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Smartfood es la solucién que se
adapta a sus necesidades en todo lo
relacionado a la implantacion de un
sistema de trazabilidad.

Puede ser adquirida por médulos,
facilitando su implementacion
progresiva y en funcion de las
necesidades y ritmo del cliente.

En este catalogo le guiamos en el
moddulo de etiquetado y alarmas.

- Etiquetado de caducidades
secundarias

- Alarmas de APPCC.

- Etiquetado de productos
elaborados.

www.inno4food.com

En INNO4FOOD® somos especialistas
en aportar soluciones de identificacion
y identificacion siguiendo todas las
normativas europeas de etiquetado en
la gestion de las APPCC.

La misidn principal no es otra que
ayudar a mejorar el control de la
trazabilidad de los productos elaborados
en cocina con las tecnologias
existentes: software, consumibles,
servicio, consultoria e impresoras.

Proporcionamos herramientas

y soluciones de etiquetado
personalizadas, que permiten ahorrar
tiempo y dinero en cocina, de modo que
se destine mas recursos a la atencion
de los clientes y a la preparacioén de los
alimentos de alta calidad.

1 o
| | Rzalavran: jic,
| Coan Tuhigy

| Ty T

firs

Una plataforma
de control y
gestion para
administrar sus
procedimientos
de manera

eficiente y segura. =

Necesidades
del sector y seguridad
alimentaria

Desde restaurantes y hoteles hasta

cocinas centrales y obradores, pasando por
caterings para grandes eventos,

satisfacer las necesidades del exigente
cosumidor supone un desafio comun entre
proveedores.

Mapa de etiquetado
en cocina

Es importante aplicar la etiqueta correcta
en el proceso adecuado. Los diferentes
procesos en una cocina marcan el tipo de
adhesivo y frontal a emplear.

Nuestros consultores le ayudaran a
conseguir la solucioén ideal.

Procesos de
etiquetado en cocina

El control y la seguridad son dos

elementos indispensables en su cocina.
Nuestras soluciones ayudan a mantener una
correcta trazabilidad y facilitan un practico
funcionamiento.

Automatizacion

del proceso de
etiquetado

La automatizacion del proceso
de etiquetado en el sector de la
restauracion resulta fundamental
para la eficiencia operativa y
seguridad en su negocio.

Web manager

El concepto de Web Manager, que significa
gestion de contenido desde la web, consiste
en una serie de herramientas que proporcio-
nan recursos para administrar activos digi-
tales sin la necesidad de conocimientos de
programacion para web o markup language.

Servicio técnico
y modulos

En INNO4FOOD®, el servicio técnico no es
simplemente un servicio de reparaciéon o
mantenimiento. Estamos presentes cuando
nuestros clientes pueden necesitarnos mas.
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CONSULTORIA

ENTRADA RECEPCION
PROVEEDOR ; CEPCIO INVENTARIO /
control de (@i MERCANCIAS MERCANCIAS ALMACEN
El proveedor debe seguir una la mercancia :
serie de normativas de etiquetaje y temperaturas :
en cajas/palés. s
E Etiquetado
: control de Control
: . peso Alarmas tempera- escéner C.B Almacén
B terminal - lector 5 @) tura )
: cédigo de barras .' T = :
E et @) Improsora- rennnannad i :
I"IIII" E E etiquetado de recepcion E \\\ %
E O...............:
PRoveEDOR .
1200 Tomates La Rioja ’ ' N
LATA TOMATE 5KG 09/05/2019
FECHA PRODUCCION = v T°”‘:TE o
kads sstreans  (pmnnn
LOTE 0048 =
CADUCIDAD C;ODTUE;(;:
28/08/2021 30/05/2019
(L0 L
so0s20194567
g CONTROL DE ALERGENOS DESPERDICIO ALIMENTARIO / DELIVERY
PROCESO DE ELABORACION / : SISTEMA DE VISION ARTIFICIAL ; ; :
ETIQUETADO DE CADUCIDADES SECUNDARIAS El control y la seguridad son dos elementos La etiqueta de seguridad en delivery es un
g‘: é,s: ae risables en los procescs dessy Permite optimizar los recursos y racionalizar los costes al disponer de datos elemento clave para la seguridad alimentaria.
' exactos para la cuenta de explotacion. Bt bescmiies
=, Tablet con productos ® Avisos de las préximas caducidades. 5 (se pueden personalizar)
‘@vaeca que caducan en 48h e Control de la cantidad de comida por plato. é
: 322 eg ug;gc;cé%c;ci —C :;T;ic::d) Nombre del producto e Control de una gestién de cocina inmediata. =2 Ticket o recibo del pedido
(seleccionado de la BBDD) #6 Tr— et orndilicis e Control de la merma.
. A Control de de Polla con Queso oo 00) Bolsa tak deli
- Fecha y hora Alérgenos Alérgenos > Poleatakeaway o delivery
YT 4y Nombre del empleado de apertura, uso
H #3 ] que realiza la apertura y caducidad del producto -
E Etiquetado | °*"°* (datos introducidos (datos calculaqos e — c4 L e 'O T
i ’ E B .c.ie forma manual) de forma automética) /': - :;:ﬁ:::ﬂs a’g‘z’;c‘l’,’;/’o” (@ LLLTH |
H Impresora - ) T f f de la BBDD)
H etiquetado de : v ;
: caducidades FECHA APERTURA
. i) T DESCONGELACION \ Balanza (Qu==su==
((12/05/2019 [09:55 )
' (_SALSA TOMATE ) Ayuda a mejorar el control de

la trazabilidad y la seguridad
alimentaria

de los productos
elaborados en cocina

con las mejores

garantias.

