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tutkimus oli tassa laajuudessaan ensimmainen.

Opinnaytetyon tarkoitus on tuottaa tietoa osaamistarpeesta Lapin elintarvikealalla.
Osaamistarvekartoituksen myoésta laadittiin Lapin elintarvikealan koulutuksen
kehittdmissuunnitelma. Tassa opinnaytetydssa otettiin kantaa osaamisvajeeseen seka
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Kaytetyt termit ja lyhenteet

Ammattitutkinto (at)

Ammatissa toimimisen edellyttamat tiedot ja taidot antava toisen as-

teen koulutus.

Ammatillinen perustutkinto (pt)

Ammatilliset perustiedot ja -taidot antava toisen asteen koulutus.

Erikoisammattitutkinto (eat)

Kvalifikaatio

Osaaminen

Antaa ammatissa tarvittavaa, syvempaa ja erityisosaamisalueelle
kohdennettua ammattitaitoa. Vahvistaa tuotanto-, esimies- ja asian-
tuntijatehtavissa, tai yrittajana toimimisen edellyttamaa ammatillista

osaamista, toisen asteen koulutus.

Engl. qualification, alun perin merkityksia olleet muun muassa antaa
laatu jollekin seka tybvoiman pétevyys ja soveliaisuus. Tarkoittaa
tydn osaamisvaatimusten luokitusjarjestelmaa, usein 6 luokitusta
Hanhisen (2010, s. 77) mukaan.

Engl. know-how (tietotaito), competence (patevyys), knowledge
(tieto, tietamys), skills (taidot). Osaaminen kuvaa henkilén valmiuk-
sia selviytya tyotehtavista. Hankitaan kouluttautumalla ja tyoela-

masta, myos harrastuneisuus kartuttaa osaamista.

Substanssiosaaminen Alakohtainen erityisosaaminen, erityisesti asiantuntija- ja esimiesteh-

tavissa vaadittavaa osaamista.
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1 JOHDANTO

Lapin elintarvikealan koulutuksen kehittamistyolle syntynyt tarve on noussut esiin elintarvike-
alalla nakyvien, valtakunnan tasollakin hyvin havaittujen muutosten myé6ta. Alan teknologinen
kehittyminen ja tietotekniikan voimakas lisaantyminen ovat tulleet yha voimakkaammin myos
Lapin elintarvikealan yrityksiin. Kuluneiden vuosien aikana on pohjoiseen syntynyt muutama
uusi, pitkalle koneellistettu laitos, samaan aikaan lukuisia pienia toimijoita lopettaa alan hei-
kon kannattavuuden vuoksi. Pienten toimijoiden maara on kuitenkin pysynyt suhteellisen va-
kaana jo pitkan aikaa. Perinteisesti nakemys muutoksista ja uudistuksista ymmarretaan ko-
neiden, laitteiden tai menetelmien kehittamisena ja vahemman on annettu painoarvoa yritta-

jan ja tyontekijoiden osaamiselle ja sen kehittamiselle.

Samaan aikaan on havaittavissa muutoksia niin elintarvikealalla yrittajina ja tydntekijoina toi-
mivien henkildiden omassa osaamisessa, kyvyssa kasitella yritystoiminnan keskeisia osa-
alueita ja kyvyissa uudistaa omaa tekemista. Kuitenkaan perustyo ei pienissa yrityksissa ole
voimakkaasti viela muuttunut. Valtaosassa yrityksissa liha-alan jalostaja leikkaa ruhon luutto-
maksi edelleen puukolla, samoin fileoi kalanjalostaja pyydystetyn kalan. Huoli kytkeytyy
Lapissa toisen asteen ammattiopetusta tarjoavien oppilaitosten oppimisymparistdihin ja nai-

hin kohdistuviin muutoksiin erityisesti liha-alan osaamisalalle, mutta myos muille aloille.

Poro- ja nautakarjatalous ovat Lapissa keskeisia perusmaatalouden aloja. Yleinen kustan-
nusrakenne on tuonut muutoksia tuottajien tulonmuodostuksen mahdollisuuksiin, ja etenkin
poropuolella suoramyynnin ja poronhoitajien oman jalostuksen osuus poronruhoista on li-
saantynyt huomattavasti viimeisten parin vuosikymmenen aikana. Suoramyynnin lisdantymi-
nen on huomattu myos nautakarjataloudessa, mutta muutos ei ole yhta selkea kuin poropuo-

lella isojen lihatalojen hallitessa markkinoita.

Elintarvikealan osaamistarvekartoitusta ei Lapissa ole aiemmin toteutettu, ja alan muutokset
ovat entisestaan vauhdittaneet tarvetta kehittaa yritysten toimintaa. Kehittamistoimien yhtena
keskeisena tydkaluna on alan koulutuksen kehittdminen vastaamaan yritysten tarpeita. Kou-
lutuksen keskeinen tehtava on osaavan ja ammattitaitoisen tyovoiman tuottaminen alalle.

Kasvanut huoli osaavista tyontekijoista seka puutteet nuorten valmistuvien opiskelijoiden tai-

doissa huolestuttavat kaikkia alan toimijoita. Opinnaytetydssa kartoitetaan Lapissa tarjottavan
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toisen asteen koulutuksen vastaavuus yrityshaastatteluista esiin nostettuihin kehittamistarpei-

siin.

Kartoitustyo toimii elintarvikealan koulutuksen kehittdmistyon tukena ja keskeisena tyokaluna,
kun rakennetaan suuntaviivoja Lapin elintarvikealan tulevaisuudelle. Osaamisen taydentami-
seen tahtaavan koulutustarjonnan laajentamisessa myos pohjoisen yrittajille ja elintarvikealan
tyontekijoille helposti tarjottavassa muodossa huomioidaan avoimen ammattikorkeakoulun
tarjonnassa oleva elintarvikealan korkeakoulutasoinen opetus seka erilaiset valmiit koulutus-

tarjottimet ja alalle raataloidyt koulutuspaketit.

Opinnaytety6 toteutettiin osana samannimista Lapin elintarvikealan koulutuskartoitus -han-
ketta. Opinnaytetyéraportti on laaja raportti hankkeen kyselyn tuloksista, joiden pohjalta
hankkeessa laadittiin Lapin elintarvikealan koulutuksen kehittdmissuunnitelma. Raporttiin si-
sallytettiin seka yrityshaastatteluiden antamat vastaukset johtopaatdksineen etta oppilaitos-
haastatteluiden vastaukset johtopaatdksineen. Oppilaitoshaastatteluita tarkasteltiin tassa ra-
portissa siita nakdokulmasta, mita annettavaa muiden maakuntien korkeakouluilla olisi Lapin

elintarvikealan toimijoille Lapin ja pohjoisen alueen toisen asteen ja Lapin ammattikorkeakou

lun tarjonta huomioiden.

Lapin elintarvikealan koulutuskartoitus -hanke toteutettiin Lapin Liiton myontaman EAKR-ra-
hoituksen avulla. Hankkeen kokonaisbudijetti oli 80 350,00 €, omarahoitusosuuden ollessa 20
% ja EAKR- ja valtion osuus 80 %. Hankkeen toteutusaika oli 1.9.2021 - 31.12.2022. Han-

ketta toteutti Lapin ammattikorkeakoulu.
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2 ELINTARVIKEALAN YLEINEN KEHITYS

2.1 Elintarvikeala muuttuvassa maailmassa

Nevalaisen (2021, s. 7) mukaan Suomen ruoka-ainetottumukset maamme historiassa ja ny-
kypaivan ruokamme koostuu paaasiassa samoista elintarvikkeista, joita olemme kayttaneet
myds omavaraistalouden ollessa vahvimmillaan, noin 1900-luvun alkuvuosiin saakka. Oma-
varaistalouden perustan muodostivat 1900-luvulle saakka kotimaiset viljeltavat kasvit, joista
tarkeimpiin lukeutuvat viljat, peruna ja muut kasvikset ja juurekset. Tarkea osa omavaraista-
loutta olivat maaseudun karjatilat nautoineen ja lehmista saatavine maitotuotteineen seka ka-
laisat jarvet ja joet ja riistarikkaat metsat. Metsaluonnon antimista osana suomalaista ruoka-

kulttuuria osattiin hyddyntaa myos marjoja, sienia seka lukuisia muita luonnontuotteita.

Nevalaisen (2021, s. 7) mukaan elintarvikkeiden muoto, valmistustapa ja merkitsevyys osana
ruokavaliota on vaihdellut vuosikymmenten saatossa. Viljat ja peruna ovat yha suomalaisen
elintarviketuotannon perustalla, sen sijaan omavaraistaloudesta luopuminen on viimeisten
vuosikymmenien aikana ollut erittdin voimakasta. Olemme siirtyneet omavaisuudesta ostota-
louteen, jossa ruoan raaka-aineista ja elintarvikkeista valtaosa tai lahes kaikki hankitaan paa-
asiassa isoista kauppaliikkeista. Kauppaliikkeisiin ruoka ja elintarvikkeet tuotetaan isoissa al-

kutuotannon yksikoissa ja jalostuksesta vastaavat suuret elintarviketeollisuuden laitokset.

2020-luvun ruokakulttuuria ja elintarviketuotantoa ohjaavat entista voimakkaammin globaalit
trendit ja uutuuksien tavoittelu (IROResearch 2022). Taman paivan suomalaiselle ruokailussa
korostuvat yha helppous ja nopeus, johon myos elintarviketeollisuuden on kyettava vastaa-
maan parjatakseen asiakkaiden tavoittelussa. Toisaalta yha kasvava joukko suomalaisia ha-
luaa entista useammin valmistaa myos itse ruokansa. Tata muutosta vahvistamaan elintarvi-
keteollisuuden on kyettava tuottamaan myos laadukkaita ja helposti valmistettavia ruoan

raaka-aineita, joiden avulla kotitalouksien ateriasuunnittelu helpottuu.

Elintarviketuotannon kehittymisen myo6ta myos elintarviketeollisuuden kehitys on ollut huo-
mattavaa. Nevalaisen (2021, s. 8—11) mukaan suomalaisen elintarviketeollisuuden alkupiste
I6ytyy Turun sokeritehtaasta vuodelta 1758, jolloin kyseinen laitos aloitti toimintansa. Teh-

taassa jalostettiin ulkomailta tuodusta raakasokerista erilaisia sokeri- ja siirappilaatuja.
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Sokerin teollinen valmistus on siten ollut Suomen ensimmainen elintarviketeollisuuden val-
mistava laitos ja sokeritehtaita on syntynyt useita, ja naista yksi on yha toiminnassa. Vuonna
1806 Helsinkiin perustetun, ja sittemmin Kirkkonummelle muuttaneen sokeritehtaan toiminta
jatkuu nykyisin Suomen Sokerin nimella. Berghin ja Forsgrenin (1904, s. 15). Helsingin kasi-
tyo- ja tehdasalojen matrikkeli esittelee Helsingin ensimmaisia elintarvikkeiden jalostukseen

ja valmistukseen perustettuja toimijoita kirjoittaen heista mm. seuraavaa;

Vuonna 1792 oli vanhassa kaupungissa kaikkiaan 105 kasityolaista.

Ja jatkaa:

Vanhassa kaupungissa oli kallisarvoinen jauhomylly, kivesta rakennettu, joka kay
koko vuoden 8 kivella.

Sita sokeria, joka tuotiin Helsinkiin, ei puhdistettu sielld, vaan Porvoossa, jossa
siihen aikaan oli 1821 asukasta. Mutta 1806 tai 1807 perusti sokeritehtaan Helsin-
kiin kauppias Menecke.

Vuonna 1810 oli sokeritehtaassa 1 puhdistusmestari ja 3 tyontekijaa.

Sokeritehtaan toiminta laajeni pikkuhiljaa tarjoten myds tehtaalla tdissa oleville henkilGille
mahdollisuuksia edeta tyourallaan, ja Bergh ja Forsgren (1904, s. 15) toteavat vuodelta 1815

sSeuraavaa.

Vuonna 1815 ilmoitetaan, etta sokeritehtaan palveluksessa oli 1 konttoristi, 1 mes-
tari ja 4 tyontekijaa. Vuonna1820 oli sokeritehtaassa 1 konttoristi, 1 mestari, 2
kisallia ja 3 tyontekijaa. Vuonna 1830 oli sokeritehtaassa edelleen 1 mestari, 2
kisallia ja 8 tyontekijaa.

Bergh ja Forsgren (1904, s. 15) toteavat edelleen, etta tasta viisi vuotta myéhemmin kisallit
olivat siirtyneet tehtaan tyontekijoiksi, jolloin siella tyoskenteli mestarin lisaksi kymmenen
tyontekijaa. Vuonna 1860 oli sokeritehtaassa yhden mestarin ja neljan kisallin lisaksi jo 150
tyontekijaa. Sokeritehtaan laajentumisesta sokerin kulutuksen voimakkaasta kasvusta kerto-
vat edelleen Berghin ja Forsgrenin (1904, s. 18) kokoamat tiedot matrikkelissa vuodelta
1875;
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Oli sokeritehtaassa 3 mestaria ja 277 tyontekijaa; valmistus oli 4 300 000 naulaa
puhdistettua sokeria ja 420 naulaa siirappia, arvo 2 793 000 markkaa.

Nevalainen (2021, s. 11) esittelee Suomen elintarviketeollisuuden kehittymista 1800-luvulta
eteenpain juomateollisuuden tultua sokeriteollisuuden rinnalle. Myds Bergh ja Forsgren
(1904, s. 4) mainitsevat matrikkelissaan vuodelta 1825 ensimmaisten juomatehtaiden tulon

Helsinkiin:

Hurstitehdas nakyy seisahtuneen. Sijaan on tullut 1 viinapolttimo, jossa oli 1 mes-
tari ja 8 tyontekijaa seka 1 olutpanimo, jossa oli 1 mestari, 1 kisalli ja 3 tyontekijaa.

Juomatehtaiden kehittyminen eteni myos voimakkaasti ja yritykset kasvoivat suhteellisen no-
peassa tahdissa. Berghin ja Forsgrenin (1904, s. 18) kirjoittamasta matrikkelista 16ytyy vuo-
delta 1845 maininta juomatehtaista seuraavanlaisesti, jossa tarkoitettaneen etta, olut- ja port-

teritehtaita oli alueella kaksi kappaletta:

Viinapolttimossa 1 mestari ja 40 tyOntekijaa, 2 olut- ja portteritehtaassa 2 mestaria
ja 36 tyontekijaa.

Viitaten Berghin ja Forsgrenin (1904) matrikkelin tietoihin, vuonna 1845 mahtoivat siten Hel-
singissa olla ainakin nama kaksi juomateollisuuden toimijaa. Nevalaisen (2021, s. 11) mu-
kaan ensimmainen juomatehdas, Sinebrychoff perustettiin 1819 ja myohemmin Hartwall
vuonna 1836. Aluksi laitokset keskittyivat kivennaisvesiin ja alkoholittomiin virvoitusjuomiin.
1800-luvun loppupuolella kehittyivat myds muut elintarviketeollisuuden alat, kun Suomeen
perustettiin ensimmaisia kauppamyllyja, makkaratehtaita, leipomoita, meijereita ja makeisteh-
taita. Suomen vanhimpiin elintarviketeollisuuden yrityksiin lukeutuu myds vuonna 1897 pe-
rustettu Fazer. Matrikkeli mainitsee vuodelta 1875 (Bergh & Forsgren, 1904, s. 19) kahden
virvoitusjuomatehtaan tyontekijamaaraksi yhdeksan henkiléa. Vakiviinatehtaassa on tuolloin
ollut vain 13 henkil6a kun samaan aikaan portteri-, olut- ja etikkatehtaassa oli kaksi mestaria

ja perati 137 tyontekijaa.

Bergh ja Forsgren (1904, s. 234) laativat teokseensa vuodelta 1900 luettelon silloisista Hel-
singin seudun jasenistad Kasityo- ja Tehdasyhdistyksessa. Elintarvikealan toimijoita jaseniksi

olivat tuolloin rekisteroityneet muutama varsin tuttu yha tanakin paivana toimiva yritys, kuten
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Sinebrychoff, Hartwall ja Fazer. Tiedot kayvat ilmi matrikkelin sivuilta otetuista nayttékuvista,
jotka on koottu alle kuvaan 1. Tama osoittaa myds, etta elintarviketeollisuus on varsin varhai-
sessa toiminnan vaiheessa alkanut jarjestaytymaan siten, etta alan asioista ja kehityssuun-

nista paattivat useamman yrityksen edustaja yhteisesti.

