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Order It

Muhammad Ehtisham Ashraf

Resumen—Este proyecto tiene com objetivo agilizar el trabajo en los restaurantes y evitar las esperas de los clientes para
realizar pedidos en los restaurantes mediante la creacién de una aplicaciéon mévil. La aplicacion tendratres versiones diferentes
que seran utilizadas por cinco tipos de usuarios, cliente, camarero, cocinero, gestor del restaurante y administrador. Por un
lado, los clientes y camareros utilizaran la aplicacion para realizar pedidos, a demas, podran consultar la carta del restaurante y
los pedidos realizados. Por otro lado, los cocineros utilizaran la aplicaciéon para visualizar los pedidos hechos por los clientes y
camareros para prepararlos. El gestor del restaurante y administrador utilizaran la aplicacion para gestionar el negocio,
modificar o ampliar la carta, visualizar las ventas, dar de baja o alta al personal y controlar al personal. En conclusion, esta
aplicacién permitira a la empresa controlar mejor el restaurante y los clientes podran tener una mejor experiencia en el
restaurante.

Palabras claves— Cadigo QR, evitar esperas, agilizar trabajo, aumentar venta, realizar pedidos, aplicacién movil,
restaurantes, comida.

Abstract—This project aims to streamline work in restaurants and avoid waiting for customers to place their orders by creating
a mobile application. The application will have three versions, which will be used by five types of users: client, waiter, cook,
restaurant manager and administrator. On the one hand, customers and waiters will use the application to place the orders, they
will also be able to check the menu and placed orders. On the other hand, chef will use it to visulize the orders made by
customers and waiters for the preperation. The manager and administratorwill use the application to manage the business, to
modify or expand the menu card, to visualize sales, to hire or deregister employees or to control de staff. In conclusion, this
application will allow the company to improve the progress and the customers would experience a better service in the

restaurant.

Index Terms—QR Code, avoid waiting, streamline work, restaurant, food, order, sales, mobile application.

1 INTRODUCCION

oy en dia, la vida es muy rapida, el tiempo que po-

demos dedicar a una actividad cada vez es mas limi-
tado. Cuando vamos a comer a los restaurantes siempre
tenemos que esperar a los camareros para poder consultar
la carta y hacer el pedido. Todo este proceso puede durar
hasta veinte minutos, los cuales se podrian aprovechar
comiendo con tranquilidad, disfrutando del postre o café,
o bien, empezando antes la siguiente actividad.

Después de analizar esta situacion y las colas que tie-
nen que hacer los clientes para poder hacer el pedido,
surge la idea de Order it. El proyecto consiste en disefiar
una aplicacion mévil para realizar pedidos en restauran-
te. La aplicacién permitira agilizar el trabajo en los restau-
rantes y evitara las esperas de los clientes. Permitira a los
clientes hacer pedidos utilizando los méviles sin tener
que esperar al camarero.

Order it es una aplicacién que estd pensada para que
los clientes puedan tener una relacién directa con el coci-
nero sin tener que explicar y pedir cambios en un plato a
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una tercera persona llamada como camarero.

Para alcanzar los objetivos se disefiaran tres difrentes
versiones que seran utilizados por cinco usuarios diferen-
tes:

e (liente.

e Camarero.

e Cocinero.

e  Gestor del restaurante.
e  Administrador.

En este documento se detallan las diferentes secciones
de este proyecto, desde los objetivos hasta la conclusién
del mismo y los resultados obtenidos.

2 ESTADO DEL ARTE

A través del estuido de mercado realizado durante el
proyecto, podemos analizar que actualmente no existen
aplicaciones operativas que permitan realizar los pedidos
en el restaurante, solo existen para hacer pedidos a domi-
cilio o para llevar.

A continucacién, se detallan las tres aplicacionesmas
destacadas de las que fueron estudiadas.
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2.1 Cloud Waiter

Esta aplicacion se parece mucho al nuestro proyecto,
funciona de forma muy similar al nuestro pero actual-
mente no estd operativa y los motivos de discontinuidad
de esta aplicacién sén deconocidos. La tltima versién de
esta aplicacion fue lanzada en 2012 para el ios 4.3 de Ap-

ple.

Para realizar el pedido, el cliente tiene que escanear el
codigo QR colocado en la mesa para que se le asigne la
mesa, consultar los platos, afiadir el desado en el carro de
compra y tramitrar el pedido. El pedido llega automati-
camente al ordenador de la cocina, una vez el pedido esté
preparado los camareros solo lo tienen que servir.

2.2 My Order

Esta aplicacién también funciona de forma muy simi-
lar al nuestro proyecto pero actualmente no esta disponi-
ble y los motivos de discontinuidad son desconocidos.