CADUCIDAD: 15/05/2019 09:55

Cmunwmmmm_ )
en refrigeracion (0-5°)
b
Cddigo de barras del producto
(datos calculados de forma automatica)

( USO: 13/05/2019 09:55

CONTROL

TEMPERA-
TURAS CONTROL Para todos los productos ademas

de incorporar el proceso, ingredien-

SMART FOOD Cualquier establecimiento que almacene, manipule o prepare alimentos CADUCIDADES asEsEEEEEEEE R R tesylla fo:;gzc:;o; d‘j’:_:i:fnte’ =aie
debe contar con procedimientos de gestién de seguridad alimentaria. ) &

SAEEEBOLUTIONS Las fichas técnicas establecen todos los parametros, definidos por CONTROL un video de formacion, a modo de
nutricionistas, cocineros y responsables. Para todos los productos ENTRADA \ MG,

ademas de incorporar el proceso y los ingredientes, se le podra adjuntar
o b T o posEadl PRODUCTO

un video de formacién, a modo de ayuda.
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Mejore la comunicacién con soluciones de etiquetado versatiles. El control y la seguri-
dad en su cocina resultan indispensables, por eso le ofrecemos etiquetas probadas y
aprobadas para cada proceso de su cocina. El médulo de etiquetado de procesos en una
cocina es una de las partes mds importantes de la gestion.

El sector de la restauracion actiia como un espejo que refleja, en gran medida, la ‘salud’ de la
economia en general y la familiar en particular. El denominado ‘Out Of Home' o las ‘comidas
fuera de casa’ se estan recuperando y, ademas ahora el cliente busca cada vez mas calidad,
apostando por productos mas exclusivos y saludables, que supongan una satisfaccion instan-
tdnea sin merma de calidad.

Necesidades Mapa de

del sector

Identifique sus procesos y etiquételos correctamente: recepcion, caducidad primaria,
almacenaje, descongelacion, apertura o apertura tras descongelacién, manipulacion y
elaboracién, caducidad secundaria y distribucion.

En INNO4FOOD® trabajamos para ofrecer ese valor diferencial que le distinga. Adaptarse a un
sector tan complejo y cambiante como el de la restauracion es fundamental. Los principales

desafios que se presentan son:
R Las soluciones de etiquetado INNO4FOOD®, tanto impresoras como etiquetas y ma-

= v 2 e teriales, le ayudaran a mantener una correcta trazabilidad y le facilitaran un préactico
i Seguridad alimentaria Automatizacién del Etiquetado de funcionamiento en su cocina.
A proceso de etiquetado alimentos
Soluciones a medida Reduccién del Control de
desperdicio alimentario temperaturas
APPCC -
e-
ADM FECHA ALMACENAJE
FECHA DE RECEPCION MDA
FECHA DE RECEPCION Caducidad

24/03/2018 10:25 12/05/2018

Recepcidén
FECHA DE CADUCIDAD
14/05/2018

Seguridad |
Alimentaria w

= i

FECHA DESCONGELACION
03/04/2018 11:15

1
e MNT
\ HAMBURGUESA TERNERA
USO0: 04/04/2018 11:15

DUCIDAD: 05/04/2018 11

Garantice la seguridad de sus consumidores con las soluciones
de etiquetado de alimentos INNO4FOOD®.

La seguridad alimentaria es la principal preocupacion de cual-
quier establecimeinto de restauracién. Es por eso que nuestras
soluciones de etiquetado permiten el control, trazabilidad y
seguridad para entornos de restauracion y hosteleria mediante:

Etiquetado de alérgenos

Catering La Dolce - Madrid
Wrap de pollo con ensalada

Ingredientes: Carne de pollo (62%), leche pasteurizada de vaca (20%), agua (10%), sal
de cocina, harina de arroz, gluten, especias naturales, tomate, rdcula, arroz, cebolla,
mostaza, aceite de oliva, cereales (4%), dextrosa de maiz (3,82%), citrato trisodico
E-331 (0,05%), acido ascorbico E-300 (0,02%) y suffitos.

