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resumen ejecutivo

SITUACION IMPULSADORA DEL PROYECTO

Por lo que debido a la situacién anterior, la duefa
dofia Adriana Ballestero entre los cambios que est3
implementando desearia tener méas control sobre el
flujo del restaurante y lo que ocurre adentro de él
de forma remota, por lo que desea implementar un
sistema computarizado. También busca agilizar y
hacer mas efectivo y eficiente el tomar la orden del
cliente y trasladarla a la cocina. Tener méas orden y
control sobre las mesas que estdn ocupadasy las
reservaciones.

Actualmente, el sistema que utilizan para facturar

es muy poco eficiente, el cajero tiene que trasladar
manualmente la orden al sistema para lograr realizar
el cobro y da muchos problemas en la usabilidad. Por
lo que desea también agilizar este proceso.

Dofia Adriana es por profesion informatica por lo que
ha buscado otros softwares existentes que pudieran
ayudarle con estés tareas pero ninguno le ha parecido
adecuado ya que ninguno cubre todo lo que necesita
ni la facilidad de uso y eficiencia que desea. Es por
eso que ha optado por buscar implementarlo ella
por aparte para poder ofrecer el mejor servicio en el
restaurante. Pero se encuentra desorientada en como
debe hacer para que estés tareas se lleven acabd

de la mejor forma. Por lo que ha decidido buscar un
disefiador industrial para complementar el disefio de
la app interna.

PROBLEMA

El restaurante La Fondue tiene la carencia de una
herramienta digital integrada interna que facilité
la administracién del restaurante, lo que limita 'y
complica el servicio al cliente.

El restaurante se encuentra en un proceso de
reinvencién por lo que una de sus principales metas
es incrementar el flujo de clientes en el restaurante,
pero para lograr que esto sea eficiente y se mantenga
el servicio de alta calidad; se necesita ajustar la forma
en que se administra el restaurante. Asi es como
surge la necesidad de modificar el proceso de toma
de ordenes, de reservaciones, de control de la cocina
y el cobro, mediante la implementacién de esta app
interna.

Se busca que a través de una nueva herramienta
digital se pueda mejorar y mantener el orden del
restaurante sobretodo cuando esta en capacidad
méaxima. Pero para que funcione esta aplicacion debe
poseer una usabilidad intuitiva y con una interaccion
eficiente para que los meseros la puedan usar sin
ninguna complicacion. También es importante que se
mejore la comunicacion de las ordenes con la cocina.

objetivos

OBJETIVO GENERAL

Disefar una herramienta digital que proporcione
una usabilidad e interaccién que facilite la
administracion del restaurante La Fondue, de esta
forma agilizar los distintos procesos que se llevan
acabo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

-ldentificar las necesidades de usabilidad e
interaccion de los usuarios involucrados.

-Proponer una arquitectura de la informacién para el
disefio de la aplicacion del restaurante La Fondue,
para lograr una interaccién acertada del usuario
-Validar a través de pruebas de usuario, que el

uso y la interaccién de la herramienta facilitan la
administracion del restaurante.
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desarrollo

ANALISIS DE REFERENCIALES

Se analizaron diferentes aplicaciones con funciones
similares y se destacaron los features mas importantes
para considerar en la herramienta

ASPECTOS SOBRESALIENTES

Ver la ocupacion del restaurante y

. e 6 6 6 0 o
croquis del restaurante

Visualizacion de érdenes ©c 0 0 0 o o

Facturacion o000 0 0

Barra de busqueda

Menu constante

Cerrar sesidon

Menu por categorias

ANALISIS DE USUARIOS

Para desarrollar de la herramienta se van realizar tres
frontends, con los tres usuarios mas signifcativos.

“ Al final del dia ese es el
propdsito de cocinar, hacer
felices a las personas, y
eso se logra con el mejor
servicio”

Isabel Alvarado
la cocinera

| NECESIDADES

- Llevar el control de las ¢rdenes, que platillos han
salido y cuéles faltan.

- Conocer si el platillo es de entrada, para ninos

o fuerte o tiene alglin cambio de guarniciones o
ingredientes.

- Saber si es para llevar o comer en el restaurante
- Controlar cuanto tiempo lleva esperando los
comensales.

-Saber cuando hay poca cantidad de un ingrediente
(inventario y notificaciones).

“ Yo soy la imagen del
restaurante.Un buen
servicio, es un buen

negocio, asi que siempre
es bueno innovar el
servicio”

José Gabriel Salas
el mesero

| NECESIDADES

- Conocer que mesas estan ocupadas.
- Ver cuando las ordenes estéan listas .
- Tomar las 6rdenes.

- Tener el control de las reservaciones

- Controlar cuénto tiempo lleva esperando los comensales.

- Facturar y cobrar la orden.
- Ver el plato del dia y las promociones.
-Estudiar el mend y saber los ingredientes

" Para que el negocio vaya
bien, se necesita un buen
control de todo y todos. La
clave es la organizacién ”

Luisamanda Mena
la administradora

| NECESIDADES

- Llevar el control de las drdenes,.

- Saber que esta ocurriendo en el restaurante.

- Saber si sus empleados llegan a tiempo y si dan
el mejor servicio.

- Tener estadisticas de las ventas, ocupacion del
restaurante, etc.

-Poder ver el inventario del restaurante y saber
cuando hacer un pedido.

-Ver el flujo de caja y la facturacion.
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TRAFICO Y PARETO
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CONCLUSIONES DE LAS PRUEBAS DE VALIDACION

Durante el desarrollo de la herramientta se realizaron
pruebas de validacién de las distintas etapas con
usuarios potenciales, de los cuales los resultados
permitieron mejorar la herramienta y mejorar la

experiencia de usuario

Cardsorting

El proposito era validar la estructura y
nomenclatura de los features propuestos para
la herramienta.

Paperprototyping

El propdsito de esta tarea era validar la
navegacion y la eficacia de la tarea.

Pruebas heuristicas

Su propdsito es testear la navegacion,
arquitectura,patrones, jerarquia y secuencia de lectura
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LOOK AND FEEL

frase semantica: Amigable / Practico

Simple, Lineal y con un color de acento. Estas caracteristicas
con el fin de simplificar la lectura e interaccién, no recargar
con demasiados colores y que la base sea blanca, para lograr
una buena funcionalidad.

Cromatica
Se analizé los colores del moodboard y apartir de ahi
se tomaron decisiones.

#EA2229

#66CF35

#000000 909  70% 50% 30%

Fotografia

Tipografia

Roboto

Regular

abcdefghijkimniopgrstuvwxyz
ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ

(i @0&%SH-+]+

Como la app tiene tres frontends se asigno un
color especifico a cada uno, esto para facilitar la
diferenciacién y que sea mas intuitivo.

Para las acciones de aceptar (positivo) se utiliza verde y
para las de cancelar (negativas) en rojo. Esto por colores
establecidos en el comin humano, por lo que es muy
facil asociar el color con la accion.

Se utiliza el negro y sus degradaciones de grises para el
resto de textos y a través de esto se logra jerarquizar la
informacion.Siendo lo negro mas relevante, y el 30% el
menos.

El menu del restaurante, en la app tiene las imagenes.
Por lo que todas las fotografias deben de llevar el
mismo fondo y dngulo. Para lo que se elogié tomar las
fotos desde arriba y dejarles el fondo blanco y con una
sombra paralela. Lo que hace que al no tener fondo se
vea mas limpio.

Montserrat
Regular

abcdefghijkimniopqrstuvwxyz
ABCDEFGHIJIKLMNNOPQRSTUVWXYZ

2@ () &%$#-*]+
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PROPUESTA FINAL

T et

LA FONDUE

v

Usuario

9
Contrasefia

O mesgrp O administrador
. &

ENTRAR

20
Ordenes Inventario De Productos .
11:11 am
Q
> Productos en “stock minimo”
. BEBIDAS PASTAS
> Lista de compras — — — —
Cédigo Descripcion Stock Cadigo Descripcion Stock
0001 Coca-Cola 1und 0005 Ravioli 0.5kg
0002 Coca-Cola light 8 und 000 Pa 0.3kg
Licores 0006 Pas 0.3kg
0003 Bavaria 12 und 0007 Tallarines 0.3kg
0004 Imperial 15 und 0008 Fetuccine 0.5kg
QUESOS VEGETALES
Cadigo Descripcion Stock Cadigo Descripcion Stock
0009 0.5kg 0 Lechuga 3 und
0010 2kg 0 Zanahoria 3kg
001 1.5 kg 0018 Tomate 12 und
0 Cebolla 20 und
CARNES 0020 Papa 5kg
Codigo Stock FRUTAS
0 1kg
B oo Cadigo Descripcién Stock
0013 8 und
) 0014 P 0021 Manzana 12 und
5) CERRAR SESION - R
0015 Jamén decerds 12 und CRE= freses 3k

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Esta aplicacion como se ha mencionado a lo largo del
proyecto logra automatizar ciertos procesos o partes
del proceso del restaurante. Lo que facilita la forma de
trabajar.

Se logra que en esta app estén resueltas de forma
efectiva las necesidades de usabilidad e interaccién del
usuario. Esto a través de las pruebas de usuabilidad y el
estudio y entendimiento profundo del usuario.

Todas las necesidades y requerimientos que se ocupaban
en la herramienta quedaron en el lugar adecuado, acorde
con la frecuencia que se utiliza. Esto se logré armando
una arquitectura de la informacién y validadonla.

Es importante también recalcar que se logra una gran
interactividad con la app al incorporar elementos

viernes 5 de abril 2019

Ordenes Inventario De Productos A
11:11 Am
MESA 01 00:05:00 MESA 05 00:11:20 MESA 08 00:13:20
#013 11:05a.m #012 11:00 a.m #011 11:00 a.m
e r Mesero: José Gabriel Comer Aqui Mesero: José Gabriel Comer Aqui Mesero: José Gabriel Para Llevar
> Estado de orden
Entradas Bebidas Entradas
® 1 Mozarella sticks
Plato fuerte Nifios
Plato fuerte 1 Dedos de pollo
+vegetales [ 1 Dedos de pescado
: 3 Postres Plato fuerte
i jarm
[ 1 Fondue de polio
MESA 05 00:11:20 MESA 08 00:13:20
#010 11:00 a.m #009 11:00a.m
Mesero: José Gabriel Comer Aquf Mesero: José Gabriel  Para Llevar
Bebidas Plato fuerte Entradas
[ 1 stella Artois [ 1 Pasta al Pesto

£4 1 Ensalada verde

[ 1 salmén del chef

& Nifios
® 1 coron ¥
= [ 1 Dedos de polio
Entradas [ 1 Raclette vegetariana =
[ 1 Dedos de pescado
& 1 Malakoff Postres
[ 1 Encalada Capresse O 1 chaco nutela Plato fuerte
[ 1 Mozarrella Sticks [ 1 crepa manzana/canela [ 1 Fondue de o

3) CERRAR SESION

viemes 5 de abril 2019 ‘

Ordenes Inventario De Productos 11:11 AM
Q
> Productos en “stock minimo”
> Lista de compras

BEBIDAS PASTAS

Cadigo Descripcién Stock Cadigo Descripcion Stock

O oom Coca-Cola 1und Oooos 0.5kg

DLCUZ Coca-Cola light 8 und DLCUE- 0.3kg

Licores Oloozz p

[Jooo3 Bavaria 12 und Oooor 0.3kg

[Jooo4 Imperial 15 und Oooos 0.5kg

QUESOS VEGETALES

caédigo Descripcién Stock Cadigo Descripcion Stock

[ ooos 0.5kg Oooe Lechuga 3 und

O oo es 2kg Ooory Zanahoria 3kg

O oon Queso Suizo 15kg Oooe Tomate 12 und
Oooe Cebolla 20 und

[CARNES Ooozo Papa 5kg

Cadigo Descripcién Stock

5 g e FRUTAS
) CERRAR SESION Oooz 1kg
Oo o Cadigo Descripcién Stock
0013 3 und

graficos, dindmicos, que permiten reducir la cantidad de
texto.

En estd aplicacion fue muy importante manejar la
jerarquia de los textos y los botones, ya que existen
hasta tres menus. Esto se logro con los pesos, colores
y tamanos de la tipografia. Incluso se utilizaron dos
tipografias para reforzar la jerarquia.

El llevar acabo este proyecto fue bastante provechoso,
en cada etapa se evidencia mas la necesidad de tener al
usuario presente siempre, y no suponer. Hay que estar en
constantemente revision de las necesidades, ya que
nunca se termina de conocer al usuario o incluso sus
necesidades evolucionan. Siempre de debe estar
verificando la usabilidad, la jerarquia de la informacién y

la navegacion.
Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas | 7



contenido

introduccion

antecedentes

problema

objetivos

alcances y limitaciones

marco tedrico

marco metodoldgico

cronograma

investigacion previa

inventario de contenido

supuestos y requerimientos

benchmarking

andlisis de usuarios

andlisis de necesidades

estimacion de trdfico

mapeo de necesidades

consolidado de trafico Cocinera
pareto

consolidado de trafico Mesero
pareto

mapeo de necesidades Administradora
consolidado de trdfico
pareto

arquitectura beta

cardsorting

resultados cardsorting Cocinera
dendograma

resultados cardsorting Mesero
dendograma

resultados cardsorting Administradora
dendograma

ajustes arquitectura alfa

delimitacion del proyecto

navigation paths

wireframes - storyboards

prueba de funcionalidad

arquitectura alfa

look & feel
tipografia
iconografia
fotografia
cromdtica

mock up

pruebas heuristicas

conclusiones

bibliografia

d—l—l—l_l
OUNWNIDSOUONOOU MW

24
28
30
31
32
33
35
36
37
38
39
40
45
46
47
48
49
50
51
52
58
61
72
78
89
20
91
92
93
94
95
98
99
100



introduccion

En este documento contiene informacion de la
investigacion y analisis desarrollados como parte
fundamental del proyecto de la interaccién e interfaz
gréfica de la aplicacion del restaurante La Fondue
en términos de usabilidad de la interfaz gréafica y del
flujo general de interaccién de los usuarios con la
herramienta.

Se mostrara todo el proceso seguido durante

la duracién estipulada del proyecto de
aproximadamente 17 semanas, mediante un marco
metodoldgico y un cronograma de actividades.
También se mostrara la informacion necesaria

para entender el contexto de uso de la aplicacion
necesaria para elaborar la propuesta final.

El documento contiene un detallado proceso
de disefio, toma de desiciones y justificacién de
resultados finales reflejadas en la propuesta final.

Todo este proceso concluye con la presentacion de
una maqueta funcional para la validacién del disefio y
para que después sirva de guia para el desarrollo de
la aplicacién
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antecedentes

DESCRIPCION DE LA EMPRESA

El restaurante la Fondue se fundd hace seis anos,en el
2011 y se localiza en el Centro Comercial Momentum
Pinares. Inicialmente el restaurante surgié con la idea
de ser un restaurante especializado en las fondues y
sus variaciones asi como otros platillos tradicionales
de Suiza.

Actualmente, el restaurante se encuentra en un
proceso de reinvencién en cuanté a su mend, su
servicio a los clientes, su administracidon e inclusive
buscan un cambio en su entorno y ambiente. El
restaurante desea convertirse en un tipo Gastro-
Pub incluyendo en su ment otros platillos europeos
de picar o compartir.Debido a esto, se espera
incrementar el flujo de clientes en el restaurante e
incluso crecer y a futuro poder expandirse.

PROBLEMATICA IMPULSADORA DEL PROYECTO

Por lo que debido a la situacién anterior, la duefa
dofia Adriana Ballestero entre los cambios que est3
implementando desearia tener més control sobre el
flujo del restaurante y lo que ocurre adentro de él
de forma remota, por lo que desea implementar un
sistema computarizado. También busca agilizary
hacer mas efectivo y eficiente el tomar la orden del
cliente y trasladarla a la cocina. Tener méas orden y
control sobre las mesas que estdn ocupadasy las
reservaciones.

Actualmente, el sistema que utilizan para facturar

es muy poco eficiente, el cajero tiene que trasladar
manualmente la orden al sistema para lograr realizar
el cobro y da muchos problemas en la usabilidad. Por
lo que desea también agilizar este proceso.

Dofia Adriana es por profesién informatica por lo que
ha buscado otros softwares existentes que pudieran
ayudarle con estas tareas pero ninguno le ha parecido
adecuado ya que ninguno cubre todo lo que necesita
ni la facilidad de uso y eficiencia que desea. Es por
eso que ha optado por buscar implementarlo ella
por aparte para poder ofrecer el mejor servicio en el
restaurante. Pero se encuentra desorientada en como
debe hacer para que estés tareas se lleven acabd

de la mejor forma. Por lo que ha decidido buscar un
disefiador industrial para complementar el disefio de
la app interna.
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problema

DEFINICION

El restaurante La Fondue tiene la carencia de una
herramienta digital integrada interna que facilité
la administracién del restaurante, lo que limita y
complica el servicio al cliente.

FORMULACION

. Como el uso e interaccién de la aplicacion movil
facilita la administracidon del restaurante La Fondue?

JUSTIFICACION

El restaurante se encuentra en un proceso de
reinvencion por lo que una de sus principales metas
es incrementar el flujo de clientes en el restaurante,
pero para lograr que esto sea eficiente y se mantenga
el servicio de alta calidad; se necesita ajustar la forma
en que se administra el restaurante. Asi es como
surge la necesidad de modificar el proceso de toma
de ordenes, de reservaciones, de control de la cocina
y el cobro, mediante la implementacion de esté app
interna.

Se busca que a través de una nueva herramienta
digital se pueda mejorar y mantener el orden del
restaurante sobretodo cuando esté en capacidad
maxima. Pero para que funcione esta aplicacion debe
poseer una usabilidad intuitiva y con una interaccién
eficiente para que los meseros la puedan usar sin
ninguna complicacion. También es importante que se
mejore la comunicacién de las ordenes con la cocina.

Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas
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objetivos

OBJETIVO GENERAL

Disefar una herramienta digital que proporcione
una usabilidad e interaccidn que facilite la
administracion del restaurante La Fondue, de esta
forma agilizar los distintos procesos que se llevan
acabo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

-ldentificar las necesidades de usabilidad e
interaccion de los usuarios involucrados.

-Proponer una arquitectura de la informacion para el
disefio de la aplicacion del restaurante La Fondue,
para lograr una interaccién acertada del usuario

-Validar a través de pruebas de usuario, que el

uso y la interacciéon de la herramienta facilitan la
administracion del restaurante.
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alcances y limitaciones

ALCANCES
- Informe y documentacién del proceso de disefio

- Maqueta de prototipo funcional

- Listado de recomendaciones, mejoras y plantea-
miento de las siguientes etapas para el proyecto.

LIMITACIONES

- Se tiene disponible Unicamente 16 semanas

- Se va a desarrollar hasta la maqueta funcional, sin
programacion

- Por decision del restaurante, en la inversion de
tablets el disefio es especifico para sistema Android

Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas
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marco teorico

En la actualidad, todo se maneja a través de la tecnolo-
gia, estd se ha convertido en una parte esencial del ser
humano. Esto se debe a que esté surgié con el motivo de
facilitar las tareas que realizamos a diario; desde la forma
en que nos bafamos hasta la forma en que nos comuni-
camos y trabajamos. Es por eso que surge la oportunidad
para facilitar los diversos negocios e emprendimientos.

Las tecnologias de la informacién y las comunicaciones
(TIC) son herramientas de apoyo dentro de procesos
organizacionales que permiten la construccion de estra-
tegias de negocios orientadas a la competitividad y la
innovacion. (Galvez, Riascos y Contreras, 2014). El imple-
mentar un sistema de informacién supone una ventaja
competitiva por si mismo, ya que aporta un atributo es-
pecial a los productos, operaciones y toma de decisiones.
Ademas, permite que las empresas sobrevivan entornos
competitivos y eventualmente favorece su crecimiento.
(Hernadndez, 2003)

Como menciona Corea (2004): “La tecnologia varia y evo-
luciona rdpidamente, lo cual genera cierta dificultad para
garantizarle a cualquier organizacién contar con una ven-
taja competitiva lo suficientemente prolongada”, es por
esta razon que se plantea el reto de disefar una estrate-
gia en los negocios a través de la tecnologia que garan-
tice la sostenibilidad con enfoque a largo plazo, las ven-
tajas de estas estrategias pueden estar fundamentadas
mediante una plataforma tecnolégica con que la empresa
cuenta y el uso de la misma. (Corea, 2004)

En los Ultimos afnos, para las empresas ha sido impres-
cindible contar con herramientas que les permitan tener
el control y centralizacién de la informacion con el fin de
tomar las mejores decisiones para sus procesos y estrate-
gias empresariales.

A parte de contar con las herramientas adecuadas una
correcta gestion empresarial se basa en la creatividad,

gestion tecnolégica e innovacién. Ademas, permite na-
vegar satisfactoriamente en el mercado empresarial y, en
consecuencia, contribuye al desarrollo econémico y social
del ambiente en que se desenvuelve. (Quispe, Padilla,
Telot y Nogueira, 2017)

En esta investigacidén nos vamos a enfocar en la tecno-
logia como herramienta para crear una experiencia de
usuario (abreviado UX, por su escritura en inglés, User
eXperience). La experiencia de usuario es una aplicacion
reciente al campo del disefio. Se define segin Hassan y
Martin (2005) como “la sensacién, sentimiento, respuesta
emocional, valoracién y satisfaccion del usuario respecto
a un producto, resultado del fenédmeno de interaccién
con el producto y la interaccién con su proveedor.”

