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Solución de conectividad basada en la nube y aplicación para cocinas comerciales basada en una plataforma de fabricante abierta en la que se pueden integrar digitalmente valores y datos de proceso de los equipos de cocina con soluciones de nube propias, así como integrar otros registros y mediciones de sensores para la supervisión, control y documentación de los procesos y datos de la cocina. Se puede utilizar con cualquier navegador conectado a Internet e independientemente de la plataforma. Se puede conectar en red un número ilimitado de equipos a través de una conexión Ethernet, wifi o un router LTE (se requiere una tarjeta SIM). Una pasarela digital permite la integración de redes de sensores. La conexión en red de los dispositivos de salida (teléfonos móviles, tablets, dispositivos «llevables», etc.) ofrece la posibilidad de controlar procesos digitales desde dispositivos móviles.
Módulo de gestión de calidad e higiene:
Digitalización de los procesos de higiene existentes a través de una interfaz con una amplia gestión de calidad e higiene con listas de verificación digitales, guiada a través de dispositivos móviles. Listas de verificación adaptables y asignables para diferentes roles y ubicaciones de una empresa. Suministro de datos a prueba de manipulaciones a través de una pasarela digital mediante sensores de temperatura inalámbricos, termómetros de inserción inalámbricos y sistemas de entrada de datos o cámaras de dispositivos móviles. Los datos HACCP relevantes se registran automáticamente y se documentan de manera clara. Las listas de verificación de medidas individuales se generan automáticamente si no se cumplen los valores de referencia ajustables. Los sensores de temperatura pueden integrarse en el sistema. Cubren un rango de temperatura de -40°C a +70°C (+250°C con sensor externo) y son programables como sensores de movimiento en 3 ejes. La frecuencia de los sensores en el rango MHZ, en el alcance inalámbrico y en la cobertura en campo abierto de por lo menos 100 metros, documenta por lo menos 15.000 puntos de medición con fecha y hora.
Módulo de gestión de recetas
Creación de menús, platos, recetas, programas de cocción e ingredientes en el establecimiento de producción de comidas. Transferencia de estas creaciones para la producción en los respectivos equipos receptores. Registro automático de alérgenos y valores nutricionales a través de una base de datos de alimentos integrada. Estandarización de los planes de producción y los procesos de trabajo a través de pasos de preparación predefinidos. Acceso a más de 1000 recetas probadas y registradas. Distribución de los programas de cocción a todos los equipos conectados en red, incluso en diferentes establecimientos. 
Módulo de gestión de equipos
Administración y control centralizados de equipos, derechos de usuario, estado de funcionamiento, programas, ajustes de parámetros e historial de errores. Las alarmas, las solicitudes de acción y los mensajes de error pueden enviarse como mensajes instantáneos al usuario y, tras su aprobación, enviarse también a los proveedores de servicio técnico. El acceso a distancia, el diagnóstico y el mantenimiento, también a distancia, por parte del proveedor de servicio técnico pueden configurarse de forma opcional.
Acceso remoto
Vista general de los equipos y modificaciones de los ajustes en los vaporizadores combinados a través del acceso remoto
Seguridad
Los datos recogidos son codificados de acuerdo con los estándares actuales y solo son accesibles para los destinatarios seleccionados. Es posible hacer una copia de seguridad de los datos.
Requisitos del sistema
El cliente debe proporcionar una red que tenga el estándar WiFi 802.11 b/g/n 2,4 GHz y esté orientada hacia la dirección inalámbrica de los dispositivos hacia adelante y hacia arriba. Como alternativa, debe proporcionar una toma de red Ethernet RJ45 para cada equipo.
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