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1. Краткая постановка
Необходимо оформить документ («техническое предложение») по проекту «Автоматизация ресторана».

Исходное описание:
· Список столиков и учёт их занятости

· Меню и отслеживание его конкретного состояние (есть, нет)

· Учёт заказов и времени их исполнения

· Учёт распределения официантов и их работы

2. Техническое предложение

Маркетинговый паспорт

2. Рынок

2.1 Сегменты потенциальных потребителей:
Вообще, основные типы ресторанов это: 

1. рестораны Street Food (рестораны быстрого обслуживания с зоной питания, расположенной на улице, или без таковой);

2. рестораны QSR (рестораны быстрого обслуживания).

3. рестораны Fast Casual (демократичные рестораны быстрого обслуживания);

4. рестораны Casual Dining (демократические рестораны);

5. рестораны Fine Dining (элитарные рестораны);

6.  общественного питания по формату «шведский стол»

7. специализированные заведения (кофейни, пиццерии, пивные рестораны и пабы, блинные рестораны, суши-бары)

(сегментированные данные предоставлены сайтом РКБ.Исследование рынков

http://marketing.rbc.ru/research/562949953426032.shtml
Для нас, как потенциальные потребители, интерес представляют все, кроме «общественного питания по формату «шведский стол».

2.2 Для каждого сегмента:
1. Количество потенциальных потребителей: 
Количество потенциальных потребителей колеблется в пределах 40% от общего количество предприятий ресторанного бизнеса в г. Ижевске (214), в количественном показателе это составляет  ~ 85 потребителей. (По данным с сайта http://www.em-em-em.ru/ )

2. В большинстве своем предприятия, занимающиеся ресторанным бизнесом, имеют малый и средний размер, поэтому ориентировочная цена автоматизации ресторана будет в районе 40.000 – 100.000 рублей.

3. Предприятия данной специализации имеют почти постоянную потребность в данном продукте, но также она зависит от режима работы предприятия.

4. Условия: залы и помещения для обслуживания клиентов, бары и кухни.

5. Пользователями системы является персонал предприятия, возрастная и половая принадлежность которого определяется самими предприятием. Зачастую возрастной барьер от 18 до 40 лет, а пол не имеет значения.

6. Организационная форма потенциальных потребителей может быть как ИП, так и ООО

7. Образовательный уровень пользователя может быть любым. Единственное необходимое требование –  уверенное пользование ПК.

Ресторан "Кама" - старейший ресторан Ижевска, первый ресторан в Удмуртии, работающий в историческом центре города с 1928 года.

Направления деятельности: ресторан выездные, корпоративные обслуживания.

Адрес: УР, Ижевск, ул. ул. Горького, 68,  телефон: +7 (3412) 78-29-29

Ресторан «Веранда», является частью ресторанного холдинга Welcome Group.

Направление деятельности: ресторанное, корпоративное, выездное обслуживание.

Адрес: УР, Ижевск, ул. Воровского, 130, телефон: +7(3412) 645-645

8. Пользователей данного продукта объединяет работа в одной сфере деятельности и приобщенность к одной специализации. Различия между пользователя системы состоит на локальном уровне.

9. «Резиденция» ночной клуб, ресторан. «Нет предела совершенству!»



ул. К. Маркса, 246 (к/т «Ижсталь»)

3. Текущее состояние рынка (конкуренты):
2.1 Список конкурентов:
· R-Keeper 6100, http://www.ucs.ru/info343.htm, от 38 900 рублей,

· B52®Ресторан, http://www.studioplus.com.ua/rest.htm, от 18 000 рублей за один front, back office
· РСТъ:Магнатъ, http://www.pct.ru/ от 34 800 руб. (основная лицензия)

2.2 Для каждого конкурента:

R-Keeper 6100

1. Ресторанная система R-Keeper 6100 http://www.ucs.ru/info343.htm
· Программная часть осталась от стандартной кассовой версии R-Keeper v6

· операционная система Calders DR-DOS 7.03

· СУБД BDE

· Максимально потребляемая мощность 120Вт. 