Kivenniisvesitehtaita: Olut- ja Kaljanpanimoja: Sokerleipureita:

Apotekarenes Mineralvattenfabrik Aktiebolaget Norra Bryggeriet Catani, J. B.
Hartvall, Aug. Ludy. Aktiebolaget P. Sinebrychoif Fazer, Karl
Helsingfors Nya Liskdrycksfabrik, Alli Tryge-Heleniug, rouva LQI, E

K. M. Bjorklund Helsingin Tyiketi ja Yomaja Lofstrom, Joh. W.
Jusslin, I Kiirki, Gustava Norlin, G. A.
Salenius, E. W. Nya Aktiebryggeriet Nymark & Stavenow
Sanitas, A. Brandstake ., £
Sundbick, K. A., baltija rouvs Amas- BRI d e St ol i 2 o

da Sundbiok 3 raken:i:l'is?est. 0. F. Weckstrim Sokeritehtaita:
Tillander, Aug., haltija leskirouva MeblaaaEe O ; M. E. Fazer & Cio

Anna Tillander Srpis Aktie Bryggeri Tols Sockerbruks Aktiebolag

Kuva 1. Kasity6- ja Tehdasalojen yhdistyksen yritysjasenia Helsingista. Tiedot kayvat ilmi
Berghin ja Forsgrenin (1904) laatimasta Helsingin Kasity6- ja tehdasalojen matrikkelista.
Sota-ajan niukkuudessa 1900-luvu ensimmaisten vuosikymmenien aikana kasvoi sukupolvi,
joka oli oppinut sdannodstelemaan ruokaa. Niukkuus ruoasta ja ravinnosta tarkoitti myos oma-
varaistalouden voimakasta kehittymista, silla se oli ainoa mahdollisuus turvata tiukimpina ai-
koina riittavasti ruokaa raskasta maa- ja metsataloustyota tekeville kylalaisille ja perheenjase-
nille. Heiska (2017, s. 7) viittaa Sillanpaan (1999) aineistoon, kuinka nuori suomalainen kan-
sakunta herasi ymmartamaan tuontiriippuvaisen tuotannon heikkoudet kriisiaikana, jossa Ve-
najan sotatoimet valjastivat itanaapurin rautatiet sotakaluston kuljetuksiin estaen viljanvientia
muun muassa Suomeen. Huomattiin, kuinka heikoilla oma kansakunta on, ellei maa kykene
tuottamaan itse riittavasti ruokaa omille kansalaisilleen eika sita ollut saatavilla riittavasti ulko-
mailta. Sodan paatyttya ja pula-ajan hellitettyd saanndstelysta siirryttiin pikkuhiljaa kohti 50-
lukua, jossa voin, rasvan, sokerin ja lihan kulutus kasvoi voimakkaasti. Maaseudulla kasva-
tettiin yha itse oma ruoka, ja nyt sita riitti myos kaupunkeihin myytavaksi. Myos metsastys ja

kalastus kuuluivat tarkeana osana maaseudun vaeston ruoan hankintakeinoihin.

Ruokakulttuuria ja kansainvalisia vaikutteita. Suomen historia omine kaannekohtineen on
vaikuttanut Suomen elintarviketeollisuuteen. Heiska (2017, s. 6) viittaa Makelan (2010) ja
Pohjanluoman (2003) aineistoihin, joiden mukaan ruokaperinteisiimme on historian saatossa
vaikuttanut asemamme idan ja lannen valissa. Vaikutteita ovat antaneet ja ruokaperintei-

tamme muokanneet niin Ruotsin kuin Venajankin ruokakulttuurit. Ruotsalaisista ruoista
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Suomeen on tullut perunasose, jauhelihapullien ja puolukkahillon kera (Ruokatietoyhdistys,
2022b), Venajalta esimerkiksi stroganofin pihvi seka paasiaisen herkku, pasha (Ruokatieto-
yhdistys, 2022c).

Elintarvikeala kriisien vaikutuksessa. Elintarvikeala on elanyt mukana muutoksissa koko
sen olemassa olon ajan. Milloin muutokset tulevat hitaammin, milloin nopeammin. Vaistama-
ton tosiasia kuitenkin on, ettd maailman muuttuessa kehittyvat myos teollisuudenalat elintar-
viketeollisuus mukaan luettuna. Taulukkoon 1 on koottu tiivistetysti elintarvikealan muutoksia
Suomessa. Ruokatietoyhdistyksen (2022a) sivuilta on poimittu tiedot vuoteen 2008 saakka.
Tasta eteenpain taulukkoa on taydennetty opinnaytetyon tekijan toimesta. 2010-luvulla Vena-
jan Krimin valtaus horjutti kansainvalista turvallisuutta vaikuttaen globaaleihin markkinoihin.
Krimin sotatoimien jalkeen Euroopan maat asettivat Venajalle pakotteita, mika vaikeutti elin-
tarvikealaa haitaten huomattavasti ulkomaankauppaa muun muassa elintarvikkeiden osalta.
Vuonna 2022 kaynnistynyt hyokkayssota Ukrainassa myllertaa elintarvikealaa toistamisen
vaikeuttaen ruokakuljetuksia globaalisti ja vaikuttaen yleiseen hintakehitykseen niita voimak-

kaasti nostaen.



Taulukko 1. Suomen elintarviketeollisuuden kehitys 1756 lahtien (mukaillen Ruokatietoyhdis-
tys, 2022a; Romakkaniemi, 2022).

Vuosi Elintarviketeollisuuden isot kehitysaskeleet

1756 Ensimmainen sokeritehdas

Juomateollisuus

Kauppamyllyt ja liha-alan yritykset

1880 Makeisteollisuus, leipomot ja meijerit

Useimmat tuotannon alat jo perustettuina

Osuustoiminta tulee mukaan teollisuuden yrityksiin

Pula-aika

Raaka-aineiden tuonti ulkomailta vahvistuu, kahvipaahtimoita perustetaan

Tuotanto teknistyy koko ajan lisaa, yritysten koko kasvaa

Ensimmaiset joukkoruokalat perustetaan, valmisruokateollisuus alkaa kehittya ja elintarvikkeiden jalostus-
aste nouse, tuotantoa ja pakkauksia modernisoidaan koko ajan lisda, merkkituotteita alkaa syntya, elintarvi-
keviesti Neuvostoliittoon alkaa toden teolla

1980 Atk-ohjaus tulee mukaan prosesseihin, yritysten kansainvalistyminen voimistuu, yritysfuusioita alkaa nouse-
maan ja yritysten koko kasvaa

Yhdentyva Eurooppa

Suomi EU:n jaseneksi, ensimmaiset terveysvaikutteiset elintarvikkeet markkinoille, tutkimus — kehittamistoi-
minta tulee entistd voimakkaammin mukaan yritysten kehitystyéhon

Kansallinen elintarviketalouden laatustrategia
Suomeen tulee ulkomainen kauppaketju, tama lisda hintakilpailua
2008 Ruoan hinta kohoaa maailmalla

Suomessa huoli kotimaisesta ruoantuotannosta alkaa voimistumaan. Samaan aikaan useiden elintarvikkei-
den kuluttajahinnan kohoaminen jatkuu

Globaalit kriisit lahelld Suomea voimistavat keskustelua ruokaturvasta, huoltovarmuudesta ja kansallisesta
elintarviketuotannosta samaan aikaan kun hinnat kdantyvat voimakkaaseen kasvuun.

Vuodesta 2010 saakka jatkunut kuluttajahintojen kohoaminen nakyy Tilastokeskuksen
(2022) tilastotietokannasta poimituissa tiedoissa. Kuvassa 1 nakyy, etta voimakkaimmin on
kohonneet valituista elintarvikkeista kalan ja naudanlihan hinnat. Myds vihannesten ja ruo-
kamakkaroiden hintakehitys kaantyi voimakkaaseen nousuun viisi vuotta sitten, mika na-
kyy myos kuvasta. Kansainvalisista kriiseista kaksi Suomeakin koskettanutta ovat Ukrai-
nan tapahtumat. Naiden vaikutusta hintakehityksen kokonaistilanteeseen ei tahan poimi-
tuissa Tilastotietokeskuksen tiedoissa pystyta suoraan osoittamaan, mutta vaikutukset niin

energian kuin raaka-aineiden hintoihin naita nostaen nakyvat kuitenkin yleisessa
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kuluttajahintavertailussa. Tilastotietokeskuksen mukaan yleinen kuluttajahintaindeksi on
kohonnut viimeisen kahden vuoden 2021 tammikuusta 2022 lokakuuhun mennessa ar-
voon 125 indeksipistettd, kun vertailuarvona pidetaan vuotta 2010=100 indeksipistetta (Ti-
lastotietokeskus, 2022).

Erdiden elintarvikkeiden hintakehitys

147

137

127

117

107

97

87
2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

e= «= Ruokaleivat Naudanliha == o« eSijipikarjanliha
e Ruokamakkarat e— Tyoreet tai jadhdytetyt kalat Maito
------ Kypsytetyt juustot e—— Kananmunat eeeees Banaanit

Vihannekset

Kuvio 1. Eraiden elintarvikkeiden kuluttajahintojen kehitys hintaindeksina kymmenen viime
vuoden ajalta, Vuoden 2010 indeksiluku on 100, johon muita vuosia verrataan (Tilastotieto-
kanta, 2022).
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2.2 Elintarvikeala Lapissa

Lappi sopii hyvin elintarviketuotannon alueeksi. limastonmuutoksen myéta kasvuolot ovat
[@mpdtilan nousun myodta muuttuneet suotuisampaan suuntaan valtaosalle karjan rehukas-
veja, mutta myos suoraan elintarvikkeeksi kasvatettaville juureksille ja vihanneksille mukaan
luettuna useita seka avomaalla etta kasvihuonetuotannossa kasvatettavia marjoja ja vihan-
neksia. lImaston lampeneminen lukuisista uhkakuvista huolimatta tulisikin ensisijaisesti
nahda mahdollisuutena laajentaa ja kasvattaa elintarvikkeeksi soveltuvien kasvien lajivalikoi-

maa seka pinta-aloja.

Elintarviketeollisuus on Suomen neljanneksi suurin teollisuuden ala ja sen edelle menevat ai-
noastaan metalli-, metsa- ja kemianteollisuuden alat (Hyryla, 2019, s. 11). Lapin mittakaa-
vassa teollisuuden osuus on toiseksi suurinta 6663 tyopaikalla heti sosiaalialan jalkeen, sosi-
aalialalla Lapissa on tyopaikkoja 14 755 (Lapin Luotsi, 2022). Maa-, metsa- ja kalataloudessa
oli vuonna 2020 tydpaikkoja 2 631 (Lapin Luotsi, 2022).

2.2.1 Elintarviketuotanto on Pohjoisen huoltovarmuutta

Elintarvikealan kokonaistydllistavyyden osalta tarkkoja tietoja tyopaikoista Lapissa ei ole saa-
tavilla. Elintarviketeollisuus on huomattava tydllistaja pohjoisessa huomioiden yritysten koko
erityisesti niilla paikkakunnilla, joihin isoimmat yritykset sijoittuvat, eli Rovaniemen ja Kemi-
Tornion seutu. Koko maakuntaa tarkasteltaessa elintarvikeala on merkittava tyollistaja alku-
tuotannosta alkaen. Alkutuotannon tilojen maara on kuitenkin ollut laskeva jo pitkan aikaa.
Taulukossa 2 nakyvat kotielaintilojen ja kotieldinten lukumaaran muutos vuoden 2000 verrat-
tuna vuoteen 2021 tilanne koko maassa seka Lapin osalta. Lisaksi taulukko huomioi elintar-
vikkeiden tuotantomaaran Lapissa (miljoonaa kiloa tai litraa) niiden elintarvikkeiden osalta,

joiden tuotantotieto on saatawvilla.

Taulukko huomioi kotieldintuotannon nautakarjatilat eroteltuina lypsykarja-, lihanauta- ja emo-
lehmatiloihin seka lammastilat, siipikarjatilat ja sikatilat yhteensa. Nautatilojen maara on edel-
leen laskussa, samoin lammastilojen osalta suunta on alaspain vuoden 2022 osalta. Siipikar-
jaa kasvatettiin ainoastaan yhdella tilalla Lapissa ja sialihan tuotanto on loppunut kokonaan.

Taulukkoon on nostettu myds Lapin eloporomaara.
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Taulukko 2. Kotielaintilojen maaran muutos vuoden 2000 tilanne seka 2021. Taulukossa
my0s tuotantomaarat Lapissa vuoden 2021 tilastoissa (Luonnonvarakeskus, 2022).

Lypsyleh-
mat
Siipikarja

=
<
Q
2
<
4

:tt 1056 571 364 092 114 857 27 823 1295803 12569 451 99 642
=
S

g 30087 23904 14 522 2820 4 382 2636 2182

38165 14 444 3616 216 4 321 138 7 608

1188 1002 376 52 11 14 119

Tiloja Eldimia Tiloja Eldimia Tiloja Eldimida Tiloja Eldimia

< 844038 258527 101472 63698 1107822 13831933 131086
s
g
S 8787 5479 4234 2102 864 553 1221
eloporot
28746 9389 3301 1782 . L 1asg SOPO
334 224 165 63 . 4 87
=2
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Taulukossa 3 nakyvat Lapin maa- ja puutarhatalouden tarkeimmat viljelykasvit, viljelyala seka
tilojen lukumaara. Maa- ja puutarhataloudessa ilmoitettua maatalousmaata Lapissa on yh-

teensa 1240 tilalla. Naista puutarhatuotantoon lukeutuu noin 52 tilaa, joilla viljellaan niin yksi-
kuin monivuotisia puutarhakasveja mukaan lukien hedelmapuut ja marjapensaat. Lisaksi kas-

vihuonetuotantoa harjoitetaan 13 tilalla (Luonnonvarakeskus, 2021).
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Taulukko 3. Lapin maa- ja puutarhatalouden tarkeimmat viljelykasvit, kokonaisviljelyala heh-
taaria seka tilojen lukumaara vuonna 2021 (Luonnonvarakeskus, 2022).

Rehuohra,
seosvilja
Puutarha-

kasvit

2 268 030 797 705 418 863 331 460 51235 20 368 16 341

Viljelyala
(ha)

<
<
=
©)
X
(©)
X

44 343 34 086 20776 20 884 9 667 4 866 2636

Tiloja (kpl)

43 876 37 272 935 308 1067 114 40

Viljelyala
(ha)

1240 1204 87 44 289 119 35

Tiloja (kpl)

2,10

Tuotanto
Mkg

Porotalous on Lapin ja Pohjoisen arktinen erikoisuus. Viimeisimman laskun mukaan poron-
hoitajia on 4298 henkea (Paliskuntain yhdistys, 2022). Poronhoitajien maara on ollut laskeva
pitkdan. Paliskuntainyhdistyksen (2022) tilastojen mukaan Vuosien 1999-2000 taitteessa po-
ronhoitajia oli Suomessa noin 5800 henkea. Ollilan (2022) mukaan porotalouden kaytossa
oleva maatalousmaa sisaltyy mukaan kasvinviljelytiloihin, eika sen osalta ole tarkkoja tietoja
kaytettavissa. Suurin sallittu eloporomaara Suomessa on noin 203 700 vuosittaisen teuras-
maaran vaihdellessa huippuvuosien reilusta 124 000 teuraasta vuoden 2021 56 900 teu-
rasporoon. Luonnonvarakeskuksen mukaan Suomessa tuotettiin poronlihaa vuonna 2021

noin 1,4 milj. kg.

2.2.2 Elintarvikkeiden kulutus lapissa

Lapissa asui vuoden 2021 lopussa 176 494 asukasta (Lapin Luotsi, 2022). Elintarvikkeiden
kulutuksen osuus Lapissa on arviolta noin 450 M€ joka vuosi (Hayrynen, Kuha & Asiala,
2017, s. 10). Taulukossa 4 on arvioitu kulutuksen arvoa viimeisimpien kulutus- ja hintatietojen
mukaan. Tarkasteltaessa elintarvikkeiden kulutusta Lapissa tuotettujen elintarvikkeiden
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osalta huomioiden Lapin asukasmaara saadaan taulukon 4 mukaiset elintarvikkeiden kulu-
tusmaarat. Verrattaessa Lapissa tuotettujen elintarvikkeiden tuotantoa ja tuotantomaaraa tau-
lukoissa 2 ja 3 niiden kulutustietoihin taulukossa 4, nahdaan etta meilla olisi mahdollisuus

nostaa omaa tuotantoa nykyista korkeammalle tasolle.

Nykyisella tuotantomaaralla Lappi on omavarainen ainoastaan lampaanlihan, poronlihan ja
vihanneksista nauriin osalta. Nautoja teurastettiin Lapin ELY-keskuksen alueella noin 2,93
milj. kg maakunnan kulutuksen ollessa noin 3,4 milj. kg, maitoa tuotettiin maakunnassa yli 85
milj. litraa kulutuksen ollessa nestemaisten maitotuotteiden osalta vajaa 23 milj. litraa, poron-
lihaa tuotettiin noin 1,4 milj. kg, kulutuksen osalta tarkkoja lukuja ei ole tiedossa ja muuta li-
haa kuten riista, kulutettiin noin 350 000 kg. Lampaanlihaa tuotettiin Lapissa noin 80 000 kg

vuonna 2021 (Luonnonvarakeskus, 2022).

Taulukko 4. Elintarvikkeiden kulutus Lapissa. Taulukko huomioi Lapissa tuotettujen elintarvik-
keiden osalta kulutuksen henkilon keskimaaraisen kulutuksen perusteella Lapin asukasmaa-
ralle (Luonnonvarakeskus, 2022).

