CP-metodi

Pikaopas
‘pelintarviketurvallisuudesta ja




HACCP-menetelmad on taustarakenne suomalaisittain tutummalle omavalvonnalle ja on
elintarvikelain perusteella pakollinen Raikissa elintarvikehuoneistoissa.

Mutta mika sitten on tama HACCP?

Jos etsit pikaista perehdytysta HACCP-jarjestelmaan ja siihen, mita sellaisen kayttoonotto
tarkoittaa, tdma opas on juuri sinulle tehty.

Critical _
TLELCA Poink

/
CRP

Av\atjsis Conkrol

HACCP on lyhenne, joka saa alkunsa sanoista "Hazard Analysis and Critical Control Points”, eli
suomennettuna "vaarojen arviointi ja Rriittiset kontrollipisteet” Kotoisammin kuulee monesti
puhuttavan myoés ihan "hasapista”.

Onneksi gjatus Rasitteen takana ei ole kuitenkaan ole ihan yhta pelottava kuin sanahirvitys antaa
ymmartad.

Seitsemadan askeleeseen jaettu oppaamme auttaa ymmdartamaan mita tehokkaan HACCP-
jarjestelman rakentaminen vaatii sekRa kuinka sen kayttamdat metodit auttavat kontrolloimaan
elintarviketurvallisuuden risRitekijoita ennen kuin ne muuttuvat ongelmiRsi.

Oppaassa kaydaan lapi seka HACCP-metodin seitseman periaatetta seka sen ymparille rakentuvat
prosessit. Emme kuitenkaan seuraa periaatteiden jarjestysta orjallisesti, vaan Rasittelemme niita
koko prosessin kannalta sopivissa kRohdin.

Tutustumme lopuksi myos niihin hyotyihin, joita HACCP-ohjelma voi tarjota elintarvikealan
yrityRsille.



Ja vaikka emme nain lyhyen oppaan puitteissa voi syventya HACCP-jdrjestelmaan sen Raikessa
lagjuudessa, taman oppaan avulla padset varmasti alkuun HACCP-metodin ymmadartamisessa.
Kaydaan siis pidemmitta alustuksitta suoraan asiaan.

1. Kokoa HACCP-tiimi

HACCP-jarjestelmaa ei pida rakentaa kiireessa tai vasemmalla kadella. Parhaita keinoja taman
ehkaisemiseksi on aloittaa HACCP-suunnitelman rakentaminen kokoamalla asiantunteva HACCP-
tiimi. Tiimin jasenilla tulisi olla riittavat ja paikkansa pitavat tiedot elintarvikehuoneistossa
tapahtuvista prosesseista ja niiden kulusta.

Kaytannossa tama tarkoittaa, etta tiimiin tulisi kuulua edustajia seka johdosta, etta niin sanotusti
lattiatasolta eli prosesseja hoitavasta henkilostosta. Tietenkin jos kyseessa on hyvin pieni
toimija, niin tama tiimi saattaa koostua vain yhdesta henkilosta. Kyseeseen voi tulla esimerkiksi

pienyrityksen johtaja tai joku riittavan kokenut tyontekija, jolla on ymmarrys seka seitsemasta
HACCP-periaatteesta etta prosessien toiminnasta.

Mutta vaikka joutuisit olemaan itseksesi koko yrityksesi HACCP-tiimi, kannattaa silti aloittaa
paattamalla tiimi ja kirjaamalla tama tieto ylos. Tama on hyva tapana osoittaa tarvittaessa, etta
prosessi on kaynnistetty asianmukaisesti.

Isommassa yrityksessa nimetyn HACCP-tiimin kokoaminen toimii myos signaalina tyontekijoihin
pain, etta elintarviketurvallisuus otetaan tosissaan ja etta siihen panostetaan.

HACCP-tiimin sijaan samaa joukkoa voidaan kutsua tietenkin myos omavalvontatiimiksi riippuen
siita, miten omavalvontaprosessit on yrityksessa muuten rakennettu.

Psst!
Rilppumatta siita, tyostatko HACCP- vai omavalvontasuunnitelmaa, kannattaa ottaa tarvittaessa

yhteytta kunnan elintarvikevalvojaan. He pystyvat yleensa auttamaan, vaikka vastaan tulisi
hankalampikin  kysymys. Oman kuntasi elintarvikevalvojan yhteystiedot loydat helposti
ruokaviraston sivuilta.

