Na co zwrocic uwage przy wyborze systemu
POS do gastronomii

System POS dla lokalu gastronomicznego to nie tylko kasa - to centrum zarzadzania sprzedaza,
magazynem i obstuga gosci. Nieprzemyslany wybor skutkuje problemami z integracjg, awariami
sprzetu, brakiem raportéw lub dodatkowymi kosztami za kazda zmiane w menu. Ta checklista
pomoze Ci porownac oferty i wybrac¢ system dopasowany do Twojego lokalu i modelu obstugi.

ZAKRES DOSTAWY - CO OBEJMU]JE SYSTEM POS

[] Czy oferta obejmuje kompletny zestaw sprzetu: terminal POS, ekran dotykowy, drukarke fiskalna,
szuflade, czytnik kart, router?

[0 Czy w ofercie znajduja sie takze all-in-one POS z wbudowanym komputerem i ekranem
dotykowym?

[0 Czy uwzgledniono peryferia dodatkowe: drukarki bonowe na kuchnie, tablety kelnerskie, ekrany
klienta?

[] Czy sprzet jest fabrycznie nowy, z gwarancja, dostosowany do pracy w gastronomii (ttuszcz,
wilgo¢, intensywne uzycie)?

FUNKCJONALNOSC SYSTEMU I OBSEUGA

[ Czy system dziata offline (lokalnie), czy wymaga potaczenia z internetem (chmura)?

[ Czy interfejs umozliwia szybkie wprowadzanie pozycji i modyfikacje dan (dodatki, stopnie
wysmazenia itp.)?

[ Czy system obstuguje rézne formy ptatnosci - gotdwka, karta, QR, napiwki, bon gastronomiczny?
[ Czy mozliwe jest rozdzielanie rachunkéw, obstuga stolikow, zamdwienia na wynos i integracja z
dostawami (np. Glovo, Uber Eats)?

SERWIS I WSPARCIE TECHNICZNE

[] Czy dostawca oferuje instalacje, konfiguracje i szkolenie personelu na miejscu lub zdalnie?

[0 Czy dostepny jest serwis sprzetu i pomoc techniczna w razie awarii (w jakim czasie, w jakich
godzinach)?

0 Czy mozliwa jest zdalna aktualizacja menu i raportow przez wtasciciela (np. przez przegladarke,
aplikacje)?

[ Czy system umozliwia tworzenie kopii zapasowych i dziatan awaryjnych w razie braku internetu?

INTEGRAC]JE I ROZBUDOWA

0 Czy system mozna rozbudowac¢ o modut magazynowy, kontrole stanéw magazynowych, raporty
sprzedazy, CRM?

0 Czy POS mozna zintegrowac z systemem hotelowym, systemem rezerwacji lub lojalnosciowym?
[ Czy dostepne sa licencje miesieczne, roczne lub jednorazowe, i jaka jest polityka aktualizacji
oprogramowania?

[0 Czy mozna tatwo dodac kolejne stanowisko, tablet kelnerski lub punkt odbioru zaméwien?

POROWNYWANIE OFERT

[0 Czy kazda oferta zawiera jasny podziat: koszt sprzetu, koszt licencji, koszt serwisu i wsparcia?
0 Czy porownujesz nie tylko cene startowa, ale tez koszty miesieczne (abonament, aktualizacje,
wsparcie)?

[] Czy dostawca wskazuje, co nie jest ujete w cenie (np. instalacja drukarek kuchennych,
okablowanie, konfiguracja)?

Pamietaj: system POS w gastronomii musi by¢ szybki, prosty w obstudze i odporny na intensywna
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prace. Dobre wdrozenie to nie tylko sprzet - to takze sposob konfiguracji, ergonomia, serwis i
latwo$¢ modyfikacji. Im wiecej rzeczy dostaniesz w ramach jednej, przejrzystej oferty - tym mniej
stresu przy codziennej pracy i mniejsza szansa na btedy obstugi.
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