan soporte de manera
sencilla al disefio de paginas responsivas.

Aguirre, Rivas, Wolf Pagina 17 |
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Diagrama de proceso de atencion al comensal con la utilizacion del sistema
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Actividades generales a desarrollar a fin de elaborar el
cronograma

e Identificar las US a desarrollar por SPRINT asi por cada Sprint se definen los
entregables que creemos necesarios para garantizar la calidad de lo entregado.

e Se medira la estimacién a través de Story points: Es una medida adimensional,
basado en la comparacion entre historias. Pondera el tamafio de la complejidad y
los riesgos de una Historia de Usuario. Utilizaremos la serie de Fibonacci para las
mismas (1,2,3,5,8,13,20,40,100)

e Por cada SPRINT a modo general se van a realizar las siguientes tareas:
e Andlisis y Relevamiento (Cliente-PO-Analista)
e Desarrollo y pruebas unitarias (Desarrolladores)
e Casos de Pruebas y Evidencias (Tester)
e Modelo de Clases (Desarrolladores)

e También es necesario identificar la documentacion general a realizar que no esta
directamente relacionada con las US (Manual de funcionalidades, manual de
procesos, diagrama de entidad relacion, Manual de usuario, etc.)

Aguirre, Rivas, Wolf Pagina 19 |
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Historial de Revision

FECHA MODIFICACION VERSION
30/03/2016 |Creacion del documento 1.0
26/10/2016 [Se modifica estimaciones de la planificacion del proyecto 1.1

06/11/2017 Se corrigen roles de los integrantes del grupo y se da Formato al (1.2
documento
13/05/2018 [Se Renombrar el documento Especificacién de Requerimiento y su [1.3
caratula como “Informe Preliminar y Requerimientos”

GLOSARIO

e Acompafiamiento: Es un plato (puede ser uno entre varios del mismo tipo) que viene
incluido como parte de otro, el precio del plato principal no varia segin el
acompafiamiento que se elige (milanesa con guarnicion, pasta con salsa)

e Adicional: Todo aquel plato del tipo adicional que puede ser agregado a un plato.

e SinIngredientes: Son los ingredientes que deberan ser sacados de un plato al momento
de prepararlo.

e Producto: Es todo elemento consumible que puede ser vendido por el restaurante.

e Plato: Es todo elemento consumible que es producido por el restaurante (comidas,
tragos, promos, helado)

e Plato No Elaborado: Es todo elemento consumible que no es producido por el
restaurante y este lo vende por unidades (gaseosas, vinos, cervezas)

e Receta: Es una coleccion de ingredientes, define cuales son los ingredientes con los que
se realiza un plato

e Ingrediente: Son los insumos y cantidades que son utilizados por una receta.

e Ingrediente Opcional: se dice que un ingrediente es opcional si se permite su exclusion
de la preparacion del plato al momento del pedido (Antiguamente SACABLE).

e Dar de Baja: Inactivar un item en la Base de Datos, registrando su Fecha de Baja.

e Eliminar: Eliminar de la Base de Datos el item eliminado, no queda registro del item.
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Introduccion

El objetivo de este documento es brindar un detalle de los requisitos técnicos que requiere el
sistema para su implementacién, asi como también una estrategia de capacitacién para los
futuros usuarios que permita la adecuacion del software a su rutina de trabajo diario.

Factibilidad Técnica

Equipos

Descripcion Cantidad

Equipo Servidor (HDD 500GB / SSD 120GB / RAM 8GB / Intel i5 6400 / Sistema | 1
Operativo Windows 10)

Equipo Cocina (SSD 120GB / RAM 4GB/ Intel i3 6300 / Sistema Operativo Windows | 1
10)

Monitor Led 23" 1
Monitor Led 19” 1
Teclado Espariol USB 2
Mouse Optico USB 2

Tablet (Almacenamiento Interno 8GB / RAM 1.5GB / QuadCore 1.2 GHz / Pantalla | 4
de 7”7 (1280 X 800 px) / Bateria 4000 mAh / Conectividad WiFi)

UPS con autonomia de al menos 20 minutos 2
Switch de 5 Bocas (10/100 Mbps) 1
Router Inalambrico (10/100 Mbps / IEEE 802.11 n/b/g / POE) 1
Impresora Térmica Comandera (Interfaz USB) 2
Licencias

Los equipos servidor y cocina requieren de un sistema operativo Windows 10 el cual requiere
la compra de una licencia o0 como alternativa, puede instalarse un sistema operativo Linux
gue esté exento de las mismas.
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Instalaciones

Se requiere una instalacion de red que conecte los equipos servidor, cocina, el router
inaldmbrico y el switch para que los dispositivos puedan comunicarse con el sistema.