Para realizar el pedido, el cliente tiene que escanear el
codigo QR colocado en la mesa para que se le asigne la
mesa, elegir los platos deseados y tramitar el pedido. El
pedido llega automaticamente al ordenador de la cocina,
una vez preparado los camareros solo la tienen que servir.

2.3 Arturus

Fue una aplicacién desarrollada por el propieta-
rio de un bar. El camarero realiza el pedido en su mévil
utilizando la aplicacién, el pedido se queda registrado en
los ordenadores de la barra y cocina. Cuando el cocinero
prepara el pedido lo marca como preparado y la aplica-
cion notifica a todos los camareros para que sirvan el

pedido.

Actualmente, la aplicacién no esta disponible y
los motivos de discontinuidad son desconocidos. La ulti-
ma version de la aplicacion fue lanzada en 2014.
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[lustracion 1: Comparacion de aplicaciones existentes.

3 OBJETIVOS
La finalidad principal de este proyecto es facilitar el

proceso de realizaciéon de pedidos en el restaurante.

A continuacioén, se detallan los tres objetivos principa-
les de la aplicacion.
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3.1 AYUDAR A LA EMPRESA REDUCIR LOS COSTES DE
ESTRUCTURA!

Para alcanzar el éxito en el mercado, es muy impor-
tante disponer de personal profesional y responsable.
Pero tener personas solo para servir y realizar pedidos a
los clientes no es muy rentable para cualquier empresa.
Order it es la aplicacién clave para resolver este proble-
ma, porque permitira reducir el nimero de esas personas.

3.2 DISMINUIR EL TIEMPO DE ESPERA DE LOS CLIENTES:

Atencién al cliente es uno de los pilares mas impor-
tantes para alcanzar el éxito laboral. Order it sera capaz
de atender a todas las mesas a la vez, de esta manera los
clientes no tendran que esperar para ser atendidos por un
camarero y realizar el pedido.

3.2 AUMENTAR LA VENTAY LOS BENEFICIOS:

Para aumentar las ventas de una empresa, la técnica
mas importante es fidelizar a los clientes. Order it permi-
tira ofrecer descuentos a los clientes para que repitan la
visita y las compras. De esta manera la empresa aumen-
tard las ventas y se aumentara la probabilidad de obtener
mas beneficio.

4 FUNCIONAMIENTO

El proyecto “Order it” conisite en disefiar una aplica-
cién movil para facilitar el proceso de realizacién de pe-
didos en restaurantes.

A continuacién, se detalla el comportamiento de la
aplicacion para cada usuario:

4.1 Cliente:

Es el usuario principal de la aplicacién, el objeti-
vo principal de uso que tendra este usuario serda hacer
pedidos en el restaurante. Las funcionalidades que tendra
este usuario son las siguientes: el cliente podra registrarse
en la aplicacién proporcionando nombre, apellidos,
numero de teléfono, direccién electrénica, tarjeta bancaria
y contrasefia. Para poder loguearse en la aplicacién usara
la direccién electrénica y la contrasefia proporcionada, la
aplicacion permitird al cliente recuperar la contrasefia
desde la pagina de inicio enviando un correo a la direc-
cién electrénica proporcionada.

Una vez dentro de la aplicacion, el cliente podra
consultar la carta del restaurante, la carta dispondrd de
todos los platos elaborados por el restaurante y cada uno
de ellostendrd un nombre, descripcién de ingredientes,
precio y opcién de ahadirlo al carro de compra. Para po-
der realizar un pedido, primero de todo, el cliente tendra
que escanear el cédigo QR de la mesa para que se le asig-
ne la mesa donde estd sentado, después de escanear el
cédigo QR y afadir los productos al carro de compra,
podré visualizar y modificar el carro de compra afiadien-
do o eliminando platos. También podra afiadir los platos
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desde la carta fisica en papel, para ello tendrd que ir al
carro de compra en la aplicaciéon y escanear el cédigo QR
del plato desde la carta. Para acabar con el pedido, visua-
lizara el resumen del pedido y podra escribir un pequefio
mensaje junto al pedido para el cocinero para hacer las
posibles modificaciones en el plato elaborado por él, para
finalizar el proceso, confirmara el pedido y el sistma co-
brara automaticamente desde la tarjeta bancaria del clien-
te.

También podrd consultar el estado del pedido,
“pendiente, en preparacién, preparado” desde la seccién
de historial de los pedidos, donde también podra consul-
tarlospedidos anteriores. La aplicaciéon también permitira
al cliente consultar y modificar los datospersonales.
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Ilustracion 2: Diagrama de casos de uso del Cliente.

