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LEIPOMON POHJAPIIRUSTUKSEN SUUNNITTELU

Opinnaytetydn tavoitteena oli suunnitella pohjapiirustus leipomoalan yrittdjalle AutoCAD-
suunnitteluohjelmiston avulla. Opinnaytetydn toimeksiantajalla oli tarve uusille tuotantotiloille,
jotka vastaisivat paremmin yrityksen nykyista tuotantoa ja mahdollistaisivat tuotannon
laajentamisen tulevaisuudessa. Opinnaytetydn toimeksiantajana toimi turkulainen leipomo-
konditoria MBakery.

Opinnaytetyon tarkoituksena oli tehda suunnitelma siité4, miten leipomotilat voitaisiin toteuttaa
ennalta  katsottuihin  vuokratiloihin.  Namé& vuokratilat eivdt ole aiemmin olleet
elintarviketuotantotilakaytdssé. Suunnitteluvaiheessa otetiin  huomioon tontin rajoitteet,
tutustuttiin  elintarvikehuoneistoa koskevaan lainsdadantoon, keskusteltin - opinnaytetydn
toimeksiantajan toiveista sekd& mitattiin asioiden toimivuutta sijoitteluvaiheessa. Myos
opinnaytetyon tekijan oma tyokokemus leipomoalan tuotantolaitoksessa tydskentelystad antoi
nakokulmaa tilojen toimivuuden suunnitteluun.

Opinnaytetyon tuloksena syntyi pohjapiirustus, johon oltiin tyytyvaisia. Toimeksiantajan ennalta

valitsemiin tiloihin saatiin suunniteltua layout tehdasleipomolle, vaikka tilat eivat aiemmin
vastaavanlaisessa kaytossa olleetkaan.
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BAKERY LAYOUT DESIGN

The objective of this thesis was to design a layout for a bakery. The layout was designed by using
AutoCAD computer software. The client needed new production premises which would be more
in line with the company’s current production needs and would give a better foundation for future
expansions inside the factory. The client of this thesis was bakery-confectionery MBakery which
is located in Turku, Southwest Finland.

The thesis was to compile a plan for the execution of the bakery layout in the rental premises
selected at the beginning of the thesis project. The premises in question had not been in food
industry use before. In the drafting phase, the limitations of the property were taken into account,
food legislation concerning premises was studied, the client’s wishes regarding the factory layout
were discussed, and the functionality of the layout was contemplated based on the author’s 4-
year work experience in the field. The author’s personal experience also facilitated decision-
making process and gave some perspective in the planning phase.

The result of this thesis was a layout for the upcoming factory which the client was pleased with.
The new MBakery factory layout was successfully designed for the rental premises. This project

in its entirety allows MBakery to transfer their production successfully to the premises in question
even though the property has never been in food industry use before.

KEYWORDS:

Bakery, food industry, food company, food legislation
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KAYTETTY SANASTO

Allergeeni Allergisen reaktion aiheuttajia. Voivat olla leivonnassa kay-
tettévid raaka-aineita, kuten esimerkiksi maitojauhe, piima,
kananmuna, soija yms.

Elintarvikehuoneisto Rakennus, huoneisto tai niiden osa taikka muuta ulko- tai si-
sdtilaa, jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitet-
tuja elintarvikkeita valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pi-
detddn kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan. Ei ole
sama kuin alkutuotantopaikka.

EY-direktiivit Euroopan yhteison direktiivit.

HACCP-jarjestelméa Tulee englannin kielen sanoista Hazard Analysis and Critical
Control Points. Se toimii osana omavalvontajarjestelmaa.
Silld luodaan puitteet ja pohja turvallisten, sailyvien ja elintar-
vikemaaraykset tayttavien tuotteiden valmistamiselle ja myy-
miselle.

Mdf Tulee englannin kielen sanoista medium-density fibreboard.
Yleisesti kaytettava rakennusmateriaali mm. ovissa ja huo-
nekaluissa.

Melamiini Mm. huonekalujen ja ovien rakennusmateriaalina kaytettava
levymassa. Yleinen rakennusmateriaali myos lattialaminaa-
teissa.

Omavalvontajarjestelma Tarkoitetaan elintarvikealan toimijan omaa jarjestelméaa,
jonka avulla toimija pyrkii varmistamaan, etta elintarvike, al-
kutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seka siella harjoitet-
tava toiminta tayttavat niille asetetut vaatimukset.
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetydn tavoitteena oli suunnitella pohjapiirustus leipomolle opinnaytetyén
toimeksiantajan osoittamiin, jo ennalta rakennettuihin vuokratiloihin. Tyon tarkoituksena
oli ottaa huomioon valmiiden tehdastilojen asettamat rajoitteet ja ne huomioiden, luoda
leipomoksi soveltuva pohjapiirustus kyseisiin tiloihin. Opinnaytetydn toimeksiantajan toi-
veet otettiin huomioon pohjapiirustusta suunnitellessa ja ne yhdesséd Suomen elintavike-
lain ja Euroopan Unionin maaradmien asetusten kanssa antoivat puitteet opinnaytetyon
ohjeistukselle. AutoCAD-ohjelmistolla tehty pohjapiirustus tehdastiloista [6ytyy tdman

opinnaytetyon lopusta, liitteesta 1.

Opinnaytetydn toimeksiantajana toimi turkulainen leipomo-konditoria MBakery. Toimek-
siantajalla oli tullut tarve laajentaa nykyisia leipomotiloja. Koska MBakeryn nykyisiin tiloi-
hin ei laajentaminen ollut enaa mahdollista, oli kysynnan kasvaessa syntynyt tarve siirtaa
toiminta uusiin tehdastiloihin. Toimeksiantajayrityksen toiveet huomioiden, on pohjapii-
rustusta tehdessa pyritty kayttamaan hyddyksi mahdollisimman monia olemassa olevia

rakenteita. Tama on myds jarkevaa turhien kustannusten karsimiseksi.

Suomessa ja Euroopan Unionissa voimassa olevat lait antavat maarayksia yhdessa
alempiarvoisten asetusten kanssa siitd, miten elintarviketehdas pitaisi suunnitella ja to-
teuttaa, jotta siind tapahtuva toiminta olisi hyvaksyttavaa. Naiden tietojen ollessa jaotel-
tuna niin Suomen elintarvikelakiin kuin erilaisiin saadoksiin ja oikaisuihin, on monien
pienyritysten helpompi ulkoistaa tilojen suunnitteluty6 tyévoimaresurssien puutteen ta-

kia.

