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Abstrakt

Det finns manga lantbruks- och industribyggnader som star tomma eftersom de inte behdvs eller
for att verksamheten har flyttat vidare eller lagts ner, men emellanat finns det ndgon som vill ta
vara pa en byggnad och starta en ny verksamhet i den. Da galler det att komma pa en
verksamhet man vill bérja med och borja forverkliga den.

Examensarbetets syfte ar att ge en inblick i vilka alla lagar man skall ta i beaktande da man borjar
bygga om en konstruktion till en livsmedels- eller produktionslokal. Alla lagar som kan ha en
paverkan vid ombyggnad &r inte med, men de viktigaste som har en storre betydelse &r
sammanfattade i detta examensarbete.

De olika objekten som tas upp finns med som exempel pa vad man kan @ndra en befintlig
byggnad till. Det nybyggda slakteriet ar med for att kunna jamfora skillnaderna i att bygga ett
nytt slakteri och ett slakteri i en redan befintlig byggnad.

Examensarbetet kommer anvandas som grund fér en guide, som Kustens Mat kommer att
bearbeta fram med tiden efter de fatt finansiellt understéd. Guiden kommer sedan att fungera
som ett vagledande medel 3t de som tanker bygga om redan befintliga byggnader till livsmedels-
och produktionslokaler.
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Tiivistelma

On olemassa monia maatalouden ja teollisuuden rakennuksia jotka seisovat tyhjing, koska niita
ei tarvita tai tuotanto on muutettu pois tai lopetettu kokonaan. Joskus on olemassa joku, joka
haluaa hyddyntaa jo olemassa olevia rakennuksia ja aloittaa uuden toiminnan niissa. Silloin
taytyy keksia sellaista toimintaa, jona haluaa aloittaa ja sitten alkaa toteuttaa sita.

Opinnaytetyon tavoitteena on antaa kasitys siita, mita kaikkia lakeja on otettava huomioon, kun
alkaa muuttaa rakennelmaa elintarvike- tai tuotantotilaksi. Kaikki lait, jotka saattavat vaikuttaa
muuntamiseen eivat ole mukana, mutta tarkeimmat, joilla on suurempi merkitys, on tiivistetty
tdhan opinnaytetyohon.

Kohteet, jotka on lueteltu, ovat mukana esimerkkina siita, miten olemassa olevaa rakennusta voi
muuntaa. Uudisrakennettu teurastamo on mukana siita syysta, etta voitaisiin verrata eroja uuden
teurastamon rakentamisen ja teurastamon rakentamiseen olemassa olevaan rakennukseen
valilla.

Opinnaytetyo6ta tullaan kdyttamaan pohjana oppaaseen, joka Rannikon Ruoka, saadessaan
taloudellista tukea, alkaa ajan kanssa tyostda. Opas tulee toimimaan siten, etta sitd kdytetaan
ohjauskeinona niille, jotka aikovat muuntaa olemassa olevia rakennuksia elintarvike- ja
tuotantotiloiksi.

Kieli: ruotsi

Avainsanat: muuntaminen, elintarvike- ja tuotantotilat, rakennuslupa




BACHELOR'S THESIS

Author: Sofia Koskinen

Degree Programme: Construction Engineering, Raasepori
Specialization: Structural Engineering
Supervisor(s): Mats Lindholm

Title: Reconstruction of Already Existing Buildings into Food and Production Premises

Date: 5 May 2017 Number of pages: 30 Appendices: 5

Summary

There are many agricultural and industrial buildings that are vacant, because they are not needed
or because the business been relocated or closed down, but occasionally there is someone who
wants to make use of a building by starting a new business in it. Then it comes down to choosing
a function you want to start with and then begin to implement it.

The purpose of this thesis is to provide an insight into all the laws that should be taken into
account when starting to rebuild a construction into food and production premises. All the laws
that may affect the reconstruction are not included, but the most important ones that are of
greater importance are summarized in this thesis.

The various objects listed are examples of what you can change an existing building into. The
newly built slaughterhouse, which is included, describes the differences between building a new
slaughterhouse and using an already existing building.

This thesis will be used as the basis for a guide, that Rannikon Ruoka will process after receiving
financial support. The guide will then serve as a guiding tool for those who intend to reconstruct
already existing buildings into food and production premises.
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1 Inledning

1.1 Bakgrund

Detta examensarbete gar igenom hur man skall ga till vaga nar man planerar att bygga om
t.ex. en gammal ladugard till ett utrymme for livsmedelsproduktion. Jag tar upp en del lagar
och forklarar vad just den lagen har for betydelse for detta examensarbete och vilka delar av
lagen som &r relevanta i detta fall. Genom att intervjua fastighetsagarna for de olika objekten
far man en narmare uppfattning om hur hela processen gar till fran bérjan till slut, och aven

vad olika produktionslokaler kraver for atgarder.

Projektet Kustens Mat fungerar som min bestallare och Ann-Louise Erlund &r min

kontaktperson.

1.2 Syfte

Syftet med det har arbetet ar att ga igenom vad som kravs for att &ndra
anvandningsandamalet for en redan befintlig byggnad. Jag gar igenom pa en mer allman

niva processen och da far man an efter anpassa det till sitt eget bygge.

Malet med detta arbete ar att det kan anvandas som en grund till en ca 4 sidors guide som
Kustens Mat kommer att gora sa att lantbrukarna i forsta hand kan lasa den fore de tar kontakt

med olika myndigheter.

1.3 Metoder

Arbetsmetoder jag har anvant mig av i det har examensarbetet ar att satta mig in i lagtexter
som har med hygien och ombyggnad att géra. Jag har &ven anvant mig av elektroniska kallor,
som till exempel gardarnas egna hemsidor samt Evira och Finlex. Dessa utgor kallor for
faktadelen i mitt arbete. Intervjuer och 6vriga diskussioner fungerar som den mera praktiska
delen i mitt examensarbete. Jag har sjélv ocksa gjort en hel del praktiska grejer, som att méata

upp det fore detta svinhuset och ritat en del ritningar.



2 Myndighetskrav

Myndigheter staller manga och emellanat mycket detaljerade krav pa en byggnad. De lagar,
forordningar och bestammelser som i alla fall borde beaktas i ombyggnad till livsmedels-
och produktionslokaler och som tas upp i detta examensarbete ar Markanvandnings- och
bygglagen  (1999/132) och  -forordningen  (1999/895, berdrda  kommuners
byggnadsordningar, Livsmedelslagen (23/2006), Forordningen om livsmedelshygien i
anmalda livsmedelslokaler (1367/2011), Europaparlamentets och radets forordningar

betraffande livsmedelshygien samt Finlands byggbestammelsesamling.

2.1 Markanvandnings- och bygglagen (132/1999) och —férordningen
(895/1999)

For att ha koll pa omradesanvandning och byggande finns det olika bestimmelser man ska
folja vilka man hittar i markanvandnings- och bygglagen (1999/132). Olika
befolkningsgruppers behov beaktas i lagen sa att man kan skapa en saker, halsosam och
trivsam miljo som fungerar socialt, tillika som den framjar en ekonomisk, kulturell och
hallbar utveckling. Tillampningsomraden dar lagen anvands ar da man planerar, bygger och
forsoker hitta ett anvandningsandamal for omraden samt dd man projekterar och uppfor

byggnader.

Nar man paborjar ett byggprojekt ar det viktigt att den som ansvarar for projektet gér upp
anvisningar for bruk och underhall av byggnaden da byggnaden anvands for arbete. Dessa
anvisningar ska sokas fram da anvandningsandamalet for byggnaden éndras ifall atgarderna
kraver bygglov. En byggnad som &r avsedd for produktion eller lager, dar ingen arbetar
permanent, kraver vanligtvis inga anvisningar. For att en byggnad ska anvandas pa ett ratt
satt ska anvisningarna for bruk och underhall innehélla uppgifter som byggnadens
anvandningsandamal, egenskaper och byggdelars planerade anvandningstid. Annat man ska
tanka pa vid pabdrjande av ett byggprojekt &r att planeringen och byggandet gors enligt
bestammelser och foreskrifter samt att det foljer det beviljade tillstandet. Ansvarspersonerna
I projektet ska uppfylla behorighetsvillkoren och ha tillrdcklig yrkesskicklighet och
sakkunskap. (Markanvéandnings- och bygglagen 1999/132 §117, §119).

Ifall man ska gora andringar eller reparationer i en byggnad som &r sa stora att de motsvarar

uppforandet av en ny byggnad, samt nar anvandningsandamalet andras vésentligt, kravs det
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bygglov. Det behdvs bygglov dven da nar man utvidgar en byggnad eller ett utrymme, eller
nar byggandet kan inverka pa sakerheten och halsan fér de som kommer att anvanda
byggnaden. Installationssystem som kan ha nagon slags effekt pa byggnadens
energiprestanda kan ocksa behdva bygglov. (Markanvandnings- och bygglagen 1999/132
8125).

Markanvandnings- och byggférordningen (1999/895) gar djupare in pa en del av
paragraferna i markanvéndnings- och bygglagen.

