Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa

Liite 1.  Omavalvontatutkimustulosten arviointi
Taulukko A. Talousveden ja jédn mikrobiologiset laatuvaatimukset

Muuttuja Laatuvaatimus eli Tulkintoja

enimmaistiheys
(STMa 1352/2015)

E. coli 0 pmy /100 ml Havaitseminen tulkitaan tyypillisesti merkkina tuoreesta
ulosteperaisesta saastutuksesta. Vaatii valittoman selvittamisen
ja uusintandytteenoton.

Hairidtilanteissa on kuitenkin otettava huomioon, etta
negatiivinen havainto tavanomaisessa talousvesitutkimuksessa
ei takaa esimerkiksi sitd, ettd EHEC:ia ei esiinny vedessa. EHEC
maaritetaan eri analyysilla.

Enterokokit 0 pmy /100 ml Havaitseminen tulkitaan usein merkkinad vanhasta

ulosteperaisesta saastutuksesta. Ryhman bakteereja on
havaittu ymparistdssa myos ilman ulosteperdista saastutusta.
Vilittomat toimenpiteet syyn selvittamiseksi ovat tarpeen.

Patogeenit ja

tai loiset

muut pieneliot

ei saa aiheuttaa
terveyshaittaa

Patogeeneja tai terveyshaittaa aiheuttavia pienelioita ei saa
esiintya vedessa lainkaan.

Taulukko B. Talousveden ja jdédn mikrobiologiset laatutavoitteet. Nditd laatutavoitteita ei sellaisenaan sovelleta kala-
alan toiminnassa kéytettdvédn puhtaaseen veteen, katso kappale 4.8.1.

Muuttuja Laatutavoite Tulkintoja

(STMa

1352/2015)
Koliformiset 0 pmy /100 ml Pidetdan merkkina yleisesta likaantumisesta tai pintaveden tai muualta
bakteerit ymparistosta tulevan veden paasysta talousveden joukkoon. Esiintymista ei

voida suoraan rinnastaa ulosteperdiseen saastumiseen. Kuvaa laajaa bakteerien
ryhmaa, sisaltaa esimerkiksi E. coli-bakteerin. Lahtokohtaisesti koliformisia
bakteereja ei saa olla osoitettavissa laitoksen talousvesi- tai jddndytteissa.

Pesakkeiden
lukumaara (22
OC)

ei epatavallisia
muutoksia

Tuoreessa hyvilaatuisessa talousvedessd havaitaan tyypillisesti <100 pmy/ml ja
monesti <10 pmy/ml. Pelkdstaan yksittdisen naytteen pesikkeiden lukumaaran
kasvun perusteella ei voida katsoa aiheutuvan terveyshaittaa. Kohonneet
madrat voivat kertoa esimerkiksi veden viipyman kasvusta vesilaitoksen
verkostossa tai elintarvikealan toimijan kiinteistdssa, sakan irtoamisesta
verkostossa tai prosessilaitteistojen likaantumisesta. Pesdkkeiden lukumaaran
merkittavasti lisdantyessa (talousvedessd >100 pmy/ml ja jadssa >1000 pmy/ml)
on selvitettdva aiemmat tulokset ja kokonaistilanne seka harkittava
uusintanaytteen ja/tai korjaavien toimenpiteiden tarve. Pesdkkeiden lukumaara
voi nousta esimerkiksi vesipisteiden letkujen ikdantymisen myota.

Clostridium
perfringens

0 pmy/100 ml

Voi kuvata pintaveden paasya talousveteen tai pinta/tekopohjaveden kasittelyn
riittamattomyytta. Koska Clostridium perfringens -bakteerien maara ei muutu
verkostossa, sita tutkitaan padasiassa ainoastaan vesilaitoksesta lahtevasta
vedesta tai oman kaivon terveydensuojelulain mukaisessa naytteenotossa.




Kemialliset ja aistinvaraiset laatuvaatimukset ja -tavoitteet

Arvioitaessa kemiallisia ja aistinvaraisia analyysituloksia noudatetaan ldahtékohtaisesti STM:n
talousvesiasetusta 1352/2015. Jos havaitaan poikkeamia, arvioidaan vaara, tehdaan korjaavia
toimenpiteita ja otetaan uusintanadytteita. Elintarvikeprosessissa kaytettavan veden kemiallista
kasittelya rajoittavat myos elintarvikkeiden lisdaine- ja apuainelainsdadantd ja eldinperdisten
elintarvikkeiden osalta elintarvikkeiden hygienialainsaadanto.