Vuonna 2017 Suomen elintarviketeollisuuden liikevaihto oli 10,8 miljardia euroa. Suo-
men elintarviketeollisuuden tyéllistaessa 38 000 henked, ja koko ruokaketjun 340 000
henked, oli se noin 13 prosenttia koko Suomen tyoéllisista. Suomen elintarviketeollisuu-
den koostuessa suuressa maarin pienyrityksista (tydllistaa alle 5 henkildd) ja elintarvike-
teollisuuden tydllisyysmaaran ollessa kasvussa, tulee uusien toimitilojen perustaminen
tarpeeseen niin pienyrityksille kuin isommillekin yrityksille. Alan tyollisyysmaéran ollessa
kasvussa, on myds uusien yrityksien ja tehtaiden perustaminen ajankohtaista. N&ain ollen
opinndytetyon aihe on erittinkin ajankohtainen elintarviketeollisuuden nakokulmasta

tarkasteltuna. (Elintarviketeollisuusliitto, 2018)
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Suomen elintarviketeollisuuden tasaisesti kasvaessa noin 5 000 tydllistetylla hengella
vuodesta 2013 vuoteen 2017 ja liikevaihdon ollessa kumulatiivisessa kasvussa (1,8 %
kasvua vuonna 2018) on turvallista olettaa, ettd Suomen elintarviketeollisuus kasvaa jat-
kossakin. Vaikka elintarviketeollisuus Suomessa onkin keskittymaan pain, on uusien teh-
taiden suunnittelu silti viela erittdin ajankohtaista. Uusia leipomokeskittymia tai pienlei-
pomoja suunniteltaessa on oleellista suunnittelutyén tiedonsaatavuus leipomoiden pe-
rustamisen nakokulmasta. Tassa opinnaytetydssa onkin koetettu selventaa suunnittelu-

prosessia ja sen kannalta huomioon otettavia lakipykalid. (Tilastokeskus, 2018)
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2 MBAKERY

MBakery on Turussa syksylla 2012 perustettu leipomoalan yritys. Se aloitti toimintansa
leipomo-konditoriana Malikkélassa, josta sen toiminta on mydhemmin levinnyt Turun
keskustaan myymaldiden ja kahviloiden muodossa. Nykyaan yrityksella on leipomo
myos Tampereella seka erillinen myyntipiste Tampereen kauppahallissa. Yrityksen lei-
pomoiden osuus liikevaihdosta on noin 1,5 miljoonaa euroa ja koko MBakery-brandin

likevaihto noin 3,9 miljoonaa euroa.

MBakery valmistaa tuotteitaan myyntipisteidensa lisaksi myos vahittaiskauppojen myyn-
tiin. Yrityksen vahittaiskauppamyynti sijoittuu lahinné Pirkanmaan, Uudenmaan ja Varsi-
nais-Suomen alueille. Vahittaismyynti kattaa koko yrityksen lilkevaihdosta noin 15 — 20
%. Mbakery valmistaa seka tuore- ettéa pakastetuotteita. Tuoretuotteiden osuus myyn-
nista on noin 70 — 75 %. Pakastetuotteiden ollessa kasvava trendi leipomoalalla, odote-

taan niiden maaran kasvavan lahivuosien aikana.

MBakery:n leipomopuoli tydllistaa talla hetkella vakituisesti 13 henkiléa. Leipomon hen-
kilokuntaan kuuluu leipuri-kondiittoreja, leipurimestareita ja kondiittorimestareita seka
elintarviketekniikan insin66ri. MBakery:n tuotekehitys on jaettu kahteen osaan; leipomo-
tuotteisiin ja konditoriatuotteisiin. Kummallekin puolelle ovat omat tuotekehitysvastaa-

vansa. Siivous- ja kuljetuspalvelut MBakery ostaa kyseisia palveluja tarjoavilta yrityksilta.

MBakery ei ole toiminnallisesti sitoutunut minkééan sertifikaattien noudattamiseen. Ta-
man sijaan MBakery vastaa kokonaisuudesta itse niin omavalvonnan, hygienian noudat-
tamisen kuin laadunvalvonnankin osalta. MBakery:n perustajan, Mikko Hietalan omien
sanojen mukaan han pitaa vapaudesta, jonka oman brandin alla toimiminen antaa. Ser-
tifikaatit ovat ainakin talla hetkella koettu tarpeettomiksi. Tulevaisuudessa MBakery:n on
tarkoitus toimia useammassakin kaupungissa omina toimipisteindén. Tavoitteena on va-
kiinnuttaa MBakery:n kasvu leipomoalalla ja luoda vakaa talous toiminnan turvaa-
miseksi. Yrityksen levittaytyessd muualle Suomeen on odotettavissa, etta Turun toimi-

pisteen vienti saattaa muutosprosessin aikana hidastua joksikin aikaa.
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3 SUOMEA KOSKEVA ELINTARVIKELAINSAADANTO

Suomen elintarvikelainsaadantd perustuu kansalliseen lainsaadantéon (elintarvikelaki
23/2006) ja EY-direktiiveihin. Naiden liséksi Suomessa on voimassa elintarvikelainsaa-
dannon ja EY-direktiivien nojalla annettuja alempiasteisia asetuksia, jotka ovat eri minis-
terididen asettamia. Koska EY-direktiivit eivat ole kokonaisuudessaan siséllytettyind
Suomen elintarvikelakiin, uutta elintarviketehdasta (tdman opinnaytetyon yhteydessa lei-
pomoa) perustettaessa on tarkeaa ottaa huomioon niin kansallinen elintarvikelaki, EY-

direktiivit kuin ministerididen asetuksetkin. (Lahteenmaki-Uutela)

Suomessa elintarvikelain lisana toimivat ministerididen asetukset, jotka pyrkivat tayden-
tamaan kansallista elintarvikelakia. Ne pohjautuvat EY-direktiiveihin. Jatkuvasti kasva-
van EY-saatelyn myo6ta onkin katsottu tarpeelliseksi, ettd Suomen elintarvikelakia tay-
dennetédén naiden ministerididen asetuksien avulla, jotta kansallinen elintarvikelaki pys-
tytaan pitamaan ajan tasalla Euroopan Unionin vaatimuksia vastaten. Elintarvikelain jat-
taessa osan naista EY-asetuksista ulkopuolelleen, voi elintarvikelainsdddannén hahmot-

taminen ja soveltaminen osoittautua hankalaksi. (L&hteenméaki-Uutela)

Tassa opinnaytetydssa on laeista ja asetuksista saatavaa tietoa hyddynnetty pohjapii-
rustuksen suunnitteluvaiheessa. Niistd on poimittu suoraan leipomon rakenteisiin vaikut-
tavat maaraykset, jotka on otettu huomioon leipomon eri tilojen ja toimintojen sijoittelussa
ja materiaalivalinnoissa yhdessa toimeksiantajan toiveiden ja tontin asettamien rajoittei-
den puitteissa. Nama kohdat on tarkemmin kasitelty opinnaytetyon kappaleessa ‘4 LEI-
POMON POHJAPIIRUSTUS'.

