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 Fødevaresikkerhed   

 Advarsel ved udsving 24/7

 Ingen vedligeholdelse

 Spar strøm, tid og penge

Dashboard
Med dashboard-app’en kan du nemt følge udviklingen i temperaturerne.

Der er desuden mulighed for at tappe ind på den enkelte temperatur
og lave en kommentar på målingen.

 Ikke aktiv OK Klar Varm Kold
 Sensor Temperatur er Nedkøling er færdig og Temperatur er Temperatur er
 er ikke aktiv indenfor interval klar til registrering for varm for kold

NYHED!
INTERAKTIVT DASHBOARD

Temperaturlogningen 
er direkte integreret til 
E-Kontrol programmet.

Årlig on-site  
kalibrering

med
DANAK  

akkrediteret 
sensor

Vi henviser også gerne til dygtige  
fødevarekonsulenter til årlig kontrol. KOMPLET  

digital fødevarekontrol
Temperaturovervågning og E-Kontrol

KOMPLET  
digital fødevarekontrol

Temperaturovervågning og E-Kontrol



Med WiFi-Hot enhed  
kan du klare alle processer 
ved varemodtagelse og varm 
madkontrol.

PROGRAM INDHOLD

•	Flowdiagram og virksomhedsprofil.
•	Procedurebeskrivelse og  
	 HACCP-baserede risikovurderinger.
•	Opsætning af kontrolparametre 
	 i forbindelse med dokumentation 
	 af CCPére (f.eks. Varemodtagelse, 
	 varmbehandling, varmholdelse, 
	 nedkøling, buffetservering m.m.
•	Rengørings-, og  
	 vedligeholdelsesplaner.

Du kan godkende temperaturer dagligt eller ugentligt efter behov. Du får besked 
hvis du glemmer det og du kan også notere hændelser, hvis det uventede sker.

ThermIT egenkontrol program

Så enkelt er det...
	 Log ind på ThermIT E-Kontrol.

	 Vælg opgaver du vil godkende temperatur på.

	 Tryk Ja/Nej til om temperaturen er ok.

	 Udfør eventuelt andre aktive opgaver.

Alle afsluttede opgaver gemmes  
og kan til enhver tid findes frem  
som dokumentation.

Egenkontrol er en vigtig og  
lovpligtig del af fødevaresikkerheden

Fødevarestyrelsen kræver, at du kan dokumentere korrekt behandling og  
opbevaring af fødevarer. Det er derfor vigtigt for virksomheder, som arbejder  
med temperaturfølsomme varer, at have et velfungerende egenkontrolprogram.

Nu kan ThermIT også tilbyde et elektronisk egenkontrolprogram, hvor du har  
alle relevante data og dokumenter. Du kan arbejde lokalt på nettet og større  
organisationer kan arbejde centralt med alle afdelinger.

ThermIT E-Kontrol
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E-Kontrol ThermIT 
  

 
 
Flowdiagram og virksomhedsprofil for virksomheden: …………………… 
 
 
Formålet med egenkontrolprogrammet er at sikre, at virksomheden har procedurer til at overvåge, 
at virksomhedens varer og produkter ikke udgør en sundhedsmæssig risiko, og at fødevare-
lovgivningen i øvrigt overholdes. 

 
Beskrivelse af virksomhedens personale og ansatte. Omfang af virksomhedens aktiviteter herunder 
kundekreds. Hvortil leverer virksomheden evt. produkter og i hvilket omfang Hvilke typer produkter 
sælger virksomheden. 

       
Produkter tilberedes samme dag, som de skal anvendes.  
 
Varer til menu forberedes på forhånd, fond til sauce, bagværk og lignende forberedes og nedkøles. 
 
Rester genanvendes ikke. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Virksomheden er også opmærksom på personlig hygiejne, rengøring, vedligeholdelse, 
skadedyrssikring samt årlig intern revision. 
 

 

Varemodtagelse 

Tørlagring Kølelagring Frostlagring 

Optøning 
Tilberedning 

Servering 

 

Nedkøling 

Varmholdelse 

Varmebehandling 