4.2Camarero:

Es el segundo usuario mas importante de la aplica-
cion. El objetivo principal de uso que tendré este usuario
serd hacer pedidos a los clientes que no puedan o no
quieranutilizar la aplicacion para hacer los pedidos. El
camarero podrad loguearse en el sistema con el usuario
que sera la direccion electronica de él y la contrasefia,
previamenteestablecida. La aplicacién permitira al usua-
rio recuperar la contrasefia desde la pantalla de inicio
enviando un correo a la direccién electrénica proporcio-
nada.

Una vez dentro de la aplicacién, el usuario podra con-
sultar la carta del restaurante, la carta dispondra de todos
los platos elaborados por el restaurante y cada uno de
ellos tendrd un nombre, descripcién de ingredientes,
precio y opcién de afiadirlo al carro de compra. Para po-
der realizar un pedido a un cliente, primero de todo, el
usuario tendra que escanear el cédigo QR de la mesa para
que se le asigne la mesa donde estd sentado, después de
escanear el cédigo QR y afiadir los productos al carro de
compra, podra visualizar y modificar el carro de compra
afiadiendo o eliminando platos del carro. También podra
afiadir los platos desde la carta fisica en papel, para ello
tendra que ir al carro de compra y escanear el cédigo QR
del plato desde la carta. Para acabar con el podido, visua-

lizara el resumen del pedido y podra escribir un pequefio
mensaje junto al pedido para el cocinero para hacer las
posibles modificaciones en el plato elaborado por él, para
finalizar el proceso, introducird los datos bancarios del
cliente, confirmara el pedido y el sistema cobrara automa-
ticamente desde la tarjeta bancaria del cliente.

También podra consultar el estado del pedido, “pen-
diente, en preparacién, preparado” desde la seccion de
historial de los pedidos, donde podra consultar todos los
pedidos hechos por él.
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[lustracion 3: Diagrama de casos de uso del Camarero.

4.3Cocinero:

La finalidad de uso que tendra este usuario sera reci-
bir y preparar los pedidos hechos por los clientes. El
usuario podra loguearse en el sistema con el usuario que
serd ladireccion electrénica de él y la contrasefa. La apli-
cacién permitira al usuario recuperar la contrasefna desde
la pantalla de inicio enviando un correo a la direccién
electrénica proporcionada.

Una vez dentro de la aplicacién el usuario podra vi-
sualizar todos los pedidos pendientes de preparar, para
poder visualizar los detalles de un pedido tendra quepul-
sar el numero de pedido, la aplicaciéon le mostrard los
detalles del pedido y el mensaje escrito por el cliente, en
el caso de que el haya escrito, después de ver los detalles
del pedido lo podra seleccionar para empezar a preparar-
lo. Si el cocinero selecciona un pedido para prepararlo, la
aplicacién actualizard el estado del pedido de “pendien-
te” a “en preparacién”. Una vez el pedido este preparado,
el cocinero lo podra marcar como “preparado” y la apli-
cacion notificard al cliente que su pedido ya esta prepara-
do y también lo hara al camarero enviandole el nimero
de pedido y mesa para que este lo sirva al cliente.
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Ilustracion 4: Diagrama de casos de uso del Cocinero.



4.4Gestor del restaurante:

Gestor del restaurante és uno de los usuarios con los
privilegios avanzados. El objetivo principal de uso que
tendré este usuario sera controlar la venta del restaurante,
controlar al personal y controlar los pedidos. El usuario
podré loguearse en el sistema con el usuario que sera la
direccién electrénica de él y la contrasena. La aplicacién
permitird al usuario recuperar la contraseha desde la
pantalla de inicio enviando un correo a la direccion
electrénica proporcionada.

Una vez dentro del sistema, el usuario podra gestio-
nar al personal pudiendo dar de alta y baja a los camare-
ros y cocineros. Para registrarlos tendra que proporcionar
nombre, apellidos, nimero de teléfono, direccién electré-
nica, DNI, direccién fisica, categoria del trabajador (cama-
rero o cocinero) y contrasefia que después el usuario lo
podréd cambiar. El sistema permitira al usuario visualizar
todos los pedidos hechos por los clientes y camareros y
de cada pedido permitird visualizar el estado y detalle
que contendrd nombres de platos, precio de cada uno,
nimero de mesa, nimero de pedido y precio total del
pedido. El usuario también podré visualizar la carta con
el precio, coste y beneficio de cada plato. Para controlar la
venta, podra visualizar el informe de la venta diaria y
también podra visualizar la venta seleccionado un rango
de fechas. El sistema también le permitira visualizar los
camareros y cocineros activos en el turno.
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Ilustracion 5: Diagrama de casos de uso del Gestor del restaurante.

