Oulunkaaren ymparistopalvelut 8.5.2019

Asia:

Pudasjarven kaupungin rakennusvalvonta on pyytényt Oulunkaaren ympiristopalveluilta lausuntoa tulevan
Kiinteistd Oy Iso-Sybtteen Tunturihotellin tilojen osalta Isosyotteentie 247. Tilojen soveltuvuudesta
kayttotarkoitukseensa. Lausunnossa pyydetdan tuomaan esille mahdollisesti vaadittavat tai suositeltavat
muutos/korjaustoimenpiteet. Lausunnon pohjana kiytettiin annettuja asema-, julkisivu-, leikkaus-, ja
pohjapiirroksia.

Oulunkaaren ympaéristépalvelut on tutustunut sille toimitettuihin suunnitelmiin ja piirustuksiin.
Toiminnan ja tilojen suunnittelussa seki toteutuksessa tulee ottaa huomioon seuraavat asiat:

Keittio:

- Valmistustilassa tulee olla vdhintdan yksi helposti saavutettavissa oleva kisienpesupaikka, joka on
varustettu kertakayttopyyhkeilld, kdsienpesuaineella ja roska-astialla.

-Késienpesualtaan tulee olla riittavan iso, vahintaan 40x40 cm.

- Kdsienpesupisteiden tulee olla Iahelld elintarvikkeiden kasittelypaikkoja.

- Keittidssa tulee olla lattiakaivo, jossa on huomioitu rasvanerotus. Viemdriin sijoitettavasta
rasvanerotuskaivon tarpeesta saddetddn Suomen rakentamismaardyskokoelmassa D1 2007. Ohjeen mukaan
rasvanerotuskaivo tulee sijoittaa valmistuskeittidihin (yli 50 annosta/paiva), grilleihin ja

jakelukeittidihin (yli 100 annosta/paiva).

- Keittiossa on oltava vahintdan yksi vesipiste kasien pesuun, yksi astioiden pesuun ja yksi ruoan valmistusta
varten. Kdsienpesupisteet tulee sijoittaa ldhelle elintarvikkeiden kasittelya. Kasienpesupisteessi tulee olla
nestemaista saippuaa ja paperipyyhkeitd. Késienpesupisteiden varustamista automaattihanoin (ns.
kosketusvapaat hanat) suositellaan.

- Salaattien valmistusta ja huuhtelua varten tulee olla erillinen vesipisteellinen tyépoyta. Salaatin
huuhteluallas tulee olla salaattien kisittelyn ja valmistuksen ldheisyydessa.

- Mikali kohteessa leikataan raakaa lihaa ja kalaa, tulee niitd varten olla erillinen vesipisteellinen tydpoyta.
Mikéli kohteessa esivalmistetaan ja jdahdytetdan ruokia, tulee kuumennetun ruoan jadhdyttamista varten
olla erillinen jadhdytyskaappi.

- Lattia-, seind- ja ovipintojen tulee olla materiaaleiltaan vedenpitdvid, pestavia, myrkyttomia, helposti
puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia. Seina- ja ovipintojen tulee olla pinnoiltaan sileita.

- Sisdkattorakenteiden tulee olla puhdistettavissa ja rakenteiltaan sellaisia, ettd ne estdvat lian
keraantymisen.

- Elintarvikkeiden kasittelyalueiden pinnat ja erityisesti elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien
pintojen on oltava helposti puhdistettavia ja desinfioitavia.

-Pintojen tulee olla sileitd, pestavia, myrkyttéomia ja ruostumattomia.

- Lattiamateriaaleiksi soveltuvat esim. karhennetut muovimassat, keraamiset laatat tai muovimatto.
Lattiamateriaali tulisi nostaa seinia ja laitteiden reunoja pitkin ylospéin, jotta vesi ei padse rakenteisiin.
Muovimaton saumakohtaa ei tule sijoittaa keskeisille kulkureiteille.

- Seinien pintamateriaaleiksi soveltuvat esim. keraaminen laatta, muovimatto, pinnoitettu betoni. Ruoan
valmistus- ja kdsittelypisteiden taustaseindmateriaaliksi soveltuu esimerkiksi siled ruostumaton teraslevy.

- Suositeltava pintamateriaali tyéskentelypinnoille on ruostumaton teras.