2. Laita tukijarjestelmat kuntoon

HACCP ei kuitenkaan ole itsekseen riittava turvaamaan laatua ja turvallisuutta elintarvike-
huoneistoissa. Tehokkaan HACCP-suunnitelman luominen vaatii kumppanikseen myos muita
prosesseja, jotka tukevat sen tuloksellista toimintaa.

Nama muut prosessit tunnetaan yleisesti tukijarjestelmina, koska ne tukevat elintarvike-
turvallisuuden paaasiallista mahdollistajaa, eli HACCP-jarjestelmaa.

Naihin tukijarjestelmiin luetaan tyypillisesti sellaisia elintarvikehuoneiston toimintoja kuin:
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henkilokohtaista hygieniaa ja tyotapoja koskeva omavalvonta
huoneiston puhdistamisen ja puhtauden tarkkailu
tuotetietoja ja jaljitettavyytta koskeva omavalvonta
jatehuolto ja haittaelaintorjunta

laitteiden kunnossapito-ohjelma

Sekatietenkin koulutusohjelma, jollavarmistetaan, etta tyontekijat tietavat, kuinka edella mainittuja
ohjelmia kaytannossa toteutetaan.

Kun tukijarjestelmat ovat kunnossa, on todennakoista, etta seuraavassa askeleessa tunnistetut
riskit ovat jo melko hyvin hallinnassa.

3. Kartoita prosessien kulku

Kukaan ei tietenkaan ole sinua ja tyontekijoitasi paremmin perilla elintarvikehuoneistosi
tyonkulusta, joten on hankalaa antaa hyvin tarkkoja nakemyksia siihen, minkalaisia prosesseja
toiminnassasi loytyy ja kuinka ne etenevat.

Monet erityisesti ruuan valmistukseen liittyvat prosessit voidaan kuitenkin jakaa karkeasti

muutamaan peruskaavioon, joista esittelemme alla kolme tyypillisinta.

Ruuan valmistus ilman kypsennysta:

Vastaanotto Varastointi Ruuan valmistus Valmiina Tarjoilu
varastointi

Kypsennys ja tarjoilu:

Vastaanotto Varastointi  Ruuan valmistus Ruuan Kuuma- Tarjoilu
kypsennys varastointi

Kypsennys, jaahdytys ja kuljetus:

Varastointi Ruuan (Mahdollinen Uudelleen- Tarjoilu
kypsennys kuljetus) [@mmitys
Vastaan- Ruuan Ruuan Kylma- Kuuma-
otto valmistus jaahdytys varastointi varastointi

Omissa prosesseissasi saattaa tietenkin olla joko enemman tai vahemman osia, eika tassa ole
pyrittykaan esittamaan kattavasti kaikkia mahdollisia eri tyonkulkuja.

On kuitenkin tarkeaa, etta pystyt tunnistamaan prosessi(e)si kaikki osaset toiminnan alusta
loppuun, silla se on edellytys seuraavassa askeleessa tapahtuvalle riskien tunnistamiselle.
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Ja seuraavissa askelissa paasemmekin muuten siihen itse asiaan, eli HACCP-metodin seitsemaan
periaatteeseen.

4. Tunnista mahdolliset riskit

(Periaate 1: Vaarojen arviointi)

Kun prosessit on nyt kartoitettu, seuraavaksi on aika alkaa kayda lapi sita missa jokin voi menna
vikaan. Toisin sanoen kaydaan edellisessa kohdassa kartoitetut prosessit lapi askel askeleelta ja
maaritetaan, millaisia riskeja kussakin tyovaiheessa voisi mahdollisesti esiintya.

Tyypillisesti elintarviketurvallisuuden riskit jaetaan kolmeen kategoriaan: biologisiin, fysikaalisiin ja

kemiallisiin riskeihin. Mika tahansa naista voi tehda ruuasta syotavaksi. Katsotaan siis tarkemmin,
minkalaisia nama erilaiset riskit voivat olla.