3.1 EY:n lainsaadantod

EY:n elintarvikelainsdadant® on rakennettu EU:n perustamissopimuksen artikloihin. Tar-
kemmin eriteltyn& perustamissopimuksen artikloihin 37, 95, 152 ja 153, jotka kasittelevat
maataloutta, sisamarkkinoita, kansanterveytta ja kuluttajansuojaa. EY-asetukset perus-
tuvat yleisesti useampaan kuin yhteen artiklaan. Niitd on monia ja ne kattavat merkitta-
van osan elintarvikelainsaadanndsta. Alla on esitelty kaikkein merkittavimmat artiklat ta-

man opinnaytetyon kannalta:

e Elintarvikeasetus
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¢ Hygienia-asetus
e Tuleva asetus elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (Lahteenmaki-
Uutela)

3.2 Suomen elintarvikelaki 23/2006

"Tata lakia sovelletaan elintarvikkeisiin ja niiden kasittelyolosuhteisiin, elintarvikealan toi-
mijoihin seké elintarvikevalvontaan kaikissa elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja jake-
luvaiheissa.”. Taten elintarvikelakia sovelletaan uusia leipomotiloja suunniteltaessa. Ti-
lojen on vastattava lain vaatimuksia, jotta kyseiselle tuotantolaitokselle voidaan myontaa
toimintalupa. (Elintarvikelaki 23/2006)

Uuden leipomon perustamisen kannalta elintarvikelain 2. luvun, 10 ja 13 § ovat elintar-
vikehuoneiston suunnittelun kannalta tarkeimmat osiot elintarvikelaissa. Ne antavat kui-
tenkin heikosti informaatiota siitd, miten elintarvikehuoneisto tulee rakentaa, jotta sille
voidaan myontaa toimintalupa. Elintarvikelaissa taydennetddnkin puutteita seuraavasti:
"Tarkempia sdannoksia alkutuotantopaikkojen ja elintarvikehuoneistojen rakenteellisista
jatoiminnallisista vaatimuksista, alkutuotantopaikassa kaytettavan ja elintarvikehuoneis-
tossa elintarvikkeiden valmistukseen ja kasittelyyn kaytettdvan veden laatuvaatimuksista
ja niissa elintarvikkeita kasittelevalle henkilostolle asetettavista hygieenisista vaatimuk-
sista annetaan maa- ja metsatalousministerion asetuksella.”. Tasta selviaakin, kuinka
tarked on ministerididen lisdasetuksien tulkitseminen yhdessa elintarvikelain kanssa.
(Elintarvikelaki 23/2006)

Kuten Ruokaviraston sivuilla kohdassa Elintarvikelainsdadannon joustavuus on todettu,
voidaan naita elintarvikelain asettamia vaatimuksia lievent&a tarpeen vaatiessa: "Elintar-
vikkeiden tuotantoa ja hygieniaa kasittelevan EU-lainsaadannon tarkoituksena on var-
mistaa elintarvikkeiden turvallisuus. Lainsdddannon mukaan erilaisia vaatimuksia tulee
kuitenkin soveltaa elintarvikkeiden tuotannon ja kasittelyn riskien mukaan. Kaytannossa
tama tarkoittaa sita, etté joitakin pienimuotoista tai vahariskista toimintaa koskevia vaa-
timuksia voidaan kevent&&, kun riskinarviointi on tehty huolellisesti ja tuotannon riskit
tunnetaan hyvin.”. Nama tilanteet arvioidaan tapauskohtaisesti viranomaisten puolesta
tehdastilojen katsastuskerralla ennen toiminnan aloittamista. Koska tassa opinnayte-
tydssa on kyseessé jo toiminnassa olevan tilan muuttaminen elintarvikehuoneistoksi so-

veltuvaksi, on joitain kompromisseja jouduttu tekemaan rakenteellisten ja
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kaavoituksellisten rajoitusten takia. Aina kuin tallaiset kompromissikohdat tulevat tydssa
esiin, on niiden ratkaisut perusteltu asian selkeyttamiseksi. (Elintarvikelaki 23/20086,
2006)

Suomen elintarvikelain mukaan kaikkien elintarvikehuoneistojen on noudatettava koko
HACCP-jarjestelméa vuodesta 2006 lahtien. Nimi HACCP tulee englanninkielisista sa-
noista Hazard Analysis and Critical Control Points. Jarjestelman tarkoituksena on koh-
dentaa omavalvonnan voimavarat tuoteturvallisuuden kannalta tarkeimpiin kohtiin. Tal-
I6in mahdollisen terveysvaaran aiheuttavan tuotteen eteneminen on helppo pysayttaa.
HACCP-jarjestelma onkin olennainen osa uuden elintarvikehuoneiston suunnittelua.
(Ruokavirasto, 2018)

HACCP-jarjestelmé perustuu Euroopan parlamentin ja neuvoston yleiseen elintarvike-
asetukseen (EY) N:o 178/2002, missa saadetaan muun muassa elintarvikkeiden turval-
lisuudesta ja elintarvikealan toimijan vastuusta. Euroopan parlamentin ja neuvoston elin-
tarvikehygienia-asetuksessa (EY) N:o 852/2004 saadetaan myds HACCP-pohjaisen ris-
kinhallintajarjestelman ja hyvan hygieniakaytdnnon sovellutuksia. Suomessa HACCP
pannaan kaytantoéén Suomen elintarvikelain avulla. Tassa opinnaytetydossa HACCP-jar-
jestelmd on huomioitu erilaisissa pohjapiirustuksen suunnitteluvaiheen ratkaisuissa.

Nama kohdat on pyritty mainitsemaan ilmenevien kohtien yhteydessa. (Evira, 2008)

3.3 Ministerididen asetukset

EY:n asetusten ja Suomen elintarvikelain lisdksi on olemassa ministerididen saadoksia,
jotka ovat lakeja alempiasteisia. Niiden tarkoituksena on ohjata kohdealojen toimintaa.
Nama elintarviketeollisuuteen kohdistuvat, ministerididen alempiasteiset sdadokset ovat
useimmiten kauppa- ja teollisuusministerion, maa- ja metsatalousministerion tai sosiaali-
ja terveysministerion asettamia. Niiden antamat asetukset vaikuttavat muun muassa al-

kutuotantoon, elintarvikkeiden jalostukseen ja laitoshygieniaan. (Lahteenmaki-Uutela)

Taman opinnaytetyon kannalta yksi tarkeimmista ministeridéiden asetuksista tulee maa-
ja metsatalousministerioltd; Asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygie-
niasta. Se kasittelee esimerkiksi luvussa 2 elintarvikehuoneistoja koskevia rakenteellisia
ja toiminnallisia vaatimuksia. Asetus antaa ohjeita myds omavalvontaan, lampdétilavaati-
muksiin, elintarvikemyyntiin ja henkildstdéhygieniaan tehden siita kattavan ohjepaketin

elintarviketehtaan perustamisen suunnitteluun. (Maa- ja metsatalousministerit, 2011)
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3.4 Kunnan elintarvikevalvonta

Suomessa elintarvikealan yrittdjat toimivat yhteistydssa kunnan valvovan viranomaisen
kanssa. Kunnan valvova viranomainen tekee tiivistd yhteisty6ta yrittdjan kanssa muun
muassa antamalla neuvoja elintarvikeyrityksen suunnitteluun ja toimintaan, toteuttamalla
elintarvikevalvontaa ja seurantaa seka avustamalla pakkausmerkinnoissa. Elintarvike-
alan yritysten kanssa tehtavan yhteistyon liséaksi kunnan valvova viranomainen on vas-
tuussa asianmukaisesta raportoinnista aluehallintovirastoille ja Elintarviketurvallisuusvi-
rastolle. (Elintarvikelaki 23/2006)