Recomendaciones en cuanto a equipos

Recomendamos que los equipos, tanto de cocina como el servidor, cuenten con mayor
capacidad de procesamiento y memoria, asi como también discos duros de estado sélido
(SSD) lo que proporcionara una mayor velocidad de respuesta a las transacciones del
sistema.

Ademas, sugerimos la instalacion en el equipo servidor de un disco duro mecanico (HDD)
gue se utilizara para realizar copias de seguridad perioddicas que resguardaran la informacién
en caso de fallos del disco duro principal del servidor.

En cuanto a las impresoras, recomendamos las de tipo térmico, ya que no requieren
instalacion de cinta de tinta y poseen una vida util prolongada, ademas de que proporcionan
mayor velocidad y los costos del tipo de papel que utilizan no poseen gran diferencia con
respecto al papel tradicional.

Los monitores de LED poseen una mayor vida Gtil y su consumo es menor con respecto al
monitor LCD convencional.

Es requisito la utilizacion de 2 UPS para la proteccion de los equipos y mantener la coherencia
de los datos en el sistema ante posibles fallas del suministro eléctrico.

Es necesario que el router inalambrico posea una conexién del tipo POE, ya que en el caso
de cortes de electricidad el dispositivo podra permanecer encendido mediante la utilizacion
de la UPS del servidor sin necesidad de realizar una instalacion eléctrica adicional.
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Estructura de Red Propuesta

Cocina

T

e
E E -E- -E- _ IEI -E- _ IEI -E- -
E E IEI -E- IEI -E- IEI I=I= ~

.E- -E- .E- -E. IE- IE- Fronts o Fatio -EI -E-

Se propone una estructura de red ampliable, centralizada en un switch que unifique tanto el
servicio de internet del local como también la red privada que proveera el acceso al servidor
del sistema para las estaciones de la barra y cocina.

Para el acceso sin problemas de las tablets de los mozos se propone la instalacion un punto
de acceso WiFi el cual estard conectado al switch principal y serd colocado en una posicion
estratégica para brindar el mejor acceso en todo el salén.
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Factibilidad Operativa

Momento de Implementacion del Sistema

Se define como momento Optimo para el despliegue del sistema y capacitacion de los
usuarios, a la ultima semana del mes de mayo, ya que ésta se encuentra previa al inicio de
la temporada de vacaciones de invierno.

Recursos Tecnologicos

Debe realizarse la compra de los equipos solicitados para la implementacién del sistema en
un periodo previo a la fecha propuesta para su despliegue.

Instalaciones

Una vez adquiridos los equipos solicitados, debe realizarse la instalacion de la red que brinda
conectividad entre dispositivos y al sistema.

Capacitacion

La capacitacion de los usuarios se realizara en el local una vez desplegado el sistemay se
estima un total de 15 HS distribuidas en 5 dias a convenir. Toda la capacitacion se realizara
con la guia del manual de usuario y procedimiento.

Manuales

Se proveera a los usuarios del sistema con un manual de usuario en el cual se describen las
funcionalidades y su utilizacion.
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Factibilidad Economica

Costos de Recursos Tecnoldgicos a Marzo del 2016

Recursos Tecnologicos Necesarios (Propuesta Minima)

Descripcion Costo Cantidad | Costo
Unitario Total

Equipo Servidor (HDD 500GB / RAM 4GB / Intel i3 4500 / | $6500 1 $6500

Sistema Operativo Windows 10)

Equipo Cocina (HDD 500GB / RAM 2GB / Intel Pentium G | $5500 1 $5500

3250 / Sistema Operativo Windows 10)

Monitor Lcd 19” $1800 2 $3600

Teclado Espafiol USB $180 2 $360

Mouse Optico USB $100 2 $200

Tablet (Almacenamiento Interno 8GB / RAM 1GB / DualCore | $2800 4 $11200

1 GHz / Pantalla de 7” (1280 X 800 px) / Bateria 3000 mAh
/ Conectividad WiFi)

UPS con autonomia de al menos 20 minutos $2000 2 $4000
Switch de 5 Bocas (10/100 Mbps) $200 1 $200
Router Inalambrico (10/100 Mbps / IEEE 802.11 n/b/g / | $850 1 $850
POE)

Impresora Matricial Comandera (Interfaz USB) $1960 2 $3920
TOTAL 18 $36300
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Recursos Tecnologicos Necesarios (Propuesta Recomendada)

