




Programy Gastro firmy Softech stanowią kompleksowe 
rozwiązanie do ewidencjonowania i kontrolowania 
sprzedaży, rozliczenia gospodarki magazynowej   
oraz  prowadzenia wszelkiego rodzaju analiz.

Z programów Gastro korzysta już prawie 10 tys. punktów 
gastronomicznych.



POS
Gastro POS jest programem do 
prowadzenia szybkiej i intuicyjnej 
sprzedaży poprzez ekran dotykowy. 
Posiada liczne funkcje umożliwiające 
sprawną obsługę klienta, jednocześnie 
zapewniając możliwość kontroli poprzez 
dostępne raporty.

SZEF
Gastro SZEF jest programem prowadzą-
cym gospodarkę magazynową umoż-
liwiającym rozliczanie magazynów  
w oparciu o receptury oraz zrealizowaną 
sprzedaż. Współpracuje z programem 
GASTRO POS oraz kasami fiskalnymi.

FINANSE
Gastro FINANSE to niezwykle proste  
i intuicyjne narzędzie pracy każdego mana-
gera. Zapewnia pełną kontrolę kluczowych 
aspektów działalności   gastronomicznej 
(analizę wszystkich  kosztów, zobowiązań,  
płynności finansowej i inne).  Odpowied-
ni  dla pojedynczego lokalu oraz sieci lokali  
gastronomicznych.

GASTRO – SYSTEM  
GASTRONOMICZNY

Najpopularniejszy system gastronomiczny 
na rynku 

Oparty na ponad 20 letnim doświadczeniu

Tworzony przy udziale ludzi 
z wiedzą i doświadczeniem w branży  
gastronomicznej

STANOWISKA

lOKAlNA bAZA 
GASTRO
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SYSTEM GASTRO WSPIERA PRACĘ WSZYSTKICH PRACOWNIKÓW LOKALU

WłAścIcIEl
 ǡ Pełna kontrola  nad kosztami  

prowadzenia biznesu. 
 ǡ Weryfikacja  food cost-u.
 ǡ Możliwość zdalnego podglądu z tabletu 

lub telefonu.
 ǡ Kontrola zyskowności menu.

MANAGER
 ǡ Proste i szybkie rozliczanie  

pracowników.
 ǡ Kontrola stanów magazynowych.
 ǡ Planowanie grafików pracowniczych.
 ǡ łatwe rozliczenia i inwentaryzacja.
 ǡ controlling działalności.

KElNER/bARMAN
 ǡ Szybka  i intuicyjna obsługa procesu 

sprzedaży.
 ǡ Możliwość sprzedaży poprzez grafik 

sali.
 ǡ Dogodna komunikacja z kuchnią.
 ǡ Podgląd receptur przy zamawianiu.

KuchARZ
 ǡ Przejrzyste i czytelne zamówienia wy-

świetlane na monitorach kuchennych  
(KDS).

 ǡ błyskawiczne powiadomienie obsługi 
o przygotowanym zamówieniu.

 ǡ Możliwość kontrolowania kosztów 
przygotowanych posiłków.

DOSTAWA
 ǡ Informacja o zamówieniach przygoto-

wanych na wynos .
 ǡ łatwy dostęp do informacji potrzeb-

nych do dostarczenia zamówienia.
 ǡ Możliwość wyświetlenia mapy dojaz-

du do klienta.

KSIęGOWOść
 ǡ Integracja systemu z większością pro-

gramów finansowo-księgowych.
 ǡ Dostępność  zestawień  przydatnych 

w analizach  księgowych.
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PROGRAM GASTRO POS

łATWA I EFEKTYWNA  
PRAcA W RESTAuRAcJI

 ǡ Obsługa przez ekran dotykowy;

 ǡ Dostosowanie ekranu do indywidualnych potrzeb;

 ǡ Kontrola rachunków i zamówień;

 ǡ Przejrzysty ekran bonowania;

 ǡ Graficzna prezentacja sali;

 ǡ Możliwość rozliczenia kelnera w dowolnym  
momencie;

 ǡ Rejestracja czasu pracy;

 ǡ łatwość modyfikowania potraw;

 ǡ Współpraca z kuchnią;

 ǡ Weryfikacja  zamówień i rachunków;

 ǡ Elastyczne kształtowanie cen;

 ǡ Kontrola definiowalnych  rabatów;

 ǡ Współpraca z systemami hotelowymi  
i urządzeniami specjalistycznymi.

GASTRO POS jest programem do 
prowadzenia szybkiej i intuicyjnej 
sprzedaży poprzez ekran dotykowy.

Jako najpopularniejszy system na rynku 
gastronomicznym cieszy się dużym 
uznaniem wiodących restauratorów. 
Jego intuicyjna obsługa usprawnia pracę 
kelnerów i jednocześnie ułatwia szkolenie 
nowych pracowników.



IDEAlNA WSPÓłPRAcA 
Z KuchNIĄ

 ǡ Współpraca z drukarką kuchenną – druk zamó-
wienia i dodatkowych informacji dla kuchni.