Yileistulkinta

Jos analyysitulos poikkeaa laatuvaatimuksista, on viipymatta selvitettava syy, toimenpiteiden tarve
ja tarvittavat toimenpiteet sekd ryhdyttava korjaustoimenpiteisiin. Laajempi mikrobiologinen
ongelma tarkoittaa tarvetta aloittaa desinfiointi. Laatuvaatimusten tayttyminen on varmistettava
uusintanaytteilld. Toimenpiteistd sovitaan elintarvikehuoneiston elintarvikevalvojan kanssa. Jos
ongelma voi aiheutua vesilaitoksen toimittamasta talousvedestd, terveydensuojeluviranomaiselle
ja vesilaitokselle on ilmoitettava asiasta viipymattda. Myos oman kaivon tai muun vedenottamon
laatuvaatimusten  vylittyessd on  syytda ilmoittaa  asiasta  elintarvikevalvojalle ja
terveydensuojeluviranomaiselle.

Jos analyysitulos poikkeaa laatutavoitteista, on selvitettdva voiko poikkeamaan liittya terveyshaittaa
vai onko kyseessa esimerkiksi yleiseen hygieniaan tai raaka-aineiden laatuun liittyva poikkeama. Jos
poikkeama laatutavoitteesta voi aiheuttaa terveyshaittaa tai katsotaan, etta yleinen hygienia on
heikentynyt liikaa, on ryhdyttava toimenpiteisiin tilanteen korjaamiseksi.

Poikkeaman esiintyessa on selvitettava tilanteen aiheuttaja ja onko ongelma vesipistekohtainen vai
laajempi. Jos ongelma on yksittdisessa vesipisteessd, vesipiste on syytd laittaa kayttokieltoon
ongelman selvittamisen ajaksi. Vesipisteen vetta voidaan kayttaa taas sen jalkeen, kun poikkeaman
syy on selvitetty, korjaustoimenpiteet tehty ja kirjattu seka osoitettu uusintanayttein veden laadun
korjaantuneen. Myds elintarviketuotannossa kaytettavan jaan ja vesihdyryn on oltava talousveden
laatuvaatimusten ja -tavoitteiden mukaista.

Liite 2.  Esimerkkeja veden ja jaan omavalvonnan riskiperusteiseen
riittavyyden arviointiin

Taulukko A. Suositellut mikrobiologiset talousveden ja jddn omavalvontatutkimukset suhteessa tuotettujen
elintarvikkeiden mddrddn, tyyppiin ja riskeihin rekisterdidyissd elintarvikehuoneistoissa

Ala Toiminnassa vdhan riskeja Toiminta sisaltaa riskia lisdavia

(elintarvikehuoneisto kayttaa vesilaitoksen tekij6it51’

talousvettd; ei tee vedenkasittelyd; ks. (esim. kohteella oma kaivo tai muu

taulukko E) vedenottamo, elintarvikehuoneisto kasittelee tai
varastoi talousvettd, valmistaa jaata, ks. taulukko
E)
Ravintola, myymals, ei ndytteenottoa 1 krt/vuosi:

leipomo




E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
(pesakkeiden lukumaara 22 °C)

Teollinen valmistus 1-2 krt/vuosi (toiminnan koon
(esimerkiksi panimot, mukaan):
kasvisten kasittelijat, E. coli, koliformiset bakteerit,

yhdistelmaelintarvikkeiden | syolistoperaiset enterokokit,

valmistajat)

(pesakkeiden lukumaara 22 °C)

2—4 krt/vuosi (toiminnan koon
mukaan):

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,

(pesakkeiden lukumaara 22 °C)

Jadhileasemat 1 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit, suolistoperaiset enterokokit, (pesakkeiden
lukumaara 22 °C)

Naytteenottotiheyttd voidaan vahentas, jos ndytteenottotulokset ovat 3 vuotta olleet hyvia.
Kausiluonteisessa toiminnassa ndytemaara voi olla pienempi. Kausiluonteisessa toiminnassa naytteet tulee ottaa

kauden alussa.