2.2 Berorda kommuners byggnadsordning

Alla stdder och kommuner bor ha en byggnadsordning som fungerar som ett vagledande
dokument. Den har historiskt sett varit den viktigaste delen som bestimmer byggandet i
stdder och i tatt bebodda samhéllen innan stadsplaneringen blev vanligare. Enligt
markanvéndnings- och bygglagen och férordningen i Finland, maste varje kommun utforma
en byggnadsordning, som baserar sig pa lokala forhallanden och vars bestammelser kan
variera i olika delar av kommunen. Ordningen godkanns av kommunfullméktige och ifall
man avviker fran byggnadsordningen kraver det ett undantagslov. Byggnadsordningen tar
upp saker som kan galla till exempel storleken pa byggnaden och placeringen av den,
anpassning av byggnaden till miljon, material samt planering av vatten och avlopp med
mera. (Markanvandnings- och bygglagen 1999/132 §14, §15).

Langre fram i arbetet kommer det fram vad byggnadstillsynen har kravt eller kommer att

krava for de ombyggen som presenteras i detta arbete.

2.3 Livsmedelslagen 23/2006

Meningen med denna lag ar att livsmedelssékerheten och livsmedelshanteringen &ar séker

och att trygga livsmedelskvaliteten och annan kvalitet enligt livsmedelsbestammelserna.

I lagen kommer det fram att de &mnen man tillsatter i produkten endast far vara sadana som
inte orsakar fara for manniskans hélsa. Ifall foretagaren later tillverka, tillverkar sjalv eller
importerar kosttillskott ska det goras en anmaélan till Livsmedelssdkerhetsverket.

(Livsmedelslagen 23/2006 88). Ifall man har en lokal dar man hanterar djur (slakteri) finns
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det en del krav angaende djurets halsa. For att trygga en god hygienisk kvalitet pa den
slutliga produkten som fas av djuret ska halsotillstandet hos djuret vara bra, den skall skotas,
hanteras, transporteras och slaktas enligt kriterierna. Det dr dven viktigt att trygga
livsmedelssékerheten, sakerstalla djurens ursprung och hindra spridning av djursjukdomar
och darfor ska foretagaren fora bok 6ver livsmedlen med animaliskt ursprung samt

hanteringen och transporten av dem. (Livsmedelslagen 23/2006 §13).

For att trygga kvaliteten pa livsmedlen i en lokal finns det olika krav pa hur lokalen planeras,
konstrueras och utrustas, det finns dven krav pa hur man underhaller och vardar lokalen. Det
ska skickas in en skriftlig anmalan om en livsmedelslokal till tillsynsmyndigheten i den
kommun som lokalen &r belagen i fyra veckor fore verksamheten satts igang.
(Livsmedelslagen 23/2006 8§10, §13).

Livsmedelsforetagaren ansvarar for att i sin verksamhet iaktta att lokalen, produktionsstéallet
och livsmedlen samt att forvaringen, transporten och hanteringen av livsmedlet foljer kraven
framstéllda i denna lag. De livsmedel som produceras, bearbetas och distribueras i foretaget
skall foretagaren ha tillrackliga och korrekta uppgifter om. Det finns dven hélsofaror som &ar
sammankopplade med olika livsmedel och dess hantering vilket &r viktigt att foretagaren
kanner till. Med tanke pa livsmedelssakerheten kan verksamheten i sig ocksa innehalla en
del faktorer som kan orsaka problem vilket &r viktigt att k&nna igen. (Livsmedelslagen
23/2006 816, 819). De som arbetar med att hantera ofdrpackade och lattférdarvliga
livsmedel skall ha intyg pa att de &r kompetenta (Livsmedelslagen 23/2006 §27).

Nar man sedan marknadsfor sin produkt/sina produkter ar det viktigt att det pa
forpackningen, broschyren eller i reklamen skall finnas korrekt/sanningsenlig information.
Informationen far inte heller vara vilseledande eller att produkten i sig har egenskaper som
kan forebygga eller bota nagon slags sjukdom (Livsmedelslagen 23/2006 §9). | férordningen

av jord- och skogsbruksministeriet (9.11.2007/989) hittar man narmare bestammelser.

2.4 Jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygien i
anmalda livsmedelslokaler 1367/2011

Varfor denna forordning tas upp i detta examensarbete ar att den innehaller olika krav
angaende detaljforsaljning i en lokal och krav pa forhallandena livsmedlen ska forvaras i.

Forordningen anvénds pa livsmedelslokaler dar man sysslar med detaljhandel samt pa
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sadana lokaler dar man handskas med livsmedel fore detaljhandeln, som stod anvands 1 och
3 moment fran 13 § i Livsmedelslagen 23/2006.

Det finns en del byggnadstekniska krav som tas upp, som t.ex. ska det finnas ett utrymme
for stadredskap dar de forvaras och underhalls, for personalen skall det finnas
omkladningsrum och toaletter som ar &ndamalsenliga och ifall mangden kundplatser ar 6ver
sex stycken skall det finnas tillrackligt med toaletter at dem som ocksa ar lampliga for sitt
andamal. Forutom byggnadstekniska krav finns det dven nagra funktionsmassiga krav.
Bland annat ska man halla otillrett kott och otillredda kottprodukter skilt for sig. | en
livsmedelslokal dar det hanteras kott ska kottet vara kontrollerat. Om det i en livsmedelslokal
saljs och lagras andra varor an livsmedel, far inte den hygieniska kvaliteten forsamras och
de andra varorna ska forvaras pa ett sadant stélle som ar separat fran livsmedlen. Livsmedel
som arbetstagarna sjalv hamtat far endast forvaras i deras egna personalrum. Avfall som
uppstar i lokalen skall forvaras pa ett skilt stille som inte ar i kontakt med den Gvriga
verksamheten och avfallet skall regelbundet foras bort, minst en gang per dag. (Jord- och
skogsbruksministeriets forordning 1367/2011 83, §4).

Egenkontrollen i ett livsmedelsforetag &r viktig och det ar bra att fran borjan ha ett system
som fungerar. Ifall det sker nagon slags andring i verksamheten skall egenkontrollen
anpassas till den nya situationen. Foretagaren skall se till att personalen har bekantat sig med
egenkontrollen och hen skall ocksa utse en ansvarig person for egenkontrollen som &r
sakkunnig. Den ansvarige ska komma pa ett system for egenkontrollen som fungerar for just
den verksamhet som tillampas i foretaget. Det som dokumenteras till egenkontrollen &r alla
de moment som ingar i hur hanteringen av livsmedel sker, allt fran inkopet/slaktandet till
servering/forsaljning. Alla de foretag som hanterar, producerar, lagrar, saljer eller serverar
livsmedel skall ha ett system for egenkontroll. Nar man arbetar fram en egenkontroll kan
man anvanda sig av olika program och en av de vanligaste som anvands ar HACCP-metoden,
Hazard Analysis and Critical Control Points eller pa svenska riskanalys och kritiska
styrpunkter. (Jord- och skogsbruksministeriets forordning 1367/2011 85).

| kapitel 3 tas det upp krav som galler temperaturen pa lattfordarvliga livsmedel. Det kommer
fram vad det ska vara for temperaturer for olika produkter under transporten, foérvaringen,
forsaljningen och vid servering. Aven nedkylningen har sina krav sasom djupfrysta varorna.
Krav for avvikelser i temperaturen namns ocksa i detta kapitel. (Jord- och
skogsbruksministeriets forordning 1367/2011 §6-811).
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Kapitel 4 i forordningen berattar hur forsaljning av oférpackade livsmedel sker. Det &r alltid
forsaljaren som ska ge den ofdrpackade produkten till kunden sa att det inte sker nagon
livsmedelshygienisk risk. Vid forsaljning av kott far de vara i fardiga forpackningar. Om
forséljningen sker utomhus ska de vara ordentligt packade i kylférvaringsboxar med lock
som innehaller tillrackligt manga kylklampar. Om vaderforhallandena uppfyller
temperaturkraven for produkterna far de forvaras utan kylutrustning vid utomhusférsaljning.
(Jord- och skogsbruksministeriets forordning 1367/2011 812. §13, §16).

Nar det galler kraven pa personlig hygien ska de som hanterar de oférpackade livsmedlen
ha pa sig skyddskladsel som de bara anvander da de &r i livsmedelslokalen. Till den
andamalsenliga skyddskladseln hor huvudbonad, arbetsplagg och skor. Om en person ar sjuk
eller tror sig vara det far hen inte hantera livsmedel om sjukdomen kan dverforas. De
personer igen som hanterar ofdrpackade lattfordarvliga livsmedel far inte ha nagra
infekterade sar, piercingsmycken eller andra smycken som inte skyddskladseln kan tacka.
(Jord- och skogsbruksministeriets forordning 1367/2011 817).

For de kunder som har ett handikapp eller en sjukdom av nagot slag och darfor behéver en
ledar-, assistent- eller signalhund far ta med dem in till kundutrymmen i livsmedelslokalen.
Sallskapsdjur far aven folja med in till lokalen med foretagarens tillatelse och darfor skall
det finnas en skylt av nagot slag vid ingangen till serveringsutrymmet av denna tillatelse.
(Jord- och skogsbruksministeriets forordning 1367/2011 §18).

