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RESUMEN

El negocio de restaurantes tiene un conjunto de necesidades que pertenecen a las
areas de operacion y administracion contable — tributaria, dichas sean estas areas

las que se desarrollan y que evolucionan de acuerdo a la versatilidad del negocio.

Como problema a resolver dentro del area operativa se describen tener una
atencion mas agil de los pedidos a la parte de la produccién o cocina del
restaurante, entrega rapida al cliente de la cuenta o factura, inventario de productos
por gestion de recetas. Dentro del area administrativa el registro automatico de la
informacion de ventas y costos del area operativa, seguimiento de cuentas por
cobrar de tarjetas de crédito, gestion de declaraciones mensuales y anexos

transaccionales con el uso de los sistemas del Servicio de Rentas Internas.

Para la solucion de los problemas citados en el parrafo anterior se hace imperativo
el desarrollo y la implantacién de un Sistema Administrativo Contable orientado al
Negocio de Restaurantes con uso de tecnologia de bases de datos, redes de

comunicacion y software en red para ingreso de datos.

El sistema luego de someterse a una profunda fase de pruebas se implementé en
un restaurante Importante en la ciudad teniendo un completo control de la operacion

y la administracion del negocio.

Los diferentes mddulos implementados tuvieron una aceptaciéon en la fase de
aprendizaje por parte de los usuarios lo cual demostré una buena aplicacion de la

metodologia de desarrollo del sistema.
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INTRODUCCION

El desarrollo de un software que administre un negocio tan versatil como el de un
Restaurante necesita variables que faciliten las decisiones, control, seguimiento,
registro e innovacion. La investigacion y experiencia sobre la base administrativa de
las empresas nos entrega las ideas y necesidades para el disefio de un Sistema que
no lo orienta solamente a la parte frontal del negocio sino también a la parte

administrativa contable y tributaria.

La necesidad creciente de mantener la organizacion de este tipo de negocio acorde
con estandares y normas internacionales hacen que se incluya como parte activa a
un personal idéneo y con conocimientos que incluyen una herramienta de software

como apoyo horizontal en los diferentes tipos de organizacién de un Restaurante.

Otro factor importante es la inclusion ininterrumpida de opciones y funcionalidades
de acuerdo a las leyes tributarias de nuestro pais, regulaciones bancarias,
solicitudes de entidades de control de compairiias, estandares organizacionales y

contables generalmente aceptados.

Una vez entendida la importancia y las necesidades del sector se presenta un
Sistema Administrativo Contable orientado a Restaurantes, creado con fuertes
bases de conocimiento y experiencia de propietarios, gerentes, contadores y
administradores de negocios que han fortalecido al sistema desde su concepcion

hasta su fase de estabilizacion.
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Los problemas en la Administracion de un Negocio de Restaurante se los va a

delinear en dos areas, el area operativa y el area administrativa contable.

Area operativa.- Comprende el area donde el negocio hace su gestion como objetivo
propio en su naturaleza, es decir, una gestion de ventas se realiza desde la
adquisicion, proforma de materia prima el cual estara sujeto a una inmediata
fabricacion y produccién de los productos para su almacenamiento, luego de este
bodegaje la operacion de ventas y los salones entran a funcionamiento con su
respectivo recurso humando en un horario, sector de trabajo, retroalimentacion de

menus y la atencion a la clientela.

Los pedidos de los clientes viajan en un orden first in first out hacia el area de
cocina, se realiza la elaboracion y la coccién de los alimentos a fin de la entrega

puntual y con los respectivos parametros de control de calidad.

Una vez que el cliente solicita la cuenta se realizan una serie de acciones de cara a
una caja donde el cajero responsable entrega y realiza el cierre de las cuentas de
las mesas solicitadas. Su labor al final de su turno se complementa con reportes,

cuadres de caja, consultas y apoyo a la administracion y gerencia de la empresa.

Con esta descripcion del flujo se presentan los siguientes problemas.

¢ Rapida atencién a cuentas y pedidos hacia cocina.

e Rapida atencion al cliente.

e Registro de informacion en una base de datos.
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e Eliminar el uso de herramientas de calculo adicionales.

e Control por medio del uso de registros de fabricacion y porcionado de

materia prima.

e Uso de gestion por medio de inventarios por computadora.