Muu, Neste-
Nau- kuten mainen
danliha poro, maito
riista yht.

josta hapa- Tuoreet
tettujen juo- vihannek-
mien osuus set

Suomalaisen keskimaarainen

s 791 19,3 25 1283 202 146 62,6
E;'“t“s e (e, millk 1400 340 045 22,60 520 2,60 11,00
Kulutuksen arvo Lapissa, milj. € 119,0 28,9 9,0 22,6 8,5 57,0 15,4

Viljatuotteita, kasviksia, vihanneksia ja luonnonmarjoja Lapissa kulutetaan yhteensa noin
28,4 miljoonaa kiloa (taulukko 5). Tieto kdy ilmi Luonnonvarakeskuksen (2022) sekad Ruoka-
viraston (2022) tilastoista, mutta puutarha- ja luonnonmarjojen osalta tieto ei sisalla kuin
kauppaan tuodun marjan. Marjoja myydaan paljon myds kuluttajille suoraan seka marjan-
poimijat harjoittavat suoramyyntia myos torilla seka ravintoloille, suurtalouksille ja leipomoille

ja naista myyntimaarista ei ole saatavilla tarkkaa tietoa (Ruokavirasto, 2022).
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Taulukko 5. Kulutuksen arvo viljatuotteiden, vihannesten seka puutarha- ja luonnonmarjojen
osalta Lapissa vuonna 2021 (Luonnonvarakeskus 2022, Ruokavirasto, 2022).

Tuoreet vihan- Puutarha- ja
nekset luonnonmarjat

Viljat yht.

Suomalaisen keskimaarai-
nen kulutus kg/hlo

Kulutus yh'fgensé lapissa 14,80 11,00 26
milj. kg

84,1 62,6 15,0

Kulutuksen arvo Lapissa,
milj. €

22,2 15,4 12,0

Huomionarvoista on alhainen jalostusaste todella monen elintarvikkeen kohdalla. Jalostusta
on eniten lihatuotteiden osalta, niin porolla kuin naudalla. Niin lihanjalostusta kuin muidenkin
elintarvikkeiden jalostustoimintaa olisi vara lisatd maakuntaan huomioiden Lapin elintarvikkei-
den kulutus vuoden 2021 osalta. Vihannesten ja juuresten osalta muutama perunan ja nau-
riin tuottaja tekee kauppakunnostusta itse oman tuotannon osalta ja naurista jalostetaan
myos valmiiksi tuotteiksi. Marjoista erilaisia jalosteita valmistetaan jonkin verran, mutta maara
ei vastaa lahellekaan Lapin kulutusta. Maidon jalostusmaara Lapissa on minimaalinen ja
alalla toimii muutama jaatelon ja juuston valmistukseen keskittynyt pieni laitos (Fonecta.fi,
2022; Ruokavirasto, 2022b).

2.2.3 Elintarvikeala on mikroyritysvaltainen

Kuviosta 2 kay ilmi, etta elintarvikkeita jalostavia yrityksia Lapissa on vuoden 2020 tilastoissa
154 kpl (Aitojamakuja.fi). Naista valtaosa, eli noin 79 % lukeutuu pieniin alle 5 henkea tyollis-
taviin mikroyrityksiin. Suuria yli 50 tydntekijaa tydllistavia yrityksia oli samaan aikaan vain 3
kappaletta ja 20—49 henkea tyollistavia ainoastaan yksi yritys (Aitojamakuja.fi). Lapin elintar-
vikejalostuksen voidaan karkeasti laskea tyollistavan maakunnassa noin 750-800 henkilotyo-

vuoden verran joka vuosi, kun tata arvioidaan yritysten lukumaaraan ja koon perusteella.
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Kuvio 2. Elintarvikealan yritykset Lapissa vuoden 2020 lopussa kokoluokittain (n=154) (Aito-

jamakuja.fi, 2021).

Kuviossa 3 on elintarvikealan yritykset jaoteltu toimialoittain (Aitojamakuja.fi). Kuviossa on

huomioitu kaikki Suomen maakunnat, ja vertailtavuus Lapin ja koko maan valilla toimialojen

suhteen noudattaa melko hyvin koko maassa saman suuntaista linjaa. Eniten yrityksia on lei-

pomoalalla, seuraavina tulevat hyvin saman kokoisina lapi koko Suomen teurastus ja lihanja-

lostus seka muiden elintarvikkeiden valmistus, joiden vahvuus nakyy myos Lapissa. Porota-

loudella on myds iso merkitys liha-alan vahvuuteen Lapissa, mutta poroalalla on suhteellisen

paljon pienia toimijoita. Myds nautakarjatalous seka Lapissa harjoitettava naudanlihan jalos-

tustoiminta nostaa liha-alan merkitsevyytta osana pohjoisia elinkeinoja.

YHTEENSA 2893 KPL

Toimiala
. Teurastus ja lihanjalostus

. Kalanjalostus

Vihannesten, marjojen
ja hedelmien jalostus

Maidon jatkojalostus
. Viljatuotteiden jalostus
Leipomotoiminta

Juomien valmistus

Muiden elintarvikkeiden
jalostus

Ahvenanmaa
Eteld-Karjala
Eteld-Pohjanmaa
Eteld-Savo
Kainuu
Kanta-Hame
Keski-Pohjanmaa
Keski-Suomi
Kymenlaakso
Lappi

Pirkanmaa
Pohjanmaa
Pohjois-Karjala
Pohjois-Pohjanmaa
Pohjois-Savo
Péijat-Hame
Satakunta
Uusimaa
Varsinais-Suomi

o “II
||

140 280 420

* Ahvenanmaa ja Lappi, ei luomutietoa

Kuvio 3. Valtakunnalliset elintarvikealan yritykset toimialoittain 2020 (Aitojamakuja.fi, 2020).
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Toimialat elintarvikesektorin sisalla

Lapissa on eniten tyopaikkoja kolmen vahvimman sektorin sisalla (kuvio 4). Lapissa toimii
hieman yli 50 laitoshyvaksyttya liha-alan toimijaa (Ruokavirasto 2022). Lapin alueen liha-alan
toimijoista kaksi yritysta tyollistaa 50 henkea tai enemman. Lisaksi seitseman liha-alan lai-
tokseksi rekisteroitya toimijaa sijaitsee Lapin alueeseen hyvin tiiviisti kytkeytyvien Pohjois-
Pohjanmaan maakuntaan kuuluvien Kuusamon ja Pudasjarven kunnissa. Molempien kuntien
alueilla voidaan ajatella niin opiskelijoiden kuin tyontekijoiden liikkuvuuden olevan suhteelli-
sen helppoa. Rekisteroityjen laitosten lisaksi Lapissa toimii lukuisia yksinkertaistetun hyvak-
symismenettelyn kautta toimivia liha-alan pienia yrityksia. Naiden toimijoiden osalta tarkkoja

lukumaaria ei ole saatavilla.

[ ]
Lappi
YHTEENSA 154 KPL Yhteensi (%)

25%
25 24%

Toimiala
20

. Teurastus ja lihanjalostus
. Kalanjalostus

Vihannesten, marjojen
ja hedelmien jalostus

Maidon jatkojalostus
. Viljatuotteiden jalostus
Leipomotoiminta
4%
Juomien valmistus

Muiden elintarvikkeiden
jalostus 0

Kuvio 4. Lapin elintarvikealan yritysten jakautuminen eri toimialoille vuoden 2020 tarkaste-
lussa (Aitojamakuja.fi, 2020)

Poronlihan merkitys Lapissa nakyy mikroyritysten toiminnassa. Iso osa poronhoitajista leik-
kaa ja jalostaa omissa toimitiloissaan itse omat teurasporonsa. Muuttorannan ja Ollilan
(2022) arvioiden mukaan yli puolet poronlihasta menee suoraan poromiehen tai hanen edus-
tamansa yrityksen myymana suoraan kuluttajille ja jalostustoimintaa harjoittavien maarasta ei
ole tarkkaa tietoa. Muuttorannan (2022) mukaan porotarhalla teurastetaan suoraan arviolta
noin 30 % kaikista ruhoista. Poroista suuryrityksille myytiin 2000—luvun alkupuolella noin 70

%, kun vastaava luku vuoden 2016 osalta oli enaa noin 50 % ja vahenee koko ajan
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(Muuttoranta, 2022). Porotalouden jalostustoiminnan osalta tarkemmin tiedossa on lukumaa-
rat ainoastaan laitoshyvaksytyista toimijoista, joiden maara Lapissa oli vuoden 2021 lopussa
noin 20 kpl. Naista toimijoista kaikilla on poron teurastustoimintaa, lisaksi osalla myds jalos-
tustoimintaa (Ruokavirasto, 2022). Pohjois-Pohjanmaan kunnissa rekisterdityja poroalan lai-
toksia l6ytyy Ruokaviraston (2022) rekisteristd muutamia. Poronlihan jalostustoimintaa voi-
daan harjoittaa myods pienimuotoisesti iimoitusmenettelylla hyvaksytyissa toimitiloissa, joista

ei ole saatavilla tarkempia lukuja (Muuttoranta & Ollila, 2022).

Kala-alan rekisteroityja laitoksia Lapin kunnista I0ytyy noin 30 kpl (Ruokavirasto, 2022). Jou-
kossa on niin kalasatamia kuin kala-alan yrityksiakin. Lapin kala-alan toimijoiden joukossa ei
ole yhtaan isompaa yritysta, vaan kaikki Lapin kunnissa sijaitsevat kala-alan toimijat ovat
kooltaan mikroyrityksia. Lapin alueeseen tiiviisti kytkeytyvassa Kuusamon kunnassa on li-
saksi reilu kymmenen kala-alan rekisterditya toimijaa. Kuusamossa sijaitsee myos pohjoisen
Suomen suurin kala-alan toimija, joka tyollistaa reilun 20 henkildtyévuoden verran joka vuosi
(Ruokavirasto, 2022).

Leipomoita I0ytyy Lapin alueelta Fonectan mukaan hieman yli 40 kappaletta. Kun tahan lisa-
tdan hakusanan konditoria antamat vastaukset saadaan leipomo-konditoria-alalle noin 50 toi-
mijaa (Fonecta, 2022). Konditoria- ja leipomotoiminnan vahvuutta selittaa leipa- ja viljatuottei-
den suuri suosio kuluttajien keskuudessa. Viljan keskikulutus henkea kohti (84,1 kg) selittyy
sen monipuolisella kaytolla. Vilja on keskeisena raaka-aineena esimerkiksi muro- ja mysli-
tuotteissa, erilaisissa aamupala- ja valipalapatukoissa, puuro-, leipa- ja leipomotuotteissa ma-

keat leivonnaiset mukaan luettuna.

Maitoalan laitoksia on Lapissa alle kymmenen kappaletta, lisaksi Pohjois-Pohjanmaan puo-
lella, Kuusamossa on kaksi laitosta (Ruokavirasto, 2022). Lapin alueen kaikki maitoalan lai-

tokset ovat pienia toimijoita ja Kuusamosta 16ytyy yksi yli 50 henkea tyollistava iso laitos.

2.2.4 Elintarvikeala Lapin aluetalouden ja tyollisyyden nakdokulmasta

Lappi elaa luonnosta. Lappi on luonnon aarreaitta, rajaton ja avoin rohkealle toiminnalle ja
kokeiluille. Nain linjataan Lapin mahdollisuuksista Lapin maaseutuohjelmassa, joka on laa-

dittu 2019. Ohjelman ennakointitydssa on huomioitu Lapin maaseudun peruselinkeinot, joihin
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luetaan maa- ja metsatalous, elintarviketuotanto, porotalous seka kalatalous. Naiden elinkei-
nojen ymparille kietoutuvat myos Lapin elintarvikealan vahvuudet ja mahdollisuudet alueta-
louden ja tyollisyyden nakokulmasta. Maaseudun elinkeinot tuottavat elintarvikkeita ja elintar-
vikeraaka-aineita niin perusmaatalouden kuin puutarha- ja kasvihuonetuotannon kautta. Ruo-
antuotannon tarvitsemaa tilaa |10ytyy maaseudulta runsaasti ja sen mahdollisuudet tyollista-
jana niin tuotannon kuin jalostuksen kautta ovat isot. Maaseudun elinkeinot ovat myos kes-
keisessa osassa haettaessa maaseudun kyliin niin elinvoimaa kuin pito- ja vetovoimatekijoita.
Elavat, elinvoimaiset ja elinkeinorakenteeltaan monipuoliset maaseutualueet tarkoittavat
my0s toimivaa infraa mika laajentaa maaseudun elinkeinojen mahdollisuuksia nyky-yhteis-

kunnassa.

Globaalien kriisien my6ta huoli ruokaturvallisuudesta, ruokaturvasta, mutta myos huoltovar-
muus ja elintarvikkeiden saatavuus ovat nousseet isoon osaan julkisissa keskusteluissa.
Raaka-aineiden hintojen nousu yhdessa energian hinnan nousun kanssa huomioiden pitkat
valimatkat Lapissa on luonut vaistamatta kannattavuushaasteita myos Lapin elintarvikealan
toimijoille. Haastavasta tilanteesta huolimatta alueellista ja hajautettua ruoantuotantoa tarvi-
taan kaikkialla Suomessa. Hajautetun ruoantuotannon puolesta puhuu vaistamatta myos yha
meneilldan oleva ilmastonmuutos, joka luo isoja paikallisia vaihteluita my0s saaolosuhteisiin.
Keskittamalla tuotantoa liikaa voidaan pahimmassa tapauksessa menettaa yhdella alueella

isojakin satomaaria esimerkiksi kuivuuden tai rankkasateiden kautta.

2.3 Elintarvikealalle yrityksia syntyy enemman kuin lopettaa toimintansa

Elintarvikealalle syntyy jatkuvasti uusia yrityksia. Samaan aikaan toimintaansa jaahdyttelevia
tai lopettamispaatoksen tehneitd on koko ajan. Viimeisimpien tilastojen (Tilastokeskus, 2022)
perusteella uusia elintarvikealan yrityksia syntyy enemman kuin lopettaa. Kuviossa 5 on La-
pin tilanne aloittaneiden ja toimintansa lopettaneiden elintarvikealan yritysten (elintarvikkei-
den valmistus seka juomien valmistus) kehityksesta. Juomateollisuuteen syntyy huomatta-
vasti vahemman yrityksia kuin elintarvikkeiden valmistukseen. Kuviosta nakyy myos selke-
asti, etta toimintansa aloittaneita yrityksia on ollut joka vuosi enemman kuin toimintansa lo-
pettaneita. Tama on omiaan vahvistamaan nakemysta, etta elintarvikealalle tarjottavaa koulu-

tusta tulee kehittaa ja edistaa koko ajan. Aloittaville yrityksille tulee olla tarjolla
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yritystoiminnan sujuvan kaynnistamisen mahdollistavaa koulutusta jossa huomioidaan johta-

minen ja taloushallinto.

Aloittaneet ja lopettaneet yritykset Lapissa

15

10

0 I | | I 1| | Il

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

M Elintarvikkeiden valmistus Aloittaneet yritykset (Ilkm)
Elintarvikkeiden valmistus Lopettaneet yritykset (lkm)
B Juomien valmistus Aloittaneet yritykset (Ilkm)

B Juomien valmistus Lopettaneet yritykset (lkm)

Kuvio 5. Lapin elintarvikesektorin aloittaneet ja lopettaneet yritykset vuosien 2013-2021 tar-
kastelussa. (Lahde Tilastokeskus, 2022).



29

3 TULEVAISUUDEN OSAAMISTARPEET

3.1 Osaaminen ja sen johtaminen

Osaamista on monenlaista. Voidaan puhua alan vaatimasta erikoisosaamisesta, mutta sa-
maan aikaan esiintyy paljon sellaista osaamista, jota tarvitaan kaikilla elinkeinoelaman aloilla,
puhuttiinpa alkutuotannosta tai elintarvikealan jalostusta harjoittavasta yrityksesta. Osaami-
nen ryhmitelldan usein Hanhisen (2010, s. 77, 186) kehittaman kvalifikaatioiden luokitusjar-
jestelman mukaisesti. Hanhinen maarittelee tydelamaosaamista tavoitteena, joka tahtaa on-
nistuneeseen tyodsuoritukseen, mika puolestaan johtaa tydorganisaation menestykseen.
Tassa yhtena merkittavana lahtokohtana ovat tydelaman vaatimuksista johdetut kvalifikaatiot,
eli osaamisvaatimukset, joita tyontekijalta edellytetaan. Hanhinen jakaa osaamisen, josta eri

vaatimukset johdetaan, kuuteen ryhmaan, jotka ovat seuraavat:

1. Yleistaidot ja -tiedot

2. Tutkimus- ja kehitysosaaminen

3. Liiketoimintaosaaminen

4. Asiakassuhteiden hallinta ja tydyhteisbosaaminen

5. Henkilokohtaiset ominaisuudet

6. Elintarvikkeisiin liittyva erityisosaaminen

Kilpela rajasi omassa tydssaan (2013, s. 44) osaamisvaatimukset koskemaan vain elintarvi-
kealaa, siten kuudes osaamisen ryhma on nimetty elintarvikkeisiin liittyvaksi. Kuva 6 Han-
hista (2010, s. 97) mukaillen kertoo tyéelamaosaamisen rakentumisesta tyoyhteisdssa ja sen
tyontekijoilla. Hanhisen mukaan ty6eldamaosaamisella tarkoitetaan niita tietoja, taitoja ja asen-
teita, jotka mahdollistavat tyontekijalle ja organisaatiolle joustavuutta vastata tydelaman muu-
toksiin. Tyo maarittaa tyontekijoilta edellytettavat osaamisvaatimukset, jotka tyontekijan tulee

hallita. Tyontekijan kyvyt ja valmiudet maarittavat tyontekijan omia mahdollisuuksia hankkia
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ja taydentaa osaamista oma-aloitteisesti seka vahvistavat potentiaalia selviytya tyon vaati-
muksista. Seka naiden kahden lisaksi tyontekijan ammattitaito kuvaa tyontekijan kykya sel-
viytya tyosta ja todentaa tyontekijalla olevaa osaamista. Tyon osaamisvaatimukset seka tyon-
tekijan kyvyt ja valmiudet muodostavat yhdessa ammatillisen kasvun ja kehittymisen ympa-
riston, joka tukee tyontekijan ammattitaidon kehittymista ja siten parantaa tyontekijan kykya

ja valmiuksia selvita tydn vaatimusten kohotessa.

