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CAPITULO V

DISENO ORIENTADO A OBJETOS

5.1 DISENO DEL SISTEMA

Hacer un software para dar solucién a requerimientos puede ser algo muy
sencillo. Sin embargo, lograr que cumpla su objetivo y sea un sitio interesante

para los usuarios es el gran reto de todo ingeniero en sistemas.

Parte del éxito de un software es su presentacion ante el usuario. Por ejemplo,
imagine que esta ingresando informacién por un tiempo mayor a 30 minutos y
empieza a ver la pantalla con dificultad por los colores fuertes que tiene el
software. Es por esto que el disefio tiene una influencia increible con el usuario
final.

5.1.1 DISENO DE INTERFACES

El disefio de interfaces es una disciplina que estudia y trata de poner en
practica procesos orientados a construir la interfaz mas usable posible, dadas
ciertas condiciones de entorno
Para esto hemos tomado en cuenta los siguientes puntos

+ Utilidad

+ Facilidad de uso

+ Facilidad de Aprendizaje

+ Apreciacion
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5.1.1.1 UTILIDAD

La utilidad es la capacidad que tiene una herramienta para ayudar a cumplir
tareas especificas.

La utilidad del sistema es el control de inventarios por medio de una filosofia de
conteo, en donde podemos crear el intervalo de dias para un determinado

conteo y clasificar el producto a este tipo.

Asi al final del mes tenemos con un 80 % de productos ya revisados y

cuadrados en donde nos quedaria solo por cuadrar el ultimo periodo.

5.1.1.2 FACILIDAD DE USO

El sistema permite la facilidad de navegacion y ejecucion de procesos
independientes que ayudan a determinar el flujo de datos y la obtencion de

resultados directos y confiables.

La facilidad de uso esta en relacion directa con el conocimiento de alimentos y

bebidas, por ejemplo, recetas, costos, eventos, compras, etc.

5.1.1.3 FACILIDAD DE APRENDIZAJE

El sistema cuenta con la ayuda en linea y cada campo esta debidamente

etiquetado para visualizar que es lo que se requeiere que el usuario ingrese.
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Adicional estd con distintos colores los campos que son obligatorios de los

opcionales.

5.1.1.4 ESPECIFICACION DE ESTANDARES DE PROGRAMACION

Independientemente de los algoritmos usados, hay muchas formas y estilos de
programar. La legibilidad de un programa es demasiado importante como para

prestarle la atencidon que merece por parte del programador.

Los programas, a lo largo de su vida, se van quedando obsoletos debido a
cambios en su entorno. Un programa pensado para una determinada actividad,
es muy normal tener que modificarlo porque cambie dicha actividad o porque
decidamos incluirle nuevas posibilidades que antes no estaban previstas. De
aqui las mudltiples versiones que sacan al mercado las empresas de

programacion

Aqui utilizamos para calidad de sotware las Normativas I1SO
+ ¢SO 9000: Gestion y aseguramiento de calidad (conceptos y
directrices Generales)
+ * Recomendaciones externas para aseguramiento de la calidad
(ISO 9001,
+ 1SO 9002, ISO 9003)
+ ¢ Recomendaciones internas para aseguramiento de la calidad

(ISO 9004)

130



2§ Sistema para Gestion de restaurantes Capitulo vV

5.1.1.5 FACTORES QUE DETERMINAN LA CALIDAD DEL SOFTWARE DE

ACUERDO A ESTAS NORMATIVAS

Se clasifican en tres grupos:

5.1.1.5.1 OPERACIONES DEL PRODUCTO: CARACTERISTICAS

OPERATIVAS

— Correccion (Si Hace lo que se le pide)
* El grado en que una aplicacion satisface sus especificaciones y consigue los
objetivos encomendados por el cliente. El sitema cumple con los méddulos

expuesto en los objetivos

— Fiabilidad (Si Lo hace de forma fiable todo el tiempo)
* El grado que se puede esperar de una aplicacion lleve a cabo las operaciones

especificadas y con la precision requerida

— Eficiencia (Qué recursos hardware y software necesito?)

* La cantidad de recursos hardware y software que necesita una aplicacion
para realizar las operaciones con los tiempos de respuesta adecuados. En el
capitulo 1l se detalla los recursos de software y hardware que se utilizan en el
desarrollo del presente proyecto. Y el capitulo Ill en Especificacion de

requerimientos del software y hardware
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— Integridad (Si Puedo controlar su uso)
* El grado con que puede controlarse el acceso al software o a los datos a
personal no Autorizado. Esta controlado por medio de clases de perfiles para

cada usuario.

- Facilidad de uso (Si Es facil y comodo de manejar)

* El esfuerzo requerido para aprender el manejo de una aplicacién, trabajar con
ella, Introducir datos y conseguir resultados. El sistema esta planificado para
que el usuario pueda navegar de manera facil, sin embargo es importante tener

un conocimiento basico de alimentos y bebidas.

5.1.1.5.2 REVISION DEL PRODUCTO: CAPACIDAD PARA SOPORTAR

CAMBIOS

— Facilidad de mantenimiento (Si Puedo localizar los fallos)
* El esfuerzo requerido para localizar y reparar errores. Al ser nosotros los
desarrolladores tenemos las fuentes y las posibilidades de realizar todo tipo de

mantenimiento.

— Flexibilidad (Si Puedo afadir nuevas opciones)
* El esfuerzo requerido para modificar una aplicacion en funcionamiento. En
cada moédulo se puede avanzar y desarrollar varias opciones que no estan en

el alcance de la tesis. Pero que seria de gran beneficio para el hotel
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— Facilidad de prueba (Si Puedo probar todas las opciones)
* El esfuerzo requerido para probar una aplicacion de forma que cumpla con lo

especificado en los requisitos

5.1.1.5.3 TRANSICION DEL PRODUCTO: ADAPTABILIDAD A NUEVOS

ENTORNOS

— Portabilidad (Si Puedo usarlo en otra maquina)
* El esfuerzo requerido para transferir la aplicacion a otro hardware o sistema
operativo. El sistema es cliente servidor, se puede intalar en las maquinas que

sean necesarios.

— Reusabilidad (Si Puedo utilizar alguna parte del software en otra aplicacion?)
» Grado en que partes de una aplicacion pueden utilizarse en otras aplicaciones
El ejemplo para esta norma es el médulo de ventas que puede trasladarse a

cualquier equipo o aplicacion que tenga una variedad de productos.

— Interoperabilidad (Si Puede comunicarse con otras aplicaciones o sistemas
Informaticos)

 El esfuerzo necesario para comunicar la aplicaciéon con otras aplicaciones o
sistemas Informaticos. Al tener una base de datos es muy facil importar datos

desde Excel o base dbase que tenga el mismo formato.
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5.1.1.6 FACILIDAD DEL MANTENIMIENTO

Por otra parte, también es frecuente que uno deba modificar un programa
escrito por otro programador. Es entonces, cuando hay que modificar un
programa escrito hace cierto tiempo o escrito por otro programador, cuando
salen los problemas de legibilidad de un programa. Para poder modificarlo,
primero hay que comprender su funcionamiento, y para facilitar esta tarea el
programa debe estar escrito siguiendo unas normas basicas. La tarea de
mantenimiento del software (corregir y ampliar los programas) es una de las
tareas mas arduas del ciclo de vida del software. Por eso, al programar
debemos intentar que nuestros programas sean lo mas expresivos posibles,
para ahorrarnos tiempo, dinero y quebraderos de cabeza a la hora de

modificarlos.

La mayor parte del tiempo de mantenimiento de un programa se emplea en
estudiar y comprender el codigo fuente existente. Esto es especialmente
importante cuando se trabaja en grupo pero no es exclusivo de este modo de
trabajo. Naturalmente, esto es mas importante cuantas mas lineas de codigo
tenga el programa, pero incluso en programas pequefios puede perderse

mucho tiempo intentando comprender su funcionamiento.

Unas normas de estilo en programacion, son tan importantes que todas las
empresas dedicadas a programacion imponen a sus empleados una minima
uniformidad, para facilitar el intercambio de programas y la modificacion por

cualquier empleado, sea o0 no el programador inicial. Por supuesto, cada
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programa debe ir acompafiado de una documentacion adicional, que aclare
detalladamente cada mddulo del programa, objetivos, algoritmos usados,

ficheros.

No existen un conjunto de reglas fijas para programar con legibilidad, ya que
cada programador tiene su modo y sus manias y le gusta escribir de una forma
determinada. Lo que si existen son un conjunto de reglas generales, que
aplicandolas, en mayor o menor medida, se consiguen programas bastante

legibles.

Aqui intentaremos resumir estas reglas:

5.1.1.6.1 IDENTIFICADORES SIGNIFICATIVOS

Un identificador es un nombre asociado a un objeto de programa, que
puede ser una variable, funcion, constante, tipo de datos. El nombre de
cada identificador debe identificar lo mas claramente posible al objeto
que identifica (valga la redundancia). Normalmente los identificadores
deben empezar por una letra, no pueden contener espacios (ni simbolos
raros) y suelen tener una longitud maxima que puede variar, pero que no

deberia superar los 10-20 caracteres para evitar lecturas muy pesadas.

Un identificador debe indicar lo mas breve y claramente posible el objeto

al que referencia. Por ejemplo, si un objeto es un campo de texto en
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punto net que va a almacenar el precio de una receta, la variable se

puede llamar txt_precio_receta.

No se debe poner acentos, los cuales pueden dar problemas de
compatibilidad en algunos sistemas. El caracter ' ' es muy usado para

separar palabras en los identificadores.

Es muy normal usar variables como i, j o k para nhombres de indices de
bucles (for, while...), lo cual es aceptable siempre que la variable sirva
s6lo para el bucle y no tenga un significado especial. En determinados
casos, dentro de una funcién o programa pequefio, se pueden usar este
tipo de variables, si no crean problemas de comprension, pero esto no

es muy recomendable.

Para los identificadores de funcion se suelen usar las formas de los
verbos en infinitivo, seguido de algun sustantivo, para indicar claramente
lo que hace. Por ejemplo, una funcion podria llamarse grabar_Receta, y
seria mas comprensible que si le hubiéramos llamado Escribir o
EscrRec. Si la funcion devuelve un valor, su nombre debe hacer
referencia a este valor, para que sea mas expresivo usar la funcion en

algunas expresiones, como:

Precio_Total = Precio_Total + IVA(Precio_Total,16) + Gastos_Transporte(Destino);
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5.1.1.6.2 COMENTARIOS

El uso de comentarios en un programa escrito en un lenguaje de alto
nivel es una de las ventajas mas importantes con respecto a los
lenguajes maquina, ademas de otras mas obvias. Los comentarios
sirven para aumentar la claridad de un programa, ayudan para la

documentacion y bien utilizados nos pueden ahorrar mucho tiempo.

No se debe abusar de comentarista, ya que esto puede causar una larga
y tediosa lectura del programa, pero en caso de duda es mejor poner
comentarios de mas. Por ejemplo, es absurdo poner:

Nota = 10; /* Asignamos 10 a la variable Nota */

Los comentarios deben ser breves y evitando divagaciones. Se deben

poner comentarios cuando se crean necesarios, y sobre todo:

o Al principio del programa o de cada clase del programa que
permita seguir un poco la historia de cada forma, indicando:
forma, objetivo, parametros (si los tiene), condiciones de
ejecucion, médulos que lo componen, autor o autores, fecha de
finalizacion, dltimas modificaciones realizadas y sus fechas... y
cualquier otra eventualidad que el programador quiera dejar

constancia.
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o En cada sentencia o bloque (bucle, if, switch...) que revista cierta
complejidad, de forma que el comentario indique qué se realiza o

como funciona.

o Al principio de cada funcibn cuyo nombre no explique
suficientemente su cometido. Se debe poner no sélo lo que hace
sino la utilidad de cada parametro, el valor que devuelve (si lo
hubiera) y, si fuera oportuno, los requisitos necesarios para que

dicha funcion opere correctamente.