¢ Registro automatico y control de frecuencia de consumos de materia prima

Area administrativa.- Ventas y costos viajan hacia la administracion del Restaurante
para analisis de reposicién de materia prima y calculo de ventas al dia, también se

cumple con la generacion de balances y rentabilidades de la Empresa.

La administracion contable realiza el registro contable y tributario de la Empresa de
acuerdo a las leyes ecuatorianas, compras, retenciones de compra, ventas,
retenciones de venta, comprobantes anulado, anexos, declaraciones e informes

financieros.

Toda administracion maneja también un flujo de sus cuentas corrientes de tal

manera que se operan los pagos a proveedores, empleados y el inventario.

Los problemas relacionados a esta area se describen a continuacion:

o Registro contable de las transacciones operativas cumpliendo con una

estructura contable generalmente aceptada

¢ Seguimiento de cuentas por pagar y cuentas por cobrar
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e Conciliacion Bancaria y Saldos de Bancos al dia.

e Cumplir con formularios de declaraciones para el SRI.

e Funcionalidad y eficiencia con el cumplimiento de anexos transaccionales

para el Servicio de Rentas Internas.

e Balance y estado de pérdida y ganancia de la Empresa.

El Sistema Administrativo Orientado a Restaurantes soluciona los problemas citados

anteriormente de la siguiente manera:

Area operativa.- Creacion de una red de datos que involucre impresoras de punto de
venta en las areas de despacho como son generalmente cocina, bar, pizzerias, etc.
Por medio de la interface de ventas al momento de grabar un pedido se imprimiran
las cuentas solicitadas por el cliente eliminando la intervencién de un mesero con

los puntos de despacho.

La velocidad de comunicaciones de la red de datos con los servidores de impresion

extendera la agilidad

Creacién de una base de datos de productos de materia prima, base de datos de
productos o platos los cuales se relacionaran entre si para formar la base de datos
de recetas, una interface de administracion de estas bases de datos con el cual

agilita la informacion necesaria para los procesos de inventario.

Las pantallas de consulta y los reportes del sistema permiten el no uso de

herramientas de calculo adicionales.
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El sistema contempla un médulo de produccién o fabricacion el cual registra y
controla los porcionados en la cocina o en la bodega de procesados. Este médulo
contiene los reportes que permiten el seguimiento de los consumos de materia

prima.

Area administrativa.- El sistema contempla en el modulo de contabilidad una base
de datos para el plan de cuentas que tiene vinculo con las pantallas de

administracion de cuentas y la pantalla de creacion de asientos de diarios.

El sistema tiene el médulo de cuentas por pagar y el modulo de cuentas por cobrar
el cual se vincula con la informacion de la base de datos de proveedores y clientes,
los valores que resultan de este modulo ayuda a verificar los saldos de manera

exacta.

Para la conciliacion bancaria el sistema tiene un médulo de bancos donde se
centraliza la informacion de las cuentas corrientes con sus respectivas pantallas de

ingreso o registro de notas de débito, notas de crédito, depdsito y cheques.

Los formularios de declaraciones se obtienen en el médulo del sistema que se
denomina SRI (servicio de rentas internas), también cumple con la emisién de los

anexos transaccionales.

La contabilidad y su respectivo modulo de contabilidad en el sistema tienen como
salida reportes de balances y estados de pérdida y ganancia de la empresa

consultando las transacciones registradas en el transcurso de un periodo contable.



CAPITULO 1

1. METODOLOGIA O SOLUCION TECNOLOGICA

IMPLEMENTADA

Para implementar la solucion a los problemas propuestos se debe tener en cuenta
gue se necesita conocimiento sobre administracién de empresas, administracion
contable, administracion tributaria, finanzas, contraloria y sistemas. Ya que, existe
en una organizacion por medio de los responsables de areas los conocimientos y la
experiencia, se los ordena y se los complementa con los conocimientos adquiridos

en la universidad.

