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> SALAMANCA

El movil pide un pincho de tortilla

Un estudiante de la USAL crea un sistema para ver la carta y realizar las comandas a barra y a cocina a través del teléfono / No
pretende sustituir a las herramientas ya existentes, sino convertirse en un servicio extra para el cliente. Por E. Lera

in hablar, directo del teléfo-

no movil a barra y a coci-

na. Pedir las comandas en

el bar ya no suponen per-
der media hora mientras el cama-
rero canta la retahila de platos que
los clientes anteriores han pedido:
una de gambas, otras de chopitos,
dos canas con limon, una racion de
calamares, dos bocatas de jamén
serrano, una de patatas bravas, dos
de agua, cuatro mostos rojos... Y es
que ahora las tapas y las bebidas se
solicitan a golpe de tecla.

Facil, sencillo y para toda la fa-
milia. Pick&Order es un sistema
pensado para que los restaurantes
que participen en él, puedan ofre-
cer un servicio a sus clientes con
el que realizar los pedidos desde
sus propios dispositivos maviles.
El artifice de esta herramienta es
Pablo de la Fuente, un estudiante
de la Universidad de Salamanca
(USAL) que cansado de esperar
en una terraza de la ciudad del
Tormes a que el camarero atendie-
ra su demanda, decidio6 dar un pa-
so adelante y ofrecer un servicio
extra al usuario. «No es simple-
mente una aplicacion desde la que
seleccionar los productos que se
van a ordenar, sino que permite
que el proceso se lleve a cabo sin
la necesidad de que intervengan
los camareros», explica.

Esto, en su opini6n, permite agi-
lizar e incluso eliminar los tiempos
de espera que se producen entre
que el cliente decide aquello que
se va a ordenar, y el momento en
el que el camarero esté disponible
para atender la mesa. Ademas de
ser utilizado en el propio restau-
rante, también ofrece otros tipos
de servicios que ya se encuentran

Permite agilizar los
tiempos de esperay
ofrece una informacion
mas completa al usuario

en el mercado, como el acceso a la
lista de productos del local, sus
ofertas, pedidos a domicilio, reser-
vas... «Pone al alcance del usuario
toda la informacién que el restau-
rante desee mostrar».

Se trata, segin cuenta De la
Fuente, de utilizar los datos «de la
manera mas provechosa posible»
sin que esto recaiga en un esfuer-
zo extra por parte de los trabaja-
dores. Ademas, el sistema esta
pensado para ser usado por dichos
operarios, con la posibilidad de
afadir mas roles en funcién de los

requisitos y necesidades del res-
taurante. De este modo, dice que
la comanda esta «perfectamente»
controlada desde que el cliente la
envia desde el propio dispositivo
mévil hasta que se realiza el cobro
final de la misma.

Para poder disfrutar de estas
ventajas, apunta Pablo de la Fuen-
te, hay que estar registrados en el
sistema. Sin embargo, también
existe la posibilidad de que un
cliente desee seguir el cauce tradi-
cional dejando de lado la aplica-
cién. En este caso, seran los traba-
jadores los que hagan uso de la in-
vencion para gestionar la peticion,
aunque el usuario no participe, ya
que con asociar el pedido a un rol
de ‘cliente invitado’ es suficiente.

La tecnologia de Pick&Order se
divide en dos partes. Por un lado,
se necesita un servidor con una
base de datos que almacene la in-
formacién necesaria: restaurantes,
productos, usuarios, facturas... Por
otro, se encuentra tanto la aplica-
cion para servicios moviles como
el servicio web que posibilita a los
clientes utilizar el invento sin con-
tar con la app. «A dia de hoy un
servicio web no tiene ningun se-
creto, por lo que el potencial del
sistema reside en la parte de la
aplicacién, concretamente, en la
destinada a funcionar cuando el

cliente se encuentra en el mismo
restaurante. En ella se mantiene
una pequena base de datos sincro-
nizada con la informacion del ser-
vidor referente a los restaurantes
y sus pedidos», sostiene el estu-
diante de la USAL. Asimismo, se
hace uso de la tecnologia WiFi y
NFC para hacer que la comanda
llegue desde el dispositivo del

«El pedido estd
controlado desde que
se solicita hasta

que se realiza el cobro»

usuario hasta la cocina.

Tras descargarse esta herra-
mienta de los sistemas operativos
tradicionales -Android, iOs o
Windows Phone-, se tendra acce-
50 a los productos del restaurante,
o bien seleccionar de una lista que
muestra la propia aplicacion, o
bien acercando el dispositivo a
una etiqueta NFC ubicada en la
mesa en la que esté sentado. Por
ejemplo, cuenta De la Fuente, un
cliente celiaco podria filtrar los
productos que no contengan glu-
ten. Ademas, cuenta con una hoja

Pabhlo de la Fuente, ingeniero informatico de la Universidad de Salamanca, muestra la aplicacion Pick&O0rder en su ordenador. eL MuNDO

propia con al menos una imagen,
nombre del chef, ingredientes que
lo componen e incluso la posibili-
dad de que el cocinero exponga su
receta.

Es verdad, reconoce, que exis-
ten herramientas similares en el
mercado, pero, a su juicio, el aba-
nico de posibilidades de este in-
vento es «superior» al de aquellos
con un éxito mas rotundo, ademas
de la innovacién que supone que
sea el propio cliente el que envie
directamente el pedido a la cocina
y no el camarero.

El proyecto, que comenzd a
principios de 2015 como propues-
ta para el trabajo de fin de Grado
en Ingenieria Informatica, tiene
una meta fundamental: ahorrar
tiempo y dinero. «Menos carga de
trabajo puede suponer una peque-
na reduccion de plantilla, esto se
traduce directamente en menos di-
nero dedicado a sueldos», recono-
ce. «Pero si de verdad se desea
mejorar la experiencia del cliente
y que los tiempos de espera se eli-
minen, la respuesta pasa por rea-
signar tareas o plantilla. De este
modo aunque el local no obtenga
ingresos directamente, ofrece un
servicio que mejora la experiencia
del usuario y de forma indirecta es
muy probable capte mas clientes»,
concluye,