 ǡ Współpraca z Systemem Monitorów Kuchen-
nych (KDS). 

 ǡ Możliwość ustalenia czasu wydania potraw 
w kuchni i barze.

 ǡ Współpraca z Systemami Przywoławczymi   
– przywoływanie kelnera po odbiór dania.

łATWE WPROWADZANIE 
MODYFIKAcJI

 ǡ Możliwość zdefiniowania grupy dodatków          
do danej potrawy; 

 ǡ Opis dla kuchni / komentarz (wy druk informa-
cji dla kuchni np.: bez soli, przy smażone, itp.)

 ǡ Modyfikacja potraw – możliwość definiowania 
wyboru dodatków do dań (np. mleko do kawy); 
zastąpienie jednego składnika potrawy innym 
(np. frytki zamiast ryżu).

ElASTYcZNE 
KSZTAłTOWANIE cEN

 ǡ Kilka poziomów cen oraz funkcja happy ho-
urs (automatyczne przestawianie poziomu cen 
o zaprogramowanej godzinie i dniu tygodnia).

 ǡ Możliwość korekt rachunków przed i po wydru-
kowaniu zamówienia (z możliwością ustalania 
uprawnień do wykonania korekt).

 ǡ Narzuty, serwis restauracyjny, serwisy hotelo-
we, rabaty, obsługa kart rabatowych i lojalno-
ściowych.



PIZZERIE, FAST FOOD 
I SPRZEDAŻ NA WYNOS

 ǡ Możliwość zamawiania pizzy podzielonej            
na części z różnymi dodatkami.

 ǡ Tryb szybkiej sprzedaży dla lokali typu fast 
food. 

 ǡ Moduł dostaw na telefon.

WSPÓłPRAcA 
Z DRuKARKAMI FISKAlNYMI

 ǡ Współpraca z większością urządzeń fiskalnych 
dostępnych na polskim rynku.

 ǡ Wydruk na jednej drukarce z kilku stanowisk 
sprzedaży POS.

ObSłuGA PROGRAMÓW 
lOJAlNOścIOWYch

 ǡ Integracja z systemem lMS loyalty 
Management System – narzędziem pracy 
managera    do profesjonalnej obsługi oraz 
scentralizowanego zarządzania programami 
lojalnościowymi.

 ǡ Współpraca z blue Pocket.

 ǡ Elastyczny moduł  promocji.

WSPÓłPRAcA Z SYSTEMAMI 
hOTElOWYMI  
I uRZĄDZENIAMI 
SPEcJAlISTYcZNYMI  

 ǡ Współpraca z większością systemów hotelo-
wych.

 ǡ Współpraca z automatycznymi dozownikami 
piwa, napoi i alkoholi.

 ǡ Współpraca z wagami.

 ǡ Współpraca z bonownikami kelnerskimi  
miniPOS

 ǡ Współpraca z systemami kamer – do obrazu 
z kamery POS wyświetla informacje o aktualnie 
wykonywanych operacjach na kasie wraz z datą 
i godziną.

Prowadzenie sprzedaży za pomocą podgrup
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 ǡ Kontrola zużycia surowców na podstawie  za-
łożonych receptur, wykonywanie rozchodów 
składników potraw, tworzenie kalkulacji, obli-
czanie marży, wyliczanie wsadu oraz zapotrze-
bowania na surowce.

 ǡ Możliwość automatycznej dekretacji do syste-
mów finansowo- księgowych.

Gastro SZEF jest programem do 
prowadzenia gospodarki magazynowej 
firmy w oparciu o dokumenty zakupu 
oraz zrealizowaną sprzedaż na 
stanowiskach POS.

NARZęDZIA ułATWIAJĄcE 
ZARZĄDZANIE
Wykorzystanie nowoczesnych rozwiązań in-
formatycznych w programie Gastro SZEF 
usprawnia zarządzanie każdym lokalem ga-
stronomicznym. System zapewnia dostęp do 
wielu praktycznych analiz i raportów. Analizy 
wspierają bieżącą pracę kierownictwa np. od-
powiadają na pytanie - jak funkcjonuje nowa 
promocja, czy pomagają w podejmowaniu de-
cyzji o charakterze strategicznym, zapewnia-
jąc szybki wgląd w rezultaty wcześniej podej-
mowanych działań.

PROGRAM GASTRO SZEF

 ǡ Dostęp do wielu praktycznych analiz i raportów 
wspierających pracę managera oraz łatwość  
w tworzeniu nowych indywidualnych zestawień.

 ǡ Możliwość graficznej prezentacji dowolnych ze-
stawień.

 ǡ Kaloryczność potraw i innych wartości odżyw-
czych łatwa do obliczenia dla każdej potrawy.



ROZlIcZANIE MAGAZYNÓW 
I ZuŻYcIA SuROWcÓW

 ǡ Wprowadzanie dokumentów dostaw PZ, przesu-
nięć międzymagazynowych MM, rozchodów we-
wnętrznych, z produkcji i ze sprzedaży. 