Kompetenssi, eli tyontekijan kyvyt
ja valmiudet

Kvalifikaatiot, eli tyon
osaamisvaatimukset

Ammattitaito, eli
tyonsuorituksessa todettava
osaaminen

Kuvio 6. Henkildlla oleva tydelamaosaaminen muodostuu kolmen keskeisen tekijan yhdessa
muodostamasta osaamiskokonaisuudesta (mukaillen Hanhinen, 2010).

3.2 Yleistaidot ja -tiedot

Kilpela (2013, s. 44-52) kuvaa omassa tutkimuksessaan yleistaitoihin ja -tietoihin kuuluviksi
esimerkiksi teknologiaosaamisen, ymparisto- ja vastuullisuusosaamisen, tieto- ja viestintatek-
niikan osaamisen, tiedon ja kokonaisuuksien hallintaosaamisen, lainsaadantoon liittyvan
osaamisen, kadentaidot ja muotoilu- ja designosaamisen. Edella kuvatut yleisosaamisen si-
sallot toistuvat lahes poikkeuksetta kaikilla elinkeinoelaman aloilla, kuten tiedon ja kokonai-
suuksien hallintaosaaminen, jota tarvitaan nyky-yhteiskunnan alati kasvavan tietomaaran ka-
sittelyssa. Elintarvikealan yrityksissa naista korostuvat erityisesti teknologiaosaaminen, ym-

paristo- ja vastuullisuusosaaminen seka tieto- ja viestintatekniikan (eli ICT) osaaminen.
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Lisaksi elintarvikealan pk- ja mikroyrityksissa korostuvat teknologiaosaamisen lisaksi lain-

saantdon ja saadoksiin liittyva osaaminen ja kadentaidot.

Lapin elintarvikeohjelma (Hayrynen, ym. 2017, s. 9, 30, 46) ja biotalousohjelma (Hayrynen &
Asiala, 2018, s. 20, 24, 28) nostavat edella luetelluista esille digitaalisuuden mahdollisuudet
erilaisten jakamisalustojen kautta, mika edellyttaa digitaalisuusosaamisen lisaamista. limas-
tonmuutos mainitaan elintarvikeohjelmassa uhkana. Tulee kuitenkin huomata, etta lisaamalla
maakuntaan ymparisto- ja vastuullisuusosaamista, tama on kaannettavissa yhdeksi menes-
tyksen avaimista. Myos lainsaadannon linjaukset ja liian tiukat rajoitukset mainitaan yrittajia
lannistavina tekijéina (mts. 31). Lainsaadannén tuomat haasteet ovat voitettavissa tarjoa-
malla koulutusta ja paivittamalla tietoa lainsaadannon vaatimuksista, jotta uusien asioiden

omaksuminen osaksi omaa yritystoimintaa helpottuu.

3.3 Tutkimus- ja kehitysosaaminen

Elintarvikealan yritys ilman tarvittavaa tutkimus- mutta erityisesti kehitysosaamista on vailla
keskeisia kehittyvan yrityksen kilpailuvaltteja. Kilpela (2013, s. 52-56) liittdd mukaan tutki-
mus- ja kehitysosaamiseen kuuluvan lisaksi kaksi muuta kehitysosaamista kuvaavaa osa-
aluetta, eli tyon ja osaamisen kehittamisen seka innovatiivisuuden ja luovuuden yrityksen si-
salla. Naihin kolmeen osa-alueeseen kytkeytyy myos nakemys osaamisen kasvaneesta mer-
kityksesta ja osaamisen tarkeydesta tulevaisuudelle, jotka nostettiin esiin myds Opetushalli-
tuksen (2019, s. 36, 43) raportissa Osaaminen 2035.

Kilpela (2013, s. 56-57) tarkastelee tutkimus- ja kehitysosaamista erityisesti nakékulmasta,
etta yritysten on usein haastavaa sailyttaa perustoiminta kannattavana ja parantaa sen kan-
nattavuutta seka pitaa saman aikaisesti ylla jatkuvaa kehittamista uudistumisen kautta. Kil-
pela nostaa keskeisena esille tutkimus- ja erityisesti kehitysosaamisen korostumisen esimer-
kiksi jatkuvan tuotekehityksen rinnalla, jossa uusia tuotteita saadaan koko ajan markkinoille
samaan aikaan kun poistuvia tuotteita menetetaan. Elintarvikkeiden korkea jalostusaste nah-
daan yrityksen Kilpailuvalttina, joka mahdollistaa erottumisen muiden saman alan yritysten
joukosta. Vahva osaaminen tuotekehityksessa on keino monipuolistaa yrityksen tuotevalikoi-
maa. Tutkimus- ja kehitysosaaminen yrityksen sisalla on yrityksille erittain tarkea kilpailutekija

taman paivan elintarvikemarkkinoilla.
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3.4 Liiketoimintaosaaminen

Hanhisen (2010, s. 172) jarjestelmassa liiketoimintaosaaminen pitaa sisallaan lisaksi kan-
sainvalistymiseen liittyvan osaamisen, logistiikkaan, jakeluun ja hankintaan liittyvan osaami-
sen, myynti-, markkinointi- ja talousosaamisen seka ennakointiin liittyvan osaamisen ja yritta-
jyys- ja liikkeenjohdollisen osaamisen. Kilpela (2013, s. 57) tuo esiin liiketoimintaosaamisen
tarkeyden erityisesti kehitysosaamisen rinnalla, eli taidon uusien innovatiivisten tuotteiden
markkinoille saattamiseksi. Liiketoimintaosaamisen tarkeys korostuu erityisesti pk-sektorin
elintarvikeyrityksissa, joissa kannattavuuden haasteena on usein riittdvan vahvan ja suurime-
nekkisen perustuotannon heikkous tai puuttuminen kokonaan. Toinen merkittava osa-alue,
jossa liiketoimintaosaaminen nayttelee erittain suurta osaa ovat kansainvaliset markkinat ja
niissa toimiminen. Esille nostetut kansainvalisten markkinoiden haasteet korostuvat erityisesti
alhaisemman hintatason perustuotteissa, joissa korkeiden valmistuskustannusten vuoksi on
vaikea tehda voittoa. Kansainvalisille markkinoille suuntaavan yrityksen olisi hallittava erittain
hyvin kehitysosaaminen seka uusien innovatiivisten tuotteiden kehittaminen kuin liikketoimin-
taosaaminen. Korkean jalostusasteen erikoistuotteilla on arvoa myos kansainvalisilla markki-

noilla edellyttaen, etta tuotteen asiakassegmentoinnissa ja markkinoinnissa onnistutaan.

Kilpela (2013, s. 59—60) nostaa myds tarkeaksi logistiikan, kuljetusten ja hankinnan osaami-
sen. Arktisessa Lapissa, jossa pitkat etaisyydet ja logistisesti usein valtavaylilta sivuun sijoit-
tuneet yritykset edellyttavat toimivia kuljetuksia logistiikan osaaminen korostuu entisestaan.
Logistiikan kaikkien osa-alueiden onnistuminen edellyttda ennen kaikkea kykya hallita ja hah-
mottaa isoja kokonaisuuksia osana oman yrityksen toimintoja. Talloin korostuvat esimerkiksi
raaka-aineiden tuonnin ja valmiiden tuotteiden viennin suunnittelu logistisesti mahdollisim-
man jarkeviin kokonaisuuksiin, teknologian kayttotaito osana suunnittelua seka esimerkiksi
l&hiruoka-ajattelun kautta esiin noussut lyhyiden toimitusketjujen ymmartaminen osana elin-
tarvikelogistiikkaa. Lahiruoka-ajattelun vahvistamiseksi edellytetaan myos paikallista logistiik-

kaa, joka mahdollistaa lyhyiden ja ketterien toimitusketjujen sailymisen.

Myynti- markkinointi- ja talousosaaminen korostuvat pk-sektorin yrityksissa erityisesti nyt, kun
odotuksen niin liikevaihdon kuin kannattavuuden kehityksesta ovat heikentyneet (TEM-toimi-
alapalvelut, 2021, s. 16). Odotukset heikkenivat edellisen kerran yhta voimakkaasti vuoden

2020 puhjenneen koronapandemian aikana. Kilpela (2013, s. 60-61) nostaa esiin
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talousosaamisen kokonaisvaltaisen hallinnan keinona luoda kannattavaa liiketoimintaa.
Myynti- ja markkinointiosaaminen on valitettavan usein pienten ja keskisuurten elintarvike-
alan yritysten heikkous, jonka merkitys korostuu taloudellisesti vaikeina aikoina. Talousosaa-
misessa merkitystaan haastavina aikoina ovat Kilpelan mukaan nostaneet esimerkiksi kate-

laskenta, tuotehinnoittelu seka kirjanpidon hallinta ja talouslukujen ymmartaminen.

Ennakointiosaaminen nakyy Kilpelan (2013, s. 61) mukaan enemman yritysten strategisessa
johtamistydssa, jossa perustehtava on tuottaa tulevaisuuteen suuntaavia skenaarioita ja ra-
kentaa yritykselle tulevaisuuden suuntaviivoja. Ennakointityoé edellyttaa myos jatkuvaa tren-
dien, markkinoiden ja suhdannenakymien seuraamista niin kotimaassa kuin kansainvalisesti-
kin, silla naiden kautta tulevat usein ensimmaiset veistit esimerkiksi asiakaskentan tarpeiden

ja vaatimusten muutoksista.

Yrittajyysosaaminen ja liikkeenjohdollinen taito nakyvat selkeimmin tavassa johtaa yritysta.
Naiden lisaksi Kilpela (2013, s. 61-62) nostaa merkittdvana asiana esille yrittdjamaisen asen-
teen, joka tarkoittaa vahvaa oma-aloitteisuutta seka paatoksentekokykya, joita molempia tar-

vitaan yrittajan arjessa.

3.5 Asiakassuhteiden hallinta ja tyoyhteisoosaaminen

Kilpela (2013, s. 62—65) liittad asiakassuhteiden hallinta ja tydoyhteisbosaamiseen kuuluviksi
kuluttajakayttaytymisen ja toimintaympariston tuntemisen, palveluosaamisen seka esimies-

tyodn ja johtamisen osaamisen.

Elintarvikealalla erittain tarkeassa roolissa on tietoisuus kuluttajakayttaytymisesta. Kuluttaja-
kayttaytymisen tunteminen on asia, joka luo usein ennakoimattomia haasteita ellei yritys seu-
raa tata jatkuvasti. Kuluttajakayttaytymista mittaavia tutkimuksia tehdaan vuosittain ja niista
saatavalla informaatiolla yritysten on mahdollisuus kehittda omia tuotteitaan ja toimintatapo-
jaan osin myds kuluttajien suuntaan. Kuluttajakayttaytymisen tunteminen ja asiakaslahtdinen
ajattelutapa voivat auttaa Kilpelan (2013, s. 63—64) mukaan yritysta luomaan tuotteita, joiden
avulla kuluttajat saadaan kiinnostumaan yrityksesta laajemminkin ja ostamaan sen tuotteita.
Toisaalta elintarvikkeisiin liittyvan kulutuksen kulmakivi on yha tanakin paivana nalan tunteen

poistaminen ja elimiston ravitseminen. Ruokaan kuitenkin liitetddn koko ajan enenevissa
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maarin esimerkiksi vaatimus elamyksesta yllatyksellisyydesta tai vaihtelunhalusta monipuoli-
sen ravitsemuksellisen koostumuksen liséksi. Tulevaisuuden kuluttajien vaatimustason kas-
vaessa myo0s yritysten keino uudistua ja vastata muuttuviin tarpeisiin tulee monipuolistua,
jotta mahdollisuudet parjata koko ajan kovenevassa kilpailussa pysyvat ylla. Yksi keino lisata
elintarvikkeeseen lisaarvoa on Kilpelan mukaan asiakkaan saama palvelukokemus osana
kaupankayntitilannetta. Palvelun tuominen osaksi elintarvikkeen myyntitilannetta vahentaa ja
hankaloittaa tuotteisiin liittyvia kopiointimahdollisuuksia. Se tuo lisaksi yritykselle keinoja erot-
tua markkinoilla seka lisata tuotteelle muitakin arvoja asiakkaan silmissa, kuin mita peruselin-

tarvike pystyy tarjoamaan.

Yritystoiminnan hallinta ja johtaminen edellyttavat koko ajan enemman johtamisosaamista.
Kilpelan (2013, s. 64—65) mukaan toimintaymparistdssa tapahtuvat muutokset, kuten kiihtyva
muutostahti ja prosessien monimutkaistuminen edellyttavat koko ajan entista isompien asia-
kokonaisuuksien ymmartamista ja hallintaa. Tasta seuraa se, etta yrityksissa tarvitaan koko
ajan yha enemman johtajuutta myos yleistasolla, jossa korostuvat isojen kokonaisuuksien
hallintaosaaminen ja johtajuusosaaminen. Tulevaisuuden johtajuusosaamisesta tulee myos
korostumaan taito ryhmayttaa yrityksen sisalla juuri oikeanlaisia henkilGita. Yrityksissa, jossa
tyontekijoiden maara on suurempi korostuvat tulevaisuudessa myos taidot luoda henkildstolle
sellaiset tyoskentelyolosuhteet, joissa tyomotivaatiota ruokitaan ensisijaisesti yrityksen sisalta
kasin. Tallaisissa ryhmissa nousevat helpommin tunnistettaviksi myos tyontekijoiden henkilo-

kohtaiset vahvuudet, joita tydnjohdon tulee aktiivisesti pyrkia seuraamaan ja tunnistamaan.

3.6 Henkilokohtaiset ominaisuudet

Kilpeld (2013, s. 65-70) listaa henkilokohtaisiin ominaisuuksiin kuuluviksi verkosto-, yhteis-
tyd-, vuorovaikutus-, elinikaisen oppimisen taidot seka muutoskyvyn ja joustavuuden. Seka
edella luettujen lisaksi erikoisosaamisen, laaja-alaisen osaamisen, paatdksenteko- ja ongel-
manratkaisukyvyn, sosiaaliset taidot ja asenteen. Asenne nostettiin esille myods puhuttaessa
yrittdjamaisesta asenteesta, joten osittain tama liittyy myos yrittajyysosaamiseen ja liikkeen-
johdolliseen taitoon. Erityisesti elintarvikealalla naista korostuvat tulevaisuudessa verkosto-,

yhteistyd- ja vuorovaikutustaidot.
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Verkostoja yritykset joutuvat muodostamaan luonnollisesti heti toiminnan kaynnistamisvai-
heesta lahtien. Kumppaneita muodostuu rahoittajista, raaka-aineiden toimittajista, kuljetusliik-
keiden ja logistiikan kautta, asiakkaista, jalleenmyyjista ja niin edelleen. Verkostojen rakenne
ja laajuus ovat elintarvikealalla paljon yrityskohtaisia, mutta huomionarvoista on lisaantynyt
yhteismarkkinointi ja yhteismyynti esimerkiksi pienilla Iahiruokatoimijoilla. Toisaalta Hyrylan
(2017, s. 57) mukaan leipomoalan toimialaraportissa nousi esille elintarvikealan yritysten hei-
kompi valmius yhteistydhon seka alhainen luottamus alan muihin toimijoihin, joita pidettiin
helposti kilpailijoina. Tama usein heikentaa valmiutta tehda yhteisty6ta, mika voi olla osate-

kija korkeamman kustannustason osalta esimerkiksi hankintojen suhteen.

Kilpelan (2013, s. 67—68) mukaan muutoskyky, joustavuus ja elinikaisen oppimisen taito ovat
tyontekijalla 1ahes yhta valttamattomia perustaitoja, kuin lukemisen taito. Alan kehittyminen
edellyttaa yrityksilta joustavuutta ja muutosnopeutta sopeutua uusiin haasteisiin. Muutosno-
peutta on edellytetty erityisesti niin koronapandemian kuin kansainvalisten kriisien vaikutus-
ten ulottuessa myds Suomen energia- ja raaka-ainemarkkinoille viimeisen vuosikymmenen
aikana. Reagoiminen muutoksiin on mahdollista jatkuvan oppimisen, joustavuuden, muutos-

myOnteisyyden seka sujuvan ja ketteran oppimiskyvyn keinoin.