Kemialliset riskit

Fysikaaliset riskit . . . .
Biologiset riskit

Kemikaalit voivat saastuttaa
Mekaaniset vierasesineet suojaamattomat elintarvikkeet

voivat sekoittua

elintarvikemateriaaleihin > Esimerkiksi:
siivoukseen kaytetyt kemikaalit

Esimerkiksi: tai huoltoihin kaytetyt voitelu-
laitteistosta irronneet osat tai aineet voivat joutua kosketuksiin
vaatteiden kappaleet elintarvikkeiden kanssa vaarin
kaytettyina tai varastoituina

Bakteerit, virukset, loiset, sienet
ja homeet

Esimerkiksi:
salmonella, kolibakteeri, home

Kontrollointitavat:
Oikeanlaiset varastointiprosessit,
riittava kypsentaminen, tarpeeksi

nopea jaahdytys

Kontrollointitavat: -
laitteistojen tarpeeksi ~ Kontrollointitavat:
usein tapahtuva huolto, oikeanlaiset varastointia,

vierasesineiden ilmaisimet jne. huoltoa ja siivousta koskevat
tukiprosessit

*Esitetyt esimerRit eivat ole kattava lista erilaisista riskeista ja niiden kontrollointitavoista

Kay siis lapi prosessisi ja yrita tunnistaa kaikki kohdat, joissa jokin edellisen kaltainen riski voisi
vaikuttaa niihin. Voi olla myos hyva idea kayda lapi mahdolliset jo olemassa olevat arkistot siita,
minkalaisia riskeja toiminnan aikana on aiemmin kohdattu. Nama riskit ovat juuri sellaisia, jotka
saattavat nousta prosessissa esille myos uudestaan.

Riskien tunnistamiseen on olemassa myos erilaisia valmiita listoja, jotka voivat olla avuksi
tietynlaisissa hyvin standardimuotoisissa prosesseissa. Koska eri toimijoiden prosessit eroavat
kuitenkin toisistaan yleensa jonkin verran ei naitakaan listoja kannata seurata orjallisesti pisteesta
A pisteeseen B, vaan kayttaa niita enintaan apuvalineena oman prosessin riskien tunnistamiseen.

Tassa kohtaa kannattaa muuten listat kaikki mahdolliset riskit, eli jopa ne, joiden todennakaoisyys
on matala. Nain saat kayttoon erittain kattavan listan siita, minkalaisia riskeja prosesseissasi
ylipaansa voi esiintya.

Vasta taman jalkeen kannattaa lahtea arvioimaan kuinka todennakaisia eri riskit ovat ja kuinka
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suuri niiden mahdollisesti aiheuttama vaara on. HACCP-metodinkaan ei nimittain odoteta taysin
poistavan aivan kaikkia mahdollisia riskeja. Riittaa, etta pystyt kontrolloimaan ne riskit, jotka
ovat perustellusti todennakoisia tai jotka voivat aiheuttaa suurta varaa kuluttajien hengelle ja
terveydelle.

Yksi keino on jakaa jokainen riski todennakoiseen / epatodenndkoiseen ja vaaralliseen /
harmittomaan oheisen taulukon mukaisesti. Tama auttaa sulkemaan pois osan riskeista ja
keskittymaan niihin, joilla voi olla merkittavampi vaikutus ruokaturvallisuuteen.

Riskien tunnistaminen Harmiton Vaarallinen

Epatodennakoinen Vahapatoinen riski

Todennakoinen Merkittava riski

5. Ota kriittiset kontrollipisteet hallintaan

Kun sinulla on nyt listattuna kaikki kohtuulliset riskit, on aika katsoa, mita niille pitaisi tehda.

Tama tehdaan hallitsemalla kriittisia kontrollipisteita eli KKP:ita (alun perin CCP, Critical Control
Points). Kriittiset kontrollipisteet ovat niita kohtia prosessissa, jossa riskia voidaan kontrolloida ja
nain joko poistaa kokonaan tai laskea se hyvaksyttavalle tasolle.

Tunnista kontrollipisteet
(Periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen)

Kriittisten kontrollipisteiden tunnistaminen on olennaista tehokkaan elintarviketurvallisuuden
kannalta, mutta se voi olla myos hieman hankalaa.

Tyypillisesti naet vain muutamat pisteet ovat kriittisia ja siten valttamattomia ruokaturvallisuuden
kannalta valvottaviksi. Aivan jokainen piste, jossa riskia voidaan hallita, ei ole kriittinen kontrolli-
piste.

Jos naet samaa riskia voidaan kontrolloida myohemmassa pisteessa, kyseisen prosessin kannalta
tama myohempi piste on kriittinen.

