
GN-Mehrwegprozess

1
GN-LAGER
Bereitstellung der GN-Behälter 
für Produktionsprozess in Großküche

START

3
VERTEILUNG – QR-CODE SCAN
Befüllung der GN-Behälter & Deckelverschluss 

 über Schöpfen am Speisenverteilband (Scan-Brücke)       
 oder über Regalwagensystem (Scan-Wagen)

Behälter QR-Codes werden auf Kunden/
Lieferschein verbucht

4
KOMMISSIONIERUNG
GN-Behälter bestücken 

 in isolierte thermoport® (beheizt/gekühlt/neutral)
 oder in Regalwagen

5
TRANSPORT 
– CHECK RAUMTEMPERATUR
Transportgebinde (GN + thermoport®/Regalwagen)
wird sicher isoliert ausgefahren und Raumtemperatur
über CHECK CLOUD dokumentiert (HACCP)

8
ESSENSAUSGABE 
– CHECK KERNTEMPERATUR
Je nach Einrichtung Schöpf- oder Buffetausgabe, 
mit digitaler HACCP Kerntemperaturmessung über 
CHECK CLOUD

6
ANLIEFERUNG
Transportgebinde (GN + thermoport®/Regalwagen) 
wird temperatursicher bei Kunden angeliefert

KantineSchuleKita

7
VORBEREITUNG FÜR VERZEHR
Mit mobilen Rieber Zubereitungsgeräten je nach Verfahren 

 Cook & Chill       
 Cook & Serve
 Cook & Freeze

K|POT® CONNECTnavioven

hybrid kitchen thermoport® canteen

9
RÜCKTRANSPORT
Transportgebinde wird nach Verzehr beim Kunden 
abgeholt und in Großküche zurückgebracht

10
GN-LEERGUT – QR-CODE SCAN
GN-Behälter QR-Codes werden vollautomatisch 
über Scaneinheit wieder in Großküche eingebucht

11
BEHÄLTER REINIGUNG
Professionelle hygienische Reinigung 
über gewerbliche Bandspülmaschine

Wir organisieren Ihren GN-Behälterstandard einfach und nachrüstbar über QR-Code Aufkleber 
im digitalen Mehrwegsystem. Damit haben Sie zu jeder Zeit den Überblick über Ihr Equipment, 
besten Speisentransport & -qualität und sehen zudem wie viel Einwegverpackung Sie durch Ihr 
Mehrwegsystem täglich einsparen. 

Handeln Sie nachhaltig – für Ihre Kunden, unsere Umwelt und den CO2-Footprint Ihres Unternehmens. 
Ob Caterer, Kantinen, Gastronomen, Metzger, Bäcker, Food-Händler oder Lieferanten – let‘s all eat(sus)TAINABLE.

2
GROßKÜCH 
– CHECK RAUMTEMPERATUR
& KERNTEMPERATUR
Speisentransport im Großgebinde über Kombi-
dämpfer/Kipper. Gesamte HACCP Dokumentation 
digital über CHECK CLOUD (Kerntemperatur in 
Produktion & Raumtemperatur in Kühlhäusern)


