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Telekom / Check Cloud

Gastronomie vernetzt

Der Europa-Park in Rust nutzt die loT-Lésung ..Check Cloud™ im
neuen Hotel ,Krgnasar”, um Qualitats- und Hygienekontrollen
digital durchzufihren und zu dokumentieren. Das verspricht mehr
Transparenz bei der Verarbeitung von Lebensmitteln.

Der Gesetzgeber fordert, dass
der Kiichenleiter Hygienestan-
dards einhélt und dokumentiert.
Géste erwarten einen hohen Hy-
giene-Standard und Betreiber
wiinschen sich einen nachhal-
tigen Umgang mit den Ressour-
cen. Kiichenchefs erhalten dafiir
nun Hilfe aus dem Internet der
Dinge (engl.: Internet of Things,
kurz IoT). Die Losung ,Check
Cloud“ digitalisiert Priifprozesse
und dokumentiert deren Ergeb-
nisse - liickenlos und in Echt-
zeit. Sie liefert dariiber hinaus
verldssliche Daten iiber Anlagen
und ihre Funktion, zum Beispiel,
ob Kiihlrdume fehlerfrei arbei-
ten.

Schluss mit Papierkram

Allgemein gilt: Je umfangreicher
das gastronomische Angebot ist,
umso hoher sind die Auflagen. In
Deutschland orientieren sich die
Vorschriften zur Lebensmittelsi-
cherheit an das HACCP-Konzept.
Das bedeutet: Verantwortliche
miissen an kritischen Punkten
Kontrollen durchfiihren und die
Ergebnisse dokumentieren. Wel-
che Temperatur hat zum Beispiel
die Hithnerbrust bei der Anliefe-
rung? Bei wie viel Grad lagert sie
im Kiihlhaus? Wurden die Behal-
ter nach der Nutzung richtig ge-
reinigt? Viele nutzen dafiir noch

handgeschriebene Protokolle
oder Excel-Listen.
Deutlich einfacher, schneller

und zuverldssiger geht das mit
der Losung ,Check Cloud®. Sie
ist ein Komplettpaket, mit dem
Betriebe Priifprozesse digital
durchfiihren und dokumentie-
ren. ,,Check Cloud“ basiert auf
der Telekom Losung ,Goods
Compliance®, die fiir die speziel-
len Anforderungen der Lebens-
mittelbranche und Gastronomie
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angepasst wurde. ,Dafiir koope-
rieren wir mir der Max Maier
Unternehmensgruppe, die inter-
nationale Erfahrung in der Aus-
stattung von GroBkiichen hat. So
biindeln wir bei ,,Check Cloud“
die Erfahrung aus beiden Bran-
chen®, sagt Rami Avidan, verant-
wortlich fiir das IoT-Geschaft bei
T-Systems.

Qualitat der Lebensmittel
immer im Blick

Uber Sensoren, Handmessgeri-
te und Checklisten erfasst das
Kiichenpersonal die geforderten
Daten wie beispielsweise die
Temperatur der Lebensmittel
- und das an frei definierbaren
Kontrollpunkten. Alle Daten flie-
Ben in Echtzeit tiber die Cloud in
ein ibersichtliches Online-Por-
tal. Dort werden sie grafisch auf-
bereitet und dokumentiert. So
sieht der Kiichenchef auf einen
Blick: Alles ist in Ordnung. An-
dernfalls schldgt das System
Alarm.

Dank der IoT-Losung wird die ge-
samte Verarbeitung der Lebens-
mittel transparent: von der Wa-
renanlieferung tiiber Lagerung
und Zubereitung bis hin zur Es-
sensausgabe. Die Kiichenchefs
dokumentieren damit liickenlos,
dass sie die Vorschriften einhal-
ten. Zudem bekommen sie wert-
volle Informationen in Echtzeit
iiber den Zustand der Lebensmit-
tel. Damit sichern sie die Quali-
tat der Speisen und wirtschaften
nachhaltiger.

Europa-Park nutzt

Check Cloud

,Bei der Qualitdt gehen wir kei-
ne Kompromisse ein. Das gilt fiir
unsere Attraktionen und Hotels
ebenso wie fiir unsere Restau-
rants. Die Digitalisierung hilft

uns, unsere selbstgesteckten
Ziele zu erreichen und gesetz-
liche Vorgaben einzuhalten®,
erlautert Arne Weimann, stell-
vertretender Food&Beverage-Di-
rektor der Europa-Park-Hotels,
und ergédnzt: ,,Check Cloud hat
uns funktionell und in punkto
Datensicherheit iiberzeugt.“ Sie
kommt in der Gastronomie des
neuen 4-Sterne-Superior-Hotels
,Kronasar® zum Einsatz. Der
Europa-Park eroffnete am 31.
Mai das neue Hotel. Zwei Res-
taurants und ein Café bieten
iber 1.300 Gésten gleichzeitig
Platz. rl

Telekom/Check Cloud

Mit Check Cloud werden nun im neuen
4-Sterne Superior Hotel ,Kronasdr* im

Europa-Park Rust die Qualitdtspriifun-
gen und die Hygiene digitalisiert.

Tiefkiihltruhe TKT 430

Mit geschdumtem Schiebedeckel

£ . + AuBenmaBe: B 1410 x T 600 x H 870 mm
+ AuBen- und Innenmaterial Stahlblech, weiB
+ Temperaturbereich -15 °C bis -26 °C

+ Stille Kuhlung
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Artikelnummer: 30.6432
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