Kilpeldn (2013, s. 68) mukaan erikoisosaaminen nahdaan erittain tarkeana erityisesti erikois-
tuotteiden ja korkean jalostusarvon tuotteiden valmistuksessa, myynnissa ja markkinoinnissa.
Erikoisosaamisen merkitys on edelleen korostunut myos alan yleisen kehityksen ja erilaisten
asiakassegmenttien mydta. Kilpelan mukaan etenkin pk-yrityksissa erikoistuminen pidem-
malle jalostettuihin tuotteisiin seka erikoistuotteiden viennissa menestyminen edellyttaa eri-

koisosaamista.

3.7 Elintarvikkeisiin liittyva erityisosaaminen

Elintarvikealaan liittyva erityisosaaminen, eli substanssiosaaminen tulee korostumaan jat-
kossa. Kilpela (2013, s. 70-71) viittaa Buschfeldin (2011) ja Mayer-Pirttijarven (2010) ai-
neistoihin, joissa alakohtaisen erityisosaamisen merkitys on kohonnut ja vaikka muiden tai-
tojen merkitys edelleen alalla korostuu se ei poista substanssiosaamisen tarvetta. Elintar-

vikealan erityisosaaminen pitaa sisallaan terveys- ja ravitsemusosaamisen, turvallisuus- ja



hygieniaosaamisen seka riskienhallintaosaamisen. Erityisosaamiseen kuuluu edelleen
laatu- ja jaljitettavyysosaaminen, tuotanto- ja prosessiosaaminen, lahiruokaosaaminen,

luomuosaaminen seka pakkausosaaminen.

Terveys- ja ravitsemusosaaminen korostuu erityisesti silloin, kun haetaan tuotekehityksen
ja uusien innovaatioiden kautta markkinoille terveellisia, ravitsemuksellisesti arvokkaita,
sairauksien ennaltaehkaisyyn, hyvinvointiin seka kauneuden edistamiseen soveltuvia elin-
tarvikkeita. Kilpela (2013, s. 71-72) tuo raportissaan esille, etta ruokaan kiinnitetdan yha
enemman huomiota myos terveellisyysnakokohdan kautta ja funktionaalisten, eli terveys-
vaikutteisten elintarvikkeiden kaupallinen arvo kasvaa jatkuvasti. Tulevaisuudessa tulee
korostumaan myos ravitsemuksen ja elintarvikkeiden merkitys osana painonhallintaa, ter-
veyden yllapitoa seka osana allergioita ja yliherkkyyksia. Nakyvissa on Kilpelan (mts. 72—
73) mukaan myds ikaantyvien ravitsemuksen tasapainottaminen elintarvikevalintojen
avulla. Naiden kaikkien edella lueteltujen hyotynakokohtien esille tuominen edellyttaa asi-

antuntevaa ja osaavaa viestintaa kuluttajille ravitsemusasioista.

Turvallisuus-, hygienia- ja riskinhallintaosaaminen nousi Kilpelan (2013, s. 73) mukaan
esiin toistuvasti kaikissa aineistoissa, joihin han viittasi raportissaan. Tuoteturvallisuus on
yritysnakOkulmasta keskeinen asia terveysominaisuuksien lisaksi ja molemmat ominaisuu-
det vaikuttavat huomattavasti myds yritysten imagoon seka luovat onnistuessaan kilpailue-
tua markkinoilla. Eurooppalaisiin verrattuna suomalaiset luottavat ruoan turvallisuuteen
enemman. Osaltaan kotimaista elintarviketurvallisuutta vahvistaa myds alan valvonta
meilla Suomessa. Ruokaviraston (2022a) tietojen mukaan elintarvikkeiden takaisinvetoja
oli vuoden 2021 aikana ensimmaista kertaa yli 300, kokonaismaaran ollessa 309. Takai-
sinvetojen maara on kohonnut nyt kuusi vuotta perakkain. Kilpelan kokoamassa aineis-
tossa myos tuontituotteiden lisdantyminen ja uusien teknologioiden kayttddnotto koettiin

turvallisuuteen vaikuttavina tekijoina, jossa vaikutukset koetaan osin myos negatiivisina.

Kiinteasti turvallisuuteen liittyy myos laatu- ja jaljitettavyysosaaminen. Suomalainen elintar-
viketuotanto omaa talla hetkella vahvan laatumielikuvan myos kuluttajien keskuudessa.
Elintarviketuotannossa laatu on osa koko ketjua alkaen elintarvikeraaka-aineen tuotan-
nosta. Laatu on osana alkutuotantoa, kuten elintarvikekayttoon tarkoitetun vilja- tai valku-

aisraaka-aineen seka elainperaisen raaka-aineen kuten naudan-, sian- ja lampaanlihan
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tuotanto jatkuen lapi koko ketjun elintarvikejalostuksesta aina pakkaamiseen ja myyntipaik-
kaan saakka. Tuotannon laadun kanssa kulkee kasi kadessa niin eettisyys ja hygieenisyys
kuin tuotteen tekninen laatu seka tuotteen mahdollistaneiden prosessien laatu. Suuret
kauppaketjut edellyttavat laadun varmistamiseksi usein sertifikaattia, tai vahintaan laatujar-
jestelman tiettyjen osien voimassaoloa ja varmennusta ennen kuin ottavat tuotteita markki-
noille. Pientenkin elintarvikealalla toimivien yritysten tulee tayttaa vahintdaan HACCP-me-
netelma osana yrityksen omavalvontasuunnitelmaa (HACCP=Hazard Analysis Critical
Control Point) (Ruokavirasto, 2022b).

Kilpela (2013, s. 75—76) tuo raportissaan esiin tuotanto- ja prosessiosaamisen elintarvike-
alan tuottavuuden parantamisen nakokulmasta, kun toimintojen prosessiluontoisuus on
ymmarretty laajasti ja tuotu mukaan koko ketjuun. Kilpelan aineistosta nousi tulevaisuuden
osaamistarpeisiin esille keinot ekotehokkuuden parantamiseen, sivuvirtojen tehokkaam-
paan hyodyntamiseen seka erilaisten mallinnusten ja simulaatioiden ja automaation hyo-
dyntamiseen prosesseissa. Lahiruoka-ajattelua tukee myos tarve kehittaa luonnonmukai-
suutta tukevia tuotantomenetelmia edelleen. Prosessiosaamiseen liittyen erityisesti perus-
ammattitaitoa tuotantoprosessien hallinnasta tulee kehittaa ja vahvistaa edelleen. Sen si-
jaan erikoisosaaminen voitaisiin hakea verkostoitumisen avulla, jolloin osa tuotantoon liitty-
vasta erityisosaamisesta voisi tulla ulkopuolelta. Kilpelan aineistosta nousi esiin runsas
puute tydntekijoista, joilla on vahva osaaminen prosessitekniikkaan seka tuotanto- ja

huolto-osaamista.

Nykyinen suoraan tuottajalta kuluttajalle -ajattelumalli edellyttaa lahiruokaosaamista. Kilpe-
lan (2013, s. 76—77) mukaan lahiruokaosaamisessa korostuu paikallisen tuotannon ym-
martaminen osana paikallis- ja aluetaloutta. Epaluottamus kansainvalista ruokataloutta
kohtaan on omiaan lisdamaan paikallisen tuotannon merkitysta ja suosiota alueellisesti.
Lahiruoassa korostuu paikallisten markkinoiden tuntemus, asiakasosaaminen ja nopea
seka joustava palvelu. Lahiruokaosaamisen rinnalla voidaan tuoda esille my6s luomuosaa-
minen, vaikka kaikki paikallinen tuotanto ei ole luomutuotantoa. Siten ei tule sekoittaa kes-
kenaan paikallista- ja luomutuotantoa. Luomutuotantoon liitetdan Kilpelan mukaan usein
myos elintarvikkeen myynti pakkaamattomana seka lahiruoka. Luonnonmukaisesti tuotet-
tujen tuotteiden ominaisuudet ovat kuluttajalle haasteellisia. Tuote maistuu ja tuntuu ais-

tiominaisuuksiltaan samanlaiselle kuin tavanomaisesti tuotettu lahiruoka. Siten luomun
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kanssa tulee kytkeytymaan entista tiivimmin myos markkinointi- ja menetelmaosaaminen,
jotta tuotteiden saattaminen oikeille kuluttaja-asiakasryhmille voi onnistua kustannustehok-

kaasti.

Elintarvikepakkausten osalta tulevaisuudessa panostetaan erityisesti mahdollisimman va-
han muovia sisaltaviin pakkauksiin seka ymparistoystavallisiin ja helppoihin pakkausvaih-
toehtoihin. Samaan aikaan kun pakkaus suojaa tuotetta ulkoisilta vaaroilta ja turvaa tuot-
teen laatua mahdollisimman hyvana, tulee sen Kilpelan (2013, s. 78—79) mukaan olla
mahdollisimman houkutteleva seka tarjota tuotteesta kuluttajalle tarvittava tieto mahdolli-
simman selkeasti ja nakyvasti. Pakkaus on osa tuotteen markkinointia, mutta myos osa
tuotantoprosesseja. Oikein suunniteltuna pakkaus mahdollistaa edulliset suurpakkaukset
seka helpottaa paasya myos isompien kauppaketjujen valikoimiin. Erilaiset alypakkaukset
ja naiden sovellukset muun muassa vaarallisten bakteerien tunnistamisessa tai tuotteen
lampdtilaa mittaavien ominaisuuksien kautta ovat Kilpelan aineistossa osa erasta tulevai-

suuskuvaa.

3.8 Osaamisen kehittaminen

Osaamisen kehittamisen nakokulmasta maakunnan koulutustarjonnan rooli on iso. Koulutuk-
sen avulla saadaan niin uusia osaajia elintarvikealalle kuin kehitettya jo olemassa olevien
osaajien ammattitaitoa ja tietoa elintarvikealasta paremmaksi. Osaamisen kehittdminen tulee
nahda maakunnissa pito- ja vetovoimatekijana, jonka avulla sosiaalinen tietopaaoma alueella
kasvaa. Ruuskasen (2001, s. 12) mukaan sosiaalisena padomana on kasitelty esimerkiksi
henkiloston tietovarantoa, jonka avulla turvataan tuotannon edellytysten varastoa yrityksissa.
Siten sosiaalisen padoman voidaan katsoa kuvaavan sita tietoa ja taitoa henkilostolla, jonka
avulla mahdollistetaan yrityksen toimintaa. Myohemmissa vaiheissa kasitteen katsottiin pita-
van sisallaan myds esimerkiksi sosiaalisten suhteiden muodostumista ja verkostoja niin yri-
tyksen sisalla kuin laheistenkin keskuudessa, joiden avulla vahvistettiin yksilon sitoutumista
tydyhteison jaseneksi. Piri (2005 s. 106) toteaa omassa tutkimuksessaan pk-yrittdjien usein
vahattelevan esimerkiksi omaa tietopaaomaa yrityksissa ja tama voidaan nahda yhtena

haasteena motivoida yrittajia kouluttautumaan seka kouluttamaan henkilostoaan.
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3.9 Yritysten monimuotoisuus luo haasteita

Elintarvikeala on monipuolinen tydllistaja. Myds kansainvalisesti tarkasteltuna elintarvikealan
yritysten jakautuminen pieniin ja suuriin nayttaytyy likimain yhta selkeana kuin Lapin maakun-
nan sisalla. Mulder (2008, s. 2-3) toteaa Euroopan tasolla elintarvikealan yritysten monimuo-
toisuuden vaikuttavan alan tyollisyysnakymiin myos laajemmin. Hanen mukaansa esimerkiksi
sosioekonomista asemaa vertailtaessa pieni yksinyrittaja tarvitsee usein ihan eritasoista kou-
lutusta kuin kansainvalinen suuryritys. Osaamisen tasoa tarkasteltaessa korkeakoulutettujen
osaajien suhteellinen maara kasvaa teollisuudessa, kun taas pienissa ja mikroyrityksissa ma-
talan ja keskitason koulutuksen saaneiden henkildiden osuus on huomattavan paljon suu-
rempi kuin teollisuudessa ja suuryrityksissa. Mulder myos toteaa, etta tuotannon keskittami-
nen halpatyomaihin ei ole pitkassa juoksussa kestavaa, mika tukee entista vahvemmin ha-
jautetun ruokajarjestelman vahvistamista niin elintarviketuotannossa kuin elintarvikejalostuk-
sessa. Hajautetun elintarviketuotannon ja -valmistuksen kautta myos tyopaikkojen sailyminen

alueilla pystytaan turvaamaan.

Monimuotoisuus yrityskentalla tulee nahda vahvuutena, vaikka se luo haasteita koulutuksen
jarjestamiselle. Pienissa ja mikroyrityksissa osaamisen kehittdmisen tarve kytkeytyy usein yri-
tyksen perusliiketoimintojen ja -prosessien ymparille, kun samaan aikaan isoissa yrityksissa
vaaditaan isojen prosessikokonaisuuksien ja tuotannon kokonaisvaltaista hallintaa samanai-
kaisesti. Maakunnan tasolle tulee tarjota monipuolisesti perus- ja ammattitutkintotason koulu-
tusta huomioiden myds erikoisammattitutkinnon tarjoamat mahdollisuudet niin yrittajille kuin
yrityksiin palkattaville tyontekijoillekin. Erilaiset tuotannon hallinta-, johtamis- ja esimiestehta-

vat seka asiantuntijoiden tarve teollisuuden suuryrityksissa, alan opetustehtavissa seka erilai

sissa hanke- ja projektitdissa luo vuosittaisen korkeakoulutettujen osaajien tarpeen myos La-
pin maakuntaan. Osaajien tarpeellista maaraa Lapissa kysyttiin kaikilta haastatelluilta elintar-
vikealan toisen asteen ja korkeakouluopetusta tarjoavilta oppilaitoksilta ja maaran on arveltu

liikkkuvan noin 5...7 henkilossa vuositasolla.



40

3.10 Elintarvikealan koulutus

Elintarvikealalle voi kouluttautua toisella asteella kolmella eri tutkintotasolla (Opetushallitus
i.a.). Ammatillinen perustutkinto antaa laaja-alaiset perustiedot ja -taidot ammattiin ja valmiu-
det toimia tyoelamassa. Perustutkinto huomioi tyoelaman edellyttamaa ammattitaitoa mini-
missaan yhdella osa-alueella. Ammattitutkinto antaa kohdennettua ammattitaitoa siten, etta
se huomioi tyéelaman tarpeita perustutkintoa syvallisemmin tai kohdistuu rajatummin ty6ela-
man vaatimuksiin ja ammatissa toimimiseen. Ammattitutkinto syventaa perustutkinnon anta-
maa osaamista. Kolmantena tulee erikoisammattitutkinto, jota edeltda yleensa jompikumpi,
tai molemmat edella mainituista. Erikoisammattitutkinnossa osoitetaan kohdennettua ammat-
titaitoa, joka voi olla esimerkiksi johtamiseen, vaativan tuotantoprosessin kokonaisvaltaiseen
hallintaan tai monialaiseen asiantuntijuuteen liittyvaa osaamista. Erikoisammattitutkinto sy-

ventaa ammattitutkinnon antamaa osaamista.

Elintarvikealan asiantuntijuutta voi kasvattaa ja kouluttautua lisaa ammattikorkeakouluissa ja

yliopistoissa, joista l0ytyy erilaisia tutkinto-ohjelmia elintarvikealalle.

3.11 Vaihtoehtoisia tapoja turvata elintarvikeosaamisen kehittaminen

Vaihtoehtoisia tapoja turvata elintarvikeosaamisen kehittaminen tarkasteltiin Lapin ulkopuo-
lelta tarjottavan korkeakouluosaamisen avulla. Tarkastelussa huomioitiin elintarvikealalle kor-
keakouluopetusta tarjoavat ammattikorkeakoulut Oulussa, Seinajoella ja Hameenlinnassa
seka luotiin katsaus yliopistotasoiseen opetustarjontaan Oulun, Helsingin ja [ta-Suomen yli-
opistojen koulutustarjonnasta. Tarkastelussa huomioitiin siten myds muualta hankittava kehit-
tamisosaaminen peilaten siihen, millaista opetusta elintarvikealalle on Suomen korkeakou-

luissa saatavilla.

3.12 Elintarvikeosaamisen kehittamisen vaarantavia puutteita, tarpeita ja esteita

Koko maassa toteutetun pk-yritysbarometrin (TEM 2021, s. 16) (n=113 elintarvikealan yri-
tystd) mukaan elintarvikealan yritysten viiden suurimman kehittamisen tarpeen ja esteen jou-
kossa ovat markkinointi ja myynti (59 % vastaajista), tuotanto ja materiaalitoiminnot, tietotek-

niikka, tuotekehitys ja laatu (30 %), henkildston kehittdminen ja koulutus (28 %), rahoitus,
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talous ja laskentatoimi (20 %) seka yhteistyd/verkottuminen tuotannollisessa toiminnassa (17
%). Lisaksi kyselyssa nousi esille vienti ja kansainvalistyminen (16 %) ja johtaminen (14 %),
yhteistyd/verkottuminen tutkimus-, kehittdmis- ja innovaatiotoiminnassa (12 %) seka ympa-

ristd- ja muiden saadosvaatimusten huomioonottaminen (10 %).