2.5 Europaparlamentets och radets férordningar betraffande
livsmedelshygien

Europaparlamentets och radets forordningar anvéands i alla EU lander och i varje enskilt land
anvander man forordningarna som grund till sina egna livsmedelshygienlagar. | varje nation
ar deras lag de arbetat fram det som galler i landet darfor att man inte direkt kan anvanda

den gemensamma férordningen i varje EU land pa grund av olika klimat och forhallanden.

Forordningarna som &r relevanta i mitt examensarbete ar férordningen om livsmedelshygien
(nr 852/2004) och om faststallande av sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt
ursprung (nr 853/2004).



2.5.1 Forordningen om livsmedelshygien, nr 852/2004

| denna forordning av europaparlamentet och radet faststélls det allménna regler angaende
hygienen som livsmedelsforetagare har skyldighet att ta hénsyn till. Den delen som ar mest
relevant, med tanke pa vad jag skriver om, &r kapitel 1 i bilaga 2. | detta kapitel tas det upp

allménna regler som ska tillampas pa alla livsmedelslokaler.

Den kanske mest grundliga och klaraste saken &r att halla livsmedelslokalerna rena och i gott
skick. Darfor ar det bra da man planerar placeringen, storleken, konstruktionen och
utformningen av lokalen att man ser till att mojliggora ett sadant underhall, reng6ring och
desinficering att kontaminering via luften undviks eller minimeras. De arbetsutrymmen som
finns i lokalen skall vara lampliga sa att alla steg som ingar i verksamheten utfors pa ett
hygieniskt satt. Annat man skall ta hansyn till d& man planerar lokalen &r ifall det behovs
temperaturreglerande hanterings- och lagringsforhallanden. Utrymmena i fraga skall i sa fall
vara tillrackligt stora att det ryms att forvara livsmedel i dem vid l&amplig temperatur.
Belysningen man kommer att valja ska vara lamplig och skall vara naturlig och/eller
artificiell. | utrymmet dar livsmedel hanteras far man inte forvara rengorings- och
desinfektionsmedel. Om verksamheten &r sa stor att den kraver personal skall det finnas

tillrackligt antal med omkl&dningsrum. (Bilaga 2 kap. 1 punkt 1,2, 9 och 10).

Toaletterna som planeras till lokalen skall vara i antal tillrackligt manga och avloppssystemet
de ar anslutna till skall vara effektivt. Dérren fran toaletten far inte direkt Gppnas till
utrymmen dar livsmedel bearbetas. Handtvattstallen skall ocksa vara till antal tillrackligt
manga och de ska vara forsedda med kallt och varmt rinnande vatten. De ska &ven vara
utrustade med tval och ha majlighet till hygienisk torkning, t.ex. pappershanddukar. (Bilaga
2 kap. 1 punkt 3 och 4).

Ventilationen i lokalen skall vara andamalsenlig och tillracklig naturligt eller mekaniskt. Har
ar det igen att se till att luftflodet inte gar fran ett férorenat omrade till ett rent. For att
ventilationssystemet skall vara latt att reng6ra, med tanke pa filter och andra delar, ska de
vara konstruerade sé att de justnamnda uppfylls. Aven de utrymmen som skall vara sanitara
ska vara utrustade med en naturlig eller mekanisk ventilation. (Bilaga 2 kap. 1 punkt 5 och
6).

Beroende pa vad slags verksamhet det bedrivs i lokalen skall avloppen vara andamalsenliga.
For att undvika kontaminering skall avloppen vara konstruerade och utformade pa ett sadant

sétt att risken minimeras. (Bilaga 2 kap. 1 punkt 8).



2.5.2 Forordningen om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel av
animaliskt ursprung, nr 853/2004

Europaparlamentets och radets forordning nr 853/2004 ar relevant i mitt arbete darfor att den
tar upp sérskilda hygienregler som kravs for en del livsmedel, eftersom de kan utgora en fara
for manniskors halsa. En annan orsak ar att slakterier och annan produktion av produkter
som harstammar fran djuren tas upp i detta arbete. Det gor forordningen till en vésentlig del
nar det galler att bygga om en redan befintlig byggnad till nagon slags produktion dar det

ingar produktion av livsmedel med animaliskt ursprung.

| den allméanna delen, kapitel 1, i dokumentet faststélls det nagra hygienregler angaende
livsmedel av animaliskt ursprung for livsmedelsforetagare som tillampas pa bearbetade och
obearbetade produkter. Det tas &ven upp nar denna forordning inte behdvs tillampas och for
varje livsmedel (djur) tas det upp vad for hygienkrav som kravs for just den produkten. Da
det i samma produktion anvands livsmedel som innehaller produkter av bade vegetabiliskt

och animaliskt ursprung tillampas inte denna férordning.

I bilaga 3 i EG nr 853/2004 finns det sarskilda krav som man ska ta hansyn till da man slaktar
tama hov- och klévdjur. Sadana hér slakterier har krav angaende utrymmena for slaktdjuren.
Slaktdjursstallen eller -féllorna ska vara passande, hygieniska, latta att rengdra och
desinficera. Ifall djuren behdver vatten och eventuellt foder, ska dessa utrymmen vara
utrustade enligt behovet. Om det finns sjuka djur eller om man misstanker det, skall det
finnas separata lasbara utrymmen at dem som har separata avlopp och att de ar placerade pa
ett sadant stalle sa smittspridningen undviks. Sadana har utrymmen behdvs inte om
myndigheten tycker att det ar onodigt. For att uppfylla djurskyddskraven maste utrymmena
vara tillrackligt stora for att det skall vara latt att skota kontrollen av djuren fore slakt samt

identifiering av dem. (Bilaga 3 kap. 2 punkt 1).

Det finns dven krav angaende kontaminering av kott som slakterierna skall ta i beaktande.
For att undvika kontaminering ska man bland annat skilja &t en del arbetsmoment, se till att
kottet inte hamnar i kontakt med golv eller vaggar eller annan utrustning, ha skilda utrymmen
for tomning och rengdring av tarmar och magar och att slaktbandet &r uppsatt pa ett sadant
satt att kontaminering undviks och att det inte kan ske nagra avbrott i slaktférfarandet.
(Bilaga 3 kap. 2 punkt 2).

Annat man ska tanka pa nar det galler kraven for slakterier ar utrustningen man anvander for
att desinficera verktygen. Det maste finnas nagot slags vattensystem som haller en

temperatur pa minst 82°C. Handtvétten, som anvéands av de som hanterar oskyddat kétt, skall
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vara utsedd med sadana forms kranar som inte kan fora féroreningar vidare. Kylutrymmena
dar kottet forvaras ska vara lasbara och for att hindra kondensbildning pa kottet yta ska det
finnas tillracklig ventilation i utrymmet. Andra utrymmen som borde vara lasbara ar dar
sjuka djur slaktas, men sadana har utrymmen ar inte nodvandiga ifall det finns en annan

byggnad som har blivit godkand av den behdriga myndigheten. (Bilaga 3 kap. 2 punkt 3-7).

Avfallet som uppstar i.0.m. slaktning skall hanteras pa andamalsenligt satt. P& ymparisto. fi:
webbsida finns, utgaende fran en BAT-undersokning (best available technology), en rapport
om bésta tillgangliga teknik i slakterier och vid bearbetning av biprodukter av animaliskt
ursprung. Rapporten i fraga ar skriven pa engelska och heter Finnish Expert Report on
Slaughterhouses and Installations for the Disposal or Recycling of Animal Carcasse and
Animal Waste (The Finnish Environment 539/2002).

2.6 Finlands byggbestammelsesamling

Markanvandnings- och bygglagen samt byggforordningen kompletteras av Finlands
byggbestammelsesamling som innehdller bland annat byggnadstekniska anvisningar,
foreskrifter och liknande. De delar i bestimmelserna som ar endast anvisningar &r inte
bindande och med det menas att andra l6sningar &r acceptabla &n det som star i dokumentet
sa lange de uppfyller kraven. Foreskrifterna ar bindande vid nybyggnad, men nar det galler
andrings- eller renoveringsarbete foljs foreskrifterna s langt det gar. Det beror helt pa
omfattningen och arten pa arbetet samt om byggnaden kraver det efter renoveringen.
(Edilex).

Finlands byggbestdammelsesamling delas in i sju delar:
A) Allmén del
B) Konstruktioners hallfasthet
C) Isoleringar
D) VVS och energihushallning
E) Konstruktiv brandsékerhet

F) Allmén byggnadsplanering
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G) Bostadsbyggandet

De delar som har en betydelse till detta examensarbete &r delarna D1 och D2 fran VVS och
energihushallningen, samt E1 och E2 d.v.s. brandsakerhet

2.6.1 Bestammelser om ventilation, vatten, avlopp och energi

D1:an &r anvisningar for fastigheters vatten- och avloppsinstallationer. Det tas upp att vattnet
man far fran vatteninstallationen inte far fororsaka nagra halso- eller andra risker och darfor
borde vatteninstallationen goras sa att de material som ar i kontakt med vattnet inte avger
eller avsondrar i skadlig mangd amnen som kan vara daliga for hélsan. Placeringen pa
vatteninstallationen ska vara sadan att det praktiskt sett passar i konstruktionen samt att
kapaciteten ar tillracklig for bruksandamalet. Vattnet som leds genom installationen ska fylla

de kvalitetskrav man staller pa tappvatten.