 ǡ Informowanie o przekroczonych stanach mini-
malnych, maksymalnych i zalegających magazy-
ny. Kontrola terminów przydatności.

 ǡ Prowadzenie  gospodarki  wielomagazynowej; 
stany magazynowe bieżące i wsteczne.

 ǡ Informowanie o wszelkich zmianach stanów ma-
gazynowych; rozchody FIFO ze sprzedaży wg za-
danych receptur; inwentaryzacje.

KONTROlA KOSZTÓW – FOOD 
cOST I bEVERAGE  cOST

 ǡ Prezentacja zużycia surowców na podstawie re-
ceptur.

 ǡ Porównanie sprzedaży z kosztem.

 ǡ Wyliczanie cen kalkulacyjnych potraw, drinków, 
napojów według rzeczywistych kosztów zaku-
pu surowców.

 ǡ umożliwia wyliczenie marży potraw wraz 
z sygnalizacją przekroczenia zakładanego  
przedziału  marży  optymalnej.

ROZlIcZANIE PRODuKcJI 
GASTRONOMIcZNEJ

 ǡ Rozliczanie produkcji wyrobów gotowych i pół-
produktów.

 ǡ Raporty produkcji dziennej.

 ǡ Informacje o zmianach cen zakupu surowca 
w stosunku do poprzednich dostaw (kontrola 
dostaw).

 ǡ Informacje o składnikach brakujących do przy-
gotowania potraw.

Budowa wszystkich okien 
programu została 
starannie przemyślana

Użytkownik może 
tworzyć dowolne 
raporty



ZAAWANSOWANA 
ObSłuGA ZAMÓWIEŃ

 ǡ uzgodnienie dokumentów dostaw (WZ) z koń-
cową fakturą dostawcy.

 ǡ Moduł automatycznych zamówień.

ObSłuGA GASTRONOMII 
ZAMKNIęTEJ

 ǡ Automatyczny rozchód na podstawie jadłospi-
su.

 ǡ Możliwość wyliczania wartości energetycznych 
danego posiłku.

uSPRAWNIENIE 
ZARZĄDZANIA lOKAlEM

 ǡ Możliwość defi niowania kart rabatowych przy 
współpracy z Gastro POS.

 ǡ Planowanie imprez wraz z rzeczywistym 
kosztem z możliwościa defi niowania rabatu.

 ǡ Przygotowanie listy zakupów na podstawie 
planowanej imprezy (asygnata magazynowa).

PRZEJRZYSTE RAPORTY
 ǡ Wartość przychodów, rozchodów, sprzedaży 

w cenach zakupu i sprzedaży oraz osiągniętej 
marży na każdy dzień i miesiąc.

 ǡ Szczegółowe raportowanie stanowisk sprzeda-
ży Gastro (raport sprzedaży POS).

 ǡ Szczegółowy raport sprzedaży dla każdego 
pracownika.

 ǡ Eksport danych towarowych do programu 
hotelowego chART. 

 ǡ Eksport plików do programu Excel.

 ǡ Przejrzyste zestawienia sprzedaży.

 ǡ Zestawienia wg grup towarowych artykułów 
itp.

 ǡ Raporty prowizji dla operatorów.

DOKuMENTY, 
INWENTARYZAcJE

 ǡ Wprowadzanie dokumentów i inwentaryza-
cji za pomocą kolektora danych (urządzenie 
ułatwiające inwentaryzację).

 ǡ Inwentaryzacje pełne i częściowe.

 ǡ Inwentaryzacje dzienne.

Modułowe menu  ułatwia 
pracę z programem



Drukarka Aura PP-6900

Drukarka Aura PP-8800

KORZYścI
 ǡ Możliwość wydruku receptury prosto z KDS

 ǡ łatwa wymiana papieru i sygnalizator infor-
mujący o konieczności wymiany.

 ǡ Możliwość wydruku logo, grafi ki i kodów 2D 
(kupony).

 ǡ Opcjonalnie powieszenie drukarki na ścianie.

 ǡ Automatyczna gilotyna – (obci nacz papieru). 

 ǡ Opcjonalnie stosowanie rolek z wąskim papie-
rem.

DRuKARKI ZAMÓWIEŃ, 
bONÓW I FAKTuR
Najpopularniejszym zastosowaniem druka-
rek termicznych Posifl ex jest drukowanie na 
nich zamówień do kuchni, jednak jest znacz-
nie więcej możliwości: informacyjne rachunki 
wstępne dla klienta, bony i kupony konkurso-
we łączone z systemem lojalnościowym, bile-
ty wstępu oraz faktury.

