CAJA

Barra- Mesas

Reservas

Facturas Mes

CARTA

Grupos
Platos
Escandallos
Menus
Precios

Lista Precios

ALMACEN

Articulos
Proveedores
Compras
Importacion
Albaranes
Minimos

Sin ventas
Inventario
Valoracion
Compras

CLIENTES

Clientes

Lista facturas
Lista clientes
Lista ventas

TOTALES

Subtotal de caja
Cierre de caja
Registradoras
Conexiones
Arqueos emitidos
Horarios

Ventas Camareros
Estadisticas
Analisis

Cinta de control
Generador

CONFIGURA

Parametros
Teclas
Terminal
Impresos

Tpv

Horarios
Camareros
Gastos
Medios de cobro
Notas a cocina
Salones
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Gestion integrada para buffet

_ A,

Maitre 2006 es una gestion moderna, flexible, con clara evolucién funcional y tecnolégica que integra
todos los procesos de un restaurante. Creado para los que buscan una solucién rapida de implementar, simple
de usar,de mantener y preparada para el futuro. Con un solo paquete encuentra la integracién perfecta entre
las ventasylagestion delatrastienda.

Incluye docenas de caracteristicas en un paquete que es facil y asequible suficiente para pequefos
restaurantes independientes y capaz de compartir los datos cuando se trate de una cadena de restaurantes.

Maitre 2006 es la ayuda que usted ha estado esperando para dirigir su restaurante de manera eficaz y
maximizar la satisfaccién del cliente. Usted adquiere el control total con esta solucién completamente
funcional.

Maitre 2006 le ayuda a centralizar todas sus operaciones de barra y mesas y hacer su empresa
competitiva. Sus empleados no tendran problema en operar con Maitre 2006, ensefielos para que hagan
pedidos y realicen las operaciones de caja en un momento de una manera productiva y receptiva, que debe
incrementar la satisfaccion del cliente

La cocina es la zona mds ocupada en la mayoria de los restaurantes, los errores en los preparativos le
suponen coste de tiempo, dinero y malestar con el cliente. Puede enviar las ordenes a cocina incluyendo cada
plato y sus modificaciones. Si envia las ordenes a las dreas de preparativos correctas acelera el servicio y
aumenta la productividad.

En lugar de trabajar hasta tarde tratando de encontrar como va su negocio, qué articulos se estan
vendiendoy con que frecuencia, calcular los costos, etc., usted sélo tiene que pulsar los botones de Maitre 2006
y usar su tiempo libre disfrutando de sus pasatiempos ,escogiendo Maitre 2006 usted ha tomado una decisién
quenolamentara

CONFIGURACION

Maitre 2006 puede conectar impresoras de tickets, impresora de facturas, vison de cliente, cajon
portamonedas,sistemade vigilancia,radio-comanda,balanzas.

VENTAJAS

Mejor servicioal cliente Facilimplementacién
Informacion util y automatica para el negocio Informacion delas ventas
Facilmanejo Planificaciony emisién delistados
Optimizacién de procesos Facil rutina definal del dia
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Gestion integrada para buffet

INSTALACIONES

Para negocios con un solo terminal punto de venta puede instalar Maitre 2006 para llevar el control de
las ventas asi como las compras, proveedores,almacény clientes.

Sidispone de mas de un punto de venta en el mismo restaurante se instalara Maitre 2006 y una licencia
por cada terminal punto de venta. Pudiendo unir la informacion de todos los terminales y conocer las ventas
tanto por terminal como en conjunto de toda el restaurante.

En el caso de una cadena de restaurantes la instalaciéon consistira en una aplicacién TrasTienda donde se
gestionara toda la informacion y la aplicacién Maitre en cada uno de los puntos de ventas de los restaurantes .
Podemos gestionar nuestros restaurantes desde la aplicaciéon TrasTienda y las ventas desde cada punto de
venta.

GESTIONDEBARRAY MESAS

Maitre 2006 ofrece las caracteristicas que hacen las transacciones de ventas facil de realizar y procesar
para cualquier restaurante, es muy flexible y facil de usar. Puede configurar y afiadir botones a la pantalla de
ventas tal como los vaya necesitando, igualmente puede usar tanto teclado como ratén o pantalla tactil.

Control visual de mesas, division, union y cambio. Facturacion en cinco idiomas, cuatro precios por
articulo, seleccion de PLU y platos en modo visual.Teclas de acceso directo, control de comensales y camareros,
control de turnos, division de la cuenta por comensales, emisidn de tickets directos. Traspaso de cargos, cobro
con divisas, tarjetas,cheques, euros, reserva de mesas, confeccion de menus, gestion de cocinas,impresion de la
carta, personalizacion de tickets y facturas, niveles de precios por salones, control de presencia, facturacién por
grupos,riesgos de clientes,top ten de productos.

RESULTADOS PROFESIONALES

Con Maitre 2006 usted puede generar informes que indican, por ejemplo los platos vendidos asi como
la informacién sobre clientes y sus ventas. Puede valorar el rendimiento de su restaurante por articulos o por
grupos o ver las ventas a los mejores clientes o las compras a sus proveedores.

Con toda esta informaciéon puede obtener de forma facil un analisis exhaustivo de su negocio

conociendo su rentabilidad con todo lujo de detalle.Es la herramienta esencial para controlar y mantener los
datosdesunegocio
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Gestion integrada para buffet

BUFFET

Control de consumo de los articulos de almacén que forman los platos del buffet
Permisos de caja segun nivel delempleado

Controlde presenciade empleados

Historico de movimientos de cajade los empleados.

Conexién conaplicaciones de hotel

Cargo en habitaciones de laconsumicion en buffet

Firma de factura para cargo en habitacion

MODULOS

Sistema de pago con tarjetade crédito
Sistemadevigilanciay control
Monitor de cocina

Radio-comanda

Visor adicional
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