Vattenror och annat tillbehor bor installeras sa att ifall ett lackage intraffar kan det upptackas
latt och i tid, samt att reparation och kontroll sker enkelt. Utrymmet dér vattenmétaren
kommer vara ska skydda mataren mot kold och hetta och den ska placeras sa att det ar latt
att avlasa, serva och byta ut den. Det skall daven finnas mojlighet till avstangning av
vatteninstallationen for att underhall och reparationer &r latta att gora. Med tanke pa Finlands

klimat &r det viktigt att installera vatteninstallationen sa att den inte fryser.

Nar det galler avloppsvatteninstallationen borde den planeras och installeras pa ett sadant
satt att det inte uppstar nagra halsorisker, dversvammade avlopp, obehagliga lukter, oljud
eller annat liknande. Ifall det finns risk for éversvamning i nagot utrymme eller om golvet
rengors med vatten ska utrymmet vara forsett med en avloppsenhet som &r lamplig for
utrymmet. Vid installation av avlopp ska de vara placerade sa att det inte uppkommer nagra
stérande ljud och att de kan latt repareras och bytas ut. | Miljoskyddslagen (27.6.2014/527)

kommer det dven ytterligare information angdende avloppsvattnet och avlopp i allmanhet.

D2:an innehaller foreskrifter och anvisningar for byggnaders inomhusklimat och ventilation.
For att inomhusklimatet ska vara halsosamt, tryggt och trivsamt ska byggnader planeras och
byggas sa att detta uppnas genom att beakta bade inre och yttre belastningar, som t.ex.
person-, varme- och fuktbelastningar samt véader- och ljudforhallanden och andra
miljofaktorer. Aven rumstemperaturen ska planeras sa att den halls behaglig och att den inte
forbrukar fér mycket energi.
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Ventilationssystemen ska planldaggas och byggas enligt vad byggnaden har for anvéndning
for att skapa ett tryggt och halsosamt inomhusklimat. Det ska ga att styra och évervaka
ventilationssystemets funktion och det skall finnas en stoppbrytare som stoppar systemet
helt vid larmsituationer. Luftfloden i ventilationssystemet ska enligt kvaliteten pa luften och

belastningarna kunna regleras for att passa samman med anvandningsforhallandena.

2.6.2 Brandbestammelser

Nér det galler brandsakerheten i produktionsbyggnader ar det E2:an och El:an i Finlands
byggbestammelsesamling, framst den forstnamnda, som man ska ta en titt i enligt ledande

brandinspektor Marcus Hindersson i Véstra Nyland.

El:an & Miljoministeriets forordning om byggnaders sékerhet och dessa anvisningar och
foreskrifter tillampas pa nybyggnaders brandsikerhet, men dven pa aldre byggnader.
Brandkraven som stélls pa byggnader kommer fram i denna forordning och det som bland
annat tas upp ar de olika brandklassena, antalet manniskor det far vara i byggnaden, storleken
pa brandcellerna samt avstandet till nodutgangarna.

Det finns 3 olika belastningsgrupper som delas in enligt densiteten pa brandbelastningen och
man véljer belastningsgrupp enligt utrymmenas huvudsakliga anvandningssatt. Grupperna

indelas som féljande:
- Over 1200 MJ/m2
- Minst 600 MJ/m2 och hogst 1200 MJ/m?
- Minde &n 600 MJ/m?
| férordningen star det exaktare om hurudana slags utrymmen hor till vilken grupp.

Det finns 3 olika brandklasser och de ar P1, P2 och P3. P1 &r den strangaste medan P3 &r
den lindrigaste. Byggnadens storlek avgor till vilken klass den hor och i figur 1, tagen fran

Finlands byggbestammelsesamling E1 s. 11, kan man se principerna for indelningen.

Det stélls aven krav pa hur stora brandcellerna far vara i en byggnad och storleken bestams
enligt vilken brandklass byggnaden hors till. Det &r alltid bra att vid planeringen redan tanka
pa hur man ska begransa spridningen av brand och rok, for det underlattar utrymningen samt

raddnings- och slackningsatgarderna.



Tabell 3.2.1 BEGRANSNINGAR GALLANDE BYGGNADENS STORLEK
Byggnadens egenskap Byggnadens brandklass

Pl P2 P3
VANINGSANTAL
— i allménhet ingen begridnsning hogst 2 hogst 2
— bostadsbyggnad, arbetsplatsbyggnad ingen begrénsning hogst 8 hégst 2
— produktions- eller lagerbyggnad, bilgarage ingen begrinsning hogst 2 hogst 1
HOID
— i allménhet ingen begransning hégst 9 m hégst 9 m
— bostadsbyggnad, arbetsplatsbyggnad 3—4 van. ingen begrénsning hégst 14 m ¢ tilldret
— bostadsbyggnad, arbetsplatsbyggnad 5-8 van. ingen begrédnsning hégst 26 m ¢f tilldtet

— produktions- och lagerbyggnad i en vaning

ingen begrinsning

ingen begrinsning

hégst 14 m

VANINGSAREAL
Vaningsareal i allménhet
— en vaning

— tvé vaningar

— flera &n tva vaningar

Véningsareal i produktions- och lagerbyggnader

samt bilgarage
— en vaning
— tvd vaningar

ingen begransning
ingen begrinsning
ingen begransning

ingen begrinsning
ingen begrénsning

ingen begrinsning
ingen begrinsning
hégst 12 000 m?

ingen begrinsning
ingen begrénsning

hégst 2 400 m?
hégst 1 600 m”
¢f tilldtet

ingen begrinsning
¢f tilldtet

Byggnadshdjden dr lika med avstandet fran markytan till
skdrningslinjen mellan fasadplanet och yttertaket (38 § MBF). Vid
behov berdlmas medelvirdet av hdjderna i byggnadens hdrmpunkter.

Firklaring

Figur 1 Begransningar gallande byggnadens storlek (Finlands BBS, E1, 2011).

E2:an ar Miljoministeriets forordning om produktions- och lagerbyggnaders brandsakerhet.
Som namnet redan sager, tillampas den pa produktions- och lagerutrymmen. Men man kan
aven anvéanda dessa anvisningar i tillampliga delar for utrymmen dar anvandningsséttet faller
under brandfarliga, finns  tva

explosionsfarliga  och  specialutrymmen.  Det

brandfarlighetsklasser som produktions- och lagringsutrymmen indelas i. Till
brandfarlighetsklass 1 hor verksamheter som kan orsaka brandfara i liten eller mattlig niva,
medan brandfaror som &r av arten stora eller betydande, dar explosionsfara kan forekomma,
hor till brandfarlighetsklass 2. Beroende pa vad den huvudsakliga verksamheten &r i

byggnaden bestams brandfastighetsklassen utgaende fran det.

For att underlatta raddnings- och slackningsarbetet forses byggnaden med utrustning enligt
vald skyddsgrad. Det finns 3 olika skyddsgrader att vélja emellan. 1 skyddsgrad 1 anvands
vanlig primarslackningsutrustning (brandposter och handbrandslackare), galler brandklass
1. Om det behdvs kan man aven anvanda sig av forstarkt primarslackningsutrustning, vilket
betyder anvandning av ett effektivt brandpostnétverk och kemiska slackare. Dessa anvands
for brandklass 2 vid behov. | skyddsklass 2 d&r byggnaden utrustad med
primarslackningsutrustning och med en automatisk brandlarmanldaggning. Om en byggnad
igen faller under skyddsgrad 3 ska det finnas automatisk slackningsanlaggning och

primarslackningsutrustning.

Sektioneringen i produktions- och lagerbyggnader delas in i brandceller som till arealen

foljer anvisningarna i figur 2, tagen fran E2 Finlands byggbestammelsesamling s. 7.
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TABELL 1 STORSTA TILLATNA STORLEK PA BRANDCELLER VID
AREALSEKTIONERING
P1 P2 P3
1 vaning 2-3 van. dver3van. 1 vaning 2 van, 1 vaning
Kolumn 1 2 3 4 5 6
Brandfarlighetsklass 1
— skyddsgrad 1 6000 m’ 4000 o’ 3000 m’ 4000m*  2000m’ 2000 m’
— skyddsgrad 2 12000”6000 m’ 4500 m’ 6000m’ 4000’ 4000 m’
— skyddsgrad 3 enligt enligt enligt enligt 12000m* 12000 m’
prévning prévning prévning prévning
Brandfarlighetsklass 2
— skyddsgrad | 2000 m’* 1000 750 o’ 1000m*  gjtillitet e tilldtet
— skyddsgrad 2 4000 m’ 2000 m? 1500 m’ 2000m>  ejtilldtet e tilldtet
— skyddsgrad 3 enligt enligt enligt enligt gjtilldtet 2000 m’*
prévning préviing proviing provning
Anmirkning till tabellen: Arealerna berdknas som lagenhetsareal.

Sektionering av kéllare enligt prévning.

Figur 2 Storsta tillatna storlek pa brandceller vid arealsektionering (Finlands BBS, E2, 2005).

