chutny pomocnik

Vdaka restaura¢nému systému Asseco BLUEGASTRO ma Srdcovka Reduta
vsetky procesy svojej prevadzky pod kontrolou.
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Restauracia Srdcovka Reduta patri do siete
reStauracii, ktoré su vlajkovou lodou pivovaru
Gambrinus. Zakaznik v nich najde vyborne osetrené
tankové ¢apované pivo, poctivu presporsku kuchynu

SRDCOVKA REDUTA

o i . ,
v modernom prevedeni s dérazom na Cerstvost
surovin bez pouzitia dochucovadiel a umelych
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prisad, kvalitny servis a tomu zodpovedajuce
prostredie. Idedlna kombinacia pre prijemné
posedenia s priatelmi pri akejkolvek prilezitosti.

Povodny stav

Restaurdcia Srdcovka ako novovzniknuta gastro prevadzka stala pred rozhodnutim, aky restauracny systém si vyberie.
KedZe na trhu ich je na vyber niekolko, vedenie sa rozhodlo urobit analyzu trhu s cielom vybrat si produkt, ktory

by v najva¢iom moznom meradle spinal ich pozadované kritérig, tykajlce sa predovietkym oblasti kontrolnych

mechanizmov, vyhodnocovania a kvality skladového hospodarstva.

Riesenie

Dodavka a implementacia kompletného restauracného systému Asseco BLUEGASTRO spolu s Oracle databazou

s funkcionalitou:

- Standardné vybavenie Asseco BLUEGASTRO, ktoré obsahuje intuitivne prepracovanu cast Kasa,

kuchynsky terminal, skladové hospodarstvo, vyrobu, predaje, spolo¢né stravovanie, reporty a Statistiky,

tvorbu receptur a planovanie dennych menu ¢i akcii
- mobilny ¢asnik Kassandra, ktory vyrazne poméha obsluhe najma na vonkajsej terase, v rychlosti

spracovania objednavok na bare ¢i v kuchyni

- odmenovanie zakaznika na zdklade modulu Vernostny systém.

Benefity
- vykonné néstroje na hibkovu analyzu dat

- manazérske prehlady a reporty,
komplexné 3tatistiky

- moderny vernostny systém
- mobilny ¢asnik pre efektivnu obsluhu

- prepracované skladové hospodarstvo

Zadanie a ciele projektu

Zadanie projektu bolo zamerané na
implementaciu spolahlivého restauracného
systému, ktory by reStauracii hned od zadiatku
spustenia prevadzky zaistil jej bezproblémovy
chod. Za hlavny ciel bolo stanovené
zabezpecenie ¢o najrychlejsej obsluhy hosti
reStaurdcie za pomoci efektivnej komunikacie
medzi ¢asnikmi a kuchyriou pomocou
modernych nastrojov mobilného ¢asnika.
Nemenej délezité boli aj poziadavky na kvalitne
spracované skladové hospodarstvo, kontrolu
predajov, statistiky a prehladnost v recepturach.
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Priebeh projektu a vysledky

Hned' na zaciatku projektu bola vypracovand detailna analyza poziadaviek
objedndvatela, ndsledne navrhnuté vhodné zloZenie systémovych
funkcionalit, ktoré by ¢o najlepsie pokryvali potreby prevadzky.
Nasledovalo désledné naplanovanie ¢asového harmonogramu, ktoré
bolo v sulade s planovanym terminom otvorenia prevadzky. Nakolko
nova prevadzka nedisponovala potrebnym technickym vybavenim, bola
poskytnuta aj sucinnost pri vybere vhodného hardvérového vybavenia.
Nasledovala hlavna faza implementécie informacného systému, jeho
nastavenia podla vopred stanovenych kritérii a Skolenie obsluzného
personalu tak, aby boli schopni spravne a naplno vyuzivat vietky
funkcionality, ktoré systém ponuka.

Vysledky a realizované zmeny

Implementdcia nového systému prebehla v dohodnutej lehote a takmer
bezproblémovo. Nasadenim riesenia Asseco BLUEGASTRO zadavatel ziskal
komplexny nastroj dolezity pre kazdodenny rutinny chod svojej gastro
prevadzky, ktory je navy3e moduldrny, prispdsobivy a je ho kedykolvek
mozné rozsirit o dalsie funkcionality na zaklade novovzniknutych
poziadaviek, ktoré vyplynu z rastu i rozsirovania prevadzky. Nastavenie
systému podla Specifickych kritérii ako su importy dodacich listov, stale
aktualizované skladové hospodarstvo ¢i moderné nastroje efektivneho
riadenia v podobe personalizovanych reportov alebo individualneho
vernostného systému, su prave tie funkcionality, ktoré mu prinasaju
pridant hodnotu a ulahcuju nielen beznt agendu, ale pomahaju najma pri
strategickom manazérskom rozhodovani o dalSom rozvoji podnikania.

Zhrnutie

Uz prvé tyzdne od spustenia
nového systému do ostrej
prevadzky potvrdili, ze
implementaciou reStaura¢ného
systému Asseco BLUEGASTRO
sa naplnili vdetky ocakéavania
klienta. Vhodna kombinacia

a nastavenie dodanych
modulov vyrazne prispievaju ku
kazdodennému efektivnemu
chodu celej prevadzky. Za
mimoriadne prinosnu povazuju
predovsetkym pracu s
mobilnym ¢asnikom Kassandra,
ktory pomaha, najma pocas,
Spicky” v ¢ase obedov a veceri,
maximalne zrychlit obsluhu
zadkaznikov a tym zefektivriuje
pracu ¢asnikov aj kuchérov a
tym samozrejme aj zisk. Modul
Stalych hosti ponika mnozstvo
funkcionalit pre pracu s hostom
a odmenovania zdkaznika za
jeho vernost formou ldvového
benefitu, ¢o ocenuju najma
opakovane sa vracajuci a
spokojni hostia.
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Mgr. Matus Mészaros, konatel Srdcovka Reduta:

+Asseco BLUEGASTRO jednoznacne odporucam pri prechode na novy reStauracny systém.
Na spolo¢nosti Asseco Solutions najviac oceriujem ich profesionalny pristup k zékaznikovi, ale aj ich odbornost

a ochotu pracovnikov.”

Pavol Pajbach, konzultant Asseco Solutions, a.s.

,Som presvedceny, ze implementéciou systému Asseco BLUEGASTRO boli o¢akavania zékaznika naplnené a

pokryvaju vietky jeho aktualne potreby”

Asseco Solutions, a. s. Tel.: +421 220677 111
GBC IV, Galvaniho 17/B E-mail: info@assecosol.com
821 04 Bratislava 2
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