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1.2 HISTORIA

El Restaurante Marisqueria “La Posada de la Garza” tiene como propietario al Sr. Edgar

Villacrés Medina.
El Restaurante esta ubicado en la Av. El Rey y Teligote y ha venido funcionando desde

hace 2 afios atras.

Las actividades del Restaurante comprende en los servicios que presta a sus clientes como:

- Elaboracion de todo tipo de comidas referente a mariscos.

- Servicio de alquiler del local para todo tipo de compromisos.

El objetivo del Restaurante es ofrecer una atencion cordial y sobre todo rapida para que el

cliente salga satisfecho y tener una mejor acogida a la misma.
1.3 ESTUDIO DEL SISTEMA ACTUAL DE LA EMPRESA
1.3.1 ESTUDIO DE LOS DOCUMENTOS EXISTENTES.

FACTURAS DE VENTA:

Este documento es emitido por la persona que esta elaborando en caja.

Este Restaurante realiza 2 copias de cada factura, donde se registra el consumo realizado
por el cliente. La primera copia es entregada al cliente, la segunda sirve para luego ser
contabilizado en caja.

Y consta de los siguientes campos:
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ENCABEZADO

Numero de factura

Cliente: Nombre de la persona que realiza el consumo
Direccion: Domicilio del cliente

Fecha: de consumo

R.U.C:

Teléfono: Numero telefonico del cliente

Numero de mesa:

Numero de personas:

DETALLE

Cantidad: cantidad de consumo
Descripcion: Nombre del plato
Precio unitario: Precio del plato

Precio Total: Precio unitario por la cantidad

PIE

Subtotal: suma de los precios totales

1.V.A 14%: se saca el 14% del subtotal

Total incluido 1. V.A: se suma el 14% al subtotal
Firma del propietario

Firma del Cliente

Observaciones: se anota cualquier dato extra.

FACTURA DE COMPRA:
Son todas las facturas que el Restaurante recibe de los gastos que realiza, estas son emitidas

por los proveedores que trabajan con la misma y en la que se detallan todos los

Productos que se han adquirido. Normalmente la mayoria de las facturas es llenado a mano.
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Consta de los siguientes campos:

ENCABEZADO

Numero de factura

Cliente: Nombre de la persona que realiza el consumo
Direccion: Domicilio del cliente

Fecha : de consumo

RUC:

Vendedor: Nombre de la persona que realizo la venta
Zona:

Forma de pago:

DETALLE

Cantidad:

Unidad de medida:

Articulo:

Bodega:

Precio unitario: Precio del plato

Precio Total: Precio unitario por la cantidad

PIE:

Subtotal: suma de los precios totales
[.V.A 14%: se saca el 14% del subtotal
Total Factura: se suma el 14% al subtotal
Firma de autorizacion

Firma del Cliente
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1.3.2 ESTUDIO DE LOS FLUJOS DE INFORNMACION.

VALIDACION
CAJA | FACTURAS INFORME
CLIENTES

VALIDACION

PROVEEDOR — (g—pp DATOS
BODEGA

INFORME

1.3.3 COSTOS DE LA ESTRUCTURA DEL SISTEMA ACTUAL.

Para la estimacion de los costos administrativos del Restaurante, utilizaremos un contexto
global, para ello comenzaremos por dar una breve aproximacion de los costos de los
procesos manuales.

Fijar el sueldo de los trabajadores que laboran en el restaurante previa entrevista con el
gerente de la misma. Esta entrevista debe ser obligatoria ya que el pago se dara de acuerdo
a las aptitudes presentadas por los aspirantes. Cabe mencionar que el restaurante no cuenta
con un departamento de contabilidad pero si con una persona responsable de la contabilidad

de la misma, esta persona esta encargada de verificar todos los movimiento del restaurante.
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Dependiendo de la estructura ocupacional del empleado los valores son los que se detallan

a continuacion:

COCINERO: Es la persona que se dedica a la elaboracion de cada uno de los platos que se

van a servir los clientes. Su sueldo es de 100 dolares.

AYUDANTE DE COCINA: Es la persona que ayuda en la elaboracion de los platos. Su

sueldo es 40 dolares.

SALONERO: Su funcion es la de atender a los clientes que llegan al local, tomando el

pedido de ellos. Su sueldo es de 72 dolares.

POSILLERO: Su tarea es la de mantener siempre listo todo lo referente a las vajillas en
las cuales se va a servir los diferentes platos del Restaurante para los clientes.

Su sueldo es de 28 dolares.

CAJERO (A): Se dedica al cobro de los valores que se han facturado para cada cliente

segun el servicio prestado por el restaurante. Su sueldo es de 56 dolares.
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1.4 CRITICA DEL SISTEMA ACTUAL.

1.4.1 ANOMALIAS.

- Los documentos son llevados en carpetas, presentando posibles errores por ser llevados
manualmente y se requiere de mucho tiempo cuando se requiere hacer una consulta.

- Los medios de tratamiento de informacion son manuales (calculadora), también toma
mucho tiempo para llenar los datos en las Facturas de venta.

- Debemos indicar que no se tiene un control detallado de los productos que entran y

salen de bodega, asi como el costo real de cada plato.

1.4.2 CAUSAS DE LAS ANOMALIAS

- Estas anomalias se producen debido a que todos los procesos que se realizan no tienen
el control necesario para tratar de evitar los errores que pueden existir en el flujo de

informacion.