Gestor del Restaurante

4.5Administrador:

Administrador és el usuario con mas privilegios
avanzados. El objetivo principal del administrador sera
controlar la venta del restaurante, controlar al personal y
controlar los pedidos, gestionar el negocio y gestionar la
carta. El usuario podra loguearse en el sistema con el
usuario que sera la direccién electrénica de él y la contra-
sefa. La aplicacién permitird al usuario recuperar la con-
trasefia desde la pantalla de inicio enviando un correo a la
direccién electrénica proporcionada.

Una vez dentro del sistema, el usuario podra gestio-
nar al personal pudiendo dar de alta y baja a los camare-
ros, cocineros y gestor del restaurante. Para registrarlos
tendrd que proporcionar nombre, apellidos, nimero de
teléfono, direccion electrénica, DNI, direccién fisica, tipo
de usuario (camarero o cocinero) y contrasefia que des-
pués el usuario lo podra cambiar. El sistema permitira al
usuario visualizar todos los pedidos hechos por los clien-
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tes y camareros y de cada pedido permitira visualizar el
estado y detalle que contendra nombres de platos, precio
de cada uno, nimero de mesa, niimero de pedido y pre-
cio total del pedido.

Para controlar la venta, podrd visualizar el informe de
la venta diaria .El sistema también le permitira visualizar
los camareros y cocineros activos en el turno. Es el tnico
usuario que tiene permisos de modificar la carta, el siste-
ma le permite afiadir, eliminar o modificar el detalle y
precio de platos. Para un plato nuevo tendra que afiadir
nombre, descripciéon de ingredientes y precio.
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Ilustracién 6: Diagrama de casos de uso del Administrador.

5 METODOLOGIA Y PLANIFICACION
5.1 Metodologia:

Para llevar a cabo el proyecto se ha utilizado una ver-
sion adaptada de la metodologiaa de desarrollo &gil
Scrum.Esta metodologia se define como un método itera-
tivo que define al principio del proyecto los pasos que se
tendrian que seguir para construir el sistema.

24 hrs

15 days

Sprint

Product
Backlog

Sprint
Backlog

Ilustracién 7: Representacion grafica de metodologia Scrum.

La adaptacion de esta metodologia ha consistido en que el
equipo de trabajo no ha sido formado por un grupo de
personas sind por una persona, en este caso el alumno del
proyecto. Ademas el mismo ejerce el rol de Scrum master
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también y la figura del product owner se representa por
el tutor.

En el transcurso del proyecto las tareas se han distri-
buido en 8 sprint, por cada sprint en curso, se han reali-
zado reuniones con el tutor cada 2 semanas o 4 semanas.
Estas reuniones han permitido facilitar ver el estado del
proyecto y planificar o modificar los proximos sprints.

5.2 Planificacioén:

La planifiacién del proyecto se ha realizado teniendo
en cuenta la prioridad de las tareas del proyecto y las
entregas de los informes a lo largo del proyecto.

A continuacioén, se detallan los sprints llevado a cabo
durante el proyecto.

Sprint 1: 11/01/2018 — 02/02/2018
e Reunidn inicial con el tutor.
e Dar de alta a proyecto.
e  Crear directorio drive.
e Hacer Benchmarking
e Definir requisitos.
e Poner un nombre a la aplicacion.
e Asignarse al TFG.

Sprint 2: 02/02/2018 - 15/02/2018
e Reunién de seguimiento con el tutor.
e Hacer Benchmarking.
¢  Documento SRS.
e  Hacer el test easytojobs.
e Empezar el informe inicial.

Sprint 3: 15/02/2018 - 05/03/2018
¢ Reunioén de seguimiento con el tutor.
e Hacer plantillas para la documentacion.
e Hacer planificacion del proyecto.
e Detallar el documento Benchmarking.
e Acabar y presentar el informe inicial.
e  Documento SRS.

Sprint 4:05/03/2018 - 12/04/2018
¢  Documento Benchmarking.
¢ Reunion de seguimiento con el tutor.

e Realizar estudio sobre las pantallas de auto-
pedido de McDonalds.

Sprint 5: 12/04/2018 - 08/05/2018
e Documento Benchmarking.
e Documento Vision.
e Reunioén de seguimiento con el tutor.

Sprint 6: 08/05/2018 - 31/05/2018
e  Acabar documento Benchmarking.

e Realizar diagramas de escenarios.

e Avanzar documento Srs.

e Avanzar documento Vision.

