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Для кого призначений
продукт

Облік в їдальнях на підприємстві

Виробництво напівфабрикатів

Кондитерські підприємства

Кейтерингові агентства

Ресторанні мережі та багато інших



Власник бізнесу

Автоматизовані робочі місця

Власник бізнесу

Технолог

Завідувач складом

Завідувач
виробництвом

Бухгалтерська
служба

Адміністратор

КалькуляторКомірник Кухар



Номенклатура

В номенклатуру вносимо позиції товарів з яких будемо 
виготовляти страви. 
Додатково вносимо ХЕХ, Сезонні відсотки та інші необхідні данні. 



Втрати при обробці
сировини

В кожній страві є можливість вказувати 
види обробки інгредієнтів та % втрат це необхідно 
для розрахунку енергетичних характеристик 



Документ Акт опрацювання призначений для складання технологічних карт страв, рецептури яких
не регламентовані стандартами та розробляються безпосередньо на підприємстві.
Документ Акт опрацювання не формує проводок. 
Результат його проведення – створення нової рецептури для цієї страви.

Акт опрацювання



Рецептура

Рецептура призначена для відображення в 
обліку калькуляцій з приготування страв
та оброблення товарів.

Вказуємо ХЕХ : Білки, Жири Вуглеводи 
та Калорійність блюда 

Вказуємо товари та напівфабрикати необхідні 
для приготування

Формуємо необхідні галузеві друковані форми

Прописуємо технологію приготування



Технологія
проготування

Інформація про втрати при обробці
сировини береться з номенклатури, 
але за необхідності в рецептурі
можна вносити коригування вручну.



Друковані форми
З документу рецептура є можливість 
отримати друковані форми документів:

Технологічна карта

Склад ХЕХ страв



Калькуляційна картка

Техніко-технологічна картка ДСТУ



Переміщення номенклатури складу та виробництва
використовується для переміщення виробничої номенклатури
в складську та навпаки

Документ Переміщення номенклатури складу та виробництва
має два вида операцій:

 Переміщення до номенклатури складу
 Переміщення до номенклатури виробництва

Переміщення номенклатури
складу та виробництва



План меню
Дозволяє запланувати до випуску необхідну кількість страв, а також
проаналізувати виробництво на предмет інгредієнтів, яких не вистачає, 
як на складі виробництва, так і на підприємстві в цілому.



Обробкою «Формування планів меню за потребами», необхідні для приготування
замовлення, групуються за планами меню. Запланувати виробництво можна за допомогою
документа 
«План меню».
Є можливість сформувати за потребами (замовлення клієнтів, внутрішні замовлення).

Формування планів-меню за потребами 



Випуск продукції

Випуск страв служить для відображення
в обліку операцій з приготування страв
та списання інгредієнтів.

За допомогою всього одного документа можна:
• Реалізувати приготування страв, включаючи

багатопереробне виробництво;
• Оприбуткувати надлишки товарів;
• Передати страви із комори;
• Оформити реалізацію;
• Переміщати на інший склад;
• Оформляти випуск побічних виробів;
• Враховувати недовкладення;
• Виконувати коригування складу виробництва (списання

інгредієнтів за фактом)



Випуск страв

Випуск з роздрібною реалізацією

Випуск страв зі списанням

Випуск страв з переміщенням

Випуск страв з реалізацією

Випуск продукції Один документ передбачає безліч видів операцій:

Випуск страв може виконуватись не за нормою, а за фактом



Бізнес-ланчі
В Товари можуть додаватися модифікатори як для номенклатури з 
видом Страва, так і для номенклатури з видом Бізнес-ланч. При 
додаванні до табличної частини Товари номенклатури з видом 
Бізнес-ланч необхідно обов'язково заповнити табличну частину
Модифікатори — це і буде склад бізнес-ланчу



Порівнюємо облікові дані з фактичними

На вкладці «Напівфабрикати» додаються
напівфабрикати, виробництво яких ще
було відображено у системі. Їх необхідно
розкласти на складові інгредієнти та 
розподілити по товарам на вкладці
«Товари»

Інвентаризація товарів



Звіти



HACCP

Документ Бракераж продукції дозволяє фіксувати
бракераж виробленої продукції відповідно до 
методології HACCP (Hazard Analysis and Critical
Control Points)

Документ містить інформацію про 

дати виготовлення та бракеражу, дані про 

продукцію, результати органолептичної

оцінки та рішення про допуск продукції до 

реалізації.



HACCP

Довідник Блок-схеми технологічного процесу
дозволяє у графічному форматі вказувати схеми
процесу виробництва продукції, що складаються з 
технологічних операцій та номенклатури.

У довіднику Критичні контрольні точки
вказуються контрольні точки з 
технологічних операцій, а також
реєстраційно-облікові документи та 
граничні значення параметрів за ними



Чеки громадського харчування



Звіти громадського харчування



BAS. Модуль Управління харчовим виробництвом - 42 000

BAS. Модуль УХВ, клієнтська ліцензія на 1 робоче місце - 6 000

BAS. Модуль УХВ, клієнтська ліцензія на 5 робочих місць - 21 000

BAS. Модуль УХВ, клієнтська ліцензія на 10 робочих місць - 39 000

BAS. Модуль УХВ, клієнтська ліцензія на 20 робочих місць - 75 000

Вартість модуля та ліцензій



BAS. Комплексне управління підприємством - 64 800

BAS. Ліцензія на 1 робоче місце ПРОФ - 4 200

BAS. Ліцензія на 5 робочих місць ПРОФ - 14 400

BAS. Ліцензія на 10 робочих місць ПРОФ - 27 000

BAS. Ліцензія на 20 робочих місць ПРОФ - 51 600

Вартість ліцензій BAS
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