· Дисплей «оператора» чб 320*240 

· Дисплей покупателя 2*16 символов (встроенный) 

· Фискальный регистратор типа Меркурий MS-K 

· Считыватель магнитных карт 2–я дорожка 1 шт. 

· Клавиатура 56 клавиш

2. Стоимость 38 900 рублей

3. Основные функциональные возможности:

· Пользовательские классификации блюд – каждое блюдо входит в одну из категорий каждой классификации 

· Пользователь ведёт информацию о столах, классифицирует их, «расставляет» по залам 

· Пользователь создаёт планы залов с помощью удобного интерфейса 

4. Пользователями данного продукта могут быть Пользователями данного продукта могут быть 

2. рестораны QSR (рестораны быстрого обслуживания).

3. рестораны Fast Casual (демократичные рестораны быстрого обслуживания);

4. рестораны Casual Dining (демократические рестораны);

5. рестораны Fine Dining (элитарные рестораны);

7. специализированные заведения (кофейни, пиццерии, пивные рестораны и пабы, блинные рестораны, суши-бары)

5. Текущая версия продукта: R-Keeper 6100

6.  Первая версия продукта R-Keeper 6, была выпущена в 1993 году

7.  Последняя, текущая версия выпущена в сентябре 2008 года

8. Компания UCS, выпускающая продукт R-Keeper, основана в 1992 году

9.  Отрицательные отзывы:

· Сложность взаимодействия системы с несколькими ресторанами (точками)

10. Положительные отзывы:

· Работает на любом компьютере

· Рабочее место намного дешевле, чем при использовании 1С

B52®Ресторан
1. Ресторанная система B52®Ресторан   http://www.studioplus.com.ua/rest.htm
· Сервер основан на FreeBSD, модули работают под управлением Windows

· СУБД Firebird SQL Server 1.5

· Свободное место на диске
20

· Максимально потребляемая мощность 120Вт. 

· Дисплей
800x600 

2. Стоимость от  18 000 рублей за каждый front- и back- office 

3. Основные функциональные возможности:

· Система поиска блюда включает поиск по коду и поиск по названию

· Графический режим отображения столиков. Разделение столиков по залам.

· Альтернативное решение для официантов и администраторов, основанное на карманном компьютере. 

4. Пользователями данного продукта могут быть заведения следующих сегментов:

2. рестораны QSR (рестораны быстрого обслуживания).

3. рестораны Fast Casual (демократичные рестораны быстрого обслуживания);

4. рестораны Casual Dining (демократические рестораны);

5. рестораны Fine Dining (элитарные рестораны);

7. специализированные заведения (кофейни, пиццерии, пивные рестораны и пабы, блинные рестораны, суши-бары)

5. Текущая версия продукта: 6.7

6.  Первая версия продукта была выпущена в 1997 году

7.  Последняя, текущая версия выпущена в июнь 2009 года

8. Компания Студия ПЛЮС (Украина) на рынке с 1995 года

9.  Отрицательные отзывы:

· Плохая сервисная поддержка

10. Положительные отзывы:

· Возможность расширения системы, путем подключения модулей

· Использование mobile модуля экономит массу времени

РСТъ:Магнатъ

1. Ресторанная система Магнатъ  http://www.pct.ru/
· СУБД Oracle Standard Edition One

· модули работают под управлением Windows

· Свободное место на диске
15

· Дисплей
1024x768 

2. Стоимость Магнатъ - Управляющий (основная лицензия) 34 800 руб.

3. Основные функциональные возможности:

· Гибкая подсистема регламентации прав доступа пользователей к любой информации, находящейся в Системе; Графический режим отображения столиков. Разделение столиков по залам.

· Конструктор отчётов, как многомерных (по технологии OLAP), так и табличных, с возможностью самостоятельно формирования отчетов и получение необходимой информации в конкретном заданном виде, для отдельно взятого случая, на определенный момент времени или за нужный период. 

4. Пользователями данного продукта могут быть: Пользователями данного продукта могут быть 

2. рестораны QSR (рестораны быстрого обслуживания).