SYSTEM MONITORÓW 
KuchENNYch
System monitorów kuchennych (Kitchen Di-
splay System - KDS) to nowoczesny sys-
tem przeznaczony dla lokali gastronomicz-
nych. Wspiera zarządzanie pracą kuchni oraz 
usprawnia komunikację pomiędzy obsługą 
sali a kucharzami. Główną funkcją systemu 
KDS jest przetwarzanie informacji o zamówie-
niach. Informacje płyną dwukierunkowo. Po 
wprowadzeniu do gastronomicznego syste-
mu sprzedaży, zamówione potrawy są auto-
matycznie wyświetlane na odpowiednich mo-
nitorach zainstalowanych w pomieszczeniach 
kuchennych.    Gdy potrawa zostaje przygoto-
wana, kucharz po przez specjalną klawiaturę 
lub dotknięcie ekranu kończy zamówienie, co 
może generować komunikat dla obsługi sali.

PROFESJONALNY 
SYSTEM KOMUNIKACJI
Z KUCHNIĄ

Drukarka Aura PP-6900

KORZYścI



GASTRO 
miniPOS

bEZPRZEWODOWA ObSłuGA  
GOścI W RESTAuRAcJI
Gastro miniPOS – instalowany na przenośnym 
urządzeniu z systemem Android, usprawnia 
i przyspiesza pracę wszędzie tam, gdzie 
funkcjonuje obsługa kelnerska. Dzięki niemu 
kelner posiada zawsze przy sobie aktualne 
informacje    na temat sytuacji na sali, rezerwacji 
stolików, stanie realizacji zamówień, czy godzinie 
przyjęcia zamówienia itp.
Zachowując większość opcji dostępnych dla 
stacjonarnych terminali, Gastro miniPOS 
szczególnie usprawnia pracę w rozległych 
lokalach np. posiadających ogródki – umożliwiając 
pracownikom przyjęcie wielu zamówień od 
klientów bezpośrednio przy stolikach, bez 
konieczności powrotu do lokalu. Po przyjęciu 
zamówienia kucharz czy barman może zacząć 
je od razu realizować a obsługa przyjmować 
zamówienia od kolejnych gości.

SPRAWNIEJSZA ObSłuGA
Gastro    miniPOS   stanowi  udogodnienie zarówno 
dla pracowników lokali gastronomicznych, jak 
i dla klientów, zapewniając im wyższy komfort 
obsługi. Moduł umożliwia:

 ǡ przyjmowanie zamówień;

 ǡ otwieranie i zamykanie rachunków, podgląd 
cen, ustalanie rabatów, dzielenie rachunków, 
wybór form płatności;

 ǡ pełny opis potrawy;

 ǡ wprowadzanie modyfikacji do zamawianych 
dań, wybór dodatków;

 ǡ wysyłanie zamówień do druku w kuchni;

 ǡ widok układu sali - aktualne informacje          
na temat rezerwacji stolików, stanu realizacji 
zamówień itp.



Gastro cENTRAlA jest narzędziem przeznaczonym 
do profesjonalnego oraz szczegółowego zarządzania 
siecią lokali gastronomicznych. 
System daje wiele możliwości centralnego kierowania 
fi rmą dzięki takim parametrom jak: cenniki, promocje, 
receptury, uprawnienia, raporty czasu pracy oraz wiele 
innych. 
Narzędzie zostało stworzone z myślą zarówno 
o niewielkich sieciach kilku lokali jak i rozbudowanych 
korporacjach liczących kilkaset punktów.

 ǡ Dla działu sprzedaży i marketingu – zarządzanie: 
cennikami, promocjami, recepturami.

 ǡ Dla działu kontroli fi nansowej - wygodne 
raportowanie i analizy na wykresach. 

 ǡ Dla działu kadr hR – zarządzanie pracownikami 
i raporty czasu pracy.

 ǡ Dla działu operacji – raporty sprzedaży, stanów, 
operatorów  i podgląd receptur.

 ǡ Dla działu zakupów – zarządzanie cennikami 
i kartotekami dostawców.

GASTRO 
CENTRALACENTRALA



GASTRO FINANSE

Gastro Finanse to niezwykle proste i intuicyjne narzę-
dzie pracy każdego managera. Zapewnia pełną kontro-
lę kluczowych aspektów działalności gastronomicznej 
(analizę wszystkich  kosztów, zobowiązań, płynności 
finansowej, itp). Jest jednocześnie zbiorem  narzędzi   
do codziennej pracy managera. Odpowiedni dla poje-
dynczego lokalu oraz sieci lokali gastronomicznych. 

MINIMuM WPROWADZANIA DANYch   

– MAKSIMuM ANAlIZ I ZESTAWIEŃ
Większość programów wymaga  wprowadzania 
dużej ilości szczegółowych danych  pochłaniając 
tym samym czas managera. Mimo tego, że Gastro 
Finanse generuje bardzo szeroki zakres różnych 
analiz i zestawień, użytkownik wprowadza do sys-
temu dane jedynie w podstawowym zakresie. Pro-
gram umożliwia również import danych z GASTRO 
SZEFa. W efekcie czas poświęcony na pracę z pro-
gramem ogranicza się do kilku minut dziennie. 