Nar det galler ombyggnader i allméanhet och nér andringen &r sa omfattande att det kraver
bygglov &r det bra att komma ihdg att da skall hela byggnaden uppdateras till dagens

brandbestammelser.

3 Forslag pa anvandningsandamal

3.1 Lokaler med hog risk

Som lokaler med hog risk klassas mejerier och slakterier, eftersom krav angaende hygienen
ar hoga pa dem. Fiskerisidan réknas inte med i denna kategori p.g.a. att de har en egen
lagstiftning angaende hygienkrav och dessutom &ar deras verksamhet koncentrerad till

hamnarna istéllet for lantbruk.

3.2 Lokaler med lag risk

Till lokaler med lag risk hor nastan allt annat som inte hor till lokaler med hog risk. Som
exempel kan man ndmna bagerier, sylt- och safttillverkning, bryggerier och

karamellfabriker.
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4 Exempel pa objekt

Objekten som jag anvander i mitt examensarbete ar:

- ett gammalt svinhus i Askola dar jag kommer att &ndra om

anvandningsandamalet till en produktionslokal med lag risk

- en gammal ladugard i Ingd dar en del av byggnaden skall dndras om till en
karamellfabrik,

- ett litet slakteri i Jamsa som byggs i en gammal stenladugard
- ett nybyggt slakteri i Vemo.

Varfor jag har ett nybygge med i arbetet &r for att jag skall kunna jamféra skillnaden med att
bygga ett nytt slakteri och ett slakteri i en redan befintlig byggnad och sedan jamféra for-

och nackdelar.

4.1 Ombyggnad av ett gammalt svinhus

For att fa en battre bild 6ver hela processen i att andra anvandningsandamalet i en byggnad,
kommer jag att som exempel anvanda ett gammalt svinhus som Christina Grundstrom och

Kari Koskinen éger. For tillfallet anvands det som forrad och garage i vilket de hyr ut

bilférvaringsplatser vintertid.

Figur 3 Svinhusets framsida (bilden tagen 21 januari 2017, Askola)
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Sedan svinhuset byggdes 1951 har byggnaden inte genomgatt nagra stora forandringar. Efter
att svinhusverksamheten lades ner har byggnaden fungerat som maleri, forrad och garage.
Inga ritningar finns av byggnaden sa figur 4 ar en ungefarlig ritning pa hur planritningen ser
ut. Planritningen ar gjord pa basen av uppmétning gjord med ett 50 och ett 5 meters

mattband, vilket lett till att matten kan kasta med en marginal pa +5 cm.

58860

12780

20100 2230 21030

Figur 4 Planritning pa svinhuset.

For att ens fa igang nagon slags verksamhet i byggnaden kravs det att en stor del av
byggnaden skall fixas. Eftersom det inte har gjorts nagra storre andringar i byggnaden, som
det tidigare redan stod, har konstruktionen fatt “falla thop” med tiden. Till exempel har
snolasten som bildats pa taket under vintern gjort att en del av takteglen gatt sonder. Det har
medfort att pa varen nar snon smultit har vattnet runnit in under taket och gjort skada pa
takstolarna. Detta problem fixades under sommaren 2016, da Kari med hjalp av familjen

fixade taket genom att byta de sdndriga takteglen till hela.



Alla fonster och dorrar borde bytas av isolerings-
skal. De fonster som nu finns har murknat sénder
pa sodra sidan av byggnaden och flera av
fonstren har inte alla glasrutor kvar, vilket gor att
de slépper in luft. Samma sak har hént med
dorrarna pa sodra sidan. Det klokaste valet skulle
vara att byta ut alla fonster och dorrar samt
karmar till modernare alternativ, som dven har ett

battre U-varde med tanke pa isoleringen.

Det som behdver goras inne i byggnaden &r att
forst atgarda sprickorna i konstruktionen. | figur
5 kan man se en spricka som bdrjar pa vaggen
och fortsatter ca 3 meter i taket dnnu. For att

reparera detta behover det kanske goras en

Figur 5 Sprickbildning i vaggen och taket
(bilden tagen 14 april 2017, Askola).

grundlig granskning av i hur stor utstrdckning skadan spritt sig och vad som &r den

lampligaste l6sningen for att reparera skadan. Samma atgard ska aven goras i en annan del

av byggnaden dar innertaket vid ett fonster fatt en vattenskada med en vidd pa 2*4 meter.

ANKOMST AV
LIVSMEDEL

4

———N——E—N—— N N——N——N—N——N——

[I] VERKSAMHET

m] m] (m]

FARDIG PRODUKT 4

i

LAGER

dl

OMKLADNINGSRUM

e ] T — — 1 — =

Figur 6 Ny planritning 6ver rumsindelningen.

Rumsindelningen inne i byggnaden skulle bli sadan att kontoret, kdket och ett métesrum

skulle vara i framre delen av byggnaden, verksamheten skulle koncentreras pa vanster sida

och hoger sida skulle fortsétta att vara garage eller &ndras om ifall det kravs. | figur 6 kan
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man se en klarare bild pa idén. Som det syns i samma figur har det kommit upp en del vaggar,
for att separera de olika utrymmen, och att en dorr samt en lyftdorr har blivit borttagna. En

sak ar om planen ar tillrackligt praktisk och bra for att bli godk&and av myndigheterna.

Eftersom man annu inte vet vad for slags verksamhet det kommer att vara i byggnaden

planeras den till en allméngiltig livsmedels- och produktionslokal med Iag risk.

4.2 Karamellfabrik, Caramilla, Inga

Kim och Camilla Forsman har en gammal ladugard pa garden vilket for tillfallet inte anvands
for nagot annat &n forrad. Planerna &r att forvandla framsidan av byggnaden till
kontorsutrymme fOr att ersétta det kontorsutrymme de haft i sitt bostadshus. Bredvid
kontoret finns ett stort utrymme som ar meningen att férvandlas till en “mancave” till en
boérjan, men som i framtiden kan forvandlas om till kontorsutrymmen de hyr ut. | det stora

lagerutrymmet bredvid kontoret kommer sjalva karamellfabriken att finnas, samt ett kok dar

bageriverksamheten, som tidigare skotts fran koket i bostaden, far nya utrymmen.

Figur 7 Karamellfabrikens framsida (bilden tagen 1 december 2016, Inga).

Idén till verksamheten fick Forsmans da de var pa ett evenemang pa Yrekshogskolan Novia
hosten 2014. Det var en inspirationsdag déar det handlade om odlingsvéxter och deras
egenskaper. Dar deltog olika foretagare som berattade om sin verksamhet och bland dem

fanns Mia Aitokari fran Wildemans gard i Isnas. Aitokari presenterade deras verksamhet,
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appeltradgard och musteri, och da kom det fram att de &ven hade en liten
karamelltillverkning som var till salu. Camilla och Kim blev direkt intresserade och efter lite
mailande och traffar blev det handel.

Orsaken till att Camilla valde att tillverka karameller ar for att hon utexaminerades till bagar-
konditor varen 2014 och innan hon bérjade studera hade hon redan tankar pa att en dag
grunda ett foretag. Da tillfallet kom att kopa karamelltillverkningen av Wildemans kéndes
det ratt for henne. Det var en unik och héftig grej som hade att géra med hennes yrkesval
och som aven gick att kombinera med bakandet. | och med att de hade en stor ladugard pa
garden, som till stora delar stod oanvand, var det redan klart redan fran bérjan for Forsmans
att de inte kommer att bygga nagon ny byggnad for det kandes naturligt att utnyttja den redan
befintliga byggnaden pa garden.

Lite historia bakom byggnaden i fraga. Sjalva stenfoten pa byggnaden &r mycket gammal,
den kan dateras sa langt bak som till bérjan av 1800-talet enligt de nuvarande agarna. Ovre
delen &r ombyggd 1939 med tegel som har slagits pa garden. Det gjordes stall i ena andan
och ladugard med bas i andra. I slutet av 1950-talet avslutades kreaturshallningen och anda
fram till borjan av 70-talet, tills Hankkija Oy flyttade in, stod byggnaden tidvis tom.
Hankkija Oy hade en butik i ladugardsdelen, men denna verksamhet avslutades ganska
snabbt mellan aren 74-77. Sedan fram till 1989 anvandes ladugarden som lager, men samma
ar paborjades en mera omfattande ombyggnad dar anvandningsandamalet andrades till
smaindustri och stalldelen som varit hela tiden i gardens anvandning omvandlades till
kontorsutrymmen. | industriutrymmet verkade ett textilforetag nagra ar och i kontorsdelen
en bokforingsbyra. Fran 1997 verkade ett koksinredningsforetag i hela utrymmet. Den
verksamheten slutade 2010, varefter utrymmena tills idag har anvénts som lager.