Taman opinnaytetydn toimipaikkakunnan ollessa Raisio, tehdaan kunnan yhteisty6 Rai-
sion elintarvikejaoston kanssa. Sen valvonta-alueeseen kuuluvat Raisio, Naantali ja
Rusko. Kunnan elintarvikeviranomaiseen voi ottaa yhteytta jo suunnitteluvaiheessa, kui-
tenkin viimeistaan siind vaiheessa, kun elintarvikehuoneistosta ilmoittaminen tulee ajan-
kohtaiseksi. Koska rakennukselle, johon leipomoa on tdssa opinnaytetyssa suunniteltu,
ei ole aikaisemmin haettu elintarvikehuoneiston lupaa, on se haettava ennen tuotannon

aloittamista. (Raision kunta)
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4 LEIPOMON POHJAPIIRUSTUS

Tassa osiossa kaydaan lapi opinnaytetydn tulosta, joka on pohjapiirustus uusista leipo-
motiloista. Kuten aiemmin tdssa opinnaytetydssa on todettu, leipomo sijoitetaan jo en-
nalta rakennettuihin tehdastiloihin, jotka sijaitsevat Raisiossa. Kyseisten leipomotilojen
perustamiselle on muutamia rakenteellisia seké toimeksiantajan taholta tulevia rajoituk-
sia ja pyyntoja. Leipomoatiloja suunniteltaessa on pyritty ottamaan huomioon nama seikat
mahdollisimman hyvin lain ja asetuksien asettamien rajojen puitteissa. Tiloja suunnitel-

taessa on kaytetty hyédyksi myos omaa neljan vuoden kokemusta alalla tydskentelysta.

Leipomotilojen pohjapiirustus on jaettu kuteen eri osioon tilojen hahmottamisen ja kasit-
telemisen selkeyttamiseksi: tehdastilojen kulkuovet, varasto- ja lahettamdétilat, tuotanto-
tilat, kylmatilat, tehtaanmyymala ja henkilokunnan sosiaalitilat. Suunnitellut leipomotilat

ovat kokonaisuudessaan nahtavilla opinnaytetyon liitteessa 1.

4.1 Tehdastilojen kulkuovet

Yleisessé hygienia-asetuksessa (EY) N:o 852/2004 kulkuovista todetaan, etta niiden on
oltava helposti puhdistettavia ja desinfioitavia. Pintojen on oltava sileita ja nestetta hylki-
via, ellei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan viranomaisille, etté jokin muu kaytetty
materiaali on paremmin tarkoitukseen soveltuva. Taméan perusteella kaikki tuotantotilo-
jen valittomassa laheisyydessa olevat kulkuovet, jotka ovat riskialttiita likaantumiselle,
on rakennettava yleisessa hygienia-asetuksessa mainituista materiaaleista. Tahan kayt-
totarkoitukseen soveltuvia materiaaleja ovat muun muassa erilaiset metallit, kuten ruos-

tumaton teras tai erilaiset pellit. (Yleinen hygienia-asetus 852/2004)

Ovet, jotka on huomioitava tAman saadoksen mukaisesti ovat: myymalan ja tuotantotilo-
jen kulkuovi, tuotantotilojen laheisyydessa olevan toimiston kulkuovi, gluteiinittoman kon-
ditorian kulkuovi seka sosiaalitilojen ja tuotantotilojen valinen kulkuovi. Naissa ovissa on
kaytettava sileitd ja nestetta hylkivid pintoja. Muut tiloissa olevat ovet saavat jaada ny-

kyiselleen (mdf-, melamiini- ja metalliovia).

Kulkuoviin soveltuvana ratkaisuna toimivat tasaiset, ruostumattomalla teraksella paallys-

tetyt peltiovet, jotka ovat avattavissa vaivattomasti joko tyontamalla tai vetamalla.
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Kulkuovet voivat olla ikkunalla varustettuja; se ei vaikuta niiden puhtaanapitoon tai des-

infioitavuuteen oleellisessa méaarin.

Elementeista rakennettavien kylméatilojen kulkuovet tulee olla kayttotarkoitukseen ja -ym-
paristdon soveltuvia. Ne voivat olla joko mekaanisia tai automaattisia veto-ovia. Henki-
lI6kohtaiseen kokemukseen perustuu ajatus siitd, ettd suurimmassa kaytossa oleviin ele-
menttihuoneistojen kulkuoviin, joista kuljetaan lapi pinnavaunujen kanssa, on jarkevaa
investoida automaattiset liukuovet. Tama tehostaa myds omavalvontaa, kun kylmatilojen
ovet eivat voi "vahingossa” jaada auki. Tilat, joihin automaattiset liukuovet kannattaisi
sijoittaa, ovat jadkaapin ja pakkasen kulkuovet. Pienempien kylmatilojen kulkuovet voivat

olla mekaanisia veto-ovia.

4.2 Varasto- ja lahettamotilat

Tama osio kattaa pohjapiirustuksesta seuraavanlaisesti nimikoidut tilat: varasto- ja la-
hettamd, toimisto/varasto, 6ljykonttihuone ja pannuhuone. Kyseiset tilat ovat ndhtavissa
kuvassa 1. Taman lisaksi varastotilan paalla on samankokoinen parvitila, jonka hyddyn-
taminen on mahdollista esimerkiksi kevyttavaran varastoinnissa.

E Varasto- ja lahettamo ﬂ
o
wC
2N
Oljykonttihuone ( Toimisto/varasto

vl B

Pannuhuone

| |
I 1

Nosto-ovi

Kuva 1. Varasto- ja lahettamotilat

Varasto- ja lahettamo -nimisen tilan on ajateltu toimivan leipomon yhdistettyna varasto-

ja lahettamdatilana. Toimeksiantaja toivoi tata ratkaisua, jotta jo olemassa olevat tilat
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voitaisiin mahdollisimman hyvin kayttaa hyédyksi. Myds tilan rakenteelliset rajoitteet tun-
nistettiin ja otettiin huomioon. Toimeksiantaja toivoi tilaan toista nosto-ovea, mutta tont-
tirajan tullessa vastaan rakennuksen lansipuolella, sen olisi voinut sijoittaa ainoastaan
idanpuoleiselle seinédlle. Tama kahden nosto-oven suunnitelma kuitenkin hylattiin yhteis-
paatoksella toimeksiantajan kanssa pidetyssa kokouksessa. Tuolloin todettiin, etté pro-

jektista tulisi liian kallis tavoitebudjettiin ndhden.

Varasto- ja lahettamdtiloinin tulee tehda muutama rakenteellinen muutos ennen tilan
kayttoonottoa. Muutokset koskevat varastotilan lattiaa, joka tulee tasoittaa seka paallys-
taa vahvalla betonikerroksella ja epoksilla. Varasto- ja lahettamdétilan lattian ollessa epa-
tasainen ja alemmalla tasolla kuin paatyseindn takana olevat tehdastilat, taytyy lattia
nostaa samalle tasolle muiden tilojen kanssa. Taméa on tehtava esteettoman kulun ja
tydergonomian takaamiseksi. Epoksipaallyste antaa puolestaan lattialle paremman suo-

jan seka kemiallista ettd mekaanista kulutusta vastaan.

