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Egenkontrol er en vigtig og

lovpligtig del af fodevaresikkerheden
Fodevarestyrelsen kraever, at du kan dokumentere korrekt behandling og
opbevaring af fgdevarer. Det er derfor vigtigt for virksomheder, som arbejder

med temperaturfalsomme varer, at have et velfungerende egenkontrolprogram.

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