3. рестораны Fast Casual (демократичные рестораны быстрого обслуживания);

4. рестораны Casual Dining (демократические рестораны);

5. рестораны Fine Dining (элитарные рестораны);

7. специализированные заведения (кофейни, пиццерии, пивные рестораны и пабы, блинные рестораны, суши-бары)

5. Текущая версия продукта: РСТъ:Магнатъ

6.  Первая версия продукта была выпущена в 2000 году

7.  Последняя, текущая версия выпущена в 2000 году

8. Компания Компания «РСТъ» с 1997 года

9.  Отрицательные отзывы:

· Дорогостоящая сервисная поддержка

10. Положительные отзывы:

· Пресечение в полном объеме хищений среди персонала

· Повышение скорости и качества обслуживания гостей

2.3 Фичи:
	Фичи
	R-Keeper 6100
	B52®Ресторан
	РСТъ:Магнатъ
	SimpleOrder
	Востребованность

	Front office
	Есть
	Есть
	Есть
	Есть
	Высокая

	Back office
	Есть
	Есть
	Есть
	Есть
	Высокая

	Mobile office
	Есть
	Есть
	Нет
	Есть
	Средняя

	Идентификация официантов по личным магнитным карточкам
	Есть
	Есть
	Есть
	Есть
	Высокая

	Расширение за счет подключаемых модулей
	Нет
	Есть
	Нет
	Есть
	Средняя

	Составление отчетов
	Есть
	Есть
	Есть
	Есть
	Высокая

	Наличие GUI
	Есть
	Есть
	Есть
	Есть
	Высокая

	Поиск по штрихНеткоду, чеку,  N_заказа
	Есть
	Есть
	Есть
	Есть
	Высокая

	Контроль разлива
	Есть
	Нет
	Нет
	Есть
	Высокая

	Технологии передачи пейджинговых сообщений
	Есть
	Нет
	Нет
	Нет
	Средняя

	Self Service

(при отсутствии официантов)
	Есть
	Нет
	Нет
	Есть
	Высокая

	Предварительный заказ
	Есть
	Есть
	Есть
	Есть
	Высокая


2.4 Идеальный конкурент R-Keeper 6100

4. Название продукта, слоган:

SimpleOrder
слоган "Простота заказа, быстрота оформления, качество исполнения с системой SimpleOrder”.
5. Продукт нацелен на предприятия следующего сегмента:

2.
рестораны QSR (рестораны быстрого обслуживания).

6. Перспективы продаж/распространения:

· Mark.ru – текстовая реклама 1000 рублей в месяц

· Я люблю Ижевск – городской, посещаемый сайт г. Ижевск

· http://www.izhev.ru/ - подать рекламу в специализированном разделе «Рестораны»

· Так же необходим менеджер заключения договоров, который будет ездить по заведениям, рекламировать продукт.

7. Риски:

1. Неплатежеспособность организаций – присутствие желания автоматизировать ресторанную систему, но нехватка на это средств.

2. Плохо обучаемый персонал – персонал старше 30 лет плохо поддается обучению, гораздо легче и быстрее обучаются молодые, активные кадры.

8. Стоимость продукта

Ориентировочная цена 32 000 за минимальный комплект поставки ( front office + back office)

Начальное количество продаж 3-4.

9.  Функциональный портрет 
1.1.  Конечный продукт должен отвечать следующим требованиям:

· Оперативное взаимодействие всех модулей системы

· Отлаженная система оповещений различных модулей и терминалов

· Приятный, интуитивно-понятный GUI
· Активация учетных записей сотрудником по магнитным картам (при помочи считывающего устройства – сканера)

· Настраиваемые компоненты системы (в т.ч. меню, категории и подкатегории продуктов, блюд и напитков)

1.2.  Основные сценарии:

Создание заказа:

1) Официант подходит к терминалу, находящемуся в состоянии ожидания
2) Проводит ID-картой сотрудника по сканеру, для активации своего аккуанта
3) Создает новый заказ,  через главное меню, используя разделы, подразделы, внося информацию о виде, количестве заказанных блюд и напитков

4) Сопоставляет новый заказ со свободным столом, за которым располагаются клиенты.

