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InsinGoritydn tavoitteena oli selvittaa, soveltuuko Metropolia Ammattikorkeakoulun Leiritien
kampuksen Elintarviketekniikan laboratorio elintarvikehuoneistoksi. Tila ei ole kokoaikai-
sessa opetuskaytdssa, joten koettiin tarpeelliseksi selvittaa, onko tilaa tai sen osaa mah-
dollista hy6dyntaa vuokraamalla. Elintarvikehuoneistokelpoisuus mahdollistaa tilan vuok-
raamisen elintarvikealan yritykselle tuotteiden valmistustilaksi.

Elintarvikehuoneiston vaatimukset ja ilmoitusvelvollisuus pohjautuvat elintarvikelakiin
23/2006, jonka tavoitteena on turvata elintarviketurvallisuus kuluttajalle. Viranomaisvalvon-
nan toteuttavat elintarvikehuoneiston kotikunnan elintarviketarkastajat. Tyossa kartoitetaan
elintarvikehuoneistovaatimukset seka Elintarviketekniikan laboratorion l&htétilanne. Selvi-
tystydssa konsultoitiin Vantaan kaupungin ymparistokeskuksen elintarviketarkastajaa tilan
soveltuvuudesta elintarvikkeiden ammattimaiseen valmistukseen sek& muutostoiden tar-
peesta. Lisdksi selvityksessa huomioitiin vuokrauksesta kiinnostuneen yrityksen tarpeet
valmistustilalle.

Elintarviketarkastajan konsultoinnissa varmistuttiin tilan tayttavan lahtotilanteessa raken-
teellisesti elintarvikehuoneiston vaatimukset. Haasteena oli tilan kahden kayttétarkoituk-
sen, ammattikorkeakoulun opetustoiminnan ja yrityksen valmistustoiminnan, yhdistaminen.
Toiminnallisten elintarvikehuoneistovaatimusten tayttamiseksi ammattikorkeakoulun ja yri-
tyksen toiminta on erotettava toisistaan ajallisesti sekd jakamalla tila kayttdalueisiin. Lisaksi
yritystoiminnan mahdollistamiseksi tilaan on investoitava elintarvikeyrityksen kayttoon kyl-
makalusteet.

Selvityksen tuloksena Elintarviketekniikan laboratoriosta Idydettiin yritysprofiiliin sopiva
elintarvikehuoneistokelpoinen tilaosuus. Tyfssa esiteltyjen pienten muutosten jalkeen Elin-
tarviketekniikan laboratorio soveltuu vuokrattavaksi profiilin sopivalle elintarvikealan yrityk-
selle.

Avainsanat elintarvikehuoneisto, elintarviketurvallisuus, yritystoiminta
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The aim of this thesis was to determine if the Food Engineering Laboratory of Metropolia
University of Applied Sciences is suitable for being utilized as food premises. The labora-
tory located in Leiritie Campus was utilized only part-time for educational purposes. There-
fore, it was necessary to study whether it is possible to exploit the space, or a part of it, as
a rental space for a food business operator. Gaining a Food Premises Approval License
would enable food manufacturing in the Food Engineering Laboratory.

The requirements of food premises and the obligation to notify the control authority are
based on the Food Act 23/2006, whose main objective is to ensure safe food to consum-
ers. The primary control authority is the home municipality of the operation. In this thesis
the requirements of food premises and current situation of the Food Engineering Labora-
tory were examined. The compatibility of these was defined by consulting a food safety in-
spector at the Environment Centre of Vantaa. The food business operator who was initially
interested in renting the laboratory space was also consulted about its requirements for a
food manufacturing space.

Consulting the food safety inspector ensured that the structural requirements in the labora-
tory were fulfilled. The challenge was how to combine the educational purposes and the
business operations in the Food Engineering Laboratory. To ensure the food safety for the
business operator and to meet the requirements for food premises, the education function
and the intended business operation must be separated in terms of time and space. In ad-
dition, the intended food business operation requires investing in new devices for cold stor-

ing.

As a result of this research, the optimal space for business operation in the Food engineer-
ing laboratory was obtained. After minor alterations, which are presented in this thesis, the
Food Engineering Laboratory is suitable for being rented as a manufacturing space to a
food business operator.

Keywords food premises, food safety, food business operation
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1 Johdanto

Elintarvikevalvonta perustuu elintarvikelakiin 23/2006, jonka tarkeimpana tarkoituksena
on turvata kuluttajille turvallisten elintarvikkeiden saanti. Liséksi lain muita tarkoituksia
ovat muun muassa harhaanjohtavan markkinoinnin estaminen ja elintarvikkeiden jaljitet-
tavyyden parantaminen. Elintarvikealan toimijalle eli elintarvikeyrittdjalle on maaréatty
elintarvikelaissa vastuut. Elintarvikealan toimijan vastuulla on tehdé elintarvikehuoneis-
toilmoitus tilasta, jossa kuluttajalle tarkoitettuja elintarvikkeita kasitellaan. Viranomaisval-
vonnan toteuttavat kunnat ja valvonta kattaa koko elintarvikkeen tuotantoketjun. Viran-
omaisvalvonnalla ja opastuksella pidetaan huolta, etta elintarvikealan toimija tayttaa elin-

tarvikehuoneistovaatimukset rakenteellisesti ja toiminnallisesti. [1, 1.-2. §, 6. 8.]