Peso neto aprox. 100 g
Elaboracion propia Nimero ABC/CN. Venta directa al consumidor

Producto Fresco Mantener entre 0°y 4° CADUCIDAD: 12/10/2015

www.inno4food.com

o El cumplimiento de las normativas alimentarias, incluido el Anali-
sis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC).

o La gestion de la inocuidad de los alimentos mediante el uso de
sistemas de etiquetado de alérgenos eficientes.

« El desarollo de un sector alimentario seguro con soluciones de
etiquetado para ayudar a los operadores a respetar la trazabi-
lidad del producto y caducidades secundarias.

Trazabilidad y control de caducidades secundarias

FECHA DESCONGELACION
03/04/2018 11:15

HAMBURGUESA TERNERA

USO: 04/04/2018 11:15
CADUCIDAD: 05/04/2018 11:15

AR

4123457678905
en Refrigeracién (0-5°)

Almacenaje

L@

Apertura

FECHA APERTURA
16/07/2018 08:30
ARROZ SALVAJE |

CADUCIDAD: 18/07/2018 08:30
en Refrigeracion (0-5°)

Almacenaje en

é

7

Manipulacion

y elaboracion

Almacenaje en H
T
®

Descongelacion

.

Apertura tras

FECHA APERTURA TRAS
N0 DESCONGELACION
22/02/2018 09:55
i SALSAROSA

USO0: 23/02/2018 09:55
CADUCIDAD: 24/02/2018 09:55
en Refrigeracién (0-5°)

en Refrigeracion (0-59)

cA 115
RN A RO 0
(01)84360096760526(15)150721(10)15-170

FECHA APERTURA TRAS
N0 DESCONGELACION

[
*
I
22/02/2018 09:55

SALSAROSA Almacenaje

USO: 23/02/2018 09:55
CADUCIDAD: 24/02/2018 09:55
en Refrigeracion (0-59)

Caducidad

]
)
JI=

Consumo /

Distribucion

Ingredientes /
alérgenos

FECHA MANIPULACION
ELABORACION

08/05/2018 07:25
AJO FRITO

CADUCIDAD: 10/05/2018 07:25
aT? Ambiente
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APPCC y Auditorias

El Sistema de Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico (APPCC) es de
obligado cumplimiento, desde hace afios,
y su principal objetivo es la mejora de las
buenas practicas de manipulacién en los
establecimientos alimentarios. Las venta-
jas de implementarlo pueden ser palpables
si el sistema es sencillo y se adapta bien a
cada actividad.

¢En qué consiste? Es un andlisis de los
procesos de su cocina para evaluar los
riesgos de seguridad alimentaria que
pueden conllevary, por lo tanto, establecer
medidas preventivas.

Hola, Tonil e 2 un mamsn dano

3.550.000 - 120.000us -~

o0 000

Alarmasy
temporizadores

Esta funcionalidad le ayudard a cumplir la
APPCC de forma digital, avisando de
cuando debe realizar ciertas tareas

o revisiones, como por ejemplo la
comprobacién de hornos o la limpieza.

www.inno4food.com

o0 000

Procesos, etiquetado
y caducidades
secundarias

El médulo de etiquetado de procesos*
en una cocina es una de partes mds
importantes de la gestion.

Identifiquelos y etiquete:

* Recepcion.

+ Recepcién y caducidad manual.

* Apertura.

+ Apertura tras descongelacion.

+ Descongelacion.

+ Manipulacién y elaboracion.

+ Manipulacién, elaboracién y cierre.
* Vegetales.

Las etiquetas se crean facilmente

y se administran desde una BBDD
centralizada mediante un portal de
administracion basado en la nube que

le permite agregar nuevas referencias
de una forma rapida y facil. Ademas
contiene un cédigo de barras para seguir
la trazabilidad del producto.

Actualice los nombres de los productos,
procesos, fechas de caducidades,
categorias y otras configuraciones de
forma remota.

Las fechas de caducidad son
personalizables para adaptarse a sus
necesidades exactas (como minutos, horas,
dias, semanas y meses).

*El etiquetado de procesos se realiza segln nece-
sidades del cliente

© © 0 0 0 0 0 0 00000 0000000000000 000000000 0000000 0000000000000 0000000000000 0000000000000 000000

Etiquetado para el

Etiqueta para la identificaciény la
recepcion de cada producto. Para
aquellos productos que puedan ser
puntuales o temporales y su caducidad no
estd introducida en la base de datos de la
impresora.

Etiqueta para la identificacion de la fecha
y la hora de descongelacién de cada
producto. Con la fechay la horade usoy
de caducidad. Ademas contiene un cédigo
de barras para seguir la trazabilidad del
producto.

Etiqueta para la identificacion de la fecha
y la hora de la apertura de cada producto
y su consecuente caducidad. Ademas
incluye instrucciones de conservacion.

Etiqueta para la identificacion de la fecha
y la hora de la manipulacién y elaboracién
de cada producto. Con la fecha y hora

de caducidad. Incluye instrucciones de
conservacion.