No olvidemos que los comentarios son textos literarios, por lo que

debemos cuidar el estilo, acentos y signos de puntuacion.

5.1.1.6.3 SANGRADO

La indentacion o sangrado consiste en marginar hacia la derecha todas
las sentencias de una misma funcién o bloque, de forma que se vea
rapidamente cuales pertenecen al bloque y cuales no. Algunos estudios
indican que el indentado debe hacerse con 2, 3 0 4 espacios. Usar mas
espacios no aumenta la claridad y puede originar que las lineas se

salgan de la pantalla, complicando su lectura.

La indentacion es muy importante para que el lector/programador no

pierda la estructura del programa debido a los posibles anidamientos.

138



5 Sistema para Gestion de restaurantes Capitulo V

En Punto net esto se ahorra facilmente ya que lo hace el mismo

lenguaje.

5.1.1.6.4 PRESENTACION

Al hacer un programa debemos tener en cuenta quien o quienes van a
usarlo o pueden llegar a usarlo, de forma que el intercambio de
informacion entre dichos usuarios y el programa sea de la forma mas

comoda, clara y eficaz posible.

En general, se debe suponer que el usuario no es un experto en la
materia, por lo que se debe implementar un interfaz que sea facil de usar
y de aprender, intuitivo y que permita efectuar la ejecucion de la forma
mas rapida posible.

Para ello, se suelen usar las siguientes técnicas:

o Usar argumentos en la linea de comandos para especificar las

distintas opciones posibles.

o Avisar lo mas detalladamente posible de todos los errores que se

produzcan, los motivos de los mismos y como solucionarlos.

o Incluir una ayuda en linea (on line) en el programa, de forma que

el usuario pueda consultar, en cualquier parte del programa,

como ejecutar cada una de las acciones posibles en cada
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momento. Un estandar es usar la tecla de funcion F1 para
solicitar esta ayuda. Es muy usual incluir el argumento ? (o con
una barra o guion delante) para solicitar que el programa nos
muestre una ayuda sobre su funcionamiento, opciones, ficheros
usados... Si el programa requiere algunos argumentos
obligatorios, se puede mostrar esa ayuda si falla alguno de esos

argumentos.

o Usar teclas estandar: ESC para salir o deshacer las
modificaciones hechas, RePag y AvPag para retroceder y
avanzar una pagina, Supr (o Del) para borrar, las flechas para

seleccionar o cambiar de posicion, el tabulador.

o Usar las teclas de funcion (F1, F2...) para las operaciones mas
usuales y combinaciones de teclas para acceder a otras

operaciones de forma rapida (como Alt-P, Ctrl-F1...).

o Cualquier programa debe ir siempre acompafiado de un manual
de usuario, en el que se explique detalladamente todo lo referente
a la ejecucion del programa: Requisitos minimos de ejecucion (de
procesador, memoria RAM necesaria, espacio en disco que
ocupa...), parametros disponibles, ficheros que usa, mensajes de
error, soluciones a los errores, variables de entorno (si las usa),

ejemplos (si procede).
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o Avisar de los cambios importantes y confirmar la accién si es
necesario: Cuando el usuario elige alguna accién, si ésta es
delicada o no admite vuelta atras es necesario avisarle al usuario
de lo que se va a hacer y exigirle que confirme tal accion. Por

ejemplo, al borrar un registro o alterar datos importantes.

5.1.2 COMPATIBILIDAD DE RESOLUCIONES

En ciertas ocasiones hay una gran incomodidad al tener que desplazar la

ventana de nuestro software hacia la derecha.

Para evitar esto es necesario adaptar nuestras pantallas para cualquier monitor
por medio de tablas que ocupen el 100% de la pantalla o tomar en cuenta la

resolucion promedio que utilizaran los usuarios.

Actualmente la mayoria de monitores tienen una resolucion de 800X600, por lo
gue en si trabajamos en este formato, monitores mas grandes podran verla sin
problema. Hay que tomar en cuenta que aun existen computadoras con
resoluciones de 640 X 480, pero ya es una minoria menor al 5% de los

usuarios

5.1.3 FACILIDAD DE NAVEGACION

Todo sitio debe contar con un menu de navegacion o estructura bien elaborado

para que el usuario no se pierda.
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Es recomendable agrupar los médulos con los procesos maestros que se

utilizan en el mismo para que se desarrolle en un solo sitio todas las opciones.

5.1.4 ADMINISTRACION DE RECURSOS

Para un buen desempefio del sistema hemos visto la necesidad de chequear
cada uno de los recursos que afectan directa e indirectamente a nuestro

sistema.

Primero hemos dividido a nuestro sistema en un pequefio numero de
componentes. He aqui uno de los puntos en los cuales los sistemas tienen

conflictos y muchas veces la integridad de los datos no es la mas exacta.

Cada uno de los componentes principales de un sistema le hemos llamado
subsistema. Cada subsistema abarca aspectos del sistema que comparten

alguna propiedad comun.

Para nuestro caso hemos revisado los recursos que se cuenta en el hotel y son
(ver figura 62):

+ Reglas de negocios

+ Hardware

+ Base de datos

+ Recursos de Red
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1]

Reglas del negocio

Figura No.62 (Recurso Reglas del Negocio)

5.1.4.1 RECURSO REGLAS DEL NEGOCIO

Dentro de las reglas del negocio estan identificados los modulos que

hemos desarrollado
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5.1.4.1.1 MODULOS QUE EXISTEN EN EL SISTEMA

Referente a nuestro proyecto, hemos subdividido al sistema en los siguientes

modulos, lo podemos visualizar en la figura No.63 de aconticuacion:

78 Hotel Howard Johnson

Archiva  Maestros | Madulos Reparkes  Awuda

Eu:umpras v| Compras i’ v| CEventas v| A Reportes v| EEIientes -l 38 Config. . 1r|
Bodega

Inventatios
PoS
Zuentas x Cobrar

b . . .

Eventos

Figura No.63 (Modulos Existentes en el Sistema)

5.1.4.1.1.1 MODULO BODEGA

Es una ruta por la cual el personal del hotel mantiene lo necesario para poder

trabajar y cumplir son sus responsabilidades.

Es el Uunico método dentro del hotel por el cual se puede obtener algo de
Bodega.

Cada pedido que realiza el personal de Bodega tendra un nimero, con el cual
podrd identificar sus movimientos dentro del mes y poder tener documentado

su stock.

Las etapas que se han subdivididos en este proceso son:

4+ Solicitud de Pedido
4+ Aprobacion del Pedido

4+ Entrega del Pedido
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5.1.4.1.1.1.1 SOLICITUD DE PEDIDO

Cuando un empleado necesita suministros o alimentos (en el caso del personal

de cocina), éste debera realizar la solicitud de pedido a Bodega General.

Todo el personal debera realizar el pedido a Bodega para poder sacar algo de
la misma. Inclusive la gerencia general, ya que al momento de realizarlo

podemos tener el historico de algun producto en particular.

Referente al departamento de Cocina, es indispensable hacer este proceso, ya
qgue permite a la gerencia de AYB y Chef Principal, revisar el movimiento de un
producto para preparacion de recetas y poder determina si hay cambios en

marca y cantidad. Referencia figura No.64.

[/ Hotel Howard Johnson

Archivo Maestros Modulos Reportes  Ayuda

[Elcompras -| [ElBodega  +| W lnvert.. «| fiVentas | iRepotes | B8 Clientes - & Corfig.. -

™ pedido a Bodega i im] 5

G2 n|ale| |
£ @ SOLICITUD DE PEDIDO
Ne 7
Fecha 75/06/2006
Bodega |ALIMENTOS =l
Area  |COLEGIO EXPOSICION =l Por [/OSSUE
[FACTURA | PROD [ARTICULD | CANTIDAD |
» |7 PRODOOS  NORTERDG 0
*
LCodigo IW -» Cantidad |2— UKIDAD EOT
s [NORTENO GRANDE | STRESH

Figura No.64 (Solicitud de Pedido)
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En este proceso solo se podra pedir los productos que estan relacionados a la
bodega escogida.

Cada item de los productos esta relacionada a las distintas bodegas creadas
en el sistema.

Es importante realizar los pedidos con anticipacién, ya que, si en el
departamento de Bodega no tienen lo solicitado, deberan realizar una solicitud
de compra y, en frecuentes ocasiones -—especialmente en productos
importados- los proveedores no cumplen en el dia de entrega. Asi mismo el
departamento de Bodega no trabaja fines de semana, sin embargo el hotel
atiende en todos los restaurantes y habitaciones, por lo cual, si no se tiene el
stock necesario (ver en la figura No.64) en cocina para el promedio de ventas
no se podra sacar productos de la Bodega general y poder preparar los

alimentos.

5.1.4.1.1.1.2 APROBACION DEL PEDIDO

Todas las solicitudes realizadas tendran que ser aprobadas por el jefe
departamental, no podra ser entregada ninguna solicitud si no fue aprobada

anteriormente, simplemente no saldra como pedido para entregar.

No es necesario aprobar la solicitud de pedido en el mismo dia, se puede

realizar en cualquier momento después de haber sido realizada la misma.
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[/ Hotel Howard Johnson

Archivo Maestros Mddulos Reportes  Avuda

[ compras v| [ElBodega v| T Irvvert.. v| D Wentas v| A Reportes v| I Clientes v| 4 Config... v|
ﬂgnprohacion de Pedidos Por jefes Departamentales - |EI|1|

—Dratos del registro —Busca Rapida

Murn Factura || |

Fedido Por I
Fecha I

NDAPRUEBAl Aprueba |

CODIGO | ARTICULD | CANTIDAD |

Figura No.65 (Aprobacién del Pedido)

En el momento de la aprobacion, solo se procede a aprobar o no, de ninguna
manera se podra realizar cambios en los productos pedidos y en la cantidad, ya
que pasaria de ser proceso de aprobacion a solicitud de pedido. (Ver Figura

No.64).

5.1.4.1.1.1.3 ENTREGA DE PEDIDO

Una vez realizado el pedido y aprobado, el responsable de la Bodega General

tendra el listado de los productos pedidos y podrda despachar a las areas

respectivas.

Cabe recalcar que el departamento de bodega no podra visualizar los pedidos

gue estan pendientes de aprobacion, por lo cual, no podra despachar ningun

pedido que no esté aprobado.
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™ Hotel Howard Johnson

Archiva Maestros  Madulos  Reportes  Avuda

[EE] compras leodega vl T Irvent... v| i Mentas v| <4 Feportes v| I Clientes v| & Conlfig... vl

QEntrega de Pedidos por Bodega General

—D atos del regigtio

MHun Factura I

Bugca Rapida

=15

Fedido Por I

Fecha I

No Entrega | Entrega

Cantidad de Productos : 0

CODIGD | ARTICULO | CANTIDAD

*

Figura No.66 (Entrega del Pedido)

Al entregar los productos se modifica el stock de los mismos, Yy la solicitud de

pedido cambia de estado: de pedido a entregado. (Ver Figura No.66).

5.1.4.1.1.2 MODULO DE COMPRAS

Es un conjunto de etapas por las que pasa el consumidor para adquirir algo.

Nosotros hemos tomado como importante no solo lo que vendemos, también lo

gue compramos. Por esto, se ha atacado a las compras para los productos,

tanto de oficina como de alimentos y bebidas. Se ha tomado en cuenta, una

cartera de proveedores existente en el hotel, para subir a nuestra base de

datos.

Aqui cada producto esta relacionado con un proveedor. Pero esto no significa

gue no pueda cambiar de proveedor. Hemos creado una pantalla en donde
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podemos asignar el producto a cualquier proveedor. Esto debemos tomar en

cuenta para realizar las compras (Ver figura 67).

