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Rengdring av vattendunkar
och -behallare i
livsmedelslokaler

Anvisningen ar avsedd for mobila livsmedelslokaler eller sommarkiosker dér vatten i dunkar
eller behallare anvands. Hushallsvatten i enlighet med kraven i lagstiftningen ska anvandas
for tillagning av livsmedel, handtvatt samt rengoring av redskap och livsmedel.

Den mikrobiologiska kvaliteten p& hushallsvatten paverkas av:
vattenkvaliteten i vattenkallan

regelbunden rengoring och underhall av dunkar, behallare, slangar o.d.
vattnets temperatur

tillrackligt frekvent byte av vatten.

I mobila livsmedelslokaler eller sommarkiosker behovs rent, varmt vatten for att tvéatta
handerna nar man hanterar lattférdarvliga oférpackade livsmedel. Fér uppvarmning av
vatten kan till exempel en varmvattenberedare eller en termodunk med kran anvéandas. Rent
vatten behovs ocksa for att tvatta och rengora redskap och utrustning under arbetets gang.

1. Vattenintag

Livsmedelsbranschaktoren ar ansvarig for att sékerstalla att kvaliteten pa det vatten som
anvands uppfyller kraven i lagstiftningen och att vattenkvaliteten inte aventyrar
livsmedelssékerheten.

Hushallsvatten kan tas fran det kommunala vattenledningsnétet (t.ex. fran en livsmedelslokall
eller en vattenpost) eller fran egen brunn. Hushallsvatten far inte tas fran toaletter eller andra
ohygieniska utrymmen (t.ex. stadskrubbar).

Om brunnsvatten anvands ska vattenkvaliteten undersokas regelbundet. Vatten fran kran
ska fa rinna tills det &r kallt och klart. Det ska finnas tillrackligt med hushallsvatten for
verksamheten och aktoren ska veta var mer vatten vid behov fas under verksamhetens
gang. Tumregeln &r att det ska finnas minst 15 liter vatten vid ett forsaljningstillfalle.

2. Redskap for vattenanvandning samt service och underhall
av dessa

Alla behallare for transport och forvaring av vatten ska vara lampliga for livsmedelsbruk.
Kontrollera alltid att dunkar, vattenbehallare samt kranar, tatningar, munstycken, slangar och
andra komponenter vid tappstallet ar i gott skick i borjan av verksamhetsperioden och




l Helsinki I

Anvisning
15.1.2025
2/3

regelbundet under verksamhetsperioden. Folj upp deras slitage och underhall eller byt ut
dem mot nya vid behov.

En separat behallare kravs for uppsamling av avioppsvatten. Om liknande dunkar anvands
for uppsamling av avloppsvatten som for rent vatten ska dunkarna mérkas. Avloppsvatten
ska kasseras p& andamalsenligt satt.

3. Anvandning och forvaring av vatten i dunkar

Vattendunkar ska fyllas med s kallt och rent vatten som mdgjligt fran kran i borjan av
arbetsdagen innan verksamheten inleds. Vattnet ska forvaras pa en sa sval plats som
mojligt. Det ar inte rekommenderat att forvara vatten for flera dagars behov i mobila
livsmedelslokaler eller kiosker, utan dunkarna ska fyllas i bérjan av arbetsdagen efter
dagens behov. Om dunkarna fylls pa under arbetsdagen ar det bra att skolja den med (hett)
vatten mellan pafylliningarna.

4. Tvétt och férvaring av dunkar

| slutet av arbetsdagen ska dunkarna tommas helt och rengéras noggrant med
rengodringsmedel och borste. Sarskild uppmarksamhet ska fastas vid kranen, tatningar och
eventuella hérn. Det kan vara enklare att rengdra en djup dunk med en flaskborste &n med
en vanlig diskborste. Efter reng6ringen ska dunkarna fa torka. Det ska finnas tillrackligt
manga dunkar sa att dunkarna hinner torka mellan anvandningarna. Det ska finnas en ren
plats for torkning och férvaring av dunkarna.

Forutom med rengoéringsmedel ar det bra att regelbundet rengéra dunkarna med ett
desinfektionsmedel enligt produktens bruksanvisning 1-2 ganger om aret. Efter
desinficeringen ska dunkarna skéljas noggrant med rikligt med vatten. Lampliga rengdrings-
och desinfektionsmedel ar till exempel attika, klorit, bikarbonat och citronsyra. Diversey
Suma Bac, Berner HETI Desipesu, Kiilto Erikois-lduna och PURA TANK ar exempel pa
desinfektionsmedel eller desinficerande rengéringsmedel som lampar sig for livsmedelsytor.

5. Fasta vattenbehallare

Fasta vattenbehallare, som varmvattenbehallare, ska regelbundet demonteras, tvattas,
desinficeras och torkas enligt tillverkarens anvisningar, dock minst en gang fore sasongsstart
vid sommarverksamhet. Man ska kontrollera regelbundet att alla delar av utrustningen
(sarskilt tatningar, munstycken, slangar o.d.) &r i gott skick och vid behov ska de underhallas
eller bytas ut.

6. Undersékningar for egenkontroll av vatten

Vattenkvaliteten ska alltid féljas upp sensoriskt. Aktérer som hanterar lattférdarviiga
livsmedel (bl.a. tillagning av ratt kott, skarning av gronsaker) ska arligen undersoka den
mikrobiologiska kvaliteten pa vattnet i behadllarna som anvands, atminstone i bérjan av
verksamhetsperioden. Aktoren kan ingd ett avtal om provtagning med ett laboratorium.
Livsmedelsverket har en forteckning 6ver godkanda laboratorier.



https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/
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7. Mikrobiologiska kvalitetskrav pa och kvalitetsmal for
hushallsvatten

Kvalitetskrav: Escherichia coli 0 cfu/100 ml, Enterokocker O cfu/100 ml

Kvalitetsmal: koliforma bakterier O cfu/100 ml, antal heterotrofa kolonier (22 °C) under 100
cfu/ml.

Mer information

Social- och halsovardsministeriets forordning om kvaliteten pa hushallsvatten och
Overvakning av den (401/2001)

Social- och halsovardsministeriets forordning om kvaliteten pa hushallsvatten och
dvervakning av den samt om riskhantering i friga om byggnaders vatteninstallationer
(1352/2015)

Livsmedelsverkets anvisning: Overvakning av vatten och is i livsmedelslokaler

Helsingfors stad

Miljétjansterna
Livsmedelssakerhetsenheten

PB 58235, 00099 HELSINGFORS STAD
Verkstadsgatan 8, 00580 Helsingfors
Tfn 09 310 1635 (vaxel)
kymp.ulkomyynti@hel.fi
kymp.talousvesivalvonta@hel.fi
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