Tama insinddrityo tehtiin Metropolia Ammattikorkeakoululle selvitystydna. Lahtékohtana
oli se, etta Metropolian Leiritien kampuksen Elintarviketekniikan laboratoriota toivotaan
hyodynnettavaksi opetuskayton lisaksi myds muussa toiminnassa. Insinéoritydn tavoit-
teena oli selvittaa, onko laboratoriotilaa tai sen osaa mahdollista hyédyntaa vuokraa-
malla sité ulkopuolisille elintarvikealan toimijoille opetuskayttn ohella. Tassa tydssa sel-
vitetdan Elintarviketekniikan laboratorion soveltuvuutta elintarvikehuoneistoksi. Tydssa
kartoitetaan myds tilan vuokraamista suunnittelevan elintarvikeyrityksen vaatimuksia ja

mahdollisuuksia sijoittaa valmistustoimintaansa tilaan.
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2 Elintarvikehuoneisto

Tilaa, jossa kuluttajalle myytavaksi tai luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmis-
tetaan, sailytetaédn, myydaan, tarjoillaan tai kasitellaan, kutsutaan elintarvikehuoneis-
toksi. Vastuun elintarvikehuoneistosta kantaa aina ensisijaisesti elintarvikealan toimija.
Elintarvikehuoneisto tulee ilmoittaa, minka jalkeen se kuuluu viranomaisvalvonnan piiriin.
limoitettavia elintarvikehuoneistoja ovat esimerkiksi varastot, pakkaamot, leipomot, tar-
joilu- ja vahittaismyyntipaikat. [2.]

Poikkeuksena eldinperaisia elintarvikkeita teollisesti valmistavalle tilalle ei riita elintarvi-
kehuoneistoilmoitus, vaan sille on haettava laitoshyvaksyntd ennen toiminnan aloitta-
mista. My6s alkutuotanto on luvanvaraista toimintaa. Alkutuotantopaikkaa ei luokitella
elintarvikehuoneistoksi vaan sille on haettava alkutuotantopaikan hyvaksymista. Poik-

keuksellisesti vahaisen riskin alkutuotantopaikalle riittaa alkutuotantoilmoitus. [1, 13. §.]

Elintarvikehuoneistolla ei tarkoiteta yksityiskaytossé olevaa tilaa [1, 4. 8]. Opetuskay-
tossé toimiva tila on rinnastettavissa yksityiskayttdon, jos tilassa kasiteltavia elintarvik-
keita ei ole suunnattu kuluttajajakeluun. Elintarvikeyrityksen valmistamat tuotteet ovat
puolestaan suunnattu kuluttajille, jolloin on huomioitava elintarvikelainsaadannon vaati-
mukset sek& ilmoitusvelvollisuus. Tilan vaatimukset opetustoiminnassa ja yritystoimin-

nassa nain ollen poikkeavat toisistaan.

2.1 Elintarvikehuoneiston ilmoittaminen

Elintarvikehuoneistoilmoitus tehd&an tilan kotikunnan valvontaviranomaiselle vahintaan
nelja vilkkoa ennen toiminnan aloittamista tai olennaista muuttamista [1, 13. §]. lImoitta-
misen laiminlydnnista ja elintarvikealan toiminnasta ilman elintarvikehuoneistolupaa voi-

daan tuomita sakkorangaistukseen [1, 79. §].

limoitetun elintarvikehuoneiston tulee tayttaa elintarvikehuoneistoille maaratyt rakenteel-
liset ja toiminnalliset vaatimukset. Tilan rakenteiden seka pintojen tulee soveltua suun-
niteltuun toimintaan. Toiminnallisilla vaatimuksilla tarkoitetaan tilan toimintasdantéjen
maarittamista. Rakenteelliset olosuhteet voivat vaikuttaa tilan toiminnallisiin vaatimuk-

siin. Lisaksi tilalla tulee olla omavalvontasuunnitelma. Viranomaisvalvonnan ja
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omavalvonnan tarvittavaan laatuun ja tiheyteen vaikuttavat elintarvikehuoneiston toimin-
taan liittyvat riskit. [3, 3.-5. 8.]

Kaupunki perii elintarvikealan toimijalta uudesta ilmoitetusta elintarvikehuoneistosta ka-
sittelymaksun. Vantaan kaupungin hyvaksyma taksa ilmoituksesta vuonna 2019 on 120
euroa. Elintarvikehuoneiston rekisterdinnin yhteydessa tehtéva riskinarviointi maarittaa
ensimmaisen Oiva-tarkastuksen sijoittumisen 1-6 kuukauden paahan toiminnan aloitta-
misesta. lImoitettujen elintarvikehuoneistojen tarkastuksille on maaritelty kiinteat maksu-
taksat toiminnan laajuuteen ja riskiluokitukseen perustuen. Perustarkastuksen taksa
vaihtelee 145-230 euron valilla. [4.]

2.2 Elintarvikehuoneiston rakenteelliset vaatimukset

Elintarvikehuoneiston rakenne vaikuttaa ympariston ja tydskentelytapojen kautta elintar-
vikehygieniaan. Rakenteellinen sopivuus mahdollistaa toimijalle elintarviketurvallisuu-
den toteuttamisen tilassa. Rakenteelliset ominaisuudet vaikuttavat tilan toiminnallisiin

vaatimuksiin ja voivat rajoittaa toiminnan laatua seka kapasiteettia.

Elintarvikehuoneistossa harjoitettavan toiminnan on vastattava huoneiston rakennusval-
vonnallista kayttotarkoitusta. Rakennusvalvonta ja pelastuslaitos vastaavat huoneiston
ilmanvaihdon, vesi- ja viemarijarjestelmien seka rasvanerotuskaivon valvonnasta. Val-

vontaan on otettava yhteys huoneistoa suunniteltaessa. [5, s. 2.]