- Debemos sefialar que al no existir un control de productos que lleva cada plato el duefio

no sabe si gana o pierde en la venta de los mismo.

- Verificacion fisica de los productos que hay en bodega.
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1.5 ESTUDIO DEL NUEVO SISTEMA.

1.5.1 DETERMINACION DE LOS OBJETIVOS GENERALES
Elaborar un sistema que sirva para el control del costo de cada plato que se elabora en el
Restaurante, en base a todos los productos que lleva el plato y todos los gastos tanto

directos como indirectos que tiene el Restaurante.

1.5.2 DETERMINACION DE LOS OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Estimar el costo de cada plato para el mejor control de ganancias.

- Optimizar los recursos y mejorar las utilidades de la empresa.

- Someter al personal que estara encargado del manejo del sistema a un adiestramiento
previo para lograr un mejor desempefio y rendimiento dentro del Restaurante.
- Conseguir que el sistema pueda adaptarse a otras empresas que tengan el mismo

desempefio.

1.5.3 BUSQUEDA DE SOLUCIONES

La solucidn mas recomendable para los objetivos antes mencionados, es la de elaborar un
sistema computarizado que permita alcanzar todos los temas propuestos, el mismo que se
debera encargar de crear todo tipo de informacion que sea necesaria en el Restaurante y que

serviran para un mejor control interno y/o externo de la misma.
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1.5.4 BUSQUEDA DE RECURSOS PARA LA IMPLEMENTACION DEL NUEVO
SISTEMA DE AUTOMATIZACION.

PERSONAL:

El personal que trabaja en el Restaurante “ La Posada de la Garza  sera posteriormente
capacitado para el manejo de nuestro sistema, para evitar que la misma se embarque en mas
gastos innecesarios, de esta manera las personas encargadas de manejar el sistema serian las
mismas que con su respectiva capacitacion propenderia a mejorar la empresa con la ayuda

de la automatizacion.

En este punto estan incluidos los analistas y programadores que seran los encargados de
poner en marcha el sistema para dicha empresa, conformado asi este grupo el Sr: Javier
Villacrés.

El personal de explotacion en este caso serd cualquiera de los miembros del equipo de
trabajo. Esta persona sera la encargada de realizar los respectivos respaldos de la
informacion y de ser necesario la reinstalacion del sistema si hubiere sido dafiado por
cualquier factor externo asi como también el mantenimiento del sistema y PC.
Posteriormente a la puesta en marcha del sistema los respaldos lo hara el propietario del

Restaurante o la persona encargada con el debido asesoramiento del equipo de trabajo.

MEDIOS MATERIALES:

La empresa posee para la puesta en marcha del sistema el siguiente equipo y herramientas
de trabajo.

- Una computadora Pentium II

- Un Disco duro de 10 Gb

- Kit multimedia

- 32 Megabytes en RAM
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- Monitor Goldstar 1423
- Impresora Epson Lx-300

- Maouse y Teclado.

Otro periférico que se piensa adquirir a futuro y es muy necesario para el desarrollo del
restaurante es un Escaner de paginas, que servira para la captura de imagenes de los
diferentes platos que se sirven en la misma.

Estas seran incluidas en las interfaces del sistema como ayuda para la presentacion e una
forma mas detallada.

Ademas todo este equipo es adquirido por ¢! Restaurante, es decir formaran parte de los

bienes de la misma.

COSTOS DE REALIZACION:
En este punto consideraremos todos los gastos que el sistema generara durante su desarrollo

tomando en cuenta materiales y tiempo de trabajo.

Descripcion: Valor
Uso computadora (1 USD * hora) 500 USD
Uso de impresora 40 USD
Caja de Disquetes 6 USD
Uso de Escaner 10 USD
Cinta de Impresora 10 USD
Papeleria 8 USD
Pago al Programador 300 USD
Gastos generales

(Luz, transporte, teléfono) 80 USD
Total: 954 USD
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CAPITULO 2.

ANALISIS FUNCIONAL

2.1 Planificacion

- Descripcion del nuevo sistema
- Disefio del nuevo sistema

- Repercusiones del nuevo sistema
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2.2 DESCRIPCION DEL NUEVO SISTEMA.
2.2.1 OBJETIVOS DEL SISTEMA.

Luego del analisis previo efectuado, hemos determinado los siguientes objetivos de gestion
para el desarrollo del sistema:

- Estimar el costo de cada plato para el mejor control de ganancias.
- Optimizar los recursos y mejorar las utilidades de la empresa.

- Someter al personal que estara encargado del manejo del sistema a un adiestramiento
previo para lograr un mejor desempeiio y rendimiento dentro del Restaurante.

- Conseguir que el sistema pueda adaptarse a otras empresas que tengan el mismo
desempefio como lo tiene el Restaurante L.a Posada de la Garza.

2.2.2 NECESIDADES

Con el objeto de conseguir el adecuado funcionamiento del sistema, debera disponerse de:
- Un extintor de incendios en cada seccion.

- Debemos contar con una buena instalacion eléctrica

- Tener la instalacion con un Tripp lite para la seguridad del equipo de computo.
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2.3 DISENO DEL NUEVO SISTEMA.
2.3.1 DISENO DEL FLUJO DE INFORMACION.

