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В перший тиждень ми ознайомилися з платформою Постер та відкрили 

Безготівковий рахунок –стартовий капітал щоб відкрити піцерію.  

 
 

На другому тижні ми зробили категорії інгредієнтів для приготування піци та 

салатів та закупку інгредієнтів на склад. Також були додані постачальники м`яса, 

овочів, молочних продуктів та бакалії. Також були зроблені постачання холодних 

напоїв фанта, спрайт, кола та мінеральна вода. Зроблена візуалізація напоїв для меню.   

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Також були зроблені категорії товарів напої та соуси до їжі. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Протягом 3 та 4 тижня були зроблені технологічні картки для блюд піца та салату 

капрезе. Були додатково замовлені продукти в постачальників молочних продуктів, 

м’ясу та бакалії та овочів.  Також були зроблені категорії інгредієнтів Піци та салатів. 

Також були додані напівфабрикати – тісто для піци дріжджове. Була також додана 

технологічна карта для блюда картопля фрі та додана до меню. Був доданий майонез та 

кетчуп до товарів та техкарток, та замовлені на склад.  

 

 

 

 

        

 

      

 

 

Також на 4 тижні було 

змінено податок ПДВ на 0 процентів. Змінена ціна на соуси. Також було додано 

технологічну карту для бургера, додали інгредієнти для бургеру, зроблено 

напівфабрикати для булочок та котлет, замовлені інгредієнти в постачальників. Було 

зроблено категорії інгредієнтів та техкарток. Було розпочато роботу на терміналі з 

продажу піц, салатів, картоплі фрі та салатів та напоїв та бургерів. Були обслуговані 

столики продані піци та напої. Був обслугований банкет на 50 людей, було продано 

багато піц, салатів, картоплі та напоїв. Були зроблені чеки на різні замовлення. Був 

зроблений внутрішній звіт та інкасовані зароблені кошти.         
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
В розділі Складники є можливість додавати лише ти інгредієнти, які раніше 

були занесені до довідника Інгредієнти та для яких була виконана операція 

Постачання. 

Собівартість блюда без ПДВ розраховується автоматично. Ви на свій розсуд 

вказуєте Ціну блюда, а програма, залежно від співвідношення собівартості та вказаної 

ціни, показує Націнку без податку. 

      



 
 

 

       
Після відкриття каси з’явиться діалогове вікно терміналу Poster. Звернув увагу, 

що вікно терміналу має три вкладки: 

• Замовлення; 

• План залу; 

• Архів чеків. 

Відкрила вкладку План зал. Обрав столик, вказав кількість гостей та створив 

замовлення.  

    
 
       

Виконання інкасації розглянемо на прикладі.  Відкриваємо нову Касову зміну. 

Нана початок зміни в касі було 2 000 грн. Натискаємо праворуч вгорі термінала кнопку 

 та вибираємо пункт Створити транзакцію  

      
 

      



Обираємо вид транзакції – Інкасація. Вказуємо суму транзакції –Натискаємо 

кнопку Створити. 

        

Під час відкритої касової зміни натиснув кнопку  та вибрав пункт Скласти звіт.  

      
 
      

Переглянула статистику продажів, а також статистику клієнтів, товарів та столів. 

Розберемо, які графіки продаж можна подивитися в Poster, і за якими категоріями 

показується статистика. 

 
 
 

 