Taman lisdksi voidaan varasto- ja lahettamatilan takaseinda tuoda kolme metrid lahem-
maksi nosto-ovea. Nain saadaan lisaa tilaa kylmaétiloille ja rakennuksen toisessa paassa
olevalle gluteiinittomalle puolelle. TAma& muutos on leipomon toimivuuden kannalta olen-
nainen. Muutos takaa, etta leipomon kylmatilat ja tiskitilat saadaan mitoitettua siten, etta
ne mahtuvat kokonsa puolesta tukipilaririviston valiin jarkevinéd kokonaisuuksina. Jos va-
rastoseinama halutaan jattaa alkuperaiselle paikalleen, saattaa kylmatilojen siirtdminen
tai pirstaloiminen olla vaihtoehto tilan puutteen kompensoimiseksi. Tata en kuitenkaan

nae jarkevana ratkaisuna koko leipomon toimivuuden kannalta.

Paatyseindn materiaaliksi soveltuisi parhaiten helposti puhtaana pidettava peltiseina.

Seinamaan tulee tehda oviaukot pakkasen seka jadkaapin kulunkayntia varten.

Varasto- ja lahettamdtilan pohjoisimmassa kulmassa olevat toimisto/varasto -tilat, seka
niiden paalla sijaitseva parvitila voidaan jattaa taman hetkiseen kuntoonsa. Kuitenkin,
jos kyseisesta toimisto/varasto -tilasta aiotaan tehda tila, jossa kasitellaan elintarvikkeita,
on siella oleva kdymala poistettava toiminnasta Yleisen hygienia-asetuksen (EY) N:o
852/2004 mukaisesti: “Elintarvikehuoneistoissa on oltava riittdva maara kaymaloita,
joissa on vesihuuhtelu ja jotka on liitetty tehokkaaseen viemarijarjestelméén. Kaymalat
eivat saa avautua suoraan tiloihin, joissa elintarvikkeita kasitellaan.”. Nain toimisto/va-
rasto -tila voitaisiin uusiokayttaa esimerkiksi allergeenien varastointitilana. Raaka-aineti-
lauksien mukana tulleet aineet, jotka luokitellaan allergeeneiksi, voitaisiin varastoida

niille tarkoitettuun omaan tilaansa, josta niitd kaytaisiin hakemassa tarpeen mukaan.
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Nain valtyttaisiin turhalta allergeenisten aineiden sailytykselta tuotanto- tai varastoti-

loissa. Tama olisi HACCP-jarjestelman kannalta oleellinen ratkaisu. Kyseessa olevat toi-

misto/varasto -tilat nakyvat kuvassa 2 vasemmalla. (Yleinen hygienia-asetus 852/2004)

Kuva 2. Kuva suunnitelluista varastotiloista

4.3 Tuotantotilat

Tasséa osiossa kasitelladn seuraavia pohjapiirustuksen tiloja: taikinanteko, paistouunit,
kiviarina, gluteiiniton konditoria ja tiskihuone. Naiden liséksi kappaleessa kasitellaan
pakkaustilat-nimiset tilat, jotka ovat omassa avonaisessa tilassaan, tuotantotilojen valit-
tomassa laheisyydessa. Kaikki tassa kappaleessa kasiteltavat tilat ovat néhtavissa ku-
vassa 3.
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Kuva 3. Tuotantotilat

Tuotantotiloihin tarvitsee tehda useita muutoksia elintarvikelainsdadannon ja HACCP-
jarjestelméan takia. Taikinanteon ja gluteiinittoman konditorian yhteyteen tulee asentaa
molemmille tiloille omat vedenottopisteet leivontaa varten sekd rakentaa lattiakaivot
muun muassa puhtaanapitoa seka tiskihuonetta varten. Tata varten taytyy rakentaa ve-
sijohtoverkosto puhtaan veden tulolle, seka likaisen veden poistolle. Vedenottopisteiden
yhteyteen tai laheisyyteen tulee myos asentaa kasienpesupisteitd. Nain mahdollistetaan
hyvan tyohygienian yllapito. Elintarvikelainsaadannossa sanotaan: "Tiloissa on oltava
riittdva maara asianmukaisesti sijoitettuja ja késienpesuun tarkoitettuja pesualtaita. Ka-

sienpesualtaissa on oltava kylm& ja kuuma juokseva vesi seka kasienpesuun ja
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hygieeniseen kuivaamiseen tarvittavat aineet. Elintarvikkeiden pesutilat on tarvittaessa
erotettava kasienpesutiloista.”. Lainsdadannon ollessa epatarkka, ei kasienpesupistei-
den lukuméaaralle ole mitdan maarattya arvoa. On kuitenkin tarked huomioida, etté niiden
tulee olla tyopisteiden ja sisdantulojen valittdmassa laheisyydessa. Nain pystytdan myos
tukemaan leipomolta vaadittavaa omavalvontajarjestelméaé. Kustannustehokas ratkaisu
olisi kasienpesupisteiden sijoittaminen toistensa laheisyyteen, jotta ylimaaraisilta vesi- ja

viemardintitoilta valtyttaisiin. (Yleinen hygienia-asetus 852/2004)

Tuotantotilat, ja etenkin tilat, jotka vaativat jatkuvaa puhtaanapitoa tulee paallystaa jolla-
kin iskua kestavalla, helposti puhdistettavissa olevalla paallysteelld. Tahan tarkoitukseen
soveltuu epoksilattiapinnoite. Epoksit ovat kemiallisia yhdisteitd, joiden ominaisuudet
voivat olla erilaisia riippuen kaytetyista kovetteista ja hartseista. Epoksipinnoitteet paran-
tavat betonilattioiden sekd mekaanisia etté kemiallisia ominaisuuksia. N&ita ominaisuuk-
sia ovat muun muassa hyva mekaaninen ja kemiallinen kestavyys. Tuotantotilojen lisaksi
epoksipinnoitteen vaativat kylmatilat ja gluteiiniton konditoria. P&allystepinnoitteen li-
saksi lattiapinnan tulee olla yléspain, pitkin seinid kapuavaksi tehty. Tama takaa lattioi-
den helpon puhtaanapidon. (Thomas Brock, 2010)

Myds tilan seinamiin tulee Kiinnittdd huomiota tehdastiloja suunniteltaessa. Yleisen hy-
gienia-asetuksen toisen luvun mukaan elintarvikkeiden valmistuksessa, kasittelyssa tai
jalostuksessa (pois lukien ruokailutilat, siirrettavat ja/tai valiaikaiset tilat, yksityisena
asuntona kaytettavat tilat sekd myyntiautomaatit) kaytettavien tilojen seinapinnat on pi-
dettava hyvassa kunnossa ja niiden on oltava helposti puhdistettavissa sekéa desinfioita-
vissa. Nain ollen kaikki leipomon tuotantotilojen seinamat tulee valmistaa, helposti puh-
distettavissa ja desinfioitavissa olevasta materiaalista. (Yleinen hygienia-asetus
852/2004)