El fin de la experiencia del usuario es generar una huella
positiva con respecto al sistema o servicio que se le est3
ofreciendo en el momento de la interaccién (Yuste,2017).
La recompensa de crear una buena experiencia de uso
para los desarrolladores es ganar aceptacion y fidelidad
con el sistema y todo lo que esto conlleva en el negocio:
posicionamiento de marca, ventas de producto y difusion
de la informacién, entre otros beneficios. (Galeano, 2008)

En este caso la experiencia de usuario que se quiere crear
es a través de la creacion de una aplicacion mévil para un
restaurante con el fin de agilizar los procesos de adminis-
tracion y logistica. Si manejamos un restaurante, un as-
pecto fundamental del éxito serd conseguir una clientela
fiel. Un cliente leal, repite su visita al restaurante asidua-
mente, recomienda el negocio a otras personas, y puede
tolerar una falla ocasional en la atencién sin desertar, todo
esto gracias a la relacién generada.

Esta herramienta tecnoldgica brinda a los negocios un
medio para mejorar su gestién empresarial y que even-
tualmente como se menciona en los parrafos anteriores
se convierta en una ventaja competitiva.
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marco metodoldgico

La metodologia a utilizar en el proyecto seré la
planteada en libro “Usability Cook Book” por el
profesor PhD. Franklin Herndndez-Castro.

ETAPA A
3.1 personas
1.1 imeantaric 2.1 patronesz da
|_ dizeno
en caso de andlisis de lo existenis 3 2 necasidadss
1. |n1.rBE1J+T:|a|::1-|::|1 5 refersncialss 3 nnn]m:.la da
prewvia usuanios
en caso de desarmallo de
nuevas herramientas 3.3 trafico 80-20
2.2 minimos comunes L|
1.2 supuestos v
requarimisnios 331 mapaZby2
ETAPA B
4. arquitectura a o 5. card sorting —— 8. navigation-pathe — ;.E:;rafrﬁz —— 8. papear protofyping 8. arguitsctura B
ETAPA C
10.1 moodboard 11.1. systracking
|
— 11.1.1 heatm
| 10.2 tipografia e
I— 11.1.2 gazs plotz coding
13 .
10. lock & fesd 1. mockup sepecificaciones
da digsfio
publishing
— — 11.2. prusbas hauristicas
10.2 cromatica |
— 11.2.1 penzamisnto en voz alta
— 10.4 iconografia — 11.2_2 video

—

11.2_3 obssmwacionas

Gréfico 1. Metodologia a utilizar en el proyecto.
Fuente: Eaboracion propia
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marco metodoldgico

ETAPA A
Recopilacion de informacion, andlisis y sintesis que
permita identificar las necesidades y los requerimientos

01.SUPUESTOS Y REQUERIMIENTQOS
Se realiza entrevistas a los stakeholders o personas
relacionadas para realizar una lista de las necesidades.

02.ANALISIS DE REFERENCIALES O BENCHMARKING
Se analizan herramientas ya existentes similares, para
estudiar sus patrones de disefno y concluir con los
minimos comunes que poseen.

03.ANALISIS DE USUARIOS

e E| analisis de personas: identificar los tipos de usuarios
e £l analisis de necesidades: definir en forma global

qué necesidades satisface la herramienta y para que
“personas”.

e £l anélisis de trafico: Seguidamente se realiza un anélisis
del tréfico, es decir la relacion porcentual necesidad/
persona.

ETAPA B
Plantear la organizacién de la informacion y comprobarla
la usabilidad con pruebas

04.ARQUITECTURA ALFA

Se genera a partir de las conclusiones de las herramientas
anteriores y permite realizar una primera propuesta de la
navegacion.

05.CARD SORTING
Mediante la agrupacién de términos se prueba la
usabilidad y navegacién de la aplicacién.

06.WIREFRAMES
Diagramaciones sin color, en las que se experimentan
los escenarios de uso.

07.PAPER PROTOTYPING
Se construye una maqueta de papel de la interface para
realizar pruebas de navegacion.

08.ARQUITECTURA BETA
Se realizan cambios, de ser necesarios, después de
haber realizado todas las pruebas anteriores.

ETAPA C
Propuesta y evaluacién de la interfaz gréfica

09.LOOK & FEEL
Se define el estilo gréfico con el que se va a trabajar.

10.MOCK UP
Se realiza una maqueta funcional de la aplicacion, para
poder probar la usabilidad y validar el look & feel.

11.PRUEBAS HEURISTICAS

Se realizan una serie de pruebas para validar la maqueta
funcional y comprobar que el estilo grafico no afectara
la navegacion.
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cronograma

Estimacién deTréafico wireframes SEMANA SANTA Mock up+informe
+ Pareto entrega informe
Supuestos y Aplicacién aplicacion Mock up animatic
Requerimientos cardsorting paperprototyping entrega informe +
Referenciales analisis + sintesis resumen ejecutivo
2 4 6 8 10 12 14 16 18
SEMANA —@ @ ® @ ® ® ® @ ® ® ® ® ® @ @ ® ®
1 3 5 7 9 11 13 15 17

Anélisis de usuarios
+ Necesidades

Arquitectura alfa
revision + cardsorting

Grafico 2: Cronograma del proyecto
Fuente: Elaboraciéon propia

arquitectura alfa final
Navigation paths

presentacion previa

wireframes +
paperprototyping

paperprototyping +
ajustes arquitectura

look & feel

Pruebas heuristicas

retroalimentacion
informe

ajustes mock up
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Investigacion previa

PROYECTO DE GRADUACION
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inventario de contenido

"El objetivo de este andlisis tiene dos partes, (1) listar
todas las necesidades que satisface la herramienta,
(2) que el disefador/arquitecto de informacion/
ingeniero entienda toda la estructura actual”
(Hernandez-Castro, 2016, p.4).

CUSTOMER JOURNEY MAP

El objetivo de estd herramienta es poder definir la
experiencia del usuario en el restaurante, identificar
los puntos débiles y mas adelante sea util para definir
las necesidades del usuario.

USUARIO ESCENARIO EXPECTATIVAS
Cliente esporadico Estd acostumbrado a ir a restaurantes mas casuales. Espera un buen servicio del restaurante, un buen
(mas frecuente del restaurante) Quiere ir a comer fondue un viernes por la noche ambiente. Relajarse y pasar un rato placentero

e

4 Servicio

3. Tomar orden

El mesero sirve las bebidas y
pregunta si desean ordenar la
comida. Toma la orden

2.Relacién mesero

El mesero llega a preguntar si
estan listos para ordenar las
bebidas y/o alguna entrada.
Toma la orden

1. Entrada

Recibir a los clientes en el
restaurante, ubicarlos en la
mesa y entregarles los menus

6.Pagar

Cuando la mesa pide la
cuenta, se lleva la factura y se
cancela la cuenta.

5. Atencidn

Al final regresa, si lo llaman
o a recoger los platos, o
agregar algo mas a la orden.

La comida es servida,
primero las entradas y los
nifos y después el resto.

<
@]
Z <
L . .
T = El mesero muv amable SI.El mesbero es atento. El mesero limpia y recoge
w = nos atendid réy o inem dargoano se ;/e El mesero se equivocd con la bien, pero por ratos se
o . pieoy | MUy oraenado con fa entrada, porque no anoto el desaparece
X O nos ubicd en la mesa orden ! o
W o . I cambio de guarnicion
que queriamos |
|
_______________ mmmm e m e m e e e e e mpm e mmm e - --—-~-—7-— - — - Huatadeesperafue _ _ e e - - - = e e e -
| | | muy largo, y el plato de | |
< | | | mi acompanante durd | |
O | | : demasiado en saliry I [ Se enredaron con la cuenta
Z <>( | | | se equivocaron con las : | y el mesero nos cobré doble
L = | | | guarniciones | | los refrescos. Tuvé que hacer
m .
E g | | | | I el cambio
> L ! | ! | '
w Z [ [ | [ '
| | I | l
| | | | I
| | | | I
' | | |

Gréfico 3: Customer Journey Map

Fuente: Elaboracién propia o , )
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COMANDA DE LA ORDEN

Esta es la herramienta actual que se utiliza para tomar
la orden, se lleva acabo con papel y ldpiz. Ademas
que se tienen que elaborar dos o tres comandas
Bebidas

Entradas

Plato fuertes

NuUmero de mesa

Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas | 20



App —

supuestos y requerimientos

menu

— 1. Refrescos

para llevar
— Introducir Orden——por tipo —E Uber Eats — porplato —| 2. Entradas
Comer aqui —3. Nifios
—4. Plato Fuerte
—5. Postre
6. Promociones

especificacion de las reservas
— Reservaciones —E calendario de reservas

notificacion de reservas + préximas

Categorias

Buscar productos

— Inventario de —ELista de Compras
productos Ordenados por

Receta

Genera la orden

l Lista de 6rdenes —| Tipo de plato
Coci Mesa
. Cocina —|
Notificar orden lista

Lista de facturas
— Facturacion —E Lista de érdenes para facturar

Imprimir factura

Por mesa:
Cantidad de personas
tiempo de estadia
tiempo de espera orden

Plano del restaurante
— Vista General % ocupacién

Meseros disponibles

% de ventas de cada plato
— Estadisticas Ver gréﬁcos{ % de Ocupacion del restaurante

% de produccién y venta

Grafico 4: Requerimientos que posee la aplicacién
Fuente: Elaboraciéon propia

Con base al costumer journey map y al cuadro

de involucrados, elaborado en conjunto con la
administracion del restaurante se determina una lista
de necesidades con la que se establece el boceto
de la arquitectura que pretende resumir el modo en
que las necesidades se veran satisfechas dentro de la
herramienta.

POSIBLES CARACTERISTICAS:

1. Mostrar al administrador estadisticas del
restaurante.

2. Organizar el tiempo y la conexion orden- cocina
3. Llevar un inventario de los ingredientes y
productos.

4. Permitir al usuario tomar la orden paso a paso.
5. Permitir que el usuario tenga control del las
ordenes.

6. Almacenar y llevar el control de las facturas

USUARIOS POTENCIALES:

1. Administrador/ dueno
2. Cocineros
3. Mesero/ cajero
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benchmarking

"Se trata de buscar proyectos parecidos, que
satisfagan necesidades similares, para analizar
como se resolvieron esas necesidades y aprender
tanto de lo positivo, como de lo negativo, de estos

proyectos " (Hernandez-Castro, 2016, p.8).

Para el anélisis de referenciales, se decide analizar
aplicaciones méviles enfocadas a tablets que tengan
sistemas de KDS (Kitchen Display System) y POS
(Point of Sales) u otros sistemas similares, en el cual
se refleja el proceso de venta. Se van a analizar

los patrones de disefio, las similitudes que tengan,

y después sintetizarlo en un tabla que refleje los
minimos comunes, de esta forma establecer que es
indispensable que tenga la app.

Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas | 22



fudo

croquis de mesas informacién fechay menu sub- menu secciones
ocupadas/seleccionada mesa hora usuario preferencias menu principal  acceso opciones al lado secciones

"5we 20149 R amn

@fudo BN :Bs B ® & wiscoes) 7-40 R abn & i O

Ventas Movimientos de Caja Arg ieos de Caja Propinas

VENTAS
2 persconas,Cliente Ejemplo, 20/02/19 17:38:26 - — Vhre hies 20/02/19 17:38:26
| ~ @ Hora Inicio v Turno v Diario v 20
L] _/ mesat -
. Hora Cierre
ADICIONAR ol
- Mesa 1
3 a
9 = Buscar producto... Del 20/02/19 00:00 hs al 21/02/19 0P:00 hs SR 2
1 registros
Cliente Cliente Ejemplo- Ver detalles
30 Cafe Americano 31 Cafe Express 32 Capuccino 11 Cerveza
¢ Comentario mesal
40 Postre Regional 10 Refresco
Hora Inicio Horfa Cierre Estado
. ADICIONES
- Cafe Americano
= = | i il Al | 20/02/19 17:38:26
- '1.:,1 . ° 2 Cafe Americano
- 1 +  Postre Regional 3 70 Q X °
Total a co!ﬁrmar: $120,00 ' B e $70,00
- o ( Ceneelar $120’00
Cerrar Mesa 1
agregar orden descrp. orden  mend botones factura descripcion estado ventana
confirmacion ventas desliza al lado
Pros + Cons --
- Organizado jerarquicamente en secciones y tareas. -lconos confusos
- Uso de color, para identificar cuando los tareas estan en proceso o -Formularios muy extensos
finalizadas o botones de confirmacion -Poco intuitivo, muchos pasos para cumplir una tarea
- Uso de filtros para hacer la busqueda rapida -No hay explicacion grafica

- Ventanas pop-ups para confirmacion
-Menu terciario que aparece cuando la seccion lo necesita.
- Seccién de ayuda y soporte

Grafico 5: Benchmarking
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linga pos

informacién factura  usuarioy
quick menu menu principal sub mend nombre de seccién mesa preferencias menu de platillos
= Sale report Pad = 7 3 10%!
- W Beiegorysie  Est-cmgorysie M) m‘“; DHonyse Boaysle @ Table @ Walkin ,0 Al
Seats | 1 v
o :
My Stores Department Time period Time Check|: 1-008 QSR ;;_::-y:? —
All d This.. = 10:00 AM - 08:00 P m Seat|1 QSR =
@ Dashboard -
Create Your Own Sm Dineln
§ Anchpvies
W Products/items Cana®ian Bacon ToGo
_ . TOR 5 DEPARTMENT SALES LE0D : Jalapena Peppers
Inventory e wo /N A FORHERE
5800 N 5200 l__.-"' qx\-\ Green Pepper(1/2 Left) DELIVERY
2 S-E:HI'ES :;gg 50 8 Mushrooms(1/2 Right) 1 0.50
§ &£ § & £ § & & £ £ £ Pineapple(1/2 Right) 1 0.50
5500 = ) - ) = s o ] h, = @ ' .
Customers £400 = = = = = & £ - = Pepperoni(l/2 Right) 1 0.50
o § § § § § &4 &4 &§ § & 4
$200 i R
User Management 5100 .
s0 ‘m! | Faad By
- i
Chz ChixCor, Tropical Luau
[Esat=CSY Subtotal $ 1349 ,
) = P -: OWN PIZZA P
5 lransachon Mamé Sala Amount Cuantity Tax Citeaunt % of Salé Tax $078 5 -\ » g e i
. Discount $ 0.00
; ratuity I
Bakery 48 4 48 0 664 e $1349 | 1MPAI /i ST -m—- =
Total T3 35 T3 o 100 Paid A ¢ $ 0‘00
1 moun A — 53
= el
({T)) Welcome, Tommy J < Operation VOID  PRINT  OPTION ORDER  CASH PAYMENT MODIFY LOG OFF
menu opciones de la orden
Pros + Cons --
- Organizado en dos menus vertical y horizontal -No tiene ventanas pop-ups para confirmacion
- Uso de color, para identificar secciones y botones de confirmacion -Opciones innecesarias en el menu principal o mend
- Uso de categorias para separar los platillos -Excesos de informacién en las diferentes secciones
- Buena agrupacidén y organizacion. -No hay consistencia en los colores ni iconos
- Menu terciario que aparece cuando la seccidn lo necesita. - No tiene area de notificaciones

-Ventana que se desliza con la informacidén extra

Gréfico 5: Benchmarking
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waliterio

visualizacidn de las visualizacion de
header menu principal secciones ayuda mesas

GRDERS ThBLES IR STAFF REPORTE PRINT 40 RESTALEAMT ACCOLNT
I
Table 5 Table 7 !
| O
1 2 3
N . i '
4 5 6 -
7 8
9 =
1 2 a 4 5
° 3 7 A 9
agregar orden
mesas ocupadas
Grafico 6: Benchmarking
Pros + Cons --
- Organizado en secciones -No tiene ventanas pop-ups para confirmacion
- Uso de color, para identificar secciones y botones de confirmacion -No hay jerarquia de las secciones ni menu
- Botdn constante para agregar orden -No hay filtros ni menus secundarios
-Organizacion jerarquica de la orden -No hay consistencia en los colores ni iconos ni gréafica

-Uso inadecuado de espacio negativo
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lavu

ventana desliza menu principal menu secundario

217 PM

204 F'M
FELIC

descripcion de orden

iPad ¥

227 PM

LB

‘KDS *

¥ Clear Order Appetizers Burgers Sandwiches & Wraps
Dine In [Paid) 1069-18 Dine In (Unpaid) Dine In (Unpaid)  1069-22
Leonardo 03:51 Leonardo Leonardo 01:55
Order 1-1023 » _ _ _ . : g
Teas Mixed Drinks Beer Wine Quick Serve Quick Serve Quick Serve
21317, 2:26:06 PM 2N3IN7. 2:2509 PM 2113N7, 2:.26:02 PM
Water o A Course 1 Course 1 Course 1
1 Minestrone 1 Chicken Parm 1 Side Salad
- Cup - Mothing on Side - Vinaigrette
- : . - A laCarte
x7.99
Asian Ginger Salad 1 Lasagna 1 Pasta Fagioli Soup
1 Pepperoni and Mushroom - Side Salad - Bowl
= Combo - Greek = Combo
Steak 1% 31.59 - Side Salad
0
Dine In (Paid) 1069-19 j Dine In (Paid) Dine In (Unpaid)  1069-23
Pine Mut Salad Lennirdu 03‘16 LE‘UI‘IEI’T'D Lecnarde 0ﬂ:45
Subtotal: 3299 Quick Serve | Quick Serve Quick Serve
Total: 32.99 21317, 2:26:81 PM | 2113N7T. 22522 PM 23N, 22712 PM
Course 1 Course 1 Course 1
1 Chicken Tenders 1 Ravioli 1 Bottled Beer
Total Due: 19 99 - Ranch - Traditional Red - Stella Artois
Azian Ginger Salad Pasta Salad Red Potato Salad 1 Breadsticks 1 Tortellini 1Ti .
= Marinara = Pesto iramisu
o “ 1 Greek Salad 1 Garlic Knots I

OscarW. 3]

= Quick Serve

agregar orden

botones confirmacion

ClnsTd Orders

orden lista

confirmacién

Pros + Cons --
- Organizado jerarquicamente en secciones y las comandas.

- Uso de color, para identificar cuando los tareas estan en proceso o
finalizadas o botones de confirmacién

- Uso de filtros para hacer la basqueda rapida

- Botones de accesos rapidos

- Fotografia con el mend

-No tiene ventanas pop-ups para confirmacion
-Procesos complicados para cumplir tareas sencillas
-No hay filtros ni menus secundarios

-No hay consistencia en estilo grafico

Grafico 7: Benchmarking
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touch bistro

fotografia de

platillos busqueda
Bpd W Pl A
& Hioml Taksder 40

B e Sandw ch

Bk Faf Fram
il ey [ FuBucreen

{F) addnsat

(s @

ventana desliza

Pros +

¥l| # =

descripcion orden

§ ngy, -

Chuiines

e

- Organizado en secciones con fotografias

- Uso de color, para identificar secciones y botones de confirmacidn

receta de platillo

- Menu terciario que aparece cuando hay mas opciones

- Consistencia en el estilo grafico

-Se puede modificar y agregar recetas

-Agregar comentario de la orden

Grafico 8: Benchmarking

agregar receta

L L i "

e indeiint s
Lot e Got Locliing

PANNSGIeg Mecipis and Satring 5 Bes of fipht 1 o ingrodient:
b DO o ey’ wth TosschiBadtng, B ol ity with gy edesnds

Ll Mg S6CEnn B0 CIeale, £, or delete Iyl odennts Lhat jiu s
by Coodineg) youEr e s, Seaech el bp @0 s belovs $o edis
o, Ly "o Blida RS Cratg & Rl gracipnl

Cons --

opciones de
orden

WTIONS
All on One

Split by Seating
Split Evenly by #

ADJUSTMENTS

«

Include Gratuity...

DiscountfComp All Items...

Tax Exclusion...
Add Mote...
PATMENT OPTIONS

Cash

Manual Charge/Credit

Pay on Account
Q
O

-

1/ Undo Pay

Print all to *Receipt” Printer

i i it o Cresrdet § Care % i
Kepdmit LalERLANL gl L] el IS

Close Table

Tap on a square for options:

hase Pa

12T

@ TouchBistro

TouchBistro Sample Cafe
5 Wast 20th Street, 3rd Floor
MNow York, Noew Yook
United States, 10011
Tel: +1 B55.363.5252
Printed June 4, 2018 at 3:53 PM

Jung 4, 2018 al 3:53 PM
Table: 202, , 4 guesis
Party Mame: 19

Tax 1 & ROO01 23456780

Saat{s): 1

Order #: 5868

Waiter: Chris

Chorizo Breaklast Burribo
Lox and Cream Cheese £5.940
Split Inems (1/4)

Food Tetal

Sub Total
Tax 1

Total

Thank You
Please Come Again!

Tip Guida: 1086=51.80 15%=52.70 20%=8360

Printed from iPad using TouchBistio

Total:

£18.07 $18.07
Paid: Paid:

$0.00 $0.00
Outstanding: Outstanding:

$18.07 $18.07

factura

-lconos confusos, que no se entiende la funcion de la seccion

-Agregar orden por asiento.

-Proceso complicado para cambiar y agregar orden
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restaurant Manager

menu principal menu secundario lista de mesas

4 FoAR B

ﬂ Dermrtsar (], MG ' Motaxr Al SPefg

Bl e Dk w7 IE'} 41 Camin

B R RTINS VAT MR FATECD
SEATED AR AL
[T |
LL I 5 Masar K. T ? L |
[
- .
g [ ]
" [
i X i x s |
L f o
X - [ ]
w ' L
- El ] |
oL
i Wiy i 3 ki i
.} (71
I: R L b Ik 8
17}
B MR O WAL |
ié
] Z 73 %
)
Lk}
eat.