Y Myés suurempi ndytemaara voi olla tarpeen, jos riskeji on paljon.

() Sulkeissa olevien analyysien tarve on arvioitava tapauskohtaisesti. Pesdkkeiden lukumé&aran (22 °C)
selvitystarpeeseen vaikuttaa esimerkiksi veden viipyma putkistoissa ja vesipisteiden letkujen ikddntyminen seka

letkujen ja hanojen kunto.

Taulukko B. Suositellut mikrobiologiset puhtaan- ja talousveden omavalvontatutkimukset suhteessa tuotettujen
elintarvikkeiden mddrddn, tyyppiin ja riskeihin hyvéksytyissé elintarvikehuoneistoissa

Ala ja toimijan kokoluokka

Toiminnassa vdhan riskeja

(esim. ei sellaisenaan syotavien
elintarvikkeiden valmistamista ilman
kuumennusta; valmistetaan
sellaisenaan syotavia elintarvikkeita,
jotka kuumennetaan; hyvaksytty
elintarvikehuoneisto kayttaa
vesilaitoksen talousvettd; ei tee
vedenkasittelya (ks. taulukko E))

Toiminta sisaltaa riskia lisdavia
tekijoita

(esim. kohteella oma kaivo tai muu
vedenottamo; valmistetaan sellaisenaan
syotavia elintarvikkeita, joita ei
kuumenneta; hyvaksytty
elintarvikehuoneisto kasittelee tai varastoi
talousvetta (ks. taulukko E))

Liha-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto
Teurastamo tai leikkaamo, joka
kasittelee lihaa <10 milj. kg/vuosi

1 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
(pesdkkeiden lukumaara 22
°)

2 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
(pesakkeiden lukumaara 22 °C)

Liha-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto
Teurastamo tai leikkaamo, joka
kasittelee lihaa >10 milj. kg/vuosi

2 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
(pesakkeiden lukumaara 22
°)

4 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
(pesakkeiden lukumaara 22 °C)

Liha-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto
Raakalihavalmisteet, vuosituotanto
<10 milj. kg/vuosi

2 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
(pesakkeiden lukumaara 22
°)

4 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
(pesakkeiden lukumaara 22 °C)

Liha-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto

3 krt/vuosi:

6 krt/vuosi:




Raakalihavalmisteet, vuosituotanto
>10 milj. kg/vuosi

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit
(pesdkkeiden lukumaara 22
Oc)

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit
(pesakkeiden lukumaara 22 °C)

Liha-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto
Kypsat, sellaisenaan syotavat

elintarvikkeet, vuosituotanto <1 milj.

kg/vuosi

2 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

4 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit
pesdkkeiden lukumaara 22 °C

Liha-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto

Kypsat, sellaisenaan syotavat
elintarvikkeet, vuosituotanto
1-10 milj. kg/vuosi

3 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

6 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesdkkeiden lukumaara 22 °C

Liha-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto Kypsat,
sellaisenaan syotavat elintarvikkeet,
vuosituotanto >10 milj. kg/vuosi

4 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,

pesakkeiden lukumaara 22 °C

8 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

Kala-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto
Tuoreiden kalastustuotteiden
kasittely

1 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit
(pesdkkeiden lukumaara 22
°)

2 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit
(pesakkeiden lukumaara 22 °C)

Kala-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto

Tuoreiden kalastustuotteiden
kasittely,

kayttaa puhdasta meri- tai jarvivetta
(ks. kappale 5.9.1)

2-6 krt/vuosi (toiminnan koon mukaan):
E. coli, suolistoperiiset enterokokit, syanobakteerit 2

Kala-alan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto
Jalostettujen kalastustuotteiden
valmistus

2 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

4 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,

pesakkeiden lukumaara 22 °C

Maitoalan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto (vastaanotetun
raakamaidon tai raaka-ainemaidon
maaran mukaan)

< 500 000 I/vuosi

2 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

3 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

Maitoalan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto (vastaanotetun
raakamaidon tai raaka-ainemaidon
maaran mukaan)

500 000-2 000 000 I/vuosi

3 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

5 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

Maitoalan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto (vastaanotetun

4 krt/vuosi:

8 krt/vuosi:




raakamaidon tai raaka-ainemaidon
maaran mukaan)

>2 000 000 I/vuosi

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesdkkeiden lukumaara 22 °C

Maitoalan hyvaksytty
elintarvikehuoneisto
maitotuotteiden valmistus
maitopohjaisista raaka-aineista.