A continuacion detallamos el flujo de informacion que existe para la elaboracion del plato.

categoria

v

Platos

l

preparacion

l

Ingredicntes

2.3.2 DIVISION DEL SISTEMA E SUBSISTEMAS.

A continuacion indicamos que el sistema se lo va a realizar en Visual Fox Pro 6.0, su
funcionamiento se basara en los formularios creados por los programadores del sistema.

Formularios: Qué son y como funcionan ?

Cuando afiadimos informacion a las tablas, la pantalla presenta un formato de entrada de
datos estandar, la hoja de datos, que resulta comoda para visualizar varios campos y
registros a la vez. Sin embargo es posible disefiar formularios para editar los datos en una
presentacion personal semejante a los impresos que manejamos diariamente.

Visual Fox Pro permite disefiar formularios de entrada de datos flexibles, que aprovechan
las ventajas de interfaz Windows para mejorar su aspecto, incluyendo cuadros de lista,
grupos de opciones, casillas de verificacidn e incluso graficos e imagenes.

En sintesis el formulario es una forma de presentacion en la que se definen los datos con los
que deseamos trabajar y la posicion o disposicion que tendran cuando se visualicen en
pantalla.
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El nuevo sistema a utilizarse tendra diferentes formularios los cuales seran compatibles con
las secciones del Restaurante los mismos que son:

Categorias

- Ingredientes
- Preparacion
- Platos

- Reportes

- Acerca de

- Ayuda

2.3.3 DICCIONARIOS DE DATOS DE ENTRADAS SALIDAS Y PROCESOS.
Unidad Funcional Categorias.

Este formulario esta encargado de desarrollar y controlar todas las categorias de platos que
disponen el restaurante para sus cliente.
Ej.

Entradas:
- Opcion escogida en pantalla
- Ingreso de datos.

- Codigo

- Nombre
Formulario categorias
Proceso:
- Validacion de datos
- Control de categorias
Salida:

- Tabla categorias
- Presentacion pantalla e impresora

PUCES.A
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UNIDAD FUNCIONAL CATEGORIAS:

Ingreso p| | Categorias m Categoria “—> Categorias
. Catcgorias
Validacién

Unidad Funcional Plates:

Este formulario esta encargado de controlar la variedad de platos que se expenden en el
Restaurante, dandonos un costo sugerido del mismo, para que el duefio tenga una idea de si
esta obteniendo o no ganancias en la elaboracion de los diferentes platos; ademas dandole
la opcion de que pueda ingresar su propio precio de venta al publico de ser necesario . Ej.

Entradas:

- Opcion escogida en pantalla
- Ingreso de datos

- Cadigo

- Nombre

- Escoger categoria
- Precio de venta

- Precio de costo

- llustracion

- Sugerencias

Formulario Platos:

Proceso:
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- Validacion de datos
- Control de los platos

Salida:
- Tabla platos.

- Presentacion en pantalla € impresora

UNIDAD FUNCIONAL PLATOS.

Ingreso »| | Platos Platos _ “

T ., Platos
Validacion

UNIDAD FUNCIONAL INGREDIENTES

Este formulario esta encargado de verificar los productos necesarios para elaborar los
diferentes platos que el Restaurante dispone para sus clientes.
Ej.:
Entradas :
- Opciodn escogida en pantalla;
- Ingreso de datos

- Codigo

- Nombre

- Precio de adquisicion
- Unidad de medida

- Fecha de ingreso

- Formulario Ingredientes
Proceso:

- Validacion de datos
- Control de los productos
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Salidas:

- Tabla de productos
- Presentacion en pantalla € impresora.

UNIDAD FUNCIONAL INGREDIENTES

Ingreso I Productos m Productos

Validacién ETWLJ

UNIIDAD FUNCIONAL PREPARACION:

Este formulario esta encargado de reunir todos los ingredientes para la preparacion de un
plato Ej.:

Entradas:
- Opcion escogida en pantalla
- Ingreso de datos
- Codigo
- Codigo del plato
- Codigo del ingrediente
- Cantidad (porcentaje)

- Cantidad a poner
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- Formularios de Preparacion
Proceso:

- Validacion de los datos
- Control de los ingredientes

Salidas:
- Tabla preparacion

- Presentacion en pantalla e impresora

UNIDAD FUNCIONAL PREPARACION:

Ingreso 4Prepamci(‘)n m’ Preparacion |
Precparacion

Validacion m

2.3.4 FORMULAS DE CALCULO

Costo total del plato:
Este valor obtenemos de la siguiente formula:
SUMA(Cantidad de producto usado * El Precio Unitario del
producto).

Precio Total de cada plato:

Este valor se obtiene utilizando la siguiente formula:
(Costo total del plato * Porcentaje de ganancia)

Ganancia:
Para obtener este valor se debe restar el precio Total del plato menos
el costo total de cada plato.

P.U.CES.A
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2.4 REPERCUSIONES DEL NUEVO SISTEMA
2.4.1 REORGANIZACION DE LOS SERVICIOS

Para un correcto funcionamiento del sistema de costos a instalarse en e] Restaurante se ha
precisado sefialar que con respecto al personal que se encargara de manejar el sistema, sera
el duefio del restaurante quien previo a un adiestramiento y capacitacion estara en optimas
condiciones de manejar el software correctamente.

