
Mit B.PROTHERM E und der smarten Qualitätsmanagement-Software QMSpot ist die digitale Kontrolle  

von Kühlketten und Temperaturdaten komfortabel, effizient und nachhaltig. Das spart Zeit und Geld. 

DIGITAL VERNETZT
B.PROTHERM E and the smart quality management software QMSpot make digital control of cooling  

chains and temperature data convenient, efficient and sustainable, saving you time and money.

DIGITALLY CONNECTED



EXKLUSIV FÜR B.PRO-KUNDEN

Nutzen Sie QMSpot nach der 
Registrierung über den QR-Code 
für sechs Monate unverbindlich und 
kostenlos!

https://bpro.qmspot.com/de-de

Speisentransport next level – der B.PROTHERM E ist, 
wie viele andere Produkte von B.PRO digital vernetzbar. 
Integrierte Sensoren erfassen relevante Daten, wie Temperatur 
oder Standzeiten permanent und umfassend. 

Zukunftsfähige Connectivity-Optionen für digitalisierte Prozesse 
helfen die täglichen Herausforderungen bei der Einhaltung und 
Kontrolle der Speisenqualität zu meistern. 

Aufwändiges, oft unvollständiges Einsammeln, Kontrollieren und 
Archivieren von Listen gehört damit der Vergangenheit an. 

Die Herausforderung: Die Lösung:

Einhaltung und Kontrolle gesetzlicher Vorschriften Erfüllung des IFS Food Standard und automatische Updates 
bei Gesetzesänderungen

Aufwendige Papierdokumentation betrieblicher Vorgänge Digitalisierung des HACCP-Konzeptes und des QM-Handbuches

Vermeidung von Manipulationen beim Erfassen von 
Dokumenten

Manipulations- und revisionssichere Dokumentation und 
Archivierung

Aufgabenverteilung und Erledigungskontrolle Digital, passgenau und zeitlich den entsprechenden 
Mitarbeitern zugeordnet

Manuelle Überwachung der Temperaturen und Geräte Automatisierte und zeitlich unabhängige Erfassung

WILLKOMMEN  
IN DER ZUKUNFT

EXCLUSIVELY FOR  
B.PRO CUSTOMERS

Register using the QR code and 
enjoy a free, no-obligation trial of 
QMSpot for six months!

https://bpro.qmspot.com/en-en

Next-level food transport – like many other B.PRO 
products, B.PROTHERM E offers digital connectivity.  
Integrated sensors permanently and comprehensively record 
relevant data, such as temperature or storage times.

Future-ready connectivity options for digitised processes help 
to overcome the daily challenges of maintaining and controlling 
food quality.

The time-consuming, often incomplete collection, checking and 
archiving of lists is now a thing of the past.

The challenge: The solution:

Compliance and control of legal regulations automatic updates Fulfilment of IFS Food – International Featured Standards and 
in case of legal changes

Meticulous paper documentation of operational processes Digitisation of the HACCP concept and QM manual

Avoidance of manipulation during documentation recording Manipulation-proof and audit-compliant documentation and 
archiving

Task distribution and completion control employees Digital, precise and scheduled assignment to the relevant 

Manual monitoring of temperatures and devices Automated recording without time constraints

WELCOME TO  
THE FUTURE



DREI MÖGLICHKEITEN – EIN ZIEL
QMSpot – das plattformunabhängige Organisationstalent

Die ausgereifte Softwarelösung gestaltet alle operativen Bereiche 
eines Unternehmens dauerhaft effizient und effektiv. Prozesse  
werden digital abgebildet und zentral erfasst.

Digital auf der sicheren Seite

Diese gesetzlichen Bestimmungen werden professionell abgedeckt: 
• Erstellen, Einhalten und Kontrolle eines Hygiene-/HACCP-Konzeptes.
• Lückenlose Dokumentation aller Prozess- und Nachweispflichten.
• Schulungsverwaltung zur Hygiene, Arbeitssicherheit usw. von  
Mitarbeitern.