FINANSE I PłATNOścI                               

– WSZYSTKO POD KONTROlĄ

„Jeśli nie możesz czegoś zmierzyć, nie mo-
żesz  tym  zarządzać”… to zdanie zwy-
kło  przyświecać  świadomym managerom.  
Gastro Finanse pozwala na efektywną kontrolę 
wielu kluczowych sfer działalności gastrono-
micznej. Analiza wyniku finansowego to pod-
stawowe narzędzie każdego profesjonalnego 
managera. Dzięki temu modułowi nie tylko 
poznajemy zyskowność lokalu czy całej sie-
ci, ale i analizujemy strukturę kosztową firmy,  
a tym samym kondycję finansową działalno-
ści. Finansowo - wskaźnikowa  analiza food 
cost i beverage cost to doskonałe uzupełnie-
nie lub alternatywa dla prowadzenia gospo-
darki magazynowej. Moduły zarządzania zo-
bowiązaniami oraz wskaźniki zadłużenia to te 
funkcje programu, które wspierają managera 
na drodze  unikania  jednego z największych 
zagrożeń w biznesie gastronomicznym-utraty 
płynności finansowej.

PROGRAM GASTRO FINANSE



Unikalne cechy programu:
Kontroluje wszystkie koszty – nie tylko surowce

Prosty i intuicyjny w obsłudze

Odpowiedni dla gastronomii pojedynczej i sieciowej 

Minimum wprowadzania danych - maksimum analiz

Zbiór narzędzi managera to doskonałe uzupeł-
nienie części analitycznej programu. Restaurator 
w jednym miejscu gromadzi zarówno narzędzia   
do analizy oraz  do codziennej pracy managera, 
czy właściciela fi rmy gastronomicznej.

NARZęDZIA MANAGERA

Oprócz wielu analitycznych funkcji,  Gastro 
Finanse to także podstawowy  niezbędnik 
managera zawierający   proste i intuicyjne 
narzędzia wspierające codzienną pracę, np.:

 ǡ Grafi ki pracownicze  – efektywnie planuj 
pracę  z jednoczesnym prognozowaniem kosz-
tów personalnych;

 ǡ Analiza Zyskowności Menu - analizuj  menu od 
strony fi nansowej i podejmuj działania w kie-
runku zwiększania jego zyskowności 

 ǡ Kalkulator marż  – korzystaj kiedy tworzysz 
nowe dania lub całe menu;

 ǡ Inwentaryzacja dzienna – doskonałe narzędzie 
do wyrywkowej kontroli surowców;

 ǡ Raport kasowy – kontroluj obrót i stan gotów-
ki w fi rmie;

 ǡ Druki – korzystaj z wzorów umów i druków we-
wnętrznych dla gastronomii.



BACKUP

TWOJE DANE ZAWSZE ZABEZPIECZONE
umożliwia stworzenie internetowej kopii zapasowej danych 
z GASTRO. Dane z programów są importowane na serwer i 
dostępne w każdym momencie, a użytkownik zabezpieczony 
przed ich utratą.

 ǡ Idealny sposób zabezpieczenia.

 ǡ Nie zajmuje miejsca na dysku.

 ǡ Współpraca z GASTRO.

DASHBOARD 

RAPORTY DOSTĘPNE ZAWSZE I WSZĘDZIE
Pozwala analizować na żywo wiele wskaźników wydajności 
Twojego biznesu (sprzedaży, kosztów, stanów magazynowych, 
najczęściej sprzedawanych produktów, najlepszych sprzedawców). 
Dane fi ltrowane po regionie lub lokalu.

 ǡ Dostępny przez internet

 ǡ Dopasowujący się do różnych urządzeń

 ǡ Wielopoziomowy

 ǡ Również dla sieci lokali

mojeGASTRO
www.mojegastro.pl
mojeGASTRO
www.mojegastro.pl



ORDERING

ZAMÓWIENIA PRZEZ INTERNET
Pozwala na zamawianie przez klienta w Internecie.  
Zamówienie jest automatycznie wysyłane do programu 
GASTRO i przekazane do wykonania. Rozwiązanie to 
pomaga w zwiększeniu sprzedaży, jest proste w obsłudze 
i przyjazne dla klientów.

CALLCENTER

ZAMÓWIENIA PRZEZ TELEFON
Pozwala na wykonywanie przez operatora zamówień 
które jest automatycznie wysyłane do programu 
GASTRO i przekazane do wykonania. Rozwiązanie to jest 
dedykowane małym i średnim sieciom lokali. 

mojeGASTRO

pomaga w zwiększeniu sprzedaży, jest proste w obsłudze dedykowane małym i średnim sieciom lokali. 



DlAcZEGO WARTO 
PRAcOWAć NA 
TERMINAlAch POSIFlEX?

 ǡ Inwestycja na wiele lat - sprzęt spełnia wysokie 
wymogi techniczne, jest odporny na trudne wa-
runki pracy, posiada gwarancję nawet do 5 lat;

 ǡ Oszczędność na  szkoleniu pracowników - ekran 
dotykowy jest najbardziej intuicyjnym narzę-
dziem pracy;

 ǡ Jego modułowa konstrukcja pozwala dopaso-
wać stanowisko sprzedaży do indywidualnych 
potrzeb restauratora;

 ǡ Oprócz niezawodnego działania Terminale    
POSIFlEX swoim estetycznym designem do-
skonale dopasują się do każdej restauracji.