Juuri taman takia se tyo, joka tehtiin prosessin kartoittamiseksi ja riskien tunnistamiseksi on
olennainen osa kriittisten kontrollipisteiden tunnistamista. Naiden tyokalujen avulla pystyt
helposti seuraamaan riskien kulkua ja ilmestymista prosessin eri pisteissa ja nain tunnistamaan

juuri kriittiset pisteet, joihin hallintakeinot pitaa ensisijaisesti kohdistaa.
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Maarita kriittiset rajat ja valvo niita

(HACCP periaate 3: Kriittisten rajojen maarittaminen
HACCP periaate 4: Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen)

Kriittisen pisteen perustekijoita on se, etta siina tapahtuvaa toimintaa voidaan mitata ja mittauksille
loytyy todistetusti ja tieteellisesti varmistetut kriittiset rajat, joiden sisalla toiminta on hyvaksyttavaa
ja turvallista.

Vastaavasti rajojen ylittamien riskeeraa elintarviketurvallisuuden.

Siksi seuraava askel kriittisten kontrollipisteiden hallinnassa on laatia tehokas valvontaohjelma,
jonka avulla varmistetaan, etta kriittiset rajat eivat ylity.

Yleensa tama tarkoittaa joko havaintojen tekemista (esimerkiksi silmamaarainen tarkastus homeen
tai rikkoutuneiden pakkausten varalta) tai erilaisia mittauksia.

Yleisesti mittaukset ovat esimerkiksi:

lampotilan mittaus

ajan mittaus (varastointiajat, parasta ennen -paivays jne.)
kosteustasot

happamuus

Rajojen asettaminen mittauksille on tietenkin helpompaa kuin havainnoille.

Havainnoille tulee kuitenkin asettaa hyvaksyttavyyden kriteerit aivan kuin mittauksillekin. Tassa voi
my0s kayttaa apuna referenssikuvia, jolloin havaintoa voi verrata hyvaksyttavaan tulokseen. Tama
on varsin toimiva keino esimerkiksi esimerkiksi siivoustehtavien suhteen.

Maarita korjaavat toimenpiteet
(HACCP periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen)

Pelkka valvonta ilman poikkeamiin reagointia olisi tietenkin turhaa, joten rajojen maarittamisen
jalkeen tulee laatia suunnitelma siita, mita tehdaan, jos rajat ylittyvat.

Tama tarkoittaa yksinkertaisesti korjaavien toimenpiteiden suunnittelua, jotka otetaan kayt-
toon, jos tunnistettu riski realisoituu tietyssa kriittisessa kontrollipisteessa. On myos tarkeaa,
etta tyontekijat saavat koulutusta korjaaviin toimenpiteisiin, jotta asiaan paastaan puuttumaan
mahdollisimman nopeasti.

Voisi jopa vaittaa, etta kyseessa on koko HACCP-metodin tehokkaimmin ruokaturvallisuuteen
vaikuttava o0sa, koska tassa kohtaa pystytaan vaikuttamaan hyvin konkreettisesti riskin siirtymiseen
kuluttajalle.

Tietenkin toimiva korjaavien toimenpiteiden prosessi auttaa myos estamaan toiminnan
hairiintymista ja brandihaittaa.



6. Kirjaa ja tallenna valvonnan tulokset
(HACCP periaate 7: HACCP-asiakirjat ja -tallenteet)

Iso osa HACCP-metodia ja elintarviketurvallisuuden varmistamista muutenkin on se, etta tehdyista
toimista jaa jalki.

Tama tarkoittaa seka itse HACCP-suunnitelmaa seka kirjauksia sen vaatimista kriittisten pisteiden
valvontatoimista.

Samoin tulisi tallentaa tiedot korjaavista toimenpiteista, eli minkalaisia korjaavia toimenpiteita
tulisi tehda missakin tilanteessa ja mita niista on jouduttu tekemaan ja milloin.

Naiden HACCP-suunnitelman vaatimien kirjauksien lisaksi tulisi pitaa kirjaa myos kaytossa olevien
tukijarjestelmien toimenpiteista, kuten vaikka laitteistojen huolloista, valineiden kalibroinneista ja
niin edelleen.

Myos suunnitelman muutokset ja sen toimivuuden todentamisesta syntyneet tiedot kannattaa
kirjata, vaikka tarkeinta onkin, etta itse HACCP-suunnitelma on ajan tasalla.