Grafico 9: Benchmarking

Pros +

- Organizado en secciones con menu principal y secundario

- Uso de color, para identificar secciones y botones de confirmacidn
- Organizacién de tabla de reservaciones

-Organizacién jerarquica de la orden y mesas

lista de ordenes

Tl ki

Mlamani Roelaurant E} B9 Conmri i E Benarisne B0, 7015

12 :00HP8 oA -DOPEA

» AL BIMEIMNT

ot : H

ventana desliza

Cons --

-No tiene ventanas pop-ups para confirmacion
-No hay filtros ni menus secundarios

ki

B tiotes  Lunch

{00 P

Ll

o ADD BICE NG

BTN
FE -':....'.'. ' [
i --.: .:..: - g |
T :. . =

& ADD BONCMG

D215

& ADD RONG
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Tabla 1: Resultados de anélisis de necesidad
Fuente: Elaboracién propia

: o : Restaurant
Contenido Fudo Lingo POS | Waiterio Lavu  [Touch bistro manager
[ o @) @) [ @)

Configuracién de preferencias

Filtros o secciones de busqueda

©)

O
O

©)

©)

Menu terciario desplegable

Jerarquia y consistencia

O

O

@)
[

@)
@)

©)

©)

©)

Fotografias del menu

©)

O
[

©)

Ventanas pop-up (emergentes) de
confirmacion

Notificaciones

©)

©)

©)
©)

©)
o

O

Graficos/estadisticas

Perfil de usuario

©)

©)

©)
[

©)
©)

©)

Ver ingredientes de las recetas

©)

©)

©)
©)

©)

Calendario de reservaciones O O O ©) ©) L
Visualizacion de tiempo de espera ® ® O O O ®
Visualizacién de ventas diarias [ ©) @) O @) O

Ver inventario por producto o categoria

Reportes de entrada y salida de staff

Acceso rapido a tareas

Visualizacion a tiempo real

Todos lo presentan . 5 lo presentan

O|0|0O| @

[ NEONN NN

4 lo presentan

NN NEON NG
o (0|0 O

3 lo presentan

[ NEONN NN

O|O0|0|0O

2 0 1 lo presentan

MINIMOS COMUNES

Una vez analizadas, se encuentran los distintos patrones
de disefio que nos ayudan a delimitar algunos
principios de disefio al desarrollar una aplicacion

para los trabajadores de un restaurante, para verificar
dichos principios y su aplicacién se genera una tabla
comparatival, de la cudl se pueden extraer los aspectos
comunes entre ellos, y Utliles para la creacion de la
aplicacion:

ASPECTOS SOBRESALIENTES

Ver la ocupacion del restaurante y

. e 6 6 0 0 O
croquis del restaurante

Visualizacion de érdenes 0 0 6 0 o

Facturacion e o000 o0 o0

Barra de busqueda

Menu constante

Cerrar sesidn

Menu por categorias
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|Isabel Alvarado
La cocinera

“ Al final del dia ese es el propdsito
de cocinar, hacer felices a las
personas, y eso se logra con el
mejor servicio”

José Gabriel Salas
El mesero/cajero

” Yo soy la imagen del restaurante.
Un buen servicio, es un buen
negocio, asi que siempre es bueno
innovar el servicio”

analisis de usuarios

"Se basa en la idea de identificar los tipos de
usuarios que usaran la herramienta. Para esto
se agrupan en tipos de usuarios o grupos de
individuos que tiene las mismas necesidades”
(Hernédndez-Castro, 2016, p.14).

Los usuarios de la aplicacion estdn comprendidos por
tres en especifico:

Luisamanda Mena
La administradora/duena

” Para que el negocio vaya bien,
se necesita un buen control
de todo y todos. La clave es la
organizacion ”
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F

Figura 1. Imdgenes desmostrativas del usuario.
Fuente: www.unsplash.com

A LU | \ COCINERA

Isabel Alvarado
| INFORMACION DEMOGRAFICA

-Edad: 32 anos
-Residencia: Tres Rios, Cartago
-Chef profesional

Isabel es la chef del restaurante la Fondue, tiene
tres afos de trabajar en esta cocina. Estd muy
acostumbrada a largas jornadas y al trabajo bajo
presion. Es una persona bastante ordenada,
eficiente y organizada, especialmente en su
cocina. Cocinar es su gran pasion, le presta
bastante atencidn a cada detalle y tiempo de

la preparacion.Desea ofrecer el mejor servicio y
comida a sus comensales. Siempre esta buscando
formas de mejorar la eficiencia de la cocina.

| MOTIVACIONES

- Le gusta el orden, la eficiencia y la organizacién.
- Servir a sus comensales platillos que adoren.

- Tener los ingredientes mas frescos y de calidad.
- En busca de formas innovadoras para mejorar la
eficiencia del servicio.

| NECESIDADES

- Llevar el control de las ¢rdenes, que platillos han
salido y cudles faltan.

- Conocer si el platillo es de entrada, para nifios

o fuerte o tiene alglin cambio de guarniciones o
ingredientes.

- Saber si es para llevar o comer en el restaurante
- Controlar cuénto tiempo lleva esperando los
comensales.

-Saber cuando hay poca cantidad de un
ingrediente (inventario y notificaciones).

“ Al final del dia ese es el
propdsito de cocinar, hacer
felices a las personas, y eso se
logra con el mejor servicio”

| PREOCUPACIONES

- Equivocarse en la orden o que se le olvide algun
platillo.

- Que sus comensales esperen demasiado tiempo.
- Que se le acabe algun ingrediente

- Perder alguna orden o la secuencia de estas.

| ESCENARIOS

-El comensal pide algun cambio en el platillo o

en la orden, que este cambio quede claro en la
cocina.

-Cada vez que un ingrediente se este acabando Se
notifique al chef, asi se pueda pedir con el tiempo
necesario antes de que se termine.

- Cuando entra la orden saber cuanto tiempo lleva
esperando, para que el flujo en la cocina sea el
adecuado y el platillo se sirva a tiempo.

-El cliente pide un plato de entrada como plato
fuerte, por lo que la cocina debe sacar el plato en
el momento que saca el resto de platos fuertes.
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Figura 2. Imdgenes desmostrativas del usuario.
Fuente: www.unsplash.com

EL MESERO/CAJERO

José Gabriel Salas

| INFORMACION DEMOGRAFICA

-Edad: 26 anos
-Residencia: Curridabat, San José
-Mesero

José Gabriel es un mesero del restaurante la
Fondue. Es una persona agil, practica y que

sabe trabajar en equipo y bajo presidn, sin
embargo a veces le cuesta recordar las 6rdenes
de memoria si son muchas y se ataranta un poco.
José Gabriel es un poco perfeccionista por lo que
no le gusta cometer errores ni atrasarse con sus
ordenes. Siempre le ha interesado buscar formas
para mejorar su servicio al cliente y agilizar los
pProcesos.

| MOTIVACIONES

- Brindar el mejor servicio a los clientes.

- Servir en el mejor tiempo posible a sus clientes.
- Tener el mejor humor y no estar estresado para
atender a los clientes.

- Poder recordar la orden de su cliente.
.Conocer el menu

| NECESIDADES

- Conocer que mesas estan ocupadas.

- Ver cuando las ordenes estan listas .

- Tomar las 6rdenes.

- Tener el control de las reservaciones

- Controlar cuanto tiempo lleva esperando los
comensales.

- Facturar y cobrar la orden.

- Ver el plato del dia y las promociones.
-Estudiar el menu y saber los ingredientes

“ Yo soy la imagen del
restaurante.Un buen servicio,
es un buen negocio, asi que
siempre es bueno innovar el

servicio”

| PREOCUPACIONES

- Equivocarse en la toma de la orden o que se le
olvide anadir algun platillo.

- Que sus comensales esperen demasiado tiempo.
- Cobrarle mal a los clientes.

- Que se le olvide los ingredientes de algun
platillo.

| ESCENARIOS

-Los clientes ya han revisado el menu y necesita
tomar la orden.

-Necesita revisar cuanto tiempo lleva la mesa
esperando la orden.

- El cliente desea agregar algo mas a la orden.
-El cliente pide la factura y por regalia el
restaurante le did un 20% de descuento.
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Figura 3. Imagenes con fines demostrativas.
Fuente: www.unsplash.com

LA ADMINISTRADORA/DUENA

Luisamanda Mena

| INFORMACION DEMOGRAFICA

-Edad: 24 anos
-Residencia: San Pedro, San José
-Administradora de empresas

Luisamanda es la duefa y administradora del
restaurante. Una de sus prioridades es ofrecer

el mejor servicio y comidas, de llevar la cuentas
en orden y que sus trabajadores estén comodos.
Asegurando se que todo en el restaurante fluya.
Siempre estd buscando formas de mejorar el
restaurante. Ella le resulta la tecnologia muy util
y practica, por lo que trata de sacarle el mejor
provecho.

| MOTIVACIONES

- Le gusta la organizacion y la eficiencia

- Que su restaurante sea exitoso y estable.

- Ofrecer el mejor servicio a los clientes.

- En busca de formas innovadoras para mejorar la
eficiencia y logistica del restaurante.

-Que la tecnologia facilite la administracion del
restaurante.

| NECESIDADES

- Llevar el control de las 6rdenes,.

- Saber que esté ocurriendo en el restaurante.

- Saber si sus empleados llegan a tiempo y si dan
el mejor servicio.

- Tener estadisticas de las ventas, ocupacion del
restaurante, etc.

-Poder ver el inventario del restaurante y saber
cuando hacer un pedido.

-Ver el flujo de caja y la facturacion.

" Para que el negocio vaya bien,

se necesita un buen control
de todo y todos. La clave es la
organizacion ”

| PREOCUPACIONES

- Que el servicio del restaurante no se el
adecuado.

- Que el negocio no vaya bien.

- Que el restaurante sea ineficiente

- Perder el orden de las cuentas o que no cierren.

| ESCENARIOS

-Se tiene que enviar el pedido al proveedor
entonces necesita la lista de lo que falta.
-Necesita hacer cierre de caja, para eso necesita
ver todas las ventas del dia.

- No se encuentra en el restaurante, pero necesita
chequear que este funcionando bien.

-Va a pagar la planilla y necesita revisar cuantas
horas trabajaron los meseros.

-Va a evaluar como va el negocio, necesita ver las
estadisticas de las ventas y fechas altas.
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Tabla 2. Anélisis de necesidades.
Fuente: Elaboracién propia

Isabel Alvarado

José Gabriel Salas
el mesero/cajero

analisis de necesidades

Luisamanda Mena

. la cocinera la administradora/duefa
Necesidades
Tener control de las ventas (diarias, semanales, mensuales) O O (]
Controlar los permisos de los usuarios @) O ()
Notificar de orden lista o cambios [ ) O @)

Cronometrar el tiempo de preparacion de la orden

Ver, agregar y modificar el menu y sus ingredientes

Overview de lo que ocurre en general del restaurante

Ver lista del staff, horas trabajadas y horarios

Ver informe de estadisticas y andlisis

Ajustes de preferencias

. Todos la presentan . 2 la presentan

1 la presenta

Una vez analizadas las caracteristicas generales del
usuario se especifican necesidades de visualizacion y
contenido en la aplicacién y su afinidad de acuerdo a

cada personna.

3de3
usuarios

2de3
usuarios

1de3
usuarios

-

Tienen la necesidad de

Conocer el estado de las 6rdenes
Indicar el tipo de orden
Indicar la categoria del plato (comanda)

Tienen la necesidad de

Buscar productos del menu

Ver movimientos del inventario y agregar a la
lista del compras

Recibir notificaciones cuando un producto
estad en “stock minimo”

Ver la ocupacién del restaurante (croquis del
restaurante)

Agregar o modificar orden

Controlar y/o ver las reservaciones

Facturar y cobrar la orden

Agregar o conocer el plato del dia, combos y
promociones

Controlar la apertura y cierre de caja
Imprimir factura

Tienen la necesidad de

Tener control de las ventas (diarias,
semanales, mensuales)

Controlar los permisos de los usuarios
Notificar de orden lista o cambios
Cronometrar el tiempo de preparacién de la
orden

Ver, agregar y modificar el menu y sus
ingredientes

Overview de lo que ocurre en general del
restaurante

Ver lista del staff, horas trabajadas y horarios
Ver informe de estadisticas y andlisis

Ajustes de preferencias
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analisis de necesidades

DEFINICION FRONTENDS

El andlisis de necesidades demostré que las
personnas poseen necesidades bastantes
diferentes, por lo que se tomo la decision apartir
de este resultado la app va a tener que poseer
tres diferentes frontends, uno para cada personna
para de esta forma poder cumplir con las
necesidades de cada uno, sin que afecte las otras.

También tener en cuenta que por organizacion y
seguridad una personna no deberia tener acceso
a otro feature de otra personna sélo si se le da el

acceso o cumple su necesidad.

1er frontend 2do frontend

T

Isabel Alvarado José Gabriel Salas Luisamanda Mena

la cocinera el mesero

Figura 4. Organizacién de los diferentes frontends.
Fuente: Elaboracién propia

3er frontend

la administradora
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estimacion de trafico

TRAFICO POR PERSONNA

La estimacion de trafico se realiza para determinar
la importancia de cada una de las necesidades
descritas en el analisis anterior para cada una

de las personnas.

Se define igualmente la relevancia de tréfico
de cada grupo de usuarios,para asi determinar
finalmente un porcentaje de relevancia total para

cada necesidad.

Para determinar estos porcentajes, se toma como
referencia y guia la cantidad de tiempo que se
dedica a cada necesidad. Al igual de la cantidad
de tiempo que los usuarios utilizan la herramienta.

Isabel Alvarado José Gabriel Salas
la cocinera el mesero/cajero

43% 45%

10.5 horas 11 horas

Figura 5. Estimacién de tréfico de los diferentes usuarios del
restaurante.
Fuente: Elaboracién propia
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mapeo de necesidades

— Marcar y cronometrar el tiempo de
la orden desde que se comienza a
preparar

— Ver las 6rdenes
— Notificar de orden lista

| Notificar de complicaciones en
orden

L Conocer el estado de las 6rdenes

___ Ver detalle (mesero, num mesa,...)

Agregar producto

Agregar cantidad producto

— Editar la lista de compras
|— Borrar producto
Modificar el inventario de—|__ Recibir notificaciones de producto Agregar producto a lista de
T roductos en “stock minimo” compras
Isabel Alvarado P
la cocinera Buscar receta
43% o _
o — Modificar ingredientes de recetas Cambiar cantidades

- Agregar/ borrar ingrediente
—— Conocer el tipo de orden

Para llevar
Comer en el restaurante
Uber eats

—— Conocer la categoria del
plato

— refresco
- entradas
— principal
—— postre

Gréfico 11. Mapa de necesidades del cocinero

L Abrir/cerrar érdenes/cocina Fuente: Elaboracion propia

Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas | 37



consolidado de trafico

Necesidades trafico traflco Ponderado
por horas 7
Ver las érdenes 6h 55min 66% 28 —
Marcar y cronometrar el tiempo de la orden desde 1h 15 min 12% 516
gue se comienza a preparar
Notificar de orden lista 2h 5min 20% 8.6
Notificar de complicaciones en orden 12 min 2% 0.86
Conocer el estado de las 6rdenes 2h 5min 20% 8.6
66%  Ver las 6rd
Ver detalle (mesero, num mesa,...) 5 min 1% 0.43 % °rlas ordenes PRIORITARIAS
24% Modificar inventario
Conocer el tipo de orden 33min 5.5% 2.37
10%  Abrir/cerrar érdenes
Conocer la categoria del plato 33min 5.5% 2.37
Isabel Alvarado
3 cocinera Modificar el inventario de productos 2h 35 min 24% 10.32
)
43% Editar la lista de compras 30 min 5% 2.15
Re,c:|.b|r ?otn‘lcaaones de producto en “stock 1h 15 min 12% 516
minimo
Modificar ingredientes de recetas 12 min 2% 0.86
Agregar/control de inventario 1h 35 min 15% 6.45
Abrir/cerrar érdenes 1Th 3min 10% 4.3

Gréfico 12. Consolidacién de trafico del cocinero.
Fuente: Elaboracién propia.
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30%

pareto

— - 100%
- 90%

25% —

- 80%
- 70%

20% —

15%

- 60%
- 50%
- 40%

- 30%
- 20%
- 10%
- 0%

20%

causas

J
80%

efectos

Gréfico 13. Pareto del cocinero
Fuente: Elaboracién propia

80%

causas

J
20%

efectos
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José Gabriel Salas
el mesero/cajero

45%

— Conocer el estado de las—
ordenes

mapeo de necesidades

estd lista

— Ver ocupacion del
restaurante

en orden

— Agregar o modificar orden

__ Hacer una orden

_ Recibir notificacidon cuando la orden

— Cronometrar el tiempo de espera

— Recibir notificacién de complicacion

Editar cantidad de productos
Buscar plato— por filtro—categoria
Enombre
codigo

[~ para llevar

— Indicar tipo de orden

| Indicar categoria de platillo
(comanda)

comer en restaurante [ seleccionar mesa

seleccionar cantidad personas

uber eats

— Ver menu por categorias

—— Modificar las reservaciones —|

—— Facturar la orden/ cerrar
mesa

— Ver el plato del dia,combos
y promociones

| Ver total de la orden

— Ver las reservaciones

— Cancelar reservaciones

— Agregar reservaciones

— Dividir orden

— Imprimir factura

— Agregar descuento

Seleccionar platillo Seleccionar cantidad

— Cobrar orden efectivo
—E tarjeta crédito/débito

tarjeta regalo

Gréfico 14. Mapeo de necesidades del mesero
Fuente: Elaboracién propia
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consolidado de trafico

José Gabriel Salas
el mesero/cajero

45%

Necesidades tréfico trajlco Ponderado
por horas 7
Conocer el estado de las 6rdenes 1h 40min 15% 6.75
Recibir notificacién cuando la orden estd lista| 46 min 7% 3.15
Cronometrar el tiempo de espera 6h 36min 6% 2.7
Recibir notificacién de complicacién en 13 min 29, 0.9
orden
40%  Hacer una orden
Ver la ocupacion del restaurante Th 22min 12.5% 5.4 15%  Conocer el estado de las érdenes
Hacer una orden 4h 24min 40% 18 15%  Facturar la orden/ cerrar mesa PRIORITARIAS
12.5% Ver la ocupacién del restaurante
Agregar o modificar orden 2h 40min 25% 11.25 12.5% Modificar las reservaciones
Indicar tipo de orden 35min 5% 2.25 >% :fgrﬁlozlzﬁfel dia,combos y
Ver menU por categorias 35min 5% 2.25
Ver total de la orden 35min 5% 2.25
Modificar las reservaciones 1h 22min 12.5% 5.4
Facturar la orden/ cerrar mesa 1h 40min 15% 6.75
Ver el plato del dia,combos y 33min 59, 2 o5

promociones

Gréfico 15. Consolidacién de trafico del mesero
Fuente: Elaboracién propia
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- 100%
- 90%
- 80%
- /0%
- 60%
- 50%
- 40%
- 30%
- 20%
- 10%

Gréfico 16. Pareto del mesero
Fuente: Elaboracién propia

20%

causas

i
80%

efectos

80%

causas

J
20%

efectos

- 0%

pareto
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Luisamanda Mena
la administradora/duena

12.2%

Gréfico 17. Mapa de necesidades
de la administradora
Fuente: Elaboracién propia

— QOverview del restaurante—

mapeo de necesidades

— Estado de las 6rdenes

| Modificar el inventario de—
los productos

— Editar la lista de compras

en “stock minimo”

—— Modificar menu

— Agregar plato del dia,
combos y promociones

Cambiar/agregar platillos

— Agregar categorias

— Horarios

—— Controlar el staff

Horas trabajadas

— Controlar permisos de
usuarios

—— Controlar las ventas

— Lista de nombres

Agregar o quitar permisos al

resto del staff

Controlar apertura y cierre de

caja

Lista de ventas

— Ocupacion del restaurante

— Controlar reservaciones
— Mesero encargado de la mesa

— Estado de la mesa, pago y facturacién

Agregar producto

Agregar cantidad producto

Recibir notificaciones de producto

— Modificar ingredientes de recetas

|— Borrar producto

Agregar producto a lista de
compras

Buscar receta
Cambiar cantidades

Agregar/ borrar ingrediente

— Ver estadisticas y andlisis <
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consolidado de trafico

30% Controlar las ventas

25% Modificar el inventario

25% Controlar el staff PRIORITARIAS

Luisamanda Mena

la administradora/duefia  Controlar permisos de usuarios

12.2%

Necesidades frs Ocruheor::; ° % Ponderado

Modificar el inventario de los productos 45min 25%, 3.05

Editar la lista de compras 15min 9% 1.10

Re,cibir Dotificaciones de producto en “stock 10 min 5%, 0.61
minimao

Modificar ingredientes de recetas 2 min 1% 0.12

Modificar mena 10 min 5% 0.61

Controlar el staff 45 min 25% 3.05

10 min 5% 0.61

Controlar las ventas 55 min 30% 3.66

Ver estadisticas y andlisis 20 min 10% 1.22

Gréfico 18. Consolidacion de trafico de la administradora.
Fuente.. Elaboraci{on propia

10% Ver estadisticas y analisis

5% Controlar permisos de

usuarios
5% Modificar ment
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- 100%
- 90%
- 80%
- 70%
- 60%
- 50%
- 40%
- 30%
- 20%
- 10%

20%

causas

!
80%

efectos

Gréfico 19. Pareto de la administradora
Fuenta: Elaboracién propia

80%

causas

J
20%

efectos

- 0%

pareto
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arguitectura o

El objetivo principal de las herramientas anteriores era
para poder tener los insumos para la elaboracién de la
arquitectura de la informacion, que nos indica con la
jerarquia necesaria, cual van a ser los features que va
a contener la aplicacién del restaurante, acorde a los
resultados y requerimientos del usuario.
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app

iniciar sesion

nombre usuario

contrasena

Cocinero é —
s  +H@-Inventario de productos —
—@)-Horario cocina
—@Perfil de usuario
—@)-Estado de las érdenes
Mesero —

orden de llegada

—@)- 6rdenes pendientes ————

arquitectura o

GENERAL

Entradas
Plato del dia
Plato de nifio
Bebidas
Plato fuerte
Postres

—Tipo de plato

—NuUmero de mesa
Para llevar

—Nombre mesero Comer en el restaurante

— Detalle orden

(]
c
Q0
+—
[
O
(O]
— Estado de la orden indica
— Empezar a preparar
© (cronometra)
>
)
— Plato listo