©© © 0 00 0000000000000 0000000000000 00000 000000000000 0000000000000 0000000000 0000000000000 00000000000 0000000000000 000000 000

© © ¢ 0 0 0 000000 0000000000000 000000000000 000000000 000000000000 000000000000 0000000000000 0 00 O

Nombre del empleado
(datos introducidos manualmente)

p
CARNE DE CERDO

w Nombre del producto
(seleccionado de la bbdd)

Lote: 234567
Recepcion: 08/08/2019
\Caducidad: 08/10/2019

Proveedor: Carnicas Alonso

Proveedor, Lote, Fechay
hora de larecepcion
(datos calculados
automaticamente)

\/

J

Manipulador: Juan

810192 345670

LU
0

Codigo de barras del
producto
(datos calculados

\

automaticamente)

Iniciales del empleado
que realiza la descongelacion
(datos introducidos manualmente)

Fechay hora de descongelacion,
uso y caducidad secundaria del

producto
(datos calculados automaticamente)
A A

)|

FECHA DESCONGELACION
Nombre del ANA [ 08/08/2019 11:15
producto
(seleccio- HAMBURGUESA TERNERA
nado de la
bbdd) LOTE: 765432

Numero de lote
(seleccionado de la
bbdd)

USO0:08/08/2019 11:15 |
CADUCIDAD: 08/08/2019 11:15

Cddigo de barras
del producto

0%808197 ¥654323
en Refrigeracién (0-5°)

\

(lote y fecha de
caducidad)

Iniciales del empleado
que realiza la descongelacion
(datos introducidos manualmente)

Fechay hora de aperturay
caducidad del producto
(datos calculados automaticamente)

A
FECHA APERTURA
Nombre del (24/03/2018 08:30)
producto
(seleccio- ARROZ SALVAJE
nado de la
bbdd)

(CADUCIDAD: 26/03/2018 08:30——

EN REFRIGERACION (0-5°)

Iniciales del empleado
que realiza la descongelacion ela
(datos introducidos manualmente)

FECHA MANIPULACION
ELABORACION

Fechay hora de manipulacion,
boracién y caducidad del producto

(datos calculados automaticamente)

A

ANA
Nombre del [ 20/05/2018 12:40 ]
producto
(seleccio- AJO FRITO
nado de la
bbdd)

CADUCIDAD: 25/05/2023 1
AT° AMBIENTE

2:40

Cualquier proceso se puede disefiar seglin necesidades del cliente.

SMART
FOOD

SAFETY SOLUTIONS
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Delivery y

El control y la seguridad son dos
elementos indispensables en los procesos
de su cocina.

El correcto etiquetado nos permite
conocer el alimento, su origen, su modo
de conservacion, los ingredientes que lo
componen o los nutrientes que aportan a
nuestra dieta.

Aunque el correcto etiquetado beneficia a
todos los consumidores, es especialmente
importante para la proteccién de las
personas alérgicas o intolerantes.

Segun el Reglamento (UE) N° 1169/2011,
los alérgenos deben figurar de forma
destacada respecto al resto de los
ingredientes.

Esta informacidn debe ser, ante todo,
ciertay clara, de forma que le permita
conocer el producto que esta preparando
para el consumo.

Actualmente, no hace falta un trato
especial al cliente ya que, por ley, todos los
establecimientos donde se proporcionan
alimentos a consumidores finales estan
obligados a tener bien definidos los
ingredientes que puedan causar alergias o
intolerancias.

Asi, con el correcto etiquetado, se obliga a
controlar en todo momento qué se cocina,
cémo se cocinay como se sirve. Ademas
de informar a los clientes sobre los 14
alérgenos que puede haber en los platos.

www.inno4food.com

O

LACTEOS SOJA GLUTEN HUEVOS  CACAHUETES

(&
O
O

E-X/SO02 MOSTAZA PESCADO MOLUSCOS

6
O
®

CRUSTACEOS  APIO SESAMO

Etiquetado para

ALTRAMUCES FRUTOS
Deben figurar de forma destacada, SECOS

mediante la tipografia, respecto al
resto de los ingredientes. Hemos

de tener en cuenta que el 177% de la
poblacién europea es alérgica y esta
cifra va en aumento.

Alérgenos Nombre del producto
(datos seleccionados de la BBDD) (seleccionado de la BBDD)

Catering La Dolce - Madrid
[ Wrap de pollo con ensalada ]

Ipgredientes: Carne de pollo (62% pasteurizada de vaca (20%), agua (10%), sal
especias naturales, tomate, rucula, arroz, cebolla,

de cocina, harina de arroz. w
@ aceite de oliva, cereales (4%), dextrosa de maiz (3,82%), citrato trisodico

E-331 (0,05%), acido ascorbico E-300 (0,02%) y suffitos.

OGD000O020

Peso neto aprox. 100 g
Elaboracion propia Nimero ABC/CN Venta directa al consumidor
Producto Fresco Mantener entre 0° y 4° CADUCIDAD: 12/10/2015

Iconos alérgenos

(datos seleccionados de la BBDD)

documentos y graficas

Configure sus listas de cumplimiento, lo
que le permitird mejorar continuamente.
Use la aplicacion para rastrear y moni-
torear todas sus operaciones.