2.4.2 RELACIONES EXISTENTES
En el sistema aparecen las siguientes relactones entre las tablas que se seiialan.

e_nombre
wizard_1

ERCampos:
id_plato
nombre

ganancia
foto
sugerencias
(Rindices:
e_nombre
e_categor
e_idplato

E3Campos
id_plato
id_ingred
cant_poner

{Rindices:
e_idplato
id_plato
e_idingred

2 Campos:
id_ingredient
nombre
unidad
p_costo
fecha_adqui
marcar

Slindices:
& nombre
e_idingred
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2.4.3 REVISION DE REQUERIMIENTOS DE HARDWARE Y SOFTWARE

El Hardware que vamos a utilizar, sera el mismo que lo analizamos anteriormente y que
posee el Restaurante, y el software tendremos que instalar Microsoft Visual Fox Pro 6.0
con la finalidad de que se pueda instalar nuestro sistema y pueda ser utilizado.
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CAPITULO 3.

ANALISIS ORGANICO

3.1 PLANIFICACION

e Justificacion del lenguaje de programacion
e Asignacion de codigos

e Descripcion Organica de ficheros

e Listado del sistema

e Disefio a pantalla

e Disefio de Informes
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3.2 ASIGNACION DE NOMBRES A LOS PROGRAMAS

MENU PRINCIPAL

Programa principal el cual presenta todas las opciones de trabajo con que se cuenta para el
sistema de costos de platos.

Las opciones a seleccionar son las siguientes:

- Formularios

- Reportes

- Acercade

- Ayuda

- Salir

A continuacion detallamos cada uno de ellos:

FORMULARIOS

Las sub opciones que tenemos dentro de esta opcion son las siguientes:

TABLA CATEGORIAS
Presenta las diferentes cuales platos que brinda el Restaurante a sus clientes o publico en

general, que se han establecido, aqui encontraremos el codigo de la categoria, su nombre

respectivo.

PU.CES.A
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TABLA PLATOS
Tabla no controla todos los platos existentes en el Restaurante, para sus clientes o publico

en general que en ese momento se encuentre alli, ademas nos da un cddigo del plato,
debemos escoger la categoria en la cual se grabara dicho plato, esto en el caso de tener un
nuevo plato, ingresamos el nombre del plato, de realizar un sondeo entre las diferentes
empresas que ofrecen el mismo servicio, el porcentaje de ganancia, la foto del plato y las

sugerencias sobre el plato, en este formulario tenemos las siguientes opciones:

TABLA INGREDIENTES
Aqui detallamos todos los ingredientes de los diferentes platos, ingresamos el codigo del
ingrediente, el nombre, el precio de costo del ingrediente, la unidad de medida y la fecha de

adquisicion del producto.
TABLA PREPARACION

Aqui o detallamos la preparacion de cada plato se ingresa el id. Plato id. Ingredientes, y la

cantidad a poner del ingrediente.

PUCES.A
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REPORTES

Dentro de esta opcion tenemos la siguientes sub opciones:

¢ LISTA DE PRECIOS

Nos despliega tanto en pantalla como por impresora un informe de todos los platos

clasificados por categorias con su respectivo precio.

e TODOS LOS INGREDIENTES DE LOS PLATOS

Nos despliega en pantalia todos los ingredientes que componen un plato

e LISTADO DE COSTOS Y PRECIOS DE VENTA DE CADA PLATO

Nos despliega en pantalla la lista de precios de cada plato con sus costos.

- CATEGORIAS DE LOS PLATOS
FUNCION: Nos despliega tanto en pantalla como en impresora un informe de todos las

categorias que tiene el restaurante.

- PRODUCTOS:

Nos despliega tanto en pantalla como en impresora un informe de todos los productos que

ocupa el restaurante en los platos.

P.U.CES. A
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ACERCA DE

Presenta por pantalla informacion del programa, indicandonos el nombre del sistema, la
fecha de elaboracion, la autorizacion de uso del mismo y su identificacion, ademas de los

nombres de las personas responsables en el desarrollo y mantenimiento del mismo.

AYUDA

Aqui podemos encontrar ayuda acerca de como ingresar al sistema y como manejarlo.

3.3 SELECCION DEL LENGUAJE

Una vez realizados los estudios de los Analisis Previo y Funcional, se ha determinado que
el Sistema de Autorizacion del restaurante, requiere de la utilizacion de Microsoft Visual
Fox Pro 6.0, un nuevo gestor de Bases de Datos, por su facilidad en un manejo, ademas que

su estructura es la mas adecuada para los requerimientos del sistema.

Ofreciendo un sin nimero de ventajas.

- Permite mantener abiertas el nimero de ventanas requeridas para el sistema.
- Facil del Cuadro de Herramientas para acceder a los sistemas para crear Formularios,
Reportes, etc.

- Facilidad en la programacion orientada a objetos por su ambiente de trabajo.
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3.4 DESCRIPCION ORGANICA DE LOS FICHEROS

AUTORIZACION DE COSTOS DEL RESTAURANTE

“LA POSADA DE LA GARZA”

NOMBRE DEL SUBSISTEMAS |PROGRAMA: PROGRAMADOR | Pag. 1de |

SISTEMA. FORMULARIOS |INGREDIENTE

AUTORIZACION PARA CADA ) Villacrés

DEL RESTAURANTE

PLATO
OBJETIVO: CONTROLAR LOS INGREDIENTES DE CADA PLATO
ENTRADAS

NOMBRE TIPO CLAVE DESCRIPCION

INGREDIENTES PANTALLA

PARA CADA CONTROL DE

PLATO INGREDIENTES
PARA CADA
PLATO

SALIDAS

NOMBRE TIPO CLAVE DESCRIPCION

PRODUCTOS PANTALLA
CONTROL DE
INGREDIENTES
PARA CADA
PLATO
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DIAGRAMA DE FLUJO

