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HACCP unter Kontrolle

Smeg Foodservice verbindet seine Hauben-, Gléser- und
Geschirrspiiler mit der App Check de Cuisine/ Foto: Smeg
Foodservice

Um die Einhaltung von HA CCP-Konzepten fur die Anwender einfach und sicher zu machen,
kombiniert Smeg Foodservice ab sofort seine Gewerbespllmaschinen mit der App ?Check
de Cuisine?.

Damit haben Anwender eines Hauben-, Gla&ser- oder Geschirrspllers von Smeg die
wichtigen HACCP-Anforderungen direkt unter Kontrolle. Optional kénnen Restaurantleiter
und Geschéftsfihrer die App erweitern und sie im gesamten K lichenbetrieb
herstellerunabhangig einsetzen.

Check de Cuisine bietet Ubersichtliche, klare Checklisten, was die regelméaliigen
Uberpriifungen an kritischen Lenkungspunkten einfach macht ? mit mehr als 50 Sprachen
auch fur Mitarbeiter aus anderen Sprachregionen. Zudem sind die Gerdtedaten der
Gewerbespllmaschinen von Smeg Foodservice zukunftig schon vorinstalliert und direkt
abrufbar. Die Anwendung lauft auf Smartphones, Tablets und anderen handel stiblichen
Endgerdten. Kai Hader, Vertriebsleiter von Smeg Foodservice in Deutschland: ?HACCP ist
ein Schitisselelement fir jeden gastronomischen Betrieb. Damit das Konzept auch wirklich
gelebt wird, mussen Kontrollen und Dokumentation fiir jeden Mitarbeiter leicht von der
Hand gehen. Durch die Kombination der App ?Check de Cuisine? mit den intuitiv zu
bedienenden Gewerbespiilmaschinen von Smeg vereinfachen wir die taglichen Ablaufe in
der Kuiche: Ganz nach unserem Prinzip AWe do care?.?