Una vez decidido resolver la problematica de los restaurantes se hace una serie de
entrevistas a los usuarios expertos sobre el manejo paso a paso de todas las
diferentes areas del negocio, dichas entrevistas se realizan por medio de una serie
de reuniones donde se comenta a manera de flujo como suceden los pasos tanto

operativos como contables. Esto ayuda a tener un orden orientado a cada area de la



compaiiia, es decir, un grupo de areas son duefias de sus flujos los cuales se
relacionan con las demas &reas segun sea el caso finalmente pasando los datos al
area contable. Como resultado se obtiene una definicion con respecto al uso de los
datos en un flujo por modulo. El concepto de modulo abarca areas de trabajo bien
definidas por su operacion y ambito, dado nuevamente con el conocimiento y

aplicacion de administracion de empresas.

Importante para la definicion de un sistema de informacion es como organizar las
areas de la compafiia, con el conocimiento de como funciona la empresa se da
lugar a ambitos y visiones por area, es decir, cada area tendra un modulo del
sistema con sus respectivos sub-ambitos que seran vistos mas adelante en un

proceso de desarrollo con mas detalle.

Con este conocimiento previo se hace uso del conocimiento en sistemas de
informacion y sistemas, es decir una planeacién del desarrollo de las aplicaciones,

este desarrollo de aplicaciones debe contemplar una metodologia.

La metodologia usada para el desarrollo de un Sistema Administrativo Contable
orientado al Negocio de Restaurante es la metodologia MSF (Microsoft Solutions
Framework), este framework se orienta a la solucion y es su conjunto de pasos los
que ayudaron a un lider de proyectos, equipo de disefiadores, desarrolladores,

probadores e implementadores a llevar adelante dicho proyecto de software.

MSF estd compuesto por 5 fases relacionadas y en orden como se describe a

continuacion:



Vision.- El equipo identifica la vision y el &mbito del proyecto preparando un

documento de ambito.

Planificacion.- Se valora el ambiente para el disefio de una solucién. La principal
actividad de esta fase es hacer un plan detallado para asegurar el éxito del
proyecto. En esta fase se determina si el plan maestro delibera si se necesitan

subplanes como planes de prueba o planes de desarrollo.

Desarrollo.- Los componentes de desarrollo se transforman de acuerdo al plan de
desarrollo. Los componentes son cddigo fuente que se transforman en entregables

del proyecto.

Estabilizacién.- Los componentes son probados colectivamente para asegurar que

toda la solucién opera apropiadamente.

Instalacion.- El equipo instala la solucion y se asegura que esta estable y que puede

ser usada. La solucién se mueve a produccion y transferida a operaciones. [1]

1.1 Proceso de Desarrollo

1.1.1 Introduccién

Se tuvo en cuenta a lo largo del proceso la siguiente pregunta, ¢como se
puede solucionar? Esto indica que no se debia dejar de lado aspectos
administrativos del negocio que estaban encaminados al éxito y dejar de

lado los que no se sucedian a una eficiencia de operacion y control.
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1.13

Organizacion

Importante fue como la organizacion nos ve a un responsable de
sistemas y a la gerencia frente a un proceso de tan importancia ante el
negocio, de tal manera que se realizé una reunién general que involucre
a todos comunicando el inicio del proceso a fin de prepararlos y dejando
en claro las responsabilidades de todos durante y en la culminacion del

mismo.

Se organizo6 a la compafia por areas de necesidades y se obtuvo como
resultado a primera vista el area operativa y el area administrativa-
contable. Con esta distincion nos preparabamos a reunir para entrevistar

a los usuarios de cada area.

Conocimiento

El conocimiento se lo obtuvo entrevistando a cada participante de la
empresa haciendo reuniones dirigidas a relatar los objetivos de su
puesto, describir como un relato su trabajo asignado o
responsabilidades, se pidi6 den detalles de formularios de ingresos,
documentos de trabajo, reportes, registros con el objetivo de tener

informacion de los datos de la empresa vs responsables.

De suma importancia fue conocer que datos o informacion estaba siendo
procesada mas de una vez o mal procesado haciendo cuellos de botella

en la administracion.



1.1.4 Visioén

1.15

En esta etapa del proceso de desarrollo se define el alcance
organizando el trabajo por modulos, es decir se determina la
modularidad del sistema a primera vista operacion y administracion con

contabilidad.

Con la informacion del alcance se determina el equipo en relacién a la

cantidad de recurso humano para desarrollar el sistema.