Sedan jag var forsta gangen hos Forsmans i december har det hant en hel del i utrymmena
och planerna pa karamellfabriken och koket har dven andrats en hel del. Den slutliga planen
blev sedan att koket inte kommer att byggas utan all koncentration gar till att fa
karamellfabriksverksamheten igang. Det som har gjorts i utrymmet dar kontoret kommer att
vara &r att alla 16sa maobler och saker har blivit bortférda, alla ytor har blivit rengjorda och
véaggarna har blivit nymalade. Det som annu behover goras ar att flytta in moblerna som
behdvs for kontoret och sedan ar det utrymme klart. P4 andra sidan vaggen dar
karamellfabriken kommer att bli, har alla mébler och andra féremal forts bort och gamla
konstruktioner rivits ner. Nu ar det bara att faststalla planerna, soka bygglov och fa igang

byggandet.
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Under det senaste samtalet med Kim i mitten av april fick jag veta att byggandet inte har
framskridit som de hoppats. Det har varit mycket annat de maste gora, sa byggandet fick
vanta. Deras mal nu &r att fa verksamheten igang pa hosten, férhoppningsvis i augusti, da
deras flicka borjar i dagvard. Det som behdver goras ar att fixa fonstren, bygga upp vaggarna,
tacka ytorna (golv, véaggar, tak) med sadana material som ar latta att reng6ra och att dra
ventilation sa att utsuget fungerar vid kokstéllet samt att fixa saniteten. Efter att allt detta &r
gjort och maskinerna ar pluggade &r det bara for Camilla att satta igang sin

karamellverksamhet.

4.3 Vallan Maukas, gardsslakteri i Vemo

Som foretagare pa Vallan Maukas fungerar Tiina och Toni Hokuni som sedan 2003 har varit
svinkattsproducenter pa garden. Redan i ett par ars tid hade de funderat pa att bygga ett
slakteri, men forst i borjan av 2015 borjade planeringen konkret med att géra upp en
affarsplan och med olika utrakningar. Efter de fick sina bygglov godkénda pabdrjades
byggnadsarbetet i oktober 2015 och verksamheten fick de igang i slutet av augusti 2016,
efter de fick planerna godkénda av Evira 17.8.2016.

Pa deras hemsida kommer det fram att de till en borjan har koncentrerat sig pa att slakta
grisar, notkreatur, far, getter och héstar. Storsta delen av grisarna de slaktar kommer fran
deras egen gard, dar de vaxer upp hela sitt liv, sa de inte drabbas av langa transportstrackor.
Sad och bondbonor som grisarna livnar sig pa kommer fran falten pa garden och mineralerna
och vitaminerna framstélls genom GMO-fri metoden (genetiskt modifierade organismer).

Foérutom de “vanliga” grisarna uppfoder Hokuni &ven ungerska ullsvin.

De viktigaste nar de planerade var att materialflodet gar ratt till, som Tiina sjalv sade: djuren
kommer in fran ett hall och far ut fran ett annat hall paketerade. Angaende detta hade de
kollat igenom hygienlagen grundligt och eftersom det inte finns nagon detaljerad anvisning
i hur man bygger ett slakteri sa fick de sjalva ta reda pa vad de behdvde veta. Fran Evira fick

de mesta informationen, men sedan var det lagar som géllde att lasa.

Slakteriet ar inte deras forsta eller storsta projekt. Nar jag fragade om byggandet &r bekant
redan fran tidigare svarade Tiina att de har nog haft nagra byggprojekt de gjort. Hon raknade
upp att de har byggt en utvidgning av svinhuset, ett hus till svarforaldrarna, ett par stugor

och sedan ett varmesystem.



Det firdiga slakteriet blev 300 m?, varav
60 m? &r ladugérd. For slaktandet av
héstar och kor krévs det htga utrymmen,
i slakteriet ar takhojden 4,5 meter och i
ladugarden &r den 3 meter. Stommen ar
byggt av stal-polyuretanelement och
taket ar av svart plat. Inne i byggnaden
ar materialen valda sa att de ar latta att

rengora, allt ska vara skyddat som t.ex.

lampor och eluttag. Stycknings- och

Figur 8 Framsidan av slakteriet. Dérren till vanster
férpackningsutrymmena ska latta att  jeger till kontoret och produktionsutrymmena och

héllas rena och det som ar viktigt ar att  dorren till hoger leder till butikssidan (bilden tagen 29

det inte far vara nagot hack i november 2016, Vemo).

skarbradena och till slut ska utrymmena vara godkanda av behoriga myndigheterna. Det
uppskattade priset for projektet var 350 000€, men det slutliga priset blev 400 000€. Priset
steg for att det uppkom nagra Gverraskningar angaende VVS och elektriciteten. Tiina och
Toni hade inte tagit i beaktande att alla ror och ledningar skulle skyddas och déarfor

Overskreds det uppskattade priset.

Skisserna for planritningen gjorde paret sjalv. med hjélp av en bekant och en
byggnadsingenjor uppgjorde sedan den slutliga planritningen. For att fa ett hum 6ver hur ett
slakteri skall se ut akte Tina och Toni runt och bekantade sig med andra slakterier. Redan i
ett tidigt skede skickade Hokuni ver deras idéer och planer till Evira for att se om det fanns
nagot de maste andra pa. Angaende VVS och elektriciteten anlitade de en sakkunnig inom

omradet.

Né&r byggandet vél boérjade var det Toni och hans far som byggde det mesta de kunde och till
takarbetet anlitade de nagra medhjélpare. Elementen, fonstren och dorrarna som var
bestallda fran Polen kom i tid, det enda som inte holl var deras eget tidschema. De hade tankt
borja med verksamheten redan under sommarsésongen, men som tidigare sagt borjade de i
slutet av augusti. Nar det kom till tals om projektet var stort och ifall de skulle ha &ndrat
nagot papekade de bara att slakterihallen skulle ha kunnat vara en aning stérre, annars hade

projektet lyckats bra.

For tillfallet ar det bara Tiina, Toni och Lauri som arbetar pa slakteriet. Lauri ar en anstélld

expert som arbetar som styckare pa Vallan Maukas och har arbetat dar sedan verksamheten
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kom igang. Han skall ocksa fa lov att bed6va djuren sa som Toni. Aven Tonis far, 69 ar,
brukar hjalpa till vid behov. Verksamheten &r igang 24/7 och tiden visar om de kommer att
anstalla mera personal eller inte. De hinner nu slakta pa en dag ar ungefar 30 far, 10 svin och
tva notkreatur, ibland mera beroende pa hur mycket tid djurskotseln kraver. Det som kravs
nu ar bara att fa en rutin i arbetet sa det kanske ryms mer djur in i dagen. Vad paret sjalv
tillade angaende sjélva slaktandet var att de har lagt marke till att de finns en efterfragan for
slakteritjénster, eftersom det narmaste eller nésta slakteriet ligger 100 km bort. Kunderna &r
ganska utspridda, de flesta kommer fran narkommunerna, men de har ocksa kunder i Brando,

Kimito, Nagu, Pargas och Aland.

4.4 Karisalmen Luomutila, slakteri i Jamsa

| borjan av 2013 kdpte Terhi och Tero Karisalmi slaktgarden och borjade aktivt bruka jorden
igen efter hennes foraldrar. Planerandet av slakteriet borjade redan 2014 men eftersom att
deras maskinhall brann upp blev projektet framskjutet. Ett annat problem som uppkom var

att det var mycket svart for dem att hitta en planerare i omradet som hade sakkunskap om

byggande av slakteri.

Figur 9 Karisalmen Luomutilas slakteri (bilden tagen 20 januari 2017, JAmsa)
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Redan fran borjan var det planerat att bygga slakteriet i den redan befintliga stenladugarden
pa garden, av den orsaken att den hade en bra grund. Det som kréavdes fran byggnadstillsynen
var ett atgardstillstand och pa sommaren 2016 borjade de riva ner gammalt i ladugarden och
efter det anlitade de tva professionella byggare, men de har sjalva forsokt gora sa mycket de

kan pa egen hand. Lite erfarenhet har de av byggande da de byggde sitt eget hus.

Da jag var pa besok pa garden 20.1.2017 hade de kommit ganska langt med byggandet. Alla
tak och vaggar var tackta med plat och alla stallningar och burar var pa plats redan. Det storre
som finns kvar att gora &r rengdra golvet och técka det med epoxi, satta upp hyllor i kylen
dar de fardiga produkterna ska forvaras, gora i ordning utrymmet dar kottet skérs och packas,

samt fixa utrymmet dar kundbetjéningen sker.

Nar det blev tal om ifall de skulle ha gjort nagot annorlunda beréattade Terhi att de har gjorts
en del sma fel, men de storre sakerna som t.ex. konstruktionsandringar och liknande har
blivit bra. En bra sak med att byggandet har framskridit langsamt &r att de har hunnit ta itu
med problem som uppkommit fére det har blivit nagot storre. Det uppskattade priset for
projektet dr 150 000 € med all maskineri inberéknat. Enligt Terhi kommer priset inte att
stiga, utan det kommer att hallas enligt vad de raknat, eftersom de gjort grundliga kalkyler

och budgeterade dven en summa foér ovantade kostnader.

Ett tecken pa att det finns behov av ett slakteri i trakten ar att det brukar varje vecka komma
2-3 forfragningar om nar verksamheten ska borja. Det kommer vara det enda mindre
slakteriet i mellersta Finland. De flesta kunderna kommer att vara fran sodra Finland,

Helsingfors, Esbo och Vanda omradet samt fran byarna runtom.