¢ Reunioén de seguimiento con el tutor.

Sprint 7: 31/05/2018 - 14/06/2018
e Realizar el estudio de viabilidad.
e Realizar el estudio de restraurante.
e Realizar el prototipo definitivo en versién digital.
Acabar el documento Vision.
Acabar el documento Srs.
Reunién de seguimiento con el tutor.

Sprint 8: 14/06,/2018 - 28/06/2018
¢  Realizar manual de usuario.
e Acabar el prototipo de todas las versiones.
e Realizar el articulo final.
e Realizar la primera version de la presentacién
e  Reunioén de seguimiento con el tutor.

El diagrama de gantt de la planifiacion se muesta en el
anexo Al pag. 10.

6 RESULTADOS

En esta seccion se detalla el trabajo realizado durante
el proyecto con la descripcion de cada tarea realizada.

6.1Documento SRS (especificacoén de requisitos
del software):

En este documento se haexplicado la descripcion del
proyecto teniendo en cuenta la solucién actual del pro-
blema y la perspectiva del producto, los objetivos del uso
de la aplicacién de cada usuario, componentes necesarios
para poder usar la aplicacion, requisitos funcionales, no
funcionales y interfaces necesarias. A continuacién, se
detallan las secciones que contiene este documento:

e Solucién actual y perspectiva del producto.
e Descripcion del producto.
e  DPerfiles de usuarios.
e  Requisitos especificos.
» Requisitos funcionales.
» Requisitos no funcionales.

e Componentes necesarios para el uso de la aplica-
cion.
e Interfaces.
» Interfaces de usuarios.
o Interfaz para el cliente.
o Interfaz para el camarero.
o Interfaz para el cocinero.
o Interfaz para el gestor del res-
taurante.
o Interfaz para el administrador.



» Interfaces de hardware necesarios para
cada usuario.
» Interfaces de software.
o Sistema operativo.
o Navegador.
» Interfaces de comunicacion.
>
6.2 Documento Vision:

En este documento se ha explicado de forma muy de-
tallada el problema, oportunidad del negocio y la posi-
cién del producto. También se detallan los posibles stake-
holders y los usuarios, descripcién del producto, funcio-
nalidades minimas de la aplicacién, funcionalidades de
cada usuario y representaciéon del flujo de proceso de las
funcionalidades.Este documento esta dividido en cinco
sesiones y a continuaciéon, se detallan las secciones que
contiene este documento:

e Posicionamiento:
»  Oportunidad del negocio.
» Declaracion del problema.
> Declaracion de la posicion del producto.

e Descripcién de Stakeholders y usuarios del pro-
ducto:
» Resumen de stakeholders.
o Nombre, descripciéon y rol.
> Resumen de usuarios.
o Nombre, descripcién.
» Perfiles de usuario.
o Representante.
o Descripcion.
o Tipo.
o Responsabilidades.
o  Criterio de éxito.
e  Descripcion de la aplicacién:
»  Descripcién detallada de la aplicacion.
» Funcionalidades de la aplicacion.
» Funcionalidades de cada usuario.

e Diagramas de casos de uso.
» Representacion gréfica de las funciona-
lidades de cada usuario.
> Nombre y descripcién detallada de cada
funcionalidad.

e Escenarios:
» Representacion grafica del flujo de pro-
ceso de las funcionalidades.
Descripcién de la funcionalidad.
Pre y post condicién de uso.
Flujo normal y alternativo.
Excepciones.

YV VY
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6.3 Benchmarking (estudio del mercado):

En este documento se ha hecho un estudio pro-
fundo de las aplicaciones existentes que se estdn usando
en el sector restauracion. Se han estudiado quince aplica-
ciones mas destacadas, de cada aplicaciéon se ha docu-
mentado la descripcién de funcionamiento, puntos fuer-
tes, puntos débiles y capturas de pantallas. También se
han hecho encuestas al publico para saber la opinién
sobre el proyecto y las posibles sugerencias.

6.4Prototipo de la aplicacion:

Se ha hecho un prototipo final de la aplicacién para
cada usuario de la aplicacién. Apéndice A2 pag. 11.

6.4Manual de usuario:

Se ha realizado un manual de usuario teniendo en
cuenta las posibles preguntas frecuentes que podrian
hacer los clientes.

6.5Analisis de Viabilidad:

Para comprobar la viabilidad de la aplicacién en el
negocio, se hace una estimacién de la inversién inicial
necesaria para desarrollar el proyecto.