Pk-yritysbarometri (TEM 2021, s 17) (2021, n=113) selvitti myds pk-yritysten pahimmat ulko-
puoliset kehittamisen esteet, joissa viiden pahimmat joukkoon elintarvikealan yritykset nosti-
vat seuraavat; yritystoiminnan saantely (21 % vastaajista), yleinen suhdannetilanne/ talousti-
lanne (17 %), kustannustaso (14 %), kilpailutilanne (11 %) seka tyovoiman saatavuus (8 %).
Lisaksi ulkopuolisissa kehittamisen esteissa nousi nakyviin muut resurssitekijat, kuin tyo-

voima 6 % vastaajista seka rahoitus 5 % vastaajista. Viidennes vastaajista (19 %) ei osannut

nimeta ulkopuolista kehittdmisen estetta lainkaan.

Muita elintarvikeosaamisen kehittdmisen vaarantavia puutteita on Lapin ammattikorkeakou-
lun hankkeissa tunnistettu Kraftin (2022) ja Tossavaisen (2022) mukaan esimerkiksi tuotan-
non pilotointiin soveltuvien tilojen puute. Pienet toimijat aloittavat tuotannon kokeiluluontoi-
sesti liilan pienissa tiloissa. Kraft on tunnistanut yritysyhteistyon aikana myds puutteita yrityk-
sille tarjottavasta ja saatavilla olevasta neuvonnasta esimerkiksi liketoiminnan seka myynnin
ja markkinoinnin puolelle. Kraft ja Tossavainen nostavat esiin myos yhteiskayttéon soveltu-
viksi suunnitellut tuotekehitystilat, jossa olisi tarjolla yrittajan niin halutessaan myos asiantun-

tija-apua tuotekehitystyodn tueksi.
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4 ELINTARVIKEALAN YRITYSTEN HAASTATTELUTUTKIMUKSEN TO-
TEUTTAMINEN

4.1 Teemahaastattelu tutkimuksen tyovalineena

Opinnaytetyon tutkimusosio toteutettiin kvalitatiivisena tutkimuksena, jonka keskeiseksi tie-
donkeruun menetelmaksi valittiin teemahaastattelu. Hirsjarvi ym. (1997, s. 160) nostavat
esiin laadun merkityksen tutkimuksen menetelmana ja tuovat esiin muun muassa, jotta tutkija
voi tyossaan kayttaa menetelmana teemahaastattelua, tulee hanen ymmartaa tutkittavan on-
gelman laatu ja sita koskevat merkitykset osana omaa tutkimustaan. Hirsijarvi ym. viittaavat
Deyn (1995) aineistoon, joka tuo esiin laatua mittaavien merkitysten erilaisten erojen tunnis-
tamisen ja ymmartamisen tutkimuksen kannalta. Tutkimuksen teossa laadun kasite on siten
erilainen kuin arkielamassa. Naudan teuraspainoa kasitellaan tuottajan puhuessa usein ki-
loina ja niiden pohjalta saatavana teurastulona, eli laatu on enemman maarallisia ominai-
suuksia. Kun taas lihatiedon tutkijalle teurasruhon laatu pitaa sisalladn myos muita mitattavia
tai maariteltavissa olevia ominaisuuksia kuin vain painon ja sen perusteella muodostuvan

teurashinnan.

Hirsjarven ym. (1997, s. 161) mukaan myds kvalitatiivisen tutkimuksen lahtokohtana on aina
todellinen elama, jota tutkimuksella pyritdan kuvaamaan. Kvalitatiivinen tutkimus voi I0ytaa
todellisuutta selittaviin ja kuvaaviin ilmidihin erilaisia asioita, mutta kuitenkin aina siten, etta
kaikella 16ydetylla on olemassa keskinainen suhde toinen toisiinsa. Asiat eivat siis voi esiintya

aineistossa taysin irrallisina, vailla yhteytta tutkittavaan asiaan tai toisiinsa.

Jackman ym. (2021, s. 2) nostavat esiin teemahaastattelun keinona pyrkia selvittamaan,
kuinka ihmiset tuntevat, ajattelevat, kokevat, kayttavat ja toimivat, kun jokin asia koskettaa
heita. Voidaan puhua teemahaastattelusta keinona selvittaa ja kuvailla erilaisia sosiaalisia il-
miodita. Jackman ym. korostavat teemahaastattelua keinona saada tiettya tapahtumaa tai il-
miota kohtaan yksildityja ja erityisia kokemus- ja tunnetietoja valitulta kohdeyleisolta. Makela
ym. (1990, s. 117) tuovat esille kvalitatiivisen analyysin, jota voidaan ilmentaa ja selittaa kes-
kustelututkimuksen avulla. Edelleen he toteavat keskustelututkimuksen paatehtavan olevan

analysoinnin, jolla pyritaan selittamaan kaytetysta aineistosta nousevia asioita ja seikkoja
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tutkittavan ilmion taustalla. Heidan mukaansa (mts. 1990, 118) keskustelututkimuksessa pyri-
taan analysoimaan vain se, mika on kuultavissa ja ilmeille ja eleille ei anneta tassa tutkimus-
menetelmassa tilaa. Siten mydskaan puhujien motiiveja ei talla tavalla toteutetussa tutkimuk-
sessa arvailla, vaan analyysi perustuu ainoastaan kuultuun asiaan. Jackman ym. (mts. 2021,
3) mukaan teemahaastatteluna voidaan pitdd muun muassa haastattelutilannetta, joissa
haastateltavat valitaan otokseen ennalta maariteltyjen kriteerien perusteella seka haastatte-
lun avulla on pyrkimys saada yksityiskohtaisia ja osin myds kronologisia kuvauksia tutkimuk-

sen kohteena olevasta ilmiosta.

Teemahaastattelu toteutettiin yksilohaastatteluna, jossa haastateltava ja haastattelija olivat
keskenaan samassa huoneessa tai kahdestaan samassa puhelussa. Haastattelija esittaa ky-
symyksia haastateltavalle, joka vastaa niihin omin sanoin. Haastattelija kirjaa haastateltavan
vastaukset muistiin. Yritysten edustajat seka oppilaitosten edustajat haastateltiin samoja peri-

aatteita noudattaen. Vain kysymykset poikkesivat toisistaan.

4.2 Tutkimuksen tavoitteiden maarittely

Haastattelututkimuksen kysymyksia pohdittaessa kaksi keskeista tavoitetta oli saada selvitet-

tya,

1. millaista osaamista yrityksissa tarvitaan ja millaista osaamisvajetta esiintyy seka

2. vastaako tarjolla oleva koulutus, kuinka hyvin yritysten osaamisvajeeseen.

Liséksi tarkastellaan muun muassa millainen koulutus antaisi parhaan vastaavuuden yritys-
ten tarpeeseen nahden. Mikali sellaista koulutusta ei I0ydy tarjonnasta pohditaan, millaisella

taydennyksella koulutus saataisiin vastaamaan paremmin yrityskentan tarpeita.

Opinnaytetydn, jonka aihe ja tarve nousevat elinkeinoeldman ja koulutusten kohtaavuuden
haasteista, ei sellaisenaan ole nopeasti ajatellen kovin kaytannonlaheinen. Tutkimuskysy-
mysten ymparille rakentuvat haastattelukysymykset luovan perustutkimuksen pohjan, jonka
antamista vastauksista lahdetdan tekemaan soveltavaa tutkimusta tavoitteena 16ytaa ratkai-

suvaihtoehtoja ja kehittamisideoita varsinaisen ongelman ratkaisemiseksi. Kun ongelmana on
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tyontekijoiden huono saatavuus, on taustalla vaikuttavien syiden joukko paljon moniulottei-

sempi, kuin vain osaaminen ja sen johtaminen.

Lapin elintarvikealan koulutuskartoitus -hankkeessa toteutetussa opinnaytetyossa haettiin
tarkentavien kysymysten (liite 1) avulla lisaa tietoa elintarvikealan yrityksista, millaista osaa-
misvajetta heilla esiintyy yrityksen sisalla, esiintyyko tyovoimapulaa ja kuinka paljon seka mil-

laisena yrittajat nakevat koulutustarpeen Lapissa talla hetkella.

4.3 Aineisto ja menetelmat

Teemahaastattelu toteutettiin haastattelemalla elintarvikealan yritysten tuotannosta ja valmis-
tuksesta vastaavia henkiloita. Haastattelut toteutettiin Teams-sovelluksen avulla, osa puheli-
mitse seka vierailemalla yrityksissa ja keskustellen kasvotusten. Haastattelu (liite 1) koostui
seuraavista aihealueista, yrityksen perustiedot, yrityksen tydvoiman koulutustarve suhteessa
yrityksen sisaisiin prosesseihin, tulevaisuuden koulutustarpeet ja ulkopuolisen tyévoiman
tarve, yrityksen ja toimialan tulevaisuuden nakymat seka yleinen ilmapiiri elintarvikealalla ja
yhteiskunnan taholta tulevat muutostarpeet. Haastattelu kasitti kaiken kaikkiaan 26 kysy-

mysta.

Teemahaastattelussa saatujen vastausten pohjalta rakennettiin toimenpide-ehdotuksia Lapin
elintarvikealan koulutuksen kehittamistyon tueksi osana hanketta, jossa tama opinnaytetyo
toteutettiin. Kehittamistoiminta ei aina edellyta tutkimuksen tekemista, jos alalle sopivaa ja
asiaan Kiinteasti kytkeytyvaa tutkimustietoa on saatavilla kirjallisuudesta riittavasti. Toikko ja
Rantanen (2009, s.19) toteavat kuitenkin kehittdmistoiminnan ja tutkimuksen suhteen, etta
kehittamistoiminnan luonnetta voidaan hahmottaa tutkimuksen nakdkulmasta. Talla voidaan
tarkoittaa esimerkiksi tilannetta, jossa perusajatuksena on tieteelliseen toimintaan pohjautuva
perustutkimus, jonka avulla tarkennetaan ja tasmennetaan sita tietoa, joka selittaa ja kuvailee

tutkittavaa ilmiota.

Kaksi suhteellisen isoa tavoitekokonaisuutta edellyttaa, etta yrityksille esitetddn enemman ky-
symyksia, kuin tavoitteisiin on maaritelty. Ruusuvuori ym. (2010, s. 8) mukaan jokainen tutkija
kohtaa joskus kysymyksen vastaavatko esitetyt kysymykset tutkimuksen tavoitteeseen. Ta-

voitteen maarittely tulee tehda riittdvan rajatusti ja johdonmukaisesti, jolloin kysymyksiin
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saaduista vastauksista olisi mahdollista hakea mahdollisimman selkeasti ja yksiloidysti ne
asiakohdat, jotka vastaavat tutkimusongelmaan. Tutkimushaastattelun ja journalistisen haas-
tattelun erot nakyvat mm. siina, etta haastateltaville ei esitetd samoja kysymyksia, kuin mitka

ovat tutkimuskysymykset.

Ruusuvuori ym. (2010, s. 8-9) toteavatkin, etta tutkimuksen tekijalle haastattelu esiintyy ar-
voituksena, jota lahdetaan saatujen vastausten pohjalta ratkaisemaan. Jotta tallainen arvoi-
tus, joka on esitetty tutkimuksen ongelman kautta, voidaan ratkaista tulisi tutkijan osata kysya
haastateltavilta mahdollisimman hyvia ja kattavia ja analyyttisia kysymyksia. Kysymysten
asettelu ennakkoon on usein haastavaa. Tutkija voi kohdata tilanteen, jossa haastattelujen

toteutuksen aikana syntyy uusia kysymyksia, joita tutkimuksessa halutaan tarkentaa.

Vuorovaikutus haastattelussa ja haastattelijan rooli. Haastattelutilanteen yhteyden, haas-
tattelijan ja haastateltavan valisen vuorovaikutuksen rakentuminen on syntytavoiltaan riippu-
vainen muun muassa kahden ihmisen erilaisista luonteenpiirteista. Nain toteavat myos Ruu-
suvuori ym. (2005, s. 103) pohtiessaan haastattelijan roolia haastateltavaan nahden. Haas-
tattelijan kayttamat menetelmat, sanavalinnat ja haastattelun vieminen eteenpain muodosta-
vat tilanteen, jossa haastateltavasta tehdaan asiantuntija aihetta kohtaan. Tall6in haastatel-
tava usein kertoo mielelladn oman nakemyksensa asiaan. Haastattelijalle jaa talloin ensisijai-
sesti dokumentoijan osa seka rooli, jossa oikeilla kysymyksilla ja oikeanlaisella kysymyksen-
asettelulla ja liitekysymyksilla tai kommenteilla saadaan haastateltava vastaamaan kysymyk-
siin laajemmin, kuin mita kysymys ensi tilassa mahdollistaa. Tama on tarkea huomioida erityi-
sesti silloin, kun haastateltava esiintyy hyvin lyhytsanaisesti, jolloin liitekysymysten ja kom-

menttien avulla vastauksen ulottuvuutta saadaan laajennettua.

4.4 Yrityshaastattelun toteutus ja keskeiset tulokset

Haastateltavaksi tavoiteltiin 50:ta Lapin elintarvikealalla toimivaa yritysta, lopulta vastaukset
saatiin 25 yritykselta, jolloin vastausprosentiksi muodostui 50,0 %. Suurin osa vastaamatta
jattaneista yrityksista lukeutui alle 5 henkea tyollistaviin toimijoihin, naista pieni osa oli lopet-
telemassa toimintaansa. Lisaksi liha-alalta vastauksia ei saatu kahdelta toimijalta, joiden hen-
kilomaara asettui 5-<10 ja 10-<50 henkiléon. Yritykset jakaantuivat eri sektoreille taulukon 6

osoittamalla tavalla ja eniten vastauksia saatiin liha-alan yrityksista. Liha-alan yritysten



46

vastaukset jakaantuivat lahes tasan poro- ja kala-alan yritysten kesken. Lisaksi mukana oli
kolme maidonjalostusta harjoittavaa yritysta, nelja luonnontuotealan toimijaa seka 4 yritysta

muilta aloilta.

Taulukko 6. Haastateltujen yritysten jakaantuminen eri elintarvikealan toimialoille, lukumaarat
seka %-osuus kaikista vastanneista yrityksista seka yrityksen vakituisen henkiloston maaran
mukaan (n=25).

<5 henki- 5-<10 henki- 10-<50 hen- 250 henki- |%-osuus

163 164 kiléa

Yritykset yhteensa, kpl 15 5 3 2 100 %
Maito (3 kpl) 2 1 12 %
Liha;poro (5 kpl) 4 1 20 %
Liha;kala (6 kpl) 4 2 24 %
Liha muut (3 kpl) 2 1 12 %
Luonnontuotteet (4 kpl) 4 16 %

1 1 2 16 %

Taulukossa 7 on listattuna Suomen elintarvikesektorin jakaantuminen eri toimialaluokittain.

Naiden paaluokkien alle kuuluvat yrityksia tarkentavat koodit, joissa maaritellaan esimerkiksi
elainlajia tarkemmin, tai valmistettavaa tuotantoprosessia tasmennetaan. Haastatteluissa oli-
vat edustettuina kaikki muut toimialat, pois lukien 103—Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sai-
I6nta, 104—Kasvi- ja eldindljyjen ja -rasvojen valmistus, 106—Mylly- ja tarkkelystuotteiden val-

mistus ja 109—Elainten ruokien valmistus.

Taulukko 7. Elintarvikesektorin jakaantuminen eri toimialaluokittain (Tilastokeskus i.a.).

C 10 ELINTARVIKKEIDEN VALMISTUS

101 Teurastus, lihan sailyvyyskasittely ja lihatuotteiden valmistus
102 Kalan, ayridisten ja nilvidisten jalostus ja sailonta

103 Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sailonta

104 Kasvi- ja elaindljyjen ja -rasvojen valmistus

105 Maitotaloustuotteiden valmistus

106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden valmistus
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107 Leipomotuotteiden, makaronien ym. valmistus

108 Muiden elintarvikkeiden valmistus (ml. sokeri, kahvi, makeiset, tuore-elintarvikkeiden ja erikoisruo-
kien seka valmisaterioiden ja -ruokien valmistus

109 Elainten ruokien valmistus

C 11 Juomien valmistus

4.4.1 Yritysten henkiloston koulutustaso

Haastatteluun vastanneissa yrityksissa henkiloston koulutustaso yritysten valilla poikkesi aika
paljon, koulutustaso on koottu taulukkoon 8. Hienoa on kuitenkin huomata, etta kaikissa yri-
tyksissa on vahintaan jollakin henkildlla elintarvikealan tutkinto taustalla. Vakituisen henkilos-
ton koulutustaso vaihtelee suhteellisen paljon ja on suurimmissa yrityksissa keskimaarin hie-
man paremmalla tasolla kuin pienemmissa yrityksissa. Kausityovoiman koulutustasossa na-
kyy myos toiden kausiluontoisuus. Usein kausityovoimaa kaytetaan niiden tyovaiheiden teke-
miseen, johon vakituisella henkilostolla ei aika riita seka tasaamaan tyopainetta hetkittaisten

tydhuippujen aikana. Siten kausitydvoima on myods usein kouluttamatonta.

