CV Mitra Siskom Indonesia

Tujuan:

SisResto

Pada zaman modernini, restoran yang dikelola secara professional perlu
menggunakan Sstem berbasis Komputer agar bisa mencatat data
penjualan dan biaya bahan/operasi restoran secara akurat. Tanpa data
yang akuat, Managemen restoran akan sulit mendapat laporan/gambaran
yang jelas tentang tingkat laba restoran tersebut.

SsResto dirancang khusus untuk membantu sebuah restoran melayani
pelanggan dengan profesional dan sekaligus mencatat secara akurat agar
dapat menghasilkan laporan untuk Mangemen.

Proses Otomas Y ang Dilakukan:

M anfaat:

Mencetak slip bon/faktur restoran dgn nama itemyang jelas
Juru masak bisa lihat order yang belumdikirim dari PC dapur
Menghitung sisa stok bahan dan minuman secara otomatis
Menghitung biaya bahan dan operasi restoran dengan akurat
Mencetak omset dan sisa kas harian pada kasir

Meningkatkan kwalitas pelayanan

Bisa melihat status order apakah sudah dikirim ke mga
Meningkatkan citra sebagai Restoran modern dan profesional.
Memudahkan pengawasan keuangan karena laporan dari komputer.

L aporan Y ang Dihasilkan Secara Otomatis:

Laporan Omset harian per faktur

Laporan Pemakaian Bahan per hari

Laporan Ssa Sok Bahan/Minuman dan Mutasinya
Laporan Daftar dan Umur Piutang Customer
Laporan Daftar dan Umur Hutang ke Supllier
Laporan Laba Rugi Operasi Bulanan

Training Yanqg Disediakan:

Spesifikasi:

Rekomendasi:

Mitra Siskom memberikan training pada operator/kasir
Calon operator harus tamatan SVIA dan bisa menggunakan komputer
Training dilaksanakan dalam 3-5 hari

SsResto dirancang untuk jaringan LAN memakai beberapa komputer.
PC minimal Pentium IV dengan software Windows 2000/XP.

Setiap Restoran yang ingin lebih maju dan tampil profesional disarankan
menggunakan program SsResto...

CV Mitra Siskom Indonesia
JI. Puri Pesanggrahan Kav.NU8 Pav
Bukit Cinerelndah, Depok, HP: 0811 824 531
www.mitrasiskom.com

Paket Lain: SsKasir, SsKoperasi, SsApotik, SsClinic, SsTravel, SsFinance




