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Check de Cuisine

Die Qualitatsmanagement-Software
fur HACCP und Dokumentation
in Lebensmittelbetrieben.

Vom Imbiss bis zur Sternekiiche
oder Systemgastronomie.
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Gepruft und empfohlen vom BVLK
Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure
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Alter Standard
SIst-Situation in den meisten Betrieben”
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Nachteile von Papierlisten

o offnet Tuir und Tor flir Manipulation

« hoher Aufwand und Kosten durch
- drucken
- verteilen
-einsammeln
- Uberprifen
- archivieren
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Vorteile von Check de Cuisine

« von einem Sachverstandigen erstellte, vorgefertigte Branchen-
Iosungen oder individuelle Konzernlosungen inkl. Hygiene-Check

 keine Zettelwirtschaft, papierlose Dokumentation und Archivierung
« Aufwands-, Kosten- und Zeitersparnis

e Transparenz

e intuitive Bedienung

« alle Checklisten, Falligkeiten und Informationen auf einen Blick
fur jeden Mitarbeiter
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Vorteile von Check de Cuisine

. ,Geschaftsfilhrer Tagesbericht”
aufgeschlusselt nach allen vorhandenen Standorten

« umfangreiche Hilfestellungen
durch Verfahrenshinweise oder Arbeitsanweisungen

- effektives Krisenmanagement
durch CCP’s (Critical CheckPoint) / Benachrichtigungen und Warnungen
im System und / oder per E-Mail

e mobil einsetzbar
« Exportfunktion fiir alle erstellten Berichte

e U. V. M.
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 Daten und Cloudservice
— Microsoft Azure — EU oder auf Wunsch T -l
auf deutschen Servern ==

 SSL verschliisselte Dateniuibertragung _—

Sehr geehrtar Her Schwanits,

dem Bundesverband der Ls hland &, (BVLE) wurde das
digitale Prif- und Daku mmumym.thﬂ“nnlw:u Priifung vorgelagt.

- ausgepragte Nutzerrechteverwaltung

-Check de Cuisine®, yitem zur Digitali g ursd
Dokumentation won PnCrI'I!bM Hir memﬂmmﬂmm

<Chack de Culsine™ uriberstinat die Unternehmen, indem das System dbersichtiche
o Checklisten bareilstallt, don Status dor Prafungen anzesgt, alies Kickenlos dokumentiert
o angewandtes BackgroundW|ssen und ndcchsnbar e, e i s ogtinat s oo Snws v
Smbriphenn, Tabkes, Nefebooks und &h ign. Die und
Prifintervaile kiinnen indhidusl]l sul den jwiligen Botrioh sbgestiment worden, 50 dass

der Anwender nar aul filr ihn relevante Listen pugreift und gut die Obersicht behalten und
worgehen kann, Shimiliche Daten werden in Hochverfbgbarkens-

durch Sachverstandigen flr Betriebshygiene SRt e s

Check de Culsine” ist fir alle Betriebsgnil sowohl fiir den mobilen
'.I'lrul.imand als awch fr das Find-Stemne-botel und den industriellen
Lebensmittelbetrieh. Durch die individuelle Eonfiguration kann das System sehr

auf die prweiligen Beddrinisse zugeschnitten werden. Es vereinfacht den Arbetsalltag in

o gepriift und empfohlen vom BVLK e s

Bl bt aler A g tragt .Check de Culsine™ entscheidend zur
Bagshygiene u wuned damit such zur Lebensmitielsicherheit bei,

BYLE - Hiwsauirted Savada 1+ D1 054 Orlpsnae - Tel B3] -804 T Fau 53T = § 38 TT 48
mmn-wmmmu
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Nutzerrollen & Rechteverwaltung

Mandanten-

Admin
Standort-
Admin
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Uberall einsatzfihig
Plattform- und gerateunabhangig
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« browserbasiert oder als I0S App
- optionaler Full-Managed-Service (Geratemanagement)
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Berichte, Export und E-Mails
automatisch oder auf Knopfdruck

I CHECKEZ
* Berichte und Ubersichten als PDF / CSV

exportieren oder direkt per E-Mail versenden

Taglicher Kontrollcheck Kiche

Mandant: Test Mandant
Standort: Demo Paket - 01

02.01.2017 - 23:00 (UTC) - 02.02.2017 - 23:00 (UTC)

- automatischer Tagesbericht

Auditor Falligkeitsdatum Location Status
li ifisch
e check Istenspezitisc MerMser 30120172100 (1O @
° ° ° Max Muster 17.01.2017 | 21:00 (UTC) e
onrigurierparer c-iviall WOrKriow

