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Vesikanisterien ja -sailididen
puhdistus
elintarvikehuoneistossa

Ohje on tarkoitettu liikkuville elintarvikehuoneistoille tai kesékioskeille, joissa kaytetaan
kanisteri- tai sailibvetta. Elintarvikkeiden valmistukseen, kédsienpesuun seka vélineiden ja
elintarvikkeiden puhdistukseen on kaytettava lainsdadannon vaatimusten mukaista
talousvetta.

Talousveden mikrobiologiseen laatuun vaikuttavat:

e vesildhteen veden laatu

e kanistereiden, sailididen ja letkujen ym. sdanndllinen puhdistaminen ja kunnossapito
e veden lampdtila

e veden riittdvan tihe& vaihtaminen.

Liikkuvassa elintarvikehuoneistossa tai kesakioskissa kasien pesuun tarvitaan puhdasta
lamminta vettd, kun kasitelladn helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita. Veden
lammitykseen sopii esimerkiksi lamminvesivaraaja tai hanallinen termokanisteri. Myos
tydvalineiden ja -laitteiden pesuun ja puhdistamiseen tydn aikana tarvitaan puhdasta vetta.

1. Vedenottopaikka

Elintarvikealan toimija on vastuussa siita, etta kaytettavan veden laatu on lainsaadannon
vaatimusten mukaista eika veden laatu vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta.

Talousvetta voi ottaa kunnallisesta vesijohtoverkostosta (esim. elintarvikehuoneistosta tai
vesipostista) tai omasta kaivosta. Talousvetta ei tule ottaa WC:sté tai muusta
epahygieenisesta tilasta (esim. siivouskomero).

Jos kaytetaan kaivovetta, tulee sen laatua tutkia saannoéllisesti. Hanasta otettavaa vetta tulee
juoksuttaa, kunnes vesi on kylmaa ja kirkasta. Talousvetta tulee olla riittavasti toimintaan
nahden ja toimijalla tulee olla tiedossa, mista vetta saa tarvittaessa toiminnan aikana lisaa.
Nyrkkisaantona on, ettéd myyntitapahtumassa tulee olla mukana vahintaan 15 | vetta.

2. Vedenkayttovalineet seka niiden huolto ja kunnossapito

Kaikkien veden kuljetus- ja sailytysastioiden tulee soveltua elintarvikekayttdon. Tarkista
kanisterien, vesisailididen seka vesipisteen hanojen, tiivisteiden, suuttimien, letkujen ja
muiden vesipisteen osien kunto aina toimintakauden alussa ja saanndéllisesti toimintakauden
aikana. Seuraa niiden kulumista ja huolla tai vaihda tarvittaessa uusiin.




l Helsinki I

Ohje
15.1.2025
2/3

Jateveden keraysta varten tarvitaan erillinen astia. Jos jateveden keraykseen kaytetaan
samanlaisia kanistereita kuin puhtaalle vedelle, on kanisterit merkittava. Jatevesi tulee
héavittaéd asianmukaisesti.

3. Kanisteriveden kaytto ja sailytys

Vesikanisteri tulee tayttéa tydpaivan alussa ennen toiminnan alkua mahdollisimman kylmalla
vedelld puhtaasta hanasta. Vesi tulee sailyttda mahdollisimman viiledssa paikassa.
Useamman paivan vesitarvetta ei suositella sailytettéavéan liilkkuvassa elintarvikehuoneistossa
tai kioskissa, vaan kanisterit tulee tayttaa tyopaivan alkaessa péaivan tarpeen mukaan. Jos
kanisteria taytetaan tydpaivan aikana, olisi se hyva huuhdella (kuumalla) vedella tayttdjen
valissa.

4. Kanisterien pesu ja sailytys

Ty6paivan lopussa kanisterit tulee tyhjentdd kokonaan ja puhdistaa huolellisesti pesuaineella
ja harjalla. Erityistd huomiota tulee kiinnittdd hanaan, tiivisteisiin ja mahdollisiin kulmiin.
Pulloharjalla voi olla tavallista tiskiharjaa helpompi puhdistaa syvaa kanisteria. Kanisteri tulee
jattéda kuivumaan puhdistuksen jalkeen. Kanistereita tulee olla riittdvan monta, jotta kanisteri
ehtii kuivua kayttokertojen valissa. Kanisterien kuivattamiseen ja sailyttdmiseen tulee varata
puhdas paikka.

Kanisterit on hyva puhdistaa saannéllisesti pesuaineen liséksi desinfioivalla aineella tuotteen
kayttéohjeiden mukaisesti 1-2 kertaa vuodessa. Desinfioinnin jalkeen kanisteri tulee
huuhdella huolellisesti runsaalla vedella. Puhdistukseen ja desinfiointiin soveltuvat
esimerkiksi etikka, Kkloriitti, ruokasooda ja sitruunahappo. Elintarvikepinnoille soveltuvia
desinfiointiaineita tai desinfioivia puhdistusaineita ovat esimerkiksi Diversey Suma Bac,
Berner HETI Desipesu, Kiilto Erikois-lduna ja PURA TANK.

5. Kiinteat vesisailiot

Kiinteat vesisailiot kuten lamminvesisailiét tulee purkaa, pesta, desinfioida ja kuivattaa
valmistajan ohjeiden mukaan saanndllisesti, kesatoiminnassa vahintaan kerran ennen
kauden alkua. Laitteiston osien kuntoa (erityisesti tiivisteet, suuttimet, letkut ym.) tulee
seurata sadnndllisesti ja tarvittaessa huoltaa tai uusia.

6. Veden omavalvontatutkimukset

Veden laatua tulee seurata aina aistinvaraisesti. Toimijoiden, jotka késittelevat helposti
pilaantuvia elintarvikkeita (mm. kypsennetaan raakaa lihaa, pilkotaan kasviksia) tulee tutkia
kayttdmansa sailioveden mikrobiologista laatua vuosittain vahintdan toimintakauden alussa.
Toimija voi tehda sopimuksen naytteenotosta laboratorion kanssa. Ruokavirasto pitaa listaa
hyvéksytyista laboratorioista.



https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/
https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/
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7. Talousvedelle asetetut mikrobiologiset laatuvaatimukset ja
laatutavoitteet

Laatuvaatimukset: Escherichia coli 0 pmy/100 ml, Enterokokit O pmy/100 ml

Laatutavoitteet: koliformiset bakteerit O pmy/100 ml, heterotrofisten pesakkeiden maara (22
°C) alle 100 pmy/ml.

Liséatietoja

Sosiaali- ja terveysministerion asetus pienten yksikdiden talousveden laatuvaatimuksista ja
valvontatutkimuksista (401/2001)

Sosiaali- ja terveysministerion asetus talousveden laadusta ja valvonnasta sekéa rakennusten
vesilaitteistojen riskienhallinnasta (1352/2015)

Ruokaviraston ohje: Veden ja jdan valvonta elintarvikehuoneistoissa
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