Monet yrittajat nostivat esille, etta kausitydvoimana kaytetaan esimerkiksi elintarvikealan
opiskelijoita, jolloin opiskelija suorittaa tutkinnon yhteyteen kuuluvia tydssaoppimisjaksoja
elintarvikealan yrityksessa. Tallaisella henkildlla on monesti suoritettuna joitain perusopintoja
elintarvikealalta. Harjoittelijoiden osaaminen on usein kuitenkin niin heikolla tasolla, etta yrit-

tajat joutuvat esimerkiksi hygienia-asioissa kouluttamaan tyontekijoita itse hyvin paljon.

Haastatteluista tuli selkeasti esille, etta elintarvikealalla osaaminen on vahvinta yritysten pe-
rusliiketoimintoihin kuuluvien tyévaiheiden ymparilla, kuten lihanleikkuu, kalan perkaus ja file-
ointi ja leivonta. Naiden osaamisalueiden ymparille on kietoutunut myos suurin tydvoiman
tarve, jonka yritykset nostivat esille. Tydvoiman tarve nousi esille haastattelussa jokaisen yri-
tyksen kohdalla jossain vaiheessa — viimeistaan silloin, kun kysyttiin mitka ovat ne osaamisen
alueet, joihin tarvittaisiin kiireellisimmin koulutusta. Monet totesivat tassa kohden, etta tarvi-

taan tyontekijoita enemman kuin koulutusta.
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Taulukko 8. Yrityksissa tyoskentelevan henkiloston, vakituinen seka kausityovoima, koulutus-
taso eri kokoluokan yrityksissa.
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KUNTA

KOULUTUSTASO, KAUSITYOVOIMA

Ylempi korkeakoulutut-
kinto

Elintarvikealan perustut-
kinto

Elintarvikealan ammattitut-

kinto, myds muu at.

Kokki

Luonnonvaratuottaja
Opistotaso, esim. merko-
nomi

Puusepan ammattitutkinto

Erilaiset kurssit

Itseoppinut

Yrittaja kouluttaa

Kouluttamaton

Opiskelija

Lukio
Ammattitutkinto

Myyntiosaaminen

Yrityksen toimintaan liitty-
vaa koulutusta

Yritys kouluttaa itse

Elintarvikealan perus-
tutkinto

Prosessi-insindori

Maisteri

Lihanjalostusteknikko

Leipuri-kondiittori
Ravintola-alan perus-
tai ammattitutkinto

Kouluttamaton

Opiskelija

Lukio
Ammattitutkinto
Myyntiosaaminen
Vaihtelee

Ei vaatimuksia koulu-
tustasosta

4.4.2 Osaamisvajeen esiintyminen yrityksissa

Elintarvikealan
ammattitutkinto
Elintarvikealan pe-
rustutkinto

Agrologi AMK

Kokki,

Kokki

Kouluttamaton

< 5 henkiloa 5-<10 henkiloa 10-<50 henkiloa

Elintarvikealan pt.

Elintarvikealan at.

Muiden alojen koulu-
tuksia

Toimihenkil6illa elintar-
vikealan koulutus
Tuotannossa ammatti-
tutkinto

Yritys kouluttaa itse

Elintarvikealan koulu-
tus

Koulutetaan paikan
paalla

Haastattelussa selvitettiin ensin yleisella tasolla, esiintyykd yrityksessa osaamisvajetta. Tata

tarkennettiin apukysymysten avulla, mm. millaista osaamisvajetta esiintyy. Kuvio 7 kertoo

osaamisvajeen osalta, etta suurin osaamisen tarve yrityksilla on tuotannon perustydssa. Pe-

rustyo kasittaa yritysten ydinliiketoimintoihin, kuten liha-alan jalostusyksikossa lihanleikkaami-

sen ja leipomossa leivonnan alalle, kytkeytyvan osaamisen ja tyon.



49

Suurin osaamisen tarve
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Kuvio 7. Kaikkien vastanneiden yritysten osaamisen tarve, jota yritykset kokevat tarvitse-
vansa eniten seuraavien 5 vuoden aikana (% kaikista yrityksista, n=25).

Kuviossa 8 nakyy osaamisvajeen esiintyminen jaottelulla, jossa huomioidaan erikseen Lapin
elintarviketuotannolle tarkeat liha-alan toimijat, eli yritykset, joiden paaraaka-aine on poro tai
kala. Toisena jaottelu huomioi poron ja kalan lisaksi myds muut luonnontuotteita jalostavat
yritykset, eli nama kolme yhdessa. Kolmantena huomioidaan liha-alan yritykset ilman poroon
ja kalaan erikoistuneita ja neljantena huomioidaan liha-alan toimijat kaikki yhdessa. Myos
maitoalan toimijoita katsotaan omana kokonaisuutena, vaikka kolme yritysta on suhteellisen
vahan. Maara on kuitenkin Lapin maitoalan toimijoista noin 50 %. Muihin elintarvikesektorei-
hin luettiin kaikki ne, joiden vastaajamaara jai alle kolmen yrityksen. Lukemassa on mukana
mm. juomateollisuuden, elintarvike- ja valmisruokateollisuuden, leipomo-konditoria-alan toi-

mijoita.
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Osaamisvajeen esiintyminen yrityksissa
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Kuvio 8. Osaamisvajeen esiintyminen erilaisissa yrityksissa. Jaottelu huomioi erikseen aino-
astaan eri toimialat silloin, kun vastaajien maara haastattelussa on >/=3 (n=25).

Osaamisvaje vaikuttaa aina yritysten tyétapoihin, mutta se milla tavalla tdma nakyy yritysten
sisalla ja sen eri prosesseissa on pitkalti yrityskohtainen asia. Haastattelussa selvitettiin
osaamisvajeen vaikutusta yrityksen prosesseihin, ohjaako tai rajaako osaamisvaje proses-
sien toteutusta. Kuvassa 9 nahdaan, etta kaikissa luokitteluryhmissa eniten vastauksia saa-
tiin osaamisvaje ei rajoita. Maarallisesti suurimmiksi nousi kolmessa luokitteluryhmassa vaih-
toehto, osaamisvaje rajoittaa. Luokitteluryhmassa muut elintarvikesektorit yksi yrittgja totesi,

ettd osaamisvaje ohjaa prosesseja yrityksen sisalla.
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Osaamisvaje ja sen vaikutus yrityksen
prosesseihin
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Kuvio 9. Kysyttaessa, rajoittaako tai ei, tai ohjaako osaamisvaje prosessien toteutusta yrityk-
sen sisalla, jakaantuivat vastaukset seuraavasti (n=25).

Sanallisissa vastauksissa tuli esiin muun muassa, ettd osaamisvaje ei vaikuta yrityksen kai-
kissa prosesseissa. Silloin kun osaamisvajeella on vaikutusta, on se joko ohjaava tai rajoit-

tava tekija.
On tiettyja prosesseja, joissa rajoittaa.

Sanallisissa vastauksissa tuotiin myos esiin, etta osaamisvajeen vaikutus yrityksen sisalla on
paljon laajempi, kuin vain prosessien toteutuksessa. Mita enemman on osaamisvajetta, sen
suuremman painoarvon tama asettaa muun muassa tydnjohdolle. Tydnjohdon taito tunnistaa
osaamisvaje korostuu sitda enemman, mita isommasta yrityksesta on kyse. Myds osaamisen
johtamisella tulee olemaan suurempi merkitys isoissa yrityksissa. Tallin korostuu myos yri-
tyksen kyky kehittaa osaamista, niin henkilokohtaisia oppimispolkuja hyddyntaen kuin koko

tiimia koskevienkin koulutusten kautta

Rajoittaa tietenkin. Se vaatii, mitd enemman on sitd osaamisvajetta, niin sita tar-
keampaa on tyonjohto. Tuotannonohjaukselta se vaatii aina enemman, mita
enemman on osaamisvajetta. Sitd vahemman voi jattdaa henkiléston tekemaan
toita "omin pain".
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Yrityksissa on myos taito katsoa asioita tulevaisuuteen. Kyky nahda tulevaisuuden muutoksia
ja haasteita vaikuttaa yritysten kykyyn selviytya niista. Tietoisuus osaamisvajeen merkityk-
sesta yrityksen tulevaisuuden koulutustarpeisiin on aarimmaisen arvokasta, kun halutaan yri-
tysten selviavan eteen tulevien muutosten keskella. Alla olevat sitaatit kuvastavat hyvin sita,
etta Lapin elintarvikealan yrityksissa ymmarretaan, millaisia muutoksia ja uudistuksia tulevai-
suudessa on edessa. Tietoisuus jatkuvan osaamisen paivittdmisen tarpeesta helpottaa yritys-
ten mahdollisuuksia vastata tulevaisuuden haasteisiin ja luo myos koulutusorganisaatioille
aitoa, yrityslahtoista tarvetta vastat naiden tarvitsemaan osaamisvajeeseen koulutusten

kautta.

Ehkei nyt mutta tulevaisuudessa varmaan voi rajoittaa

Ei hankaloita, mutta lainsaadantd hygienian suhteen muuttuu koko ajan. Tietoi-
suus elintarvike- ja hygienialainsaadannosta vaatisi yllapitoa enemman. Varmasti
lihan myynti on hankalaa osakkailla, koska ei ole tietoa markkinointikanavista ja
kuluttajanakemys hukassa. Tavallaan, miten vastaa taman paivan kuluttajan tar-
peisiin ja elintarvikkeiden hiilijalanjalki ja kestavyys vierasta

4.4.3 Elintarvikealan rinnalla Lapille tarkeat toimialat

Haastattelussa kysyttiin vastaajilta, Mitka toimialat tulisi sisallyttaa koulutuksen karkihankkei-
siin Lapissa seuraavien 5—-10 vuoden aikana? Yritykset nostivat tarkeimmaksi elintarvikealan,
mutta todella moni tunnisti myods matkailu- ja ravitsemisalan seka alkutuotannon ja maaseu-
dun elinkeinojen merkityksen koko Lapille. Luonto- ja ymparistdala nousi esille paljon Lapin
ammattikorkeakoulun uuden Agrologikokonaisuuden myé6ta, jossa tulevaisuuden painopiste
on luonnontuotteissa, niin poro ja kala, kuin myés muut luonnosta saatavat, niin elintarvike-

kuin my6s muut raaka-aineet.
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Toimialojen tarkeys

m Elintarviketuotanto

4,2
\‘ Mara-alat
= Maaseudun elinkeinot
m Yrattajyys, myynti,
25,0 markkinointi, kaupan ala
m Luonto- ja ymparistoala

Kuvio 10. Yrityshaastattelusta nousi esiin elintarvikealan tarkeys koulutuksen karkihank-
keissa Lapissa. Myos matkailu- ravitsemisala seka maaseudun elinkeinot koetaan tarkeina.
(n=25).

4.4.4 Yleistaidot ja -tiedot

Yleistaidot ja -tiedot kasittavat seuraavat osa-alueet; teknologiaosaaminen, ymparisto- ja vas-
tuullisuusosaaminen, tieto- ja viestintatekniikan osaaminen, tiedon ja kokonaisuuksien hallin-
taosaaminen, lainsdadantoon liittyvan osaaminen seka kadentaidot ja muotoilu- ja desig-

nosaaminen.

Tutkimukseen vastanneissa yrityksissa yleistaidoissa ja -tiedoissa 16ytyi parannettavaa mo-
nissa yrityksissa. Kuviosta 7 sivulla 51 nakyy, miten osaamisen tarve jakaantui tutkimukseen
vastanneiden (n=25) yritysten joukossa. Sitaatteihin poimituista sanallisissa vastauksissa
nousi esiin esimerkiksi kielitaito, tietotekniikan hallinta, yrittajien oma talous-, kirjanpidon- ja

yritysjohtamisen osaaminen, jne.

En néakisi, etta elintarvikkeiden valmistuksen osalta, mutta muilla alueilla, esimer-
kiksi kielitaito ja tietotekniset valmiudet.

Ehka yrityksen finanssijohtaminen, jossain vaiheessa lisdd mm. anniskelupasseja,
ajankohtaista myods EA-koulutus koko henkilostolle.
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Kielitaitoa, ranskalaisia on paljon. Ranskan kielen kurssi mahdollisesti.

Muutama yritys nosti esiin myos tuotannon kestavyyteen ja hiilijalanjaljen laskemiseen tarvit-
tavan osaamisen. Tuotannon kestavyys ja siihen vaikuttaminen esimerkiksi vihreassa siirty-
massa esiin nostettujen keinojen avulla loi kuitenkin yrittgjille enemman huolta ja epatoivoa
kuin toimisi kannustimena. Kysyttaessa kuinka hyvin tunnet Green Dealin, vastauksissa vi-
lahtelivat toistuvasti sanat huonosti, aika huonosti, kustannukset nousevat, maatalous ja ruo-
antuotanto karsivat. Nama ovat myos niita asioita, jotka luovat yrittajien arkeen uhkakuvia
oman toiminnan jatkumosta. Varsinkin alkutuotannon ja lihantuotannon tila ja imago talla het-

kella huolestuttavat niin alkutuottajia kuin elintarvikkeita jalostavia yrittajiakin.

Lainsaadanndlliset asiat, etta osataan toimia elintarvikelainsaadannon puitteissa.
Tuotannon kestavyys ja hiilijalanjaljen laskeminen - tulevat olemaan myyntivaltteja
tulevaisuudessa.

Termina tuttu, sen mita on kohtuu helposti saatavilla, on tietoa. Tama on yksi niista
syista, miksi lihapuolen tulevaisuus huolestuttaa.

Lapissa on myds niita yrityksia, jotka kykenevat tunnistamaan tuotannon kestavyyteen vaikut-
tavia asioita ja nakevat yritystoiminnassa paljon parannettavaa, jonka avulla myds oman tuo-
tannon hiilijalanjalkea saadaan samalla alennettua. Keinoiksi vaikuttaa yrityksen sisalla tuo-
tannon kestavyyteen mainittiin esimerkiksi keinot pyrkia pois fossiilisia polttoaineita kaytta-
vista laite- ja pakkausmateriaalitoimittajista, pakkaussuunnittelun avulla pyrkimys mahdolli-
simman suuriin ja taloudellisiin rahtipakkauksiin ja -kuljetuksiin, yhteiskuljetukset toisten yri-
tysten kanssa seka energiatehokkuus esimerkiksi laitekantaa uudistamalla ja siirtymalla va-

hemman kuluttaviin ja energiatehokkaampiin koneisiin ja laitteisiin.

Elintarviketuotannossa ja -valmistuksessa tuotannossa syntyy aina jonkin verran sivuvirtoja.
Lapin elintarvikealan yrittdjilla on jonkin verran osaamista sivuvirtojen tunnistamiseen. Sivu-
virtojen vahentaminen esimerkiksi jalostusasteen nostamisen avulla on ala, jossa osaamista
ja lisétietoa kuitenkin tarvitaan edelleen. Sivuvirtojen maaran ja synnyn kautta yritykset ovat
alkaneet kiinnostumaan koko ajan enemman ja enemman myos kestavan kehityksen mukai-
sesta edistamistydsta omassa yritystoiminnassaan. Havikin vahentamisella tiedetaan olevan

iso merkitys myos yrityksen tulonmuodostuksessa.
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No, en osaa sanoa. Joku varmasti tuntee, mutta tietoisuutta tarvitaan lisaa. Kylla-
han se sivuvirroissa nayttelee isoa osaa kaikki kestavan kehityksen osa-alueet.

Naissa haastatteluista poimituissa sitaateissa kiteytyy myos hyvin oman toiminnan kehittami-
sen kipupisteet. Myynti- ja markkinointiosaamisen kasvattaminen nousi esille niin pienten
kuin isompien yritysten kohdalla. Myds yrityksen johtamiseen kaivattiin lisdd osaamista.
Markkinoinnin lisaksi nostettiin esille IT-osaaminen ja siihen tarvittava koulutus. Tama kertoo
myo0s siita, etta kaikissa taman paivan yrityksissa on automaation avulla ohjattavia koneita ja
laitteita. Muutamissa yrityksissa nostettiin esille yrityksen paivittaisten toimintojen edellyttama
kirjaamisvelvoite seka esimerkiksi raporttien ja reseptiikan seka prosessien edellyttama doku-
mentointiosaaminen. Lisaksi esille nostettiin esimerkiksi tarve elintarvikealan yritystoiminnan
sertifioinnille. Laatusertifikaatin saaminen ei ole mahdollista, ellei suurta osaa yrityksen jalos-
tavan yksikon tyovaiheita ole laadittu kirjalliseen prosessikaaviomuotoon tai muulla tavoin
avattu prosesseja kirjallisesti ja riittdvan tarkasti ennen haettavaa laatujarjestelmaa. Elintarvi-
kealan yrityksilta edellytettava omavalvontasuunnitelma vaatii myds dokumentointi- ja IT-tai-

toja.

Yrityksista suurin osa totesi, etta vihrea siirtyma ja kuluttajien erilaiset toiveet nakyvat yrityk-
sen tuotannossa. Kuten kuviosta 11 nakyy, niin Kyll4 ja jonkin verran antoi vastauksia yh-

teensa lahes 68 %. Vain 12,5 % vastasi Ei.