Asianmukainen ratkaisu seinamille olisi paallystaa ne ruostumattomalla peltikerroksella.
Kyseinen materiaali on helppo puhdistaa, desinfioida, eika se kemiallisen koostumuk-
sensa ansiosta ruostu. Leipomossa sisalampdtila ja ilmankosteuden taso voivat etenkin
sateisten ja kuumien kausien aikana nousta toivottua korkeammaksi, joten ruostumatto-
man teraksen kaytté metallirakenteissa on valttamatonta. Seindmien peltipaéllysteen ei
tarvitse ulottua koko seindn korkeudelle. Riittdd kunhan se peittdd kaytén kannalta ris-
kialttiit ja likaantuvat pinnat. Esimerkiksi, jos tehdastiloissa on lattiasta kahden metrin
korkeuteen ulottuva leivontakone, ei peltiseindman tarvitse ulottua sitd korkeammalle
edellyttden, ettei korkeammalla ole riskialttiina olevia seindpintoja. (Yleinen hygienia-
asetus 852/2004)
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Tehdastilojen ainoat avattavat ikkunat sijaitsevat tuotantotilan katossa. Ne ovat savun-
poistoikkunoita, jotka pidetaan padasiassa suljettuina. Taman vuoksi vaikka yleisessa
hygienia-asetuksessa (EY) N:o 852/2004 sanotaankin: "Ulkoikkunoissa on tarvittaessa
oltava hydnteissuojat, jotka voidaan puhdistamista varten helposti irrottaa. Jos ikkunoi-
den avaaminen saattaisi aiheuttaa saastumisen, ikkunat on pidettava suljettuina ja lukit-
tuina tuotannon aikana.” voidaan tehdastilojen savunpoistoikkunoihin jattaa hyttysverkot
asentamatta. Kyseisia ikkunoita ei saa pitda auki tuotannon aikana, koska niiden avoinna
pito saattaa aiheuttaa saastumisvaaran leipomossa valmistettaville elintarvikkeille.
(Yleinen hygienia-asetus 852/2004)

Hieman tuotantotiloista erilleen sijoitettava pakkauspiste rajataan sisdéntulon puolelta
asianmukaisesta rakennusmateriaalista valmistetulla sermiseinamalla, josta on lapikulku
tuotantotiloihin kulkuoven kautta hygienian, tydolosuhteiden ja suojan vuoksi. Pakkaus-
pisteen sijaitessa henkildkunnan ulko-oven lahistolla, on tarkeaa, ettei kyseisen oven
avaamisesta koidu haittaa tyohygienialle. Sermiseinamalla saadaan myds luotua pak-
kauspisteelle oma tilansa, joka ei ole varasto- ja tuotantoliikenteen tiella.

Viimeisend, tuotantotilojen paistouunien yhteyteen tulee rakentaa ilmanpoisto, joka ta-
kaa yleisessa hygienia-asetuksessa mainitun riittdvan ja asianmukaisen ilmanvaihdon.
Nain saadaan varmistettua leipomotuotteiden paistosta syntyvien kaasumaisten sivuvir-
tojen poisto. My6s gluteiinittoman konditorian osalta ilmanvaihto on huomioitava tehdas-
tiloja suunniteltaessa. Koska gluteeniton konditoria sijaitsee tehdastilojen lansireunalla,
mistd ilmastointi ottaa kierratysilman, ei ilmanvaihtoon tarvitse tehd& muutoksia. Talla
tilojen sijoittelulla taataan gluteenittoman konditorian puhtaus. Kuvassa 4 néakyy tilat, jo-
hon tuotantotilat rakennettaisiin. Kyseisessa kuvassa nakyy myos hyvin tilan ilmantulo-
aukot rakennuksen itapuolella. Kierratettdvan ilman ottoaukot sijaitsevat tolppariviston

toisella puolella.
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Kuva 4. Kuva tehdastiloista pohjoispaasyn sisdankaynnin luota

4.4 Kylmatilat

Leipomon kylmétiloiksi luetaan pohjapiirustuksen tilat: pakkanen, jadkaapit ja kylmahuo-
neet. Nama kylmatilat tulee rakentaa kayttotarkoitukseen soveltuvista rakennuselemen-
teista, jotka teetetdan mittatilaustyona. Kylmatiloihin tulee asentaa riittdvan tehokas jaah-
dytinkoneisto. Nain varmistetaan raaka-aineiden sek& valmiiden tuotteiden sailyminen.

Kylmatilojen sijoittelu nakyy kuvassa 5.
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Kuva 5. Kylmétilojen sijoitus
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Kylmétilan rakennusmateriaalina kaytettavat rakennuselementit koostuvat yhdelta tai

molemmin puolin varustelluista elementtipalasista. Nama rakennuselementit voidaan

kiinnittaa toisiinsa ruuvikiinnityksin tai lukkojen avulla. Elementeissé eristysmateriaalina

toimiva polyuretaani soveltuu kylmaétilojen rakennusmateriaaliksi sen leipomotarkoituk-

seen soveltuvan vesihdyrynvastuksen ja pienen lampdlaajenemiskertoimen ansiosta.

(Hermetel Oy)
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Pakkastiloja rakennettaessa on otettava huomioon lattiaelementtien tarve lAmpdhavikin
ehkaisemiseksi, rakenteiden vahingoittumisen estamiseksi ja tuotteiden seka raaka-ai-
neiden oikean sailytyslampdétilan takaamiseksi. Lattiaelementit voidaan asentaa kahdella
tavalla. Ne voidaan asentaa asennusprofiilia kayttden joko peruslattian pintaan tai upot-
tamalla lattian tasoon. Toimivampana ratkaisuna pidetaan eristyselementin upottamista
lattiaan. Nain lattia on kaikkialla samalla tasolla, ovien eteen ei tarvitse asentaa ramppeja
ja kulku tilojen valilla on esteettntd. Kylméhuoneille tama tydvaihe on vaihtoehtoinen.

(Hermetel Oy)

Kylmahuoneet ovat pohjapiirustuksessa sijoitettu toimeksiantajan toiveet huomioiden.
Jaakaapit ovat eritelty kolmeen eri kokonaisuuteen: konditorian, leipomon seka lahetta-
mon jadkaappiin. Niiden sijoittamista mietittdessa on otettu huomioon mahdollisimman
helppo ja luonteva kulku tydpisteeltd. Myyntiin lahtevat tuotteet tulevan nimikoiduille ra-
doilleen pakkaseen tai lahettamon jadkaappiin. Lahettdmon jadkaappi sijaitsee lahetta-
mon valittdmassa laheisyydessa, josta tuotteet ovat vaivattomasti siirrettavissa kuljetus-
autoon. Nain saadaan myds minimoitua myyntiin menevien tuotteiden kylmaketjun kat-

keaminen.

4.5 Tehtaanmyymala

Tassa osiossa kasitellaan pohjapiirustuksen tilat: myymala ja toimisto. Nama tilat ovat
nahtavissa kuvassa 6. Myymalan sijoituksessa on otettu huomioon toimeksiantajan toi-
veet ja tila on sijoitettu etelaseinalle. Nain myymalalle saadaan mahdollisimman valoisat
ja viihtyisat tilat. Elintarvikelaissa ei tehtaanmyymalén sijainnille tuotantolaitoksessa ole

rajoitteita. Laki puuttuu lahinna tuotteiden myyntiolosuhteisiin.
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Kuva 6. Tehtaanmyymala

Tehtaanmyymalan asiakaskaymalat ovat sijoitettu sisdankaynnistad katsoen myymalan
takaseinamalle. WC-tilat ovat néin helposti havaittavissa. Vaikka tilan viemardointi joudu-
taan uusimaan, on kuitenkin kustannustehokasta sijoittaa kaymalat vierekkain myymalan

pohjoisseinalle. N&ain valtytaan ylimaaraiselta viemariston rakentamiselta.