5) Та часть заказа, которая выдается в баре, отправляется на «Стол заказов» к бармену, с указанием содержимого и официанта, которому необходимо выдать заказанное. При наличии заказов на кухню  (блюда, салаты) часть заказа автоматически направляется на кухню. По завершении процесса приготовления с кухни официанту отправляется уведомление, о приготовленной пище.

6) Через терминал официант может просматривать все «открытые заказы», так же делать предварительные распечатки счетов с них.

7) После распечатывания итогового чека и оплаты через кассу бара, на еще «открытый заказ» приходит разрешение от бармена, что счет может заказ может быть закрыт.

Резервирование столов:

1) Резервирование столов происходит точно так же, как и «Создание заказа» только с указание того, что это «Резерв», и установкой времени, на которое делается предварительный заказ.

2) За 30 минут до заказа официанту поступает уведомление о необходимости подготовить стол для клиентов.

3) После «назначенного времени» официант может добавлять пункты в заказ в реальном времени. Они уже не будут иметь пометку «reserved”.

Оплата заказа:

1) Оплата заказа осуществляется по желанию клиента, либо по настоянию администрации.

2) Клиент просит официанта рассчитать его.

3) Официант приносит итоговый счет, распечатанный на терминале. В счете в виде нумерованного списка указаны все заказанные блюда/напитки.

4) Посетитель иметь возможность расплатиться или наличными, или банковской картой, для пользования которой предусмотрен переносной беспроводной терминал. 

5) Посетитель оплачивает счет, и получает кассовый чек, после чего официант через терминал помечает заказ как оплаченный. Вследствие чего, заказ автоматически исчезает из «Активных» заказов.

3. Схема базы данных 
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Описание таблиц:

Персонал


	Staff
	тип данных
	описание

	Id
	int(100)
	auto increment 

	Name
	varchar(50)
	Имя

	Surname
	varchar(50)
	Фамилия

	pantomimic
	varchar(50)
	Отчество

	functions
	text
	Выполняемые функции

	position_id
	int(100)
	Должность (связь с таблицей Positions)

	salary 
	int (10)
	Оклад

	passport
	int(10)
	Паспорт

	living_place
	text
	Место жительства

	sex
	SET(‘male’,’female’)
	Пол

	age
	int(2)
	Возраст

	birthday_date
	date
	Дата рождения

	phone
	varchar(50)
	Телефон

	email
	varchar(50)
	E-mail

	inn
	int(50)
	ИНН

	pension_card
	int(50)
	Пенсионное удостоверение


Должности

	positions
	тип данных
	описание

	id
	int(100)
	auto increment 

	position
	varchar(50)
	Название должности


Разделы меню

	menu_parts
	тип данных
	описание

	id
	int(100)
	auto increment 

	title
	varchar(50)
	Название раздела меню


Блюда

	dishes
	тип данных
	описание

	id
	int(100)
	auto increment 

	title
	varchar(50)
	Название блюда

	info
	text
	Описание

	price
	Float(100)
	Цена за 100 гр\100мл продукта

	menu_part_id
	int(100)
	Тип продукта


Столы

	tables
	тип данных
	описание

	id
	int(100)
	auto increment 

	smoking_zone
	(‘y’,’n’)
	Курящая зона

	Count_person
	int(100)
	На какое количество персон рачитан


Заказанное

	ordered_item
	тип данных
	описание

	id
	int(100)
	auto increment 

	order_id
	(‘y’,’n’)
	Курящая зона

	product_id
	int(100)
	На какое количество персон рассчитано

	count
	Float(100)
	Количество заказанного в гр\мл

	price_to_pay
	Float(100)
	Общая стоимость заказа


Заказы

	order
	тип данных
	описание

	id
	int(100)
	auto increment 

	table_id
	(‘y’,’n’)
	Курящая зона

	waiter
	int(100)
	Обслуживающий Официант

	total_price
	Float(100)
	Сумма заказа

	time_opened
	date
	Время открытия счета

	time_closed
	date
	Время закрытия счета

	paid
	(‘y’,’n’)
	Оплачен ли заказ

	person_count
	int(100)
	Количество персон

	state
	(‘reserved’,’now’,’closed’)
	reserved/now/closed


4. Схема интерфейса
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1. Описание форм: 
1. Форма авторизации. После успешной авторизации сменяется форма режима ожидания, на которой выводятся разделы меню. 