Max Muster 19.01.2017 | 21:00 (UTC) e

Max Muster 17.01.2017 | 08:03 (UTC) e

Kein Auditor 24.01.2017 | 21:00 (UTC) e

Kein Auditor 25.01.2017 | 21:00 (UTC) o

Max Muster 27.01.2017 | 21:00 (UTC) e

Kein Auditor 02.02.2017 | 21:00 (UTC) o
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Extrem flexible Konfigurationsmoglichkeiten
- Abbilden der verschiedensten Listen
und Prozesse

« Wahl zwischen 9 verschiedenen Priifpositionstypen
vom einfachen Check bis hin zum Temperaturcheck mit vordefinierter
Auswabhlliste und validierten Soll-Temperaturen

« frei definierbare Auswahllisten ohne oder inklusive Temperatur-
validierung

« jede einzelne Priifposition kann checklistenspezifisch optional
oder Pflicht sein
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Extrem flexible Konfigurationsmoglichkeiten
- Abbilden der verschiedensten Listen
und Prozesse

- jede einzelne Priifposition kann checklistenspezifisch als CCP
(Critical Check Point) definiert werden
und erzeugt so bei einem Mangel automatisch eine Krisenwarnung

e Checklisten konnen in mehreren Bereichen verwendet werden

- mitarbeiterspezifische Zugriffsrechte
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Papier vs. Digital
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Background & Know-How
Daniel Schwanitz

« seit 2005 Geschaftsfilhrer maxIT4u IT-Systemhaus in Koblenz

 langjahrige Erfahrung in IT Infrastruktur-, Software-,
Entwicklungs- und Security-Losungen

» externer Datenschutzbeauftragter nach DESAG
e Ausbildungen in der IT- und Lebensmitteltechnik

o diverse Zertifizierungen durch Microsoft, DESAG, Cisco,
VMWARE, Fujitsu, Adobe u.v. m.

« Consultant fiir IT- und Hygiene-Standards
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Background & Know-How
Thomas Zydeck

e selbststandig seit 1998

« Sachverstandiger flir Betriebs- und Anlagenhygiene

 Fachreferent bei der Dehoga Rheinland-Pfalz
fur Hygiene & § 4

« Fachreferent bei der IHK Koblenz fir Hygiene & § 4

 Ausbilder bei der Handwerkskammer Koblenz,
Meisterkurs flir Backer & Konditoren fiir Hygienemanagement

« Autor von ,Die neue Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)
in Kooperation der DIHK"
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Wie geht’s weiter?

7 Mochten Sie Check de Cuisine in lhrem Unternehmen
©® an mehrals 10 Standorten nutzen?

ﬁann profitieren Sie von unserer Konzernlosung
und attraktiven Rabatten.

Wir informieren Sie Gber die Moglichkeiten.
Gerne in einem individuellen Webcast, oder einem personlichen Gesprach:

*+49 (0) 261 921 641 81
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Wie geht’s weiter?

7 Sie mochten mit lhrem Betrieb keine Zeit verlieren
® und sofortloslegen?

/)ann schauen Sie in unseren Onlineshop,
wahlen Sie die passende Branchenlosung aus und
schon kann es losgehen!

 Hier geht es zum Onlineshop!
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Wir freuen uns auf Sie!

maxINtime GmbH | Jakob-Hasslacher-Stral3e 4 | 56070 Koblenz | www.maxINtime.de
Fon: +49 (0) 261 921 641 81 | Fax: +49 (0) 261 921 641 0 | E-Mail: info@maxINtime.de



Das sagen unsere Kunden uber Check de Cuisine:

Unsere Frage war: Wie kann
man die gesetzlichen Anforde-
rungen erflillen ohne zusatz-
lich Personal einstellen und
schulen zu mussen? Check de
Cuisine hat uns hier die perfek-

te Losung geboten.”

D

Mit, Check de Cuisine” stellen
wir nicht nur die geforderte
Dokumentation von Priiflisten
sicher, sondern wir motivieren
auch unsere jungen Mitar-
beiter Dokumentationen zu
fihren und zu leben.

Endlich haben wir eine komfortable
HACCP-Losung fiir unser Unternehmen
gefunden! Denn nicht wir mussten uns
an eine Software anpassen, sondern
Check de Cuisine passte sich uns an.



Das sagen unsere Kunden uber Check de Cuisine:

D

Durch Check de Cuisine haben wir
unser QM erheblich verbessert,
sowie die Eigenkontrollen durch un-
sere Mitarbeiter deutlich vereinfacht

und fur alle Standorte standardisiert.

D

Das Checklistensystem von
Check de Cuisine hat uns sehr
dabei geholfen innerbetrieb-
liche Ablaufe zu optimieren,
und lasst uns zuklnftigen
Kontrollen gelassen entgegen-
sehen.



