
Цифровизация 
ресторанного бизнеса и 
общепита с отраслевыми 
решениями фирмы "1С" 



1С:

Фастфуд

Меркурий, ЕГАИС,

Честный знак, ЭДО

Мобильное
приложение «Курьер»

Мобильное
приложение заказа

Мобильное
приложение «Официант»

Бэк-офис

https://solutions.1c.ru/catalog/fastfood
https://solutions.1c.ru/catalog/fastfood
https://play.google.com/store/apps/details?id=ru.rarus.restart.courier&hl=ru
https://play.google.com/store/apps/details?id=ru.rarus.rest.restaurant&hl=ru


Актуальная линейка отраслевых 
решений для бэк-офиса и фронт-офиса:

✔ 1С:Управление предприятием общепита

✔ 1С:Общепит 

✔ 1С:Фастфуд

✔ 1С:Ресторан

Эти решения имеют специальные поставки для 
учебных заведений (можно оборудовать учебный 
класс или учетно-практический объект общепита) + 
методические материалы входят в поставку и 
упрощают преподавателям работу



Для кого эти решения

✔ Цеха по производству кулинарной 
продукции, в том числе в составе 
ресторанных или розничных 
продуктовых сетей.

✔ Ресторанные холдинги (в том числе франчайзинг); 

✔ Кейтеринговые компании и операторы питания; 

✔ Службы собственного питания на предприятиях 
различного профиля;

✔ Предприятия фастфуда, столовые, кафе

✔ Подразделения питания в составе 
отелей, гостиниц и других объектов 
размещения; 



Касса



АРМ Официанта



АРМ Метрдотеля АРМ Метрдотеля помогает 
администратору контролировать 
работу персонала, а также вносить 
изменения в план ресторана, 
управлять рассадкой и бронировать 
столики.



Интерфейс заказа

Официант имеет возможность вносить не только общий заказ гостей и 
комментарии по приготовлению/подаче блюд, но и закреплять заказ за 
посадочными местами стола для раздельной оплаты счета гостями. 



Работа кухни

Решение поддерживает и классическую схему 
печати заказов 
на сервис-принтерах кухни, и работу с 
дисплеем повара.
Количество строк в заказе, колонок может 
быть настроено 
в зависимости от размера и разрешения 
экрана.



Блок доставки





Учет



Автоматизирует рабочие места:



Схема 
документооборота



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 
КАРТАПечатная форма рецептуры, отображающая ингредиенты и 
полуфабрикаты, необходимые для приготовления блюда, а также 
нормы списания по брутто, нетто, выходу и проценты отходов при 
обработке. 
Внизу выводится технология приготовления блюда.



Сводные показатели на блюдо 
рассчитываются автоматически 
по сумме составляющих блюда 
ингредиентов и их можно 
распечатать.

Учёт химико-энергетических 
характеристик блюд, их 
калорийности и пищевой ценности 



План-меню позволяет рассчитать 
необходимое кол-во складских запасов для 
приготовления блюд на определенный 
период, а также осуществить необходимое 
планирование.



Выпуск продукции списывает 
необходимое количество ингредиентов 
для приготовления блюд, приходует 
блюда и, в зависимости от вида 
операции, реализует, списывает или 
перемещает блюда



Инвентаризаци
яИнвентаризация позволяет сравнять количество товаров из 

учетной системы с фактическим количеством товаров на 
складе. Проводить инвентаризацию 
производства возможно с обратным расчетом количества 
продуктов по фактическому наличию заготовок. 
Инвентаризацию можно проводить по складам 
(производственным и обычным) и розничным точкам



Программный продукт позволяет 
сформировать большое количество 
аналитических отчетов:

✔Анализ продаж
✔Анализ продаж и списаний
✔Анализ выпуска продукции
✔Оценка нехватки ингредиентов
✔Состав рецептур
✔Остатки ТМЦ
✔Остатки и обороты ТМЦ
✔Калькуляционные карточки за период
✔Товарный отчет
✔Расход продуктов
✔Расход специй
✔Отчет по плановой себестоимости



ИИ в ресторанном бизнесе
Контроль наличия дублей в Номенклатуре
Цель – решить проблему дублирования при заведении пользователями
новых позиций Номенклатуры:

✔Опечатки - “Мнеральная вода”, ”Менеральная вода”

✔Транслитерация - Coca-cola -> Кока-Кола, Pepsi -> 
Пепси

✔Сокращения в наименованиях - Мин. Вода, л., шт.

✔Перестановки слов - Вода минеральная, 
Минеральная вода

✔Использование чисел в названии – 2 л = два литра
✔Перевод ЕИ с коэфф. - 0.5 л = 500 мл



ИИ в ресторанном бизнесе
Система распознавания блюд

История вопроса, исследований и разработки…

Идея предложить решение для обслуживания 
гостей без кассира родилась более года 3х назад

Экспериментировали с RFID-метками на посуде, 
сделали прототип 

Сейчас система в стадии рабочего прототипа



rarus.ru
 food@rarus.ru
8 800 700-7484 

(звонок бесплатный)

https://rarus.ru/
mailto:food@rarus.ru