Descripcién Costo Cantidad | Costo
Unitario Total
Equipo Servidor (HDD 500GB / SSD 120GB / RAM 8GB / | $9000 | 1 $9000
Intel i5 6400 / Sistema Operativo Windows 10)
Equipo Cocina (SSD 120GB / RAM 4GB / Intel i3 6300 / | $6500 | 1 $6500
Sistema Operativo Windows 10)
Monitor Led 23” $3000 |1 $3000
Monitor Led 19” $1800 |1 $1800
Teclado Espafiol USB $180 2 $360
Mouse Optico USB $100 2 $200
Tablet (Almacenamiento Interno 8GB / RAM 1.5GB /| $3050 |4 $1220
QuadCore 1.2 GHz / Pantalla de 77 (1280 X 800 px) / 0
Bateria 4000 mAh / Conectividad WiFi)
UPS con autonomia de al menos 20 minutos $2000 |2 $4000
Switch de 5 Bocas (10/100 Mbps) $200 1 $200
Router Inalambrico (10/100 Mbps / IEEE 802.11 n/b/g / | $1500 |1 $1500
POE)
Impresora Térmica Comandera (Interfaz USB) $4700 |2 $9400
TOTAL 18 47980

Costos de Instalacion

Descripcién Cantidad | Costo
Total
Infraestructura de Red 1 $3500
TOTAL 1 $3500
Licencias
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Descripcion Costo Cantidad | Costo
Unitario Total

Licencia de Sistema Operativo Windows 10 $2300 2 $4600

TOTAL 2 $4600

Plan de Despliegue del Sistema

Instalacion del Sistema

La instalacion del sistema sera realizada por el equipo de desarrollo en el entorno final de
produccion (servidor del restaurante) y consistira de los siguientes pasos:

- Configuracion del entorno del servidor con los permisos y restricciones necesarias.

- Instalacion del entorno de despliegue del sistema (JAVA, TOMCAT, etc.).

- Instalacion y configuracion de la base de datos (MYSQL).

El proceso de instalacion del software se realizara mediante una memoria USB que contendra
el archivo WAR del sistema listo para ser desplegado en el servidor. El sistema se encargara
de recrear las tablas en la base de datos, asi como también de generar un usuario
administrador por defecto que luego sera utilizado para crear los demas perfiles de usuario.

Ademas, se realizara la configuracion de las impresoras térmicas correspondientes a las
estaciones de trabajo de la barra y cocina.

Capacitacion del personal

La formacion del personal estara a cargo del equipo de desarrollo y se realizard mediante un
curso de 5 reuniones de aproximadamente 3 horas cada una, lo que sumaria un total de 15
Hs de capacitacion. Las mismas se realizaran en las instalaciones del restaurante, en horario
a convenir con el duefio, en las cuales se llevaran a cabo diferentes practicas de uso para
cada rol especifico y se los asistira ante cualquier duda.

Ademas, contardn con un manual del sistema que sera distribuido previo al curso para que
los usuarios puedan familiarizarse con las pantallas del sistema con anticipacion. El mismo

incluye un explicativo sumamente grafico del uso de la interfaz y se encuentra dividido en
secciones de importancia para cada rol.

Carga de datos
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La carga de datos estard a cargo de los usuarios, ya que al no disponer de un sistema desde
el cual migrar, debera realizarse un proceso de inventario y carga de los insumos, recetas y
productos que requiere de la interaccion de diferentes sectores del personal.

Se estima, basandose en la capacidad de un usuario promedio con conocimiento intermedio
de manejo de pc, que el proceso puede llevar de 10 a 20 horas aproximadamente, de las
cuales se preve abarcar lo maximo posible durante el curso de capacitacion, para que parte
del proceso sea asistido por el equipo de desarrollo y permita la adecuacion de los usuarios
a los diferentes procesos del sistema.

Politica de Recuperacion de Datos

Se planea una politica de recuperacion de datos diaria y automatica en el disco secundario
del servidor que permita restaurar el sistema a su ultimo estado coherente en caso de algun
problema con el almacenamiento principal.

Ademas, se propone una copia semanal en un servicio de almacenamiento cloud como
Google Drive, Dropbox, un disco externo o memoria USB para mayor seguridad.

Historial de Revision

FECHA MODIFICACION VERSION
30/03/2016 Creacién del documento 1.0
27/12/2017 Se actualiza formato del documento 1.1
22/04/2018 Se agrega aclaracién de fechas de los costos informados 1.2
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