— Notificar de complicacion

Uber eats
—Hora de la orden

— Cantidad
_Comentario de modificaciones
—Pendiente

—En proceso

—Listo

|— Realizar revisién manual
-Cambiar cantidad

— Ver inventario

i: Busqueda de producto
Editar inventario

— Nueva lista

— Lista de compras

L Productos en “stock minimo”

Agregar cantidad producto
— Borrar producto

— Agregar producto

— Agregar a lista de compras

— Ignorar

Buscar receta

— \Ver recetas

— Hora de inicio

— Hora de cierre

Horas transcurridas
— Cantidad de 6rdenes atendidas

— Abrir
— Cerrar

-
L

Editar receta

Nombre

[ Info de cuenta

L— Cerrar sesién

Lista de érdenes

__ Notificacidon de estado ista,
pendiente,en proceso)

__ Notificacion de complicacién en
orden

— Crondmetro del tiempo de espera

tipo de usuario
Horas trabajadas

Editar cantidad de productos

— Agregar o modificar orden

nombre

— Buscar plato— por ﬁltroE categoria

coddigo

—Q—Hacer una orden

—@)—Reservaciones

Orden anterior

[ para llevar

— Tipo de orden

— Menu por categorias

|_ seleccionar mesa(plano)
comer en restaurante—l:

_ ) seleccionar cantidad personas
— Cambiar categoria de plato (comanda)

Entradas . .
Plato de niio — Seleccionar cantidad

— Total de la orden
L Confirmar

— Cancelar

Facturacién la orden/ cerrar

Bebidas
Plato fuerte
Postres

Plato del
dia,combos y
promociones

mesa

Detalle de reserva
nombre

Ver las reservaciones
r (por fecha y hora)

—@)-Facturacién la orden/
cerrar mesa

—@)-Plano del restaurante

Detalle (libre o noy
reservada)

Tiempo

Estado

|_ Cancelar reservaciones

fecha y hora

cantidad de personas
teléfono

e-mail

Agregar reservaciones

— Dividir cuenta

— Imprimir factura

—— Agregar descuento

— Cobrar orden efectivo
—E tarjeta crédito/débito

tarjeta regalo

Reservar mesa

Hacer una orden

Estado de |la orden

Hora de apertura
Hora de cierre

—@®-Arqueos de caja

Overview del
restaurante

o

©- administrador —

Gréfico 20. Esquema general sobre la arquitectura alfa
Fuente: Elaboracién propia

—QInventario de los productos—

Q- Configuracién general —|

Monto Estimado
Monto Real
Diferencia

— Descargar lista

— Agregar producto

— Agregar cantidad producto

— Lista de compras

— Borrar producto

— Borrar lista/pedido realizado

Ver Ultima revision Comentarios

— Ver inventario

— Ingredientes de recetas

Buscar producto
Descargar inventario
Modificar inventario

— Buscar receta

Cambiar cantidades

_ Modificar menu

— Agregar/ borrar ingrediente

| Agregar/ borrar receta

Agregar foto
Categoria
Ingredientes

— Agregar plato del dia,
combos y promociones

Cambiar/agregar platillos

— Agregar categorias

— Horarios y turnos

L Staff

Horas trabajadas semanales
— Lista de nombres

— Descargar reporte

L Permisos de usuarios

— Gréfico de productos
—Gréfico de ventas

—@—Estadisticas y analisis————Grafico de mesas

—Balance
— Tipo diario, semanal, mensual
— Descargar estadisticas

Lista de staff ~ Editar permisos

Ingreso

Egreso

— Movimientos de caja

@) —Contabilidad

Monto
Motivo

—Fecha y hora

L Control de ventas

Lista de ventas diarias

— Estado pagado/sin pagar
— nUmero de mesa

— camarero

L monto total venta

— Descargar reporte ventas

Notificar irregularidad

Agregar comentario



Gréfico 21. Primera parte de la arquitectura alfa.
Fuente: Elaboracién propia

PRIMERA PARTE

@ Cocinero

contiene

—@-Horario cocina

—@)- 6rdenes pendientes
orden de llegada

—@)-Inventario de productos ——

. t t
Entradas
Plato del dia
Plato de nifio
Bebidas
) Plato fuerte
—Tipo de plato Postres
—Nudmero de mesa
Para llevar
—Nombre mesero
— Detalle orden

contiene

— Empezar a preparar
(cronometra)

lleva a

— Plato listo

L Abrir /cerrar 6rdenes

— Ver inventario

—Hora de la orden

— Cantidad

—Pendiente
L Estado de la orden —indica

—En proceso
—Listo

— Notificar de complicacion

|— Realizar revisién manual

— Lista de compras

-Cambiar cantidad
i: Busqueda de producto

Editar inventario

— Nueva lista

— Ver recetas

L Productos en "“stock minimo” —

Agregar cantidad producto
— Borrar producto

— Agregar producto

— Agregar a lista de compras

— Ignorar

— Hora de inicio

— Hora de cierre

Horas transcurridas

— Abrir
— Cerrar

|_ Buscar receta

Editar receta

— Cantidad de drdenes atendidas

—_Comentario de modificaciones

Comer en el restaurante
Uber eats

Notificar irregularidad

Agregar comentario
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SEGUNDA PARTE

arquitectura o

—@-Perfil de usuario

[ Info de cuenta

—@Q)-Estado de las érdenes

—@-Hacer una orden

Nombre

L— Cerrar sesién

Lista de 6rdenes

___ Notificacidn de estado i(lsta,
pendiente,en proceso)

— Crondmetro del tiempo de espera

L Notificacidon de complicacion en
orden

— Agregar o modificar orden

tipo de usuario
Horas trabajadas

Editar cantidad de productos

nombre

— Buscar p|at0—porfi|troE categoria

@ Mesero

—@)-Reservaciones

codigo

— Tipo de orden

— Cambiar categoria de plato (comanda)

— Menu por categorias

|_ comer en restaurante—[

Orden anterior

[ para llevar

seleccionar mesa(plano)
seleccionar cantidad personas

Entradas

— Total de la orden
L Confirmar

— Cancelar

Facturacién la orden/ cerrar
mesa

Plato de nifio — Seleccionar cantidad
Bebidas

Plato fuerte
Postres

Plato del
dia,combos y
promociones

Ver las reservaciones

(por fecha y hora)

-

—@)-Facturacion la orden/
cerrar mesa

o Plano del restaurante
Detalle (libre o noy

Cancelar reservaciones

L

Agregar reservaciones

Detalle de reserva
nombre

fecha y hora
cantidad de personas
teléfono

e-mail

— Dividir cuenta

— Imprimir factura

— Agregar descuento

— Cobrar orden —E

Reservar mesa

efectivo

tarjeta crédito/débito
tarjeta regalo

Hacer una orden

Estado de |la orden

—Hora de apertura
—Hora de cierre

reservada)
Tiempo
Estado
Gréfico 22. Segunda parte de la arquitectura
alfa.
Fuente: Elaboracién propia —Q—Arqueos de caja

— Monto Estimado
- Monto Real

__Diferencia




TERCERA PARTE

arquitectura o

— Descargar lista

— Agregar producto
— Lista de compras

— Agregar cantidad producto
— Borrar producto

— Borrar lista/pedido realizado

—Q)Inventario de los productos—

I: Ver ultima revisidn
— Ver inventario Buscar producto

Descargar inventario
Modificar inventario

Comentarios

— Buscar receta
— Ingredientes de recetas

Cambiar cantidades

— Agregar/ borrar ingrediente

| Agregar/ borrar receta
- Categoria

— Ingredientes

Agregar plato del dia,

combos y promociones
_ Modificar menu

Cambiar/agregar platillos

Agregar categorias

eadministrador

—@)- Configuracién general |
J J L Staff

Horarios y turnos

Horas trabajadas semanales
Lista de nombres

T T

Descargar reporte

| Permisos de usuarios

Lista de staff

Editar permisos

— Gréfico de productos
—Grafico de ventas

—Grafico de mesas
—Balance

—@—Estadisticas y analisis ————

— Tipo diario, semanal, mensual
— Descargar estadisticas

Ingreso
— Movimientos de caja Egreso
Monto
Motivo
—Fecha y hora
Fuente: Elaboraciéon propia e

Lista de ventas diarias

— Estado pagado/sin pagar
— numero de mesa

— camarero
|

L monto total venta

— Descargar reporte ventas

'; —@—Contabilidad
Gréfico 23. Tercera parte de la arquitectura alfa. |




TERMINOS DE CARDSORTING

WO NG WN =

Cocinera

abrir /cerrar cocina

agregar a la lista de compras
agregar cantidad

agregar producto

buscar receta

busqueda de producto
detalle orden

editar ingredientes

estado de la orden

horario cocina
inventario de contenido
lista de compras
notificar complicaciéon
nueva lista

ordenes pendientes
preparar

productos en “stock minimo’
realizar revisién manual
tipo de orden

tipo de plato

ver recetas

1

WoOoNo Ok wWN =

NNRNRNNRNNNNNRN = = o s s s s s
VWONOCOREWOWN—,ON0ONOGOREWN = O

Mesero/cajero

agregar descuento
agregar orden
arqueos de caja
busqueda de plato
cantidad de personas
categoria de plato
cerrar sesion
cobrar orden
datos de usuarios
diferencia
dividir cuenta
estado de las drdenes
facturacion orden
hora apertura
informacién de cuenta
informacién de mesa
imprimir factura
modificar orden
monto inicial
monto ahora
ocupacion de mesas
ordenes
perfil de usuario
plano del restaurante
reservaciones
tiempo de espera
total de la orden
ver complicacién de orden
ver menu

WoOoONO GOk wWN =

WWWWWWWRNRNRNNNNNNRNRN = = = o s s s s
COUPEPWNL,PO0RONOCOREWOWN—,O0ONOOGEWN = O

Administradora/duena

agregar combos
agregar plato del dia
agregar promociones
agregar categorias
aprovisionamiento
balance
cambiar/agregar platillo
compras
configuracién general
control de ventas
descargar reporte
descargar ventas
egresos
estadisticas y anélisis
estado pagado/sin pagar
estrategia
grafico de mesas
gréfico de productos
grafico de ventas
horas trabajadas
horarios y turnos
INgresos
ingredientes de recetas
inventario de productos
lista de compras
lista de nombres
lista de ventas diarias
modificar menu
monto
movimientos de caja
numero de mesa
overview del restaurante
permisos de usuarios
staff
ventas
ver inventario

cardsorting

OBJETIVO

Validar los términos y la estructura planteada en los
menUs y secciones de la arquitectura para la aplicacién
interna del restaurante la Fondue, a través de la prueba
cardsorting

METODOLOGIA PRUEBA

-Pruebas individuales, el personal del restaurante es
pequefio, por lo que se le aplica a uno o dos testers por
personna y se aplican también de forma virtual con la
herramienta Optimal Workshop para obtener 5 testers
por personna

-Es una tipo de cardsorting abierto, en el que pueden
crear las categorias que deseen

-Duracién de la sesién: 10-15 min

-Materiales: tarjetas, lapiceros,tarjetas en blanco

INSTRUCCIONES

-Explicar que es acomodar los términos en listas y
entregar en un mazo ordenadas alfabéticamente.

-Cada lista debe tener un término de titulo, pueden
reemplazar algin término por uno nuevo y agregarlo en
las tarjetas blancas

-Debe pedirle a los testers que piensen en voz alta de las
decisiones que estan tomando y se debe hacer preguntas
para entender al tester.

-Tener en cuenta el tiempo

-Recordarles que no hay respuesta buena ni mala
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resultados cardsorting

Sesidn : cocinera

ORGANIZACION

Inventario de productos Lista de compras

Realizar revision manual
Notificar complicacién
Productos en “stock minimo”
Agregar a lista de compras

6rdenes pendientes
tipo de orden

estado de la orden
detalle de |la orden
tipo de plato

preparar

Abrir/cerrar érdenes

OBSERVACIONES

El usuario no entendia el término “revisién manual “ lo
relacionaba con la manipulacion de alimentos.

No comprendia porque habia una area que se referia a recetas,
no lo sentia necesario por que uno se las sabe de memoria

Dice que el término “stock minimo” si se entiende bien, es
comunmente utilizado

Realizar revitide manaal

Lisle de omprag

Desde el inventario se agrega a la lista de compras

z “nm' &M;MH | & — CONCLUS'ON ES

Productos Bn “gheck

Cambiar el término recetas, para que no se confunda sino se
hace referencia a los ingredientes

minime”

» ﬁq,gqm a ligla de
Comping

Agregar término agregar lista de compras a menu, conexiones
entre las distintas areas

Gréfico 24. Resultados del cardsorting de la cocinera.
Fuente: Elaboracién propia

Ver recetas

Buscar recetas
Busqueda de productos
Editar ingredientes
Agregar producto
Agregar cantidad
Nueva lista
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dendograma

Se logran agrupar los términos en tres grupos
que se refieren a las distintas categorias, hay dos
términos que no se agruparon adecuadamente.
Indica un problema de términos.

100% 90% 80% 70% 60% 50% 40% 30% 20% 10%

agregar a lista de compras

o busqueda de productos

agregar cantidad

inventario de productos

producto en stock minimo

e gl

e control inventario manual

buscar receta

editar ingredientes

ver recetas

lista de compras

e agregar producto

nueva lista

horario de cocina

notificar de complicacion

T T =T TN T T T T

preparar

ordenes pendientes

abrir 6rdenes

e cerrar drdenes

detalle de orden

estado de orden

tipode orden

categoria de plato

T T T T B T T T T

Grafico 25. Dendograma del cardsorting realizado por la cocinera.
Fuente: Elaboracién propia
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Grafico 26. Resultados del cardsorting del mesero/cajero
Fuente: Elaboracién propia

resultados cardsorting

Sesion : mesero/cajero

ORGANIZACION

Reservaciones Informacion de cuentas Perfil de usuario
Busqueda de plato Dividir cuenta Datos usuario
Ver menu Facturacion orden Cerrar sesion
Agregar/modificar orden Agregar descuento
C'ategorla de plato Cobrar orden
Tiempo de espera | .

mprimir factura

Total de la orden

orden

ocupacién de mesas
Plano del restaurante
estado de 6rdenes

ver complicacion de orden
cantidad de personas
informacién de mesa

listo

arqueos de caja
monto inicial
monto ahora
diferencia

hora de apertura

COMENTARIOS Y OBSERVACIONES

Ver menu comenta que lo coloca en reservaciones, porque cuan-
do llama un cliente para reservar, le ofrece los platos, por lo que
tiene que ver el mend.

Se necesita ver el tiempo de espera en la cocina, porque hay pla-
tos que duran més en prepararse, si el restaurante estd muy lleno
se le tiene que avisar al cliente el tiempo de espera.

Complicaciéon de orden lo asocia con orden anterior.
El usuario agrupa junto con orden el plano del restaurante

CONCLUSIONES

Agregar el link de ver el menu en reservaciones, especialmente la
seleccion del chef

Agrupar la parte de orden y plano del restaurante
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dendograma

Se logran agrupar los términos en cinco grupos que
se refieren a las distintas categorias, con el corte en
60% que se refiere a que 3 de 5 personas agruparon
los términos correctamente.

Hay dos términos que no se agruparon. Indica un
problema de términos.

100% 920% 80% 70% 60% 50% 40% 30% 20% 10% 0%

cantidad de personas *

o informacién de mesas

ocupacién de mesas

plano de restaurante

agregar orden

categoria de plato

modificar orden

e ver menu

ordenes

2k Tk T Tl e i i e

busqueda de plato

estado de drdenes

ver complicacion de orden

diferencia

informacién de cuenta

hora de apertura

e arqueos de caja

monto inicial

monto actual

agregar descuento

dividir cuenta

écturacién de las 6rdenes

imprimir factura

cobrar orden

total de la orden

cerrar sesion

e datos de usuario

perfil de usuario

reservaciones

S i ™=t b Tl =N i =l Nl S iy Sl i | ______'__I____'

tiempo de espera

Gréfico 27. Dendograma del cardsorting realizado por el mesero/cajero.
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resultados cardsorting

ORGANIZACION

Sesidn : administrador/dueno

Staff

Lista de nombres
Horarios y turnos

Horas trabajadas semanales

Estrategia

Control de ventas
Descargar reporte
Gréafico de ventas
Gréfico de productos

Overview del restaurante
perfil de usuario

grafico de mesas

agregar plato del dia,combosy
promociones

agregar categorias
cambiar platillo
plano del restaurante
categoria de plato
agregar descuento
configuracion general
permisos de usuarios
modificar menu
cerrar sesion

Estadistica y analisis
lista de ventas diarias

orden

Ocupacién de las mesas
informacién de cuentas
reservaciones Lista de compras
busqueda de plato Inventario de productos
ver menu ver inventario

Aprovisionamiento

agregar/modificar orden

total de la orden
ndmero de mesa
cantidad de personas
dividir cuenta

tiempo de espera
imprimir factura

Compras Contabilidad

Ver complicacién de orden :
. : estado pagado/sin pagar
ingredientes de recetas

balance

estado de las 6rdenes .
arqueos de caja

movimientos de caja

informacién de mesa ingresos

cobrar orden egresos

facturaciéon orden monto
COMENTARIOS

Agrega términos que le pondria a las secciones, como
aprovisionamiento,compras,contabilidad y estrategia
dag El usuario pregunta del término overview del restaurante

QOV'{QL: N

Estado Pagadc [sin pagar

Tngresos Complicacion de la orden con compras porque falta algun
ingrediente

Balance Equos

CONCLUSIONES

Arqueos de caja

Agregar [ modificar Maon to
Orden 1

Considerar nuevos nombres para secciones.
Agregar links en diferentes partes

Movimientos de caja

Grafico 28. Resultados del cardsorting de la administradora/duefia. Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas | 56
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dendograma

100% ?20% 80% 70% 60% 50% 40% 30% 20% 10% 0%
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. . IJ I | I 1 | | 1 I !
permisos de usuario | | | | 1 | | | | I
1 I 1 1 1 I | 1 | !
descargar reporte T T T I [ | [ !
| 1 I 1 1 | 1 1 !
descargar reporte de ventas , ' | . | | | !
1 1 1 I 1 | 1 | !
lista de ventas diarias \ : - ' I | | | [
1 1 1 1 1 1 | 1 1 !
control de ventas \ - - l 1 I [ | | !
I 1 1 | 1 1 1 | 1 1 !
mor | ! ) ! 1 1 1 1 1 !
compras ! 1 1 l | | 1 1 | !
e aprovisionamiento | L : : ' ! : ! ! ;
| I | I |
inventario de productos h ! : | | ! ! : ! ! :
! | I I I
lista de compras 4 ! ! : . : ! ! ! ! ;
I I
e estado pagado/ sin pagar | : : : " ; ; ; : ; ;
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Gréfico 29. Dendograma del cardsorting realizado por la administradora/duefia.
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Gréafico 30. Correccién de la primera parte de la
arquitectura alfa.

Fuente: Elaboraciéon propia

PRIMERA PARTE

ajustes arquitectura o

@ Cocinero

ordenes

Abrir érdenes

lene

cont

—@-Horario cocina

—Q—W—

—@-nventario de productos ——

— Detalle orden

—Tipo de plato
—NUmero de mesa

contiene

lleva a

W listo

— Notificar de complicacion

| Cerrar 6rdenes

— Ver inventario

L Estado de la orden —indica

—Nombre mesero
—Hora de la orden
—Cantidad

—Pendiente

—En proceso
—Listo

—W Empezar a preparar
ometra)

control inventario manual

— Lista de compras

— Realizar revisié |

— Busqueda de producto
— Editar inventario

Agregar a lista de compras
— Nueva lista

ver ingredientes de plato

—W

L Productos en “stock minimo"” —

Agregar cantidad producto
— Borrar producto

— Agregar producto

— Agregar a lista de compras
— Ignorar

|— Buscar receta

— Hora de inicio

— Hora de cierre

Horas transcurridas

— Abrir
— Cerrar

Editar receta

— Cantidad de drdenes atendidas

_Comentario de modificaciones

Notificar irregularidad

“Cambiar cantidad Agregar comentario
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Gréfico 31. Versién corregida de la primera parte de

arquitectura alfa.
Fuente: Elaboracién propia

PRIMERA PARTE

ajustes arquitectura o

Horas transcurridas

— Cantidad de drdenes atendidas
— Abrir

— Cerrar

Entradas
Plato del dia
Plato de nifio
Bebidas
) Plato fuerte
—Tipo de plato Postres
—Nudmero de mesa
Para llevar
—Nombre mesero Comer en el restaurante
— Detalle orden Uber eats
—Hora de la orden
0) — Cantidad
3
g _Comentario de modificaciones
8 —Pendiente
— Estado de la orden —indica —En proceso
O ordenes —Listo
— preparar
M
©
>
o
— listo
o — Notificar de complicacion
Abrir drdenes
| Cerrar 6rdenes
— control inventario manual Notificar irregularidad
— Busqueda de producto
| Editar inventario
L Agregar a lista de compras
o — Nueva lista
@ Cocinero S — : ,
- . — Lista de compras Agregar cantidad producto
s H@-Inventario de productos —
— Borrar producto
— Agregar producto
" , . " — Agregar a lista de compras
L Productos en “stock minimo"” —
— Ignorar
Buscar receta
— ver ingredientes de plato
Editar receta
— Hora de inicio
— Hora de cierre
—@-Horario cocina
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SEGUNDA PARTE

ajustes arquitectura o

datos usuario

—@—Perfil de usuario

—@®)-Estado de las érdenes

ordenes

—@)-Hacer

en

Nombre

[ Info a
L_Terrar sesién

Lista de érdenes

___Notificacidn de estado
pendiente,en proceso)

—

— Crondmetro del t'metiempo de espera

o

L Notificacién de complicaewér e Ver complicacién de orden

— Buscar plato—por fiItroE

@ Mesero

O Admini

strador

O Overview del —€)-Reservaciones

— Tipo de orden

— Agregar o modificar orden

tipo de usuario
Horas trabajadas

i(Ista,

A

Editar cantidad de productos

Orden anterior

categoria
nombre
cddigo

[~ para llevar

— Menu por categorias

— Cambiar categoria de plato (comanda)

seleccionar mesa(plano) «————

seleccionar cantidad personas

|_ comer en restaurante—l:

— Total de la orden
— Confirmar

— Cancelar

| Facturacién la orden

A

Seleccionar cantidad

Calendario

— Ver |as reservaciones
(por fecha y hora)

restaurante

—@Q)-Facturacion la orden

—€@)-Plano del restaurante
Detalle (libre o noy

Cancelar reservaciones

— Agregar reservaciones
— Recomendaciones

— Dividir cuenta

— Imprimir factura

<
<

— Agregar descuento

— Cobrar orden

— total de la orden

_W

—Hacer una orden

A

— Estado de la orden

—|nformacidn de mesas
-ocupada

-cantidad de personas

Hora de apertura

reservada)
Tiempo
Estado
Gréfico 33. Correccion de la segunda parte
de la arquitectura alfa. .
Fuente: Elaboracién propia e Arqueos de caja
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SEGUNDA PARTE

ajustes arquitectura o
:I bre
| @-Perfl de usuario [ oo v e e

Horas trabajadas

Lista de érdenes

___Notificacidon de estado ista,
pendiente,en proceso)

—@®)-Estado de las érdenes

— tiempo de espera

— Ver complicacion de orden

A

Editar cantidad de productos
— Agregar o modificar orden

Orden anterior

Q@ Ordenes

nombre

— Buscar p|at0—porfi|troE categoria

cédigo

para llevar
— Tipo de orden B

|_ seleccionar mesa(plano) «————
comer en restaurante—l: _ .