+ Genere informes basados en los
resultados de la auditoria.

+ Cree responsables con la revisién de
tareas en tiempo real.

* Reciba alertas criticas a través de texto y
correo electronico.

+ Las copias de las auditorias o
inspecciones por correo electrénico se
envian automdticamente a las personas
asignadas.

+ Mantenga todos los resultados de la
auditoria en un solo lugar para futuras
revisiones y anadlisis.

Desde la misma aplicacién podra listar

e incluso imprimir tantos listados como
desee.

+ Personal trabajando un dia en concreto.
- Listados para controles de stock.

« Utilizaciones incorrectas.

» Exceso de peso en platos servidos.

+ Personalizacion de la gréfica.

Controle con graficas los procesos que se

han ido realizando a lo largo del dia,

semana o mes.

+ Los graficos se generan automaticamen-
te en funcioén de los resultados.

- Gréficas de desperdicio alimentario.

+ Caducidades.

« Utilizaciones incorrectas.

» Exceso de peso en platos servidos.

+ Personalizar gréfica.

y videos

Las fichas técnicas establecen todos los
pardmetros, definidos por nutricionistas,
cocineros y responsables, para realizar
con éxito la preparacion de todas

las elaboraciones que se llevan a cabo
en un establecimiento.

A cada una de las fichas técnicas de

los productos, ademds de incorporar

el proceso, ingredientes y la formacion
pertinente, se le podrd adjuntar un video
de formacién, a modo de ayuda.

+ Videos de formacion.
+ Videos de consulta.

SMART
Foop
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Pantalla

El Software Smartfood se puede adquirir por médulos, de esta forma el
cliente podra implementar la solucién en distintas etapas.

/2

Restaurante Tencdor,
Las Tablas

Q Biaqueda

Barra de busqueda de
productos.

Busca el producto dentro del
apartado para selecionarlo,
si existe algun producto,
aparecera.

Enclada de omate
S

Formato de busqueda.
Podremos mostrar los productos
como iconos o como lista.

Ersalads ds tormats

Fotos de productos.
Podremos visualizar los
productos en forma de lista o en
forma de iconos con fotografias.

E-salada g azameke

Mend inferior.
Podremos acceder a los
apartados de la aplicacion.

E-salafag.azamcia

Un aspecto crucial para los profesionales que ofrecen este servicio, es garantizar la seguridad de los

productos que un cliente viene a buscar o son entregados en el domicilio. Pero hay que tener muy claras las

normativas que exige la ley cuando queremos envasar productos en nuestro restaurante. Tal y como indica

el nuevo reglamento, se debe etiquetar de forma clara y legible los alérgenos y valores nutricionales.

Al pulsar sobre uno se mostrara un cuadro de didlogo con el numero de copias de la etiqueta y entrada

de datos manual. Ademds, podemos decidir si imprimimos una etiqueta con informacién nutricional o

sin informacioén nutricional dependiendo de los disefios de etiqueta disponibles. Es posible realizar una

busqueda de un producto escribiendo el nombre en la barra de busqueda.

También podremos visualizar los elementos en formato de lista pulsando el icono de la parte derecha de la

barra de busqueda.

Catering La Dolce - Madrid
Wrap de pollo con ensalada

Ingredientes: Carne de pollo (62%), leche pasteurizada de vaca (20%), agua (10%), sal
de cocina, harina de arroz, gluten, especias naturales, tomate, ricula, arroz, cebolla,
mostaza, aceite de oliva, cereales (4%), dextrosa de maiz (3,82%), citrato trisodico
E-331 (0,05%), acido ascorbico E-300 (0,02%) y sulfitos.

G2000020

Peso neto aprox. 100 g
Elaboracion propia Niumero ABC/CN Venta directa al consumidor
Producto Fresco Mantener entre 0° y 4° CADUCIDAD: 12/10/2015

www.inno4food.com

Recid %3059
hecho BOCADILLO DE POLLO
ASADO CON ESPECIAS

PAN GALLE agua, sa, . harina do trigo maeado, agonto do.
300, enzimas), . levadura, Heade), Contien huevos y
,leche frutos cascara y dervack

odUctos a base de huevos , soja
de sésamo y productos a base de granas de sésam o

Lote! constn

NUTRIENTE por undad por 100g
Vai enegétco: 55 Keal26 K241 6 Keal 0107 K
s 29 659

579 Tag

ED) ETT)
369 149
Fro ZEg 05
53 o 049

AP SOLETIALAEELLNG. S
17 B4SEH08-c. ik, 3506530 a G- Basora

Pantalla

El Software Smartfood se puede adquirir por médulos, de esta forma el
cliente podra implementar la solucién en distintas etapas.

Barra de busqueda de
procesos y productos.

Tiene distintos metodos de
busqueda rapida: por producto o
por proceso.