2. В данной форме, в виде рисунков нумерованных столов заведения по цветам выводятся свободные и занятые столы.
3. Данная форма позволяет зарезервировать заказ на определенное время, выбрав определенный стол и официанта для обслуживания. Также при резервировании должно быть внесено меню заказа.

4. Форма «Активные заказы» позволяет просматривать открытые заказы в реальном времени, вносить в них изменения.
4.1. Данная форма предоставляет категории еды\напитков для их выбора и добавления в заказ.

4.2. В этой форме можно просмотреть уже внесенные в заказ блюда\напитки.

4.3. Данная форма предоставляет возможность печати полного счета, или предварительного счета.

5. Формы «Оплаченные заказы» позволяет просматривать информацию по закрытым и оплаченным заказам.

6. Архив заказов используется для нахождения заказов, сделанных за прошлый день и ранее (неделя, месяц, год)

7. Персональная информация сотрудника, которая может быть просмотрена или изменена в дочерних формах.

7.1. В форме «Личная информация» можно просматривать персональные данные сотрудников, такие как контактные данные и т.д.
7.2. Форма «График работы» позволяет сотруднику посмотреть его график работу, количества смен на неделе и их очередность

7.3. Благодаря форме «Статистика по заказам» можно вывести статистику по заказам определенного официанта на любой промежуток времени.

8. При авторизации администратора появляется меню администратора, в котором возможна работа с последующими дочерними формами.
8.1. В форме «Управление кадрами»  осуществляются все задачи, связанные с принятием новых кадров, их размещением и увольнением.
8.2. Форма «Склад» показывает состояние запасов теми или иными продуктами питания\напитками.

8.3. «Бухгалтерия» позволяет просматривать данные по выручке за определенный период времени.
8.4. В форме «Поставщики» находится информация о поставщиках, с которым взаимодействует организация, их контактные данные и юридические реквизиты.

9. Форма «Кухня» показывает наличие уже приготовленных, а также доступных, продуктов\напитков на кухне.

10. В этой форме представлено структурированное меню для быстрого поиска необходимых блюд при создании, изменении заказов.

11. Форма «Просмотр информации по заказу» позволяет получать по любому заказу информацию, такую как время открытия\закрытия счета, количество человек, столик, на котором производилось обслуживание и много другое.
12. Эскизы форм
Форма авторизации (режима ожидания)
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Главное меню официанта
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Форма «Активные заказы»
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Создание нового заказа

5. Тестовый сценарий

1. Запуск программы, форма авторизации.

1.1. Провести ID-картой про считывающему устройству

1.2. Проверить, произошло ли считывание ID-карты

1.3. Проверить, запустилась ли система и отображается ли

режим ожидания

2. Резервирование заказа

2.1. Нажимаем "Резервирование заказов"

2.2. Для выбора стола нажать "Свободные столы"

2.3. Кликнуть на столе, который выбран для резервации

2.4. Проверить, имеется ли выбранный стол в соответствующем поле 

Формы «Резервирование заказов»  резервирования заказов

2.5. В форме «Резервирование заказов»  внести время, на которое резервируется стол.