2-5 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

3-6 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesdkkeiden lukumaara 22 °C

Munatuotteita valmistava hyvaksytty
elintarvikehuoneisto

<10 000 kg/vuosi munia kasitteleva
hyvaksytty elintarvikehuoneisto

1 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

2 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesdkkeiden lukumaara 22 °C

Munatuotteita valmistava hyvaksytty
elintarvikehuoneisto

10 001-1 milj. kg/vuosi munia
kasitteleva hyvaksytty
elintarvikehuoneisto

2 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

4 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,

pesakkeiden lukumaara 22 °C

Munatuotteita valmistava hyvaksytty
elintarvikehuoneisto

1000 001-10 milj. kg/vuosi munia
kasitteleva hyvaksytty
elintarvikehuoneisto

3 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

5 krt/vuosi

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

Munatuotteita valmistava hyvaksytty
elintarvikehuoneisto

>10 milj. kg/vuosi munia kasitteleva
hyvaksytty elintarvikehuoneisto

4 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,

pesakkeiden lukumaara 22 °C

6 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit,
suolistoperaiset enterokokit,

pesakkeiden lukumaara 22 °C

Munapakkaamo

1 krt/vuosi:

E. coli, koliformiset bakteerit, suolistoperaiset enterokokit

pesadkkeiden lukumaéara 22 °C

Naytteenottotiheyttd voidaan vahentds, jos ndytteenottotulokset pitkalta ajalta ovat olleet hyvia.
Jos laitoksessa tehdaéan tiheasti (esim. useasta vesipisteesta paivittain tai viikoittain) maarityksia koliformeista ja
pesdakkeiden lukumaarasta 22 °C:ssa, voidaan E. coli -bakteerien ja suolistoperadisten enterokokkien tutkimustiheytta

alentaa.

Kausiluonteisessa toiminnassa ndytemaara voi olla pienempi ja ndytteet tulee ottaa kauden alussa.

Y Myés suurempi ndytemaara voi olla tarpeen, jos riskeja on paljon.

2 Syanobakteerien tutkimustiheyden tarpeeseen vaikuttaa vesildhteen alttius syanobakteerien esiintymiselle.

() Sulkeissa olevien analyysien tarve on arvioitava tapauskohtaisesti. Pesdkkeiden lukumaaran (22 °C)
selvitystarpeeseen vaikuttaa esimerkiksi veden viipyma putkistoissa ja vesipisteiden letkujen ikddantyminen seka

letkujen ja hanojen kunto.

Taulukon A ja B mukaisten nédytemddrien laskeminen




Otettavien naytteiden maaran per vuosi voi laskea esimerkiksi kdayttamalla apuna seuraavaa
kaavaa: Olennaisten vesipisteiden maara x ndytteenoton tiheys (ks. taulukko A tai B) /
ndytteenottojakso 3 vuotta = kuinka monta naytetta (kpl) otetaan / vuosi

Esimerkiksi, jos elintarvikehuoneistossa on 2 olennaista vesipistetta:

A tai B mukaisesti

Naytteenottotiheys taulukon Laskukaava (olennaisten Naytemaara per vuosi

vesipisteiden maara x
naytteenottotiheys /
naytteenottojakso 3 vuotta)

1 krt/v. 2x1/3 0,66 =2 n. 1 naytetta/v.
2 krt/v. 2x2/3 1,33 2 n. 1 ndytettd/v.
3 krt/v. 2x3/3 2 naytettd/v.
4 krt/v. 2x4/3 2,66 = n. 3 ndytettd/v.
6 krt/v. 2x6/3 4 naytettd/v.

Esimerkiksi, jos elintarvikehuoneistossa on 6 olennaista vesipistetta:

A tai B mukaisesti

Naytteenottotiheys taulukon Laskukaava (olennaisten Naytemaara per vuosi

vesipisteiden maara x
naytteenottotiheys /
ndytteenottojakso 3 vuotta)

1 krt/v. 6x1/3 2 naytettd/v.
2 krt/v. 6x2/3 4 naytettad/v.
3 krt/v. 6x3/3 6 naytettd/v.
4 krt/v. 6x4/3 8 naytetta/v.
6 krt/v. 6x6/3 12 naytetta/v.