Desarrollo

Entrevistar al equipo para revisar sus conocimientos y habilidades
determinando segun sea el caso orientarlo a un &area de desarrollo

especifica o a varias.

Se decide crear el concepto de modulo a fin de determinar diferentes
areas en una empresa O negocio, los cuales se describen a

continuacion:

Personas

e Contabilidad

e Bancos

e Cuentas por Pagar
e Ventas

¢ Cuentas por Cobrar



e Recursos Humanos
e S.R.
e |nventario

e Procesos

A continuacién la tarea del desarrollo se orienta a obtener resultados de
su propio modulo y con los alcances hacia la contabilidad, siendo o no

de naturaleza operativa.

Definir las definiciones y normas como estandares de programacion,
aqui se dejo claro el uso de bases de datos, tipo de base de datos,
version de base de datos, tipo de lenguaje de programacion, versiones

de lenguaje de programacion.

Definir por modulo tareas que se plasmaran en un cronograma o plan de
trabajo. Las tareas tienen a detalle definiciones de usuario, definiciones

técnicas, alcances, flujo de datos, objetivos y resultados puntuales.

Reuniones con los recursos responsables asignados de acuerdo a sus
destrezas en un gran cronograma general, el cronograma contiene
tiempo de andlisis, desarrollo, pruebas internas, control de calidad y

pruebas con el usuario.

Revisién de definiciones con los recursos de cada tarea a fin de tener un
tiempo de resolucion de problemas inherentes a objetos, clases,

estructuras de bases de datos.
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Revision de hardware a utilizar con los recursos para la ejecucion de los
ambientes de desarrollo y el hardware para la puesta en produccion,
también se aprovecha con resolver problemas de implementacion de

redes de datos, servidores, equipos de trabajo, licencias, etc.

Reunion para establecer kick off del desarrollo detallando ajustes sobre
tiempos de entrega de tareas por cada médulo y estableciendo agendas

de revisién de avances y agendas de reunién para control de calidad.

Se realizé reunién por finalizacion del médulo con los usuarios finales a
fin de que den su retroalimentacién y poder ajustar ciertos detalles de

desarrollo en la forma antes de la entrega final.

Instalacion

Se establece la planificacion por medio de una reunién con los
responsables de areas de la fecha de instalacién y que informacion
necesita preliminarmente el sistema para inicio de trabajos,
determinando ingreso de parametros generales, parametros especificos,
plan de cuenta, base de datos de proveedores, base de datos de

clientes, saldos de bancos y saldos de cuentas por pagar.

Finalizado el proyecto se realiza la instalacién en una etapa de riguroso
soporte, ya que es un proyecto recién desarrollado se hace un esfuerzo
a que el usuario final no tenga ningln sintoma de stress con una

aplicacion y con el uso de la computadora.



CAPITULO 2

2. RESULTADOS OBTENIDOS.

El Sistema Administrativo Contable para Restaurantes luego de someterse a una
profunda fase de pruebas se implementé en un Restaurante Importante en la ciudad
teniendo un completo control de la operacién y la administracion del Restaurante, se
realizO una capacitacion de las funcionalidades del mismo contemplando e

incluyendo a los meseros, digitadores, cocineros, chefs y administradores.

Los diferentes modulos tuvieron una aceptacion y una fase de aprendizaje con los
usuarios que demostré una buena aplicacion de la metodologia de trabajo antes

mencionada.

A continuacion se detallan los resultados por modulo del sistema.



2.1 Personas

Este modulo contempla la administracion de la base de datos de las personas, en
esta interface se muestra cémo se puede buscar una persona, describir su
informacion general y asignar datos de proveedor, cliente, empleado, con el objetivo

de mejorar el registro de los usuarios en los mddulos posteriores. Ver la Figura 2.1.