FORM.
INGRED
PARA
C/PLATO

__»/ANTERIOR

1

—®|SIGUIENTE

GRABAR

—»IMPRIMIR

L_»/CERRAR

Y
]

INGREDIENTES

AUTORIZACION DE COSTOS DEL RESTAURANTE
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“LA POSADA DE LA GARZA”

NOMBRE DEL SUBSISTEMAS PROGRAMA: PROGRAMADOR [Pag. 1dc 1
SISTEMA: FORMULARIOS CATEGORIAS

AUTORIZACION J. Villacrés

DEL RESTAURANTE

OBJETIVO: CONTROLAR LAS CATEGORIAS

ENTRADAS

NOMBRE TIPO CLAVE

DESCRIPCION

CATEGORIAS

PANTALLA
CONTROL DE
CATEGORIAS
PARA CADA
PLATO

SALIDAS

NOMBRE TIPO CLAVE

DESCRIPCION

CATEGORIAS

PANTALLA
CONTROL DE
CATEGORIAS
PARA CADA
PLATO
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DIAGRAMA DE FLUJO

—p/ANTERIOR |

P SIGUIENTE

FORM.

INGRED __»/GRABAR

PARA

C/PLATO L »{IMPRIMIR
|_»/CERRAR |

Y
S

INGREDIENTES
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AUTORIZACION DE COSTOS DEL. RESTAURANTE
“LA POSADA DE LA GARZA”

NOMBRE DEL
SISTEMA:
AUTORIZACION
DEL RESTAURANTE

SUBSISTEMAS

PROGRAMA:
MENU
PRINCIPAL

J. Villacrés

PROGRAMADOR | Pag. ldc |

OBJETIVO: DESPLIEGA MENU OPCIONES

S |

ENTRADAS
NOMBRE TIPO CLAVE DESCRIPCION
CLAVE PANTALLA NOMBRE DE LA
MENU CLAVE MENU DE
OPCIONES
SALIDAS
NOMBRE TIPO CLAVE DESCRIPCION
MENU PANTALLA MENU DE FORM.

REPORTER
ACERCA DE..
AYUDA
SALIR
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DIAGRAMA DE FLUJO

FORMULARIOS

CLAVE

—» REPORTES

IDAC , 3}
VALIDACION MENU (—p! -/ ACERCA DE
CLAVE
—» AYUDA
SALIR

v
v
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AUTORIZACION DE COSTOS DEL RESTAURANTE

“LA POSADA DE LA GARZA”

NOMBRE DEL SUBSISTEMAS PROGRAMA: PROGRAMADOR |Pag. idc |
SISTEMA: PLATOS PLATOS
AUTORIZACION J. Villacrés
DEL RESTAURANTE
'OBJETIVO: CREAR NUEVO PLATO
ENTRADAS

'NOMBRE TIPO CLAVE DESCRIPCION
PLATO INDEXADO COD. PLATO
CATEGORIA COD. CATEGOR
NOM. PLATO NOM. CATEGOR
GANANCIA NOM. PLATO
ILUSTRACION GANANCIA

SALIDAS
NOMBRE TIPO CLAVE DESCRIPCION
PLATOS INDEXADO DATOS DE LOS

PLATOS

PUCESA




Javier Villacrés V.

Sistema de costos de Platos del Restauranic
“La Posada dc la Garza™

DIAGRAMA DE FLUJO

FORM.
PLATOS

ID_PALTO

'

VALIDACION DE DATOS

v

NUEVO
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3.7 DISENO DE INFORMES

Estructura de la tabla: C:\PRO_REST\TBL_CATEGORIAS DBF
N° registros de datos: 6
Ultima actualizacion: 07/31/01
Pagina de codigos: 1252
Campo Nombre de campo Tipo

Ancho Dec Indice Ordenacion Nulos

1 ID CATEGORIA Caracter
5 Asc Machine No

2 NOMBRE Caracter
30 Asc Machine No
** Total **
36

PUCESA
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Estructura de la tabla: C:\PRO_REST\TBL PLATOS.DBF

N° registros de datos: 6

Ultima actualizacion: 08/01/01
Tamaiio memo (bloques): 64
Pagina de codigos: 1252
Campo Nombre de campo Tipo
Ancho Dec Indice Ordenacion Nulos
I ID_PLATO Caracter
S Asc Machine No
2 NOMBRE Caracter
25 Asc Machine No
3 CATEGORIA Caracter
5 Asc Machine No
4 GANANCIA Numérico
6 2 No
5 FOTO General
4 No
6 SUGERENCIAS Memo
4 No
** Total **
50
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Estructura de la tabla:

N° registros de datos:

Ultima actualizacion:

Pagina de codigos:

CAPRO_REST\TBL INGREDI.DBF

19

08/01/01

1252

Campo Nombre de campo

Ancho Dec Indice Ordenacion
] ID_INGREDIEN..