, ) seleccionar cantidad personas
— Cambiar categoria de plato (comanda)

— Menu por categorias

— Seleccionar cantidad

— Total de la orden

— Confirmar
e Mesero — Cancelar

| Facturacién la orden

Calendario
— Ver las reservaciones

(por fecha y hora)
—Q—Reservaciones Cancelar reservaciones

— Agregar reservaciones

— Recomendaciones

— Dividir cuenta

» — Imprimir factura <
—@Q)-Facturacion la orden ———

— Agregar descuento
— Cobrar orden

— total de la orden

—€@)-Plano del restaurante
Detalle (libre o noy Estado de la orden
reservada)

: Informacion de mesas
Tiempo -ocupada
Estado -cantidad de personas

Hora de apertura
_@-Arqueos de caja Hora de cierre

Monto Estimado
Monto Actual
I Diferencia de dinero

Hacer una orden

A

Gréfico 34. Version corregida de la segunda
parte de la arquitectura alfa.
Fuente: Elaboraciéon propia.
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Gréafico 35. Correccién de la tercera parte de
la arquitectura alfa.

Fuente: Elaboraci{on propia

ajustes arquitectura

|
-
Overview : .
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Gréfica 37. Version corregida de a tercera
parte de la arquitectura alfa.
Fuente: Elaboracién propia.
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Cocinero

lene

cont

—— 6rdenes pendientes

L Horario cocina

Inventario de productos ——

delimitacion del proyecto

Debido a la extension del proyecto en general y la
arquitectura, no es posible realizar todo el desarrollo
de los wireframes para cada uno de los usuarios y
necesidades, anteriormente analizados. Por lo que
se aplicard un filtro para desarrollar en este proyecto
sélo las tareas con mas trafico y tareas que posean
elementos innovadores, a nivel de informacidn e
interaccion.

Entradas

Plato del dia
Plato de nifio
Bebidas
) Plato fuerte
—Tipo de plato———p ¢ires
—Numero de mesa
Para llevar
—Nombre mesero Comer en el restaurante
— Detalle orden Uber eats
—Hora de la orden
10) I Cantidad
@
E L—Comentario de modificaciones
3 —Pendiente
— EstadO de |a Orden — indica —En proceso
—Listo
— Empezar a preparar
© (cronometra)
>
o
— Plato listo
— Notificar de complicacion
L Abrir /cerrar 6rdenes

Realizar revision manual Notificar irregularidad

-Cambiar cantidad Agregar comentario

— Ver inventario r
i: Busqueda de producto

Editar inventario

Nueva lista

— Lista de compras Agregar cantidad producto
i: Borrar producto

Agregar producto

, . Agregar a lista de compras
| Productos en “stock m|n|mo”—|: 9red P
Ignorar

|_ Buscar receta

— Ver recetas

|— Editar receta

— Hora de inicio

— Hora de cierre

Horas transcurridas
— Cantidad de érdenes atendidas

— Abrir
L— Cerrar

ARQUITECTURA X
cocinero

En este frontend, se van a dejar las tareas con mas
trafico que fueron las

Gréfico 38. Delimitaciéon de las tareas del cocinero
Fuente: Elaboracién propia
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ARQUITECTURA O
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. datos usuario

—@-Perfil de usuario

L— Cerrar sesion

Lista de drdenes

Notificacion de estado i(sta,
pendiente,en proceso)

—@Q)-Estado de las 6rdenes tiempo de espera

A

Ver complicacién de orden

Editar cantidad de productos
— Agregar o modificar orden

Orden anterior

nombre

L Buscar plato — por filtro E categorfa

codigo

@ Ordenes

[~ para llevar

|_ seleccionar mesa(plano) +————
comer en restaurante—[ . ‘
seleccionar cantidad personas

— Tipo de orden

— Cambiar categoria de plato (comanda)

— MenU por categorias +— Seleccionar cantidad

— Total de la orden

L— Confirmar

e Mesero — Cancelar

L Facturacion la orden

Calendario

— Ver las reservaciones
(por fecha y hora)

—@)-Reservaciones Cancelar reservaciones
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— Dividir cuenta

» — Imprimir factura <
—@)-Facturacion la orden ———

— Agregar descuento

— Cobrar orden

— total de la orden

—@)-Plano del restaurante Hacer una orden <

Detalle (libre o noy Estado de la orden

reservada) Informacion de mesas

Tiempo -ocupada

Estado -cantidad de personas
Hora de apertura

: Hora de cierre
5 Arqueos de caja Grafico 39. Delimitacion de las tareas del

Monto Estimado
Monto Actual
Diferencia de dinero

mesero.
Fuente: Elaboracién propia
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eadministrador

— Descargar lista

— Agregar producto

— Agregar cantidad producto

— Lista de compras

— Borrar producto

— Borrar lista/pedido realizado

Ver Ultima revision Comentarios

— Ver inventario

—Q-nventario

—@)- Configuracion general —

— Ingredientes de recetas

Buscar producto
Descargar inventario
Modificar inventario

— Buscar receta

Cambiar cantidades

— Agregar/ borrar ingrediente

| Agregar/ borrar receta

— Categoria

— Ingredientes

Agregar plato del dia,
combos y promociones

_ Modificar menu

Agregar categorias

Horarios y turnos

— Trabajadores

—@—Estadisticas y analisis

@ —Contabilidad

L Permisos de usuarios

Horas trabajadas semanales
Lista de nombres

[Camb'ar/agregar platillos

Desca rgar reporte

Editar permisos

Grafico de productos

Gréafico de ventas

Gréafico de mesas

Tipo diario, semanal, mensual
Descargar estadisticas

— Ingreso

— Egreso

— Movimientos de caja

— Monto
I Motivo

— Balance contable

— Lista de ventas diarias

L Control de ventas

Estado pagado/sin pagar
— nUumero de mesa

| camarero

L monto total venta

— Descargar reporte ventas

ARQUITECTURA O

administrador

Gréfico 40. Delimitacién de las tareas
del administrador.
Fuente: Elaboraciéon propia
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—@)- érdenes pendientes
1.

Abrir 6rdenes

@ Cocinero

Gréfico 41. Navigation path del cocinero en la tarea 1.

contiene

—@-Inventario de productos ——

Entradas
Plato del dia
Plato de nifio
Bebidas
) Plato fuerte
—Tipo de plato Postres
—NuUmero de mesa
Para llevar
—Nombre mesero Comer en el restaurante
- Detalle orden Uber eats
—Hora de la orden
0] - Cantidad
5
g L_Comentario de modificaciones
8 —Pendiente
L Estado de la orden—indica En proceso
—Listo
— prepa rar
©
©
ol 2.
— listo
— Notificar de complicacion
| Cerrar 6rdenes

— control inventario manual

Notificar irregularidad

— Ver inventario Agregar comentario
— Busqueda de producto

| Editar inventario

L— Agregar a lista de compras

— Nueva lista

— Lista de compras Agregar cantidad producto

— Borrar producto

L— Agregar producto

, . Agregar a lista de compras
| Productos en “stock mlnlmo”—E 9red P
Ignorar

_ Buscar receta

— ver ingredientes de plato

— Editar receta

— Hora de inicio

— Hora de cierre

L@ Horario cocina

Fuente: Elaboracién propia

Horas transcurridas
— Cantidad de 6rdenes atendidas

— Abrir
— Cerrar

navigation paths

Se definen los futuros flujos a testear donde se
verifique la correcta navegacién en la plataforma.

"Son los caminos que debe tomar el usuario en la
arquitectura para realizar las tareas de mas
trafico.” (Hernadndez-Castro, 2016, p.25).

De esta forma se limita ain mas los wireframes
que se van a desarrollar para el app

TAREA 1- NOTIFICAR QUE LA ORDEN ESTA LISTA
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@ Cocinero

Gréfico 42. Navigation path del cocinero en la tarea 2.

1.
—@)- ordenes pendientes

Abrir 6rdenes

contiene

\ontene

—@-Inventario de productos —

Entradas
Plato del dia
Plato de nifio
Bebidas

) Plato fuerte
—Tipo de plato————p ires

—NuUmero de mesa
Para llevar

—Nombre mesero Comer en el restaurante

— Detalle orden

e 2.
L Estado de la orden —indica

— pPreparar

lleva a

— listo

— Notificar de complicacién

L Cerrar 6rdenes

Uber eats
—Hora de la orden

—Cantidad
L_Comentario de modificaciones
—Pendiente

—En proceso

—Listo

— control inventario manual

— Ver inventario

— Busqueda de producto

Editar inventario

L— Agregar a lista de compras

— Nueva lista

— Lista de compras

— Hora de inicio

— Hora de cierre

L@ Horario cocina

Fuente: Elaboracién propia.

Horas transcurridas

— Abrir
— Cerrar

— ver ingredientes de plato

— Cantidad de 6rdenes atendidas

Agregar cantidad producto

— Borrar producto

L— Agregar producto

;. Agregar a lista de compras
| Productos en “stock m|n|mo”—|: greg P

Ignorar

—— Editar receta

Notificar irregularidad

Agregar comentario

navigation paths

TAREA 2- VER EL ESTADO DE LAS ORDENES
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—@)- érdenes pendientes

Abrir 6rdenes

@ Cocinero

contiene

N
—@-Inventario de'productos —

Entradas
Plato del dia
Plato de nifio
Bebidas
) Plato fuerte
—Tipo de plato———p ¢ires
—Numero de mesa
Para llevar
—Nombre mesero Comer en el restaurante
— Detalle orden Uber eats
—Hora de la orden
10) —Cantidad
©
E L_Comentario de modificaciones
3 —Pendiente
L Estado de la orden —indica —En proceso
—Listo
— prepa rar
@
©
>
o
— listo
— Notificar de complicacién
| Cerrar 6r

con o?’i'nventario manual

Notificar irregularidad

— Ver inventario Agregar comentario
— Busqueda de producto

Editar inventario

L Agregar a lista de compras

— Nueva lista

— Lista de compras Agregar cantidad producto

— Borrar producto

— Agregar producto

;. Agregar a lista de compras
| Productos en “stock m|n|mo”—|: 9red P
Ignorar

— ver ingredientes de plato

— Editar receta

— Hora de inicio

— Hora de cierre

L @-Horario cocina

Gréfico 43. Navigation path del cocinero en la tarea 3
Fuente: Elaboracién propia.

Horas transcurridas
— Cantidad de 6rdenes atendidas

— Abrir
— Cerrar

navigation paths

TAREA 3- REALIZAR CONTROL DE INVENTARIO
MANUAL
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navigation paths

Entradas
Plato del dia
Plato de nifo TAREA 4- REVISAR LOS PRODUCTOS EN STOCK
ebidas ,
) Plato fuerte M I N I MO
—Tipo de plato————pqires
—Nudmero de mesa
Para llevar
—Nombre mesero Comer en el restaurante
— Detalle orden Uber eats
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c
'% L—_Comentario de modificaciones
8 —Pendiente
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©
©
>
o
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o — Notificar de complicacion
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— Ver inventario Agregar comentario
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Editar inventario

L Agregar a lista de compras

— Nueva lista

H Inventario dé'productos — Lista de compras Agregar cantidad producto

— Borrar producto

@ Cocinero

contiene

— Agregar producto

2.

;. Agre a.ra lista de compras
L Productos en “stock m|n|mo”—|: greg P

Ignorar
— ver ingredientes de plato{

Buscar receta

Editar receta

— Hora de inicio

— Hora de cierre

—@-Horario cocina Horas transcurridas

— Cantidad de 6rdenes atendidas
— Abrir

— Cerrar

Gréfica 44. Navigation path del cocinero en la tarea 4
Fuente: Elaboracién propia.
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) . datos usuario
—@-Perfil de usuario —[ N
Cerrar sesion

Lista de érdenes

_ Notificacién de estado ista,
pendiente,en proceso)

—@-Estado de las érdenes —— tiempo de espera

L— Ver complicaciéon de orden

— Agregar o modificar orden

Y

-@- Ordenes

nombre

Buscar plato— por filtro E categoria

codigo
2.

tipo de usuario
Horas trabajadas

Editar cantidad de productos
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[~ para llevar

|_ seleccionar mesa(plano) <————
comer en restaurante—l:

seleccionar cantidad personas

Seleccionar cantidad

— Confirmar

— Cancelar

© Mesero

L Facturacién la orden

Calendario

— Ver las reservaciones
(por fecha y hora)

—@)-Reservaciones

Cancelar reservaciones

— Agregar reservaciones

— Recomendaciones

— Dividir cuenta

— Imprimir factura <

—@-Facturacién la orden ——

— Agregar descuento

— Cobrar orden

— total de la orden

—@)-Plano del restaurante Hacer una orden <
Detalle (libre o no'y EEstado de la orden

reservada) Informacién de mesas
Tiempo -ocupada
Estado -cantidad de personas

Hora de apertura
Hora de cierre
Monto Estimado
Monto Actual
Diferencia de dinero

L@-Arqueos de caja

Gréfica 45. Navigation path del mesero para la tarea 1.
Fuente: Elaboraciéon propia

navigation paths

TAREA 1- REALIZAR UNA ORDEN DE
RESTAURANTE
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navigation paths

. Nombre
_@-Periil de usuario B datos usuario tipo de usuario TAREA 2- VER EL ESTADO DE LA ORDEN

. Horas trabajadas
Cerrar sesion

Jdenes

Notificacidon de estado i(sta,
pendiente,en proceso)

1.
—@-Estado de las érdenes tiempo de espera

Ver complicacién de orden
N Editar cantidad de productos
— Agregar o modificar orden
Orden anterior

nombre
codigo
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comer en restaurante{ . ,
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— Confirmar

9 Mesero — Cancelar

L Facturacién la orden

Calendario

— Ver |as reservaciones
(por fecha y hora)

—€)-Reservaciones Cancelar reservaciones
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— Dividir cuenta

B — Imprimir factura
—@)-Facturacion la orden ———

— Agregar descuento

— Cobrar orden

— total de la orden

—@)-Plano del restaurante Hacer una orden <
Detalle (libre o noy EEstado de la orden

reservada) Informacién de mesas
Tiempo -ocupada
Estado -cantidad de personas
Hora de apertura
©-/queos de caja Hora de cierre

Monto Estimado
Monto Actual
Diferencia de dinero

Gréfica 46. Navigation path del msero para la tarea 2.
Fuente: Elaboraciéon propia

Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas | 72



navigation paths
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Lista de érdenes

Notificacién de estado i(sta,
pendiente,en proceso)
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]
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Hora de apertura
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Monto Estimado
Monto Actual
Diferencia de dinero

Gréfica 47. Navigation path del mesero para la tarea 3.
Fuente: Elaboracién propia
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reservada)
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Estado
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— Dividir cuenta

— Cobrar orden

— total de la orden
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Monto Estimado
Monto Actual
Diferencia de dinero

Gréfica 48. Navigation path del mesero para la tarea 4.
Fuente: Elaboracién propia

navigation paths

TAREA 4- FACTURAR LA ORDEN DE UNA MESA
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navigation paths

— Agregar producto

| Agregar cantidad producto TAREA 1- VER LA ULTIMA REVISION DE
— Lista de compras INVENTARIO

— Borrar producto

2 — Borrar lista/pedido realizado
1 —_ 3. . - .
— Ver inventario er Ultima revision Comentarios

—Q-Inventario

Buscar producto
Descargar inventario
Modificar inventario

— Buscar receta

— Ingredientes de recetas Cambiar cantidades

— Agregar/ borrar ingrediente

| Agregar/ borrar receta

— Categoria

— Ingredientes

— Agregar plato del dia,
combos y promociones

@ administrador

— Modificar mend Cambiar/agregar platillos

— Agregar categorias

— Horarios y turnos

H@)- Configuracién general

— Trabajadores Horas trabajadas semanales
— Lista de nombres

. Descargar reporte

L Permisos de usuarios Editar permisos

Gréfico de productos

Gréfico de ventas
—@—Estadisticas y analisis Gréfico de mesas

Tipo diario, semanal, mensual

Descargar estadisticas

|: Ingreso
— Movimientos de caja — Egreso

Monto
Motivo

@ —Contabilidad

Balance contable

Lista de ventas diarias

— Control de ventas Estado pagado/sin pagar
ndmero de mesa
camarero
monto total venta

Gréfica 49. Navigation path de la adminisradora/duefa para Descargar reporte ventas
la tarea 1.
Fuente: Elaboracién propia
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© administrador

— Descargar lista

— Agregar producto

— Agregar cantidad producto

— Lista de compras

— Borrar producto

— Borrar lista/pedido realizado

Ver Ultima revision Comentarios

— Ver inventario

—Q-nventario
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—@—Estadisticas y analisis

@ —Contabilidad

Buscar producto
Descargar inventario
Modificar inventario

— Buscar receta

Cambiar cantidades

L Ingredientes de recetas

__ Modificar menu

— Agregar/ borrar ingrediente

| Agregar/ borrar receta

— Categoria

— Ingredientes

— Agregar plato del dia,
combos y promociones

Cambiar/agregar platillos
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~—

— Horarios y turnos

— Trabajadores

Horas trabajadas semanales
— Lista de nombres

L Desca rgar repo rte

L Permisos de usuarios

Gréfico de productos

Gréafico de ventas

Gréfico de mesas

Tipo diario, semanal, mensual
Descargar estadisticas

— Movimientos de caja

Editar permisos

— Ingreso

— Egreso

— Monto
| Motivo

— Balance contable

— Lista de ventas diarias

L Control de ventas

Estado pagado/sin pagar
— numero de mesa

| camarero

L monto total venta

— Descargar reporte ventas

navigation paths

TAREA 2- VER LOS HORARIOS Y TURNOS DEL

STAFF

Gréfica 50. Navigation path de la administradoa/duena para
la tarea 2.
Fuente: Elaboracién propia
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navigation paths

— Agregar cantidad producto

Lista de compras &
— Borrar producto ADMINISTRADORA/ DUENA

— Borrar lista/pedido realizado

—Q—Inventario de los productos— Ver inventario Ver Ultima revision Comentarios TAREA 3- VER LA LISTA DE VENTAS DIARIAS

Buscar producto
Descargar inventario

Modificar inventario

Horarios y turnos

—@)- Configuracién general
‘guracion 9 L Staff

Horas trabajadas semanales

© administrador

Lista de nombres

T 1]

Descargar reporte

1.
—@—Contabilidad

WS

— Control de ventas Lista de ventas diarias

— Estado pagado/sin pagar
— numero de mesa

— camarero

— monto total venta

— Descargar reporte ventas

Gréfica 51. Navigation path de la administradora/duefia para
la tarea 3
Fuente: Elaboracién propia
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wireframes - storyboards

INICIO

all T 303 PM 100%
ah
usuario
contrasena
mesero cocinero administrador
z
ol = 03PM 1007 . all F 303PM 100%
Viernes 5 de abril 2019 A . Viernes 5 de abril 2019
Ordenes ‘ Inventario de productos 3:03 pm COCINA ~ Ordenes Inventario de productos 3:03 pm COCINA ~
.01 19 13- Mesa 01 00:03:30 Mesa 05 00:13:20
» Detalle orden Mesa 01 | [ee e - > Detalle orden soopm | 4010 250
Mesero: José Gabriel Comer aqui Mesero: José Gabriel Comer aqui Mesero: José Gabriel Para llevar Mesero: José Gabriel Comer aquf Mesero: José Gabriel Comer aqul

