Plateforme de digitalisation pour la commande d'appareils et de process au sein de cuisines professionnelles
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Solution de digitalisation basée sur le cloud et application pour la cuisine professionnelle sur base d'une plateforme ouverte intégrant de façon digitale les valeurs et les données de process issues des appareils de cuisine avec les propres solutions cloud ainsi que d'autres enregistrements et mesures émanant des capteurs en vue de réaliser le contrôle, la commande et la documentation des process de cuisine et des données. Utilisable sur tout type de plateformes et avec tous les navigateurs Internet. Le nombre d'appareils au choix peut être mis en réseau via un câble Ethernet, le wifi ou un routeur LTE (carte SIM requise). Une passerelle permet d'intégrer les réseaux de capteurs. La mise en réseau d'autres périphériques de sortie (mobiles, tablettes ou autre électronique intégré au textile) offre la possibilité de commander les process à distance de façon digitale.
Module Gestion de la qualité et de la propreté :
Digitalisation de process existants au niveau de l'hygiène via une interface de gestion de la qualité et de la propreté comprenant des listes de contrôle numérisées pilotées par le biais de périphériques mobiles. Possibilité d'adapter et de classer les listes de contrôle en fonction des différents rôles et sites d'une entreprise.  Transmission de données résistantes à la manipulation via une passerelle au moyen de capteurs de température sans fil, de thermomètre à sonde sans fil et de dispositifs/caméras de saisie sur périphériques mobiles. Les données HACCP pertinentes sont enregistrées automatiquement et classées de façon claire. Les listes de contrôle personnalisées en terme d'actions à mener sont générées automatiquement en cas de non-respect des valeurs de références ajustables. Les capteurs de températures peuvent être intégrés dans le système. Ils couvrent une plage de température comprise entre -40°C et +70°C (+250°C avec sonde externe) et peuvent être programmés sur 3 axes en tant que capteurs de mouvement. La fréquence du capteur dans la plage des MHz, dont la portée en champ libre est d'au moins 100 mètres, consigne jusqu'à 15 000 points de mesure avec date et heure.
Module gestion des recettes
Création de menus, plats, recettes, programmes de cuisson et ingrédients dans le mode production d'aliments. Transfert aux différents appareils cibles en vue de la production. Enregistrement automatique des allergènes et valeurs nutritives grâce à une base de données des aliments intégrée. Standardisation des planifications de production et des cycles de travail au moyen d'étapes de préparation prédéfinies. Accès à plus de 1000 recettes testées. Répartition des programmes de cuisson sur tous les appareils mis en réseau peu importe le site. 
Module gestion des appareils
Gestion centralisée et commande des appareils, droits des utilisateurs, état de fonctionnement, programmes, réglages des paramètres et historique des erreurs. Les alarmes, demandes d'intervention et notifications d'erreur peuvent être envoyées à l'utilisateur en tant que message Push ainsi qu'au Service Partner une fois approuvé par l'utilisateur. L'accès à distance, le diagnostic à distance et la maintenance à distance par le Service Partner peuvent être configurés en option.
Accès à distance
Vue d'ensemble des appareils et des modifications apportées aux réglages sur les fours mixtes via l'accès à distance. 
Sécurité
Les données collectées doivent être cryptées selon les normes actuelles et peuvent uniquement être accessibles par les destinataires sélectionnés. Les données doivent être sécurisées par une sauvegarde.
Conditions préalables au niveau du système
Un réseau doit être mis à disposition par le client avec la norme WiFi 802.11 b/g/n 2,4 GHz et aligné sur la fréquence des appareils vers l'avant et le haut ou un port Ethernet RJ45 doit être prévu pour chaque appareil.
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