il Busqueda de Contactos ‘_F'__ =2 % |
Contactos
Nuevo ‘ @ Imprimir ?( Bliminar
| Buscar: bravo Buscar Por: [Nambre v] | Buscar Ahora ‘
p— BYRON BRAVO MARCIABRAVO =
Cedula: 7035077 Cedula: 7T El
Telefono: 2330695 Telefono:
Empleado El
- 5 e = SRR
i Cedula: 0703179283 { Codulw: 09°7TT00 El
TR  Telefono: © Telefono:
z
[ Proveedor I oneCODE Persona - Christian Bravo - — P
|l Guardary Camar Guardar y Nusvo Imprimir
0703179283 i 2 @ 2 | o e
Christian Bravo Persona Cedula / RUC:
@ Juridica (@ Matural () Pasaporte 0703179283 Estado Active
Samboronden
Nombre: Contacto:
T Christian Bravo
r ™
oneCODE Cliente - Christian Bravo ﬂ Pagina web:
|zl Guardary Cermar % Guandar y Nuevo | = Imprimir
Peasiama C “ente [ Empleado ] [Vendednr ] [ Cliente ] [ Proveedor
Natural [F] Estado Active
Categoria
Nomiee: Cedula | RUC: [ Proveedor [ Contribuyente Especial
‘Chr\shan Bravo 0703179283 Cliente [ Compaiiia Filial
[£] Empleado [E1] Mesero
Tipo: Z
! L e [] Repartider
Contacto Cliente: Vendedor Asignado:
Cuenta Activo: Direccion de Entrega:
Cuenta Pasivo:
Cliente Desde:  2015/02/05 [+

Figura 2.1: Personas



2.2 Contabilidad
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Este mddulo tiene centralizada la informacion contable de los demés mddulos que

pertenecen al sistema, contempla la administracién de la base de datos del plan de

cuentas, administra todas las transacciones contables con la finalidad de organizar

la informacion con registros de asientos de diarios contables en este médulo. Ver la

Figura 2.2.
rC, Ingreso y Edicion de Cuentas (Contabilidad) [=[m] = |
|l Grebar X Eiminar =] Nuevo Rl Salir
Codigo de Cuenta:
Descripcién:
Tipo: © Movimiento © Titulo

- Titulo 1 ACTIVOS

- Titulo 2 PASIVO

- Titulo 3 PATRIMONIO
- Titulo 4 INGRESOS

- Titulo 5 COSTO DE VENTAS Y PRODI
- Titulo 6 GASTOS OPERACIONALES

CBR

2015/02/05 Nueva

(g Transacciones Contables (Contabilidad) =)
|l Grabar ¢§ Imprimir [§4 Anular 3¢ Bliminar 5] Nueve i, Salir
Tipo: |DI = Diaia v| Mimera: |DDDDD1 ‘ Fecha: FIE/06/09 @~ | Saldo: | 0.00

| CC |Refer. | Concepto

Movilizacion Reembolso uwe 73 CH447
Reembolso. . .. Ch/1447 nsumidor final
1010101001 Reembolsc - = - . CH/1447 CIGARRILLO

MercedesSalazar  2014/06/09  Editando Guardado Activa

Figura 2.2: Contabilidad
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2.3 Bancos

El médulo de Bancos cumple con el registro de los ingresos y los egresos de la
compafia tomando en cuenta un control centralizado por medio de la cuenta

bancaria. Ver la Figura 2.3

-
o Ingreso Modificacion y Consulta de Cuentas En Bancos (Bancos) | = |
Parametros
Codigo Cheguera: Activar Chegue Baucher Cdmrlamlnﬁ:rme.
Codigo Deposito: Codigo N/D: Codigo NIC:
Cédigo de Cuenta:
Siihy (” Transacciones Bancanas (Bancos) E@E
y s i | Grabar (5§ Imprimir 54 Anular X Biminar 2] Nuevo B, Sair
Cuents Corriente: - Tipo de Transaccion: | Pago de Cheques Status:
Cuents Contable: i, 7 Divisién: -
B iario: Fecha de Emisidn: 2015/02/05 -
Concepto: Fecha de Cobro: 2015/02/05 - l:l
1er Detslle de Transferencia Refe i |
Fechs del Uliimo Estado: VRLOK. & !
‘ Concepto:
Fecha Ultima Conciliaci
‘ T i Ci Tipo. [ — Mimero: Saldo:
[ g ]|
oo |

CBR 2015/02/05 Nuevo No Guardado Activo

Figura 2.3: Bancos
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Un proveedor de la compafiia puede entregar mercaderia a un plazo determinado,

la obligacién de la empresa es registrar su informacion para convertirla en una

obligacion de pago, las funcionalidades del médulo de cuentas por pagar se centran

a los datos de pagos del proveedor, dichos datos son registrados a detalle para su

posterior revision y flujo de pago. Existe una pantalla de aprobacion para el flujo de

pago para ordenar luego transacciones al departamento de tesoreria. Ver Figura 2.4