Elintarvikehuoneiston tulee olla riittavasti ilmastoitu ja kaytettavan veden tulee tayttaa
talousveden laatuvaatimukset. Erillinen selvitys vieméardinnista seka veden hankinnasta
ja laadusta vaaditaan vain, jos elintarvikehuoneisto ei ole liitettyna yleiseen vesi- ja vie-
mariverkostoon. Elintarvikehuoneisto on asianmukaisesti erotettava muista elintarvike-

vaarallisista tiloista. Liséksi elintarvikehuoneistosta taytyy l6ytya ainakin seuraavat:

. elintarvikkeiden valmistukseen, astioiden ja kasien pesuun erilliset vesipis-
teet

. riittdva maara kylmalaitteita, joiden lampdtilaa pystytaan valvomaan
. kuiva-aineiden ja valmistusastioiden sailytystila

. kuljetuslaatikoiden pesu- ja sailytystila
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. rullakoiden sailytystila
. erotettu sailytyspaikka siivousvalineille
. erillinen tila henkilokunnan pukeutumiseen seka kaymala

o tila jatteille, jotka tulee poistaa vahintaéan kerran paivassa. [5, s. 4-6; 6, s.
18-22.]

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien on oltava elintarviketurvallisia. Pintamateriaa-
leilla tarkoitetaan erityisesti tydskentelytasoja, mutta myds muita pintoja kuten seinia ja
lattiaa. Pintamateriaalien tulee olla sileité, myrkyttdmia, ruostumattomia, helposti puhdis-
tettavia seka vesipesun ja desinfioinnin kestavia. Huokoisuutensa vuoksi puuta ei suosi-

tella pintamateriaaliksi. [6, s. 19—20.]

2.3 Elintarvikehuoneiston toiminalliset vaatimukset

Rakenteellisten elintarvikehuoneistoehtojen taytyttyd punnitaan, minka asteista toimin-
taa tilassa voidaan elintarviketurvallisesti harjoittaa. Elintarviketurvallisuuteen vaikutta-
vat olennaisesti valmistusympadristtn lisaksi valmistustapa ja raaka-aineet. Toiminta tu-
lee suhteuttaa kaytdssa oleviin tiloihin. Jos rakenteelliset puitteet eivat ole riittavia tai
tilan kapasiteetti ei ole riittava toiminnan laajuuteen ndhden, rakenteellisia muutoksia
voidaan joutua tekemaan tai toimintatapoja rajoittamaan. Toiminnan suunnitteluun sisal-

tyy omavalvontasuunnitelma seka tilan kayttoa koskevien saantdjen maarittaminen.

Toiminnallisten vaatimusten lahtokohta on estaéa elintarvikkeiden kontaminoituminen ym-
paristosta, tyontekijoista ja muista elintarvikkeista. Kontaminaatio voi olla loinen, kasvi,
sieni, eldin, fysikaalinen tai kemiallinen aine. Useimmiten ruokamyrkytyksen aiheuttava
kontaminaatio on kuitenkin mikrobi tai mikrobin aineenvaihduntatuote kuten toksiini. Ris-
tikontaminaatiolla tarkoitetaan elintarvikkeen saastumista toisesta -elintarvikkeesta
yleensa mikrobiologisesti, joko suorassa kosketuksessa tai valillisesti tydvalineiden tai
kasien kautta. Ristikontaminaatiosta voidaan puhua myds, kun elintarvikekontaminaatio
on vierasaine toisesta elintarvikkeesta. Suurin ristikontaminaatioriski on raaka liha, kala

ja siipikarja, jotka tulee taméan vuoksi sailyttaa erillisissa kylméalaitteissa. [7.]

Vuosittain raportoiduista ruokamyrkytysepidemioista suurin osa, yleensa yli 90 %, on

elintarvikevdlitteisia. Yli puolet ruokamyrkytysepidemioista olisi helposti torjuttavissa
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oikeilla toimintatavoilla. Elintarvikkeiden lampdtilavirheet sailytyksessa ja kasittelyssa
ovat yleisimmat syyt ruokamyrkytysepidemioihin. Kasittelyyn siséltyy muun muassa pilk-
kominen, kuumentaminen, jaahdyttdminen ja pakastaminen. Epidemian aiheuttaja on
usein myds infektoitunut tyontekija tai ristikontaminaatio. Yleisimmat ruokamyrkytysten
valittajaelintarvikkeet ovat tuoreet kasvikset, liha, kala seka liha- ja kalavalmisteet. Usein
kontaminaatiotapaa tai valittajaelintarviketta ei kuitenkaan pystyta toteamaan. Kontami-
naatiota on vaikea havaita aistinvaraisesti, joten elintarvikehuoneiston toiminta tulee
suunnitella kontaminaation estavaksi. Kaytanndssa tama tarkoittaa oikeista valmistusta-

voista ja sailytyksesta huolehtimista. [8;9.]

metropolia.fi ﬂMetropolia



3 Kasvipohjaisten vélipalojen valmistus ja elintarvikehuoneiston vaati-
mukset

3.1 Lahtokohta

Kasvipohjaisia valipaloja valmistava elintarvikeyritys on tilan ja laiteinvestointien kan-
nalta yksinkertaisin elintarvikeyritysprofiili, silla tuotteet valmistetaan raaka-aineista,
jotka eivat sisélla lihaa, kalaa ja siipikarjaa. Nama helposti pilaantuvat elintarvikkeet vaa-
tivat kuumennuskasittelyn ja nain ollen lisdavat tilan laitevaatimuksia. Raaka liha, kala ja
siipikarja tulee myds sdilyttdd omissa kylmalaitteissaan [3, 4. §]. My6s maito, maitopoh-
jaiset pastoroidut tuotteet ja kasitellyt kasvikset luetaan helposti pilaantuviksi elintarvik-
keiksi, mutta niita ei tarvitse kuumentaa tai sailyttaa erillisissa kylmalaitteissa [3, 7. §].
Talla profiililla voidaan rajata tilan laitetarve vain pien- ja kylmalaitteisiin seka pienentéaa

kylmalaitetarvetta.

