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MOBILE-°CHECK - THE SYSTEM

SCANNING MEASURING SENDING

THE SMS PRINCIPLE

1. SCANNING
The smartphone scans the respective 
QR code in order to clearly identify the 
location or station.

2. MEASURING
The Blue-Therm probe (core temperature 
sensor) measures the temperature and 
forwards the information to the smart-

3. SENDING
The smartphone sends the 
 collected information to the  
database.
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AUTO-°CHECK: THE SYSTEM

STORING
The sensor detects the tempera-
ture in the refrigerator at predefined 
intervals (e.g. every 15 minutes) 
and stores up to 10,000 values.

i-PORT
The i-PORT queries the sensors 
for the captured temperatures at 
regular intervals.

HEATING-UP
The sensor detects the temper-
ature in the oven at predefined 
intervals (e.g. every 15 minutes) 
and stores up to 10,000 values.

TRANSPORTING
The sensor detects the temperature in the 
thermoport® at predefined intervals (e.g. 
every 15 minutes) and stores up to 10,000 
values. This means that no values are lost 
even when food is in transit out of radio 
range. Once the radio reception has been 
reestablished, the values are read.
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°CHECK - What do I need and when?

GOODS RECEIPT

STORAGE

PREPARATION

COOKING

TRANSPORT

SERVING

FOOD FLOW TEMPERATURE CHECK HYGIENE CHECK

The “goods receipt” position is scanned 
 during the receipt of the goods (QR code) 
and the temperature of the goods is 
documented using the core temperature 
sensor.

Auto-°CHECK sensors document the 
temperature in refrigeration rooms and store 
rooms and transfer this data to a database 
via the router. As an alternative, the temper-
ature data can also be measured manually.
The hygiene CHECK point is scanned and 
cleaning information is stored.

The hygiene CHECK point is scanned and 
cleaning information is stored.

The "cooking" position is scanned during 
the cooking, frying, steaming, etc. of the 
food and the temperature of the goods is 
documented using the core temperature 
sensor.
The hygiene CHECK point is scanned and 
cleaning information is stored.

Auto-°CHECK sensors document and store 
the temperature of the transport containers 
and transfer this data to a database via the 
router (while radio contact is established).
As an alternative, the temperature data can 
also be measured manually.

The “serving” position is scanned during the 
serving of the food and the temperature of 
the goods is documented using the core 
temperature sensor.
The hygiene CHECK point is scanned and 
cleaning information is stored.

 

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 

 

ExPLANATIONWHAT IS BEING REPLACED? WHAT IS BEING REPLACED?

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 - only in phase 2 
Start: 4th quarter 2013 / 1st quarter 2014