# Ordenes de Compra (Cuentas por Pagar) = @& =
| Grabar =§ Imprimir [ Anular 3¢ Eiminar 2] Nueve R, Salir

Niimero Divisién +  Fechade Orden: 2015/02/05 [+ Status
Categoria: ~ Descripcién: | l:l
Beneficizrio Cta. Contable: l:l l:l
Concepto:
Pago: ~ (-] Retencién Fuente:

= (- ) Retencién IVA: I—‘
Plaze: Dias, hasta

Valor a pagar.
Concepto: § # Autorizacién de Pagos | | -,
‘ﬂ Grabar = Imprimir @ Nueva EL Salir

E Fitrado por Categoria oc#

Transacciones Contal Froveedor ] Empleado Compaiia Filial Observacion
Cliente Contribuyente Especial A =
| 0 © o
Divisién: - [ Vencides Monto: 0.00
E Beneficiario Fecha Numero  Plazo Abonos Saldo Aprobar  Descripcion Obs Dias Venc.
CBR 2015/02/09
CBR 2015/02/05  Nueve  MoGuardado  Activo

Figura 2.4: Cuentas por

pagar
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2.5 Operacion de Ventas

En la operacion de ventas el sistema tiene una interface con elementos del
namero de mesas del restaurante con la finalidad de visualizar mejor donde se
va a seleccionar la mesa con el posterior ingreso de la informacion para el

usuario, se puede ver en la Figura 2.5.

R A YN LR W
e e o o e G G <G “Giv v Gl

Gio e o Ghe G Giv v Gho Ghe G i

G G “Gin Gin “Gin Gin Gin o o e G

Go e G G G Gho G v Gl e i

o G o ;
A = W

Figura 2.5: Administracién de mesas

Una vez seleccionada las mesas como parte operativo el sistema permite y
tiene la opcion de ingresar los datos de los platos pedidos por los clientes en
mesa. Esta pantalla de facil manejo muestra los platos por categoria, se
seleccionan y se asigna informacion de clientes, meseros, numero de
comensales con el objetivo de cumplir con la agilidad en la informacion del

pedido hacia cocina. Se puede ver en la Figura 2.6



14

Salén Venta
+ S Salonsa Mesa: 4 £3 Documento:
LA HAMBURGUESA A TU| ACEITE DE TRUFAS HAMBURGUESA BLUE CHEESE HAMBURGUESA Mesero Tenedor 1 [ Obs
[ | menuDE NiROS CEBOLLA CARAMELIZADA HAMBUR... CHEDDAR HAMBURGUESA Descrpeiio Conttad | Tom Comestado
| PARAHACERTIEMPO || DOBLE HAMBURGUESA DE 170 GR.  GOUDA HAMBURGUESA
L OTROS POTAJES GRUYERE HAMBURGUESA HAMBURGUESA DE 170 GR.
[: LA PIZZA HAMBURGUESA DE 200 GR. HUEVO HAMBURGUESA
| | Papas,ETC JALAPENO PARA HAMBURGUESA  JOHNNIE PINES
ENSALADAS JUICY BLUESY JUICY CAPRESE
| Porciones JUICY GRUYI Juicy LucY
| HaPPYENDING OKLAHOMA ONION BURGER PARA LLEVAR CRUDA HAMBURGUE...
|| mik shake PESTO PARA HAMBURGUESA PORTOBELLO CON SALSA HAMBUR...
E BEBIDAS ALCOHOLICAS || REDUCCION DE VINO TINTO PARA ... SUPER JUICY
| COCTELES TOCINO HAMBURGUESA
BEBIDAS e Subtotal 0
L VINOS ks Descuento,| 0 g 000
Sub Final $ 0.00
| COMBO MUNDIALISTA Pomamse Servicio % | 10 000
) va = 12 0.00
; e ; Total: $ 0.00
Grabar Anular | [ Precuenta ] Descuento ‘ l Guenta Cliente j [ Mesero Anuladas ‘ l D‘c"l':'?g:e ] Rezﬂ;n:';ue

Figura 2.6: Venta general

Para la administracibn y toma de decisiones se muestra un reporte con
informacion del plato mas vendido, reporte que da una imagen estadistica y su
respectiva informacion tabular de como se va desenvolviendo en el tiempo su

negocio. Ver Figura 2.7.