Cantidad Precio Total
600 12.000€
30 2550€
2880 403,20€
2880 144¢€

Order it Horas Precio/Hora Horas Total
Programadores 300 20€
Project Manager 30 85¢€
Renting Sobremesas Desarrollo 1440 0,14€
Renting Iphone 8y Samsung G8 1440 0,05€

N

TOTAL 15.097,20 €

La inversién inicial que tendra que hacer el restauran-
te para el desarrollo de la aplicacion es de 15.097,20€. Pero
antes de hacer la inversién se compreuba si sera rentable
para el restaurante hacer estd inversion. Para ello se ha
calcuado el break-even (punto de equilibrio) del restau-
rante.

Ventas y ;
Costos ‘F VENTAS (Precio)
o)
_rmone s COSTO TOTAL
P(x) ,ﬁ
@V“’b Costos Fijos

Produccion

[lustracion 8: Representacion grafica de punto de equilibrio.

En la siguiente tabla se detallan los gastos fijos y va-
riables del resturante de los primeros 5 afios.
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Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

| atquiter 22006 26400¢€ 26.400 € 26400€ 26400 € 26400€
™ 700¢ BA00€ £400¢ 8.400¢ £.400¢ £400€
GasMatural s00€ 6.000¢ £.000€ 6.000€ s.000€ 6.000€
Apua 200¢ 2400€ 2400¢ 2.400¢ 2400¢€ 2.400¢
Internet 100€ 1200¢ 1200€ 1200¢ 12006 1200¢
Total suministros 18.000 € 18.000 € 18.000€ 18.000 € 18.000€
Renting equipos personal 1.020¢€ 1020¢€ 1020¢ 100¢€ 1020¢€
aipads s0€ T20€ 120€ 720€ 720€ 720€
1iphone ¢ 300¢ 300¢€ 300¢ 00¢€ 300€
Sueldas 115.080€ 76720 € 76720€ 76720 € 6.720€
Cocinero 1.500€ s7.540¢ s7.500€ 57.540€ s7.540€ s7.540¢
Camareras 1000¢ 57.540¢ 19.180¢€ 19.180¢ 15.180¢€ 19.180€

Administrador 0¢

Gestor del Restaurante 0¢
Impuestas 6262¢ 5484 € 5484¢€ 5494€ 5434 €
1RPE Alquiler 3.960¢ 1360€ 3.960¢ 1960€ 3960¢
IRPF Trabajadoras 230€ 1534 1534¢ 1534€ 1534€

[lustracion 9: Gastos fijos y variables del restaurante.

En la siguiente tabla se estiman los ingresos y gastos
del restaurante de los primeros 5 afios.

Amyl Amy2 Any3 Anya Anys
Concepte Import Import %crec. Import Hirec. Impart Keree, Import Htree,

ventas 300000006 340.000,00€ 1% 37000000 € ™ 900000 € 5% 400.00000€

Total Ventas 300.000,00 € 340.000,00 € 13%  370.000,00 € =% 390.000,00 € 5% 400.000,00 €

Comoras 99.000,00 € 112.200,00 € 122.100,00 € 128.700,00 € 132.000,00 €

Sueldos 115.06000€  76720,00€ 7672000 € 772000 ¢ 7672000 €

Total Cost Variable  214.080,00 € 1sss2000¢ ¥ A% 1se82000¢ © 5% 20s.420,00¢ " 3% 208.720,00 €

BenefidoBruto  §5.520,00¢  151.080,00¢ 76%  17118000¢ " 3% 1sase000¢ " 8% 191280,00€

Alguileres 26.400,00 € 26.400,00€ 26.400,00 € 26.400,00 € 26.400,00 €

Suministros 18.000,00 € 18.000,00 € 18.000,00 € 18.000,00 € 18.000,00 €
OrderlT sasarrolla 15.097,20¢ - B3 -t

OrcerIT renting equipos (Persanal) 10006 10a000€ 102000 € 10000€ 10,00€

Impuestos 626200€  549400€ 5.484,00 € 5494,00€ 549400 €

Otros gastos S0W00€  5.00000€ 500000 € 5000,00€ 5.000,00€

ToulcostFixe 71779206 sssws0e”  amk ssamoc” o ssoame” 0% 5591400€

BenefidoNeto  1414080¢  9saes00¢”  s7a% 11s2es00c” 2% umeseoac” 1% 13536600€

[lustracion 10: Ingresos y gastos del restaurante.
g Y8

Durante el primer afio de funcionamiento sin Order
It, se suponenen unos ingresos de 300.000,00€, trabajando
con 2 cocineros y 3 camareros. Después de restar todos los
gastos y incluyendo la inversién incial de Order it, el
restaurante solamente obtiene 14.140,80€ de beneficio.

