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Gastro Klasyka jest już legendarna w branży gastronomicznej. Aby jednak dokład-
nie kontrolować swój biznes, przyspieszyć obsługę gości oraz powiększać zyski na-
leży korzystać z najnowszych, dostępnych na rynku rozwiązań i czerpać wiedzę od 
ekspertów z branży. 

Gastro Klasyka to profesjonalny system do zarządzania gastronomią, jednak ze 
względu na „przestarzałą technologię” i nieaktualny już język oprogramowania, nie 
jest rozwijany i nie wypuszczane są żadne aktualizacje. Jeśli świadomy właściciel 
gastronomii chce prowadzić swój lokal przy jednoczesnym wsparciu najnowszego 
systemu do prowadzenia gastronomii, powinien postawić na… GASTRO! 

Konsumenci chcą korzystać 
z nowych technologii

Gastro to system dostosowany do współ-
czesnych realiów prowadzenia działalności 
gospodarczej w branży gastronomicznej. 
Przede wszystkim, jest to aplikacja stale roz-
wijana, zyskująca kolejne aktualizacje i nowe 
funkcjonalności. Jego użytkownicy mają 
zawsze pewność, że ich program gwarantuje 
bezpieczeństwo i jest zgodny z obowiązują-
cymi polskimi przepisami prawnymi. 
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Czas na kompleksową 
obsługę lokalu

Elastyczność w tworzeniu systemu Gastro umożliwiła rozszerzenie jego funkcjo-
nalności poprzez dodatkowe moduły i aplikacje będące częścią rodziny Gastro. 
Pozwala to na stworzenie dodatkowych modułów, która ułatwiają pracę we wszyst-
kich obszarach w lokalu gastronomicznym od przyjmowania zamówień, organiza-
cję kuchni, inwentaryzację, po zarządzanie magazynem, dostawami czy persone-
lem. Co więcej, poza dedykowanymi rozwiązaniami, wybierając Gastro zyskujemy 
również możliwość integracji z produktami, które w bezpośredni sposób mogą 
wpłynąć na sprzedaż w lokalu, np. z kioskami czy też samoobsługowym POSem.
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Poznaj różnice 
co zyskujesz z Gastro?  

MODUŁY DODATKOWE DOSTĘPNE TYLKO W GASTRO, M.IN.:

GASTRO ORDER 

Własny system zamówień online na stronie in-
ternetowej lokalu oraz nowoczesne QR menu 
przyspiesza obsługę, pozwala oszczędzać na 
prowizjach od pośredników i podnosi wydajność 
całego biznesu.

KIOSKI

Stanowiska samoobsługowe w różnej konfiguracji (wolno-
stojące czy wiszące na ścianie) pozwalają Klientom na samo-
dzielne zamawianie i opłacanie posiłków, co stanowi znako-
mitą alternatywę i odciążenie dla obsługi stanowiska POS. 

APLIKACJA ICS

Przyspieszenie i uproszczenie procesu 
inwentaryzacji, dokładna kontrola surowców 
i przepływu towarów dzięki aplikacji na 
urządzeniu mobilnym. 
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WIELOPŁASZCZYZNOWE RAPORTOWANIE

Osoba zarządzająca może korzystać z wielu, praktycznych analiz i raportów 
oraz sprawdzić bieżący stan zasobów w oparciu o dokumenty zakupu 
oraz zrealizowaną sprzedaż.  

Gastro wygeneruje tabele przestawne z możliwo-
ścią filtrowania, co było niemożliwe w poprzedniej 
wersji systemu. Dzięki automatyzacji raportowania 
zyskujemy czas i zmniejszamy koszty operacyjne. 

AUTOMATYCZNA AKTUALIZACJA 
SYSTEMU nGASTRO

Restaurator może samodzielnie dokonać auto-
matycznej aktualizacji poprzez kliknięcie jednego 
przycisku. Właściciel nie traci czasu na zgłoszenia 
serwisowe, ani nie ponosi dodatkowych kosztów 
usług wdrożeniowych.

NOWOCZESNY INTERFACE

Gastro posiada nowoczesny interface, a obsługa 
systemu jest prosta i intuicyjna. Całość przekłada 
się na szybsze i łatwiejsze wdrożenie nowego pra-
cownika na stanowisko pracy – zarówno kelnera, 
który obsługuje Gastro POS jak i managera czy 
kucharza, który obsługuje moduł Gastro SZEF. 



CALL TO ACTION

Bieżąca kontrola pracy z modułem Call To Action 
– system wskazuje najważniejsze punkty do 
codziennej kontroli np. zaobserwowano wzrost/
spadek food cost na konkretnej pozycji w menu 
(np. pizza hawajska).

PROCES ZAMÓWIEŃ SUROWCÓW

Uproszczenie procesu zamówień surowców 
dzięki możliwości stworzenia listy zamówień 
do dostawców, a następnie wysyłka 
dokumentu mailem (jest też możliwość 
wydruku takiego zamówienia).

ANALIZA FOOD COST

Rzetelne obliczanie i analiza food cost, czyli 
relacja ceny dania do wartości wykorzystanych 
składników. Stała kontrola tej zmiennej pozwala 
nie tylko zachować odpowiednie przychody, 
lecz także utrzymać rentowność firmy.

PRZEPŁYW DOKUMENTÓW

Szybki przepływ dokumentów poprzez wysyłkę 
faktur do klienta w formie elektronicznej, 
bezpośrednio z systemu Gastro POS.
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CODZIENNA PRACA
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