Taulukko C. Suositellut mikrobiologiset talousvedestd valmistetun jédn omavalvontatutkimukset laitoksissa

Ala ja toimijan
kokoluokka

Toiminnassa vahan riskeja
(ks. taulukko E)

hyvaksytty
elintarvikehuoneisto
kayttaa, valmistaa
tai varastoi
talousvedesta
valmistettua jaata

2 krt/vuosi:
E. coli, koliformiset bakteerit, suolistoperdiset enterokokit,
pesakkeiden lukumaara 22 °C

Taulukko D. Suositellut talousveden kemialliset omavalvontatutkimukset, esimerkki

aine

Toimijan vedenkasittelyssa kdayttama Omavalvonta

Klooriyhdisteet

Klooripitoisuuden maarittdminen
jatkuvatoimisella mittarilla suositeltavaa
(kokonaiskloori ja aktiivinen kloori)

NaOH (lipea)

pH:n maarittdminen jatkuvatoimisella
mittarilla suositeltavaa

Silloin, kun talousveden laatua valvotaan terveydensuojelulain perusteella, lisatarvetta talousveden kemiallisen laadun
omavalvontatutkimuksille ei valttdmatta ole. Kemiallisia talousveden omavalvontatutkimuksia tehdaan kuitenkin
tarvittaessa, jos toiminta tai epdily sita edellyttda. Kemialliset analyysit voidaan tehdd mikrobiologisin perustein




otetuista naytteista. Taulukko ei sisalla kaikkia mahdollisia muuttujia, joita on syyta tutkia, jos vedenkasittelya
tehddan. Talousveden on tdytettava talousvesiasetuksen mukaiset vaatimukset kasittelyn jalkeen.

Taulukko E. Esimerkkejé elintarvikehuoneiston veteen liittyvistd riskejé liscdvistd ja vihentdvistd tekijGistd.
Lisaa tarvetta omavalvonnalle

Elintarvikehuoneisto valmistaa sellaisenaan syotavia elintarvikkeita, joita ei
kuumenneta veden lisddmisen tai vesikontaktin jalkeen.

Elintarvikehuoneisto valmistaa didinmaidonkorvikkeita, vieroitusvalmisteita tai
imevaisikaisille tarkoitettuja kliinisia ravintovalmisteita ja sellaisenaan syotavia
elintarvikkeita.

Elintarvikehuoneisto kayttaa sailidissa kuljetettua talousvetta elintarvikkeiden
valmistuksessa.

Elintarvikehuoneisto valmistaa tai varastoi jaata.

Elintarvikehuoneisto kadyttaa elintarvikkeiden valmistusprosessissa
vedensuodattimia.

Elintarvikehuoneisto varastoi talousvetta sdilidissa tai altaissa.
Elintarvikehuoneisto kayttaa vetta kokonaan tai osittain kierrattavia jarjestelmia
vedelle, jota kaytetaan elintarvikkeiden valmistukseen tai elintarvikkeiden kanssa
kontaktissa olevilla pinnoilla.

Elintarvikehuoneisto kayttaa vesilaitoksen toimittamaa talousvetta ja kasittelee
vettda muuten kuin UV-desinfioinnilla.

Veden viipyma kiinteistdon verkostossa tai vesijohtoverkostossa on pitka.
Elintarvikehuoneisto kayttaa sellaisia vesijarjestelmia, joissa elintarviketta
kasitellaan esimerkiksi altaissa, ja vesi vaihdetaan tietyn kayttoajan jalkeen.
Elintarvikehuoneisto kdyttaa hoyrykattilakemikaaleja vesihdyryn tuotannossa.
Vahentaa tarvetta omavalvonnalle

Elintarvikehuoneisto ei valmista sellaisenaan syotavia elintarvikkeita tai kaikki
tuotteet kuumennetaan veden lisdamisen tai kontaktin jalkeen.
Elintarvikeprosessiin kaytettava vesi kasitelldaan UV-desinfioinnilla ja laitteiston
toimivuus tarkastetaan saanndllisesti.

Elintarvikehuoneisto kayttaa jatkuvatoimisia mittareita veden laadun
seuraamiseksi (esimerkiksi sameus, pH).




