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MOBILE-°CHECK - DAS SYSTEM

SCANNEN MESSEN SENDEN

DAS SMS-PRINZIP

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

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

3. SENDEN 
Das Smartphone sendet die 
erfassten Informationen an die 
Datenbank.



Datum: 17.07.2013  Design/Marketing  - product-news / Darstellungen / RM

AUTO-°CHECK: DAS SYSTEM

LAGERN 
Der Sensor erfasst die Raum-
temperatur im Kühlschrank nach 
einem vordefinierten Intervall 
(Bsp.: alle 15 min) und speichert 
bis zu 10.000 Werte.

i-PORT 
Der i-PORT fragt die Sensoren in 
regelmäßigen Abständen 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.

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 außerhalb der Funk-
reichweite kein Wert verloren, sondern 
wird bei erneutem Empfang ausgelesen.
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°CHECK - Wann brauche ich was?

WARENANNAHME

LAGERUNG

VORBEREITUNG

ZUBEREITUNG

TRANSPORT

AUSGABE

FOOD-FLOW TEMPERATUR-CHECK HYG.-CHECK

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

Auto-°CHECK Sensoren dokumentieren 
die Temperatur in Kühl- und Lagerräumen 
und übermitteln diese Daten via Router an 
Datenbank. Alternativ können die Temper-
aturdaten auch Manuell gemessen werden.
Hygiene-CHECK-Punkt wird gescannt, 
Reinigungsinformation wird hinterlegt.

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

Position “Zubereitung” wird bei der 
Speisenzubereitung gescannt und Temper-
atur der Ware mittels Kerntemperaturfühler 
dokumentiert. 
Hygiene-CHECK-Punkt wird gescannt, 
Reinigungsinformation wird hinterlegt.

Auto-°CHECK Sensoren dokumentieren 
und speichern die Temperatur Transport-
behältern und übermitteln diese Daten (bei 
Funkkontakt) via Router an Datenbank.
Alternativ können die Temperaturdaten auch 
Manuell gemessen werden.

Position “Ausgabe” wird bei der 
Speisenausgabe gescannt und Temperatur 
der Ware mittels Kerntemperaturfühler 
dokumentiert. 
Hygiene-CHECK-Punkt wird gescannt, 
Reinigungsinformation wird hinterlegt.

 

Wareneingangskontrolle 
(stichprobenartig 1-2 x wöchentlich bei empfindlicher Ware)  

 

Betrieb: 

 

Prüfer:      

Datum Was wird wurde 

geprüft / Lieferant 

Festgestellte 

Mängel 

Korrektur- 

Maßnahme  

Prüfer 

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

     

KRITISCHE GRENZEN: 

Temperaturen: Tiefkühlware: -18 °C kurzfristig –15 °C,  

   Fleisch/Fleischerzeugnisse +4 °C Fisch: +2°C  Hackfleisch aus Eu-Betr. +2°C 

   Geflügel/ Wild/ Hackfleisch +4°C .Hackfl. aus Eu-Betrieben ungeöffnet +2°C 

Sensorik: keine Verunreinigungen, einwandfreie Verpackung, einwandfreier Geruch  

Gültige Mindesthaltbarkeitsdaten, Beschaffenheit des Anlieferfahrzeuges, Fahrer  

 

KORREKTURMAßNAHME:  Rückweisung der Ware  

Lagerung / Kühltemperaturen  
(tägliche Messung)  

 

Betrieb: 

 

Prüfer:      
Datum Kühl-

raum 

Kühl-

tresen 

Kühl-

tresen 

Kühl-

schrank 

 Korrektur-

Maßnahme 

Prüfer 

1        

2        

3        

4        

5        

6        

7        

8        

9        

10        

11        

12        

13        

14        

15        

16        

17        

18        

19        

20        

21        

22        

23        

24        

25        

26        

27        

28        

29        

30        

31        

 

Kritische Grenzen: Temperaturen 

Tiefkühlschrank/ Tiefkühlraum: -18 °C kurzfristig –15 °C,  

Kühlschrank:+ 4 bis +  7°C; Kühlung Hackfleisch/ Geflügel max. + 4 °C; Fisch max. 2°C 

Hackfl. aus Eu-Betrieben ungeöffnet +2°C .Eistresen zur Ausgabe:  -10°C 

KORREKTURMAßNAHME:  Bei sensorischer Veränderung Entnahme und evtl. Verwerfen 

der Ware, Informationen an Verantwortlichen. Korrektur der Kühltemperatur bzw. 

Reparaturauftrag an Fachfirma.  
 

Erhitzungstemperatur 
(Stichprobenartig 1-2 x je Woche ) 

 

Betrieb: 

 

Prüfer:     
 

Datum Produkt  Gemessene 

Temperatur   

Korrekturmaßnahme Prüfer 

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

  

 

   

 

 

    

Kritische Grenze (beim Garerfolg überprüfen) 

Anschneiden einer Probe – Aussehen  

Überprüfung der Kerntemperatur 

(Messung nach entsprechender Einwirkzeit z.B. 70°C über 10 min) 

Korrekturmaßnahme: 

Nacherhitzung 

 

Ausgabetemperatur 
(Stichprobenartig 1-2 x je Woche ) 

  

Betrieb: 

 

Prüfer:     
 

Datum Produkt/Speise Ausgabetemperatur  Korrekturmaßnahme Prüfer 

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

 

 

    

  

 

   

 

 

    

Kritische Grenze  

Heißgerichte mindestens 65°C 

Kaltspeisen und Salate max. 7°C 

Korrekturmaßnahme: 

Nacherhitzung.  