On toki valitettavan totta, etta monesti kirjaamisen ja raportoinnin yllapitaminen voi muodostua
itse HACCP-tehtavia raskaammaksi, erityisesti jos tietoja kerataan ja kasitellaan useammilta
toimipaikoilta ja jos toimintaa tehdyt muutokset pitaa samoin jaella useampaan kohteeseen.

Kannattaakin pitaa kirjaus- ja raportointiprosessi itsessaan mahdollisimman yksinkertaisena, ettei
se vie tyontekijoiden aikaa pois varsinaisesta tuottavasta toiminnasta.

7. Todenna ja toista
(HACCP periaate 6: Todentamiskaytantojen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi)

Kaytannossa tassa vaiheessa suurin tyo on tehty. HACCP-suunnitelma on valmis, riskit on
tunnistettu, kriittiset kontrollipisteet maaritelty ja niita seurataan ja niiden poikkeamiin osataan
reagoida oikealla tavalla. Mutta lopuksi on viela todennettava, etta suunnitelma toimii niin kuin
sen on ajateltu toimivan.

Olisi hyva, etta HACCP-suunnitelman verifioinnin tekisi joku, joka ei ole suoraan yhteydessa HACCP-
toimenpiteiden tekemiseen tai suunnitelman laatimiseen. Tassa voidaan kuitenkin taas ottaa
huomioon organisaation koko, silla aina tama ei ole mahdollista.

Monesti todennuksen tekijaksi valikoituu johdon edustaja, joka varmistaa, etta tyontekijat tekevat
kaikkia vaadittuja tarkistuksia ja valvontaa ja tahan kaytetyt valineet toimivat kuten pitaa ja
kalibrointia vaativat laitteet on kalibroitu. Samoin han kay lapi valvonnasta tehtyja kirjauksia ja
muita tallenteita.

Toiminnan tehokkuuden kannalta kannattaa myos varata aikaa keskusteluun tyontekijoiden
kanssa, jotka tekevat HACCP-suunnitelman vaatimaa valvontaa. Talla saavutetaan parikin hyotya,
nimittain parempi kuva HACCP-ohjelman toiminnasta seka tyontekijoiden sitouttaminen ruoka-
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turvallisuuden varmistamiseen oman panoksen kautta.
Tyontekijoiden sitouttamisen kautta pystytaan parantamaan laatua ja turvallisuutta orgaanisesti

seka luomaan organisaatioon kokonaisvaltaisemminkin sellainen kulttuuri, jossa ruuan turvallisuus
otetaan aina tosissaan.

Psst!

Jos sisaisesti toteutettu verifikaatio tuntuu vaikealta, siihen on saatavissa myos konsultaatioapua
— jota itse asiassa voi kayttaa jo suunnitelman laatimiseenkin.

Ja kuten aiemmin mainittiinkin, verifioinnin pohjalta HACCP-suunnitelmaan saattaa tulla myos
muutoksia, jos todennuksen yhteydessa huomataan, etta jokin riski ei ole riittavassa maarin
kontrolloitu.

Nama muutokset toki taytyy myohemmassa vaiheessa myos verifioida aivan samalla tavoin kuin
tehtaessa muutos itse elintarvikkeen valmistusprosessiini.
Nain HACCP-suunnitelma myos kasvaa ja kehittyy itse prosessin mukana toisto toistolta.

HACCP-pohjaisen elintarviketurvallisuusohjelman hyodyt

Tassa vaiheessa ymmarrys siita, mita HACPC-ohjelmaan kuuluu, pitaisi olla jo varsin hyvalla tasolla.
Ehka et ole aivan viela valmis rakentamaan omaa suunnitelmaasi, mutta ainakin tiedat, mita
sellainen vaatii.

[lmeinen kysymys tassa vaiheessa lienee, etta miksi tama kaikki vaiva kannattaa nahda?

Aivanyhtailmeinevastausontietenkin, etta sitenvoit parantaaelintarviketurvallisuuttatoiminnassa
(ja jossain tapauksissa tama on myos saantelyn kautta tuleva vaatimus). Tassa ei kuitenkaan ole
kaikki, mita HACCP-metodilla on tarjota.

Olemme Sensirella saaneet vuosien mittaan olla mukana hyvin erilaisissa HACCP-projekteissa.