™ Hotel Howard Johnson - [frmproy_prod]

IE archiva  Maestros Modulos Reportes  Ayuda

[E] compras v| [E]Bodega v| T Produc... v| i Wentas v| A Reportes v| I Clientes v| 28 Config... -l

I COK??/OK’:? de Dufces j codigo_prod | descripgion
PROD-48 ACEITE EL COCINERD 1 LI
~ i PROD-47 ACEITE LAFAVORITATLL 0
&... PROD-&1 ACEITE LAFAVORITA1/2 21
PROD-192 ACEITE LA FAVORITACAl 3
PROD-49 ACEITE LA FAVORITALIT 2
PROD-128 ACHIOTE EN PEPA 43
] Tdsatatan [istock PROD-55 ACHIOTE LA FAYORITA 2
e T 5 o e
PROD-50 ACEITE MAZORCADEOR 3
PROD-37 AGUAFONTANA 1/2LITRO 5
PROD-56 ACHIOTE EL ORD 2 PROD-10 Al CLORD o
PROD-170 GALLETAS RICAS [ PROD-74 Al CLORD BOTELLA 2
PROD-119 All 5
PROD-138 AJINOMOTO 1528
PROD-134 ALINOS FUNDA, 28
PROD-131 ANIS 17
PROD-83 ARROZ MIL UND FAMILIAR 3
PROD-196 ARROZ MIL UND MONTUEBI 99
PROD-125 ARROZ MONTURID 35
PROD-78 ATUNM REAL ABRE FACIL 33
PROD-200 ATUN AN CAMPS 8BREF 1
PROD-79 ATUN VAN CANPS 5
PROD-126 A7IICAR ECUDOS 45
PROD-194 AZUCAR ECUDOS QUINTA 85
PROD-85 CAFE MINERYA 100 GRAM 10 -
. g A _’I_I

Figura No.67 (Pantalla proveedor x producto)

Las etapas en que hemos subdividido a este proceso son:

= Solicitud de compra
<+ Aprobacion de Compra

«+ Recepcion de la mercaderia

5.1.4.1.1.2.1 SOLICITUD COMPRA

La solicitud de compra se puede realizar en 2 subprocesos.

1. La primera es cuando hacemos un pedido a la bodega general y ésta no
tiene en stock los productos necesarios para el departamento. Por

consiguiente, el departamento de Bodega se encarga de realizar una
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compra de todos los productos necesarios, cumpliendo el minimo y el
promedio del mes sobre cada producto.

Ahora este proceso es manual, el responsable de la Bodega debe
validar cada 2 dias los productos necesarios, de ahi, escoger por

proveedor y realizar el pedido de compra, para la aprobacién respectiva.

2. El segundo es cuando se necesita realizar una compra directamente,
como por ejemplo, la compra de toallas, vajilla, etc, y directamente el
departamento de Compras hace los tramites necesarios con el
proveedor.

Aqui el departamento de compras realiza la solicitud de compra y espera
a la aprobacion dnicamente de la gerencia y no de jefes

departamentales. (ver figura N0.68)

@ Hotel Howard Johnson

Archivo Maestros Madulos Reportes  Ayuda

Compras - Bodega «| W lnvent.. <| ZHVentas .| ARepotes - Eclientes -| & Config.. -

i

G|2[e| Q|0 \

2. @  SOLICITUD DE COMPRA  jem———

Fedido por

Proveedor

=l
=

Figura No.68 (Pantalla Solicitud De Compra)
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5.1.4.1.1.2.2 APROBACION DE COMPRA

Al igual que la aprobacion de pedidos a bodega, solo se cumple un proceso de
aprobar o no aprobar, no se puede modificar ni cantidad, ni productos, y menos

aun el precio de la factura.

Hay que indicar que, si el gerente, en este caso no esta de acuerdo con el total
de la factura, simplemente no aprueba y tendra que pedir al departamento de

Compras que vuelva a realizar una solicitud de compra. (Ver Figura No.69)

¥ Hotel Howard Johnson

Archivo Magstros Mddulos Reportes  Avuda

[Elcompras «| [E]Bodega | T lnvert.. -

CEWentas o G@Fepottes - W Clentes  -| &P Config.. -

Eﬁprueha Compra =10z
r—Datos del registo —Busca Rapida
Num Factua  [GHEEE | [Covs
Pedida Por IGHFGHFGH

10

NO APR | APRUEBA
ARTICULD | DESCRIPCIO | CANTIDAD | FRECID
4 PRODOO? TRAOFICO 5 1.0000
PRODOOG TROPFICO PE 4 0,5000
PRODOOS MORTERDG 3 1.0000
*
1 |

Figura No.69 (Pantalla Aprobacién de Compra)

5.1.4.1.1.2.3 RECEPCION DE LA MERCADERIA

Ya realizada la aprobacion respectiva por parte del gerente general para las
compras pendientes, el responsable del departamento tendra que ponerse de

acuerdo con el proveedor y coordinar la entrega de los productos.
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La recepcidn de la mercaderia se realiza de manera completa y no parcial, o al

menos en el sistema se debe realizar este proceso de la forma mencionada.

Al recibir la mercaderia se procede a modificar el stock y el costo promedio de

los productos.

En la recepcidén de la mercaderia, solo se limita a recibir mas no a cambiar

productos ni precios. (Ver figura No.70)

@ Hotel Howard Johnson

Archivo Maestros  Madulos  Reportes  Awuda

[BE] Compras | [E]Bodega  +| Jlnvent. -| ‘iVentas  «| @ARepotes »| @8 Clientes  -| 8 Confia.. -

™ Entrega de Pedidos por Bodega General 5] x|

—Datoz del registro Buzca Rapida
Mun Factura I

Pedido Paor I wl
Fecha I

No Entrega Entrega

Cantidad de Productos : 0
CODIGD |ARTICULD | CANTIDAD

*

==

Figura No.70 (Pantalla Entrega de Compra)

5.1.4.1.1.3 MODULO INVENTARIO

Este proceso contiene la relacién pormenorizada de cada uno de los productos
del hotel, en la cual se va detallado el nombre y cddigo, caracteristicas, costo,

costo promedio, etc.

152



B Sistema para Gestion de restaurantes Capitulo V

La base de todo hotel, aparte de las habitaciones, es el servicio de sus
restaurantes, la compra y venta de alimentos; de aqui la importancia del

manejo del inventario por parte del mismo.

Este manejo permite a la empresa mantener el control oportunamente, asi
como también, conocer al final de un periodo el stock y valor de los productos.
Para nuestro caso, en lo que respecta al sistema de control del inventario,

utilizaremos en forma mezclada los modelos de sistema perpetuo y periédico.

+ El sistema Perpetuo mantiene un registro continuo para cada articulo del
inventario. Los registros muestran, por lo tanto, el inventario disponible

todo el tiempo.

El sistema perpetuo ofrece un alto grado de control, porque los registros
de inventario estan siempre actualizados. Anteriormente, los negocios
utilizaban el sistema perpetuo, principalmente para los inventarios de
alto costo unitario, como las joyas y los automdéviles; hoy dia con este
meétodo, los administradores pueden tomar mejores decisiones acerca
de las cantidades a comprar, los precios a pagar por el inventario, la

fijacion de precios al cliente y los términos de venta a ofrecer.

Para determinar el saldo final en nuestro sistema utilizamos la siguiente

formula:
Saldo Fina |l =

Saldo Inicial + Incrementos (Compras) - Disminuciones (ventas de

recetas)
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+ El sistema Periodico lo vamos a utilizar exclusivamente para el fin de
mes. El hotel hace un conteo fisico del inventario disponible y aplica los

costos unitarios para determinar el costo del inventario final.

Esta cifra de inventario, que aparece en este conteo, debe coincidir con
el listado que nos ofrece el sistema; esta comparacion se llamara
faltantes y sobrantes.

Una vez que ingresemos al sistema el conteo final de los productos, éste
producira el reporte de faltantes y sobrantes. Con lo cual el, responsable

de la Bodega General, tendra que justificarlo.

Aqui nos valdremos de todas las solicitudes de pedidos, solicitudes de

compras y sus respectivas aprobaciones.

Los productos de bajo costo pueden no ser lo suficientemente valiosos
para garantizar el costo de llevar un registro al dia del inventario
disponible. Por lo cual, el Bodeguero tendra la capacidad de
parametrizar la clase de cada producto para un conteo diario — semanal
— quincenal — mensual — 0 como crea prudente; por ejemplo esto sucede

con productos como la sal, pimienta, cominos, etc.

Para usar el sistema periodico con efectividad, el bodeguero debe tener

la capacidad de controlar el inventario mediante la inspeccién visual.
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Para estos dos procesos tenemos en el sistema el detalle rapido de un
producto. (kardex, ver en la figuraNo.71), donde podemos ver en grid el detalle

de las compras, pedidos a bodega y las ventas que involucra este producto.

Eantel Howard Johnson

Archiva  Maestros  Mddulos  Reportes  Avuda

[ElBodega - W Irwent.. .| ZhWentas .| ARepotes .| GE Clentes .| #pConfi. -
ﬂgl“lovimientos de Productos =10 x|
_ < |ACEITE LA FAVORITA 142 LITi -] %
- | coo | FROD ‘ Stock_Inicial | Stock_Actual
A sl » |PRODO42  ACETELAF 13 106
*
Compras :0
Comprado | En_Factura | Recibida | Recibido_por
*
Pedidos (a Bodega) : 1 Ventas:1.4
[ Area | Pedida | En_factwa | Ertegade | Entregado_a Wendida | Factura | Fecha_venta | receta
b |[COLE 1 2 n/08/2005  ANDRE VEL P [ 11 06/06/2006  ACEITE LAF
* 04 16 12/06/2006  ARROZ COL
*
Stock: 10,6
N
PRODD42 4

Figura No.71 (Pantalla Stock x producto)

Adicional a este proceso, hemos incluido dentro del mismo proceso, la
preparacion de recetas y subrecetas, preparacion de las subrecetas involucra

hasta 10 items.

Aqui se debe especificar la unidad de preparacion de toda la subreceta, asi

como de los productos que conforman la subreceta con la respectiva cantidad.

La subreceta es un conjunto de productos que se conforman para utilizarlos en

distintas recetas con frecuencia. Esta en ningln momento tiene precio final de

venta. (ver figura No.72)
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ﬂg]Hutel Howard Johnson

Archivo  Maestros  Mddulos Reportes  Avuda

5] Compras vl [E]Bodega v| T rent... v| Ci¥Ventas vl #Fepores v| I Clientes v| # Corfig...

REE
NEEITEE O |
ub Receta 1L e
MATONEZY = |roR =~
| faavomeza
Pmduclnsﬂ o Cantidad U. Medida cC CCxC
HUEYOS o | == N I N |
i ,_-;-LILEEHE — oo ={Fun | [ msood i |
1 —  dpo = ][O ]
- 2 I [ B |
3 | = | | | g 2 |
oo =] 0 (@
=lpo = | | g o |
o = | | g B |
53| D | | | o |
i3 | = | | | e |

Maneja un tipo de medida y el costo que da el sistema de acuerdo al costo de
compra que tiene cada producto multiplicado por la cantidad que se utiliza. La
subreceta solo esta conformada por productos y de acuerdo al producto hara
el célculo de acuerdo al costo de compra que tiene cada una de ellos, este
costo de compra es ingresado en el sistema, y no es el costo promedio sino el

que da el proveedor. (Ver Figura No73)

~loix]
Glo|E[8] e[a[d[s]| @n/Q|0
Codigo [FroDi2d

Descripcion IHUE\-"EIS

Costo_inicial

ID Costo_compra IU.UB Clase I\;N
Costo_promedio IEI Tipo Conteo IDI.-’-‘-. Proveedo I\mﬁm

Costo ID'EIB Tipo impuestulg Bodega I,.-_\|_|M

Stock Inicia Ig M azximos IED
Stock |5 Minimos IED Unidad UMD

| 23ds 203 4

U Compra UND

Figura No. 73 (Pantalla Productos)
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La Receta en cambio es el producto de venta al cliente; es el plato de comida

qgue se vende y el cual esta en la carta.