3.2 Raaka-aineet ja sailyvyys

3.2.1 Kasvikset

Lahtokohtaisesti kasittelemattomat kasvikset eivat ole helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
Kylmasailytys ei ole valttamatontd, mutta se on kuitenkin usein tarpeellista séilyvyyden
pidentadmiseksi. Esimerkiksi banaani ja lehtikaali ovat tuotteita, jotka ovat laadullisilta
ominaisuuksiltaan herkkid lampdtilavaihteluille ja sailyttavat ominaisuutensa parhaiten
viledssa. Kasitellyissa kasviksissa mikrobikasvulle edullinen pinta-ala kasvaa, minkéa
vuoksi ne luokitellaan helposti pilaantuviksi elintarvikkeiksi. Pilkotut hedelmat ja vihan-
nekset tai naista valmistetut smoothiet ja mehut tulee siis sailyttaa kylmalaitteissa asian-
mukaisesti suojattuna. Myos idut luokitellaan helposti pilaantuviksi elintarvikkeiksi. K&si-

teltyjen kasvisten ja itujen kylmasailytyslampdétila on enintdan +6 °C. [10.]

Ristikontaminaatiouhka koskee myds esikasiteltyja ja kasittelemattomia kasviksia ja nain
ollen ne tulee sailyttaa toisistaan erillaan. Erityisesti mullan mikrobit ovat elintarviketur-
vallisuusriski. Naihin mikrobeihin kuuluu muun muassa Yersinia pseudotuberculosis,
joka on aiheuttanut useamman ruokamyrkytysepidemian Suomessa. Kasviksista erityi-

sesti vihannekset, siséltéden juurekset, ovat esikasiteltdva, joten ne tulee pesta ja kuoria
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huolellisesti. Esikasittelylla vahennetaan myds torjunta-ainejaamia lopullisessa elintarvi-

ketuotteessa. [11.]

3.2.2 Kasvispakasteet

Pakastevihannesten kayttta kypsentamattomana ei suositella riskiryhmien listerioositar-
tuntariskin vuoksi. Pakastevihannesten lisaksi ulkomaiset pakastemarjat ovat aiheutta-
neet ruokamyrkytysepidemioita. Erityisesti ulkomaiset pakastevadelmat aiheuttavat tois-
tuvia norovirusepidemioita Suomessa. Lisdksi ulkomaisia pakastemarjoja on epéilty va-
littajaelintarvikkeeksi muutamassa Hepatiitti A-viruksen aiheuttamassa epidemiassa. Vi-
rukset paatyvat marjoihin usein saastuneen veden vilitykselld eika pakastaminen tuhoa
viruksia. Hepatiitti A- ja norovirusepidemiat voidaan vélttaa kuumentamalla pakastemar-
jat +90 °C:seen. Molempien virusten tuhoutumisen takaamiseksi kypsennysajan on ol-
tava vahintaan viisi minuuttia. Kypsentaméattomien kasvispakasteiden kayttoa ei kuiten-
kaan ole kielletty, ja riskia voi vahentaa huomattavasti kayttamalla kotimaisia valmisteita.
Kuumennussuositus koskee vain pakastevihanneksia ja ulkomaisia pakastemarjoja, silla
kotimaisten pakastemarjojen aiheuttamia ruokamyrkytysepailyja on vain vahan. Poik-
keuksena riskiryhmille ruokaa valmistavien suurkeittididen kuten sairaaloiden ja vanhain-

kotien tulee kuumentaa kasvispakasteet. [12;13.]

Tarkeinta on kuitenkin, etta pakasteiden kylmaketjusta huolehditaan tarkoin. Pakastami-
sessa muodostuvat jaakiderakenteet rikkovat elintarvikkeen rakennetta. Pakasteen su-
laessa rikkoutuneet rakenteet antavat otolliset olosuhteet mikrobikasvulle, minka vuoksi
sulanutta pakastetta ei saa pakasteta uudelleen. Pakasteiden sailytyslampdétilan tulee
olla vahintaan —18 °C. [14.]

3.2.3 Maitotuotteet

Maitotuotteet luokitellaan helposti pilaantuviksi elintarvikkeiksi, joiden parasta ennen pai-
vamaara ja viimeinen kayttopaiva edellyttavat katkeamatonta kylméketjua. Maito on
edullinen kasvualusta mikrobeille, mutta pastérointia vastaava lampdkasittely tuhoaa te-
hokkaasti ruokamyrkytyksi& aiheuttavat mikrobit. Suomessa maitotuotteet ovat vain har-

voin ruokamyrkytysepidemioiden valittdjaelintarvikkeita. Pastoérointi mahdollistaa
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maitotuotteen sailyttdamisen korkeintaan +8 °C:ssa. Maito ja pastéroimattomat maitotuot-

teet tulee sailyttaa alle +6 °C:een lampdtilassa. [8;10.]

3.2.4 Kuiva-aineet

Kasitteleméattomat kuiva-aineet kuten kaura, kuivatut marjat, jauheet ja siemenet tulee
sdilyttda huoneenlammossa kuivassa paikassa. Kuiva-aineissa veden aktiivisuus on
pieni, mika suojaa niita hyvin pilaantumiselta. Mikrobiologisesti suurin riski on ristikonta-
minaatio muista raaka-aineista tai muu saastuminen ymparistosta, erityisesti silloin kun
avatusta kuiva-aine pakkauksesta ei kayteta kaikkea kerralla. Tarkeinta on oikeaoppinen
sdilytys uudelleen suljettavissa pakkauksissa seka annosteluvalineiden, kuten mittalusi-

koiden, puhtaus ja kuivuus.