Formato de bisqueda.
Podremos mostrar los productos
como iconos o como lista.

Restaurante Tenedor,
Las Tablas

C. Risqueda

Recepzidn
pe.m wa
A

[

gtz

A Ersilazads i Sakads fuzs

Zargeissiin

Procesos.
Seleccionaremos el proceso en
la parte izquierda de la pantalla.

Menti inferior.
Podremos acceder a los
apartados de la aplicacion.

Hablamos de caducidad secundaria cuando se produce una modificacién en el envase original del
alimento, ya sea por deterioro o porque se abre, o cuando se producen cambios en las condiciones de
conservacion. Esto hace que sea necesario establecer una nueva fecha de caducidad o de consumo

preferente.

De esta forma usted puede actualizar de forma automatizada el producto, los procesos, fechas de
caducidades, y otra informacién que le permitird ahorrar tiempo, asegurar la calidad y el cumplimiento de
normativas, incluso de forma remota y personalizable.

En el apartado de caducidades secundarias se mostraran los productos, informando mediate colores, a

qué proceso pertenece.

En la parte izquierda tenemos los procesos disponibles. Al pulsar sobre uno mostraremos los productos

vinculados a ese proceso.

| MDA
FECHA DE RECEPCION
12/05/2018

FECHA DE CADUCIDAD
14/05/2018

2

403201845008

FECHA APERTURA
ALM  16/07/2018 08:30
ARROZ SALVAJE

CADUCID AD: 18/07/2018 08:30
en Refrigeracion (0-5°)

2403201845008

FECHA DESCONGELACION
03/04/2018 11:15

HAMBURGUESA TERNERA

USO: 04/04/2018 11:15
CADUCID AD: 05/04/2018 11:15

240

3201845008
en Refrigeracion (0-5°)

SMART
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Pantalla

El Software Smartfood se puede adquirir por médulos, de esta forma el
cliente podra implementar la solucién en distintas etapas.

Informacion.

Al pulsar sobre un producto
veremos informacion del
registro de impresion.

Busqueda.

Barra de buisqueda para poder
localizar productos mas
facilmente.

Restaurante Tensdor,

Las Tablas

O, Blsquaca

Mzcarmanes con queso.

Fichs de vaduidad 01 /02,2021

F'a Giartxin cie ey istas impreses 10

Femcu e
aaraa

Sufriia de sebolla

- FECh3 02 cadlaiad 0 02/2021
G il e it s

Ageriura tios
ceszongelecien
Alllal

Frehi de o caiad 1 115 90

canszd oo ellg. e IMpresea: |5

i
R cilantio

Fechs da caducidad 01 /02,2021
Cartidndl e plin etas impreses 4

Codillo con eala
FEcha ds caducizad 0 D2/2021
Canililzd dhe eligu sl i sses. 7

T

Ragnn

160 e e 17
Gantizad oe e0IuRTaa ntezag; 10

Filtro por procesos.
Seleccionaremos el proceso en
la parte izquierda de la pantalla.

Mend inferior.
Podremos acceder a los
apartados de la aplicacion.

En el apartado de informes podremos ver qué etiquetas se han impreso y si lo deseamos exportar estos

datos a Excel. En la parte izquierda apareceran los procesos de los cuales hay al menos una etiqueta

imprimida, de este modo podremos filtrar sobre proceso y mostrara en el listado central tnicamente los

productos de ese proceso. Este apartado se puede ocultar al usuario desde el menu de ajustes.

Al pulsar sobre un producto veremos informacién del registro de impresién del producto, como el tamafio

de la etiqueta, quién la ha impreso, cuando, cantidad, etc.

14 www.inno4food.com

Pantalla

El Software Smartfood se puede adquirir por médulos, de esta forma el
cliente podra implementar la solucién en distintas etapas.

Funciones.

En la barra superior puedes
escoger entre la funcion
de alarmas o la funcion de
temporizadores.

Colores.
Cada alarma se puede

programar de un color diferente,
para facilitar la identificacion.

12la, Koy
Restaurante lenedar,
Las Tablas

alarmas

Temporizadores

Canucidar
ann =

Eenwben 20 2 mhstas

Lechugs o

10 feb

Sarent o XA, i Otz

Zenvbin 30 Z mhatas

\ ‘,lg /

sy 60

Iconos.
3feb La barra circular de progresion,
va informando visualmente del

tiempo restante.

Sarwrd 30 3¢, 106 14 mawas

.
1feh
Boton +.
En la parte inferior podemos
encontrar el botén “+” donde
° podremos afiadir mas alarmas.

En el apartado de alarmas, veremos las alarmas o temporizadores que hemos creado, Por defecto siempre hay

3 alarmas y 3 temporizadores. Para crear una nueva alarma o temporizador, pulsamos sobre el botén “ + .

En todo momento es posible desactivar una alarma o temporizador pulsando sobre el botén on/off.

Al pulsar sobre el boton “ + “ se mostrara un dialogo con los datos necesarios para crear la alarma o temporizador.