POSIFlEX – SPRAWDZONE 
PRZEZ NAJlEPSZYch 
W GASTRONOMII
Terminale POS idealnie sprawdzają się w obiek-
tach, w których najważniejsza jest szybkość pracy. 
W porównaniu do kas fiskalnych, Terminale POS, 
w połączeniu z właściwym oprogramowaniem, 
gwarantują pełną kontrolę sprzedaży w restau-
racji, obsługę systemu lojalnościowego, a tym sa-
mym wzrost zysków dzięki szybszej i sprawniej-
szej obsłudze klientów.

TERMINAlE POS
Rozmieszczenie w punktach sprzedaży terminali POS  
(Point of Sale z ang. oznaczającego punkt sprzedaży)  
z ekranami dotykowymi rewolucjonizuje sposób ob-
sługi klientów. Dzięki nim goście restauracji są ob-
sługiwani szybciej i sprawniej. Ekrany dotykowe 
dzięki intuicyjnej obsłudze oszczędzają czas po-
trzebny na szkolenie nowych pracowników oraz 
gwarantują szybką i efektywną pracę. Rezultatem 
zastosowania nowoczesnych rozwiązań dotyko-
wych jest zwiększenie sprzedaży, obniżenie kosz-
tów działalności i wzrost zysków restauracji. 

Terminale  POS – komputery 
sprzedażowe z ekranem 
dotykowym

Profesjonalne  
urządzenia dla gastronomii



TERMINAL POSIFLEX KS-7215
Wodoodporny i pyłoodporny

Solidna konstrukcja „Heavy Duty”

Lider na polskim rynku gastronomicznym!

Pasywnie chłodzony (bez wentylatora!) 
Terminal KS-7215 „FAN FREE” wyposażony 
jest w solidną aluminiową obudowę, co 
gwarantuje cichą pracę i minimalizuje 
awaryjność podzespołów.

Terminal KS-7215 z monitorem 
dla klienta LM-8045

 ǡ Wodoszczelna i pyłoszczelna obudowa ułatwia 
utrzymanie Terminala w czystości.

 ǡ Wbudowana bateria uPS podtrzymuje pracę 
Terminala w razie awarii prądu.

 ǡ Terminal przeznaczony jest do pracy 24 godziny 
na dobę , 7 dni w tygodniu „heavy duty”.

 ǡ Technologia procesora Intel Atom Dual core 
zapewnia wysoką wydajność przy niskim  zużyciu 
energii.

 ǡ Standardowa gwarancja na 3 lata, z możliwością 
przedłużenia do 5 lat.

TERMINAL POSIFLEX KS-7215
Wodoodporny i pyłoodporny

Solidna konstrukcja „Heavy Duty”

Lider na polskim rynku gastronomicznym!



TERMINAL POSIFLEX KS-7215
Wodoodporny i pyłoodporny

Solidna konstrukcja „Heavy Duty”

Lider na polskim rynku gastronomicznym!

TERMINAL POSIFLEX XT-3114
Nowość na rynku w 2013 roku

Elastyczny! Szybki! Elegancki!

Terminal XT-3114 jest najnowszym 
osiągnięciem fi rmy POSIFLEX 
Terminal XT-3114 jest najnowszym 

MIMO MAłYch ROZMIARÓW 
MA SZEROKIE MOŻlIWOścI 
ROZbuDOWY:

 ǡ Wbudowany czytnik kart magnetycznych (również 
kart lojalnościowych).

 ǡ Drugi monitor dla klienta  (możliwość 
wyświetlania reklam).

 ǡ Posiada porty: 4 x RS-232, 4 x uSb, 2 x lAN. 

Terminal dotykowy „Fan Free” XT-3114 jest 
przeznaczony dla restauracji, które kładą 
duży nacisk na design oraz mają ograniczoną 
przestrzeń na stanowisko sprzedażowe. 
Wyposażony jest w 14 calowy ekran dotykowy, 
procesor Intel  Dual core 1,8 Ghz, pamięć RAM 
2 Gb DDR3 oraz szybki dysk SSD.
Nowa elastyczna podstawa XT-3114 pozwala 
na dopasowanie terminala do warunków 
lokalowych oraz obsługi. Multi-konfi guracja 
ułożenia ekranu zapewnia wygodną i szybką 
pracę na urządzeniu.

Wszystkie modele Terminali Posifl ex dostępne 
są z bardzo szybkimi dyskami SSD!

pracę na urządzeniu.



ZAlETY: 
 ǡ Natychmiastowe wizualne przekazywanie klien-

towi informacji o zamówieniu.

 ǡ Informowanie o promocjach, składanie życzeń.

 ǡ Podwyższenie jakości obsługi. 

 ǡ Zmniejszenie ilości reklamacji.

