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de dem

En collectivité, comme en restauration
commerciale, le plus difficile ou le plus
chronophage n’est pas de préparer une
cuisine saine et de qualité mais bien de
maitriser toutes les taches inhérentes
au métier de cuisinier en méme temps
(manipulations, contrdles et tragabilité).

Ce quotidien, vous le connaissez : c'est
le votre |

Ces trois leaders ont uni leurs expertises
dans la digitalisation des données pour

Vous n‘avez plus qu’une seule
manipulation a faire ; celle de mettre en
marche votre apparell Rational !

Par cette action, tout le cycle de cuisson
mémes les alarmes en pleine nuit seront
suivis et analysés par lenregistreur
Microlide. En parallele, la solution digitale
ePack Hygiene, en véritable tableau de
bord, centralise instantanément toutes ces
données jusqu’a la fin, assurant ainsi une
conformité a chaque étape du processus
de cuisson.

Ces données seront alors archivées en
toute sécurité et consultables a tout
moment ou en cas de controle.

iCombi Pro

Concretement,
I'objectif est de
simplifier la mise

en place de la
tracabilité pour
I'opérateur, limiter
le nombre de saisies,
de manipulations

et coordonner les
différents systemes

automatiser toutes vos taches et vous offrir ) H
une expérience utilisateur unique, plus  Automatiser vos données c’est la garantie d enregIStrementS'
aisée, plus rapide et surtout plus sdre. de plus de simplicité, d’efficacité et plus de A
Toute la chaine de tracabilité est désormais conformité dans votre culsine.
automatisée sans aucune intervention de
votre part ; pas méme en cuisson de nuit.
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Contrdle la cuisson — o
Maitrise : picoliy et; alerte encas ) Flashez pour regarder
le cycle de cuisson danomalie Centralise instantanément o vidéo !
toutes ces données
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