La receta estd conformado por subrecetas o productos, en conjuntos de 5
items, con costo real y precio final. Adicional a esto, esta la ruta de la imagen

de la receta (ver figura 74).

[EE] Compras -l [E]Bodega -l B Produc... 'v| CiEYentas v| 4 Reportes -| & Clientes -l ¥ Config... 'v|

RETE
hb|de] v ojaje] S|
Precio Final %G ] Coszto Sigh
Receta [SALCHIPAPAS | BOTON e e r e ';eg':
[CaRNE ¥ FOLLO] [caLsas =] . g
CAHOTELUMAGENE SUmagen07 JPG
Productos Cantidad U.MedidaCC ' CCx C
[MaYONESA =If =For Jese [eet | & &8

[sCETEELCOCMERDTUTRD  wffnoc  =JBor o o &5
! 3 = O I
! 3 L O I
| 53 = I I I

Figura No. 74 (Pantalla Recetas)

En la preparacion de la receta se maneja un campo adicional que es el botdn,
esto significa el lugar donde aparecera la receta para ser vendido. Asi mismo el
precio final es ingresado por el usuario, el sistema calcula el costo actual y el

porcentaje de ganancia.

Hay que tener el suficiente conocimiento para la creacién de las recetas, es por
eso que se recomienda que este moédulo lo realice directamente el Chef

Principal ya que involucra un sinnimero de productos en el cual se maneja

stock.
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El sistema proveera una gran cantidad de informes destinados a controlar la
gestion de stock a nivel integrado y contable, mas todos aquellos referidos a los
movimientos estadisticos de productos.

En el mismo modulo de inventarios hemos involucrado el conteo de los
productos. Para esto se desarrolla un conteo manual que lo debe hacer el

encargado de la bodega y compararlo con el que da el sistema.

Aqui debemos tener en claro la clasificacion que recomienda el sistema para el

conteo de productos.

El usuario puede crear el tipo de conteo para relacionarlo al producto, debe
tener el intervalo de dias para poder hacer el conteo en las fechas respectivas.
Aqui podemos ver los distintos tipos de conteo con sus respectivos intervalos

(Ver figura No 75)

ﬂgtunteu de Productos

Wt solo dgregar

codigo_cont

D eszcripcion

intervalo

&MU

AMUAL

360

D14,

Diario

1

MES

kenzual

a0

Gl

[Quincenal

SEM

Semanal

Figura No.75 (Pantalla de conteo de productos)

158



ﬁ Sistema para Gestion de restaurantes Capitulo V

Entonces para realizar el conteo debemos hacer el siguiente proceso:

1) Ejecutar la creacion de las tablas respectivas para el tipo de conteo. En
este proceso te selecciona todos los productos de acuerdo al conteo, se
crea dinAmicamente una tabla y se actualiza la fecha de creacion de la

misma. (ver figura No.76)

ﬂgHutel Howard Johnson

Archivo  Maestros Modulos Reportes  Avuda

[EE] Compras v| [E]Bodega -l B Imvent. -| HVentas v|,,;;.|5H|3|3|:|rtes -| I Clientes v| & Config... -l
¥ frmcreartabla 1O =|

ESCQOJA EL TIPQO DE

CONTEO

j 13/05/2006 00-00-:00

Drano

SYS_FIS STOCK DIA T | | 1370672006 00-00:00

LIl
[[[mi

:l:l
E:
U-F|

RAMF]

Figura No.76 (Pantalla de creacion de tablas)

2) Luego podemos generar la pantalla de conteo fisico en donde el
responsable de la bodega debera ingresar el stock fisico que encontro,
éste no debe saber cuanto existe en el sistema, solo debe ingresar

acorde al tipo de conteo predeterminado.

En esta pantalla podemos encontrar tamben la fecha de la creacion de la

tabla, que vendria a ser la fecha del conteo. (ver figura No.77)
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[H™ Hotel Howard Johnson
Archiva Maestros  Mddulos Reportes  Ayuda
Cumpras - Budega «| W Invent. . fEVentas | GARepotes - ECIienIES »| & Config.. -
ﬂg]frmfis_stock =10] x| |
- =3 - codign_prad | deseripcion | stack | tipo | unidad -
WontIR d | Menma[ J » FRODO12 GUITIG 3L 3 MEM BOT
PRODO13 COLAMAS 3 4 HEM BOT
!’ PRODO14 COCA SURTI 5 MEM BOT
‘ SY5. FIS—STOCK—MEN—Z‘ PRODO1S BIGCOLAZL 7 MEM BOT
PRODO1G COCARETO O MEM BOT
‘ 13/05/2006 00:00-00 ‘ ‘ 13/06/2006 oa—maa‘ | [PRODD?  cocacows o MEN BOT
PRODO1E BIGCOLAT. O HEM BOT
PRODO1S PEPSI 1.6 0 MEM BOT
PRODO20 PEFSIPERS O MEM BOT
ood | NUmErD | nombre_tabla | fecha_tabla | |[PRODO1 EOCACOLA D MEN BOT
y SE Fe a7 sEanE PROD02Z  LIMONADA| O MEM BOT
MEN 1 S5 FIS_ST 13/06/2006 I 30002 3 S A TOMDE O ) ol
MEN 0 SvS_FIS_ST  D7/05/2008 R =0 B i T MEH EOl
* PRODO2S GUITIG 0 HEM BOT
PRODO26 SUMNMHY 0 MEM BOT
PRODOZ27 KR 0 MEM BOT
PRODO23 MAS EO0 ML 0 MEM BOT
FRODO36 CERVEZA 1} MEM BOT
PRODO31 TAMPICD 0 HEM BOT
PRODO32 TAMPICD 0 MEM BOT
PRODO33 TOMYLECH 0O MEM BOT
PROD206 TESALIASIN O MEM BOT
FRODZ14 TESALIA 0 MEM BOT
PRODZ221 FRESCOSO O HEM 50B
FRODZ16 FPEPSI 3L 1} MEM BOT -
g e : I_»I_I

Figura No. 77 (Pantalla conteo fisico)

3) Una vez ya ingresado el stock podemos generar la pantalla de faltantes

y sobrantes. El sistema revisa el stock actual de cada producto del tipo

de conteo y lo compara con el ingresado por el usuario. (ver figura

No.78)
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@ Hotel Howard Johnson

Archivo  Maestros  Madulos Reportes  Awuda

Eompras -|Eodega -| T lrvent... -| ¥ Ventas -l A Reportes -l ECIientes -l 2 Config... -l

=10l x|
Mensual j =X .
SYS FIS_STOCK MEN 2| | 1370622006 13/05/2008 00-00-00
o0 0000
codigo_prod | descripoion | Sistema | Fizico -
»
PRODOOZ CLAN MaG 1 1]
PRODOOZ ROM ESTEL 1 a0
FPRODOO4 BARDAY 1 a
PRODOOS WORTEROG 9 a
PRODOOG TROPICOPE 15 i
PRODOOY TROPICO B i
PRODOOS ELJAGUAR 1 i
PRODOOY SHUMIRFE & i
PRODOTO TROPICO SE 2 i
PRODOT WIND ALEGR 3 i
PRODOTZ GUITIG 3L 1 3
PRODOT4 COCA SURTI 7 5
PRODOTS BIG COLA 3L 9 7
PRODOTE COCARETO 2 1]
PRODOT? COCACOLS 2 a0
FPRODOTS PEPSI 16 7 a
PRODO20 PEPSIPERS 12 a
PRODO21 COCA COLA 17 i
PRODOZZ LIMOMADAT 11 i
PRODO23 GATORADE 3 i LI

Figura No.78 (Pantalla Sobrantes y faltantes)

Esta pantalla debe estar sin ningun producto. En caso de presentar un o varios

items debe el responsable de justificar esas diferencias por medio de compras,

pedidos o ventas.

5.1.4.1.1.4 MODULO DE POS

5.1.4.1.1.4.1 PROCESO POS

El médulo de POSD se refiere al proceso de venta en los restaurantes

Tradiciones y Sport Bar.

5 (Point of Sales)
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Aqui se recoge todas las recetas preparadas ya asignadas a un botén

especifico para la venta. Son tal como estan en la carta.

En el mddulo de inventarios revisamos que cada receta debe estar asociada a
un boton. Este boton se visualiza en el grupo de esta pantalla. Es totalmente

dindmico. (ver figura No.79)

™ Hotel Howard Johnson - [PDS5] =& x|
B2 Archivo Masstros Madulos Reportes  Ayuda  Archivo =]

S| | & | @

BEBIDAS LIMPIEZA

DESINFECTANTE

-

= CERRAR

ARSI 1 TR AR
|IfD Usuario: HOSORJO ‘Campaﬁih‘ Akorro Beonémico

Figura No.79 (Pantalla POS)

El proceso de venta es por medio de un salonero que recibe el pedido del
cliente en la mesa, éste es enviado a la cocina para su preparacion y servicio al
cliente. Al momento del pago el salonero se dirige al cajero y le entrega las

comandas que fueron dadas a cocina para su respectiva facturacion.
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Aqui el cajero ingresara todos los productos vendidos y podra escoger la forma
de pago entre efectivo o tarjeta (ver figura 80). Existe para mayor facilidad del
cajero la opcion de dar vuelto. De igual manera se puede pagar como cortesia

una cuenta que haya sido aprobada por la gerencia de AyB.

x

Accesos Bapidoz

(" MasterCard { Diners { Visa [ American

TARJETA

112|3
QW E
AS|D
Z| X

5|6
Ty
G|H
V| B

4 7 9

R Uil o
F J L
C N

Figura No.80 (Pantalla Pago Tarjeta)

El precio total de la factura esta incluido el porcentaje de Servicio e IVA, esto

de acuerdo a las politicas de hoteleria y gubernamental. (Ver figura No.81)

SERVICIO
VA

TOTAL

S5 ]

Figura No. 81 (Célculo de la Factura)

Cabe recalcar que al momento de realizar la cuenta y cerrarla se imprimira la
factura en una impresora Epson TM 200 con totales y productos consumidos,
en cambio en la cocina principal se imprimira solamente la comanda con los

productos pedidos, mas no detalles de pago y cliente. Esto le permitira al fin del
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turno al cocinero poder cuadrar los platos preparados y vendidos con las
facturas que tenga el cajero.
El cajero al momento de cerrar su caja imprimira el reporte de cuentas cerradas

para poder comparar con el dinero en efectivo y en vouchers. (ver figura No.82)

FECHA 26-Abril-2006

CEDULA MESA NOMEBRE FACTURA
11 1 HUGOD 12
1  GALLETAS RICAS 0,2
1 GALLETAS RICAS 0,2
SUBTOTAL 0,40
A 0,05
SERVICTO 0,05
TOTAL 0,3
FORMA DE PAGO EFECTIVO

Figura No. 82 (Reporte de Factura)

Cuando un plato sea devuelto por el salonero a pedido de un cliente éste
tendra primero que autorizarlo el chef y luego reportarlo al cajero para realizar
el mismo proceso de venta el producto pero como devolucion para no tener
descuadres de stock, ya que un plato devuelto no significa que se podra
devolver los productos que lo conforman, por el contrario es una venta en cero

ya gue los productos si seran afectados en stock.

