
 

 

Digital fødevarekontrol med ThermIT (Hvorfor) 

Daglige Udfordringer uden ThermIT  

• Temperaturen aflæses på et fritliggende termometer. Ligger dette korrekt i køleskabet, måler det en forkert 

temperatur i forhold til køleskabets reelle temperatur? 

 

• Det sker at personalet glemmer at måle temperaturen til egenkontrollen. 

 

• Det sker at køleskabene ikke lukkes ordentligt efter brug, og så stiger temperaturen hurtigt, hvilket påvirker 

holdbarheden af fødevarerne. 

 

• Når køleskabene er i brug i løbet af dagtimerne, stiger temperaturen hurtigt til over det maksimale. Dvs. 

personalet er nødt til at lave aflæsningerne som det første, når de møder ind. 

 

• Hvis temperaturen ikke aflæses, når skabet er åbent i anden anledning, skal skabet åbnes for bare at aflæse 

temperaturen. Når skabet åbnes sker der en temperaturstigning med følgende øget energiforbrug, som 

kunne undgås. 

 

• De nuværende køle-/fryseskabe har et stort strømforbrug, også som resultat af, at personalet stiller på 

termostaten. 

Businesscase 

For plejecenter med 15 Køle-, Fryseskabe fordelt på 3 afdelinger 

  2016 2017 2018 2019 

Udgifter THERMIT     

- Investering / Systemudgift 39.945,00 9.900,00 9.900,00 9.900,00 
Indtægter      
156 Timer ’a Kr. 

204,00 
Løn og (Tidsbesparelse ift. 
Temperaturmålinger og 
egenkontrol) 

28.764,00 31.824,00 31.824,00 31.824,00 

EL El 1224,2 Kwh á Kr. 2,0012 2.449,00 2.449,00 2.449,00 2.449,00 

Besparelse  -8.732,00 24.373,00 24.373,00 24.373,00 

 Akkumuleret Besparelse - 8.732,00 15.641,00 40.014,00 64.387,00 

Businesscasens forudsætninger: Der er taget udgangspunkt i en timetakst på 204 kr. samt de angivne tidsbesparelser, jf. afsnittet 

ovenfor. Tidsbesparelsen er beregnet ud fra, at der tidligere er foretaget daglige manuelle registreringer. Der er afsat 15 timer til 

medarbejderoplæring i 2016. 

Fordele med ThermIT  
• Temperaturen aflæses og logges time for time 24/7 

• Der glemmes ikke at måle temperaturer 

• Der kommer alarm inden for en time såfremt temperaturen stiger eller falder 

• Ingen manuelle aflæsninger nødvendig 

• Ingen energitab ved temperatur aflæsning 

• Optimering af strømforbrug, da termostaten kan stilles mere nøjagtig. 

• Besparelser ved minimering af madspild 

• Dokumentation på korrekt opbevaring 5 År  



 

 

Målbare resultater (Kilde: Digital Fødevarekontrol – UCN_Lab-X og SOSU nord samt plejecenter Løgstør) 

Case med 11 Fryseskabe og 11 Køleskabe fordelt på 3 etager. 

 


