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Barra y mesas
Facturación
Control presencia
Registro
Reservas

Platos y productos
Grupos
Escandallos
Menús
Precios

Compras
Proveedores
Importación
Albaranes
Mínimos
Inventario
Análisis compras

Clientes
Créditos
Estadísticas

Subtotal
Cierre
Arqueos emitidos
Exportación
Ventas cajeros
Análisis ventas
Cinta control
Generador listado
Sin ventas

Parámetros
Terminal
Impresos
TPV´S
Cajeros
Medios cobro
Pagos
Salones
Notas
Horarios
Útiles
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DISTRIBUIDO POR

Periféricos
Impresoras de tickets
Impresoras de facturas
Impresoras de cocina
Visor de clientes
Cajones portamonedas
Lector Huella
Lector de tarjeta
Balanza

Módulos
Comanderos
Carta electrónica
Monitor de cocina
Cajones cambiadores
Conexión remota
Doble pantalla
Pasarela de pago
Avisadores camareros

Back-Office
Almacenes
Importación datos
Análisis compras y ventas
Exportación distintos formatos archivos

Servicios
Reservas
Servicio a domicilio
Control de bebidas
Control de presencia
Salones

 MAîTRE Serie 4 contempla las necesidades de los negocios de hostelería, desde la preparación de los 
pedidos hasta la emisión de la factura al cliente.  MAÎTRE Serie 4 es flexible y personalizable ,  contempla todas las 
funciones que podemos necesitar en nuestro negocio tanto si es un pequeño establecimiento como si 
disponemos de varios puntos de venta.  

Plaza Uncibay, 3 - 1º Local 8, 29008 málaga  .  T > 952601849

www.astarteinformatica.com

CAJA
Reserva de mesas  
Barra, Salones, Terraza
Venta rápida productos más consumidos    
Niveles de precios
Pantalla de ventas fotos productos  
Envíos a cocina  
División, unión o cambio de mesas   
Facturas en distintos idiomas
Multicobros y cobro por comensales
Repetir última ronda
Control de presencia
Turnos de trabajo
Permisos camareros  y cajeros
Tapas, ración, media ración
Hora feliz
Gestión de menús
Mix de ventas

  

 

 

CLIENTES
Fidelización de clientes
Tarjeta prepago
Crédito a clientes

ANÁLISIS
Ventas por camareros
Ventas y costes por producción
Ventas por horas
Consumos por clientes
Control devoluciones

ALMACÉN
Ficha técnica platos
Cálculo coste fabricación
Mailing a  proveedores 
Escandallo de productos
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