Caducidad
48h o

7:45

Sonara en 20h i 9 minutos

Lata atin ®
conserva

3feb

Sonara en 3d, 20h i 9 minutos

Lavar o
hevera

10 feb

Sonara en 10d, 20h i 9 minutos

SMART
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Pantalla

El Software Smartfood se puede adquirir por médulos, de esta forma el
cliente podra implementar la solucién en distintas etapas.

Reproductor de video.
Podremos visualizar los videos
de recetas o explicaciones
desde cualquier dispositivo con
pantalla.

Visualizador Fichas técnicas
Podremos visualizar las fichas
técnicas desde cualquier
dispositivo con pantalla.

En multimedia podemos visualizar los videos y fichas técnicas cargadas.

www.inno4food.com

M

Restaurante len=dar,
Las Tablas

Fichas técnicas
Arraz a ls cubana

FAzhatéeniza
Lateitzod

= _’
Nachas stpremas
§ Fizha técnica
Latalfzod

salmoreo
Azhatécniza
Latelfzod

Fotos de productos.
Podremos visualizar los
productos en forma de lista o en
forma de iconos con fotografias.

Mend inferior.
Podremos acceder a los
apartados de la aplicacion.

Pantalla

El Software Smartfood se puede adquirir por médulos, de esta forma el
cliente podra implementar la solucién en distintas etapas.

Etiquetas.

Dentro de “ajustes”
encontramos diferentes
apartados de configuracion.

Idiomas.

Dentro de “general” podemos
encontrar la configuracion de
diferentes idiomas.

"

Restaurante Tenedar,

Las Tablas
Ajustes
& General 3
A usuarios 3

& Impresaras )
i importar datos >
B Procesos b2
X Productas 3

# Eriquctas >

=]
& (‘gf

Productos.

Configuracion de la informacién
de visualizacién de los
productos.

Impresoras.
Configuracioén de las impresoras
y opcién de agregar o eliminiar.

+ En el apartado “M4ds” podremos consultar informacion sobre la aplicacion. En “Acerca de Smart Food”,
podemos consultar la version de la aplicacion y el nimero de serie del dispositivo.

+ En el apartado “contactar con el soporte”, veremos con qué métodos podemos ponernos en contacto
con Soleti para incidencias o compra de consumibles.

+ En el apartado “informacioén del cliente” veremos la informacion sobre el cliente, que le serd de utilidad a
Soleti cuando se pongan en contacto con ellos.

+ En el apartado de “ajustes”, podremos cambiar la configuracién de usuario, asi como las impresoras
configuradas, la importacién de datos, la configuracion de los procesos y los productos, y la configura-

cién de las etiquetas.

+ En el apartado de “general”, podremos cambiar la configuracion de idioma. Idiomas disponibles:

SMART
FOOD
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Pantalla

El Software Smartfood se puede adquirir por médulos, de esta forma el
cliente podra implementar la solucién en distintas etapas.

El Software Smartfood se puede adquirir por médulos, de esta forma el
cliente podra implementar la a en distintas etapas.

Crea. Organiza.

Gestiona. Esté al corriente

de todo lo que pasa.

Y Sis @
e
Restaurante Tenedor,
Las Tablas
Hoja de control diario
Hojas. e ; Autocontroles.
Al entrar en el apartado APPCC B ki da rsaiins s Dentro de cada punto de control
visualizaremos las hojas N it 5 encontramos los autocontroles
generales. B Varacy A e icts S o : a realizar de manera
S Taat soua e § automatizada.
I Temperatura aceite froidoras >
¥ Temp. de mantenimienta {iria y caliente) >
©, Control agus potable ¥
€ Control lavado menaje >
Puntos de control. B S Facil e intuitivo.
Dentro de las hojas, tendremos Realiza todos los autocontroles
varios puntos de control para automatizados de una manera
diferentes situaciones y lugares. facil e intuitiva.

SEEEET

El Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) es de obligado cumplimiento des
de hace afios para mejorar las buenas practicas de manipulacion en los establecimientos alimentarios.
Las ventajas de implementarlo pueden ser palpables si el sistema es sencillo y se adapta bien a cada
actividad.

Si sumamos un buen anélisis + autocontroles = sistema APPCC que hay que mantener y actualizar para
que sea eficaz y cumpla con el objetivo de evitar riesgos.

Los autocontroles son las medidas preventivas basicas que deben llevarse a cabo y que la Generalitat los
ha resumido en los siguientes:

Plan de control del agua Plan de trazabilidad
Plan de limpieza y desinfeccion Plan de control de temperaturas
Plan de control de plagas Plan de mantenimiento

Plan de formacidn Plan de control de alérgenos

Plan de control de proveedores Plan de gestién de subproductos

18 ' www.inno4food.com

El concepto de Web Manager, que significa gestion de contenido desde la web, consiste en una serie de
herramientas que proporcionan recursos para administrar activos digitales sin la necesidad de conoci-
mientos de programacién para web o markup language.

