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KONSUMENCI CHCA KORZYSTAC
Z NOWYCH TECHNOLOGII

Gastro Klasyka jest juz legendarna w branzy gastronomicznej. Aby jednak doktad-
nie kontrolowac¢ swoj biznes, przyspieszy¢ obstuge gosci oraz powiekszac¢ zyski na-
lezy korzystac¢ z najnowszych, dostepnych na rynku rozwigzan i czerpac wiedze od
ekspertow z branzy.

Gastro Klasyka to profesjonalny system do zarzgdzania gastronomig, jednak ze
wzgledu na ,przestarzatg technologie” i nieaktualny juz jezyk oprogramowania, nie
jest rozwijany i nie wypuszczane sg zadne aktualizacje. Jesli Swiadomy wiasciciel
gastronomii chce prowadzi¢ swoj lokal przy jednoczesnym wsparciu najnowszego
systemu do prowadzenia gastronomii, powinien postawic¢ na... GASTRO!
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GZAS NA KOMPLEKSOWA
0BSLUGE LOKALU

Elastycznos¢ w tworzeniu systemu Gastro umozliwita rozszerzenie jego funkcjo-
nalnosci poprzez dodatkowe moduty i aplikacje bedgce czescig rodziny Gastro.
Pozwala to na stworzenie dodatkowych modutdw, ktora utatwiajg prace we wszyst-
kich obszarach w lokalu gastronomicznym od przyjmowania zamowien, organiza-
cje kuchni, inwentaryzacje, po zarzadzanie magazynem, dostawami czy persone-
lem. Co wiecej, poza dedykowanymi rozwigzaniami, wybierajgc Gastro zyskujemy
rowniez mozliwosc integracji z produktami, ktére w bezposredni sposéb mogg
wptyng¢ na sprzedaz w lokalu, np. z kioskami czy tez samoobstugowym POSem.
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POZNAJ ROZNICE
G0 ZYSKUJESZ Z GASTRO?

MODULY DODATKOWE DOSTEPNE TYLKO W GASTRO, M.IN.:

GASTRO ORDER

Wiasny system zamoOwien online na stronie in-
ternetowe] lokalu oraz nowoczesne QR menu
przyspiesza obstuge, pozwala oszczedzac na
prowizjach od posrednikow i podnosi wydajnos¢
catego biznesu.

m KIOSKI

Stanowiska samoobstugowe w réznej konfiguracji (wolno-
stojgce czy wiszgce na Scianie) pozwalajg Klientom na samo-
dzielne zamawianie i optacanie positkdw, co stanowi znako-
mitg alternatywe i odcigzenie dla obstugi stanowiska POS.
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APLIKACJA ICS

Przyspieszenie i uproszczenie procesu
inwentaryzacji, doktadna kontrola surowcow
| przeptywu towarow dzieki aplikacji na
urzadzeniu mobilnym.
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WIELOPLASZCZYZNOWE RAPORTOWANIE

Osoba zarzgdzajgca moze korzystac zwielu, praktycznych analiziraportow
oraz sprawdzi¢ biezacy stan zasobdw w oparciu o dokumenty zakupu
oraz zrealizowang sprzedaz.

Gastro wygeneruje tabele przestawne z mozliwo-

Scig filtrowania, co byto niemozliwe w poprzedniej
wersji systemu. Dzieki automatyzacji raportowania
zyskujemy czas i zmniejszamy koszty operacyjne.

DD NOWOCZESNY INTERFACE

KT DD Gastro posiada nowoczesny interface, a obstuga

systemu jest prosta i intuicyjna. Catos¢ przektada
Sie na szybsze i tatwiejsze wdrozenie nowego pra-
cownika na stanowisko pracy - zaréwno kelnera,
ktory obstuguje Gastro POS jak i managera czy
kucharza, ktéry obstuguje modut Gastro SZEF.

AUTOMATYCZNA AKTUALIZACJA
SYSTEMU nGASTRO

Restaurator moze samodzielnie dokonac auto-
matycznej aktualizacji poprzez klikniecie jednego
przycisku. Wtasciciel nie traci czasu na zgtoszenia
serwisowe, ani nie ponosi dodatkowych kosztéw
ustug wdrozeniowych.




PRZEPLYW DOKUMENTOW

Szybki przeptyw dokumentéw poprzez wysytke
faktur do klienta w formie elektronicznej,
bezposrednio z systemu Gastro POS.

CALL TO ACTION

Biezgca kontrola pracy z modutem Call To Action
- system wskazuje najwazniejsze punkty do

codziennej kontroli np. zaobserwowano wzrost/
spadek food cost na konkretnej pozycji w menu
(np. pizza hawajska).

ANALIZA FOOD COST

Rzetelne obliczanie i analiza food cost, czyli
relacja ceny dania do wartosci wykorzystanych
sktadnikow. Stata kontrola tej zmiennej pozwala
nie tylko zachowac¢ odpowiednie przychody,
lecz takze utrzymac rentownosc firmy.

PROCES ZAMOWIEN SUROWCOW [

Uproszczenie procesu zamowien surowcow
dzieki mozliwosci stworzenia listy zamowien
do dostawcow, a nastepnie wysytka
dokumentu mailem (jest tez mozliwosc
wydruku takiego zamowienia).
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