Datenübertragung mit IoT Sensortechnik 
gibt die erfassten Daten ortsungebunden 
permanent via Mobilfunktstandard LTE 
an das System weiter. Dies hat den Vorteil 
das die Daten permanent und in Echtzeit 
abgerufen werden können.

Datenübertragung mittels WLAN. Kommen 
die Geräte in den Bereich von WLAN 
werden automatisch die gesammelten 
Daten an das System übermittelt. 

Beim Erfassen der Speisen Temperaturen 
mit einem bluetoothfähigen Kerntem- 
peraturfühler werden diese automatisch an 
das System übermittelt und gespeichert – 
fast ohne händischen Aufwand. 

THREE OPTIONS – ONE AIM
QMSpot – the platform-independent organisational expert

The sophisticated software solution ensures lasting efficiency and 
effectiveness in all operational areas of a company. Processes are 
mapped digitally and recorded centrally.

Digitally on the safe side
Professional coverage of the following legal requirements:
• Creation, compliance and control of a hygiene/HACCP concept. 
• Complete documentation of all process and verification requirements.
• Management of employee training in hygiene, occupational  
safety, etc.

Data transfer with IoT sensor technology 
permanently transmits the recorded 
data to the system via LTE wireless 
communication. This offers the advantage 
that the data can be permanently retrieved 
in real time.

Data transfer via WLAN. When the units 
enter the WLAN area, all collected data is 
automatically transmitted to the system.

Food temperatures recorded with a  
Bluetooth-enabled core temperature 
sensor are automatically transmitted to  
the system and stored – with practically  
no manual effort required.
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My QMSpot: Verwaltung aller relevanten 
Informationen wie Mängel, Standortdaten, 
Kontakte, Administratoren, Benutzer, Dokumente, 
Aufgaben- und Mangelmanagement etc.

Sensorik Technologie: Überwachung und 
automatische Dokumentation aller Sensordaten und 
Messpunkte. Messwerte erfassen, überwachen & 
kontrollieren. Temperaturen, Füllstände, CO2-Werte 
von Kühlschränken, Kühlhäusern, Spülmaschinen, 
Theken etc.

Device Monitoring: Anstehende Wartungen 
und Reparaturen werden automatisch gemeldet. 
Sofortige Meldung kritischer Zustände.

Checklistensystem: Digitale Abbildung aller
betrieblichen Prozesse, Formulare und Konzepte.
Archivierung aller abgeschlossenen Checklisten als
Report.

Auditsystem: Prozesse werden analysiert, 
optimiert und standardisiert. Übertragung offener 
Punkte und Mängel durch intelligente Verknüpfung 
direkt als Aufgabe an das Checklistensystem. 
Multifunktionswerkzeug für Statistiken, Berichte und 
Auswertungen.

Training Administration: Betriebliche Hygiene-, 
BG- und Mitarbeiterschulungen erstellen und 
verwalten.

SMARTE SOFTWARE
Modular erweiterbar für alle Anforderungen im täglichen Ablauf.

B.PRO GmbH
B.PRO Catering Solutions
Postfach 13 10
75033 Oberderdingen, Germany
Phone +49 7045 44-81276
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My QMSpot: Management of all relevant 
information like defects, location data, contacts, 
administrators, users, documents, task and defect 
management, etc.

Sensor technology: Monitoring and automatic 
documentation of all sensor data and measuring 
points. Recording, monitoring and control of 
measured values. Temperatures, fill levels, CO2 
values of refrigerators, cold stores, dishwashers, 
counters, etc.

Device monitoring: Pending maintenance and 
repairs are reported automatically.

Checklist system: Digital mapping of all 
operational processes, forms and concepts. 
Archiving of all completed checklists  
as a report.

Audit system: Processes are analysed,  
optimised and standardised. Transfer of open 
points and defects through intelligent linking  
directly as a task to the checklist system. 
Multifunctional tool for statistics, reports and 
evaluations.

Training administration: Create and manage 
hygiene, health and safety and employee training.

SMART SOFTWARE
Modular expansion possible for all requirements in daily operations.