Sin embargo, durante el segundo afio de funciona-
miento con Order It, se suponen 340.000,00€ de ingresos,
trabajando con 2 cocineros y 1 camarero. Después de

restar los gastos, el restaurante obtiene 95.166,00€ de be-
neficio neto.

Uno de los objetivos de esta aplicacién és reducir cos-
tes de estructura, especialmente camareros. Solo con dos
camareros menos, el beneficio obtenido pasa de un 10% a
28% comparado con el primer afio de funcionamiento.

Como se puede observar en los siguientes graficos,
durante el primer afio de funcionamiento el restaurante
para cubrir los gastos como minimo ha de teneruna venta
de 260.000€, a cambio en el segundo afio solo con 130.000€
de venta cubre todos los gastos del afio y la venta supe-
rior a este importe solamante dara beneficios.

500.000,00 €
450.000,00 €
400.000,00 €
350.000,00 €
300.000,00 €

250.000,00 € - Gastos
Valu 0 €

150.000,00 €

100.000,00 €

50.000,00 €

0,00 €
1 4 7 1013 16 19 22 25 28 31 34 37 40 43

[ustracion 11: Break-even del restaurante durante el primer afio.

500.000,00 €
450.000,00 €

400.000,00 €

350.000,00 €

300.000,00 €
<

£ 250.000,00€ Gastos
> 200.000,00 € Ingresos

150.000,00 €
.
100.000,00 €

Series * Ingresos* Point 14
50.000,00 € Value: 130.000,00 €

0,00 €
1 4 7 1013 16 19 22 25 28 31 34 37 40 43

[lustracion 12: Break-even del restaurante durante el segundo afio.

500.000,00 €
450.000,00 €
400.000,00 €
350.000,00 €
300.000,00 €
g 250.000,00 € Gastos
> 200.000,00 € Ingresos
150.000,00 €

°
100.000,00 €

Series * Ingresos" Point 14
0,00 €
1 4 7 1013 16 19 22 25 28 31 34 37 40 43

[lustracion 13: Break-even del restaurante durante el tercer afio.

500.000,00 €

450.000,00 €

400.000,00 €

350.000,00 €

300.000,00 €

250.000,00 € Gastos
200.000,00 € Ingresos
150.000,00 €

L 2
100.000,00 €

50.000,00 € Series " Ingresos" Point 13
L val 00 €

0,00€
1 4 7 1013 16 19 22 25 28 31 34 37 40 43

Ilustracion 14: Break-even del restaurante durante el cuarto afo.

500.000,00 €
450.000,00 €
400.000,00 €
350.000,00 €
300.000,00 €
250.000,00 € Gastos

200.000,00 € Ingresos
150.000,00 €
100.000,00 €
50.000,00 €
0,00 €
1 4 7 1013 16 19 22 25 28 31 34 37 40 43

Ilustracion 15: Break-even del restaurante durante el quinto afo.



Conciderando las estimaciones realizadas en este ana-
lisis, se puede concluir que el proyecto es totalmente via-
ble y resultard muy rentable para la empresa.

7 BASE DE DATOS DE LA APLICACION

=
IDPersonal ‘”
Ca— E—
pleto S oo

[lustracion 16: Esquema de la base de datos de la aplicacion.

8 CONCLUSIONES

Durante la realizacién de este proyecto he podido
comprender el impacto que puede tener la tecnologia en
un negocio y como gestionar mejor un negocio. Al princi-
pio del proyecto solamente tenia una idea (Order It), pero
gracias a este proyecto he podido adquirir los conoci-
meintos de los procesos de elaboracion de esa idea. He
aprendido una metodologia de trabajo, ser constante,
planificarme para llegar a un objetivo y como llevar a
cabo un proyecto.

El proyecto tenia tres objetivos principales: ayudar a
la empresa reducir los costes de estructura, evitar las
esperas de los clientes para hacer el pedido y ayudar a la
empresa aumentar la venta y la posibilidad de obtener
mas beneficio. Después de analizar el mercado, hacer
estudio de viablidad y encuestas al publico, se puede
decir con mucha confianza que la aplicaciéon Order It, sera
un éxito ya que cumple los tres objetivos.
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Apéndice

Al. Diagrama de Gantt

1/18 2/18 3/18 5/18 6/18

Order It

Sprint 1
Dar de alta al proyecto.
Crear directorio drive.
Hacer pequefio benchmarking.
Poner nombre a la aplicacidn.
Asignarse al TFG.
Reunion inicial con el tutor.