~ Estado orden

Pendientes

Entradas

1 Mozarrella sticks
1 Dumpling de papa

Bebidas
2 Bavaria light

Entrada

1 Mozarrella sticks

~ Estado orden

Pendientes

Entradas

1 Mozarrella sticks

Bebidas

2 Bavaria light

EnP i Plato fuerte Nifios. En Preparacion 1 Dumpling de papa Plato fuerte
n Preparacion Plato fuert Plato fuerte i
Listas — 1 Raclette suiza 1 Dedos de pollo e 1 Raclette suiza
1 Lomito suizo 1 Clsica Suiza 1 Dedos de pescado 1 Lomito suizo LSEI}E-‘;:;:EEU\ZE
1 Clasica Espaiola +veoetales BT 1 Clasica Espaniola o
- chorize ni jamon Postres 1D E - chorizo ni jamén Postres

1 Fondue de pollo
1 Choco nuttela

Mesa 06

1 Choco nuttela

00:18:20 Mesa 03 00:20:30
#007 2:45pm #009 2:43 pm
Mesero: José Gabriel Comer aqul Mesero: José Gabriel Para llevar
Bebidas Plato fuerte Entrada
1 Stella Artois 1 Pasta al Pesto 1 Ensalada verde
1 Corona O 1 Salmén del Chef Nifos
2 Coca-Cola i
i 1 Fondue Mixta ) 1 Dedos de pallo
ntradas O 1 Raclette Vegetariana [ 1 Dedos de pescado
1 Malakoff Postres

Plato fuerte
O 1 Ensalada Capresse

1 Mozarrella Sticks 1 Crepa manzana/canela

1 Choco nuttela
1 Fondue de lomito

Cerrar érdenes

Gréfico 52. Wireframe del cocinero
Fuente: Elaboracion propia
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INVENTARIO COCINA

Inventario de productos

Inventario de productos Inventario de productos

B | Revisién inventario

n | Revision inventario |

> Productos en > Productos en > Productos en

| Buscar

B
| Agregar comentario |
(Bebidas e Pastas e “stock minimo*

"stock minimo” "stock minimo”

> Lista de compras Codigo Descripcion Stock Caodigo Descripcion Stock > Lista de compras Cadigo Descripcion Stock Cadigo Descripcién Stock > Lista de compras _
@ o001 Coca- Cola original | 0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0001 Coca- Cola original 1 und 0005 Queso Mozarrella 0.5kg Codigo Descripcion Stock Cédigo Descripcién Stock
@ oo02 Coca-Cola light 8und 0006 Queso Fetta 2.0kg 0002 Coca-Cola light 8 und 0006 Queso Fetta 2.0kg DUU[” Coca- Cola original | ggm Coca- Cola original 2 und
Licores ooo7 Queso Suizo 15kg Licores ooo7 Queso Suizo 1.5kg 0002 Coca-Cola light 8 und 0002 Coca-Cola light 8 und
@ o003 Bavaria 12 und 0010 Pasta spaguetti 2.0kg 0003 Bavaria 12 und 0010 Pasta spaguetti 2.0kg Licores [ [DE] Bavaria 12 und
@ 0004 Imperial 15 und 0012 Pasta spaguetti 1.0kg 0004 Imperial 15 und 0012 Pasta spaguetti 1.0kg [ [ Bavaria 12 und [ |ooo4 Imperial 15und

Codigo Descripcion Stock Cadigo Descripcién Stock Cédigo Descripcién Stock _ Cédigo Descripcion Stock
Cédigo Descripcién Stock 0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0005 Queso Mozarrella 05kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg | Codigo Descripcion Stock
0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0006 Queso Fetta 2kg 0006 Queso Fetta 2kg 0006 Queso Fetta 2kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0006 Queso Fetta 2kg
0006 Queso Fetta 2kg 0007 Queso Suizo 1.5 kg 0007 Queso Suizo 1.5kg ooo7 Queso Suizo 1.5kg ] 0006 Queso Fetta 2kg 0007 Queso Suizo 15kg

coo | st s codge | Duscrptn sk | [ cotn Onsrion S Games o o s

0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0005 Queso Mozarrella 0.5 kg Codige Descripcion Stock 0005 Queso Mozarrella 0.5kg

0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0006 Queso Fetta 2kg 0006 Queso Fetta 2.0kg 0006 Queso Fetta 2kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg _
anne o Cast 20k,

Grafico 53. Wireframe del inventario de la cocina
Fuente: Elaboracion propia

Codigo Descripcién Stock

STOCK MINIMO INVENTARIO COCINA

ull T 3:03 PM 100% = 3:03 PM 100%

Inventario de productos Inventario de productos

» Ver inventario | Buscar a > Ver inventario | Buscar n

> Lista de compras Codigo Descripcién Stock > Lista de compras Cédigo Descripcién Stock
(0001 Coca- Cola original 1 und @ 0001 Coca- Cola original 1und
(7)0002 Coca-Cola light 8 und ) 0002 Coca-Cola light 8und
Licores Licores
(0003 Bavaria 12 und @ 0003 Bavaria 12 und

= uesos

Cadigo Descripcién Stock Cdadigo Descripcién Stock
D 0005 Queso Mozarrella 0.5kg @ 0005 Queso Mozarrella 0.5kg
O 0006 Queso Fetta 2kg O 0006 Queso Fetta 2kg

Agregar a lista de compras Agregar a lista de compras

Gréfico 54. Wireframe del stock minimo
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MESERO

HACER UNA ORDEN

all F 3:03PM 100% " il = 3:03PM 100% all F 303PM 100% .
. . . Viernes b de abril 2019 José Gabriel ~ . Viernes b de abril 2019 José Gabriel ~ B Viernes & de abril 2019 José Gabriel ~
Ord R Facti 5 3 RESTAURANTE : o 2 RESTAURANTE : " 3 RESTAURANTE
enes eservaciones | Facturacion 3:03 pm e~ Ordenes | Reservaciones = Facturacién 3:03 pm T Ordenes | Reservaciones | Facturacion 3:03 pm T
Restaurante ‘ Para llevar Restaurante | Para llevar Restaurante | Para llevar Bebidas Ensaladas Entradas Sopas Pastas Fondues Postres

Informacién de mesa

) ) Informacion de mesa Cotoles
Salon Terraza el Salon Terraza Nirmentl
Personas: 3 Personas: 3

Mesero: José Gabriel

Mesero: José Gabriel

Tiempo: 00:05:00 Tiempo: 00:05:00 B B B E

Cocteles Cocteles Cocteles Cocteles

Gaseosas

a8 (8 8 (B |E

Cocteles Cocteles Cocteles Cocteles Cocteles Cocteles

Cervezas

Cocteles Cocteles Cécteles

all = 3:03 PM 100% ="
. Viernes b de abril 2019 José Gabriel ~ RESTAURANTE
. e [
Ordenes | Reservaciones | Facturacion 3:03 pm - | esero
Restaurante | Para llevar Bebidas | Ensaladas Entradas Sopas Pastas Fondues Postres
Informacién de mesa Cotelon
Nimero: 1
Personas: 3

Mesero: José Gabriel

Tiempo: 00:05:00 E E B E

Orden Margarita Cocteles Cocteles Cocteles
Bebidas

Gaseosas
- 1 + Margarita $15 A X

;Desea confirmar la orden?

Agregar comentario

Regres.
Cocleles Cocleles Cocteles Cocteles Cocleles Cocteles

Cervezas
Cancelar Confirmar orden
Cerrar mesa E B E

Cocteles Cocteles Cocteles

TOTAL ORDEN $15

Gréfico 55. Wireframe del mesero
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RESERVACIONES

Reservaciones
Proximas
< Abril 2019 > editar
Hoy, Lunes 01 de abril, 2019
_ Domingo = Lunes = Martes = Miércoles = Jueves | Viernes = Sabado
31 o1 02 03 04 05 06
B 1:00
1:00 pM 5 5er  Mesas - -0z mig
i 9 07 08 09 10 n 12 13
tel. 89 150826 ,
e-mail nathy.araya35@gmail.com 14 15 16 17 18 19 20
1:00 p.m
Marla Peréz
g Maria Peréz Sentar
7:00 pM 3per  Mecas 2 2 2 24 5 2 27
1:00 p.m 1:00 p.m
Cancelar Marla Peréz Marfa Peréz
s 2 personas 2 personas
7:00 pm Maria Peréz Sentar
P 2per Mesa:s 28 29 30 o1 02 03 04
e Cancelar 1:00 p.m
Marifa Peréz
2 personas
7
all F 3:03PM 100% ="
Facturacién
No. Mesa No. Orden Mesero Hora
01 001 Jose Gabriel 11:30 a.m
02 002 Jose Gabriel 11:40 a.m
03 003 Luisamanda 11:45am
03 003 Jose Gabriel 11:45am
03 003 Jose Gabriel 11:45 a.m
03 003 Jose Gabriel 11:45 a.m

Gréfico 56. Wireframe del mesero

all F

La Fondue

Lorem ipsum dolor sit
amet consectetur
adipiscing elit facilisi

Facturacion

Lorem ipsum dolor sit
amet consectetur
adipiscing elit facilisi

1x Lorem ipsum dolor sit
2x amet consectetur
1 x adipiscing elit facilisi

$10

$10

sub TOTAL

iva

TOTAL

| Dividir cuenta

| Aplicar descuento

Imprimir factura

$30
$10

340

100% ="

3:03PM
No. Mesa No. Orden Mesero Hora
01 001 Jose Gabriel 11:30a.m

03 003 Luisamanda 11:45 a.m
03 003 Jose Gabriel 11:45 a.m
03 003 Jose Gabriel 11:45 a.m
03 003 Jose Gabriel 11:45a.m

all F 3:03PM 100% =)
Facturacion
E No. Mesa No. Orden Mesero Hora
01 001 Jose Gabriel 11:30 am
e EE ==
Lorem ipsum dolor sit
amet consactetur 03 003 Luisamanda 11:45 am
adipiscing elit facilisi
Lorem ipsum dolor sit 03 003 Jose Gabriel 11:45 am
an!e_tclfnsec_letur o
adipiscing elitfacilst 03 003 Jose Gabriel 11:45 am
i . $10
} X Lorem losum doler <it 510 03 003 Jose Gabriel 11:45 am
1 x adipiscing elit facilisi $10
sub TOTAL $30
iva $10
TOTAL $40
| Dividir cuenta
| Aplicar descuento
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ADMINISTRADORA/ DUENA

VER INVENTARIO Y MODIFICAR

Inventario

Buscar

ﬂ | Reporte revision

> Lista de Compras

Cadigo Descripcién Stock Cadigo Descripcion Stock
@ oo01 Coca- Cola original | 0005 Queso Mozarrella
@ o002 Coca-Cola light 8 und 000é Queso Fetta
Licores 0007 Queso Suizo
@ o003 Bavaria 12 und 0010 Pasta spaguetti
Imperial Pasta spaguetti

Inventario

| erienare

> Lista de Compras

n | Reporte revision |

Cadigo Descripcion Stock Codigo Descripcion Stock
© o001 Coca- Cola original | 0005 Queso Mozarrella 0.5 kg
@ 0002 Coca-Cola light 8 und 0006 Queso Fetta 2.0kg
Licores 0007 Queso Suizo 1.5kg

Descripcién

Codigo Descripcién Stock 0005 Queso Mozarrella 0.5 kg
0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0006 Queso Fetta 2kg
0006 Queso Fetta 2kg 0007 Queso Suizo 1.5kg
0oo7 Queso Suizo 1.5 kg

Cadigo Descripcion Stock
Cadigo Descripcion Stock 0005 Queso Mozarrella 0.5kg
0005 Queso Mozarrella 0.5 kg 0006 Queso Felta 2kg
nong n Cast 20 L

HORARIO Y TURNOS TRABAJADORES

Configuracion General

o . Horarios y Turnos
> Modificar menu Y

. . Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sdbado Domingo
» Permisos de usuario
José Gabriel Maria Isaac José Gabriel Maria Isabel Marco
Isabel José Gabriel Isabel Maria José Gabriel José Gabriel José Gabriel
Santiago Santiago Marco Isabel Isaac

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
José Gabriel Maria Isaac José Gabriel Maria Isabel Marco
Isabel José Gabriel Isabel Maria José Gabriel José Gabriel José Gabriel
Santiago Santiago Marco Isabel Isaac

Comentarios

Agregar comentario

4

Comentar

Inventario

> Lista de Compras

Buscar

Reporte revision

&, Descargar inventario |

Codigo Descripcién Stock Codigo Descripcion Stock
© o001 Coca- Cola original 10 und 0005 Queso Mozarrella 0.5kg
@ 0002 Coca-Cola light 8 und 0006 Queso Fetta 2.0kg
Licores 0007 Queso Suizo 1.5kg
© 0003 Bavaria 12 und 0010 Pasta spaguetti 2.0kg
© 0004 Imperial 15 und 0012 Pasta spaguetti 1.0kg

Descripcion Stock
Cédigo Descripcién Stock 0005 Queso Mozarrella 0.5kg
0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0006 Queso Fetta 2kg
0006 Queso Fetta 2kg 0007 Queso Suizo 1.5 kg
0007 Queso Suizo 1.5kg

Descripcion Stock
Cedigo Descripcion Stock 0005 Queso Mozarrella 0.5kg
0005 Queso Mozarrella 0.5 kg 0006 Queso Fetta 2kg
NONL Nuncn Entts 20 kn

Configuracién General

Horarios y Turnos

> Modificar menu

. . Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
» Permisos de usuario
José Gabriel Maria Isaac José Gabriel Maria Isabel Marco
Isabel José Gabriel Isabel Maria José Gabriel José Gabriel José Gabriel
Santiago Santiago Marco Isabel Isaac

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Ssbado Domingo
José Gabriel Maria Isaac José Gabriel Maria Isabel Marco
Isabel José Gabriel Isabel Maria José Gabriel José Gabriel José Gabriel
Santiago Santiago Marco Isabel Isaac

Comentarios

Lorem ipsum dolor sit amet consectetur adipiscing elit facilisi mus at, nullam habitant fames varius aptent accumsan
mi massa pulvinar, ad vehicula nisl platea id ligula suscipit nibh nulla. Interdum lobortis per praesent morbi fusce
leo, urna aptent litora laoreet conubia ultricies at,

Agregar comentario

i

Gréfico 57. Wireframe de la administradora
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CONTROL DE VENTAS

all = 3:03PM 100% - all & 3:03PM 100% all T 3:03 PM 100% mm)
Viernes 5 de abril 2019 Luisamanda Viernes 5 de abril 2019 Luisamanda Viernes 5 de abril 2019 Luisamanda
Inventario | Configuracion General Contabilidad 3:03 pm - Administradora | ADMINISTRACION I tario | Config ion General Contabilidad 3:03 pm 2 administradora *| ADMINISTRACION Inventario | Configuracion General Contabilidad 3:03 pm 2 e T | ADMINISTRACION
. . Diarias | Semanales| Mensuales S c Diarias | Semanales| Mensuales . .
» Movimientos de caja > Movimientos de caja » Movimientos de caja
i edit i edit
> Control de ventas Dislaldeiventad = > Control de ventas =i (o EntEs = > Control de ventas
&, Descargar reporte &, Descargar reporte
No. Orden No.Mesa Camarero Monto Total Estado No. Orden No.Mesa Camarero Monto Total Estado
001 01 José Gabriel $50 Pagado 001 01 José Gabriel $50 Pagado Lorem ipsum dolor sit
amet consectetur
001 01 José Gabriel $50 Pagado 001 01 José Gabriel $50 Pagado adgieci st b

1 x Lorem ipsum dolor sit

001 01 José Gabriel $50 Pagado 001 01 José Gabriel $50 Pagado 2 X amet consectetur

1 x adipiscing elit facilisi

001 01 José Gabriel $50 Pagado 001 01 José Gabriel $50 Pagado
sub TOTAL
001 01 José Gabriel $50 Pagado 001 01 José Gabriel $50 Pagado
001 01 José Gabriel $50 Pagado 001 01 José Gabriel $50 Pagado
001 01 José Gabriel $50 Pagado 001 01 José Gabriel $50 Pagado

Gréfico 58. Wireframe de la administradora
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prueba de funcionalidad
paper prototyping

OBJETIVO

Después de los wireframes y la validacién de los mis-
mos, es improtante hacer pruebas con usuarios paraco-
rroborar si los escenarios propuestos, la jerarquia y los
patrones de disefio se entienden como el disefiador esté
pensando para poder hacer los ajustes necesarios con
respaldo, por esta razén se realiza el paper prototyping.
Que consiste en una maqueta en papel, siguiendo los na-
vigation paths de los wireframes de la interface, también
se puede realizar de manera digital, como en el caso de
este proyecto que se realizé con el app POP de Marvel
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wll T 3:03PM

N

LISU‘

contrasena

mesero cocinero administrador

100% .

prueba de funcionalidad
paper prototyping

TAREA 1- Necesita Iniciar Sesién y después marcar
que el plato de dedos de pescado de la mesa 3 esta
listo y avisarle al mesero que recoja la orden

OBSERVACIONES:

Lograron llevar a cabo la tarea, expresaron que les
parecié facil el inicio de sesién.También comentaron que
les parecié una buena opcién marcar conforme los platos
estan listos.

all T 3103PM 100%
Viernes 5 de abril 2019
Ordenes Inventario de productos 3:03 pm COCINA ~
Mesa 01 00:03:30 Mesa 05 00:13:20 Mesa 08 00:13:20
> Det n #011 3:00 pm #010 2:50 pm #009 2:50 pm
Mesero: José Gabriel Comer agui Mesero: José Gabriel Comer aqui Mesero: José Gabriel Para llevar
~ Estado orden Entradas Bebidas Entrada

Pendientes

En Preparacion

Listas

1 Mozarrella sticks
1 Dumpling de papa
Plato fuerte

1 Lomito suizo

1 Clasica Espafiola
- chorizo ni jamén

2 Bavaria light
Plato fuerte

1 Raclette suiza

1 Clasica Suiza
+ vegetales

Postres

1 Choco nuttela

1 Mozarrella sticks
Nifios
1 Dedos de pollo
1 Dedos de pescado
Plato fuerte
1 Fondue de pollo

Mesa 06
#007

Mesero: José Gabriel
Bebidas
1 Stella Artois
1 Corona
2 Coca-Cola
Entradas

1 Malakoff
O 1 Ensalada Capresse
1 Mozarrella Sticks

00:18:20
2:45 pm

Comer aqui

Plato fuerte

1 Pasta al Pesto

O 1 Salmén del Chef

1 Fondue Mixta

O 1 Raclette Vegetariana
Postres

1 Choco nuttela

1 Crepa manzana/canela

Mesa 03 00:20:30
#009 2:43 pm
Mesero: José Gabriel Para llevar
Entrada

1 Ensalada verde
Nifios

Dedos de pollo
Dedos de pescado
Plato fuerte

1 Fondue de lomito

=y T B

Dificultad para realizar la tarea

baja moderada alta

Nivel de satisfaccidn

® 006
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100% W

wll T 3:03PM
Viernes 5 de abril 2019

Ordenes ‘ Inventario de productos 3:03 pm COCINA ~
Mesa 01 00:03:30 Mesa 05 00:13:20 Mesa 08 00:13:20
> Detalle orden #011 3:00 pm #010 2:50 pm #009 2:50 pm
Mesero: José Gabriel Comer aqui Mesero: José Gabriel Comer agui Mesero: José Gabriel Para llevar

v Estadx.n o= :

as Bebidas Entrada

1 Mozarrella sticks
1 Dumpling de papa
Plato fuerte

1 Lomito suizo

1 Clasica Espafiola
- chorizo ni jamén

Bebidas
1 Stella Artois
1 Corona
2 Coca-Cola
Entradas

1 Malakoff

O 1 Ensalada Capresse

1 Mozarrella Sticks

2 Bavaria light
Plato fuerte

1 Raclette suiza

1 Clasica Suiza
+ vegetales

Postres

1 Choco nuttela

00:18:20
2:45pm
Comer aqui
Plato fuerte
1 Pasta al Pesto
O 1 Salmén del Chef
1 Fondue Mixta
O 1 Raclette Vegetariana
Postres
1 Choco nuttela

1 Crepa manzana/canela

1 Mozarrella sticks
Nifios
1 Dedos de pollo
1 Dedos de pescado
Plato fuerte
1 Fondue de pollo

Mesa 06
#007

Mesero: José Gabriel

Mesa 03 00:20:30
#009 2:43 pm
Mesero: José Gabriel Para llevar
Entrada
1 Ensalada verde
Nifios

1 Dedos de pollo
O 1 Dedos de pescado

Plato fuerte

1 Fondue de lomito

TAREA 2- Se confundieron con unas érdenes,
entonces necesita ver cudles son las 6rdenes que no
se han empezado a preparar.

OBSERVACIONES:

Si lograron localizar bien la secciéon donde se encontraban
las érdenes que no se habian empezado a preparar. Las
secciones les parecieron correctas.Agregarian un area con
el historial de las érdenes

all 3:03 PM 100%
5 . Viernes b de abril 2019
Ordenes Inventario de productos 3:03 pm COCINA ~
5 Mesa 01 00:03:30 Mesa 05 00:13:20
Detalle orden #011 3:00 pm #010 2:50 pm
Mesero: José Gabriel Comer aqui Mesero: José Gabriel Comer aqui
~ Estado orden Entradas Bebidas
PE’S 1 Mozarrella sticks 2 Bavaria light
1 Dumpling de papa
Er e pling de pap Plato fuerte
(e HED T 1 Raclette suiza
1 Lomito suizo 1 Clasica Suiza
1 Clasica Espanola *vegelales
- chorizo ni jamén Postres

1 Choco nuttela

BT .

