
KÜCHENMANAGER
Papierbons gehören der Vergangenheit an.

Vernetzung der Arbeitsplätze

Chronologische Anzeige der Bonierungen

Nachverfolgung der Arbeitsschritte

Abläufe optimieren und beschleunigen

Hinterlegung von Stückzahlen

Gerichte beschleunigen / verzögern

Effizient & übersichtlich.Jederzeit den Überblick in der Küche.

WENN QUALITÄT ENTSCHEIDET. 



KÜCHENCLIENT
Getrennte Arbeitsplätze? Kein Problem.

Ihr Pizza-Beilagenplatz ist getrennt von der Standardküche 
und keiner weiß, wann was fertig ist?

Die Produktionsplätze (Vor.- Hauptspeise, Pizzaplatz...) 
können anstelle eines Druckers mit dem Küchenclient aus-
gestattet werden. Hier werden die zugewiesenen Artikel in 
Reihenfolge der Bonierung angezeigt. Mit einem Fingertipp 
(Touchoberfläche) auf die Speise wird die Fertigstellung 
an den Küchenmanager gesendet und am Küchenclient 
gelöscht.

Genaue Übersicht aller offenen Gerichte 

inklusive Tischnummer, zuständigem 

Küchenpersonal und bereits verstrichener 

Zeit seit der abgegebenen Bestellung

SIE MÖCHTEN ES GENAUER WISSEN?
Wir beraten Sie gerne! 
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