flowtify HACCP: Schritt fiir Schritt Anleitung fiir Lebensmittelkontrolleure = flowtify

Zugang zum flowtify-Account erlangen:

Der Mitarbeiter vor Ort soll sich (iber einen PC oder Laptop in seinem flowtify-Account anmelden und anschliefend auf seine

Standort-Kachel klicken. Sollte kein Computer verfligbar sein, kann auch ein Tablet oder Smartphone genutzt werden.

flowtify

BL Flowt

Zwei Optionen, um einen Einblick in die regelmaRige Dokumentation zu erhalten:

Weisen Sie lhren Ansprechpartner darauf hin, die Kalender- oder Berichts-Sektion zu 6ffnen, um einen Uberblick tiber die gelebte

Dokumentationsroutine zu erlagen.

Wie bereits auf der ,Filial-Kachel”, sehen Sie auch auf der , Ereignisse-Kachel”
die aktuelle Anzahl an:

m ,unerledigt abgelaufenen” Aufgaben
,offenen Aufgaben mit Mangeln“ sowie

Aufgaben mit ,,abweichenden Sollwerten”.

Die Zahlen zeigen kumulierte Werte seit Nutzungsbeginn an. Sie sagen nicht
zwingend etwas Uber das Nutzungsverhalten des zu prifenden Zeitraums aus.
Betriebsleitungen sollten jedoch angehalten werden, historische Aufgaben
aufzulésen, damit ein realistischer Eindruck Uber aktuelle Dokumentationen
erlangt werden kann. Aufgaben die nachtraglich aufgel6st wurden werden im
Berichtswesen und dem Kalender in blau hervorgehoben.

Variante 1: Interaktive Nutzung der Kalender-Ansicht (nur bei separater Beauftragung durch den Kunden verfiigbar)

Schlagen Sie vor, mit den Links-Rechts-Pfeiltasten zum geforderten Zeitraum als Wochen- oder Tagesansicht zu gelangen. Bei Bedarf

ist ein Wechsel in die Tagesansicht moglich. Weisen Sie auf den Status-Filter und die Suche hin, um gezielt nach Aufgaben zu filtern.

Bitten Sie darum, durch Klicken auf eine Checkliste bzw. eine Aufgabe Details und MafRnahmen vorzuzeigen.
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Variante 2: Statische Nutzung des HACCP-Berichtswesens (funktioniert auch innerhalb der flowtify HACCP App)

Dirigieren Sie den Mitarbeitenden zur HACCP-Berichte-Sektion. Empfehlen Sie den , Tabellarischen Bericht” zuerst auszuwahlen.
Dieser ist voreingestellt auf die letzten 30 Tage und kann mit einem Klick auf den blauen Button rechts unten generiert werden.
Abhdngig von der gebuchten Lizenz kann der gewahlte Zeitraum zusatzlich nach Bereichen und Labels gefiltert werden. Der Bericht
zeigt alle Checklisten im Zeitraum mit dem aktuellen Status der jeweiligen Aufgaben. Ideal fir grofRe Zeitrdume zu Gberblicken.

Der Tabellarische und Detailbericht steht jedem Kunden zur Verfiigung. Weitere Berichte hangen vom
gebuchten Lizenzmodell des Kunden ab.
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Der ,Detailbericht” steht ebenfalls allen Kunden zur Verfligung und bietet einen umfassenden Einblick in Aufgaben — inklusive
Fotos, Eingaben wie z.B. Temperaturwerte oder MaRnahmen. Falls vom Betrieb gebucht, stehen auch Bereiche und Labels, sowie
weitere Berichtsformen zur Auswahl. Der ungefiltert ,,Detailbericht” eignet sich am besten fiir einen einzelnen Kalendertag.

Beispiel ,Tabellarischer Bericht“: Beispiel ,Detailbericht”:

Tabellarischer Bericht Erstellt: 03.12.2024, 16:23 Uhr 24-Stunden-Bericht
Von: 04.11.2024, 00:00 Uhr
Bis: 03.12.2024, 23:59 Uhr

Erstellt: -, -
Von: 02.12.2024, 0000 Uhr
Bis: 02.12.2024, 23:59 Uhr

Temperaturkontrolle von Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen | Taglich @  Lager Ausgabe | Friihstiick | kritischen ( ) ) die
Alle ausverk rodukt Warmspeisen: mind. 65 °C
Pov2 oder wamer Kaltspefsen: max. 10 °C oder Kalter
Datum 19 19 20 20 21 21 2 22 25 25 26 26 27 27 28 28 29 29 Von 02.12.2024 08:45 bis 02.12.2024 0:45
8 Speisenausgabe / Sp

