MOBILE-°CHECK - DAS SYSTEM

DAS SMS-PRINZIP

- MESSEN - SENDEN

2. MESSEN

Die Blue-Therm Probe (Kerntemperatur-
fUhler) misst die Temperatur und gibt die
Infromation an das Smartphone weiter.

—'. . 3. SENDEN
| | Das Smartphone sendet die

erfassten Informationen an die
l Datenbank.

1. SCANNEN

Das Smartphone scannt den jeweiligen
QR-Code zur eindeutigen Identifikation
des Ortes bzw. der Station.

|
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AUTO-°CHECK: DAS SYSTEM

i-PORT

Der i-PORT fragt die Sensoren in
regelmaBigen Abstanden nach
den erfassten Temperaturen ab.

ERHITZEN

Der Sensor erfasst die Raum-
temperatur im Ofen nach einem
vordefinierten Intervall (Bsp.:

alle 15 min) und speichert bis zu
10.000 Werte.

LAGERN

Der Sensor erfasst die Raum-
temperatur im Kuhlschrank nach
einem vordefinierten Intervall

(Bsp.: alle 15 min) und speichert
bis zu 10.000 Werte.

TRANSPORTIEREN

Der Sensor erfasst die Raumtemperatur
im thermoport® nach einem vordefinierten
Intervall (Bsp.: alle 15 min) und speichert
bis zu 10.000 Werte. So geht auch auf
Transportstrecken auBerhalb der Funk-
reichweite kein Wert verloren, sondern
wird bei erneutem Empfang ausgelesen.

Datum: 17.07.2013
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°CHECK - Wann brauche ich was?

Rieber

HYG.-CHECK

WAS WIRD ERSETZT?

ERKLARUNG

HYGIENE-°CHECK - Erst in Phase 2

Start: 4. Quartal 2013 / 1. Quartal 2014

Position “Warenannahme” wird bei der An-
nahme gescannt (QR-Code) und Tempera-
tur der Ware mittels Kerntemperaturfihler
dokumentiert.

Reinigung und Desinfektion

Betrich:

Auto-°CHECK Sensoren dokumentieren
die Temperatur in Kihl- und Lagerrdumen
und Ubermitteln diese Daten via Router an
Datenbank. Alternativ kdnnen die Temper-
aturdaten auch Manuell gemessen werden.
Hygiene-CHECK-Punkt wird gescannt,
Reinigungsinformation wird hinterlegt.

Reinigung und Desinfektion

Betrich:

Schiidlingsbel

(wochentliche Priifung auf Befall v

Hygiene-CHECK-Punkt wird gescannt,
Reinigungsinformation wird hinterlegt.

Reinigung und Desinfektion

ben, Ameisen,

Position “Zubereitung” wird bei der
Speisenzubereitung gescannt und Temper-
atur der Ware mittels Kerntemperaturfihler
dokumentiert.

Hygiene-CHECK-Punkt wird gescannt,
Reinigungsinformation wird hinterlegt.

Auto-°CHECK Sensoren dokumentieren
und speichern die Temperatur Transport-
behéltern und Ubermitteln diese Daten (bei
Funkkontakt) via Router an Datenbank.
Alternativ kdnnen die Temperaturdaten auch
Manuell gemessen werden.
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Reinigung und Desinfektion

Betrich:

Position “Ausgabe” wird bei der
Speisenausgabe gescannt und Temperatur
der Ware mittels Kerntemperaturfihler
dokumentiert.

Hygiene-CHECK-Punkt wird gescannt,
Reinigungsinformation wird hinterlegt.
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