5 Asc Machine
2 NOMBRE

25 Asc Machine
3 UNIDAD

10
4 P COSTO

8 4
5 FECHA ADQUI

8
6 MARCAR

1

** Total **

58

Tipo
Nulos
Caracter
No
Caracter
No
Caracter
No
Monetario
No
Fecha
No
Caracter

No

PUCESA
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Estructura de la tabla:

N° registros de datos:

Ultima actualizacion:

Pagina de codigos:

CAPRO_REST\TBL PREPARACION.DBF

30

08/01/01

1252

Campo Nombre de campo
Ancho Dec indice Ordenacion
1 ID_ PLATO
S Asc Machine
2 ID_INGRED
5 Asc Machine
3 CANT PONER
6 2
** Total **
17

Tipo

Caracter
No
Caracter
No
Numérico

No

Nulos

PU.CESA
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3.6 DISENO DE PANTALLAS

-

SEDE AMBATO

Ingrese su clave ...
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)

FECHA COMPRA; ;
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03
7

ARROZ
Fracis e
D 2
P1 I ARROZ LIBRA 2.0000C 20 00 04000
P1 T5 TOMATE LIBRAS 0.2400 1250 0.0300
P1 L9 FILETE LIBRAS 1.2000 25.00 0.3600
P1 K8 PICADILLO [LIBRAS 1.0000 2500| 0.2500
P1 K] CONCHA UNIDADES 1.0000 0.00 0.0000 2
P1 " ARROZ LIBRA 2.0000 5000 1.0000
P1 H8 PICADILLO ( LIBRAS 0.4000 1000] 00400
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3.7 DISENO DE INFORMES

PUCESA



"LA POSADA DE LA GARZA"
s1/07/01 RESTAURANT MARISQUERIA

CATEGORIAS

ID CATEGORIA NOMBRE

C1 ARROZ

C2 CEVICHES
C3 FRITOS
C4 SALSAS
Cé6 JUGOS

S1 SOPAS
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"LA POSADA DE LA GARZA"

RESTAURANT MARISQUERIA
31/07/01 INGREDIENTES

ID INGREDIENTE NOMBRE FECHA COMPRA UNIDAD MEDIDA PRECIO COSTO

Cc4 CREMA DE LECHE 24/01/01 LITROS 1,20
E3 ENSALADA 24/01/01 LIBRA 0,30
ES5 SALSA DE 24/01/01 GALONES 6,00
GADIR GASTOS 07/07/01 MINUTOS 0,02
GAIN GASTOS 07/07/02 MINUTO 0,04
H8 PICADILLO 24/01/01 LIBRAS 0,40
M ARROZ 09/02/99 LIBRA 2,00
12 CAMARON 07/07/01 1 LBR 2,80
13 CONCHA /1 UNIDADES 1,00
14 TOMATE /1 LIBRAS 4,00
K6 ALINOS 24/01/01 LIBRAS 0,50
K8 PICADILLO 24/01/01 LIBRAS 1,00
L9 FILETE 24/01/01 LIBRAS 1,20
MOB MANO DE OBRA 07/07/01 MINUTOS 0,02
OCEV OTROS CEVICHE 07/07/01 UNIDADES 0,50
P1 PAPAS 24/01/01 LIBRAS 0.12
SA1 SALSA DE 07/07/01 PORCIO 1,20
T4 TAMARINDO 04/01/01 LIBRA 0,60
T5 TOMATE 24/01/01 LIBRAS 0,24
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"LA POSADA DE LA GARZA"
RESTAURANT MARISQUERIA

07/31/01 INGREDIENTES DE LOS PLATOS

PLATO INGREDIENTE

ARROZ MARINERO

ARROZ

TOMATE

FILETE

PICADILLO

CONCHA

ARROZ

PICADILLO CEBOLLAS

ARROZ MIXTO

CAMARON
PAPAS
PICADILLO
ENSALADA

CEVICHE DE CAMARON

OTROS CEVICHE
MANO DE OBRA
GASTOS INDIRECTOS
GASTOS DIRECTOS
SALSA DE CEVICHE
CAMARON

Pagina 1



"LA POSADA DE LA GARZA"

RESTAURANT MARISQUERIA
07/31/01 COSTO DE PLATOS
PLATO PRECIO COSTO PRECIO VENTA
ARROZ MARINERO 2.02 2.22
ARROZ MIXTO 0.31 0.34
CEVICHE DE CAMARON 2.10 2.59
0.00 0.00

Pagina 1






MANUAL
TECNICO
Y DEL USUARIO



Javier Villacrés V. Sistema de costos de Platos dcl Restaurante
“La Posada de la Garza™

CAPITULO 4.

MANUALES TECNICO Y DEL USUARIO

4.1 MANUAL TECNICO

Este manual esta disefiado para aquellas personas que se interesen en aprender algo mas de
este programa principalmente para aquellas personas que vayan a dar mantenimiento al
sistema en el caso que fuere necesario.

REQUERIMIENTOS MINIMOS:

- Computador 486 de 100 Mhz

- 16Mb en RAM

- Sistema Operativo Windows 95
- Disco Duro de 1.2 GB

- Video de 256 colores

SOFTWARE EN QUE SE DISENO:
El Software en que se disefio este sistema de Costos es Visual Fox Pro 6.0. ya que es un
lenguaje de Base de Datos facil de utilizar y la persona que maneja necesita saber los

conceptos basicos de una Base de Datos y de programacion, .

Visual Fox Pro tiene varios asistentes para la creacion de formularios, informes lo que hace
la tarea mucho mas facil.

