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(Подробное описание АСТОР:Общепит 2.0 Проф.)   (Слайд)
Для кого предназначена программа
Программа "АСТОР:Общепит 2.0 Проф" является развитием популярной программы фирмы "АСТОР ВЦ" для автоматизации предприятий общественного питания "АСТОР:Общепит 2.0". Программа предназначена для предприятий общественного питания, осуществляющих:

1. Производство готовой продукции и полуфабрикатов; 

2. Розничную торговлю с применением торгового оборудования; 

3. Оптовую торговлю готовой продукцией. 
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"АСТОР:Общепит 2.0 Проф" идеально подходит для небольших и средних по размеру кафе, баров, ресторанов, предприятий быстрого питания (фаст-фуд), столовых. Помимо перечисленных предприятий общественного питания, программа подходит для производственных предприятий и сетей производственных предприятий: комбинатов питания любого масштаба, цехов по производству полуфабрикатов, кулинарных цехов/кулинарий.

В программе появились:
1. Уникальная возможность автоматизации розничных продаж готовой продукции и покупных товаров с использованием широкого спектра кассовых аппаратов наиболее популярных моделей (SAMSUNG ER-250 RF, SAMSUNG ER-4615 RF, Меркурий 112Ф, Меркурий 140Ф, Штрих М-850Ф, Штрих 2000Ф). 

2. При этом есть возможность получать результаты продаж посменно (off-line) или после каждого чека, когда результат продаж сразу отражается на состоянии складских запасов (on-line). 

3. При работе с товарами с штрих-кодом можно использовать сканеры штрих-кодов, подключенные к кассовому аппарату или персональному компьютеру. 

4. Появилась возможность при обслуживании клиентов использовать систему предварительных заказов и печати предварительных счетов. 

5. В программе реализована модель предприятия с несколькими кладовыми, кухнями, складами готовой продукции и отделами реализации (бар, зал и т.п.). 

6. Выгрузка бухгалтерских проводок в новым и старый планы счетов. 

7. Для ведения учета в производственных предприятиях реализованы: 

1. планирование производства; 

2. расчет необходимого количества ингредиентов; 

3. производство готовой продукции в соответствии с технологическими и калькуляционными картами. 

Общие принципы работы программного продукта
Основная схема работы, реализованная в "АСТОР:Общепит 2.0 Проф" позволяет осуществлять следующие операции:

1. закупку товаров и ингредиентов; 

2. производство готовой продукции и полуфабрикатов; 

3. распределение на склад готовой продукции и в отделы реализации; 

4. внутренние складские операции и учет по складу и подразделениям; 

5. реализацию блюд, товаров в розницу или оптом; 

6. формирование данных по операциям для 1С:Бухгалтерии 7.7. 

Списание ингредиентов и производство блюд осуществляется в автоматическом режиме в соответствии с калькуляционными картами.

Уникальные достоинства ТОР "АСТОР:Общепит 2.0 Проф"
Программа обладает рядом уникальных достоинств, которые выделяют ее из аналогичных продуктов существующих на рынке:

1. программа позволяет вести учет товародвижения, производства и взаиморасчетов на любом предприятии общественного питания; 

2. единственная программа, работающая с пассивными системными кассовыми аппаратами (14 моделей ККМ наиболее популярных марок) в режиме ON-LINE; 

3. программа создана на основе самой распространенной программы учета в общественном питании "АСТОР:Общепит 2.0", которая выпускается с 1997 года; 

4. программа может обслуживаться в любом городе России и СНГ специалистами "АСТОР ВЦ" или специалистами фирм-франчайзи 1С; 

5. имеет открытый код и легко настраивается даже силами пользователя (необходимо знание основ конфигурирования программ на основе платформы V7 фирмы 1С); 

6. формирование данных выгрузки в "1С:Бухгалтерию" возможно, как для старого плана счетов, так и для нового плана счетов. Это означает, что пользователю не придется расходовать средства на доработку программы, когда его бухгалтерия перейдет на новый план счетов. 

Кроме того, приобретая программу у фирмы "АСТОР ВЦ" пользователь получает:
1. высокий уровень сервиса; 

2. внимательное отношение к нуждам потребителей; 

3. оперативное решение возникающих проблем; 

4. квалифицированную техническую поддержку; 

5. своевременное обновление программы при выходе новых версий и изменениях в законодательстве; 

6. доступные программы обучения; 

7. программу, готовую для автоматизации учета на предприятиях общественного питания. 

Основные характеристики типового решения:
Настраиваемая модель предприятия
1. учет по нескольким фирмам; 

2. учет по нескольким складам. 

Необходимый набор документов
1. приходная накладная; 

2. расходная накладная; 

3. перемещение; 

4. списание; 

5. сличительная ведомость; 

6. предварительный заказ; 

7. товарный чек; 

8. марочный отчет. 

Соблюдение технологии
1. калькуляционные и технологические карты; 

2. специализированные отчеты по типовым формам. 

Производство
1. планирование производства; 

2. производство готовой продукции; 

3. акт разделки. 

Полнофункциональное ведение розничных продаж (фронт-офис)
1. составление и распечатка меню; 

2. составление и распечатка предварительных заказов; 

3. продажи по сканеру штрих-кодов; 

4. автоматическое заполнение товарного чека на основании пробитого кассового чека; 

5. автоматическое заполнение марочного отчета. 

Ведение взаиморасчетов
1. по договорам купли-продажи; 

2. по договорам реализации. 

Выгрузка данных для бухгалтерии
1. выгрузка проводок для старого плана счетов; 

2. выгрузка проводок для нового плана счетов. 

Полнофункциональная автоматизация бэк-офиса и фронт-офиса
Замечание: Для комплексной автоматизации ресторанов, автоматизации рабочих мест официантов, барменов, кассиров, организации сервис печати на кухне, учета взаиморасчетов по кредитным и дисконтным картам предназначены программы семейства "АСТОР:Ресторан 3.0", работающие в комплексе с фронт-офисным оборудованием.
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