Siina sivussa olemme huomanneet ainakin seuraavanlaisia hyotyja, joita yritykset ja organisaatiot
ovat saaneet HACCP-metodin kayttoonoton myota:

Vahentynyt havikki

Parantunut ja tasaisempi tuotteiden laatu

Parempi tyontekijoiden sitoutuminen elintarviketurvallisuuden varmistamiseen
Tuottojen kasvu



Toiminta turbovaihteelle digitaalisella laadun- ja elintarviketurvallisuuden
hallinnalla

Vaan mita jos kaikista hyodyista huolimatta HACCP-metodi ja siithen liittyvat tehtavat kuulostavat
tyolailta?

Sithenkin on onneksi vastaus

Ottamalla kayttoon esimerkiksi Sensiren digitaalisen laatu- ja elintarviketurvallisuusratkaisun
yritykset ja organisaatiot voivat niputtaa HACCP-, tukijarjestelma-, ja omavalvonnan hallinnan
yhdeksi helpoksi paketiksi.

Tama tarjoaa paljon lisaa tyota helpottavia ja aikaa saastavia mahdollisuuksia HACCP-ohjelman
paivittaiseen valvontaan ja ohjaamiseen.

Digitaalisen HACCP-ratkaisun hyotyja ovat esimerkiksi:

Helppo uusien tyontekijoiden perehdyttaminen digitaalisten tyoohjeiden avulla
Tyontekijoiden toiminnan tukeminen tehtavien aikataulutuksella ja ohjauksella
Riskien vahentaminen ja poisto ohjatuilla korjaavilla toimenpiteilla

Tehottomuuden ja hukan vahentaminen automaattisilla lampotilanmittauksilla
Toimipaikkojen tiedot keskitetysti kerattyna tehokasta analysointia ja kehitysta varten
Saantelynmukaisuuden varmistaminen lapinakyvalla raportoinnilla

Klikkaa tasta,

kun haluat kuulla lisaa digitaalisesta ruokaturvallisuudesta ja laadunseurannasta

Me Sensirella autamme
mielellamme.


https://www.sensire.com/fi/ota-meihin-yhteytta
https://www.sensire.com/fi/ota-meihin-yhteytta

® Sensire

Meilta saat tyokalut ruokaturvallisuuden varmistamiseen

Sensire tukee elintarvikealan yritysten digitalisaatiota yksinkertaistamalla merkittavasti naiden
omavalvonta-, elintarviketurvallisuus-, hygienia-, siivous- ja perehdytystehtavien hallintaa
lyomattomien digitaaliteknologioiden avulla.

Hallinnoi ja ajasta henkiloston tehtavia pilvipalvelussa, ohjaa tehtavien tekemista mobiili-
sovelluksella ja tarkastele tehtyja tehtavia ja tekemattomien tai vaarin suoritettujen tehtavien
antamia halytyksia valittomasti digitaalisesti. Kaikki tama helpommin kuin koskaan aikaisemmin.

Saattaisit myos olla kiinnostunut digitaalisesta omavalvonnasta
ja siita miten se toimii

Olemme kirjoittaneet oppaan digitaalisen omavalvonnan (HACCP:n) mahdollisuuksista, lue lisaa!

Digitaalinen emavalvanta 1; Pilvestd se lihwee

ADAPANN UMY RMGAY A MAS OPEANAGY OTMANOTAANSSTAN A O
InbarsyLooRainen |4 10imia pilvigabeluny

Tamin yeyen Ty LYCANAGY ANOEN, fren 0% Dl Bnemman
kintdonga bavar oo i g

Digitaalinen ===
omavalvonta ===

jatehtavienhallinta:™ S
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Hyadyllisia linkk

Elintarvikeviraston ohje HACCP-ohjelman laatimiseen
Elintarvikeviraston omavalvontasivusto

&

® Sensire

Sensire Oy on johtava asiantuntija elintarvikealan toimijoiden ruokaturvallisuuden ja laadun-
hallinnan digitalisoinnissa. Ratkaisujamme Rdytetadn pdivittdin sadoissa asiakasorganisaatioissa
ravintoloissa, catering-kohteissa, majoituspalveluissa, avustetun asumisen Rohteissa seRd
monilla muilla aloilla, joissa ruuan turvallisuus ja laatu ovat keskeisessd asemassa. Tarjoamme

myo0s ratkaisuja elintarvikelogistiikan toimijoille laadun ja turvallisuuden varmistamiseen koko

kuljetusketjun ajalle.

www.sensire.fi

© 2020



http://www.sensire.fi
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/eviran_ohje_10002_haccp.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/