2.6. В форме «Резервирование заказов», чтобы добавить пункты меню - нажать "Добавить блюдо\напиток в заказ"

2.7. Из разворачивающихся списков различных разделов меню формы «Меню» выбрать блюда\напитки

2.8. Для того чтобы узнать дополнительную информацию по остатку выбранного пункта меню, надо  кликнуть  «Кухня\Склад»

2.9. Проверить, все ли выбранные в меню элементы были добавлены в

пункт "Меню" формы резервирования заказов

2.10. Проверить, заполнены ли все необходимые пункты в форме «Резервирование заказов»  

2.11. Нажать "Зарезервировать" на форме «Резервирование заказов»  

2.12. На форме «Резервирование заказов»  нажать «Закрыть» для перехода в режим ожидания закрытия окна «Активные заказы»

3. Добавление блюда в активные заказы

3.1. Нажать «Активные заказы»

3.2. Из представленного списка активных заказов выбрать один, 
кликнув по нему два раза

3.3. Для добавления элемента в заказ на форме «Активные заказы» нажать "Добавить блюдо\напиток в заказ"

3.4. Из разворачивающихся списков различных разделов меню выбрать блюда\напитки

3.5. Проверить, все ли выбранные в меню элементы были добавлены в

список блюд "Меню" в выбранном активном заказе формы «Активные заказы»

3.6. В форме «Активные заказы» нажать «Закрыть» для перехода в режим ожидания закрытия окна «Активные заказы»

4. Распечатка счета активного заказа

4.1. Нажать «Активные заказы»

4.2. Из списка представленных заказов на форме «Активные заказы», выбрать один, кликнув по нему два раза

4.3. На форме «Активные заказы» нажать «Печать счета»

4.4. Убедиться, что из устройства печати вышла распечатка именно выбранного заказа

4.5. Нажать «Закрыть» для перехода в режим ожидания закрытия окна «Активные заказы»

5. Просмотр информации по оплаченным заказам

5.1. Кликнуть на «Оплаченные заказы»

5.2. Из представленного списка оплаченных заказов выбрать нужный

5.3. Кликнуть по выбранному заказу два раза, для открытия подборной информации о заказе

5.4. Нажать «Закрыть» для перехода в режим ожидания закрытия окна «Оплаченные заказы»

6. Просмотр информации по архивированным заказам

6.1. Кликнуть на «Архив заказов»

6.2. Выбрать дату заказа: нажать либо на кнопку «Вчера», либо «Прошлая неделя», либо «Прошлый месяц», либо ввести конкретную дату соответствующее поле

6.3. Из представленного списка оплаченных заказов выбрать нужный

6.4. Кликнуть по выбранному заказу два раза, для открытия подборной информации о заказе

6.5. Нажать «Закрыть» для перехода в режим ожидания закрытия окна «Архив заказов»

7. Просмотр личной информации

7.1. В режиме ожидания нажать на «Персональная информация»

7.2. Затем выбрать пункт «Личная информация»

7.3. После просмотра нажать на кнопку «Закрыть», чтобы вернуться в режим ожидания

8. Просмотр графика работы

8.1. В режиме ожидания нажать на кнопку «Персональная информация»

8.2. Затем выбрать пункт «График работы»

8.3. После просмотра нажать на кнопку «Закрыть», чтобы вернуться в режим ожидания

9. Просмотр статистики по заказам

9.1. В режиме ожидания нажать на «Персональная информация»

9.2. Затем выбрать пункт «Статистика по заказам»

9.3. Нажать на «Сегодня», «Вчера», или «Прошлая неделя», «Прошлый месяц», чтобы вывести статистику за определенный период

9.4. Также можно воспользоваться фиксированными рамками дат, которые вводятся вручную

9.5. После просмотра нажать на кнопку «Закрыть», чтобы вернуться в режим ожидания

10. Заведование кадрами

10.1. Авторизоваться в системе как «Администратор»

10.2. Войти в меню администратора, кликнув по «Меню администратора»

10.3. Выбрать «Управление кадрами»

10.4. Из представленного списка персонала выбрать конкретного человека двойным кликом

10.5. Изменить информацию в полях

10.6. Нажать «Сохранить»

10.7. Нажать «Закрыть», чтобы вернуться в режим ожидания администратора

11. Просмотр информации о товаре на складе

11.1. Авторизоваться в системе как «Администратор»