3.3 Kasvipohjaisten vélipalojen valmistustapa ja -ympéristo

Kuumentamattomilla tuotteilla tarkeinta elintarvikehygienian kannalta ovat oikeat toimin-
tatavat ja kylmaketjun katkeamattomuus. Kylmaketjun katkeaminen on erityisen haital-
lista helposti pilaantuvilla tuotteilla, joita ei kuumenneta valmistuksessa. Yleinen vaara-
alue mikrobikasvulle on lampétila +6—+60 °C, jota tulee valttda helposti pilaantuvilla elin-
tarvikkeilla joka vaiheessa. Poikkeuksena tasta pastoroitujen maitotuotteiden lampétila-
vaatimus on +8 °C. Mikali samaa kylmalaitetta on tarkoitus kayttdd myds itujen ja kasi-
teltyjen kasvisten sailytykseen, kylmalaitteen lampdtila tulee olla korkeintaan +6 °C. Kyl-
masailytyksen onnistuminen edellyttaa hyvin toimivia kylmalaitteita, joiden toimintaa tu-
lee seurata ja joiden lampdmittarit tulee kalibroida sdanndllisesti. Kylmalaitteiden taytto-
rajoja ei saa mydskaan ylittdad ja ne on puhdistettava saanndllisesti. Lyhytaikainen kor-

keintaan 3 °C:een lampdtilan muutos on sallittua. [10.]

Profiilin mukainen elintarvikeyrityksen toiminta vaatii kylmasailytyslaitteiden lisaksi pien-
koneita kuten mehulingon ja tehosekoittimen, joille tulee olla jarkevasti sijoitetut pistora-
siat. Niille tulee myds varata riittavasti poytatilaa tyoturvallisuuden ja tehokkuuden takaa-
miseksi. Lisaksi poytatilaa tarvitaan kasvisten esivalmisteluihin ja pakkaamiseen. Pinto-

jen, erityisesti tydskentelytasojen, tulee olla elintarviketurvallista materiaalia.

metropolia.fi WM etropolia



Valmistuksen tydntekijdiltéa vaaditaan elintarvikeosaamistodistus eli hygieniapassi 0soi-
tuksena hygieniaosaamisesta [1, 27. §]. Lisaksi elintarvikeyrittdja perehdyttaa ja vastaa
tyontekijansa toimimaan tilan vaatimalla elintarvikehygieenisella tavalla. Tilan rakenteel-
lisiin vaatimuksiin suhteutetut toimintatavat yhdessa omavalvontasuunnitelman toteutuk-

sen kanssa takaavat yrityksen elintarviketurvallisen toiminnan.
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4  Selvitystyo

41 Tavoite

Selvitystydn tavoitteena oli selvittdd Metropolian Leiritien kampuksen Elintarviketeknii-
kan laboratorion nykytilanteen ja elintarvikehuoneistovaatimusten kohtaavuus seké kar-
toittaa tarvittavat muutosty6t tilan vuokraamisen mahdollistamiseksi. Tilan kaksi kaytto-
tarkoitusta, ammattikorkeakoulun opetustoiminta ja elintarvikeyrityksen valmistustoi-
minta, asettavat elintarvikehuoneistolle vaatimuksia, joita ei tavallisesti elintarvikehuo-
neistossa ole. Elintarviketekniikan laboratoriosta pyrittiin kartoittamaan yritysprofiiliin so-
piva elintarvikehuoneistovaatimukset tayttava tilaosuus, joka ei hairitse opetustoimintaa.
Selvityksessé olennaiset osapuolet olivat Metropolia Ammattikorkeakoulu ja Vantaan
kaupungin Ympaéristokeskuksen elintarvikevalvonta. Elintarvikeyrityksen edustajaa kon-

sultointiin my6s valmistustilan tuotannollisista tarpeista.

Vuokrausta on alustavasti suunniteltu kasvispohjaisia valipaloja valmistavalle yritykselle,
jonka paatuotteita ovat smoothiet, mehushotit ja kaurapohjaiset vélipalat. Osa tuotteista
on maitovalmistepohjaisia. Tuotteita ei kypsennetd kuumentamalla, vaan valmistetaan
suoraan raaka-aineista pilkkomalla ja sekoittamalla. Tilaa kaytettaisiin yrityksen hylly-
myynti- ja tilaustuotteiden valmistukseen seka kasin pakkaamiseen. Tassa tydssa tilan
kayttda tarkastellaan yhden yrityksen nakdkulmasta, mutta suunnitelma voidaan toteut-
taa myos toisen samaan profiilin sopivan yrityksen kanssa. Tama tarkastelu toimii esi-
selvityksenda Elintarviketekniikan laboratorion mahdollisuudesta toimia uudessa, laajen-
netussa kayttétarkoituksessa. Metropolia Ammattikoulun Leiritien kampuksen tiloissa toi-

mii jo entuudestaan muitakin yrityksia.

4.2 Elintarviketekniikan laboratorio tilana

Elintarviketekniikan laboratorio MMA250 on p&aahuoneen pinta-alaltaan noin 128 m?2,
Paahuoneessa on runsaasti poytatilaa ja useampi vesipiste. Pddhuoneen liséksi labora-
toriossa on lisatiloina valinevarasto, kylmidtila seka takatila aistinvaraisen arvioinnin to-

teutukseen. Kuvassa 1 on esitelty tilan pohjapiirros.
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Kuva 1. Leiritien kampuksen Elintarviketekniikan laboratorio MMA250 [15].

Elintarviketekniikan laboratoriossa on kuvan 1 mukaisesti sijoitellut laitteet ja vesipisteet.
Paahuoneen pitkat poydat eivat ole kiinteitd ja ne voidaan tarpeen mukaan uudelleen

sijoittaa.

