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A solução de conexão baseada em nuvem de aplicação para as cozinhas comerciais baseada em uma plataforma aberta aos fabricantes na qual os valores e os dados dos processos dos equipamentos culinários podem ser vinculados digitalmente às próprias soluções em nuvem e a outras designações e medições dos sensores a fim de monitorar, controlar e documentar os processos da cozinha e os dados. Não depende de nenhuma plataforma e pode ser utilizada em qualquer navegador apto à internet. É possível conectar a quantidade desejada de equipamentos por uma conexão de Ethernet, uma WLAN ou um roteador LTE (requer um cartão SIM). Um gateway permite a vinculação das redes dos sensores. Ao conectar os dispositivos de partida (celulares, tablets, tecnologias vestíveis como relógios etc.), ganha-se ainda a possibilidade de controlar os processos de forma digital e móvel.
Módulo Gestão da qualidade e da higiene:
Digitalização dos processos de higiene por uma interface com uma abrangente gestão da qualidade e da higiene com listas de verificação virtuais; é realizada pelos dispositivos terminais portáteis. Listas de verificação adaptáveis e organizáveis para diferentes funções e locais de uma operação. Envio dos dados protegidos contra manipulação por um gateway com o auxílio de sensores de temperatura sem fio, termômetros inseríveis sem fio e possibilidades de entrada/câmeras dos dispositivos terminais portáteis. Os dados HACCP relevantes são registrados automaticamente e documentados integralmente. Listas de verificação das medidas individuais geradas automaticamente se os valores de referência configurados não forem obedecidos. Sensores de temperatura integráveis ao sistema. Cobrem uma faixa de temperatura de -40°C a +70°C (+250°C com sensor externo) e podem ser programados como sensores móveis em 3 eixos. Frequência dos sensores na faixa MHZ, alcance sem fio e alcance em campo aberto de, no mínimo, 100 metros, documenta, no mínimo, 15.000 pontos de medição com data e carimbo de data/hora.
Módulo de gestão das receitas
Criação de cardápios, pratos, receitas, programas de cocção e ingredientes para a operação da produção de refeições. Transferência da produção para os equipamentos-alvo correspondentes. Sinalização automática de alérgenos e informações nutricionais pelo banco de dados de alimentos integrado. Padronização dos planos de produção e dos processos de trabalho por etapas de preparo prescritas. Acesso a mais de 1.000 receitas testadas. Distribuição dos programas de cocção a todos os equipamentos conectados, inclusive em locais diferentes. 
Módulo de gestão do equipamento
Administração e controle centrais dos equipamentos, dos direitos de acesso, do estado operacional, dos programas, das configurações dos parâmetros e do histórico de erros. Os alarmes, as solicitações de ações e as mensagens de erro podem ser enviadas como mensagens push aos usuários e ao parceiro de assistência técnica, se autorizado. Como opção, é possível autorizar o parceiro de assistência técnica a acessar, diagnosticar e fazer a manutenção remotamente.
Acesso remoto
Visão geral dos equipamentos e das alterações das configurações nos fornos combinados por acesso remoto. 
Segurança
Os dados gerados devem ser criptografados de acordo com os padrões atuais e acessíveis somente pelos destinatários indicados. Os dados devem ser protegidos por um backup.
Pré-requisitos do sistema
O local da instalação deve estar equipado com uma rede do padrão WiFi 802.11 b/g/n 2,4 GHz com a direção da transmissão do equipamento para a frente e para cima ou contar com uma tomada de rede Ethernet RJ45 para cada equipamento.
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