Sprint 2 [—
Reunion de seguimiento con el tutuor I
Realizar Benchmarking I
Documento SRS oE——
Enviar listado documentacién a Otaz... I
Hacer el test easytojobs L]
Realizar informe inicial ||
p—

Sprint 3
Realizar plantillas de documentacion.
Realizar orden del dia.
Realizar planificacion del proyecto.
Contactar empresas de aplicaciones.
Cambiar lenguaje documentacién.
Documento srs
Detallar documente benchmarking
Acabar y presentar el informe inicial

Sprint 4
Documento Benchmarking I
Realizar estudio sobre pantallas de ... I
Entregar informe inicial

Sprint 5 r
Documento Benchmarking.
Documenti Visién.

Sprint 6
Acabar documento Benchmarking.  —
Realizar diagramas de escenarios I —
I —

Avanzar documento Vision.

Sprint 7
Realizar el estudio de viabilidad.
Realiar el estudio de coste de restau...
Realizar el prototipo de la aplicacion
Acabar el documento visién.
Acabar el documento srs,

Sprint 8
Realizar manual de usuario. EEE—

Acabar el prototipo de todas las vers...
Realizar el articulo final. [———
——

Realizar la primera version de presen...
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A2. PROTOTIPO

Cliente / Camarero:

vene Orange ® 2143 1005 - ensee Orange F 2143 100 - envee Orange ® 2143 100% - B 2o - — o [

acconenpacionts vene Oringe 243 o0 - vne Oringe 2143 T00% - Cihs B o,
7 3 EnsaLADAS

MESA MESA

REGISTRARSE
LOG IN RECUPERAR

CONTRASENA

ORDER IT

POR FAVOR COLOCA EL C6DIGO

EN LA AREA ESTABLECIDA.

MESA ASIGNADA: S

e _
ACEPTAR
LOG IN

LOLVIDASTE LA CONTRASENA? Ensacaon ceans

INO ESTA REGISTRADO?

REGISTRARSE REGISTRARSE

= mataon ces
- ” =
“ f {] & a
1 =) ~ ! " &
n— i p— —— —_— P S s - o s TS aoonn Crange ® e oo - aneen e ® i o
<caRRo o comPRA
CATEGORIAS CARRO DE COMPRA e Eacaxwa vl Soning an S < PEDIDOS 12347 —
mesa: 4
o Tieupo EsTINAD : 25:00 MiNuToS
o > RS ‘
ENSALADAS PEDIDO 12347 31,00€
/Avom coLoca KL céoi6o
PASTAS EN LA AREA ESTABLECIDA
Enaniana haan PEDIDO 12346 25.50€
o Ensataoa Césan
PEDIDO 12345 32,50€ Saanieh i vl e 19.50¢
“Su CARRO DE
CARNES COMPRA ESTA vacio.”
PEDIDO 12344 a7.50¢
PIZZAS 11,50
Anoracién: PEDIDO 12343 26.50€
PAELLAS
PARLLA MixTA
PEDIDO 12342 11,00¢ E . e 11.50€
POSTRES
ToTaL: 31.00¢ Acee
TovaL 21.00¢
BEBIDAS PEDIDO 12341 82,50¢

a @ N & a @ on Q@ a
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PEDIDOS PEDIDO 12347 PEDIDOS

ORDER IT RECUPERAR A
CONTRASERNA :

Peoioo 12347 [— Jun s mie Proioo 12349 Jum as aes
ENSALADA CESAR cantioan: 3

Peoico 12348 eansiare um s, 1aias Peoico 12350 Po— Jun s 130

Peoioo 12349 e b 3m; (408 Peoivo 12381 rensinre sun 3w, 1318

PAELLA MIXTA canmioao: 1

PEoioo 12350 Pensiente Jun 2. 1310 — T I—

PN I0. PEDIDO 12383 PewoiEnTE Jum as. raes
=T TS
PEoIos 12088 Rmen DR PTY PEOIDO 12387 PenoiEnTE Jum 28, 1807
PeDIDO 12386 Penvienre WY Peoioo 12358 a— Jun 23, vmzn
PEDIDOS PEDIDOS PEDIDOS PERFIL
e D
Proioo 12349 TR aum as. 1aes PEDIDO 12348 En PrErARAcION um 38, 12:aw PEOIDO 12347 Pacranace aum 28, 12000

Peoioo 12382 sum zs. raiza

]
]
]
b
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Administrador / Gestor del restaurante:

PERFIL PEDIDOS € PEDIDO 12347 PERSONAL

ORDER IT RECUPERAR
CONTRASERNA

GESTOR DEL RESTAURANTE:

! o a a
- PERSONAL - PERSONAL PERSONAL PERSONAL CARTA * CARTA
Camanunos:
[ W ] el ] [ W ]