4.2.1 Elintarviketekniikan laboratorion toiminta

Elintarviketekniikan laboratorion nykyinen kayttétarkoitus on opetustoiminta, joihin kuu-
luvat muun muassa erilaiset kaytdnnon laboratorioty6t sekd opiskelijoiden projektityot.
Tama sailyy myos jatkossa tilan ensisijaisena kayttdtarkoituksena. Opetustoiminnassa
kasitellaan tarpeen mukaisesti kaikkia elintarvikkeita mukaan lukien raaka liha, kala ja
siipikarja. Kaikkien raaka-aineiden kayttémahdollisuus halutaan séilyttaa opetustoimin-
nassa myds jatkossa. Tila sijaitsee Kuvan 2 mukaisesti Leiritien kampuksen laboratorio-

siivessa.
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Kuva 2. Pohjapiirros Leiritien kampuksen A-puolen 2. kerroksen laboratoriosiivestd. Vasem-
massa ylakulmassa kalustettu Elintarviketekniikan laboratorio MMA250. [15.]

Elintarviketekniikan laboratorioon on kaksi sisaankayntia kaytavalta. Paasy kaytavalta
tilaan on kulkuvalvottu, johon kayttdoikeus on vain ammattikorkeakoulun henkilékun-
nalla. Kaytavalta on tilava kulku tavarahissilla ulos ja rakennuksen yhteydessé olevaan

ulkopuoliseen jatehuoneeseen.

4.2.2 Laitteet

Tassa selvityksessa keskityttiin tilan nykyisesta laitteistosta vain kylmalaitteisiin, silla ti-
lan muut laitteet jadvat vain opetuskayttéon. Kylmasailytyksen kohdalla punnittiin, voi-
daanko nykyisia kylmalaitteita hyddyntaa yrityskaytdssa vai onko uusien kylmalaitteiden
investoiminen ainoa toimiva ratkaisu. Laht6tilanteessa laboratoriossa on lattiapinta-alal-

taan noin 4 m%n suuruinen kylmio seka kaksi suurta arkkupakastinta.

4.2.3 Omavalvonta ja siivous

Tilan siivouksesta opetuskaytdssa ovat vastanneet tilaa kayttaneet opiskelijat ja opetta-

jat.  Yllapitosiivous, suuremmat siivoukset ja jatehuolto on ulkoistettu
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ammattikorkeakoulun tiloissa. Elintarviketekniikan laboratorio ei ole ilmoitettu elintarvi-

kehuoneisto eika silla néin ollen ole aikaisempaa omavalvontasuunnitelmaa.

4.3 Yrityksen asettamia vaatimuksia tai toivomuksia tilalle

Vuokrausta suunnittelevaa yritysta konsultoitiin valmistustilan tarpeista puhelimitse. Tila
tulee olla yrityksen kaytettavissa ehdottomasti aamusta keskipaivaan arkisin ja lauantai-

sin. Muiksi valmistuksen toimivuuden kannalta valttamattomiksi vaatimuksiksi nousivat

. kaksi vesipistetta, kasien pesuun ja valmistusastioiden pesuun

° helposti puhdistettava poytatila valmistustasoksi

° useampi sdhkopistoke valmistustason yhteydessa

° kylmi6 tai jadkaappi, jonka vetoisuus vastaa tayden rullakon vetoisuutta
o keskikokoinen pakastin

. sdilytystilaa kuiva-aineille ja valmistustarvikkeille

° siivousvalineiden erillinen sailytystila.

Vaatimukset ovat yhtenevét elintarvikehuoneistojen rakenteellisten vaatimusten kanssa.
Liséksi huomioitiin tuotannollisista syista pistorasioiden riittavyys ja helppokayttdisyys
seka kylmalaitteiden kokoluokka.

4.4 Vantaan kaupungin elintarviketarkastajan konsultointi

Elintarvikehuoneistokelpoisuutta tulevaan kayttotarkoitukseen selvitettiin Vantaan kau-
pungin elintarviketarkastajan Hanna Sippolan kanssa. Konsultoiminen toteutettiin puhe-
limitse ja sdhkodpostitse, jonka myoté tarpeelliseksi koettiin elintarviketarkastajan kaynti
paikalla jo selvitysvaiheessa. Yleensa kayntia ei tarvita ennen elintarvikehuoneistoilmoi-
tusta, mutta tilan yhdistettyjen kayttétarkoituksien vuoksi paadyttiin tdhan ratkaisuun.
Elintarviketarkastajan konsultoinnissa varmistuttiin Elintarviketekniikan laboratorion so-
veltuvan rakenteellisesti elintarvikehuoneistoksi. Kynnyskysymykseksi nousikin kaytto-
tarkoituksien yhdistaminen. Kun tilaa kayttaa useampi toimija, tilan on noudatettava tiet-
tyja toiminnallisia reunaehtoja kulunvalvonnan, ajankayton, laitteiden ja tarvikkeiden koh-

dalla.
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Kaksi erillisté toimijaa, tdssa tapauksessa Metropolia Ammattikorkeakoulu ja mahdolli-
nen vuokraava elintarvikealan yritys, on ajallisesti erotettava toiminnaltaan. Ajallisella
erottamisella tarkoitetaan tilan kayton rajaamista vain yhden toimijan, ammattikorkea-
koulun tai yrityksen, kayttoon kerrallaan. Ajankayton lisaksi on huomioitava, etta valmis-
tuspisteet, elintarvikkeet, valmistusastiat ja siivousvélineet ovat tilankayttdjille erillisia ja
niiden sailytys tulee myds erottaa toisistaan. Valmistuksen tyontekijoille tulee liséksi

osoittaa pukuhuone, joka on erotettu valmistustilasta.

Vuokraava yritys on vastuussa omavalvontasuunnitelman laatimisesta ja toteutuksen
seurannasta kayttamallaan tilaosuudella. Ammattikorkeakoulu ei tarvitse omaa omaval-
vontasuunnitelmaa. Vuokraavan yrityksen elintarviketurvallisen toiminnan takaamiseksi
ammattikorkeakoulun kayttdjien, opiskelijoiden ja opettajien, on huolehdittava tilaosuu-
dellaan yleisesta siisteydesté aina kayttovuoron vaihtuessa.