Cerrar érdenes

Dificultad para realizar la tarea

baja moderada alta

Nivel de satisfaccion

® 0606
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COCINERO

TAREA 3- Ocupas hacer la revisién semanal del Dificultad para realizar la tarea
inventario de productos.

baja moderada alta

OBSERVACIONES: Nivel de satisfaccidn

La tarea se pudd llevar acabo satisfactoriamente @ @ @

Inventario "oductos

Inventario de productos Inventario de productos

n| Revisién inventario | B| Revisi'larin | |Buscar n—

> Productos en > Productos en > Productos en | Agregar comentario |
‘stockminimo'  Bebidas e (Pastas tockminimo’  Bebidas e Pasas stock minimo*

> Lista de compras Codigo Descripcion Stock Codigo Descripcion Stock > Lista de compras Codigo Descripcién Stock Codigo Descripcién Stock > Lista de compras _
0001 Coca- Cola original 1 und 0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0001 Coca- Cola original 1 und 0005 Queso Mozarrella 05kg Codigo Descripcién Stocl Cédigo Descripcién Stock
0002 Coca-Cola light 8 und 0006 Queso Fetta 2.0kg 0002 Coca-Cola light 8 und 0006 Queso Fetta 20kg ooo1 Coca- Cola original | Bon Coca- Cola original 2 und
Licores 0oo7 Queso Suizo 1.5kg Licores ooo7 Queso Suizo 15kg 0002 Coca-Cola light 8 und Booo2 Coca-Cola light 8 und
0003 Bavaria 12 und oo10 Pasta spaguetti 2.0kg 0003 Bavaria 12 und 0010 Pasta spaguetti 20kg Licores o003 Bavaria 12 und
0004 Imperial 15 und 0012 Pasta spaguetti 1.0kg 0004 Imperial 15und 0012 Pasta spaguetti 1.0kg M ooo3 Bavaria 12 und 0004 Imperial 15 und

Cédigo Descripcién Stock Cédigo Descripcién Stock Codigo Descripcion Stock Codigo Descripcion Stock _ Cédigo Descripcién Stock

0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg

| Cddigo Descripcién Stock
0006 Queso Fetta 2kg 0006 Queso Feita 2kg 0006 Queso Fetta 2kg 0006 Queso Fetta 2kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg B o00s Queso Fetta 2kg
0007 Queso Suizo 1.5 kg 0007 Queso Suizo 1.5kg 0007 Queso Suizo 1.5 kg o007 Queso Suizo 1.5 kg [ 0006 Queso Fetta 2kg B o007 Queso Suizo 1.5kg

Codigo Descripcion Stock Cédigo Descripcitn Stock Cadigo Descripcion Stock Codigo Descripcion Stock _ Codigo Descripcién Stock

0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0005 Queso Mozarrella 0.5 kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg Codigo Descripcion Stock 0005 Queso Mozarrella 0.5kg

0006 Queso Fetta 2.0kg 0006 Queso Fetta 2kg 0006 Queso Fetta 2.0kg 0006 Queso Fetta 2kg 0005 Queso Mozarrella 0.5kg _

Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas | 87



Cécteles

Cervezas
Cancelar Conf orden
Cerrar mesa E

Cocteles

Cécteles

Cécteles

all F 3:03PM 100%

. . . Viernes 5 de abril 2019 José Gabriel

Ordenes | Reservaciones | Facturacién 7 - ™| RESTAURANTE

3:03 pm mesero
Restaurante ‘ Para llevar
Persnna‘ Salon Terraza
£ nesa

il F 3:03PM 100%

B . . Viernes 5 de abril 2019 José Gabriel ~ RESTAURANTE
Ordenes | Reservaciones = Facturacion 3:03 pm - o

Restaurante | Para llevar Bebidas | Ensaladas Entradas Sopas Pastas Fondues Postres
Informacién de mesa Cocteloe

Nimero: 1
Personas: 3
Mesero: José Gabriel
Tiempo: 00:05:00 E E B B
Urden Margarita Cocteles Cocteles Cocteles

Bebidas

Gaseosas
= 1 |+ Margarita $15 X
Agregar comentario
TOTAL ORDEN $15

Cécteles

Cocteles

Cécteles Cécteles Cécteles

TAREA 1- Acaba de llegar 2 personas al restaurante

vas a ubircarlos y después tomar la orden de una
margarita

Observaciones
Se logro la tarea sin dificultad

ull T 3:03PM 100% |

. Viernes b de abril 2019 José Gabriel ~ RESTAURANTE
. [
Facturacion 3:03 pm - -

Ordenes | Reservaciones

Restaurante ‘ Para llevar

Informacién de mesa

Namero: 1 Salon
Personas: 3

Mesero: José Gabriel
Tiempo: 00:05:00

Terraza

Dificultad para realizar la tarea

baja moderada alta

Nivel de satisfaccidn

® 0BG

Cécleles Cocteles Cocteles Cdcteles Cécleles

Cervezas

Cécteles Cocteles Cécteles

wl = 3:03PM

B . . Viernes 5 de abril 2019 José Gabriel ~ RESTAURANTE
Ordenes | Reservaciones | Facturacion 3:03 pm - -

Restaurante | Para llevar .s | Ensaladas Entradas Sopas Pastas Fondues Postres
Informacién de mesa Colelie
Namero: 1
Personas: 3
Mesero: José Gabriel
Tiempo: 00:05:00 . E E B

Cocteles Cocteles Cécteles Cécteles
Gaseosas

100%

Cocteles

;Desea confirmar la orden?

Regresar Cc ar
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TAREA 2- El mesero quiere saber si la orden de la Dificultad para realizar la tarea
mesa 1 ya se esta preparando

baja moderada alta

Observaciones Nivel de satisfaccion
La tarea fue complicada, seria mejor implementar una

seccidn con el estado @ @ @

il = 3:03PM 100% il = 3:03PM 100%
. Viernes 5 de abril 2019 José Gabriel ~ . Viernes 5 de abril 2019 José Gabriel
: o ] RESTAURANTE : i ] ' RESTAURANTE
Ordenes | Reservaciones | Facturacién 3:03 pm - Ordenes | Reservaciones | Facturacion 3:03 pm mesern
Restaurante | Para llevar Restaurante | Para llevar
Informacion de mesa
Salén Terraza (e i Salén Terraza

Personas: 3
Mesero: José Gabriel
Tiempo: 00:05:00

‘ Estado orden
EN PREPARACION

Orden

Bebidas

= 1 [+ Margarita $15 A X

Agregar comentario

TOTAL ORDEN $15

Agregar orden

Cerrar mesa
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TAREA 3-Llaman al restaurante para hacer una Dificultad para realizar la tarea
reservacion de dos personas para el 20 de abril a

e =l B

baja moderada alta

Observaciones Nivel de satisfaccidn

La tarea tiene varios pasos pero se logro sin complica- @ @ @
ciones

all & 303PM 100% E—"
i Viernes 5 de abril 2019 José Gabriel ~
Ordenes Re’:nes Facturacion 3:03 pm e RESTAURANTE
Todas Préximas ‘ Recibidas
< Abril 2019 > editar
Hoy, Lunes 01 de abril, 2019 Fecha Hora Fecha Hora
Tarde Domingo = Lunes | Martes @ Miércoles | Jueves Viernes | Sabado <Hoy, Viernes 5 de abril > ~ ~ -~ <Sabado 20 de abril > ~ -~
fa Pers Sentar " . = " o e o LK |M|J |V 8:00 am Lk (M| e .pU"'
1:00 pm ;d:;:a 8 EQR0 01 | 02 01 | 02
B Maria Peréz
e Cancelar 2 personas 08
Cantidad de personas Cantidad de personas
1:00 pm Maria Perdz Sentar 07 08 09 10 1 12 13 5 B B
- 2per Mesa: 8 ~
Cancelar 22 UU personas ‘ersunas
v
el 89 1508 26 29
e-mail nathy.araya3s@gmail.com 14 15 16 17 18 19 20
1:00 p.m Datos Datos
Maria Peréz
Noche 2 personas Nombre | Natalia Ar
g Maria Peréz Sentar
7:00 pM 5o Mesas 21 22 2 2 25 26 27 teléfono | 891508 24|
1:00 p.m 1:00
:00 p.m
. Cancelar ;Aarla Peréz Maria Peréz e-mail nathy.araya35@gmail.com|
personas 2 personas B B
7:00 pm Maria Peréz Sentar
Zper  Mesa 8 28 29 30 n 02 03 04 Cancelar Cancelar
e Cancelar 1:00 p.m
Marifa Peréz
2 personas

+ Agres servacion
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all =

Ordenes

Reservaciones

.a:ic'ln

No. Mesa
01
02
03
03
03
03

3:03PM

Viernes 5 de abril 2019

3:03 pm

No. Orden Mesero
001 Jose Gabriel
002 Jose Gabriel
003 Luisamanda
003 Jose Gabriel
003 Jose Gabriel
003 Jose Gabriel

MESERO

TAREA 4-La mesa nimero dos pidié la cuenta para
pagar

Observaciones

Se logro realizar la tarea

100% W al T 3:03PM

José Gabriel ~ RESTAURANTE Viernes b de abril 2019

mesere Ordenes | Reservaciones | Facturacion 3:03 pm mesero
Hora ) No. Mesa No. Orden Mesero Hora
11:30 a.m 01 001 Jose Gabriel 11:30 a.m
11:40 am La Fondue 02 .)nz Jose Gabriel 11:40 a.m
Lorem ipsum dolor sit
11:45 am 2met consectetur 03 003 Luisamanda 11:45 am
adipiscing elit facilisi
11:45 am Lorem ipsum dolor sit 03 003 Jose Gabriel 11:45a.m
ame? consec!eturﬂ .
11:45 am adipiscing el facist 03 003 Jose Gabriel 11:45 am
i i $10
11:45 am ;: t:nr:ﬂ;?.?:c':::.lrwm s10 03 003 Jose Gabriel 11:45 a.m
1 x adipiscing elit facilisi $10
sub TOTAL 530
iva $10
TOTAL $40

Dividir cuenta

Aplicar descuento | %

100% W

José Gabriel ~~| RESTAURANTE

Dificultad para realizar la tarea

baja moderada alta

Nivel de satisfaccidn

SEONE®

il = 3:03PM 100% "
. ) » Viernes b de abril 2019 José Gabriel ~ RESTAURANTE
Ordenes | Reservaciones ‘ Facturacion 3:03 pm mesero
ia No. Mesa No. Orden Mesero Hora
01 001 Jose Gabriel 11:30a.m
La Fondue 02 002 Jose Gabriel 11:40 a.m
Lorem ipsum dolor sit
amet consectetur 03 003 Luisamanda 11:45 am
adipiscing elit facilisi
Lorem ipsum dolor sit 03 003 Jose Gabriel 11:45a.m
amet cnnsecrtelurr B
edpiscing et faciis 03 003 Jose Gabriel 11:45 am
i 510
; : ﬁmﬁ:ﬂ:ﬁm - $10 03 003 Jose Gabriel 11:45 a.m
1 x adipiscing elit facilisi $10
sub TOTAL $30
iva $10
TOTAL $40

Dividir cuenta

Aplicar descuento | %

Cobrar orden
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ADMINISTRADORA/ DUENA

TAREA 1-Se quiere agregar una nueva cantidad a la
Coca -Cola light

Observaciones

Queda clara la tarea y se puede llevar a cabo

> Lista de Compras

n | Reporte revisién

Cadigo Descripcion Stock Codigo Descripci6n Stock
@ 0001 Coca- Cola original | 0005 Queso Mozarrella 0.5 kg
@ 0002 Coca-Cola light 8 und 0006 Queso Fetta 2.0kg
Licores 0007 Queso Suizo 1.5kg
© 0003 Bavaria 12 und 0010 Pasta spaguetti 2.0 kg
@ 0004 Imperial 15und 0012 Pasta spaguetti 1.0kg

Descripcién Stock
Codigo Descripcién Stock 0005 Queso Mozarrella 0.5kg
0005 Queso Mozarrella 0.5kg 0006 Queso Fetta 2kg
0006 Queso Fetta 2 kg 0007 Queso Suizo 1.5kg
0007 Queso Suizo 1.5kg

Descripcién

Stock

0005

Queso Mozarrella

0.5kg

anng

o, Cats

20L,

Codigo Descripcién Stock
0005 Queso Mozarrella 0.5kg
0006 Queso Fetta 2kg

_ | Buscar

> Lista de Compras

a | Re‘evisién |

Codigo Descripcién Stock Cedigo Descripcién Stock
@ 0001 Coca- Cola original | 0005 Queso Mozarrella 0.5kg
@ 0002 Coca-Cola light 8 und 0006 Queso Fetta 2.0kg
Licores 0007 Queso Suizo 1.5kg

Return

Dificultad para realizar la tarea

baja moderada

alta

Nivel de satisfaccidn

® 00O

_ | Buscar

Reporte revisién

> Lista de Compras

&, Descargar inventario

Cadigo Descripcién Stock Codigo Descripcion Stock
@ o001 Coca- Cola original 10 und 0005 Queso Mozarrella 0.5kg
@ o002 Coca-Cola light 8und 0006 Queso Fetta 2.0kg
Licores 0007 Queso Suizo 1.5kg
© o003 Bavaria 12 und 0010 Pasta spaguetti 2.0kg
@ 0004 Imperial 15 und 0012 Pasta spaguetti 1.0kg

Descripcion Stock
Cédigo Descripcién Stock 0005 Queso Mozarrella 0.5kg
0005 Queso Mozarrella 0.5 kg 0006 Queso Fetta 2 kg
0006 Queso Feita 2kg 0007 Queso Suizo 1.5kg
ooo7 Queso Suizo 1.5 kg

Cadigo Descripcién Stock
Cddigo Descripcién Stock 0005 Queso Mozarrella 05kg
0005 Queso Mozarrella 0.5 kg 0006 Queso Fatta 2kg
nnnz Nuinen Catin D0 ba Ll
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ADMINISTRADORA/ DUENA

TAREA 2-Quiere ver los horarios de los empleados Dificultad para realizar la tarea

de estd semana. .

baja moderada alta

Observaciones
Nivel de satisfaccidon

Se logré realizar la tarea @ @ @

all = 3:03 PM 100% " all & 3:03 PM 100% ="
Viernes 5 de abril 2019 Luisamanda ~- Viernes 5 de abril 2019 Luisamanda s~
Inventario Config.l General | Contabilidad 3:03 pm administradora ADMINISTRACION Inventario | Configuracion General | Contabilidad 3:03 pm administradora ADMINISTRACION
. . Horarios y Turnos | Horas trabajadas = Lista de trabajadores | . . Horarios y Turnos | Horas trabajadas | Lista de trabajadores
> Modificar mend > Modificar menud
. Manana - Tarde 9:30- 5:00 p.m editar Maniana - Tarde 9:30- 5:00 p.m editar
> Trabajad > Trabajadores
R R Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo . R Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sibado Domingo
> Permisos de usuario » Permisos de usuario
José Gabriel Maria Isaac José Gabriel Maria Isabel Marco José Gabrj Maria Isaac José Gabriel Maria Isabel Marco
Isabel José Gabriel Isabel Maria José Gabriel José Gabriel José Gabriel Isabel José Gabriel Isabel Maria José Gabriel José Gabriel José Gabriel
Santiago Santiago Marco Isabel Isaac Santiago Santiago Marco Isabel Isaac
Tarde - Noche 4:45 p.m-11:30 p.m editar Tarde - Noche 4:45 p.m - 11:30 p.m editar
Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
José Gabriel Maria Isaac José Gabriel Maria Isabel Marco José Gabriel Maria Isaac José Gabriel Maria Isabel Marco
Isabel José Gabriel Isabel Maria José Gabriel José Gabriel José Gabriel Isabel José Gabriel Isabel Maria José Gabriel José Gabriel José Gabriel
Santiago Santiago Marco Isabel Isaac Santiago Santiago Marco Isabel Isaac
Comentarios Comentarios
Agregar comentario Lorem ipsum dolor sit amet consectetur adipiscing elit facilisi mus at, nullam habitant fames varius aptent accumsan
areg mi massa pulvinar, ad vehicula nisl platea id ligula suscipit nibh nulla. Interdum lobortis per praesent morbi fusce
leo, urna aptent litora laoreet conubia ultricies at,
Agregar comentario
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ull =

Inventario

> Movimientos de caja

> Cuntrol.tas

Configuracion General C‘

Diarias

Lista de ventas

No. Orden
001
001
001
001
001
001
001

Semanales

3:03PM

dad

Mensuales

No.Mesa
01
01
01
01
01
01
01

Viernes 5 de abril 2019
3:03 pm

Camarero

José Gabriel
José Gabriel
José Gabriel
José Gabriel
José Gabriel
José Gabriel

José Gabriel

100% W

Luisamanda ~ ADMINISTRACION
‘administradora

Monto Total
$50
$50
$50
$50
$50
$50
$50

&

editar

Descargar reporte

Estado
Pagado
Pagado
Pagado
Pagado
Pagado
Pagado

Pagado

ADMINISTRADORA/ DUENA

TAREA 3-Necesita ver las ventas semanales

Observaciones

La tarea se realiza con facilidad

Dificultad para realizar la tarea

baja moderada alta

Nivel de satisfaccidn

® 006

il T 3:03PM 100% mm
Inventario |Configuracién General | Contabilidad Viemes S de;ar; ZI;J:: :‘::?:;::a | ADMINISTRACION
o KT (5 A e Diarias | Semanales | Mensuales |
> Control de ventas iz G 2 editar

¥, Descargar reporte
No. Orden No.Mesa Camarero Monto Total Estado
001 01 ' José Gabriel $50 Pagado
001 01 José Gabriel $50 Pagado
001 01 José Gabriel $50 Pagado
001 01 José Gabriel $50 Pagado
001 01 José Gabriel $50 Pagado
001 01 José Gabriel $50 Pagado
001 01 José Gabriel $50 Pagado

all 3:03PM

Viernes 5 de abril 2019
3:03 pm

Inventario  Configuracién General Contabilidad

> Movimientos de caja

> Control de ventas

Lorem ipsum dolor sit
amet consectetur
adipiscing elit facilisi

1 x Lorem ipsum dolor sit
2 x amet consectetur
1 x adipiscing elit facilisi

sub TOTAL

Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas

100%

Luisamanda ~ ADMINISTRACION

administradora

| 94



Cocinero

lene

cont

arquitectura f3

Una vez realizado el prototyping y validado sus
resultados, se debe re-estrucutrar la infromacién,

hacer cambios en jerarquia, quitar o anadir

categorias, todo esto pasa sobre la arquitectura alfa
para llegar a la arquitectura beta. Que va a ser la final.

— Detalle orden

()
C
@
=
C
O
[©]
—— ordenes pendientes
— preparar
©| (cronometra)
Q
Q@
— listo
— Abrir /cerrar érdenes

Entradas
Plato de nifio
Bebidas
. Plato fuerte
Tipo de plato——pstres
Numero de mesa
Para llevar
Nombre mesero Comer en el restaurante
Uber eats
|~Hora de la orden
Numero de orden

Pendiente
I Estado de la orden —indica 4EEn proceso
‘ Listo

|— Realizar revision Agregar comentario
-Cambiar cantidad

— Ver inventario

Inventario de productos ——

l_ Productos en “stock minimo”—E

i: Busqueda
Editar inventario

Agregar a lista de compras

Ignorar
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© administrador

Agregar producto

Agregar cantidad producto

Lista de compras

Borrar producto

T

Borrar lista/pedido realizado

Ver Ultima revision Comentarios

Ver inventario

——Inventario

— Configuracién general

Contabilidad

Buscar producto
Descargar inventario
Modificar inventario

Horarios y turnos

L Trabajadores

— Movimientos de caja

Lista de nombres

E Horas trabajadas semanales

Desca rgar repo rte

r Ingreso
Egreso

Monto
Motivo
Balance contable

Lista de ventas diarias

L Control de ventas

Estado pagado/sin pagar
ndmero de mesa
camarero

monto total venta
Descargar reporte ventas
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@ Mesero

—@)-Estado de las 6rdenes

) ) datos usuario
—@-Perfil de usuario 4[ B
Cerrar sesion

Nombre
tipo de usuario
Horas trabajadas

Lista de érdenes

Notificacién de estado ista,
pendiente,en proceso)

tiempo de espera

Editar cantidad de productos

— Agregar o modificar orden
Orden anterior

— Buscar plato— por filtro

Q- Ordenes

|— para llevar

|— comer en restaurante{

— Cambiar categoria de plato (comanda)

— Tipo de orden

Seleccionar cantidad

— Menu por categorias

— Total de la orden

— Confirmar

— Cancelar

L Facturacién la orden

Calendario
|7Ver las reservaciones

Cancelar reservaciones

—@)-Reservaciones

—@-Plano del restaurante Hacer una orden <
Detalle (libre o no'y EEstado de la orden

reservada)
Tiempo
Estado

—@-Facturacién la orden ——

(por fecha y hora)

— Agregar reservaciones

— Dividir cuenta

— Imprimir factura <
— Agregar descuento

— Cobrar orden

— total de la orden

seleccionar mesa(plano) <——

seleccionar cantidad personas

Informacién de mesas
-ocupada
-cantidad de personas
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Amigable / Practico

Denis Kovaley <1
Accounts
All aecounts Addnewaccount 38 =
Accounts
Busingss rips :: ; Main o
£50,630.50 €42,540.30
US Office. é Russian office
= w
$32,420.70 £9,050,230.50
Busaness tnps Business rips =
_ e G
R} ¥550,330.50 $32,420.70

Q

POPULAR RECIPES
THIS WEEK

- Glied Chickens
s with Fruat Satad

B fames Giver

ot

OUR STORY

ous
limes, Chief

Delici

Dinneer Recipes
15

2% &

A
7

2 £230,630.50 + o - @

look & feel

MOODBOARD

Simple, Lineal y con un color de acento. Estas caracteristicas
con el fin de simplificar la lectura e interaccién, no recargar
con demasiados colores y que la base sea blanca.

o Table 02
Noau & New Order

Appetizer Salad Soup Pasta

Dashboard

Menu

Dining Areas o Hummus

2009 $9.89

Salmon tartare Bruschetta
with mozzarella

Settings

190g $15.99 190 g $6.55

o & MainHall 3 SRl

Chang Ling 3 .
Veau ‘ & # E ' ™
Dashboard
Menu (..) 2 Cards
Dienis Kovabev
Dining Areas @ ‘ At L Physical cards
Aclive cards
Reserve d
Vacant 18:15
1 8 8
Cards
Peler Keating Dominique Francon
Reserve d 5138 3432
19:30 Ve t
Settings
& Help
‘ ' Ellsworth Toohey Gus Webb
B Catherine Halsey Mike Donnigan
L .2

RESTAURANT

LUNCHBOX

Copiar Ctr+C

Catéring (646) 242-2576 [ Office (646} 242

[¢]~]a
Chicken Curry Meat Salad

we are located on 42 Morningview Lane. in Oakland, California
from 11:00am to 3.00pm.