 ǡ Czytniki kart magnetycznych i zbliżenio-
wych

czytnik kart spełnia dwie bardzo ważne funkcje: 
zabezpiecza dostęp do stanowiska sprzedażowe-
go (brak możliwości przejęcia pinu kelnera) oraz 
pozwala identyfi kować klientów biorących udział 
w systemie lojalnościowym. czytnik montowany do 
Terminala jest opcją modułową.

 ǡ Wyświetlacze dla gastronomii oraz mo-
nitory 

Monitor lM-6207 posiada 7 calowy ekran lcD, któ-
ry informuje klienta o zamówieniu. urządzenie 
idealnie sprawdza się w lokalach gastronomicznych, 
w których klient dokonuje zamówienia bezpośred-
nio przy kasie lub barze i od razu dokonuje płatności. 
Wyświetlacz zmniejsza ilość reklamacji, ponieważ 
gość jest zawsze jednoznacznie informowany, co 
i w jakiej cenie kupuje.

 ǡ Monitory dla klienta 

Monitor dla klienta posiada szerszą funkcjonalność 
niż standardowy wyświetlacz tekstowy. Pozwala 
wyświetlać menu, promocje, zdjęcia lub fi lmy 
reklamowe, zachęcając do składania dodatkowych 
zamówień. 

Diodowy czytnik  kodów 
kreskowych CD-3860    
(działa z ekranami LCD 
i smartfonami)

Dodatkowy monitor 
dla Klienta LM-8045

Szufl ada CR-4015

Monitor dla Klienta 
7 cali LM-6207

Dodatkowy monitor dla Klienta 
10 cali LM-3010

Czytnik kart SD-866

Terminal KS-7210

Czytnik kart SD-866

Dodatkowy monitor 
dla Klienta LM-8045dla Klienta LM-8045

Dodatkowy monitor dla Klienta Dodatkowy monitor dla Klienta 

Diodowy czytnik  kodów 
kreskowych CD-3860    
(działa z ekranami LCD 
kreskowych CD-3860    
(działa z ekranami LCD 

Szufl ada CR-4015W ofercie posiadamy równieŻ inne akcesoria
do stanowisk sprzedaŻowych.

Twoi goście będą 
jeszcze lepiej 
obsłużeni

Akcesoria do
terminali POS



Idealne rozwiązanie dla:

Restauracji / Lokali samoobsługowych 

Pizzerii / Kawiarni / Food Court

Przy dokonaniu zamówienia klient otrzymuje 
pager i zajmuje miejsce przy wybranym 
stoliku. Kiedy danie jest już gotowe, 
obsługa wysyła komunikat z transmitera na 
pager klienta, informując go o możliwości 
odbioru złożonego zamówienia. unikamy 
w ten sposób problemów z myleniem 
zamówień, a w lokalu panuje przyjemna 
i cicha atmosfera. Zestaw Klient START 
eliminuje również niepotrzebne kolejki 
klientów nerwowo oczekujących na realizację 
swojego zamówienia i oferuje im spokojne 
oczekiwanie przy stoliku z przyjaciółmi.

System przywoływania klientów

»Klient START«

 ǡ Redukcja kolejek.

 ǡ Milsza, cicha atmosfera w lokalu (muzyka za-
miast głosowego wzywania po odbiór dań).

 ǡ Dodatkowa forma reklamy jako naklejka na 
urzą dzeniu.

 ǡ brak pomyłek przy wydawaniu posiłków.

 ǡ Wyróżnienie lokalu na tle konkurencji.

KLIENT KLIENT STOLIK WOLNY 

DANIE GOTOWE 

KORZYścI:
 ǡ Większe przychody.

 ǡ Zwiększa liczbę obsługiwanych klientów dzięki 
sprawnej komunikacji.

 ǡ Większa i szybsza rotacja stolików.

 ǡ Obniża koszty przez większą wydajność pracy 
personelu.

 ǡ Optymalizacja pracy obsługi.

składa zamówienie 
i otrzymuje PAGER

brak stolików - 
Klient otrzymuje PAGER

po otrzymaniu powiadomienia, 
odbiera danie

zostaje powiadomiony
i siada przy wolnym stoliku

Idealne rozwiązanie dla:

Restauracji / Lokali samoobsługowych 

Pizzerii / Kawiarni / Food Court
System przywoływania klientów

»Klient START«



Symulacja zwiększonej sprzedaży, dzięki wyeliminowaniu strat 
czasu na niepotrzebne wizyty w kuchni.

Dodatkowa sprze-
daż  (deser lub na-
pój)

x
Ilość 

kelnerów

Dodatkowy 
dzienny za-

robek

x
Dni 

w roku

Roczny zwrot 
z inwestycji

Dodatkowa sprze-
daż (na dzień) za 10 
zł przez 1 kelnera

5 =

50 zł

365 =

18 250 zł

Dodatkowa sprze-
daż (na dzień) za 20 
zł przez 1 kelnera

100 zł 36 500 zł

Dodatkowa sprze-
daż (na dzień) za 30 
zł przez 1 kelnera

150 zł 54 750 zł

KORZYścI:
 ǡ Dyskretniejszy i szybszy sposób komunikacji 

między personelem.