DATOS:

El sistema de costos para el Restaurante consta de 4 tablas las cuales visualizamos a
continuacion:

PUCESA
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e_idcateg

e_nombre
wizard_1

A continuacion vamos a detallar cada una de las tablas:

&3 Campos:
id_plato
nombre

ganancia
fota
sugerencias
(Rindices:
e_nombre
e_categor
e_idplato

E3Campos:
id_piato
id_ingred
cant_poher

FAindices:
e_idplato
id_plato
e_idingred

&3Campos:
id_ingrediente
nombre
unidad
p_costo
techa_adqui :
marcar )

(Rindices:
e_nombre
e_idingred

Tbl_Categorias: En esta tabla se almacena los siguientes datos:

Id categoria

nombre

Tbl_ingredi: En esta tabla se almacena los siguientes datos:

Id ingrediente
Nombre
unidad

P costo

Fecha adqui

Marcar

Thi_Platos: en esta tabla almacena los siguientes datos

Id plato
Nombre
Categoria
Ganancia

Foto

PUCESA
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sugerencias

Tbl_preparacién: esta tabla almacena los siguientes datos
1d plato

Id ingred

Cant_poner

Tbl _passwd: Esta tabla es una tabla libre aqui se almacena el
password de seguridad del sistema.

Nota : En los campos donde empiece con Id_ son claves principales para que el nombre o el
producto no se repita en la Base de Datos.

DOCUMENTOS:

FORMULARIOS:

Frm_acercade: Este formulario nos indica quienes realizaron el sistema, fecha de
realizacion, version, etc.

Frm_inf indi: Este formulario nos presenta las los informes tanto individuales como
totales.

Frm_ingredi_ingreso: Este formulario nos permite ingresar los ingredientes.
Frm_ingreso_categorias: Este formulario nos permite ingresar las categorias de los platos.
Frm_menu: Este es el menu principal del sistema.

Frm_menu2: dentro de este submenu esta los formularios de ingreso de datos al sistema.

Frm_passwd: Este formulario controla el ingreso del password para entrar en el sistema.

Frm_passwd_ingre: Este formulario sirve para ingresar otras claves o cambiar la clave.

PUCESA



Javier Villacrés V. Sistema de costos de Platos del Restaurantc
“La Posada d¢ la Garza™

Frm_plates: Nos sirve para ingresar los diferentes platos con su respectiva preparacion.

Frm_pregunta: pregunta si desea o no salir del Sistema.

INFORMES:

Frm_ingredi: este informe nos muestra todos los ingredientes que existen.
Frm_ingred_plat: Nos muestra todos los ingredientes de cada plato.
Frm_menu_platos: Saca los diferentes platos que tiene el restaurante.
Inf_categorias: Saca las diferentes categorias de los platos.

Inf_costos_paltos: Saca un informe con los costos de cada plato y su precio de venta.
OTROS:

BARRA DE MENU:

Menul: Aparece en la parte superior de la pantalla un menu con todas las opciones del
sistema.
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4.2 MANUAL DEL USUARIO

INTRODUCCION

Bienvenidos al sistema de Automatizacion del Restaurante "LA POSADA DE LA
GARZA" para Windows 95. Este manual le presenta el programa y le permitira poner
manos a la obra rapidamente. Aqui aprendera cdbmo poder manejar de una forma mas
facil y rapida este programa, ademas en cada pantalla encontrara una guia de cada uno

de los formularios ( programas) que € serviran para no cometer erfores innecesarios.

INGRESO AL SISTEMA

Este es el icono en el que debemos dar doble clic para poder iniciar el trabajo en este
sistema de automatizacion.

Luego de lo cual la computadora carga automaticamente el Visual FoxPro,

seguidamente nos aparece el siguiente mensaje:

En este cuadro de mensaje se debe ingresar la clave para poder trabajar con el sistema,
esta clave debe ser ingresada correctamente caso contrario Ud. no podra entrar al

programa.

[ e
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PANTALLA INICIAL (MENU)

Al entrar al programa se presentara su pantalla inicial conteniendo los siguientes

elementos:

MENU PRINCIPAL

Al ingresar al sistema usted entra directamente en el Menu. Para ingresar a las opciones

del ment se cuenta con dos posibilidades:
1 Mediante de pantalla haciendo clic en cualquiera de las opciones que aparecen.

2 Presionando simultaneamente las teclas ALT y la letra representativa que se

encuentra subrayada.
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Se selecciona la sub opcion cuando se hace clic con el Mouse o bien con las flechas del

teclado y luego Enter.

Si se encuentra en una opcion principal se puede mover a cualquier otra inicamente con

las flechas (<- ->) y automaticamente se vera como se resalta la elegida.

Para desactivar el despliegue de los sub menus se puede presionar dos veces la tecla
ESC.

A continuacion haremos un recorrido somero sobre las opciones del Menu Principal del

presente sistema, las cuales son:

Formularios.-Contiene todas las opciones que se refieren al trabajo con Formularios
(programas) principales que sirven para controlar e} programa principal.

Reportes,-  Nos indica todos los reportes que pueden ser necesarios para un mejor

control del Restaurante.

Acerca De.- Nos da Informacion acerca del sistema, afio de realizacion, nombres de

los programadores, etc.

Salir.- Opcidn que nos permite salir del sistema.