Top Ventas por Producto

cantidades sobre ventas totales
VODKA GREY
BOOSE BOTELLA
SUFER JUICY

CETS e
I LS SREEEAALELRSLT A e
I CERCLLY SRR RRRIERL L3

DORLE FIMG URGURSA DR 1TEGR. e

JUICY GRUM —|

HAMGURGURS G B0 65 e
LR R i
R s
ey eaum [T
SRR e

VERMS SRE S IR BOTELLY s
Tas: preves

TOP VENTAS POR PRODUCTO

Top Ventas por Producto:01/07/14-02/02/15 ; Top 10 ; Cantidades B A
Codigo Nombra Cantidad Valor
B95 350ME 12,00 186,36
448 VODKA GREY GOOSE BOTELLA 2,00 360,66

6 JUICY BLUESY 2,00 20,22

7 JUICY GRUYI 2,00 18,30

1113 DOBLE HAMBURGUESA DE 170 GR. 1,00 12,30
68 HUEVO HAMBURGUESA 1,00 0,82

8 SUPER JUICY 1,00 9,50

1152 BLUE CHEESE HAMBURGUESA 1,00 1,24
69 CEBOLLA CARAMELIZADA HAMBURGUESA 1,00 0,82

1 HAMBURGUESA DE 200 GR. 1,00 8,08

Figura 2.7: Reporte de plato mas vendido
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2.6 Cuentas por cobrar

El médulo de cuentas x cobrar tiene la finalidad de registrar los abonos de las

ventas a crédito y obtener los resultados de los saldo para un departamento de

cobranza. Ver Figura 2.8

-
) Abonos y Cancelaciones
| Grabar =4 Imprimir (54 Anuar 2] Nuevo R, Salir

Abonos y Cancelaciones
Cliente:  Chyistian Bravo Tipo: | cB  Nimero:

Abonos y Cancelaciones Contabilizacion

Abonos y Cancelaciones

Documentos Pendientes

Documento: Tipo: | FI Fecha: 2015/02/05 @~
Concepto:
Nota:
Mortos a abonar
Valor : Cheque:
# Cheques: Comision:
Ret. 'VA: Ret. RENTA:
Datos Tributarios
Mo. Retencion: Fecha
Caducidad: 20130205 [~
No. Autorizacion:
Total: 0
CBR 2015/02/05 MNuevo Mo Guardado Activo Ingrese numero de Abono o ENTER para nueva

Figura 2.8: Cuentas por cobrar
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2.7 Operacion de Inventario

En la operacion de inventario el sistema cumple con una completa
administracién de productos sean estos para la venta o para el manejo de
inventario con su respectiva administracion de sectores de impresion, esto
facilita al administrador de un Restaurante a dirigir un determinado pedido hacia
un determinado sector, Ej. Una bebida se debe imprimir en el sector del Bar.

Para muestra se encuentra la Figura 2.9

- il
W Categorias e Items E@g
Categorias ltems
Informacion basica | Adicional | Stock minimo | Busqueda
@100 BESTAURANE HAMBURGUESA 200 GR. RELLENA DE MANTEQUILLA
(- 200 ~ INVENTARIO
./ BAR
292 R
CER.,  Acdivo
./ COCINAPE
2¥2  COCINAPE
“&R. Acivo
L/ PIZZA
22 pizza
“&R.,  Activo
Principal: [7] Afiadir Bemover  Limpiar
Principal ~ Despacho
5 COCINAPE

Figura 2.9: Administracion de items

También se contempla de pantallas para alimentar el inventario como se

muestra en la Figura 2.10.
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rG Ingresos de bodega Elﬁuw
|l Grabar = Imprimir [B Anular =] Nuevo Bl Salir
Division: | = | Subbodega: ~  Nimero: ]
Tipo: 2 Fecha emision:  2015/02/02 kg
Datos de |a factura Status:
FacturaNe: | Fecha 2015/02/02 ~ Ordendecompra; |:|
Proveedor: Guia remision No:
Concepto Referencia: Balanza:
Formulario: Bodega - 0.00
Interna:

Transporte:

Total: |

CER 2015/02/02  Nuevoe  NoGuardado  Activo

Figura 2.10: Ingreso de bodega

Para la administracion y toma de decisiones se muestra un reporte con

informacion de los saldos de inventario que ayuda a reposicion, control de

productos vs el inventario fisico haciendo mas eficiente el area de inventario.