11.2. Войти в меню администратора, кликнув по «Меню администратора»

11.3. Выбрать «Склад»

11.4. Посмотреть разделы склада и информацию об имеющемся количестве продуктов\напитков

11.5. Для возврата в режим ожидания нажать «Закрыть»

12. Просмотр информации о бухгалтерии

12.1. Авторизоваться в системе как «Администратор»

12.2. Войти в меню администратора, кликнув по «Меню администратора»

12.3. Выбрать «Бухгалтерия»

12.4. Посмотреть разделы пункта Бухгалтерия

12.5. Ввести дату, на которую будет выведена информация

12.6. Для возврата в режим ожидания нажать «Закрыть»

13. Просмотр информации о поставщиках

13.1. Авторизоваться в системе как «Администратор»

13.2. Войти в меню администратора, кликнув по «Меню администратора»

13.3. Выбрать «Поставщики»

13.4. Из открывшегося списка поставщиков выбрать одного, кликнув по нему два раза

13.5. Посмотреть подробную информацию о поставщике

13.6. Для возврата в режим ожидания нажать «Закрыть»

6. Описание планируемой архитектуры

Используем стандартный набор программ - MySQL, C#, MySQL Connector / NET

1. СУБД

MySQL: свободная система управления базами данных (СУБД).

url: http://www.mysql.com/

Версия: 5.1

Лицензия: GNU General Public License
Причины выбора: 

· производительность

· масштабируемость (в компании Omniture в реальном масштабе времени используется 7000 серверов MySQL) 

· надежность (в коде проприетарных продуктов содержится в десять с лишним раз больше уязвимостей) 

· простота использования, простота внедрения 

· открытая и модульная разработка 

· низкие совокупные затраты (платить нужно только при потребности в поддержке) 

4. Технология для работы с СУБД

MySQL Connector / NET

url: http://dev.mysql.com/downloads/connector/net/5.2.html
Версия: Connector/Net 5.2.7
Лицензия: GNU GPL License
Причины выбора:

· обеспечение легкости соединения 
· обеспечение безопасности соединения
5. Веб-сервер

Apache HTTP-сервер: свободный кроссплатформенный веб-сервер.
url: http://www.apache.org/

Версия: 2.0

Лицензия: Apache Software License, отдельные части — GNU GPL

Причины выбора:

· надёжность;

· гибкость конфигурации; 

· позволяет подключать внешние модули для предоставления данных и использовать СУБД для аутентификации пользователей сети;

· небольшой по объёму дистрибутив;

· на сегодняшний день, свободно распространяемый веб-сервер Apache, с открытым исходным кодом является самым популярным в мире.

6. Технология для написания клиентской части


C sharp объектно-ориентированный язык программирования, разработанный в компании Microsoft как основной язык разработки приложений для платформы Microsoft.NET. Компилятор с C# входит в стандартную установку самой .NET, поэтому программы на нём можно создавать и компилировать даже без инструментальных средств, вроде VisualStudio
Версия: 4.0

Причины выбора:

· Подлинная объектная ориентированность (всякая языковая сущность претендует на то, чтобы быть объектом)

· Компонентно-ориентированное программирование

· Безопасный (по сравнению с языками C и C++) код

· Унифицированная система типизации

· Поддержка событийно-ориентированного программирования

· «Родной» язык для создания приложений в среде .NET

· Объединение лучших идей современных языков программирования: Java, C++, Visual Basic и др. 
Минимальные требования к программно-аппаратной части клиента

Версия ОС – Windows.
СУБД MySQL 5.1

Свободное место на диске
30 Гб

Дисплей
1024x768 

Доступ к сети Internet.

7. Календарный план
Календарный план реализации, отсчитанный от 1 января 2011 года

В расчете на пятидневную рабочую неделю, 7 часов в день посвящено разработке. Дата релизов приходится на вторник. Праздничные дни – 23 февраля, 8 марта.

