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CHEFSVALUE

CREATING SUCCESS



L ebensmittelsicherhei

Digital. Rechtssicher. Praxisnah.

Wir entwickeln effiziente und praxisnahe HACCP-Konzepte, Hygienestandards und Dokumentationspro-
zesse. So schaffen Sie die Grundlage fUr die Erfullung gesetzlicher Anforderungen, starken Ihre betriebliche
Sicherheit und bereiten Ihr Unternehmen gezielt auf die Anforderungen der neuen Produkthaftungsrichtlinie
vor. Mit CHEFS VALUE setzen Sie auf kompetente Begleitung, die Rechtssicherheit mit wirtschaftlicher
Praxistauglichkeit verbindet.

Beratungs- und Schulungsangebote fiir ein ganzheitliches Hygienemanagement

Einsteiger - ,,Sie fragen - Experten antworten*

e Online-Check der Gefahrenanalyse und HACCP-Konzept

e Fragen zu Checklisten, Schulungen, Schulungsnachweisen, EU-Zulassung und
Ruckstellproben

e Individuelle Fachberatung und praxisnahe Lésungen

e Flexible Terminvereinbarung - Online und unkompliziert

Dauer: 1 bis 3 Stunden | Preis: 150 € je Std. zzgl. MwSt.

Performance - ,HACCP Check*

e Betriebsbegehung

* Uberprtifung von HACCP und Hygienemanagement / PRP-Konzept
e Analyse der Dokumentation

e Individuelle Handlungsempfehlungen & Workshop

Dauer: ab 1,5 Tagen | Preis: ab 1.850 € zzgl. Reisekosten und MwSt.

Premium - ,Managementkonzept fiir Lebensmittelsicherheit*

¢ |ndividuelles Managementsystem

 HACCP- und PRP-Konzept

e Allergenmanagement

® | ebensmittelsicherheitskultur

e Betriebsbegehung, Workshops und praxisnahe Umsetzung

Dauer: 1 bis 5 Tage | Preis: 1.200 € pro Tag zzgl. Reisekosten und MwSt.




Einfach per App

Mit der neuen Hygiene-App CHEFS VALUE CheckPro werden Temperaturen erfasst, Checklisten bearbei-
tet und Prufungen digital dokumentiert — als sichere Grundlage fir ein modernes Hygienemanagement und
die Anforderungen der Produkthaftung.

Die wichtigsten Funktionen

Temperaturkontrollen digital erfassen

Kerntemperaturen manuell oder automatisch
erfassen - inklusive Warnung bei Grenzwert- | Menii 2
Uberschreitungen.

Name des Messpunkts:

Individuelle Checklisten Salzkartoffeln
Hygiene-, Reinigungs- und Kontrollaufgaben
erstellen — passend zu individuellen Prozessen.

QR-Code-gestiitzte Arbeitsablaufe | Wertbereich: 95'C max
Kontrollpunkt scannen und Aufgaben direkt /ﬂ/
vor Ort starten. I L

@ Dokumentation mit Fotos & Notizen Al ot
k/ Reinigungen, Mangel und Auffélligkeiten | '

lickenlos dokumentieren. 8 1 ] 7 (o) C

Automatische Erinnerungen & Alarme
Aufgaben und Grenzwertlberschreitungen

Zentrale Auswertungen
Berichte, Nachweise und Historien zentral =
abrufen.

DUDH
Anbindung an bestehende Systeme
& CHEFS VALUE CheckPro mit Warenwirtschafts-

systemen und weiteren Anwendungen verbinden.

Notiz hinzufligen

Das bietet CHEFS VALUE CheckPro

¢ Papierlose HACCP-Dokumentation - Alle Nachweise digital an einem Ort.

® Mehr Hygienesicherheit — Automatische Erinnerungen und Warnmeldungen.

¢ Auditbereit — Nachweise jederzeit verfugbar.

¢ Schnell einsatzbereit - Mobil, intuitiv und ohne lange Einarbeitung.

e Mehr Transparenz - Aufgaben und Ergebnisse zentral im Blick.

¢ Arbeitszeitersparnis - um bis zu 80 % geringerer Dokumentationsaufwand.

e Webbasiertes Dashboard - Alle Hygiene-Daten zentral abrufen, auswerten und verwalten.



Passende #ara(wa:/'e/
flr individuelle Anforderungen.

Uber CHEFS VALUE erhalten Sie in Zusammenarbeit mit unserem Partner Rieber optimal auf die App
abgestimmte Hardware und Zubeh6r — von Bluetooth-Kerntemperaturfihlern und Infrarot-Temperatur-
messgeréaten Uber Sensoren und Gateways bis hin zu QR-Codes fur die digitale Temperaturerfassung und
Hygienedokumentation.

Automatische Temperaturiiberwachung

Sensoren erfassen Temperaturen automatisch und Ubertragen die Mess-
werte direkt in die CHEFS VALUE CheckPro Cloud. Bei Grenzwerttiber-
schreitungen erfolgt eine sofortige Benachrichtigung. Optional sind auch
die Uberwachung der Luftfeuchtigkeit und die bertihrungslose Kerntem-
peraturmessung maglich.

Mobile Temperaturmessung und digitale Dokumentation

Temperaturen einfach per Bluetooth-KerntemperaturfUhler oder Infrarot-Ther-
mometer erfassen und direkt in der App dokumentieren. Individuell anpassbare
Checklisten sowie Foto- und Textdokumentationen sorgen flr eine Ilckenlose
Hygienedokumentation.

Preis auf Anfrage

Die Kosten fir CHEFS VALUE CheckPro und die Hardware richten sich nach den individuellen Anforderun-
gen lhres Betriebs. Gerne beraten wir Sie persdnlich und erstellen ein maBgeschneidertes Angebot.

Alles fiir Ihr Hygienemanagement

Erfahren Sie mehr Uber unsere Losungen fUr ganzheitliches Hygienemanagement — von der Hygiene-App
und passender Hardware bis hin zu Beratungs- und Schulungsleistungen. Besuchen Sie unsere Website
und senden Sie uns |lhre Anfrage ganz einfach Uber das Kontaktformular.

CH EFS‘VALU E Mehr erfahren?

Jetzt scammnen!
CREATING SUCCESS

CHEFS VALUE

by CHEFS CULINAR Software und Consulting GmbH & Co. KG
Holtumsweg 26 - 47652 Weeze - Telefon: 02837 80-336
info@chefsvalue.de - www.chefsvalue.de