 ǡ Obniżenie kosztów personalnych przez zwięk-
szoną wydajność pracy obsługi.

 ǡ Większa rotacja stolików.

 ǡ Wyższy średni rachunek.

 ǡ Zawsze ciepłe dania na stołach klientów.

 ǡ Wyższa jakość obsługi – zadowoleni goście.

Za pomocą umieszczonego w kuchni 
transmitera kucharz wzywa kelnerów po 
odbiór dań. W momencie przygotowania 
zamówienia, na pager kelnera zostanie 
wysłany sygnał oznaczający możliwość 
odbioru dań. W ten sposób kelnerzy 
zamiast bezproduktywnego oczekiwania 
w kuchni, pozostając na sali wśród gości, 
generują dodatkowe zamówienia. Dzięki 
temu niepotrzebne wizyty w kuchni 
zostaną ograniczone do zera, a klienci 
zawsze dostaną ciepłe dania.

 ǡ Optymalizacja pracy obsługi.

 ǡ Zwiększona liczba obsłużonych klientów przez 
jednego kelnera.

 ǡ Szybki zwrot z inwestycji.

KLIENT PRZYGOTOWANIE 
DANIA 

gorące danie dociera do klienta na pager dociera informacja
o gotowym zamówieniu

złożenie zamówienia zamówienie przekazane do kuchni

Idealne rozwiązanie dla:

Restauracji / Klubów / Pizzerii

Kasyn / Barów 

KELNER 

System przywoływania kelnerów

»Personel START«



lMS – MANAGERSKIE cENTRuM 
ZARZĄDZANIA PROGRAMAMI 
lOJAlNOścIOWYM
loyalty Management System jest nie-
zbędnym narzędziem pracy managera do 
profesjonalnej obsługi oraz zarządzania 
programami lojalnościowymi. Dzięki swej 

PRZYłĄcZ SIę DO bluE POcKET 
I ZWIęKSZ EFEKTYWNOść 
PROGRAMu lOJAlNOścIOWEGO
Mobilna aplikacja bluE POcKET pozwala Twoim 
klientom na nieograniczone i całkowicie darmo-
we pobieranie oraz zarządzanie kartami lojalno-
ściowymi, promocyjnymi kuponami rabatowymi 
oraz biletami wstępu w urządzeniach mobilnych.
Aplikacja daje również użytkownikowi możli-
wość udziału w programach opartych na kartach 
stempelkowych. To doskonałe narzędzie marke-
tingowe i lojalnościowe. Teraz Twój klient może 
w łatwy sposób zbierać stempelki za określony 
zakup i przechowywać je w swoim smartfonie, 
aby następnie zamienić je na nagrody.

SYSTEMY LOJALNOŚCIOWE

bogatej funkcjonalności zapewnia kom-
pleksową analizę informacji o klientach i 
dokonywanych transakcjach, jednocześnie 
tworząc schematy promocji. Manager może 
w pełni korzystać z rozbudowanych zesta-
wień, sporządzanych raportów czy ankiet, 
a na podstawie uzyskanych wyników sku-
teczniej planować działania firmy.



PRODucENT 
NAJPOPulARNIEJSZYch 
PROGRAMÓW
Z programów GASTRO i chART korzysta w 
Polsce już prawie 10 000 punktów gastrono-
micznych i ponad 1000 obiektów hotelowych. 
Kilkadziesiąt instalacji systemów GASTRO 
funkcjonuje na bliskim Wschodzie, oznacza 
to, że korzysta z nich codziennie kilkadziesiąt 
tysięcy użytkowników.

NAJlEPSZY PARTNER 
W bIZNESIE
Wieloletnia obecność na rynku i profesjonalizm, 
zostały docenione przez naszych klientów – 
użytkowników rozwiązań GASTRO i chART. 
Nazwy tych programów są nie tylko znane, 
ale stały się symbolami wysokiej jakości 
i profesjonalizmu rozwiązań fi rmy.

DłuGOTERMINOWA 
WSPÓłPRAcA I ZAuFANIE
Od 2007 r. Softech wchodzi w skład noto-
wanej na Giełdzie Papierów Wartościowych 
w Warszawie Grupy lSI Software. Jawność 
działań, wiarygodność Grupy oraz jakość 
i profesjonalizm dostarczanych rozwiązań 
informatycznych są dla naszych Klientów 
i Partnerów gwarancją obustronnie korzyst-
nej, długoterminowej i opartej na zaufaniu 
współpracy.

Softech Sp. z o.o. jest producentem najpopularniejszych w Polsce 
programów dla gastronomii Gastro i hotelarstwa CHART oraz dystrybutorem 
specjalistycznego sprzętu komputerowego Posifl ex. Zasadniczym atutem 
fi rmy jest kilkunastoletnie doświadczenie i najwyższej klasy profesjonalizm 
tworzonych rozwiązań informatycznych.