Tilasta l6ydettiin elintarviketurvallisuuden kannalta sopiva osio, jossa pinnat ja vesipis-
teet tayttavat myos toiminnalliset vaatimukset. Valittu tilaosio on noin kolmasosa Elintar-
viketekniikan laboratorion péaétilasta ja sijaitsee kuvan 1 osoittaman pohjapiirroksen oi-

keassa ylakulmassa. Valittu tilaosuus on esitelty kuvissa 3 ja 4.

Kuva 3. Yritystoiminnan kaytt6on soveltuva valmistustaso ja kasienpesupiste.
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Kuvan 3 osoittama taso soveltuu parhaiten valmistustasoksi pistorasioiden helppokayt-
toisyyden vuoksi. Vesipiste tason paassa on helppo rajata vain yrityksen kayttéon ka-
sienpesupisteeksi. Tason alla sijaitsevat sailytyskokonaisuudet ovat helposti liikutelta-
vissa ja voidaan varata yrityksen kuiva-aine ja valmistustarvikesailytykseen. Yrityksen
kayttoon tarkoitettu osio tulee erottaa kuvassa 4 nakyvilla poydilla selkeasti opetuskay-

ton tilasta. Rajaavat teraspoydat toimisivat yrityksen kaytossa pakkauspoytina.

Kuva 4. Yritystoiminnan kayttdon soveltuva tilaosuus seké yhteiskayttdinen astianpesupiste.

Ajallisen erottamisen ansiosta yrityksen astianpesu kasin voi toimia ammattikorkeakou-
lun kanssa yhteisella kuvan 4 vesipisteella. Myds ammattikorkeakoulun astianpesuko-
netta, joka sijaitsee astianpesupisteen vieressa, voidaan kayttaa yrityksen toiminnassa.
Elintarvikehygienian kannalta valttamatonta ovat erilliset kylmasailytyskalusteet. Kuvan
4 seinusta nahtiin sopivaksi kylmakalusteiden paikaksi, joiden tielta nykyiset laitteet pi-

taisi siirtda pois.

4.5 Investoinnit

Toiminnallisesti tila vaatii kylmékalusteet valmistuspisteen valitttméaan yhteyteen. Nykyi-

set kylmédkalusteet sijaitsevat liian kaukana ja ovat varattuna opetuskayttoon, joten
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yksinkertaisin ratkaisu on investoida yritykselle uudet kylmékalusteet valmistuspisteen
laheisyyteen.

Jaakaappitilaa tarvitaan runsaasti kasvisten sailyvyysajan maksimoimiseksi. Taysi rulla-
kollinen on tilavuudeltaan noin 0,8 m* Kylmé&kaapin vetoisuus tulisi olla siis noin 800
litraa. Tama tarkoittaa kaytanndssa kahta suurta kylmakaappia. Pakastimen helppokéayt-
toisyys ja tyopisteen laheisyys on olennaista tehokkaan tydskentelyn takaamiseksi.
Helppokayttoisin pakastinmalli valmistukseen on pakasteallas, jossa on lapinékyvat liu-
kumekaaniset kannet. Jarkeva nettovetoisuus pakastimelle, jossa pystytd&n noudatta-
maan tayttorajoja, on noin 300-500 litraa. Pakasteallasta voidaan kayttda myds tilaa ra-
jaavana elementtina.
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5 Tulosten tarkastelu

Elintarviketekniikan laboratoriota on mahdollista vuokrata elintarvikealan yritykselle, kun
elintarvikehuoneistovaatimukset tayttyvat. Yrityksen sijoittaminen laboratoriotilaan voisi
hyddyntaa vuokrasuhteen lisdksi myds muilla tavoin sekd ammattikorkeakoulua etta yri-
tystd. Ammattikorkeakoulun ja yrityksen yhteisty6 tarjoaisi opiskelijoille mahdollisuuden
nahda elintarvikealan yrittajyytta ja voisi synnyttdd esimerkiksi yhteistyoprojekteja seka
opiskelijoiden harjoittelupaikkoja.

Selvityksen tuloksena Elintarviketekniikan laboratorio soveltuu rakenteellisesti elintarvi-
kehuoneistoksi. Vesipisteisiin ja pintamateriaaleihin ei siis tarvitse tehda muutoksia.
Kulku tilasta ulos ja jatehuoneeseen on myos riittdvan tilava. Jotta kaksi toimijaa, am-
mattikorkeakoulu ja vuokraava yritys, voivat toimia tilassa, joudutaan kuitenkin tekemaan
seuraavia rakenteellisia muutoksia seké toiminnallisia saantéja. Nailla muutoksilla tayte-
taan myds toiminnallinen elintarvikehuoneistokelpoisuus seka yrityksen vaatimukset toi-

minnan harjoittamiseksi.

Elintarvikehuoneistokelpoisuuden tayttamiseksi tilan kaytté on erotettava ajallisesti am-
mattikorkeakoulun tai yrityksen kayttoon kerrallaan. Yritystoiminnan kannalta tilankayt-
totarve olisi ehdottomasti paivittéista ja aamupainotteista tasaisen tuotannon ja myynnin
takaamiseksi. Todennakdisesti nédin olisi myds muiden profiilin sopivien yrityksien
kanssa. Ajankayton kannalta ainoa toimiva vaihtoehto on siis sijoittaa vuokraavan yri-
tyksen kayttoaika aamuihin ja aamupaiviin. TAma tarkoittaisi opetustoiminnan sijoitta-
mista vain iltapaivaan ja iltaan. Elintarviketekniikan laboratorion nykyiselld opetuskaytto-

asteella tama vaikuttaisi mahdolliselta.

