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WIE WARE ES, WENN
FOLGENDES MOGLICH WARE:

+ VERBESSERUNG der Einhaltung und der Genauigkeit
der Checklisten

* REDUZIERUNG der mit dem Ausfullen von Checklisten
verbrachten Zeit

+ EMPFANG von Warnmeldungen zu Belangen,
bevor sie zu Problemen werden

* ELIMINIERUNG manueller Checklisten und Aufzeichnungen

* All dies bei GLEICHZEITIGER VERBESSERUNG
der Effizienz |hrer Kiche
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Technologie + Service = i JK'AY@
PROTECT"

Food Safety. Savings. Simplified.



LEBENSMITTELSICHERHEIT

Verbesserung der Einhaltung von Checklisten
Verbesserung der Genauigkeit von Checklisten

SPARSAM

Weniger Arbeitszeit zum
Ausfiillen der Checklisten
Weniger Arbeitszeit zum
Uberpriifen der Checklisten

S|

MPEL

Benutzerfreundlich

Intuitive Berichterstattung zur Vereinfachung

des Managements

Automatisch verwaltete Organisationhierarchie
Mapnahmen mit requldrer Restaurantschulung ergreifen



Unter Einsatz von Technologie zur Vereinfachung des Betriebs und der Ubersicht fiir das Management inkorporiert
KAY PROTECT auf einzigartige Art und Weise persdnlichen Service, um beim Ergreifen von Mafinahmen behilflich zu
sein und Verbesserungen in lhrem Lebensmittelsicherheitsprogramm voranzutreiben.

Digitale Checklisten v

&

AUTOMATISIERTER SIMPLES NOTWENDIGE
Temperaturmanagement aus der Ferne BETRIEB MANAGEMENT MASSNAHMEN
v

Dynamische digitale Dashboards v

.
Die auf das rasche Verstandnis von Mustern
und Trends ausgelegten dynamischen KAY
PROTECT-Dashboards gestatten eine
einfache Identifikation der Mdglichkeiten zur

Programmverbesserung



Intuitive Grafiken flr einen schnellen und
einfachen Uberblick

Richtlinienverfolgung in Echtzeit sichtbar

Ausnahmenbasierte Zusammenfassungen
vereinfachen die Priorisierung

Maoglichkeit zum Wechseln und
Vergleichen von Trends Uber Zeitspannen und
Ebenen Ihrer Organisation hinweg

DER KAY PROTECT-UNTERSCHIED

Unter Einsatz von Technologie zur simpleren Uberwachung des
Lebensmittelsicherheitsrisikos, offeriert KAY PROTECT dartber hinaus
eine einzigartige Kombination aus Datenerfassung, -analyse und
Dienstaktivitaten, und bietet damit ein Komplettprogramm an, das darauf
ausgelegt ist, tiber die Uberwachung des Lebensmittelrisikos hinauszugehen.

KAY PROTECT wurde dazu entworfen, das Lebensmittelsicherheitsrisiko zu
minimieren.

Datenerfassung
+ Restaurantinstallation und Schulung in Person
+ Einfacher Zugriff auf und Einblick in die Programmnutzung

+ Kontinuierliches persdnliches Unterrichten und Schulen im Rahmen von
Kundenbesuchen (Value Visits), um die ordnungsgemdfe Bedienung sicherzustellen

Datenanalyse und Kommunikation
+ Push-Benachrichtigungen und kundenspezifische, datenbasierte Warnmeldungen

+ Fortschrittliche Analyse kombiniert Daten aus mehreren Quellen wie zum Beispiel
aus Lebensmittelsicherheits-Checklisten, Lebensmittelsicherheits-Audits und
Kundenberichten

+ Regelmafige Durchsicht der Datenanalyse zwecks Ausrichtung an
Programmverbesserungsprioritaten

Aktivitatsfokussierter Service
* Mapgeschneiderte Trainings je nach Programmentwicklungsprioritdten

« Validierung der Einhaltung vorheriger korrektiver Maffnahmen und
der L6sung des Problems



Sie erkennen, wie wichtig es ist, Inre Kunden und Ihr Geschaft vor den wachsenden Herausforderungen in Sachen Lebensmittelsicherheit
zu schitzen. Wir erkennen, dass sich Ihre Bedlrfnisse im Umgang mit Lebensmittelsicherheit im Laufe der Zeit verdndern und entwickeln.
Damit sich das KAY PROTECT Programm lhrem Betrieb anpasst, bieten wir ein Basis-Programm, welches, durch Technologie und Service
vereinfacht, Ihre Risiken im Bereich Lebensmittelsicherheit Gberwacht. Von dort aus kdnnen zusatzliche Funktionen hinzugefligt werden,
um dabei zu helfen, eine proaktive Risikoreduktion in Hinsicht auf Lebensmittelsicherheit voranzutreiben. Wenden Sie sich an lhren
Kay-Vertreter, um die Programmvarianten und Preisgestaltung zu besprechen, die flr Ihren Betrieb am besten passen.

Mehr Kontrolle mit unserer Proaktive Risikoreduktion in
BASIS-PROGRAMMVARIANTE: B Sachen Lebensmittelsicherheit
" e, ‘e mit unserer erweiterten
« Digitale Lebensmittelsicherheits- : . ( “ “ ZUSATZ-PROGRAMMVARIANTE:
checkisten L . .
. Ezzi?tlz:::tzt[::iilzboard- & ‘~ )KAY® ............. « Temperaturmanagement aus der Ferne

i hi ¢ ™ « Push Benachrichtigungen und variable
+ rierarc |emfinaqemen ) Alarmeinstellungen

¢ ;Zztrlrl::l‘lqde:rI?ull:g:flabl:?r:uncthlén Lebensmittelsicherheit. Ersparnisse. Vereinfacht. . F(?rtSChrittl.iCh.e Analyse UPer m.Ehrere Pate"que"en

wie zum Beispiel Lebensmittelsicherheits-
Checklisten, Lebensmittelsicherheits-Audits und
Kundenbesuchsberichte hinweg

« Schulung im Restaurant auf die Programmver-
besserungsprioritdten zugeschnitten

« Priifung, ob vorherige Korrekturmapnahmen
umgesetzt und die Probleme behoben wurden
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