- Kalusteet ja laitteet tulisi sijoittaa siten, etta niiden ymparisto on helposti puhdistettavissa. Kalusteissa ei
tulisi olla sokkeleita. Térmaysesteet (suojapellit) kulmissa ja kaytavilla suojaavat pintoja rikkoontumiselta.
-Kynnyksia tulee valttaa.

- Yleisilmanvaihdon lisdksi ruoankuumennuslaitteiden ja astioidenpesukoneen ylipuolella tulee olla
ylildmmon ja héyryn poistoon suunniteltu, hdyrykuvulla varustettu paikallispoisto.

- Héyrykuvun tulee kattaa koko ruoankuumennuslaitteiden alue.



Qulunkaaren ymparistopalvelut 8.5.2019

-Ruuanvalmistustiloista poistoilma tulee johtaa niin, ettei se kulkeudu kiinteistén muihin huoneistoihin.

- Keittitn kalustus tulee mitoittaa toimintaan niahden riittévaksi (riittavasti tyétasoja).

- Keittidon tulee suunnitella riittvasti kylmatilaa tuotteiden pitamiseksi erillddn: kasvikset, maitotuotteet,
lihatuotteet.

- Virvoitusjuomille tarkoitettuja kylmikaappeja ei saa kayttda helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
sailyttamiseen.

Siivoustilat:

- Keittiétilojen siivousta varten tulee olla vesipisteelld, kaatoaltaalla, ilmanvaihdolla, lattiakaivolla ja
kuivauspatterilla varustettu silvouskomero. Hana kannattaa nostaa niin korkealle, ettad pesuampari mahtuu
hyvin hanan alle.

(Asiakastiloille tulee olla oma siivouskomero). Johon patevat samat vaatimukset kuin keittion siivousvaline
tilalle.

- Mikéli asiakastilojen siivousvilineet siilytetdan keittion siivousvarastossa, tulee siivousvaraston olla
riittavan suuri, jotta siivousvarastoon mahtuu pesemaan ja huuhtelemaan siivousvalineet.

- Siivousvarastoon tulee varata riittavasti hyllytilaa puhdistus- ja desinfiointiaineiden sailytysta varten

- Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei pida sailyttda samalla alueella, missd kasitelldan elintarvikkeita ja
valmistetaan ruokaa.

Muuta suunnittelussa huomioon otettavaa:

. Keitticlle tulee varata riittdvisti varastotilaa kuljetuslaatikoille, kuivaelintarvikkeille, astioille,
pehmopapereille sekd pakkausmateriaaleille.

- Henkilokunnalle on oltava pukeutumistila (sosiaalitila), jossa on paikka myos siviilivaatteiden sdilyttamiseen.
- Tybntekijdiden sosiaalitilaan suositellaan erillista kdsienpesupistetta, jotta kadet voidaan pesta ilman, ettd
joutuu kdymadn kdymalassa.

- Pukutiloissa pukukaappien maara tulee mitoittaa riittavaksi (vksi pukukaappi /tydntekija). Pukukaappien
tulee olla lukolliset.

- Henkilékunnalle tulee olla pukeutumistilan lisdksi asianmukaisesti varustettu kdymala.

-Keittiossa, jossa kasitellaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on keittiotyontekijoille
oltava oma kdymald. Kdymala ei saa avautua suoraan elintarvikkeiden kasittely-, myynti- tai tarjoilutilaan.
Kaymalassa tulee olla kasienpesupiste, kertakayttoisia paperipyyhkeita ja nestemainen kasienpesuaine seka
riittdva ilmanvaihto.

- Tilojen ja kdytettyjen materiaalien tulee olla turvalliset ja helposti puhtaana pidettavat sekd huollettavat.
Lattiamateriaalit eivat saa olla liukkaat.

- Vesipisteiden taustat tulee olla pinnoitettu helposti puhdistettavalla materiaalilla. Pintamateriaalien
liitoskohdat tulee tiivistaa.

- Tilojen valaistuksessa tulee huomioida eri tilojen valaistustehoille asetetut vaatimukset. Valaisimien tulee
olla koteloituja.

- Suositellaan, etta elintarvikehuoneisto ei avaudu suoraan ulos vaan siina tulee olla joko tuulikaappi tai se
on muuten asianmukaisesti erotettu ulkotilasta.