Elintarvikehygienian ja selkeyden vuoksi yrityksen vuokratilaosuudelta olisi poistettava
ammattikorkeakoulun tarvikkeet ja laitteet. Yrityksen kayttoon olisi valttaméatonta hankkia
uudet kylmalaitteet, joiden investoimisesta tulisi sopia vuokraehtoja neuvoteltaessa. Kyl-
malaitteiden lisaksi yrityksen toiminta vaatii pienlaitteita, jotka yritys toisi itse ja vastaisi
niiden toiminnasta. Yrityksen kaikki tarvikkeet ja laitteet, mukaan lukien kylmaélaitteet,
sijoitettaisiin varatulle tilaosuudelle. Poikkeuksena siivoustarvikkeet, joille osoitettaisiin
erillinen kaappi. Yrityksen tilaosuus rajattaisiin poydilla ammattikorkeakoulun tilasta ja

Elintarviketekniikan laboratorion kayttgjia tulisi tiedottaa kayttdalueiden erotuksesta.
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Kayttdalueet olisi hyva myds merkitd esimerkiksi varillisin teippauksin. Yrityksen henki-
[6kunnan pukeutumistilaksi ammattikorkeakoulu voisi osoittaa esimerkiksi Elintarviketek-
niikan laboratorion sisaankayntia vastapaata sijaitsevan vapaan tilan MMA237. Tila so-
veltuisi sijaintinsa, pienen kokonsa ja lukittavuutensa vuoksi hyvin tahan kayttoétarkoituk-

seen.

Ammattikorkeakoulun ja yrityksen yhteisk&yttoon jaisi astiapesupiste seka astianpe-
sukone, joista puhtaat astiat tyhjenneta&n omiin sailytystiloihin ennen tilan kayttdvuoron
vaihtamista. Jotta siivousjarjestelyt voidaan pitdd samankaltaisena, ammattikorkeakou-
lun kayttgjat ja yrityksen tyontekijat huolehtisivat yleisesta siisteydesté omilla tilaosuuk-
sillaan aina kayttévuoron vaihtuessa. Useimmiten elintarvikealan yritys tuottaa runsaasti
biojatettd, joten opetuskaytosta poiketen yrityksen tulisi poistaa roskansa itse. Ulkoistet-
tua jatehuoltoa ei mydskaan ole tilassa viikonloppuisin ja jatteet on poistettava tilasta
paivittdin. Elintarvikeyrittdja vastaa itse toimintansa omavalvontasuunnitelmasta ja sen
toteutuksesta. Omavalvontasuunnitelmassa voidaan huomioida ulkoistetut siivoustyot.
Ammattikorkeakoulun opetustoiminnassa tuotettuja elintarvikkeita ei ole tarkoitettu ku-
luttajajakeluun, joten ammattikorkeakoulu ei tarvitse elintarvikehuoneistolupaa eika nain
ollen omavalvontasuunnitelmaa. Siivousjarjestelyt on kuitenkin toteutettava tilassa vas-

tuullisesti ja suunnitelmallisesti elintarvikeyrityksen toiminnan takaamiseksi.

metropolia.fi WM etropolia



19

6 Yhteenveto

Tydssé esitellaén elintarvikelakiin 23/2006 perustuvia elintarvikehuoneiston rakenteelli-
sia ja toiminnallisia vaatimuksia. Insindoritydn tavoitteena oli selvittdd naiden vaatimus-
ten pohjalta Metropolia Ammattikorkeakoulun Leiritien kampuksen Elintarviketekniikan
laboratorion soveltuvuutta elintarvikehuoneistoksi. Elintarvikehuoneistokelpoisuus mah-
dollistaa tilan vuokraamisen elintarvikealan yritykselle. Tilan elintarvikehuoneistokelpoi-
suus selvitettiin konsultoimalla Vantaan kaupungin ymparistokeskuksen elintarviketar-
kastajaa. Lisaksi tilan tarvittavien muutoksien suunnittelussa otettiin huomioon vuok-
rausta mahdollisesti suunnittelevan elintarvikeyrityksen vaatimukset valmistustilalle.
Lahtdkohtana oli kuitenkin se, ettd taman selvityksen tuloksia voidaan hyodyntaa myoés

muiden samaan profiiliin sopivien yritysten kanssa.

Selvityksessa huomattiin nopeasti Elintarviketekniikan laboratorion tayttavan rakenteel-
lisesti elintarvikehuoneistoehdot. Elintarviketarkastajan konsultoinnissa haasteeksi nou-
sikin kahden kayttdtarkoituksen, ammattikorkeakoulun opetustoiminnan ja yrityksen val-
mistustoiminnan, yhdistaminen. Toiminnalliset vaatimukset tilalle tayttyvat, kun ammat-
tikorkeakoulun ja yrityksen toiminta erotetaan toisistaan ajallisesti seka jakamalla tila
kayttoalueisiin. Tilasta loydettiin elintarviketarkastajan konsultoinnissa optimaalinen tila-

osuus elintarvikeyrityksen kayttoon.

Selvityksen tuloksena havaittiin, etté toiminnallisilla s&dannoilla seké pienilla rakenteelli-
silla muutoksilla tila soveltuu elintarvikehuoneistoksi. Rakenteelliset muutokset koskevat
laitteiden ja tarvikkeiden uudelleen sijoittamista. Lisdksi vuokraehdoista neuvoteltaessa
tulisi huomioida, etté vuokraavan elintarvikeyrityksen toiminta vaatii uusien kylmalaittei-

den investoimisen vuokratilaosuudelle.

Elintarviketekniikan laboratorio soveltuisi kartoitettujen muutosten myo6téa vuokrattavaksi
elintarvikealan yritykselle, jonka yritysprofiili on tassa tydssa esitellyn profiilin kaltainen.
Selvitysty6ta on mahdollista ja tarpeellista jatkaa edelleen, mikali vuokraavan yrityksen
profiili, ja n&in ollen laitetarve tai toiminnan laajuus, poikkeaa olennaisesti tAman selvi-

tyksen yritysprofiilista.
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