Pohjapiirustuksen etelaisimmalla seinamalla sijaitsevaan toimistoon tulee toimeksianta-
jayrityksen myynti- ja tuotantovastaavien tyéhuone. Huone sijoitetaan myymalan lahei-
syyteen. Siten ty6njohto voi helposti kdyda tehtaanmyymalan puolella tarkistamassa
myyntimaaréat. Eteldaiseen kulmaan sijoittuu monitoimihuone, joka tulee tehtaanmyyma-
lan ja toimiston yhteyteen. Monitoimihuoneesta lisda kappaleessa: '4.6 Henkilokunnan

sosiaalitilat’.

4.6 Henkilokunnan sosiaalitilat

Tassa osiossa kasitellaan henkilokunnan sosiaalitilat: pukuhuoneet, siivouskomero, mo-
nitoimihuone ja toimisto/varasto. Suurin osa tassa osiossa kasiteltavista tiloista ovat jo
aikaisemminkin olleet kyseisissa kayttttarkoituksissa ja nain saastytaan tilojen uusiora-
kentamiselta. Muutamia muutoksia tiloihin kuitenkin joudutaan tekemaan. Naméa nakyvat

kuvassa 7.
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Kuva 7. Henkilokunnan sosiaalitilat

Pukuhuoneita tulee kaksi; toinen naisille ja toinen miehille. Suurin pukuhuonetiloihin teh-
tava muutos on pesutilojen sisallyttaminen pukuhuoneisiin. Tama ei aiheuta suuria lisa-
kustannuksia. Toisessa tilassa on jo valmiina vesi- ja viemardintilitannat sen aiemmin
toimittua keittio- ja ruokailutilana. Molemmille kylpyhuonetiloille on kuitenkin rakennet-
tava puhtaan veden saanti seka viemarointi. Vanhassa pohjapiirustuksessa olevat, kay-
tavalle avautuvat kaksi kdymalaa, voidaan sdilyttda sellaisenaan koska tuotantotilat ja
sosiaalitilat jakava sermi estdd suoran paasyn kaymalatiloista tuotantotiloihin. 'Maa- ja
metsatalousministerion asetuksen ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen hygieniasta’ mu-
kaan taytyy elintarvikehuoneiston olla erotettu tiloista, jotka saattavat vaarantaa elintar-
vikkeiden hygienian. Tilat rajaavan sermiseindman vuoksi vanhat kaymalatilat voidaan

sailyttdd ennallaan. Rajaavan sermiseinaméan sijoittuminen sosiaali- ja kdaymalatilojen
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suhteen on nahtavissa kokonaisuudessaan tdman opinnaytetydn lopussa olevassa liit-

teessa 1. (Maa- ja metsatalousministerio, 2011)

Maa- ja metsatalousministerion asetus antaa myos vaatimuksen erillisesta tilasta sii-
vousvalineiden sailytysta ja huoltoa varten. Nama toiminnot pystytdan sijoittamaan ra-
kennettuun siivouskomeroon ilman suurempia muutoksia. Lisaksi siivouskomeroa on
mahdollista siirtda tai laajentaa ulkoseinaman suuntaisesti, mikali sille tulee tarvetta tu-

levaisuudessa. (Maa- ja metsatalousministerio, 2011)

Monitoimihuone-tila on suunniteltu [&hinn& koulutustilaisuuksia varten. Tilassa on tarkoi-
tus jarjestaa niin omalle henkilokunnalle kuin vierailevien yrityksien edustajille leivontaan
liittyvia koulutustilaisuuksia. Koulutustilan on oltava oma erillinen tilansa, jotta tilaisuuksia
voidaan jarjestaa normaalia tuotantoa vaarantamatta. Monitoimihuone sijoitetaan raken-
nuksen etelaisimpaan nurkkaukseen, josta on suora kulku seka toimistoon etta tehtaan-
myymalaan. Nain pystytaén takaamaan helppo sisdankaynti yrityksen ulkopuolisille asi-

akkaille tuotantoa hairitsematta.

Molemmat, sek& pannuhuone etta toimisto/varasto, ovat tiloja, jotka sailytetdan entisel-
l[&an. Toimisto/varasto -tilassa oleva sahkdkaappi asettaa rajoituksia tilan kaytoélle eika
siella voi varastoida paloturvallisuutta vaarantavia materiaaleja. Tilaa voisi kuitenkin hyo-

dyntaa varastoimalla sinne esim. sesonkileivonnassa kaytettavia tyévalineita ja -koneita.
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5 PAATELMAT

Elintarvikelainsdadantd on mediassa usein kriittisen huomion kohteena. Viime vuosien
huomion kohteena olleessa elintarvikelakiin liittyvassd muutoksessa on tarkoituksena
vapauttaa elintarvikelainsaadannon yksityiskohtaisia asetuksia. Tama toteutettaisiin an-
tamalla elintarviketoimijalle vastuu ja vapaus elintarvikkeiden turvallisuuden takaami-
sesta koko elintarvikeketjun ajalta. Hallinnollista taakkaa purettaisiin kohdentamalla val-
vonta toiminnan valvontaan nykyisen huoneistojen valvonnan sijaan. Lainsaadannoén on
koettu aiheuttavan turhaa hallinnollista taakkaa seka elintarvikealan toimijoille etta viran-
omaisille. Tama on yksi esimerkki siitd, etta alan toimijat seka elintarvikelainsdadannon
kanssa tekemisissa olevat yrittdjat ja viranomaiset haluavat selkeyttd sd&ddannon sisal-
toon ja kaytadnnon toteutukseen. Tarkeaa onkin, etta elintarvikehuoneistot rakennettaan
siten, ettd edellytykset lainsaadannon mukaiselle toiminnalle on luotu. (Aamuset, 2018)

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella toimiva pohjapiirustus leipomolle, huo-
mioiden toimeksiantajan toiveet seké elintarvikehuoneistoon kohdistuvan lainsaadannon
ja asetuksien asettamat puitteet. Toimeksiantajayrityksen tuotteiden ja palveluiden ky-
synnan kasvaessa seka leipomoalalla tuotannon suuntautuessa kasvavassa maarin
kohti pakasteleivontaa, on MBakery:lle tullut ajankohtaiseksi muutto uusiin tehdastiloihin.
Yksi suurimmista puutteista nykyisissa Malikkalan tehdastiloissa on riittdmattomat va-
rasto- ja sailytystilat niin raaka-aineille kuin pakkastuotteillekin. Tamén lisaksi opinnay-
tetydn tavoitteena oli paneutua suunniteltavien tilojen esteettomyyteen luoden puitteet
hyvélle tydergonomialle. Nama tydergonomiset ratkaisut pohjautuivat pitkalti omaan,
noin neljan vuoden tyokokemukseen alalla tydskentelysta.

Pohjapiirustuksen suunnitteluun sain paljon vinkkeja omasta alan tydkokemuksesta,
lainsd&dannosta seka toimeksiantajalta. Edellda mainittujen asioiden pohjalta opinnayte-
tydn tavoitteisiin paastiin, ja saatiin suunniteltua pohjapiirustus, johon toimeksiantaja oli
tyytyvainen. Pohjapiirustus on kompromissi tilojen rakenteen, lainsdddannon ja toimek-
siantajan toiveista. Tila mihin pohjapiirustus on suunniteltu ei ole aiemmin ollut elintarvi-

keyrityksen kaytdssa. Tasta johtuen tiloihin joudutaan tekem&én useita muutoksia.