- Jatteiden siilytysalueet on suunniteltava ja hoidettava siten, etta ne voidaan pitda jatkuvasti puhtaina.
Ulkona sijaitsevien jateastioiden on oltava suljettuja, jotta jatteet eivat houkuttele haittaeldimia.
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Terveydensugjelu:

Kauneushoitolapuoli

-Tiloissa tulee kdymaldiden ja odotustilojen lisdksi olla tyotilaa seuraavasti:
-parturit/kampaamot: >5m?/asiakaspaikka
-kosmetologit: > 7 m?/asiakaspaikka

-Huoneistossa tulee olla vahintadn koneellinen ilmanpoisto ja raitisilmaventtiilit. Jos asiakaspaikkoja on
enemman kuin kolme, on sdddettava koneellinen ilmanvaihto suositeltava.

-Pintojen ja rakenteiden materiaalit on oltava toimintaan soveltuvat.

-Siivouskomero, jossa on valaistus, lattiakaivo, lavuaari, hana, josta tulee kylmaa ja kuumaa vetta,
kuivauspatteri, ilmanpoisto seka riittavasti hyllyja ja telineita siivouksessa kaytettaville vélineille ja aineille.
Pienille yhden tuolipaikan kampaamoille riittaa tuuletettu varasto vélineiden puhdistusmahdollisuuksineen
-Vaaralliset kemikaalit tulee sailyttaa erillisessd hyvin tuuletetussa tai ilmanvaihdolla varustetussa paikassa
-Lavuaari ja kuivausmahdollisuudet vélineiden pesua ja puhdistusta varten, seka tarvikkeet valineiden
desinfiointia varten.

-Viélineiden puhdistus ja desinfiointi

-Riittavasti sailytystilaa toiminnassa tarvittaville valineille seka puhtaille ja kaytetyille liinavaatteille
-Valaistuksen tulee olla riittdva, vahintdan 300 luksia.

-Asianmukaiset sosiaalitilat (taukotilat, pukukopit) ja kdymala kasienpesualtaineen henkildkunnalle.
Asiakkaiden tulee voida tarvittaessa kayttda henkilokunnan kdymalaa tai heille on varattava oma kaymala.

Parturiliikkeessa tai kampaamossa erityisesti huomioitavaa
-Tiloissa tulee olla yksi hiustenpesupaikka alkavaa neljda asiakaspaikkaa kohden
-Jos liikkeessa on yli viisi asiakaspaikkaa, tulee siella olla erillinen asianmukaisesti varustettu
kdsienpesupaikka

Kauneushoitolassa erityisesti huomioitavaa
-Akryylikynsien laittopisteessa tulee olla erillinen paikallispoisto
-Kosmetologilla erilliset s&ilytys- ja kuivauskaapit jalkahoidon valineille
-Hoitotuolin valittdmassa liheisyydessa tulee olla asianmukaisesti varustettu kdsienpesupaikka

Muut tilat:

-tilojen ja materiaalien on oltava helposti puhtaana pidettavat.

-Tilojen daneneristyksen pitaa olla lainsdadanndn mukaista.

- irtomatot ja kalusteet tulee olla helposti puhdistettavia. Epatasaiset ja huokoiset pinnat ovat vaikeasti
puhdistettavia

- limanvaihdon tulee olla toimintaan nahden riittdvda. llmanoton ja poiston tulee olla sijoittelultaan ja
toiminnaltaan vahariskista. Valttakaa ilmanoton sijoittamista mahdollisten epapuhtauksia aiheuttavien
toimintojen suuntaan esimerkiksi parkkialueelle.

Uima-altaat ja niiden oheistilat:

-Terveydensuojeluasetuksen 4 §:n (5 mom.) mukaan uimahallia tms. toimintaa koskevassa ilmoituksessa on
myos iimoitettava, kuinka suurelle kdvijamaaralle laitos tai huoneisto on suunniteltu. limoitukseen on myos
tarvittaessa liitettavd selvitys talousveden laadusta, jollei laitos ole talousvetta toimittavan laitoksen
vedenjakelun piirissd. Naiden lisdksi ilmoituksen on siséllettava tiedot veden kasittely-, kierratys-ja
allasjarjestelmistd, arvio kuormituksesta, selvitys valvonnan toteuttamisesta seka muut tarpeeliiset
selvitykset.
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- Uima-altaat ja niiden cheistilat on toteutettava niin ettd pinnat ja rakenneratkaisut ovat mahdollisimman
hyvin kyseiseen toimintaan ndhden soveltuvat.