Los datos de los productos vendidos se almacenaran en las distintas tablas que
conforman este mddulo, sin embargo no se afectara el stock en linea ni tendra
efecto de no venta al no tener en stock los productos que lo conforman en el

sistema.
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El por qué de esto se detalla a continuacion. El médulo POS se utiliza
independiente de todo el sistema, este podra ser instalado en un punto en los
restaurantes y realizara las transacciones de ventas. Ya que en ciertas
ocasiones cuando se necesita comprar productos para la preparacion de tales
recetas y sucede que es fin de semana o0 un momento en que la bodega ésta
cerrada, se procede a sacar los productos directamente de la bodega
realizando una solicitud manual o comprar y proceder a vender. Luego al
momento que esté el responsable de la Bodega general o del departamento de
Compras, éste ingresara las solictudes y modificara el stock de los productos

sumando a las ventas realizadas en el médulo POS.

No podemos impedir la venta en los restaurantes por no estar el encargado de

compras o bodega.

Lo importante es que al momento de realizar el proceso de faltantes y

sobrantes cuadre las ventas, compras y por supuesto el stock final de cada uno

de los productos.

5.1.4.1.1.4.2 ACTUALIZACION STOCK

Este modulo es una pantalla donde se procede a buscar todas las facturas que

se han producido y ain no se han actualizado su stock.

Lo que hace es buscar las recetas de la factura, una vez que tiene la receta por

ende busca las subrecetas y los productos que lo conforman. Aqui si es
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producto manda a descargar directamente el stock. Si es subreceta manda a

buscar los productos de la subreceta y descarga del stock también.

Una vez realizado este proceso se cambia de estado la factura para no volver a

actualizar un stock de un producto ya afectado.

Este proceso realiza varias busquedas y actualizaciones por lo que se hace
dependiendo de la venta una carga de tareas para el sistema considerables.
Sin embargo se lo puede realizar en cualquier momento. Lo ideal es hacerlo a

diario. (ver figura No.83)

X

Pracesode Cuadrar Stock

i)

EJECUTAR

Figura No. 83 (Actualizacion de stock)

5.1.4.1.1.5 MODULO DE RESERVA DE SALONES

El proceso de reserva de salones tiene que ver especificamente sobre la
presentacion via web de los distintos montajes que se pueden llevar a cabo en
el hotel.

Tendremos que describir la ubicacién de cada salén, los tipos de montajes que

se pueden agregar, las reservaciones de los mismos.
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También ofrece la posibilidad de ver los distintos menus y ofrecer el precio final

por x cantidad de pax® que deseen. (ver figuras No. 84, 85, 86).

HOWARD JOHNSON HOTEL LA CAROLINA
QUITO - ECUADOR

Alemania ES - 103 y Repiblica - Conm: (3¢
Reservas (593 - 2)2

o IHuward Cluito j /.;““

- Welcome Home ! -» COpsORCIOo

| servicios

eventos
especiales

Se enorgullece de tener un personal con vocacion hospitalaria v de
SErvicio, que hard que su estadia sea tan confortable como estar
£h Caga.

Ademas ofrece un sinndmero de facilidades tecnoldgicas que e
permitiran realizar cualquier actividad como si estuviera en su
oficina. (internet, fax modem),

S
()]
6y

CONSORCIO
NOBOA

Figura No. 84 (Pantalla inicial Web) Figura No. 85 (Pantalla Montaje de salones)

Howard Quito j =y

‘ ‘ ,-I ‘ ‘i\'/

|
CONSORCIO
NOBOA
Bienvenidos a Nuestro Sistema de Reservas

Howard Johnson*

Mombres Apelidos
IHUQD |Osori0
Ciadad  |Suito Tais IEcuador
CL/ETC Teléfono
| 1308808450 |
Ermzaul

|husuri0@qtgc.com
Datos de la Estadia

Hotel: Howard Quito
Huésped

IHugo Osorio

Pax Il’lE

Horario |

Figura No. 86 (Pantalla Ingreso de Datos)

6 Namero de personas que reservan el salon.
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Esta pagina Web estara subida a un servidor Web apuntando a la base de

datos para realizar las distintas reservas.

Si bien la reserva puede grabarse no significa que ya se reservo el saldn

escogido. Entra un proceso del responsable de AYB’ donde tendra que
chequear y llamar a asegurarse que realmente se desea el salén para tal fecha
y para tal nimero de personas. (Ver figura No.87).

[ Hotel Howard Johnson
Archivo  Maestros Madulos Reporkes  Ayuda

[ElCompras +| [Z]Bodega  «| B lmvent. o fiVentas  «| GdPeportes +| B8 Clientes  «| & Config.. «

=
NEEINTROEEEEEG |

Cadiga I
Maombre I
Apellidaz I

Huésped I

Cudnda I Conversadol Coma Terminal Escogidosl Adicionalesl

Pax I— Ciudad l—
Fecha Inicio I— Fais I—
Fecha Final I— Telefono l—
Horario I— C.L l—

E rnail I

Figura No.87 (Pantalla reserva eventos)

Incluso tiene un campo donde puede ingresar todo el acuerdo que llegaron.
Para confirmar una reserva el responsable de AYB tendra a la mano un reporte
en donde pueda verificar si el salon esté siendo usado para esa mismas fecha

y hora.

7 Alimentos y Bebidas
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Se visualizara un seguimiento a la reserva para poder realizar el cronograma
de eventos, esto de ninguna manera exigira un seguimiento como sistema
CRM pero si ayudara a mantener una base de clientes por eventos, fechas y

menus. (Ver figura No.88)

REPORTE DE EVENTOS RI

HOTEL Lk 0

Lunes, Mavo 1, 2006

5 - May 6 - May |9-May|

Total 1 1 1

12:00

(]
=
-
—

21:00

Figura No. 88 (Reporte Eventos)

Es importante poder tener informacion de lo realizado ya que permite crear un

estandar de logistica y tipos de eventos.

5.1.4.2 RECURSO DE HARDWARE

El servidor de la base de datos y la aplicacion estas ubicados en un HP Proliant

ML 350 G2 de caracteristicas:

+ Dos procesadores Xeon de 2.4 Ghz.
+ Dos Gigas de memoria
+ Dos discos de 60 gb.

+ Quemador de DVD.
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Los discos se encuentran particionado en 20 y 40 gb y hechos espejos. Hay
una particion para la aplicacion y otra la base de datos.

5.1.4.3 RECURSO DE BASE DE DATOS

Hemos buscado un tipo de base de datos que sea administrada por medio de

un sistema de gestion de base de datos, esta es MSDES.

Esta base reserva los datos de acceso frecuente en memoria, con objeto de
alcanzar la mejor combinacion posible de costo y rendimiento desde y hacia la
memoria y el almacenamiento en disco. Las bases de datos son potentes y
hacen que las aplicaciones sean mas faciles de transportar a sistemas
operativos y a distintas plataformas, en el capitulo 2 subtitulo 2.11 describimos

la base de datos MSDE.

En esta fase nos vamos a centrar a explicar sobre la conexidn y las tablas

principales del sistema.

El software es un sistema Multicompafiia en todo aspecto. Maneja distintas

bases y por ende distinta informacion. (ver figura No.89)

8 MICROSOFT SQL SERVER 2000 DESKTOP ENGINE
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=47 Hotel
=Sy HUGO_OSORIO {Windows NT)
=1 Databases

Figura No. 89 (Esquema de base de datos)

La definicién de los nombres de las bases estan en la tabla SYS_SYS, la cual

esta en la base sys_inicio.(ver figura No.90)

[% archivo  Wentana  Awuda
HE S Y BR T & gD E
ColumnMame | DataType  [Lenath | Allow Mulls
b rvarchar g
[ | Servidor rcarchar 30 W
[ |version rcarchar 15 W
| autor rcarchar 30 W
| Empresa rvarchar 30 W
" |Ruc rcarchar 13 W
| |Direccion rcarchar 50 W
| Telefono rcarchar 15 W
| celular rcarchar 15 W
| Representante rvarchar S0 W

Figura No. 90 (Atributos de la tabla SYS_SYS)

En esta base tenemos Unicamente 3 tablas, la de bases (sys_sys), la de

usuarios (sys_user), y la de perfiles (sys_perfil).

Los usuarios se crean una sola vez y solo una por sistema, es decir no es

necesario crear cada usuario para cada empresa.

171



ﬁ Sistema para Gestion de restaurantes Capitulo V

La creacion de la base es dinamica pero debe hacerlo un administrador de

base de datos.

Adicional en MSDSQI tenemos los siguientes login con los cuales podemos

contectar a la base de datos (ver figura No 91).

Logins 5 Items

Mare £

m ayb
BUILTIN\Administradores
#dbo

@ hiosario

s

Figura No.91 (Conexiones)

Estos login nos sirven para la conexion que se realiza por medio de los ODBC

Configuracion DSN de Microsoft SOL Server x|

Este asistente le apudars a crear un origen de datos 0DEC que podra
uzar para conectarse a SOL Server.

! ¢ Hué nombre desea utilizar para referirse al ongen de datos?

Mombre: HEITEL

<Como deses describir el origen de datos?

Descripcidn |

4Con qué servidor SOL Server desea conectarse?
Servidar. I[Iocal] j

Finalizar I Siguiente > Cancelar Aypuda

Figura No. 92 (Conexiones ODBC)

Debe tener el ODBC el nombre Hotel y conectarse con el usuario “sa”. (ver
figura N0.91)
Una vez ya realizado todos estos pasos podremos escoger en el sistema

cualquier empresa a la cual tengamos acceso. (ver figura N0.93)
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™ Hotel Howard Johnson 10l x|

Servidor
1D Usuario Howard GYE
Contrasefia Howard Quito

@ | Yersion: 1,0 Produccicn Aceptar | Cancelar

Figura No. 93 (Pantalla Inicial del Sistema)

5.1.4.4 RECURSO DE RED

El hotel cuenta con una red 100 mbps con 3 switch en un panel de datos donde
es deposistorio de todos los puntos de red.

Actualmente tiene 78 puntos de red a 100 mbps.

5.2 DISENO DE OBJETOS

5.2.1 DEFINICION DE CLASES.

Las principales clases tenemos:

5.2.1.1 FISICO:

"Module: SYS_FISICO.vb

" Author: hosorio

' Modified: Lunes, 08 de Mayo de 2006 16:33:30
" Purpose: Definition of the Class SYS_FISICO

B o o R e o e e o e o o o R o b ke S e S S Rk e Rk e R e e e e

Public Class SYS_FISICO
" Attributes

Public descripcion As String
Public unidad As String
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Public stock_inicial As Float

Public Stock As Float

Public Costo_inicial As Double

Public Costo_promedio As Double

Public costo_compra As Double

Public costo As Double

Public unidad_compra As String

Public tipo_impuesto As String

Public CODIGO_PROVEEDOR As String

Public maximos As Integer

Public minimos As Integer

Public producto_subreceta() As DIAGRAMAFISICO.SYS_SUBRECETA

Public producto_receta() As DIAGRAMAFISICO.SYS_RECETA

Public pedidos_detalle_producto() As DIAGRAMAFISICO.SYS_DET_PED
Public compras_detalle_producto() As DIAGRAMAFISICO.SYS_DET_COM
Public conteo_fisico_semanal As DIAGRAMAFISICO.SYS_FIS_STOCK_SEM_1
Public conteo_fisico_quincenal As DIAGRAMAFISICO.SYS_FIS STOCK_QUI_1
Public conteo_fisico_mensual As DIAGRAMAFISICO.SYS_FIS_STOCK_MEN_1
Public conteo_fisico_diario As DIAGRAMAFISICO.SYS FIS STOCK_DIA 1
Public producto_conteo As DIAGRAMAFISICO.SYS_CONTEO

