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Завдання: 

1. Створити по дві позиції меню (4 страви і 1 безалкогольний напій) 

2. Створити по два найменування з категорії Випічка  і полуфабрикат до них 

3. У створених Вами стравах та напоях потрібно змінити окремі інгредієнти 

4. Створити технологічну карту 2-х страв з модифікаторами 

5. Заказати продукти на складі у постачальника на 10 порцій кожної страви 

6. Прийняти закази страв від гостей з двох різних столиків і розрахувати їх 

7. Складіть звіт про продажі 

8. Вивчити меню конкурентів та обрати цікаві пропозиції для свого підприємства 

та звернути увагу на акційні товари 

Виконання завдання  

1. Теоретичні відомості. Автоматизація ресторану та кафе: програма обліку для 

ресторанного бізнесу на планшеті – POSTER POS. 

Poster – хмарний сервіс для автоматизації за допомогою планшета кафе, ресторану чи 

маленького магазину. Дозволяє створити віртуальну карту залу, приймати та 

контролювати замовлення (столи, за якими є відкриті замовлення, виділяються на карті), 

вести касу, друкувати чеки, вести складський облік, базу клієнтів та список 

співробітників. 

Хмарний сервіс Poster управління рестораном, кафе, баром дозволяє виконувати 

автоматизацію бізнес-процесів з обслуговування клієнтів та вести фінансово-

господарський, податковий та складський облік. 

2. Засобами системи Poster організував ведення діяльності віртуального закладу 

ресторанного господарства. 

Для виконання завдання увійшов до бази даних KHTEFK-DTEU.JOINPOSTER 

хмарного сервісу Рoster за посиланням: https://khtefk-dteu.joinposter.com. 

3.  Концепція закладу ресторанного господарства: 

Назва закладу → «ФБ-21»  

Напрям закладу – кафе.  

Склад меню. До меню входять: холодні напої, кава, випічка, салати. 

4. Рахунки закладу. Створено рахунки закладу – «ФБ-21».  

4.1. Команда Фінанси → Рахунки → Безготівковий рахунок ФБ-21 . Команда Фінанси → 

Рахунки → Готівка ФБ-21  Команда Фінанси → Рахунки → Грошова скринька ФБ-21 

 

 

https://khtefk-dteu.joinposter.com/


 

 

 



 

 
Інгредієнти для складання меню. 

Склад наявність перевірила. 

Перевірено наявність складу. Команда Склад – Склади – Склад ФБ-21. 

Категорія інгредієнтів. 

Категорію інгредієнтів команда Меню → Категорії інгредієнтів → Додати –ФБ-21 

Інгредієнти для техкарт. Закупка інгредієнтів 

Додала всі інгредієнти для складання технологічних карт меню в розділ панелі 

управління Інгредієнти. Команда Меню → Інгредієнти → Додати 

У текстові поля вікна Додавання інгредієнта внесла: 

Назва: Вода питна ФБ-21 – Категорія: Бакалія ФБ-21 – Од. виміру: л – Складський 

облік – К-сть у наявності – 20 л – Ціна за л – 6 – Склад: Склад: ФБ-21  

Під час додавання інгредієнту вказується ціна без ПДВ. 

 
 



 

 

 

 
 
5. Склад. Створено склад 

Команда Склад → Склади, Маркетинг, акції 

 



 
 

 

 
 

 
 



 
 

 
 

 
 



 
 
 
 
 

 
 

 

 

 



 

 

 

 

 
 
 



 
 

 