-Suositeltavaa on lisata suihkutilojen ja allastilojen valiin jalkojen desinfiointi mahdollisuus, jos mahdollista.
-Varmistakaa ettd suunnittelemanne tekniset tilat ovat tarkoitukseen soveltuvat ja riittavat
varustelutasoltaan, jotta viltyttaisiin mahdollisilta ongelmilta mydhemmin.

- Tiloissa kédytettdvien materiaalien ja pintojen puhdistettavuuden helppous vesi ei saa lammikoitua,
esimerkiksi nurkissa.

-Altaissa kaytettavien vilineiden (kellukkeet, sangot, juoksuvyot.) puhdistus ja séilytys on huomioitava, jos
kyseisia valineitd on tulossa kayttoon.

-Huomioikaa kuivien ja mérkien tilojen siivous. Allastilojen siivousvalineille on oltava oma tila tai vahintaan
pidettavé erilladn muiden tilojen siivousvilineistd (pienet kohteet). Sijainti allastilan ldheisyydessa on
huomioitu suunnitelmassa.

-Varmistakaa etts allasalueen valvonta on toteutettu asianmukaisesti ja tarvittavat tilat ja tekniset ratkaisut
on otettu suunnittelussa huomioon.

-Kemikaalien sailytystilat on suunniteltava ja varustettava asianmukaisesti (materiaalit, ilmastointi,
viemardinti). kemikaalilaki (599/2013)

limoitus:

- Elintarvikealan toimijan on tehtéva ilmoitus elintarvikehuoneistosta. limoitus tulee tehda hyvissa ajoin
ennen toiminnan aloittamista, kuitenkin 4 viikkoa ennen toiminnan aloittamista. limoitusten liitteend tulee
olla pohjapiirros, kaluste- ja omavalvontasuunnitelma seka ilmanvaihdon mittauspdytakirja.

- Tilojen kayttéonotosta tulee hyvissa ajoin (viimeistdan nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista) tehda
elintarvikelain 13 § mukainen ilmoitus liitteineen (selvitys ilmanvaihdosta, omavalvontasuunnitelma,
pohjapiirustus, josta ilmenee laitteiden, vesipisteiden sijoittelu, varastot.)

-Terveydensuojelulainmukaisesta toiminasta on tehtava ilmoitus 30 paivéa ennen toiminnan
aloittamista Oulunkaaren ympadristopalveluihin.

-Uima-altaiden toteutuksesta tulee tehd3 selvitys hyvissd ajoin ennen toiminnan aloittamista (tekniikka,
kdytanteet, suunnitelmat)

“Ymparistotarkastaja tulee tekemaan ilmoitusten pohjalta kdyttdonottotarkastuksen. Tarkastus on
maksullinen.

Sovelletut oikeusohjeet:

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta 852/2004/EY; 4 art,,
Elintarvikelaki 23/2006

Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta,1367/2011

Yleinen elintarvikeasetus (EY) N:o 178/2002

Yleinen elintarvikehygienia-asetus (EY) N:o 852/2004

EY:n valvonta-asetus (EY) N:o 882/2004

Valvonta-asetus 420/2011

Komission pakasteasetus (EY) N:o 37/2005

Pakasteasetus 818/2012

EPNDir 2000/13/€Y

Tartuntatautilaki 1227(2016; 56 §

Terveydensuojelulaki 763/1994

Terveydensuojeluasetus 1280/1994
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Laki terveydensuojelulain muuttamisesta 942/2016
kemikaalilaki (599/2013)

Muut ohjeet:

Valviran ohje 2/2017: Allasvesiasetuksen soveltamisohje
Suomen Ympiiristé- ja Terveyalan Kustannus Oy: Uimahallien ja kosteiden tilojen
hygieniaopas 2. uudistettu painos 2014

Vs ymparistotarkastaja
Jukka Luoto

0406560398
jukka.luoto@ pudasjarvi fi