Public producto_clas As DIAGRAMAFISICO.SYS_CLASES

Public productos_bodega As DIAGRAMAFISICO.SYS_BODEGAS

End Class

'Module: SYS_POS _CAB.vb

" Author: hosorio

' Modified: Lunes, 08 de Mayo de 2006 16:33:30

" Purpose: Definition of the Class SYS_POS_CAB

* * * * * * * * * * * *

Public Class SYS_POS_CAB

" Attributes

Public chk As Integer

Public fecha As DT

Public nombre As String

Public cedula As String

Public mesa As Integer

Public subtotal As String

Public iva As String

Public servicio As String

Public total As String

Public numero_productos As Integer

Public forma_pago As String

Public vuelto As String

Public pago_cliente As String

Public nombre_tarjeta As String

Public numero_tarjeta As String

Public numero_aprobacion As String

Public stock As String

Public fecha_stock As DT

Public pos_cabecea_stock() As DIAGRAMAFISICO.SYS_STOCK_TEMP
Public pos_cabecera_detalle() As DIAGRAMAFISICO.SYS_POS_DET
Public cc_detalle_venta() As DIAGRAMAFISICO.SYS_DET_CC

End Class

"Module: SYS POS DET.vb

" Author: hosorio

' Modified: Lunes, 08 de Mayo de 2006 16:33:30

' Purpose: Definition of the Class SYS_POS_CAB

Public Class SYS_POS_DET
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" Attributes

Public NOMBRE As String

Public PRECIO As String

Public CANTIDAD As Integer

Public pos_detalle_receta As DIAGRAMAFISICO.SYS_RECETA
Public pos_cabecera_detalle As DIAGRAMAFISICO.SYS_POS_CAB

End Class

"Module: SYS_EVENTOS_WEB.vb

" Author: hosorio

' Modified: Lunes, 08 de Mayo de 2006 16:33:30

" Purpose: Definition of the Class SYS_POS_CAB

Public Class SYS_EVENTOS_WEB

" Attributes

Public codigo As String
Public nombre As String
Public apellidos As String
Public ciudad As String
Public pais As String

Public ci As String

Public telefono As String
Public email As String
Public huesped As String
Public horario As String
Public fecha_inicio As DT
Public fecha_final As DT
Public adicionales As String
Public pax As Integer

Public conversado As String
Public desc_conver As String
Public reservado As String
Public terminado As String
Public desc_termi As String
Public division As String
Public codigo_real As String
Public reserva_web_menu As DIAGRAMAFISICO.SYS_TIP_MENUS
Public reserva_web_evento As DIAGRAMAFISICO.SYS TIP_EVENTOS

End Class

"Module: SYS_RECETA.vb

" Author: hosorio

' Modified: Lunes, 08 de Mayo de 2006 16:33:30

' Purpose: Definition of the Class SYS_POS_CAB

" Name: SYS_RECETA

Public Class SYS_RECETA

" Attributes

Public codigo As String
Public nombre As String
Public descripcion As String
Public nombre_1 As String
Public cantidad_1 As String
Public unidad_1 As String
Public costo_1 As String
Public producto_2 As String
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Public nombre_2 As String

Public cantidad_2 As String

Public unidad_2 As String

Public costo_2 As String

Public producto_3 As String

Public nombre_3 As String

Public cantidad_3 As String

Public unidad_3 As String

Public costo_3 As String

Public producto_4 As String

Public nombre_4 As String

Public cantidad_4 As String

Public unidad_4 As String

Public costo_4 As String

Public producto_5 As String

Public nombre_5 As String

Public cantidad_5 As String

Public unidad_5 As String

Public costo_5 As String

Public ruta As String

Public costo_sistema As String

Public costo_usuario As String

Public precio_final As Double

Public pos_detalle_receta() As DIAGRAMAFISICO.SYS_POS_DET
Public receta_subreceta As DIAGRAMAFISICO.SYS_SUBRECETA
Public producto_receta As DIAGRAMAFISICO.SYS_FISICO
Public pos_producto_boton As DIAGRAMAFISICO.SYS_BOTON

End Class

End Namespace ' DIAGRAMAFISICO

5.2.2 DISENO DE ALGORITMOS

Las operaciones mas importantes que indican las reglas del negocio de la

aplicacion estan formuladas como un algoritmo.

Los algoritmos muestran cdmo se hace lo que queremos obtener. Un algoritmo
se puede subdividir en llamadas a operaciones mas sencillas y asi
sucesivamente, hasta que las operaciones del nivel mas bajo sean

suficientemente sencillas.

Aqui vamos a presentar los principales algoritmos.

5.2.2.1 COMPRAS
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Estos procesos son para la solicitud de compras

‘+++++ Guarda Factura +++++

Private Sub btnguardarfactura_Click(ByVal sender As System.Object, ByVal e As System.EventArgs)
Handles btnguardarfactura.Click

incluir_factura()

incluir_detalle_actualizado()

incluir_detalle()

incluir_numero_secuencial()

borra_detalle()

arma_detalle()
MessageBox.Show("Se grabd Satisfactoriamente su Pedido", "Grabar
Pedido", MessageBoxButtons.OK)

nuevo = False

End Sub

‘+++++ Incluir Factura (cabecera) +++++

Public Sub incluir_factura()
Try
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim cmd As SqlCommand
Dim sqlbuilder As New System.Text.StringBuilder

Dim numero_fact As String = "COM-"
numero_fact = numero_fact + Ibnumero.Text
With sqlbuilder
Append(“insert into SYS_CAB_COM")
Append("(numero,codigo_real,cod_depart,pedido_por,aprobado,entregado,total,fecha_
pedido,detalle,cod_proveedor)")
Append(" values (™)
Append(numero_fact & "',")
Append(lbnumero.Text & ™,™)

Append(total & ",")
Append(txtfecha.Text & ",")
Append(Me.txt_detalle.Text. ToUpper & ",™)

End With

conn = New SqglConnection(g_conexion.conexion)
conn.Open()

cmd = New SglCommand(sqlbuilder.ToString, conn)
cmd.ExecuteNonQuery()

conn.Close()

cmd.Dispose()

conn.Dispose()

Catch err As SglException
Throw err

Catch err As Exception
Throw err

End Try
End Sub

‘ +++++ incluir Detalle (detalle) +++++

Public Sub incluir_detalle()
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Try
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim cmd As SqlCommand
Dim sqlbuilder As New System.Text.StringBuilder

Dim aux As String

aux = gridpedidos.ltem(0, 4).ToString.Trim

With sqlbuilder

Append(“insert into SYS_DET_COM ")
Append("(codigo,numero_cab,codigo_item,cantidad_pedida,nombre_articulo,precio) ")
Append(" SELECT
codigo,numero_cab,codigo_item,cantidad_pedida,nombre_articulo,precio from
TEMP_DET_COM ")

End With

conn = New SqlConnection(g_conexion.conexion)
conn.Open()

cmd = New SglCommand(sqglbuilder.ToString, conn)
cmd.ExecuteNonQuery()

conn.Close()

cmd.Dispose()

conn.Dispose()

Catch err As SglException
Throw err

Catch err As Exception
Throw err

End Try

End Sub

‘ +++++ incluir nimero secuencial +++++

Public Sub incluir_numero_secuencial()
Try
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim cmd As SqlCommand
Dim sqlbuilder As New System.Text.StringBuilder

With sqlbuilder
Append("update SYS_SECUENCIAL set ")
Append("numero =" & numero_secuencial & ")
Append(" where tabla =" & nombre_tabla & ")

End With

conn = New SqglConnection(g_conexion.conexion)
conn.Open()

cmd = New SglCommand(sqglbuilder.ToString, conn)
cmd.ExecuteNonQuery()

conn.Close()

cmd.Dispose()

conn.Dispose()

Catch err As SglException
Throw err

Catch err As Exception
Throw err

End Try
End Sub

‘+++++ arma ndmero +++++

Sub arma_numero()
Try
Dim g_conexion As New cls_conexion
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Dim drnumero As SglDataReader
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim sql As String = "Select numero from SYS_SECUENCIAL where tabla=" &
nombre_tabla & ™"

Dim cmd As SqglCommand
cmd = New SqglCommand(sqgl, conn)

conn.Open()
drnumero = cmd.ExecuteReader

If drnumero.Read() Then
Ibnumero.Text = drnumero.ltem("numero”).ToString

End If
numero_secuencial = Int(lbnumero.Text) + 1
conn.Close()
contador = 0

Catch err As SglException
MessageBox.Show(err.Message)

Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)

End Try
End Sub

‘+++++ borra detalle +++++

Public Sub borra_detalle()
Try
Dim conn As New SqglConnection(g_conexion.conexion)
Dim cmd As SqlCommand
Dim sqglbuilder As New System.Text.StringBuilder

With sqlbuilder
Append(“delete from TEMP_DET_COM ")
Append(" where numero_cab=" & Ibnumero.Text.ToString.Trim & ")

End With

With sqlbuilder
Append(“delete from TEMP_DET_COM1 ")
Append(" where numero_cab="" & Ibnumero.Text.ToString.Trim & ")

End With

conn = New SqglConnection(g_conexion.conexion)
conn.Open()

cmd = New SglCommand(sqglbuilder.ToString, conn)
cmd.ExecuteNonQuery()

conn.Close()

cmd.Dispose()

conn.Dispose()

Catch err As SglException
Throw err

Catch err As Exception
Throw err

End Try
End Sub

Estos procesos son para la aprobacion y recepcion de la compra

‘ +++++ Actualizar Compra +++++

Sub actualizarcompra(ByVal condicion As String, ByVal mensaje As String)
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Try
Dim objactualizar As New clscustomer
Dim id As String = Me.txtempid.Text
objactualizar.Aprobar_compra(id, g_conexion.conexion, condicion)
armafacturas()
btnsalvar.Enabled = True
btnincluir.Enabled = True
btnexcluir.Enabled = True
MessageBox.Show("" & mensaje & " se ha aprobado su pedido”, "Aprobacion”,
MessageBoxButtons.OK)
Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)
End Try

End Sub

‘+++++ Arma Facturas +++++

Private Sub armafacturas()
Dim clientes As New clscustomer
With Me.Istfacturas

.DisplayMember = "numero"

.ValueMember = "codigo_real"
.DataSource = clientes.ArmaClientes_Apruebacompra(
g_conexion.conexion, "B").Tables("SYS_CAB_COM").DefaultView

If Not (Me.Istfacturas.ltems.Count = 0) Then

.SelectedIndex =0
End If
End With

End Sub

‘ +++++ Aprueba Compra +++++

Public Function ArmaClientes_Apruebacompra(ByVal conexion As String, ByVal bandera As String) As
DataSet

Dim no As String = bandera
Try
Dim conn As New SqglConnection(conexion)
Dim sql As String = "Select numero,codigo_real,fecha_pedido from SYS_CAB_com where
aprobado =" & no & "order by fecha_pedido"
Dim dscustomers As New DataSet
Dim dacustomers As New SqlDataAdapter(sql, conn)
conn.Open()
dacustomers.Fill(dscustomers, "SYS_CAB_COM")
conn.Close()
Return dscustomers

Catch err As SqglException
Throw err

Catch err As Exception
Throw err

End Try

End Function

5.2.2.2 PEDIDOS
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Estos procesos son para la solicitud de Pedidos las demas funciones son

similares a las de compras

‘ +++++ Guarda Pedidos +++++

Public Sub GUARDAR()

incluir_detalle()

incluir_factura()

incluir_numero_secuencial()

borra_detalle()

arma_detalle()

limpia_textos()
MessageBox.Show("Se grabd Satisfactoriamente su Pedido",
"Grabar Pedido", MessageBoxButtons.OK)

nuevo = False

Me.btn_guardar.Pushed = False

End Sub

5.2.2.3 INVENTARIOS

Aqui vemos como generamos dindmicamente las tablas de conteo, ingresamos

producto y actualizamos las fechas.