MARCH

2015

we’ll cater any size party

e moming, when Geegar Samsa woke fnans troobied Areams, he foand Bimsel ransfrmed in his bed into a horribls vermis. He Liy on his
‘armuarlike back, 2z if e lfsed his Bead 3 little b cotkd sme hix beow helly, slightty omed and dhided

& W b ¢ = 9 BOGK AND EVENT

SN ) SN

Appetizer Salag Soup Meat Fish Dessert Orink
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Chicken liver pate

Chang Ling 3{,
Waite 4

Meat Fish Dishes Alcohol Drinks

Beef tartare

2109 $11.15

Bruschetta
with shrimps

180 g $12.56

Addneweard 58 = Q

a

Gail Wynand

Steven Mallory

Alvah Scarrett <

Dim Sum

i wear dmtsine pircporcil s snmll
Iitie-agzin ] o it ol finsl

™

Swmm Tk &

15 min
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Roboto

Regular

abcdefghijkimniopgrstuvwxyz
ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ

i @)&%SH-+]+

Lorem ipsum dolor sit amet consectetur adipiscing elit, leo
sollicitudin ut ullamcorper convallis mus lobortis libero, turpis
fusce primis tellus rhoncus vel. Nibh tortor nullam mi sollicitudin
lectus morbi feugiat imperdiet eget gravida quisque conubia litora
eros per habitant arcu quam rhoncus, massa cras proin ultrices
euismod ultricies laoreet sapien magna netus in rutrum et tristique
potenti dui id.

Se seleccionan tipografias sans serif o palo seco, por que
son mas visibles en medios digitales, para que genere
un ritmo de lectura natural. Se va a utilizar en diferentes
tamafios y grosores para poder jerarquizar la informacién

look & feel

TIPOGRAFIA

LA FONDUE

Roboto
Bold

abcdefghijklmnhopgrstuvwxyz
ABCDEFGHIJKLMNNOPQRSTUVWXYZ

2 @()&%S#-+]+

Lorem ipsum dolor sit amet consectetur adipiscing elit, leo
sollicitudin ut ullamcorper convallis mus lobortis libero, turpis
fusce primis tellus rhoncus vel. Nibh tortor nullam mi sollicitudin
lectus morbi feugiat imperdiet eget gravida quisque conubia litora
eros per habitant arcu quam rhoncus, massa cras proin ultrices
euismod ultricies laoreet sapien magna netus in rutrum et tristique
potenti dui id.

Imagotipo del restaurante. El restaurante no tiene libro
de marca, para la guia, pero se toma de inspiracién para
seleccionar la tipografia

Montserrat
Regular

abcdefghijklmnnopgrstuvwxyz
ABCDEFGHIIJIKLMNNOPQRSTUVWXYZ
2il0()8%$H-*]+

Lorem ipsum dolor sit amet consectetur adipiscing elit,

leo sollicitudin ut ullamcorper convallis mus lobortis

libero, turpis fusce primis tellus rhoncus vel. Nibh tortor
nullam mi sollicitudin lectus morbi feugiat imperdiet eget
gravida quisque conubia litora eros per habitant arcu quam
rhoncus, massa cras proin ultrices euismod ultricies laoreet
sapien magna netus in rutrum et tristique potenti dui id.
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look & feel

ICONOGRAFIA

Se va a utilizar la libreria Unicons, que es Open Source.
Son sencillos y de bordes redondeados. Al final del
proceso va a ser mas sencillo para la programacién de la
Opensource vector icons and icon-font library brought to you by iconscout app. En la app sélo se utilizan los iconos para enfatizar
funciones muy importantes y reforzar su ubicacion.

Unicons

OB B © [

d P @ 5

oQ

2 D0 0
(A & B @

e B O P

R © 0 @

o
> © K @

S
N

—
I

Botdn Primario

@ CERRAR SESION color de relleno + icono + palabra

Botdén Secundario

ABRIR MESA color de relleno + palabra

Botdn Terciario

RESERVAR color de linea + palabra

ﬁ? EDITAR !30tén auxiliar
icono + palabra

lconos principales
Utilizados para facilitar el entendimiento del croquis del
restaurante
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look & feel

FOTOGRAFIA

-

El menu del restaurante, en la app tiene las imagenes.
Por lo que todas las fotografias deben de llevar el
mismo fondo y angulo. Para lo que se elogié tomar las
fotos desde arriba y dejarles el fondo blanco y con una
sombra paralel. Lo que hace que al no tener fondo se

vea mas limpio.
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look & feel

CROMATICA

#EA6708 #2686DF #66CF35

#EA2229 #66CF35

#000000 909  70% 50% 30%

Como la app tiene tres frontends se asigno un
color especifico a cada uno, esto para facilitar la
diferenciacién y que sea mas intuitivo.

Para las acciones de aceptar (positivo) se utiliza verde y
para las de cancelar (negativas) en rojo. Esto por colores
establecidos en el comin humano, por lo que es muy
facil asociar el color con la accién.

Se utiliza el negro y sus degradaciones de grises para el
resto de textos y a través de esto se logra jerarquizar la
informacién.Siendo lo negro mas relevante, y el 30% el
menos.
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Hallazgos

Esta parte del proceso es una de las mas significativas
porque después de que se ha definido la estructura,
jerarquia de la informacion y la diagramacion se debe
definir cdmo se va a ver y de qué manera se va a
representar para el usuario.

La croméatica seleccionada es con base en los
referenciales y necesidades de los usuarios y la imagen
del restaurante; ademas, se define que se utilizara
iconografia simple y tipografia de tipo sans serif, por la
cudl se lograré jerarquizar al igual que con lo iconos. El
usuario logre la mejor experiencia
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mock up

Es una maqueta funcional de la aplicacién, con esta
se pueden validar las propuestas del look & feel,
especificamente para este proyecto se utilizé la
herramienta en linea Figma

COCINA ORDENES

PANTALLA DE INICIO /LOG IN

viernes 5 de abril 2019

Ordenes Inventario De Productos a
11:11 am
MESA 01 00:05:00 MESA 05 00:11:20 MESA 08 00:13:20
#013 11:05 a.m #012 11:00 a.m #011 11:00 a.m
e o " Mesero: José Gabriel Comer Aquf Mesero: José Gabriel Comer Agui Mesero: José Gabriel Para Llevar
> Estado de orden
Entradas Bebidas Entradas
Bt v 1 Mozarella sticks
»
\ ; y : 3 Plato fuerte Nifios
. | = :
i ot 5 - 7 Plato fuerte 1 Dedos de pollo
d 1] [ + vegetales [ 1 edos de pescado
LA FONDUE :
s i chorize ni jamén
' ] [ 1 Fondue de pollo
Usuario
W
MESA 05 00:11:20 ~ MESA 08 00:13:20
Contrasefia #010 . 11:00 a.m #009 11:00 a.m
‘ Mesero: José Gabriel Comer Aqui Mesero: José Gabriel  Para Llevar
Bebidas Plato fuerte Entradas
O mesep o administradar 1 Stella Artois [ 1 Pastaal Pesta
- 1 Ensalada verde
v i 1 Salmén del chef _
= Nifios
ENTRAR 3 1 Fondue Mixta
Entradas 1 Raclette Vegetar
1 Malakoff Postres
1 Ensalada Capresse O 1 choco nutela Plato fuerte

1 Fandue de lomito

1 Mozarrella Sticks (3 1 crepa manzanarcanela

B CERRAR SESION 7 LIs }

COCINA INVENTARIO

viernes 5 de abril 2019 viernes 5 de abril 2019

Ordenes Inventario De Productos 11:11 AM Ordenes Inventario De Productos 11-11 AM
Q Q
> Productos en “stock minimo” > Productos en “stock minimo”
BEBIDAS PASTAS )
> Lista de compras — —— > Lista de compras
Cédigo Descripcion Stock Codigo Descripcion
. BEBIDAS PASTAS
0001 Coca-Cola 1 und Ravioli
Coca-Cola light 8 und Pasta sp Cédigo Descripcién Stock Cadigo Descripcién
Pasta sp ] Coca-Cola 1und Ravioli
12u Tallarines O Coca-Cola light 8 und
F 0.5kg Licores
O Bavaria 12 un, Tallarir
QUESOS VEGETALES a Imperial 15 un, 0.5kg
Cadigo Descripcién Stock Codigo Descripcion Stock
QUESOS VEGETALES
0009 Queso Mozarella  0.5kg 0016 3und
010 Queso Fetta 2kg 0017 Zanahoria 3kg Cédigo Descripeién Stock Cadigo Descripcién Stock
1 Queso Suizo 1.5kg 0018 Tomate 12 und [ aooa Queso Mozarella 0.5kg 3und
2 O Queso Fetta 2kg 3kg
CARNES 5 kg O Queso Suizo 1.5 kg 12 und
20 und
Caodigo Descripcién Stock
FRUTAS 6
Tk [CARNES 5kg
8 und Cédigo Stock Cédigo Descripcidn Stock FRUTAS
8 und 0021 12 und 5) CERRAR SESION ooz Carne molida 1kg
9 CERRAR SESION : e — Codigo Descripcion _ Stock
Jamon de ¢ 12 und uEs = Cooms Lomito de res 8und

Ordenes

Inventario De Productos

> Detalle de orden

Pendientes

En Preparacion

%) CERRAR SESION

Ordenes

> Productos en “stock minimao”

> Lista de compras

5) CERRAR SESIO

MESA 01

#013
Mesero: José Gabriel

00:05:00
11:05a.m
Comer Aqui

Entradas

Plato fuerte

charizo ni jamén

Inventario De Productos

MESA 05

#012
Mesero: José Gabrie

Bebidas

Plato fuerte

+ vegelales

Postres

viernes 5 de abril 2019

11:11 am
00:11:20
11:00 a.m
Comer Aqui

e abril 2019

11:11 am
BEBIDAS PASTAS
Cédigo Descripcion Stock Cédigo Descripcién Stock
0001 Coca-Cola 1 und 0005 Ravioli 0.5 kg
0002 Coca-Cola light 8und 0006 Pasta spaguetti 0.3kg
Licores 0022 Pasta lenguine 07kg
0003 Bavaria 12 und 0007 Tallarines 0.3kg
[J oooa Imperial 15und 0008 Fetuccine 0.5kg
QUESOS VEGETALES
cédigo Descripeién Stock Cédigo Descripcién Stock
0009 Queso Mozarella 0.5kg 0016 Lechuga 3und
0010 Queso Fetta 2kg 0017 Zanahoria 3kg
[Joon Queso Suizo 1.5kg 0018 Tomate 12 und
ooe Cebolla 20 und
CARNES 0020 Papa Skg
Codigo Descripeién Stock FRUTAS
Coaoz Carne molida 1kg
Cédigo Descripcion Stock
Doma Lomito de res 8 und
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COCINA STOCK

vierr de abril 2019

Inventario De Productos 'I 1

11 am
> Ver inventario Q
BEBIDAS VEGETALES
> Lista ge compras Cédigo Descripci6n Stock Caédigo Descripcién Stock
O 0001 Coca-Cola 1und Lechuga 3und
O 0002 Coca-Cola light 8und Zanahoria 3kg
QUESOS FRUTAS
Cadigo Descripcion Stock Cédigo Descripcion Stock
Queso Mozarella 0.5 kg O 0021 Manzana 12 und
Queso Fetta 2kg
Queso Suizo 1.5kg
CARNES
Cadigo Descripcion Stock
O o012 Carne molida Tkg
O o012 Lomito de res 8 und
PASTAS
Cadigo Descripcion Stock
—CD CERRAR SESION © 0005 Ravioli 0.5kg
© oooe Pasta spaguetti 0.3 kg

RESTAURANTE ORDEN

RESTAURANTE v

Ordenes

@ José Gabriel
L mesero

RESTAURANTE

SALON TERRAZA

a_—
B
-
PN

Reser
€00 pm

Reservada
‘ 6:00 pm

11:11 am

. vierr
Inventario De Productos

> Ver inventario Q
BEBIDAS VEGETALES
> Lista de compras cédigo Descripcion Stock Cédigo Descripein Stock
) 0001 Coca-Cola 1 und O o016 Lechuga 3und
® pooz2 Coca-Cola light 8 und ® om7 Zanahoria 3kg
Quesos Frutas
codigo Descripci6n Stock cédigo Descripci6n Stock
Queso Mozarella 0.5kg ® o021 Manzana 12 und
Queso Fetta 2kg
Queso Suizo 1.5kg
CARNES
Cédigo Descripcion Stock
® o012 Carne molida 1kg
® 0013 Lomito de res 8 und
PASTAS
Cédigo Descripcion Stock
) CERRAR SESION - .
© 0005 Ravioli 0.5 kg
© 0006 Pasta spaguetti 0.3 kg

RESTAURANTE MENU

Brenes @ José Gabriel | RESTAURANTE v
Mesa 01
NUEVA ORDEN
INFORMACION DE MESA
Namero: 1
Personas: 3 ENSALADAS

Mesero: José Gabriel
Tiempo: 00:05:00

Ensalada Capresse Ensalada De Granos

$12.00 $11.89 $9.50

Tostadas De Aguacate

>

Ensalada Oriental De Camarén
Con Lomito
$11.89 $12.50

RESTAURANTE

RESTAURANTE v

Ordenes @ José Gabriel
g mesera

SALON TERRAZA

ABRIR MESA
( RESERVAR )

rvac
600 pm

Reser
€00 pm L 4

RESTAURANTE CONFIRMAR

RESTAURANTE v

Ordenes

@ José Gabriel
L mesero

< » Mesa 01
NUEVA ORDEN
INFORMACION DE MESA
Numero: 1
Personas: 3 ENSALADAS

Mesero: José Gabriel
Tiempo: 00:05:00

ORDEN
Ensaladas
1 Tostada De Aguacate $11.89 {+) ® Ensalada Capresse Tostadas De Aguacate Ensalada De Granos
$12.00 $11.89 $9.50
TOTAL ORDEN $12

CONFIRMAR ORDEN
( CANCELAR )

5

Ensalada Oriental De Camarén
Con Lomito
$11.89 $12.50
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ADMINISTRACION CONTROL DE VENTAS

» Control de ventas

> Movimientos de caja

» Control de ventas

) > Movimientos de ¢

i Luisamanda 4
Contabilidad @ Luisamanda| ADMINISTRACION v
SEMANALES
LISTA DE VENTAS & EDITAR
Yy DESCARGAR REPORTE

Nimero de orden No. mesa Camarero Monto Total Estado
0009 01 José Gabriel $45
0010 02 José Gabriel $100 Sin pagar
0071 03 José Gabriel $70
0009 4] José Gabriel $45
0010 02 José Gabriel $100 Sin pagar
00711 03 José Gabriel $70

ADMINISTRACION REVISION

A i 15 ; Luisamanda 4
Inventario Configuracién Contabilidad @ e o s ADMINISTRACION v
* Ver inventario
(oo ) T
> Lista de compras
|i| DESCARGAR INVENTARI
MESA 01

BEB ORDEN 009

» £® EDITAR
cadi HORA 11:00 AM Descripcién Stock
% Ravioli 0.5kg
© ool 1x Margarita 515 CER 0.3kg
i Pasta lenguine 0.7kg
‘©. SUBTOTAL  §$15 Tallarines 0.3kg
Ooo VA 10% $1.25 Fetuccine 0.5kg
® Ag
QUE TOTAL $16.25 LES & Eomar
cédi Descripcién Stock
00 Lechuga 3 und
00 Tomate 12 und
0019 Cebolla 20 und
CARNES £ EDITAR 0020 Papa 5kq
Cédigo Descripcion Stock FRUTAS £ EDITAR
e Smeimots 1kg Cddigo Descripcién Stock
0013 Lomito de res 8 und

Luisamanda

Contabiicd AN L0 ADMINISTRACION
SEMANALES

LISTA DE VENTAS ( ¢ EDITAR

4y DESCARGAR REPORTE
Nimero de orden No. mesa Camarero Monto Total Estado
0009 01 José Gabriel 845
oo10 0z José Gabriel $100 Sin pagar
oon 03 José Gabriel $70
0009 01 José Gabriel $45
0010 0z José Gabriel $100 Sin pagar
oon 03 José Gabriel $70

Configuracion

» Control de ventas

> M

vimientos de caja

Luisamanda
< administradora

HORAS TRABAJADAS

ADMINISTRACIONv

MARNANA- TARDE o030 A 5 P

& EDITAR

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
José Gabriel José Gabriel José Gabriel José Gabriel José Gabriel José Gabriel | José Gabriel
Isabel Isabel Isabel Isabel Isabel Isabel Isabel
Santiago Santiago Santiago Santiago Santiago Santiago Santiago
TARDE- NOCHE 445 piv-11:30 PM & EDITAR

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado Domingo
José Gabriel José Gabriel José Gabriel José Gabriel José Gabriel José Gabriel | José Gabriel
Isabel Isabel Isabel Isabel Isabel Isabel Isabel
Santiago Santiago Santiago Santiago Santiago Santiago Santiago

Comentarios

Proyecto de graduacién | Natalia Araya Cardenas

| 106



Pruebas heuristicas

Estas pruebas son muy similares al paper prototyping
con la diferencia de que en este caso se esta
poniendo a prueba el look & feel, la jerarquia y la
secuencia de lectura.

Permite evaluar las propuestas de look&feel, en la
maqueta elaborada en la herramienta figma.com

Se estableces tareas para todos los usuarios,
cocinera,mesero,administrador con
el fin de validar la propuesta.

Estas se hacen a través del prototipo: https://www.
figma.com/proto/VORNUWW7090g8X2CS55PFyD2j/1 a-
Fondue?node-id=1%3A2&scaling=scale-down

TAREAS COCINERA

1. INDICAR QUE ESTA UNA ORDEN ESTA LISTA
Hallazgo: Lo realizan facilmente

2. REALIZAR UNA REVISION DEL INVENTARIO
Hallazgo: Encuentra bien la secciéon

3. ESTA EN LA REVISION DE INVENTARIO Y OCUPA
NOTIFICAR QUE UN PRODUCTO HAY MENOS
CANTIDAD QUE LA REPORTADA

Hallazgo: Se hace un poco dificil porque no sabe si ir a
comentarios o darle tap en la lista

TAREAS MESERO

1. ACABAN DE LLEGAR 2 PERSONAS AL
RESTAURANTE, SELECCIONAN LA MESA'Y
ORDENAN UNA ENSALADA

Hallazgo: El proceso tiene varios taps, pero es muy
intuitivo y guia al usuario

2. IR A AGREGAR UNA RESERVACION
Hallazgo: Encuentran el botén facilmente, pero es
tedioso poner tantos datos

3. QUIERE AGREGAR OTRO REFRESCO A LA ORDEN
Hallazgo: Lo realiza facilmente, a través de la mesa.

TAREAS ADMINISTRADOR

1. QUIERE DESCARGAR EL ULTIMO REPORTE DE
INVENTARIO

Hallazgo:Mencionan que si les gusta que este el botdn,
pero como harian para hallar los reportes anteriores.

2. QUIERE REVISAR EL ESTADO DE LAS VENTAS
Hallazgo: Lo hace con facilidad, busca la venta y lo revisa

3. QUIERE MODIFICAR EL MENU Y AGREGAR UN
NUEVO COCKTAIL.
Hallazgo: Lo logra realiza sin problemas en dos taps.
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conclusiones

Esta aplicacion como se ha mencionado a lo largo del
proyecto logra automatizar ciertos procesos o partes
del proceso del restaurante. Lo que facilita la forma de
trabajar.

Se logra que en esta app estén resueltas de forma
efectiva las necesidades de usabilidad e interaccién del
usuario. Esto a través de las pruebas de usuabilidad y el
estudio y entendimiento profundo del usuario.

Todas las necesidades y requerimientos que se ocupaban
en la herramienta quedaron en el lugar adecuado, acorde
con la frecuencia que se utiliza. Esto se logré armando
una arquitectura de la informacién y validadonla.

Es importante también recalcar que se logra una gran
interactividad con la app al incorporar elementos
graficos, dinamicos, que permiten reducir la cantidad de
texto.

En estd aplicacion fue muy importante manejar la
jerarquia de los textos y los botones, ya que existen
hasta tres menus. Esto se logro con los pesos, colores
y tamanos de la tipografia. Incluso se utilizaron dos
tipografias para reforzar la jerarquia.

El llevar acabo este proyecto fue bastante provechoso,
en cada etapa se evidencia mas la necesidad de tener al
usuario presente siempre, y no suponer. Hay que estar en
constantemente revision de las necesidades, ya que
nunca se termina de conocer al usuario o incluso sus
necesidades evolucionan. Siempre de debe estar
verificando la usabilidad, la jerarquia de la informaciéon y
la navegacion.
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recomendaciones

Se recomienda continuar con una segunda etapa del proyecto
para la herramienta cumpla en algin futuro la totalidad de las
necesidades de los usuarios.

Implementar los cambios de forma progresiva para la
adaptacion de los usuarios sea la correcta y no resentian el cambio.

Realizar una prueba de eyetracking para terminar de verificar que
los propuesto, cumple la usabilidad e interaccion.
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