4.5 Skillnader i att bygga ett nytt slakteri och ett slakteri i en redan
befintlig byggnad

Slakterier klassas som lokaler med hog risk och darfor ar det inte manga som bestammer sig
att bygga denna verksamhet i en redan befintlig byggnad. Bada byggnadssétten har sina for-
och nackdelar. Fordelarna i att bygga nytt ar att det gar snabbt eftersom man kan bygga
genom att anvanda element, man far sjalv vélja storleken och formen pa byggnaden, VVS:en
far man latt inplacerat samt att det ar billigare i langa loppet att bygga ett nytt slakteri. En
nackdel med att bygga nytt kan vara att hitta ett stalle pa garden man kan placera byggnaden

pa och om man ens far ett godkant bygglov fran byggnadstillsynen.
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Da man bygger ett slakteri i en redan befintlig byggnad finns det mycket mera man ska ta i
beaktande dn da man bygger ett nytt. Det man ska ta hansyn till kan anses vara nackdelar,
som till exempel maste man anpassa verksamheten, utrustningen, VVS:en och mycket annat
till konstruktionens form och uppbyggnad, vilket kan betyda att det kommer att kosta en hel
del. Fordelarna igen &r att man bevarar en gammal byggnad, som har ett vérde i sig, och pa

det viset bevarar man den byggda miljon.

5 Konstruktionsandringar

Vissa ombyggnader i redan befintliga byggnader kan krava konstruktionséndringar. Som
exempel i detta kapitel kommer jag att anvanda slakteriet i Vemo, eftersom det &r den dnda

lokalen som genomgatt storre konstruktionsandringar.

| slakteriet i Vemo blev de tvungna att
hoja en del av mellantaket for att fa
rum for lyftbalken dar det slaktade
djuret hanger i. Takhojden fran borjan
var ca 2,3 meter, men efter &ndringen
blev den ungefar 5 meter sa att ocksa
en stor hést ryms att hdnga utan att
huvudet tar i golvet. | figur 10 kan

man se  hur  mycket rum

takforhdjningen har tagit, men for att

Figur 10 Takforhdjningen sett fran vinden (bilden tagen

fa ett fungerande slutresultat kréavdes 12 april 2017 av Terhi Karisalmi, Jamss).

denna forandring.

En annan stor konstruktionsandring gjorde de i utrymmet dar kundbetjaningen kommer att
vara. For att kunderna aven ska ha mojlighet att komma in till lokalen maste de gora hal i
vaggen for en dorr. Vaggen i fraga var 1 meter tjock och uppbyggnaden gick enligt foljande:
fasaden och innervdggarna var gjorda av massiv sten och isoleringen emellan stenarna var

halm och sand. Arbetet att fa dorren pa plats var smatt besvérligt, men det var nodvandigt.
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Figur 11 Dorren inifran
kundbetjaningsutrymmet (bilden tagen 20
januari 2017, Jamsa).

6 Ofta stallda fragor och svar pa dem

Vid ombyggnad uppstar det ofta fragor. Lagar och lagtexter kan vara komplicerade och
svarforstadda sa att svar inte hittas latt. Man kan ta kontakt med nagon som méjligtvis kan
svara pa fragan, men alltid kan inte myndigheterna heller riktigt hjalpa. Har kommer en del
ofta aterkommande fragor och svar till dem. En del av fragorna har blivit besvarade sa gott
de kunde av halsoinspektdren Henna Bjorkqvist och direktdren for halsodvervakningen

Katianna Kuula pa Sydspetsens miljohalsa under ett mote.

Hurudana forandringar maste man géra om man vill bérja livsmedelsproduktion i en

gammal industrihall?

For att veta vad man maste gora borde man veta livsmedelsprocessen och forsoka placera
den i lokalen, eftersom varje process har olika krav. Det man skall tinka pa ar vad
utrymmena ger for mojligheter men tanke pa val av verksamhet. Ifall man kommer att hyra
ut lokalen efter ombyggnaden &r det bra att planera de till en allméngiltig livsmedels- eller
produktionslokal.
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Hélsoinspektorerna och &ven byggnadstillsynen har samma uppfattning om planeringen. Om
man har en bra plan fran bérjan sparar man bade pengar och tid. For ett battre svar kréavs det
en mera specifikare fraga.

Vilket material ar lampligt pa golvet, taket och vaggarna?

I lokaler d&r livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas skall golv-, vdgg- och takytor vara
hela, latta att reng6ra samt hallbara, man skall géra det sa latt att stada som méjligt darfor
att det sparar tid. Vad hélsoinspektérerna tyckte kunde det vara bra att veta fore man valjer
material vad for slags stddmedel man kommer anvénda eftersom en del medel kan frata

materialet som kan resultera i hygien risk.

Kraven pa ytorna hittar man i bilaga 2 kapitel 2 i Europaparlamentets och radets forordning
om livsmedelshygien (nr 852/2004).

Hur manga toaletter maste man ha? Ar det ok om toaletten ligger pa andra vaningen?

Antalet personaltoaletter beror pa hur mycket personal man har. Om antalet 6verskrider 15
stycken behdvs det flera toaletter. VVad galler antalet personaltoaletter ar det i forsta hand en
fraga for arbetarskyddet, inte halsoinspektoren. Det ar okej att toaletten ligger pad andra
vaningen, sa lange den ar lattillganglig. En bra Iésning enligt halsoinspektorerna &r att ha tva
dorrar mellan toaletten och livsmedlen, toalettdorren far inte direkt éppnas till utrymmet som
livsmedlen bereds. (EG nr 852/2004 kapitel 2 punkt 3).

Om verksamheten ar en restaurang eller café dar det finns serveringsutrymmen skall det
finnas en toalett per 25 kunder/sittplatser. Om mangden redan bara 6verskrider med 1 plats,
att antalet blir 26, ska det finnas 2 toaletter.

Hur skall man planera rutterna? (ravaror, fardiga produkter, manniskor)

En bra rutt ar planerad sa att livsmedlen inte korsar varandra. Man ska anpassa rutten till

lokalen och man ska ha ett sa simpelt flode som méjligt.
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Vem kan rita ny layout?

En bra planerare som &r sakkunnig och det kan vara bra att kolla om byggnadstillsynen har
nagra krav pa planerarens kompetens.

Var skall man ha handtvéatt och hur manga kravs det?

Det maste finnas atminstone en handtvatt minimi och den ska vara pa ett sadant stélle som
ar lampligt med tanke pa arbetet. 15 § i Jord- och skogsbruksministeriets forordning om
livsmedelshygien i anmalda livsmedelslokaler tas det upp nagra krav angaende

vattenposterna i en livsmedelslokal. Finns skilda krav for vattenposterna i anlaggningar.

Ska fonstren vara 6ppningsbara eller inte?

Viktigaste med tanke pa fonster ar att de ar uppbyggda pa ett sadant satt att ansamling av
smuts hejdas. Ifall fonstren dar 6ppningsbart skall de forses med insektsnat som man enkelt
kan ta bort for att rengdras. Vid produktion av livsmedel skall fonstren hallas fast och lasta
om det finns risk for kontaminering. (EG nr 852/2004 bilaga 2 kapitel 2).

Hélsoinspektorerna berattade att fonstren helst inte ska vara 6ppningsbara darfor att insekter
kan komma in, vilket undviks med insektsnét, men natet stoppar inte dammet fran att komma
in till utrymmen. De rekommenderar att ha en tillracklig ventilation, som uppfyller kraven

byggnadstillsynen har.

Kylutrymmen: ar det battre att kopa fardiga moduler eller bygga sjalv av thermisol

element och képa kylrumsdorrar?

Ingetdera av de namnda satten dr samre eller béttra an det andra, sa lange kylutrymmet fyller
temperaturkraven och ar latt att rengora. Igen ar det bra att kolla om byggnadstillsynen har

nagra krav angaende detta.
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Gar det att forvandla en lantbrukets ekonomibyggnad, t.ex. gammal ladugard, till

livsmedelshanteringsutrymme?

Inget & omojligt, sa lange man har tid och pengar for ett sadant ombygge. Det man bara
skall ta extra hansyn till & VVS:en och det a bra om man samarbetar med

tillsynsmyndigheterna.

Vilka granskningar kommer att utféras av myndigheterna pa det har

livsmedelsutrymmet?

Slutgranskningen utférs atminstone av brand-, byggnads och olika halsomyndigheter samt
arbetarskyddet. | vissa fall kan dven polisen vara inblandad, men det beror helt pa vad for

slags verksamhet man har.

Vilka krav stalls pa de som bygger? Far man gora det sjalv?

I markanvéandnings- och bygglagen star det att den som paborjar ett byggprojekt ska ha
tillrackliga forutsattningar att genomfora projektet med hansyn till dess svarighetsgrad”. Det
kan finnas dven andra som dar involverade i byggprojektet och de ska ha tillracklig
yrkesskicklighet, sakkunnighet och ska uppfylla behérighetsvillkoren. (132/1999, §119).
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7 Avslutning

Detta arbete fokuserar pa de saker man maste ta i beaktande nar man bygger om en redan
befintlig byggnad till nagot annat. Konkreta exempel pa ombyggnader har réaknats upp for
att ge en inblick i vad som behdver goras fran borjan till slut. Besoken till ombyggen, som
Ingd, Jamsa och dven nybygget i Vemo, har visat at mig att det kravs tid, pengar och talamod
att satta igang nagon slags verksamhet i en lokal. Besluten man gor i planeringsprocessen
kan paverkas av att de inblandade myndigheterna samt lagarna och forordningarna har sina

egna krav.