Ver Figura 2.11.



REPORTE ESTADO DEL INVENTARIO

Estado del inventario de Costos: corte hasta02/02/15

Bodega : Todas las subbodegas ; Categoria : CARNES ¥ POLLOS

19

codigo descripcion unidad stk total costo total
DIVISION: 1 NAVONA
LINEA: 200001 CARNESY POLLDS
230 HAMBURGUESA 170 GR. UNDAD 30,00 1.20000 36,00
251 JAMON PIZZA BASE KILOGRAMOS 10,00 7.70000 77,00
350 JAMON REBANADO PARA PIZZAVIENESA KILOGRAMOS 23,16 8.27000 191,53
351 PEPPERONITIPO SALAMIHUNGRIA BASE KILOGRAMOS 10,75  12.00000 129,00
353 SALAMICOCIDO VENEA KILOGRAMOS 2627 11.18536 293,84
3% TOCINETAVIENESA KILOGRAMOS 82,81 10.62928 880,21
433 CARNEMOLIDA ESPECIAL BASE KILOGRAMOS 412,67 5.06887 2.091,77
440 ALITASDEPOLLOBASE KILOGRAMOS 250,74 3.59536 901,50
441 PECHUGA DEPOLLO BASE KILOGRAMOS 195,06 5.59014 1.090,41
463 COSTILLASDE CERDO BASE KILOGRAMOS 468,68 £.57298 3.080,62
464 PANCETA DECERDO BASE KILOGRAMOS 21,05 £.50000 136,83
483 COSTILLASSPARE-RBS KILOGRAMOS 47,82 7.34000 380,48
594 LOMOFINO BASE KILOGRAMOS 158,19 11.48885 1.817.42
633 BIFEDE CHORIZO PARAMOLER BASE KILOGRAMOS 197,95 7.58492 1.501,44
549 SALCHICHA MEGA HOTDOGBASE UNDAD 7,50 7.84865 58,86
650 COSTILLAS SAN LUIS BASE KILOGRAMOS 8,38 9.79000 82,04
806 LOMO SUPERMAXI UNDAD 4,00 2140750 85,63
904 POLLO COMPLETO BASE KILOGRAMOS 70,67 2.99736 211,82
927 LOMODECERDO BASE KILOGRAMOS 8,88  10.24275 90,36
933 FRESH CHICKEN BASE KILOGRAMOS 25,00 3.12000 78,00
940 BIFEDE CHORIZO NACIONAL BASE KILOGRAMOS 21,07 1023554 215,66
TOTALES LINEA: 2.013,99 13.060,16
TOTALES INVENTARIO: 2.013,99 13.060,16
TOTALES DIVISION: 2.013,99 13.060,16
TOTALES GENERALES: 2.013,99 13.060,16

Figura 2.11: Saldos de inventario
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1. Actualmente es una herramienta importante no solo como un software a seguir
sino una metodologia de trabajo incluido en el, con la madurez y la experiencia

de los mejores administradores de la ciudad.

2.  Se aumento la productividad de los usuarios obteniendo rapidez en su gestion.

3. Los procesos se mejoraron obteniendo informacion de manejo del negocio a
tiempo, un 50% mas rdpido en el area operativa y un 70% mas rapido en la
administracion, resolviendo graves problemas de atrasos en informacion e
incluso poder obtener informacion nunca antes vista por un administrador y el

duefo.
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4. El negocio contempla una plataforma de hardware y software haciendo mas

competitiva su empresa.
Recomendaciones

1. Capacitacion e inclusién del personal al proyecto en general.

2.  Mejor seguimiento del Sistema de Inventario con uso de recetas.

3. Mejor manejo de informacion de costo de item a fin de optimizar costos.

4. Que la informacion de los costos también sean parte de los cocineros

haciéndolos mas eficientes en los controles.
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