‘+++++ Crea Tablas +++++

Private Sub crea_tablas(ByVal condicion As String)
Try
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)

Dim sql As String = _
" CREATE TABLE [SYS_FIS_STOCK_" & condicion & " " & inicio & "] (" & _
"[codigo_prod] [nvarchar] (8) COLLATE Modern_Spanish_CI_AS NOT NULL ," & _
"[descripcion] [nvarchar] (50) COLLATE Modern_Spanish_CI_AS NOT NULL ," & _
"[tipo] [char] (4) COLLATE Modern_Spanish_CI_AS NOT NULL ," & _
"[unidad] [nvarchar] (50) COLLATE Modern_Spanish_CI_AS NOT NULL ," & _
"[stock_inicial] [int] NULL ," & _
"[Stock] [nvarchar] (8) ," & _
"[codigo_clase] [nvarchar] (3) COLLATE Modern_Spanish_CI_AS NOT NULL ," & _
"[CODIGO_PROVEEDOR] [nvarchar] (10) COLLATE Modern_Spanish_CI_AS
NULL ," & _
" CONSTRAINT [PK_SYS_FIS_STOCK_" & condicion & "_" & inicio & "] PRIMARY KEY
CLUSTERED " & _
" ([codigo_prod]) ON [PRIMARY]) ON [PRIMARY] "

Dim dsreceta As New DataSet

Dim drreceta As SqlDataReader
Dim cmd As SqlCommand

cmd = New SglCommand(sql, conn)
conn.Open()

drreceta = cmd.ExecuteReader
drreceta.Close()

conn.Close()

cmd.Dispose()

conn.Dispose()
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Catch err As SglException
MessageBox.Show(err.Message)

Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)

End Try
End Sub

‘ +++++ Inserta Productos +++++

Private Sub inserta_productos(ByVal condicion As String)
Try
Dim conn As New SqglConnection(g_conexion.conexion)
Dim sqgl As String = _

"INSERT INTO SYS_FIS_STOCK_" & condicion & "_" & inicio & "
(CODIGO_PROD,DESCRIPCION,TIPO,UNIDAD,STOCK_INICIAL,CODIGO_CLASE,
CODIGO_PROVEEDOR,stock)" & _

" SELECT
CODIGO_PROD,DESCRIPCION,TIPO,UNIDAD,STOCK_INICIAL,CODIGO_CLASE,
CODIGO_PROVEEDOR,"&0&"" & _
" FROM SYS_FISICO WHERE TIPO =" & condicion & "™
Dim dsreceta As New DataSet
Dim drreceta As SqlDataReader
Dim cmd As SqlCommand
cmd = New SglCommand(sql, conn)
conn.Open()
drreceta = cmd.ExecuteReader
drreceta.Close()
conn.Close()
cmd.Dispose()
conn.Dispose()
Catch err As SglException
MessageBox.Show(err.Message)
Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)
End Try
End Sub

Aqui vemos como generamos las recetas.

‘ +++++ Calcula Fisico +++++

Sub calcula_fisico()
If Me.cmb_sub1.Text.Trim <> " And Me.txt_cod_1.Text.IndexOf("_") =1 Then
recalcula_productol("Select costo from SYS_subreceta where codigo =" & Me.txt_cod_1.Text &
", "costo")
Else
If Me.cmb_subl.Text.Trim <> "" And Me.txt_cod_1.Text.IndexOf("-") = 4 Then
recalcula_productol("Select costo_compra from SYS_fisico where codigo_prod =" &
Me.txt_cod_1.Text & ", "costo_compra")
End If
End If

If Me.cmb_sub2.Text.Trim <> " And Me.txt_cod_2.Text.IndexOf("_") =1 Then
recalcula_producto2("Select costo from SYS_subreceta where codigo =" & Me.txt_cod_2.Text &
""", "costo")
Else
If Me.cmb_sub2.Text.Trim <>"" And Me.txt_cod_2.Text.IndexOf("-") = 4 Then
recalcula_producto2("Select costo_compra from SYS_fisico where codigo_prod =" &
Me.txt_cod_2.Text & ", "costo_compra")
End If
End If

If Me.cmb_sub3.Text.Trim <> " And Me.txt_cod_3.Text.IndexOf("_") =1 Then
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recalcula_producto3("Select costo from SYS_subreceta where codigo =" & Me.txt_cod_3.Text &

, "costo")
Else

If Me.cmb_sub3.Text.Trim <> " And Me.txt_cod_3.Text.IndexOf("-") = 4 Then
recalcula_producto3("Select costo_compra from SYS_fisico where codigo_prod =™ &
Me.txt_cod_3.Text & ", "costo_compra")
End If
End If

If Me.cmb_sub4.Text. Trim <> " And Me.txt_cod_4.Text.IndexOf("_") = 1 Then
recalcula_producto4("Select costo from SYS_subreceta where codigo =" & Me.txt_cod_4.Text &
" "costo")
Else
If Me.cmb_sub4.Text.Trim <> "" And Me.txt_cod_4.Text.IndexOf("-") = 4 Then
recalcula_producto4("Select costo_compra from SYS_fisico where codigo_prod =" &
Me.txt_cod_4.Text & ", "costo_compra")
End If
End If
If Me.cmb_sub5.Text. Trim <> " And Me.txt_cod_5.Text.IndexOf("_") =1 Then
recalcula_producto5("Select costo from SYS_subreceta where codigo =™ & Me.txt_cod_5.Text &
", "costo")
Else
If Me.cmb_sub5.Text.Trim <> "" And Me.txt_cod_5.Text.IndexOf("-") = 4 Then
recalcula_producto5("Select costo_compra from SYS_fisico where codigo_prod =" &
Me.txt_cod_5.Text & ", "costo_compra")
End If
End If
End Sub

‘ +++++ Busca Subreceta +++++

Sub buscasubreceta(ByVal strfiltro As String)

Try
Dim conn As New SglConnection(g_conexion.conexion)
Dim sqgl As String = "Select * from SYS_RECETA where codigo =" & strfiltro & "™
Dim dscustomer As New DataSet
Dim drcustomer As SqglDataReader
Dim cmd As SglCommand
cmd = New SqglCommand(sqgl, conn)
conn.Open()
drcustomer = cmd.ExecuteReader
If drcustomer.Read() Then
Me.txt_descripcion.Text = drcustomer.ltem("descripcion™).ToString

Me.cmb_subl.Text = drcustomer.ltem("nombre_1").ToString
Me.txt_cantidad1.Text = drcustomer.ltem("cantidad_1").ToString
Me.txt_medidal.Text = drcustomer.ltem("unidad_1").ToString
Me.txt_costo_1.Text = drcustomer.ltem("COSTO_1").ToString
Me.txt_cod_1.Text = drcustomer.ltem("producto_1").ToString

Me.cmb_sub2.Text = drcustomer.ltem("nombre_2").ToString
Me.txt_cantidad2.Text = drcustomer.ltem("cantidad_2").ToString
Me.txt_medida2.Text = drcustomer.ltem("unidad_2").ToString
Me.txt_costo_2.Text = drcustomer.ltem("COSTO_2").ToString
Me.txt_cod_2.Text = drcustomer.ltem("producto_2").ToString

Me.cmb_sub3.Text = drcustomer.ltem("nombre_3").ToString
Me.txt_cantidad3.Text = drcustomer.ltem("cantidad_3").ToString
Me.txt_medida3.Text = drcustomer.ltem("unidad_3").ToString
Me.txt_costo_3.Text = drcustomer.ltem("COSTO_3").ToString
Me.txt_cod_3.Text = drcustomer.ltem("producto_3").ToString

Me.cmb_sub4.Text = drcustomer.ltem("nombre_4").ToString
Me.txt_cantidad4.Text = drcustomer.ltem("cantidad_4").ToString
Me.txt_medida4.Text = drcustomer.ltem("unidad_4").ToString
Me.txt_costo_4.Text = drcustomer.ltem("COSTO_4").ToString
Me.txt_cod_4.Text = drcustomer.ltem("producto_4").ToString
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Me.cmb_sub5.Text = drcustomer.ltem("nombre_5").ToString
Me.txt_cantidad5.Text = drcustomer.ltem("cantidad_5").ToString
Me.txt_medida5.Text = drcustomer.ltem("unidad_5").ToString
Me.txt_costo_5.Text = drcustomer.ltem("COSTO_5").ToString
Me.txt_cod_5.Text = drcustomer.ltem("producto_5").ToString

Me. TXT_RUTA.Text = drcustomer.ltem("ruta").ToString
Me.CMB_BOTON.Text = drcustomer.ltem("boton"). ToString
Me.txt_costo_sistema.Text = drcustomer.ltem("costo_sistema").ToString
Me.txt_porcentaje.Text = drcustomer.ltem("costo_usuario™). ToString
Me.txt_precio_final. Text = drcustomer.ltem("precio_final"). ToString
End If
If Me.TXT_RUTA.Text <> " Then
Me.FOTO_RECETA.Image = Image.FromFile(Me.TXT_RUTA.Text.ToString.ToUpper)
Else
Me.FOTO_RECETA.Image =
Image.FromFile("C:\HOTEL\HOWJLC\HOWJLC\Logos\hotel\ninguno.GIF")
End If
drcustomer.Close()
conn.Close()
cmd.Dispose()
conn.Dispose()
Catch err As SqglException
MessageBox.Show(err.message)
Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.message)
End Try
End Sub

5.2.2.4 VENTAS

Describimos en este punto las funciones de ventas

‘ +++++ Crea Botones +++++

Sub crea_botones()
Try
Dim g_conexion As New cls_conexion
Dim drnumero As SglDataReader
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)

Dim n As Int16

Forn=1To 14
Dim sql As String = "Select nombre from SYS_BOTON where codigo = 'BTN"&n & ™"
Dim cmd As SglCommand
cmd = New SqglCommand(sql, conn)
conn.Open()
drnumero = cmd.ExecuteReader
If drnumero.Read() Then
Select Case n

Case 1

Me.BTN_1.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 2

Me.BTN_2.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 3

Me.BTN_3.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 4

Me.BTN_4.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 5

Me.BTN_5.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 6

Me.BTN_6.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 7
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Me.BTN_7.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 8

Me.BTN_8.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 9

Me.BTN_9.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 10

Me.BTN_10.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 11

Me.BTN_11.Text = drnumero.ltem("nombre"). ToString
Case 12

Me.BTN_12.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 13

Me.BTN_13.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString
Case 14

Me.BTN_14.Text = drnumero.ltem("nombre").ToString

End Select
End If
conn.Close()
Next

Catch err As SglException
MessageBox.Show(err.Message)

Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)

End Try
End Sub

' +++++ Arma Recetas +++++

Sub armarecetas(ByVal condicion As String)

BORRA_LISTA()
CREA_LISTA()
Try
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim sql As String = "Select * from SYS_receta where boton =™ & condicion.ToUpper.Trim &
"ORDER BY NOMBRE "
Dim dsreceta As New DataSet
Dim drreceta As SglDataReader
Dim cmd As SqglCommand
cmd = New SglCommand(sql, conn)

Dim n As Integer =0

conn.Open()

drreceta = cmd.ExecuteReader

While drreceta.Read() And n <= 90
lista_productos.ltems(n).Text = drreceta.ltem("NOMBRE")
lista_productos.ltems(n).Text = lista_productos.ltems(n).Text +" $" &

Val(drreceta.ltem("PRECIO_FINAL")) & ™

n=n+1

End While

drreceta.Close()
conn.Close()
cmd.Dispose()
conn.Dispose()

Catch err As SglException
MessageBox.Show(err.Message)

Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)

End Try
End Sub

185



Sistema para Gestion de restaurantes Capitulo V

‘ +++++ Graba Cabecera +++++

Sub GRABAR_CAB()

Try
Dim conn As New SqglConnection(g_conexion.conexion)
Dim cmd As SqlCommand
Dim sqlbuilder As New System.Text.StringBuilder

With sqlbuilder
Append(“insert into SYS_POS_CAB ")