Suunnitteluvaiheen haasteet liittyivat pitkalti tilojen leipomokéaytdn soveltumattomuuteen,
budjetin niukkuuteen, tontin rakennusrajoihin, toimeksiantajan toiveisiin seka lainsaa-
dannon kriteereihin. Kuten kolmannessa kappaleessa totesin, kompromisseja jouduttiin

suunnittelun aikana tekemaan. Yksi isoimmista puutteista alkuperaisessa
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tehdasrakennuksessa oli toisen nosto-oven puuttuminen. Alun perin olin suunnitellut teh-
dastilaan tulevan kaksi, tilan eri puolille sijoitettavaa, nosto-ovea. Tama olisi mahdollis-
tanut toimivan tuotannonkulun ja -sijoittelun rakennuksen sisélla. Talldin raaka-aineiden
vastaanotolle ja lahettamdlle olisi ollut omat nosto-ovensa. Tdma suunnitelma jouduttiin
kuitenkin hylkaamaan, koska toiveena oli, ettd muutostéita tehtaisiin vain, jos niiden te-
keminen olisi valttamatonta toimintaluvan saamiseksi. Taman takia jouduttiin tyytymaan
yhden nosto-oven ratkaisuun. Lopullisessa pohjapiirustusversiossa raaka-aineiden tuon-
tiin ja tuotteiden lahetykseen kaytetd&n samaa nosto-ovea. Tama ratkaisu soveltuu MBa-
kery:n nykyisiin tarpeisiin. Mutta mikali yrityksen vienti tulevaisuudessa kasvaa, tulee toi-

sen nosto-oven rakennuttaminen ajankohtaiseksi.

Toimeksiantajan toiveena oli, ettd mahdollisimman suuri osa jo olemassa olevista tiloista
kaytettaisiin hyodyksi ja nain valtyttaisiin muilta kuin aivan valttdmattomilta uudistuksilta.
Tama toive toteutettiin muun muassa sailyttdmalla rakennuksen aiemmin sosiaalitiloina
toimineet tilat, kuten myés muutamat tyhjillaan olleet huoneet, pannuhuone seké sahko-
huone. Tama oli jarkevaa, koska jos pannuhuone ja sen lahelld olleet huoneet olisi pu-
rettu, olisi samalla koko rakennuksen ilmastointijarjestelma jouduttu rakennuttamaan uu-

delleen. Muutosty6t olisivat aiheuttaneet suuren korotuksen budjettiin.

Sosiaalitilojen ja tuotantotilojen kulunkayntiin jouduttiin tekemaan yksi merkittava muu-
tos. Koska tehdastilat eivat ole aiemmin olleet leipomokéaytdssa, ei myodskaan kaymala-
tilojen sijoittelussa ole otettu huomioon elintarvikelainsaadannon vaatimuksia. TAman ta-
kia sosiaalitilojen kaymalgilla oli kaksi vaihtoehtoa; joko ne purettaisiin ja sijoitettaisiin
pukuhuoneiden sisélle tai tuotantotilat ja sosiaalitilat rajattaisiin siten, ettei niiden valilla
olisi suoraa kulkuyhteyttd. Naista vaihtoehdoista paadyttiin jalkimmaiseen, koska siten
saatiin kaytettya hyodyksi jo olemassa olevia tiloja. Sermiseindméaa oltiin ajateltu joka
tapauksessa rajaamaan samaan paatyyn sijoittuvia pakkaustiloja, ja tuntuikin loogiselta
jatkaa vain seinamaa kaytavan toiselle puolelle jattden kaymalatilat tuotantotilojen ulko-

puolelle.

Lainsdadannon tulkinta pohjapiirustusta tehdessa osoittautui huomattavasti odotettua
hankalammaksi. T&ma johtui p&dosin siita, etta lainsdadantd on aika ajoin tulkinnanva-
rainen. Esimerkiksi Yleisessd hygienia-asetuksessa sanotaan: ” Tiloissa on oltava asi-
anmukainen ja riittdva luonnollinen tai mekaaninen ilmanvaihto.”. Tdma ei anna suoraa
vastausta siihen, mika on riittdva ja asianmukainen ilmanvaihto ja tasta johtuen asia
usein jaakin tulkinnanvaraiseksi. Tama toistui muutamassa muussakin lakipykéalassa,

mika hieman hankaloitti lakitekstin tulkitsemista. (Yleinen hygienia-asetus 852/2004)
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Kaiken kaikkiaan opinnaytetyon tuloksena saatiin luotua jarkeva ja toimiva tilaratkaisu,
johon seka toimeksiantaja etté itse opinnaytetydn tekija olivat tyytyvaisia. Opinnaytetyd
tarjosi haasteita ja aiheensa puolesta erilaista lahestymisnakdkulmaa elintarvikealaan.
Juuri sita olin taltd opinnaytetydlta toivonutkin. Tyon tuloksena syntynyt pohjapiirustus ei
ole suinkaan ainoa mahdollinen ja toimiva ratkaisu uusien leipomotilojen toteutukselle.
Tarkoituksena olikin, ettd se antaisi puitteet toimivalle ja lainsdddannénmukaiselle rat-
kaisulle, josta opinnaytetydn toimeksiantaja voi helposti jatkaa ja seuraavaksi olla yhtey-
dessa arkkitehti-/urakoitsijatoimistoon. Sen jalkeen tarkentuvat tdssa opinnaytetytssa
ehdotettujen tiloihin tehtdvien muutostdiden rakenteelliset toteuttamismahdollisuudet
seka kustannukset. LVI-tekniikkaan liittyvat suunnitelmat pitéisi puolestaan hyvaksyttaa
alan yrityksilla tarkemman kustannusarvion saamiseksi. T&méan opinnaytetyon seka teh-
dastilojen isannditsijayritykseltd saatujen tietojen avulla olisi myés mahdollista tehda
alustava suunnitelma tarpeellisille LVI-t6ille. Kuten tAman opinnaytetytn neljannessa lu-
vussa olen maininnut, etenkin tehdastilojen vedenottopisteet, viemardginti ja lammitys tar-
vitsevat muutostoimenpiteitd, jotta tiloista saadaan leipomoksi soveltuvat. Tehdastilassa
on erittdin vahan vedenottopisteitd sekd viemareita ja niiden muutostéiden tekeminen
onkin valttamatonta. Nama ovatkin muutostéita, joiden kustannukset tulevat viemaan
suuren osuuden kokonaisbudijetista. Myds tehdastiloissa olevan tdménhetkisen ilmas-
toinnin riittdvyys on syyta tarkastuttaa alan asiantuntijalla. Jos olemassa oleva ilmastoin-
tilaite ei ole riittavan tehokas, voi ilmanvaihtoikkunoiden asentamista miettia ja ndin mah-
dollisesti valttyd uuden ilmastointilaitteen hankkimiselta. Talléin on muistettava luvussa

4.3 esiin tuodut asiat ikkunoiden asentamisesta tehdastiloihin.
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