 

Schädlingsbekämpfung 
(wöchentliche Prüfung auf Befall von Mäusen, Ratten, Schaben, Ameisen, 

Fliegen)  

 

Betrieb: 

 

Prüfer:     
 

Datum Verarbeitung 

Küche 

Kühlraum Lager  Maßnahmen Prüfer 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 

Bei Auffinden von Kotresten / sonstigen Spuren oder lebende Schädlinge:  

Informationen an den Verantwortlichen. 

Beauftragung einer Fachfirma: Adresse/ Tel.  

 

 

 

Reinigung und Desinfektion 
 

Betrieb: 

 

Prüfer:     
Wann Wer R/D Verkaufsraum/ 

Tresen 

Vorbereitung/ 

Küche 

Lager Geräte / 

Flächen 

Toiletten Kontrolle 

1         

2         

3         

4         

5         

6         

7         

8         

9         

10         

11         

12         

13         

14         

15         

16         

17         

18         

19         

20         

21         

22         

23         

24         

25         

26         

27         

28         

29         

30         

31         

 

Fabrikat Reinigungsmittel ( R ):  

Fabrikat Desinfektionsmittel: ( D ) 

Bei ungenügender Reinigung/ Desinfektion ist eine Nachreinigung/- desinfektion erforderlich 

 

Reinigung und Desinfektion 
 

Betrieb: 

 

Prüfer:     
Wann Wer R/D Verkaufsraum/ 

Tresen 

Vorbereitung/ 

Küche 

Lager Geräte / 

Flächen 

Toiletten Kontrolle 

1         

2         

3         

4         

5         

6         

7         

8         

9         

10         

11         

12         

13         

14         

15         

16         

17         

18         

19         

20         

21         

22         

23         

24         

25         

26         

27         

28         

29         

30         

31         

 

Fabrikat Reinigungsmittel ( R ):  

Fabrikat Desinfektionsmittel: ( D ) 

Bei ungenügender Reinigung/ Desinfektion ist eine Nachreinigung/- desinfektion erforderlich 

 

Reinigung und Desinfektion 
 

Betrieb: 

 

Prüfer:     
Wann Wer R/D Verkaufsraum/ 

Tresen 

Vorbereitung/ 

Küche 

Lager Geräte / 

Flächen 

Toiletten Kontrolle 

1         

2         

3         

4         

5         

6         

7         

8         

9         

10         

11         

12         

13         

14         

15         

16         

17         

18         

19         

20         

21         

22         

23         

24         

25         

26         

27         

28         

29         

30         

31         

 

Fabrikat Reinigungsmittel ( R ):  

Fabrikat Desinfektionsmittel: ( D ) 

Bei ungenügender Reinigung/ Desinfektion ist eine Nachreinigung/- desinfektion erforderlich 

 Reinigung und Desinfektion 
 

Betrieb: 

 

Prüfer:     
Wann Wer R/D Verkaufsraum/ 

Tresen 

Vorbereitung/ 

Küche 

Lager Geräte / 

Flächen 

Toiletten Kontrolle 

1         

2         

3         

4         

5         

6         

7         

8         

9         

10         

11         

12         

13         

14         

15         

16         

17         

18         

19         

20         

21         

22         

23         

24         

25         

26         

27         

28         

29         

30         

31         

 

Fabrikat Reinigungsmittel ( R ):  

Fabrikat Desinfektionsmittel: ( D ) 

Bei ungenügender Reinigung/ Desinfektion ist eine Nachreinigung/- desinfektion erforderlich 

 

ERKLäRUNGWAS WIRD ERSETZT? WAS WIRD ERSETZT?

Schädlingsbekämpfung 
(wöchentliche Prüfung auf Befall von Mäusen, Ratten, Schaben, Ameisen, 

Fliegen)  

 

Betrieb: 

 

Prüfer:     
 

Datum Verarbeitung 

Küche 

Kühlraum Lager  Maßnahmen Prüfer 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 

Bei Auffinden von Kotresten / sonstigen Spuren oder lebende Schädlinge:  

Informationen an den Verantwortlichen. 

Beauftragung einer Fachfirma: Adresse/ Tel.  

 

 

 

Schädlingsbekämpfung 
(wöchentliche Prüfung auf Befall von Mäusen, Ratten, Schaben, Ameisen, 

Fliegen)  

 

Betrieb: 

 

Prüfer:     
 

Datum Verarbeitung 

Küche 

Kühlraum Lager  Maßnahmen Prüfer 

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

       

 

Bei Auffinden von Kotresten / sonstigen Spuren oder lebende Schädlinge:  

Informationen an den Verantwortlichen. 

Beauftragung einer Fachfirma: Adresse/ Tel.  

 

 

 

HYGIENE-°CHECK - Erst in Phase 2 
Start: 4. Quartal 2013 / 1. Quartal 2014