Ayuda.- Pantalla de ayuda sobre el manejo del programa.
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Este formulario nos permite visualizar los reportes para:
- Costos de Platos:

- Ingredientes de los Platos

- Menu de los Platos

PUCESA
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MENU FORMULARIOS

Ipos te Platos Praparacinn

Pioguctos

Al ingresar a esta opcion nos aparecen las siguientes opciones:

- Tipos de Platos
- Productos
- Preparacion

PUCESA
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SUBMENU PRODUCTOS

Productos

1 INGREDIENTE:
oo

uman wevina: ISR
e T 240112001

Este es el programa principal que se encarga del control de todos los productos que

existen en el Restaurante como:
codigo del producto, nombre del producto, unidad de medida , precio de adquisicion.

P.UCESA
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SUBMENU CATEGORIAS

Este programa se encarga de controlar todas las categorias de platos existentes en el
Restaurante, en el caso de crear una nueva categoria debemos ingresar un cédigo, un
nombre.

PUCESA
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SUBMENU PLATOS

Fi AR MARE §
-
ARROZ 18 96
P1 I ARROZ LIBRA 2.0000 2000| 04000
P1 T5 TOMATE LIBRAS 0.2400 1260| 00300
P1 LS FILETE LIBRAS 1.2000 2500| 03000
P1 K8 PICADILLO |LIBRAS 1.0000 2500| 0.2500
P1 13 CONCHA  [UNIDADES 1.0000 000| 00000
P1 11 ARROZ LIBRA 2.0000 50.00| 1.0000
P1 HB PICADILLO (LIBRAS 0.4000 10.00f 0.0400

Este formulario se encarga de controlar todos los platos que existen en el Restaurante,
este programa nos presenta: El codigo del Plato, el codigo de la Categoria a la que
pertenece, el nombre del plato, también nos permite ingresar un porcentaje de ganancia
sobre el costo del plato que sera un valor calculado, si el porcentaje de ganancia no es
conveniente para el duefio del Restaurante, el tiene la posibilidad de ingresar un nuevo
valor adecuado para el plato por el teclado. Si se desea se puede ingresar también una
sugerencia adicional sobre el Plato que se esta creando o modificando Ademas pude

ingresar una ilustracion para diferenciar una de otra
SUBMENU INGREDIENTES PARA CADA PLATO.

El presente formulario tiene por objetivo el controlar la produccion de cada uno de los
platos que se sirven en el Restaurante, en este programa para poder escoger el plato
deseado debemos tinicamente seleccionarlo con los botones anterior y siguiente, puesto
que ya se encuentran grabados en el programa principal de platos. Al haber escogido el
plato deseado nosotros veremos que en pantalla nos aparece el codigo y nombre del
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plato, el nombre de la Categoria a la que pertenece: ademas este sistema esta capacitado
para que nos presente por pantalla el costo total del plato, este valor viene a representar
el valor resultante de controlar cada uno de los productos o ingredientes que necesita

cada plato para su elaboracion.
Para poder ingresar los ingredientes a este sub formulario hacemos clic en el boton
Escoger Ingredientes

Id plato.- este valor se actualiza automaticamente luego de ingresar el Id del plato en la
parte superior del formulario.

Id Ingrediente.- este codigo se actualiza automaticamente luego de escoger los
Ingredientes.

Nombre.- nos presenta el nombre del producto que se esta utilizando en la elaboracion

del plato.

Cantidad.- Debemos ingresar por teclado la cantidad de producto que se usa en el
plato, la cual ingresamos en porcentajes de cero al cien por ciento.

Unidad de Medida - Este control nos despliega la unidad en que se esta midiendo cada
producto. Ej: Libras, kilos o unidades.

Precio unitario.- Este es el precio de cada una de las cantidades que se esta usando en

el plato.
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ACERCA DEL SISTEMA

En esta pantalla encontramos informacion sobre la identificacion del producto,
permisos de funcionamiento, nombre de los programadores que desarrollaron el

sistema, etc.

SUBMENU AYUDA.

Nos da informacion adicional sobre el funcionamiento del sistema, esta informacion
nos servira para poder manejar de una mejor manera el programa, y no cometer errores

innecesarios.
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SUBMENU SALIR.

Esta opcion nos permite salir del sistema al momento de ejecutar esta opcion nos

presenta la siguiente pantalla:

Para poder salir del programa debe escoger la opcion aceptar, caso contrario la otra

opcion regresa al menu principal del sistema.

RESUMEN Y OTRAS OPERACIONES

A continuacion indicamos el funcionamiento de todos los botones que tenemos en el

€ sistema;

Este boton permite crear nuevos datos o registros en todos los programas que se

encuentre.

Nos sirve para ingresar o cambiar una determinada fotografia .

Este boton se encarga de eliminar los datos del registro en que se encuentra €n ese

nto.

Nos coloca en el registro o dato anterior dependiendo del programa en el que nos
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hallemos.

Nos dirigimos al siguiente Registro dentro del Programa.

Su funcion es buscar determinado registro de acuerdo a la necesidad de la persona que
esté trabajando en el programa.

Nos permite grabar los dato del programa en el que nos encontremos
i
rmite deshacer los cambios realizados

Este boton nos permite imprimir los datos del formulario o programas en que nos

encontramos.

Este boton nos sirve para salir del menu principal o al men( inmediato anterior, todos
los programas tienen este boton ya que es muy necesario para poder cerrar la pantalla

en que nos encontramos y poder seguir trabajando en el resto de programas.

P

Este boton nos sirve para poder observar un Reporte

Nos lleva al registro final

Nos lleva al registro inicial

Este boton nos permite modificar los registros
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