Aufgaben
Kohleinhelt4°C 2 Kalis Ergebriswerta Kammentar Unterschitien
Kiche Kahischrank 1
Kiihleinheit 4°C - Kalte
Kiiche Kuhlschrank 2
Kuhleinheit 4°C - Warme
Kiiche Kahlschrank 1
Kuhleinheit 4°C - Warme
Kiiche Kuhischrank 2
TK-Einheit -18 °C -
Warme Kiiche R N N
Tiefkahischrank
TK-Einheit -18 °C - TK
Riickstellproben
Kiihleinheit 4°C -
Ausgabe Groer R N Y
Doppelkiihlschrank

Kuhleinheit 7°C -

Kihlschrank Glas Gros v v v v © ° © © © © 0 0 © © o
MoPro

Kuhleinheit 8°C -

Kihischrank GlasGroB v v v v v v vV v v vV vV vV v vV v v v v
Getranke Bedarf
TK-Einheit -18 °C - Eis
Truhe Kasse
Kuhleinheit 7°C -

- Kermiemperatr: 75 (65 bis 90 (02.12.2024 09:43 Uh)

- Kemtemperatu 76 (55 b 90) (0212 2024 09:44 Uh)

Warmspeisen: Pr 65 °C oder warmer Kaltspeisen: Produktion max. 10 °C oder kalter
h, wenn es in der Ausiage ist!!

Ergebniswere  Kommenar

VvV VvV VvV VvV V VLV VYLV LVY VYV vBE vV
Kihlvitrine Dessert 1 U
oC - )
Kuhleinheit 7°C VvV VYV VYV VYV
Salatbuffet 1 G taoun
e el T VV VYV YV Y Y Y vyvoo 70 @51 100 (02122024 1110 Uy
Kihleinheit 7°C - n 02122024 1121 Uhe )
Salatbuffet 3 v v v v 0 0 0 v 0o v v vev.veo « Kemtemperatur 65 (65 b 100) (02122024 1121 Ut
+ Erlgei - Kermiemperau 70 (65 s 10) (02.2.2024 11:20 Utr)
Kihleinheit 7°C - o, 02122024 1120 Une
v v v v v v v v
Selatufiecy @ eeeee e e 75 65 bis 100) (02 122024 1122 U
Temperaturkontrolle v v vy vy v n, 02122024 1122 Uhe

Tiefkilhiraum KG
Temperaturkontrolle
Abkiihlraum KG
Temperaturkontrolle
Fleischkihlraum KG e Ko
Temperaturkontrolle

i o 1 Produks: Semmelknodel
122024 1122 e
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Getrankekihlraum KG A abe | Mittag |
Setrankekihiaun & usgabe | Mittag [r— 65+ oderwamer Klspelson: Produkdon s 10-C e kler
Voprokahiraum KG v v v v v v v v v v v v v v e Aufgaben, Messung u errderic,wen e n der Ausiag !
Temperaturkontrolle o m B E B e 8 e o
Gemiselhramks @ @ 8 8 8 @ @ 8. @ 08 0 v 0 v v v p— ommen -
Temperaturkontrolle -
v
Temperaturk ©0000000000GO0O0 °
Dez24

Datum 02 02 03 03
Aufgaben
Kiihleinheit 4°C - Kalte

v v v v

Kiiche Kuhlschrank 1
"1 Spontane Checkliste
 Erfolgreich @ Gelost @ Gelost (Auto) 4 Abveichend X Fehigeschiagen X Abgelaufen 5 Wiedervorgelegt < Ausstehend  Eolyeich B Gelost © Gelos (Aus) A Abweichend X Fehigeschagen X Abgelauen % Wisderorgelegt £ Aussehend  — Dealiviert
~— Deaktiviert © Bluetooth
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Temperaturaufzeichnungen durch Sensoren

Soll der Verantwortliche Auswertungen zur automatisierten Temperaturerfassungen zur Verfiigung stellen, lenken Sie ihn zum
Berichtswesen innerhalb der ,,loT-Sektion®. Dort stehen unterschiedliche Berichtstypen zur Verfiigung. Uber die ,Objekte-
Sektion” kdnnen die hinterlegten Sollwerte einzelner Objekte eingesehen werden, so wie eine graphische Aufbereitung der
Messpunkte (ber Zeit.
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