Web Manager es una herramienta que permite una gestiéon de contenido mas eficiente, que se traduce en
resultados mas interesantes para las empresas. Este tipo de servicio gira directamente en la nube y todo
estd controlado y puedes administrar el contenido del software.

Ideal para la gestion de la trazabilidad y seguridad alimentaria en Horeca.

@ErE!

IRERE R
- HC A

EEHURREEER
E
1

BETEE!
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Web
Manager

Usando la informacidn para tomar decisiones fundamentadas

La informacioén es clave para evaluar nuestro rendimiento y tomar
decisiones basadas en datos. Nuestro Dashboard es un soporte para
los Managers en sus decisiones para mejorar los procesos internos
de sus cocinas.

El Web Manager Cloud le gestionara la informacién y controlard los
sistemas de impresion repartidos en todo tu territorio.
Te indicamos algunas de las gestiones que realiza el Web Manager.

Actualizaciones de ficheros por restaurantes y ensefias.
Histdrico de las impresiones realizadas.

Disefio de nuevas etiquetas de procesos y elaborados
Envio de videos y fichas actualizadas.

Configuraciones y permisos de los equipos ubicados en los
restaurantes.

Carga de nuevas imagenes de platos.

APPCC, Termémetros, avisos, etc

WEB
MANAGER /
SERVIDOR

SMART
Foop @ 21
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Servicio
técnico

En INNO4FOOD®), el servicio técnico no es
simplemente un servicio de reparacién o
mantenimiento. Estamos presentes cuando
nuestros clientes pueden necesitarnos mas. Y
eso incluye que debemos estar preparados en
horario de restaurantes y colectividades los 365
dias del afio.

Consideramos que cuando uno de nuestros
técnicos interactda con un cliente, la
implicacién debe ser maxima. Por eso, los
técnicos que realizan este servicio han de
tener pleno conocimiento de la importancia
de su labor. No se trata exclusivamente de
conocimiento en relacién con los sistemas 'y
equipamientos que debemos reparar.

Hay cinco puntos imprescindibles en los que se
fundamenta nuestro servicio técnico:

> Empleamos el tiempo imprescindible en el
servicio. No nos apresuramos, pero tampoco
empleamos mas tiempo del necesario.

> Preguntamos al cliente acerca de posibles

necesidades, no nos limitamos a cumplir con
los servicios contratados.

> Realizar encuestas de satisfaccion del servi-
cio, lo que nos ayuda a conocer la opinién del
cliente acerca de la empresa y del desempefio
de los técnicos.

> Potenciamos la comunicacién y la informacion,
para generar un entorno de confianza.

> Comunicamos cualquier imprevisto en el
servicio. En ocasiones puede existir un con-
tratiempo al realizar nuestro trabajo y hay que

informar al cliente de ello y las medidas que se
van a tomar.

22 www.inno4food.com

En los ultimos afios hemos realizado encuestas
aleatorias sobre el servicio prestado. Estos son
los aspectos que nuestros clientes valoran mas
del servicio técnico de INNO4FOOD®:

90%

Cumplimiento de compromisos adquiridos.

Al entregar un equipo, el SAT ha de informarle de algunos
detalles del servicio como.el-precio, el tiempo estimado de
reparacion, asi. como otras cuestiones que dependeran de la
empresa, el modelo de dispositivo y el tipo de reparacion.

87%

Rapidez.

No se trata de establecer una relacién directa de «<a menor
tiempo, mejor servicio», pero una rapida atencion puede
ser resultado de profesionales mas especializados y
experimentados, una plantilla mayor, protocolos internos y

procesos estandarizados, disponibilidad de stock mayor, etc.

85%

Informacion.

El cliente posee la informacion del proceso para valorar
un buen servicio técnico. Es un punto que, sin duda, esta
relacionado con los compromisos adquiridos. Se trata de
saber cuando estara reparado su dispositivo, qué precio
costard, qué intervencion se harj, etc.

85%

Atencion al cliente.

Este es uno de los aspectos que mas valoramos como
usuarios. Al interrelacionarnos esperamos que se nos
trate con respeto y amabilidad. En muchas ocasiones los
SAT se ven desbordados y luego eso se nota en el trato al
usuario. Y, por tanto, disminuye la percepcién como buen
servicio técnico.

84%

Proporcionar otros servicios.

En algunos casos el cliente valora la disponibilidad

de otros servicios como facilitar equipamientos en
sustitucion, las certificaciones del SAT y de los técnicos, su
disponibilidad telefonica, etc.

Modulos del software
Smartfood

MODULO 1

Recepcidn

Stocks

Peso

MODULO 2

Etiquetado caducidades secundarias

Etiquetado elaborados

Informes

Alarmas y temporizadores

Multimedia: videos y fichas técnicas

Web manager

APPCC y Auditorias

Temperaturas en cdmaras
Temperaaturas en elaborados

Recepcién

Desperdicio alimentario

SMART
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