Append("(CHK,fecha, NOMBRE,CEDULA MESA,SUBTOTAL,iva,servicio,total,numero_productos,forma_p
ago,vuelto,pago_cliente,nombre_tarjeta,numero_tarjeta, STOCK,numero_aprobacion)”)

Append(" values (™)

Append(numero_secuencial & ",")

Append(Now & ™,")

Append(Me. TXT_CLIENTE.Text.ToUpper & ™,™)

Append(Me. TXT_CEDULA.Text.Trim & ™,")

Append(MESA & ",")

Append((Me.LB_TOTAL.Text) & ™,")
.Append(Me.LST_CUENTA.Items.Count & ",")
.Append(objeto.forma_pago & ",")
.Append(objeto.valor_vuelto & ™,")
.Append(objeto.valor_pago_cliente & ",™)
.Append(objeto.tipo_tarjeta & ™,")
.Append(objeto.tarjeta_credito & ",")

Append(objeto.numero_aprobacion & ")")
End With

conn = New SqglConnection(g_conexion.conexion)
conn.Open()

cmd = New SglCommand(sqglbuilder.ToString, conn)
cmd.ExecuteNonQuery()

conn.Close()

cmd.Dispose()

conn.Dispose()

Catch err As SqlException
Throw err

Catch err As Exception
Throw err

End Try
End Sub

5.2.2.5 EVENTOS

Describimos en este punto las funciones de eventos

‘ +++++ Busca montaje +++++

Sub busca_tipo_evento()

Try
Dim g_conexion As New cls_conexion
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Dim drnumero As SglDataReader
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim sql As String = " select * from sys_tip_eventos where codigo = ™ & Me.edittipo_evento.Text &
Dim cmd As SqglCommand
cmd = New SqglCommand(sqgl, conn)
conn.Open()
drnumero = cmd.ExecuteReader
If drnumero.Read() Then
Me.txt_evento.Text = drnumero("tipo_evento")
Dim ruta As String = drnumero("ruta”)
ruta = ruta.Substring(8, ruta.Length - 8)
Me.pict_evento.Image = Image.FromFile(ruta)
End If
conn.Close()
Catch err As SqglException
MessageBox.Show(err.Message)
Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)
End Try

‘ +++++ Busca MenU+++++

Sub busca_tipo_menu()

Try
Dim g_conexion As New cls_conexion
Dim drnumero As SglDataReader
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim sqgl As String = " select * from sys_tip_menus where codigo = " & Me.edittipo_menu.Text & " "

Dim cmd As SqlCommand
cmd = New SqglCommand(sqgl, conn)
conn.Open()
drnumero = cmd.ExecuteReader
If drnumero.Read() Then
Me.txt_menu.Text = drnumero("nombre")
Me.txt_menu_precio.Text = drnumero("costo")
Me.lb_total. Text ="
Me.lb_dias.Text =""
Me.lb_total. Text = (CDbl(Me.txt_menu_precio.Text) * CDbl(Me.editpax.Text)) * (DateDiff("d",
Me.editfecha_inicio.Text, Me.editfecha_final. Text) + 1)
Me.lb_total. Text = Format(CDbl(Me.Ib_total.Text), "##,##0.00")
Me.lb_dias.Text = (DateDiff("d", Me.editfecha_inicio.Text, Me.editfecha_final. Text) + 1)

Me.lb_dias.Text = Me.lb_dias.Text + " dias de evento"
Me.txt_entrada.Text = drnumero("entrada")
Me.txt_fuerte.Text = drnumero("fuerte”)
Me.txt_postre.Text = drnumero("postre”)
Me.txt_descripcion.Text = drnumero("descripcion™)
Dim ruta As String = drnumero(“ruta”)
ruta = ruta.Substring(8, ruta.Length - 8)
Me.pict_menu.lmage = Image.FromFile(ruta)
End If
conn.Close()
Catch err As SqlException
MessageBox.Show(err.Message)
Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)

End Try
End Sub

‘ +++++ Graba lo conversado+++++

Sub conversado()
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Try
Dim g_conexion As New cls_conexion
Dim drnumero As SglDataReader
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim sqgl As String = "update SYS_eventos_web set desc_conver =" & Me.editdesc_conver.Text &

", conversado =™ & "S" & " where codigo =" & Me.editcodigo.Text & ™ "

Dim cmd As SqglCommand

cmd = New SglCommand(sql, conn)

conn.Open()

drnumero = cmd.ExecuteReader

conn.Close()

MessageBox.Show("Se actualiz6 la conversacion con el cliente”, "Conversacion”,
MessageBoxButtons.OK)

recupera()

Catch err As SglException
MessageBox.Show(err.Message)

Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)

End Try

End Sub

‘ +++++ Crea Division+++++

Sub crea_division()
Try
Dim g_conexion As New cls_conexion
Dim drnumero As SglDataReader
Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim sqgl As String = "select DATEDIFF(" & "d" & ",fecha_inicio,fecha_final) as diferencia from
sys_eventos_web where codigo =" & Me.editcodigo.Text & " "
Dim n As Int16
Dim cmd As SqlCommand
cmd = New SqglCommand(sql, conn)
conn.Open()
drnumero = cmd.ExecuteReader
If drnumero.Read Then
If Val(drnumero("diferencia”)) > 0 Then
For n =0 To Val(drnumero("diferencia"))
graba_division(n, Me.editfecha_inicio.Text, Me.editcodigo.Text)
Next
reservadol()
Else
reservado()
End If
End If
MessageBox.Show("Se generaron " & Val(drnumero("diferencia”) + 1) & " divisiones de reserva”,
"RESERVA", MessageBoxButtons.OK)
conn.Close()
recupera()
Catch err As SqlException
MessageBox.Show(err.Message)
Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)
End Try
End Sub

‘ +++++ Busca numero+++++

Function busca_numero() As Int16
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Try

Dim g_conexion As New cls_conexion
Dim drnumero As SglDataReader

Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)
Dim sqgl As String = "select count(codigo) as codigo from sys_eventos_web "

Dim n As Int16

Dim cmd As SqlCommand

cmd = New SglCommand(sql, conn)
conn.Open()

drnumero = cmd.ExecuteReader

If drnumero.Read Then

n = drnumero(“codigo”)

End If

conn.Close()
Return n
Catch err As SglException
MessageBox.Show(err.Message)
Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)

End Try
End Function

‘ +++++Graba Division+++++

Sub graba_division(ByVal valor As Int16, ByVal fecha As Date, ByVal codigo As String)

Try

Dim g_conexion As New cls_conexion
Dim drnumero As SglDataReader

Dim conn As New SqlConnection(g_conexion.conexion)

Dim cmd As SqlCommand

Dim sqlbuilder As New System.Text.StringBuilder

fecha = DateAdd("d", valor, fecha)

Dim cod As Int16 = busca_numero() + 1
Dim variable As String ="S"

Dim variablel As String = "N"

With sqlbuilder

Append(“insert into SYS_eventos_web ")
Append("

(codigo,horario,fecha_inicio,fecha_final,huesped,codigo_real,reservado,terminado,nombre,apellidos,ciuda

d,pais,"”)

Append(“ci,

telefono,email,tipo_evento,tipo_menu,adicionales,pax,conversado,desc_conver,desc_termi,division)")

Append(" values (™)

.Append(cod & ",")
.Append(Me.edithorario. Text & ™,")
.Append(fecha & ™,")

.Append(fecha & ™,")
.Append(Me.edithuesped.Text & ™,™)
.Append(Me.editcodigo.Text & ™,™)
.Append(variable & ","™)
.Append(variablel & ",")

Append(Me.editnombre.Text & ",")
.Append(Me.editapellidos.Text & ",")
.Append(Me.editciudad.Text & ™,")
.Append(Me.editpais.Text & ™,")
.Append(Me.editci. Text & ™,"™)
.Append(Me.edittelefono.Text & ™,"™)
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Append(Me.editemail. Text & ",")
.Append(Me.edittipo_evento.Text & ™,")
.Append(Me.edittipo_menu.Text & ™,™)
Append(Me.editadicionales.Text & ™,")
.Append(Me.editpax.Text & ™,™)
.Append(Me.editconversado.Text & ™,")
.Append(Me.editdesc_conver.Text & ™,")

Append(variable & ")")
End With

‘conn = New SglConnection(g_conexion)
conn.Open()

cmd = New SglCommand(sqglbuilder.ToString, conn)
cmd.ExecuteNonQuery()

conn.Close()

cmd.Dispose()

conn.Dispose()

Catch err As SglException
MessageBox.Show(err.Message)

Catch err As Exception
MessageBox.Show(err.Message)

End Try
End Sub
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5.2.3 DISENO DE ASOCIACIONES

Name Code Class B Class A Multiplicity A Multiplicity B
pedidos_cabecera_detalle_temporal Pedidos_cabecera_detalle_temporal TEMP_DET_PED SYS_CAB_PED 1 *
compra_cabecera_detalle_temporal Compra_cabecera_detalle_temporal TEMP_DET_COM SYS_CAB_COM *
usuario_perfil Usuario_perfil SYS USER SYS PERFIL *
producto_subreceta producto_subreceta SYS _SUBRECETA SYS_FISICO *
pos_cabecea_stock pos_cabecea_stock SYS_STOCK_TEMP SYS POS_CAB *
receta_subreceta receta_subreceta SYS_RECETA SYS_SUBRECETA *
producto_receta producto_receta SYS_RECETA SYS_FISICO *
pos_producto_boton pos_producto_boton SYS RECETA SYS BOTON *
pos_detalle_receta pos_detalle_receta SYS POS _DET SYS RECETA *
pos_cabecera_detalle pos_cabecera_detalle SYS POS _DET SYS POS_CAB *
conteo_fisico_semanal conteo_fisico_semanal SYS_FISICO SYS_FIS_STOCK_SEM_1 *
conteo_fisico_quincenal conteo_fisico_quincenal SYS _FISICO SYS FIS STOCK QUI 1 *
conteo_fisico_mensual conteo_fisico_mensual SYS_FISICO SYS_FIS STOCK_MEN_1 *
conteo_fisico_diario conteo_fisico_diario SYS_FISICO SYS_FIS STOCK DIA 1
producto_conteo producto_conteo SYS_FISICO SYS _CONTEO *
productos_bodega productos_bodega SYS_FISICO SYS_BODEGAS *

reserva_web_menu

Reserva_web_menu

SYS_EVENTOS_WEB

SYS_TIP_MENUS

reserva_web_evento

Reserva_web_evento

SYS_EVENTOS_WEB

SYS_TIP_EVENTOS

I b I S S b e e b e b S S St e S e e
Rl Rk, R|R]R Rk~

ol el il B Bl S B R Rl Bl Bl Bl R Rl Red el e d Bed Bed Bl Bl ol Bl Bl Bl Bl e

pedidos_detalle_producto Pedidos_detalle_producto SYS _DET_PED SYS_FISICO *
Pedidos_cabecera_detalle Pedidos_cabecera_detalle SYS _DET_PED SYS_CAB_PED *
compras_detalle_producto compras_detalle_producto SYS_DET_COM SYS_FISICO *
compras_cabecera_detalle compras_cabecera_detalle SYS DET_COM SYS CAB_COM *
cc_detalle_venta cc_detalle_venta SYS DET _CC SYS POS_CAB *
cc_cabecera_detalle cc_cabecera_detalle SYS DET _CC SYS _CAB_CC *
pedidos_cabecera_areas Pedidos_cabecera_areas SYS_CAB_PED SYS_AREAS *
cxc_cabecera_clientes cxc_cabecera_clientes SYS CAB _CC SYS CLIENTES *
compras_cabecera_proveedor compras_cabecera_proveedor SYS CAB_COM SYS PROVEEDOR *

Tabla 5.1 (Disefo de Asociaciones)
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