	этап
	описание работ
	часы
	начало
	окончание

	1
	1. Проектирование и программирование базы данных

2. Форма 1 «Режим ожидания. Форма авторизации»

3. Форма 2 «Свободные столы»

4. Форма 3 «Резервирование заказов»

5. Форма 4 «Активные заказы»

6. Форма 4.1 «Добавить блюдо\напиток в заказ»
	109


	01.01.2011
	24.01.2011

(понедельник)

	2

 

 

 

 

 
	1. Форма 4.2 «Заказанные блюда»

2. Форма 4.3 «Печать: счет, предварительный счет»

3. Форма 5 «Оплаченные заказы»

4. Форма 6 «Архив заказов»

5. Форма 7 «Персональная информация»

6. Форма 7.1 «Личная информация»
	24

 

 

 

 

 
	24.01.2011
	28.01.2011

(пятница)

	3

 

 

 

 
	1. Форма 7.2 «График работы»

2. Форма 7.3 «Статистика по заказам»

3. Форма 8 «Меню администратора»

4. Форма 8.1 «Управление кадрами»

5. Форма 8.2 «Склад»

6. Форма 8.3 «Бухгалтерия»
	84

 

 

 

 
	28.01.2011
	15.02.2011

(вторник)

	4

 

 

 

 

 
	1. Форма 8.4 «Поставщики»

2. Форма 9 «Кухня»

3. Форма 10 «Меню»

4. Форма 11 «Просмотр информации по заказам»

5. Написание руководства пользователя

6. Изготовление инсталлятора
	97

 

 

 

 

 
	15.02.2011
	07.03.2011

(понедельник)

	5


	Тестирование 


	79


	07.03.2011
	23.03.2011

(среда)


8. Оценка трудоемкости
	№
	Содержание
	Время, ч.

	1. 
	Разработка технического задания
	35

	2. 
	Проектирование и программирование базы данных
	40

	3. 
	Форма 1 «Режим ожидания. Форма авторизации»
	2

	4. 
	Форма 2 «Свободные столы»
	14

	5. 
	Форма 3 «Резервирование заказов»
	23

	6. 
	Форма 4 «Активные заказы»
	15

	7. 
	Форма 4.1 «Добавить блюдо\напиток в заказ»
	15

	8. 
	Форма 4.2 «Заказанные блюда»
	5

	9. 
	Форма 4.3 «Печать: счет, предварительный счет»
	2

	10. 
	Форма 5 «Оплаченные заказы»
	5

	11. 
	Форма 6 «Архив заказов»
	7

	12. 
	Форма 7 «Персональная информация»
	3

	13. 
	Форма 7.1 «Личная информация»
	2

	14. 
	Форма 7.2 «График работы»
	6

	15. 
	Форма 7.3 «Статистика по заказам»
	10

	16. 
	Форма 8 «Меню администратора»
	2

	17. 
	Форма 8.1 «Управление кадрами»
	18

	18. 
	Форма 8.2 «Склад»
	23

	19. 
	Форма 8.3 «Бухгалтерия»
	25

	20. 
	Форма 8.4 «Поставщики»
	22

	21. 
	Форма 9 «Кухня»
	17

	22. 
	Форма 10 «Меню»
	12

	23. 
	Форма 11 «Просмотр информации по заказам»
	6

	24. 
	Написание руководства пользователя
	11

	25. 
	Изготовление инсталлятора
	29

	26. 
	Тестирование (25% от суммы п.2-п.25)
	79

	
	Итого
	428


Заключение

· Затраты на создание продукта:

Оценивая час работы - 270 руб., получим, что за 428 ч. – 115 560 руб. Увеличим сумму в два раза для учёта минимальных накладных расходов и раскрутки. Получим 231 120 руб.

· Расчёт предполагаемой прибыли:

По данным маркетингового исследования, после первого внедрения предполагается выручка 200 000 рублей в день. Стоит также учесть ежемесячные отчисления за поддержку систему.
Сравнивая с предполагаемыми доходами, получим, что система полностью окупится  после первого внедрения. Для дальнейшего продвижения продукции следует использовать рекламу в разных ее видах. После чего востребованность в системе значительно возрастет.