Jag har aven sjalv lart mig mycket under den tiden jag hallit pa att skriva om detta &mne Det
har varit en larorik process. Jag har bekantat mig med en hel del lagar och férordningar,

vilket i framtiden kan vara till nytta.

Avslutningsvis kan jag konstatera att det ar viktigt att ta vara pa vara gamla byggnader med
tanke pa var byggda miljo. Istallet for att borja ett nybygge varfor inte bygga om den tomma
ladugarden som statt tom en langre tid och ge den ett nytt liv. Det kanske kraver mer
planering och omtanke vid en del saker, men i langa loppet ar det vart det, man bevarar en

del av historia kvar for kommande generationer.
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Bilaga 1

Haastattelukysymyksia

Miloin? 29.11.2016 Kklo. 12:00
Kuka? Tiina ja Toni Hokuni
Mika? Teurastamo, Vallan Maukas Oy
Missa? Vallilantie 98, Nikkil&, Vehmaa
1. Milloin hanketta alettiin suunnitella?
2. Onko rakentaminen teille entuudestaan tuttu vai oliko teurastamo teidén eka iso
projekti?
3. Miten suuri projekti oli?
a. Rungon materiaali
b. Teurastamon koko
c. Hinta
4. Kuinka monta osapuolta oli mukana hankkeessa? Kayttdja, rakennuttaja, suunnittelija,
urakoitsija/rakentaja ja viranomainen.
5. Miten oli rakennuslupien kanssa? Oliko niitd vaikea hankkia ja oliko ongelmia?
6. Syntyikd mitdén ongelmia projektin aikana? Pettikd aikataulu mitenkadn? Materiaalien
hankinta ja toimitus, ongelmia niiden kanssa?
7. Miten projekti kokonaisuudessaan eteni?
8. Olitteko koskaan harkinneet rakentaa jo olemassa olevaa rakennusta teurastamoksi?
Jos olitte, niin miksi ette vieneet sitd suunnitelmaa eteenpdin?
9. Syntyikd ongelmia elintarvikelain tai muiden samankaltaisten lakien kanssa?
10. Miten itse koitte projektin olevan? Olisitteko tehneet jotain toisin?

11.

Asiakkaat?
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Haastattelukysymyksia

Miloin? 20.1.2017 klo. 10:30

Kuka? Terhi ja Tero Karisalmi

Mika? Teurastamo, Karisalmen Luomutila
Missa? Karisalmentie 59, Jamsa

1. Milloin hanketta alettiin suunnitella?

2. Onko rakentaminen teille entuudestaan tuttu vai oliko teurastamo teidéan eka iso
projekti?
3. Miten suuri projekti oli?
a. Rungon materiaali
b. Materiaalit siséatiloissa
c. Teurastamon koko
d. Hinta

4. Kuinka monta osapuolta oli mukana hankkeessa? Kéyttdja, rakennuttaja, suunnittelija,
urakoitsija/rakentaja ja viranomainen.

5. Miten oli rakennuslupien kanssa? Oliko niitd vaikea hankkia ja oliko ongelmia?

6. Syntyikd mitd&n ongelmia projektin aikana? Pettikd aikataulu mitenkaan? Materiaalien
hankinta ja toimitus, ongelmia niiden kanssa?

7. Miksi valitsitte rakentaa olemassa olevaan rakennukseen?

8. Syntyikd ongelmia elintarvikelain tai muiden samankaltaisten lakien kanssa?
9. Miten itse koitte projektin olevan? Olisitteko tehneet jotain toisin?

10. Onko jotain mita itse haluaisitte lisata?

11. Asiakkaat?
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Intervjufragor

Nar? 21.4.2017 KkI. 8:30
Vem? Henna Blomqvist och Katianna Kuula
Var? Yrkeshogskolan Novia, Raseborgsvégen 9

1. Hurudana forandringar maste man géra om man vill borja livsmedelsproduktion i en
gammal industrihall?

2. Vilket material ar lampligt for golvet, taket och vaggarna?

3. Hur manga toaletter méaste man ha? Ar det ok om toaletten ligger p& andra vaningen?
4. Hur skall man planera rutterna? (ravaror, fardiga produkter, manniskor)

5. Vem kan rita ny layout?

6. Var skall man ha handtvatt och hur manga kravs det?

7. Ska fonstren vara 6ppningsbara eller inte?

8. Kylutrymmen: &r det battre att kdpa fardiga moduler eller bygga sjalv av thermisol
element och kdpa kylrumsdorrar?

9. Gar det att forvandla en lantbrukets ekonomibyggnad, t.ex. gammal ladugard till
livsmedelshanteringsutrymme?

10. Vilka granskningar kommer att utféras av myndigheterna pa det har
livsmedelsutrymmet?

11. Vilka krav stalls pd de som bygger? Far man gora det sjalv?
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aupunginosa/Kyld Kortteli/Tila Tontti/RNO:0

Viranomaisten merkintoja

akennuksen numerot/Rakennusten numerot/Rakennustunnus/Rakennustunnukset]

asokoordinaattijdrjestelmd/Korkeusjdrjestelmd

Opinnaytetyo

Uusi pohjapiirrustus

‘akennustoimenpide firustuslaji Juokseva no
‘akennuskohde firrustuksen sisdlto Mittakaava
Caramilla Vanha pohjapiirrustus 1:100

Sofia Koskinen

uunnitelijan_yhteystiedot: yritys, osoite ja puhelinnumero TyGnumero Piirrustuksen tunnus Muutos
Tammisaari 10600
Vastuullinen suunnittelija: nimi, tutkinto, allekirjoitus ja paivays uunnitteluala Tiedosto




3800

3000 5

2

7050

8600

VANHA ALAPOHJA

LEIKKAUS A—A 1/100

. 11700

Bilaga 5

e — - -

) ‘

/

/

AJOSILTA

— i
nosto—ovi 300012500 +
X
X v
¥ v
X v
L
(3) VALIPOHJA OIKAISTAAN OLEMASSA OLEVIEN TUKILINJOJEN _ == /~/
JA ULKOSEINIEN VARAAN PUUPALKEIN (50X100 k400) i
i ODOTUSTILA/ = %
VARASTO ==c
72,0 m2 === E E
-
@ : : : ;|—|xuvgmuvmvmvmu
ke i ¢ TEKN.TILA !
7 - 5 8,0 m2
7 X
- . / II- T _II : :
3 I nosto%ovi 30(?;()x2;’>(:)olh : ]
H. s
| N
[ -
Ji | IONE I 1
—— | é : : __II
JATE- h=5000 mm . X koneet I
oos [ | B - - B
TAINNUTUS/
= SAHAUS I = :
52,0 m2 : -
ET(M 0 | — mvnnumlmwmwmmwml
1=STERILISAATTORI LE|KKAUS/ L :
l PAKKAUS v T
71 A u 15.0 m2 | KYLMIO A
. som —
1 e : I
! ! . _ )
LAMMITYS 7 L )
7 TOIMISTO
(varaus sos.tiloille) I-I
Z om2 | | — — —
. "\ . el ae ——
7 < LAHETTAMO RAAKA— /| PAKASTUS
s./ @ 125m2 KYPSYTYS/|| 75 m2 !
Qé/ i AR A 6,5 m2 X
/ _
' 3,0 m2<= 35 m2
b' I:[ % k =

20300

POHJAPIIRROS 1/100

RAKENNUKSEN KERROSALA 583,0 m2
RAKENNUKSEN TILAVUUS 1860 ma3.

RAKENNUKSEN PALOLUOKKA P2, PALOVAARALLISUUSLUOKKA 1,

SUOJAUSTASO 1. SAVUNPOISTOON KAYTETAAN OVIA JA IKKUNOITA.

ULKOSEINIEN PINNAT 2/-.

VESIKESKUSLAMMITYS, KONEELLINEN ILMANVAIHTO ERILLISEN
SUUNNITELMAN MUKAISESTI.

Kunta Viranomaisen merkintdjd varten
JAMSA
K.osa/kyla Kortteli /tila Tontti/Rn: 0
SAMMALLAHTI KARISALMI 2: 32
Rakennustoimenpide Piirustuslaji Juoks. n:o
MUUTOS PAAPIRUSTUS 2 (3)
Rakennuskohteen nimi ja osoite Piirustuksen sisdlto Mittakaavat
TUOTANTO— /VARASTORAKENNUS POHJAPIIRRUSTUS 1/100
Karisalmai LEIKKAUS 1/100
TARVAJARVENTIE 59, 42100 JAMSA

Suunnitteluala, tydnumero Muutos

| = Suunnittelu

Arto Leppanen, rkm
Kenttatie 7
40950 MUURAME

Puh. 050—5700 350

Pdivdys Allekir joitus

QAL

25.11.2015

Ovina




