HISPANIA s..

"Creative control machine point 4.0"

HACCP Nilma System

El jefe de cocina

desde su PC observa: J

el estado en el que se
encuentra cada
MELUILER

> la gestion de la receta.

> el control de la fase de
coccion.

> el control de la receta.

> el control de las
alarmas.

> la trazabilidad del
alimento.

> el grafico/d
temperatul
desde e

El operario desde
el panel de mando
de su maquina :

>

>
>

descarga la receta.
gestiona la receta.
introduce los coédigos
de barra, para la
trazabilidad.

confi_l;ma las fases de
coccion.

el alimento
pdelos
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