Kaikki yritykset (100,0 %)

16,7 '

m Kylla EOS = Jonkinverran = Ej

Kuvio 11. Vihrean siirtyman ja kuluttajien erilaisten toiveiden nakyminen yrityksen tuotannossa, mu-
kana kaikki tutkimukseen vastanneet yritykset (n=25).
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Kun tarkastellaan vihrean siirtyman ja kuluttajien erilaisten toiveiden nakymista yrityksen tuo-
tantoon, huomioiden vain luonnontuotteita jalostavat yritykset, vastaukset jakaantuivat paljon
enemman. 12,5 % vastanneista oli sita mielta, etta ne eivat nay yrityksen tuotannossa mil-

laan tavalla. Vastaavasti noin 17 % vastanneista kertoi, etta vihrea siirtyma ja kuluttajien eri-
laiset toiveet nakyvat yrityksen tuotannossa ja saman verran kertoi naiden vaikuttavan jonkin

verran.

Lahiruoan hyoty yritykselle. Vastaajista lahes 63 % oli sita mielta, etta lahiruoka hyodyttaa
yritysta. Kun mukaan otetaan kaikki kylld hy6dyttaa ja jonkin verran hyddyttéé vastanneet, on

tulos yli 90 %. Vain 4 % vastasi, etta lahiruoka ei hyodyta yritysta.

4.4.5 Tutkimus- ja kehitysosaaminen

Tutkimus- ja kehitysosaaminen pitaa sisallaan taidon kehittaa uusia tuotteita ja palveluita.
Taito kytkeytyy hyvin voimakkaasti yhteen yritysten uudistumisvalmiuksien ja kehitysmyontei-
syyden kanssa. Yritykset, joiden tutkimus- ja kehitysosaaminen ovat korkealla, on valmiuksia

luoda ja kehittaa koko ajan uusia tuotteita ja palveluita markkinoille.

Yrityshaastatteluissa nousi esille, ettad valmiuksia uusien tuotteiden kehittdmiseen seka ole-
massa olevien parantamiseen tarvitaan. Kuten kuviosta 7 (s. 51) nakyy, noin 30 % vastan-
neista yrityksista tarvitsee lisda osaamista yrityksen tuotekehitykseen ja jatkojalostukseen.
Tuotekehitys- ja jatkojalostusosaaminen vaikuttaa myos yritysten mahdollisuuksiin tarjota uu-

sia ja innovatiivisia tuotteita niin yritysasiakkaille kuin kuluttajamarkkinoille.

Seuraavassa haastattelun vastauksista poimitut sitaatit kiteyttavat paljon Lapin elintarvike-
alan yritysten tydvoiman osaamistarvetta seka toiveita tulevaisuudessa tarjottavalle koulutuk-
selle. Elintarvikkeiden jalostusosaaminen on prosessitekniikan lisaksi myds tutkimus- ja kehi-
tysosaamista. Pitkalle jalostettujen tuotteiden, kuten kestolihatuotteiden, prosessien hallinta
ja uusien tuotteiden kehitystyd edellyttavat jatkuvaa omien tietojen paivittamista. Seka lihan-
etta kalanjalostukseen erikoistuneissa yrityksissa nousi osaamistarpeena esille jalostusosaa-

minen, jonka eras kala-alan yritys kiteyttaa toisessa sitaatissa lyhyesti ja selkeasti.



o7

Prosesseihin mita lihanjalostuksessa on, niin kattoisin etta hyva olla koulutus sii-
hen. Kestolihatuotteisiin tietty siinakin ihan hyva. Jalosteet, tulis sitd varmuutta it-
selle kanssa.

Lihapuolen jalosteet.

Sitaatteihin poimituista sanallisista vastauksista leipomo-konditoria-alan yritys nostaa esille
Lapin luonnontuotealalla hyvin tunnistetun haasteen, eli luonnontuotepuolen hallintaosaami-
nen kokonaisuutena. Tahan kuuluu niin keruutoiminta ja sen organisointi ja keraajien koulu-
tus, kuin myos alalla toimiville ja uusille yrittajiksi haluaville luonnontuotteiden tunnettuus, ja-
lostusosaaminen ja tuotekehitystyon kautta luonnontuotteiden hyddynnettavyyden ja mahdol-

lisuudet myos muiden Lapin puhtaiden raaka-aineiden jalostustyossa.

Myds muiden luonnontuotealan toimijoiden vastauksista nousi esille jalostusosaaminen, ku-
ten toinen sitaatti kertoo. Jalostusosaamisen ja uusien tuotteiden kehitysosaamisen kasvatta-
minen nahdaan myos keinona nostaa oman yrityksen mahdollisuuksia parjata taloudellisesti
paremmin. Alalla ymmarretaan hyvin, etta kun puhutaan korkean jalostusasteen tuotteista,
puhutaan samalla myos sellaisista tuotteista, joiden avulla yrityksella on mahdollisuus saada
myOs suurempaa katetta myymiensa tuotteiden hinnasta. Korkeampi jalostusaste nahdaan
yrityksen Kilpailuvalttina, joka mahdollistaa erottumisen muiden saman alan yritysten jou-
kosta. Vahva tutkimus- ja kehitysosaaminen yrityksen sisalla on yksi tarkea kilpailutekija ta-

man paivan markkinoilla.

Joitain erityisosaamisalueita pitda varmasti taydentaa, konditoria, leivontapuolelle
pienia nyansseja lissaa, luonnontuotepuoli paremmin hyodynnettavaksi.

Jalostusasioita liha- ja marjapuolella, etta saataisiin mahdollisimman pitkalle omia
tuotteita jalostettua ulos

4.4.6 Liiketoimintaosaaminen

Liiketoimintaosaaminen pitaa sisallaan myynti-, markkinointi- ja talousosaamisen lisaksi myos
kansainvalistymisosaamisen, logistiikka-, hankinta- ja jakeluosaamisen, ennakointiosaamisen

seka liikkeenjohdollisen osaamisen.
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Tutkimukseen vastanneiden yritysten liiketoimintaosaamisessa oli puutteita noin 26 % vas-
taajista. Alle poimituista sitaateista tulee selkeasti esille se, ettd myynnin, markkinoinnin ja

johtamisen koulutusta kaivataan liséa Lapin elintarvikealan yrityksissa yrityksen koosta riip-
pumatta. Yrityksen johtamisen taito ja osaaminen nousivat esille kokoon katsomatta usealla

eri elintarvikealan sektorilla.

Akkiseltdan, jos vaikka itsed miettii, myynti — markkinointi ja johtaminen. Etta jos
meinaa lahtea oikeasti kasvamaan, niin silloin tarvii vahan lisaa paukkuja siihen,
etta pystyy itse alkaa hallita isompaa kokonaisuutta.

...kaupallinen, yrityksen laajentaminen, kaikki yritystoiminnan pyorittamiseen liit-
tyva.

4.4.7 Elintarvikkeisiin liittyva erityisosaaminen

Kilpelainen (2013, s. 79) rajaa elintarvikkeisiin liittyvan erityisosaamisen taulukon 9 osoitta-
malla tavalla. Elintarvikealan erityisosaamisessa korostuvat tuoteturvallisuus, yleinen tuotan-

non turvallisuus, kriiseihin varautuminen seka laatu- ja jarjestelmaosaaminen.
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Taulukko 9. Elintarvikkeisiin liittyva erityisosaaminen (mukaillen Kilpela, A. 2013).

ELINTARVIKKEISIIN LITTYVA ERITYISOSAAMINEN

Terveys- ja ravitsemusosaami-
nen

Turvallisuus- ja hygieniaosaami-
nen seka riskinhallinnan osaami-
nen

Laatu- ja jaljitettdvyysosaaminen

Tuotanto- ja prosessiosaaminen

Lahiruokaosaaminen

Luomuosaaminen

Pakkausosaaminen

Bioteknologia ja terveys- ja ladketieteellistd osaamisen hyddyntdminen ovat tar-
keat myos elintarvikealalle. Osaamisen hyodyntaminen esimerkiksi uusien terveys-
vaikutteisten tuotteiden kehittamistydssa, kaupallistamisessa ja viennissa seka eri-
tyisruokavaliotuotteissa. Teollisuus tarvitsee myds ravitsemusviestinnan osaajia.
Omavalvonnan merkitys tulee kasvamaan tulevaisuudessa. Elintarvikelainsaa-
danto, elintarvikehygienia ja terveys- ja turvallisuussaadokset tulee tuntea. Jatku-
vasti korostuu myds riskien ennakoinnin taito, ennaltaehkaisy, analysoinnin taito.
Myos kriisit edellyttavat vahvaa johtajuusosaamista ja kriisiviestinnan taitoa. Tur-
vallisuusosaamisessa elintarvikealalla tulevat korostumaan myds tuoteturvallisuu-
teen, ravitsemukseen ja talouteen liittyvat riskit tuoteturvallisuuden lisaksi.

Osa turvallisuusosaamista on myos laatu- ja jaljitettdvyysosaaminen. Tulevaisuu-
dessa laatutasolle asetetaan yha enemman vaatimuksia, joten edelleen tarvitaan
yleista laatutietoutta, kykya kehittaa laatujarjestelmia, laatujohtamisen osaamista,
standardien yllapitoa seka tietoteknistd osaamista.

Tuotanto-osaaminen edellyttda tuotteen valmistukseen liittyvan kokonaisuuksien
hallintaa, ymmarrysta valmistusprosessista, tuotannon tiedonhallintajarjestelmien
hallintaa, tietotekniikkaosaamista ja kustannustietoisuutta. Elintarvikealalla erityi-
sesti prosessiteknologian osaamista tulee selvasti kehittda

Lahiruoan tuottaminen edellyttaa esimerkiksi paikallisten markkinoiden tuntemista,
asiakasosaamista, ruokakulttuurin osaamista, innovatiivisuutta ja tuotekehitys-
osaamista.

Luomuosaaminen edellyttda seka tuotannon menetelmdosaamista, ettd markki-
nointi- ja viestintdosaamista. Luomuosaamisen voi ajatella liittyvan myds vastuulli-
suusosaamiseen.

Pakkauksiin liittyy moni osaaminen teknologiasta markkinointiin. Pakkausosaa-
mista tulisi kehittda niin teknologian, laitteiden kuin materiaalienkin osalta. Myds
ymparistonakokulma ja informaatioteknologia korostuvat tulevaisuuden pakkaus-
osaamisessa.

Haastattelun sanallisissa vastauksissa nousi esille muun muassa yrityksen laatujarjestelmiin,

laadunhallintaan ja dokumentointiosaamiseen liittyen huomioita, kuten laatujarjestelma ja sen

yllapito vaatisi jo hieman isommassa yrityksessa yhden ihmisen sita hallinnoimaan ja pyorit-

tamaan. Laatujarjestelman yllapito on itsessaan jo kohtuu vaativaa, mutta erityisesti laitoksen

toiminnan sertifiointi laatujarjestelmia vastaavalle tasolle edellyttaa jarjestelman asiantuntijaa

ja siihen perehtynytta tyontekijaa, jonka hallussa ovat myos yrityksen tuotantoprosessit.

Ennen kaikkea taman jarjestelman osaamista, vaatisi yhden ihmisen sita pyoritta-
maan, sen paivittamista. Pitaisi kayda kovasti lapi jarjestelmia, miten ne toimivat,
dokumentointia jne.
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Eldinten teurastus on osa-alue, jossa edellytetaan lainsaadannon kautta lopetusasetuksen
mukaista koulutusta seka vahvaa ammattitaitoa. Yksi yritys toi taman selkeasti haastatte-
lussa esille. Saamelaisalueen koulutuskeskuksen porotalouteen suuntautuvissa tutkintokou-
lutuksissa lopetusasetuksen mukainen koulutus on huomioitu. Useimmat poronhoitajista te-

kevat teurastuksia myos tarhalla, ja kaikessa teurastustoiminnassa koulutus on pakollinen.

Teurastuspuolen kurssitarjontaa tulee olla jatkossakin, esimerkiksi lopetusasetuk-
senmukainen koulutus. Uusia nuoria tulee lisda paljon seuraavien 5-10 v. aikana,
joiden koulutus tulee kyeta sailyttdmaan ajantasaisena. Teurastamo ei voi itse
kouluttaa kuitenkaan. Henkilo, joka kay poropuolen koulutuksen SogSakkissa (pt.
tai amm.t.) saa lopetusasetuksen mukaisen koulutuksen. Esim. REDU ei liha-alan
pt. tata automaattisesti tarjoa. Ennen kokemuspohja huomioitiin, nyt vaatimuksena
nayttotutkinto. 2 v. sitten voimaan tullut asetus, joka edellyttaa mm. elinten tarkas-
tajille teurastamolla erillisen terveys- ja hygieniakoulutuksen.

4.4.8 Muu osaaminen Lapin elintarvikealan yrityksissa

Sivuvirrat ovat arkipaivaa lahes jokaisen yrityksen tuotannossa. Yrityksista 18:sta on vahin-
taan jonkun verran sivutuoteosaamista. Naista iso osa toi esille markkinoinnin ja myynnin
haasteet seka lainsdadannon vaatimukset. Jos elintarvikealalle rekisterditynyt toimija haluaisi
tuotannon sivuvirtoja myyda ja markkinoida elainrehuiksi esimerkiksi lemmikeille, tulisi olla
rekisteroitynyt myos elainrehujen valmistajaksi. Valtaosa sivutuotteista menee tasta syysta
jatteisiin. Yrittajien oma aika ei mydskaan riita sivutuotteiden valmistukseen, prosessointiin,

markkinointiin ja myyntiin. Nama kayvat ilmi myos alle poimituista sitaateista.

Tietoa asiasta on, yksi osakas omaa koulutusta nahankasittelyyn ja nahkatoihin,
sisdelimistd maksaa jalostetaan, samoin kielia, sydamia ja kateenkorvaa, muut
koiranruoaksi Snellmannille.

Sivutuotteet mennyt paaasiassaa jattesiin. Luut ja rasvoja - vaikea markkinoita
I0ytaa. Luille ei markkinoita ole, jos soittaa etta tule hakemaan ilmaiseksi, saattaa
saada ne menemaan. Tehty tosi vaikeaksi - liitytdan rehualan toimijaksi, sekin
vaatii omavalvonnan, sailytystilat, markkinointia, jne... Sivutuoteosaamista on,
mutta markkinoita ei ole.

Meillahan kaytannossa lahtee sellaista sivutuotetta, jota ei itse pystyta kaytta-
maan, menee rehuksi. Osa kasvatetusta kalasta menee esim. koirille, turkisre-
huksi menee kaikki lopputuotteet. Sivutuotteet, mita siina on, voi olla aika loppuun
kaytettyja mean omassa tuotannossa, kun mm. lusikkalihat rapsutellaan kaikki
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talteen. Se mita voitais pohjoisessa tehda enemmankin, olisi yritys joka logistisesti
hyvalla paikalla - tekemaan lemmikkipuolen ruokia. Kerran laskettiin yhden lem-
mikkirehufirman kanssa, puhuttiin herkuista, ei tavan nappulasta, mm. kalan na-
hat, poron sivutuotteet, jne. etta oltais tehty tahan lahelle paikka, jossa oltais tehty
heille herkkupaloja. Olisi ollut ihan kannattavaa, jos olisi pystynyt itse tekemaan
siella myos toitd. Mutta kokonaan palkkatyovoiman kanssa olisi ollut vaikeaa
saada itselle voittoa lainkaan. Meillahan tulisi poro- ja kalanjalostuspuolelta raaka-
ainetta, mita voisi kylla kayttaa.

4.4.9 Yritysten kehitysnakymat Lapissa

Osalla yrittajista usko oman yrityksen parjaamiseen ja selviamiseen tulevaisuuden haas-
teissa horjuu. Vaikka joukossa on myds tulevaisuuteen uskovia ja omaa toimintaansa innova-
tiilvisesti kehittavia toimijoita, ei naiden yrittgjien usko nay koko toimialalla. Innovatiivisuus on
voimavara, jonka avulla saadaan luotua intoa myos isommassa porukassa, mutta se edellyt-
taa innovatiivisten ja tulevaisuuteen katsovien elintarvikealan toimijoiden saattamista myos

yhteen.

Vaikea sanoa. Maailmantilanne on vaikea ja kustannukset nousevat kuin pullatai-
kina. Hintoja ei ehdita laittamaan tuotteisiin niin nopeasti, kuin mita hinnat nouse-
vat tuotantopanoksissa.

Alalla on kuitenkin yha uskoa tulevaisuuteen. Yrityksissa tunnistetaan esimerkiksi puhtaan

Lappilaisen tuotannon imagotekijoita jo hyvin, josta kertovat myos alla olevat sitaatit.

Kehittyy myonteiseen suuntaan. Koko ajan tarvitaan entistd enemman tuotteita,
jotka ovat suoraan luonnosta. Terveystietoisten ihmisten maara lisaantyy, puhtaita
tuotteita tarvitaan. Lappilaisuus on kova juttu, joka mielletdan puhtaaksi.

Uskon, etta tullaan kasvamaan. Haasteita riittaa kun mietitdan ihan alkutuotan-
nosta alkaen mm. kustannusrakennetta, raaka-aineen riittavyys tulevaisuudessa
huolettaa, uskoa on.

Korona toi muutoksia ihmisten ajattelutapoihin, luonto on alkanut kiinnostamaan
enenevissa maarin. Luonnontuotteet kiinnostavat. Nakyy myos voimakkaasti kas-
vaneena opiskelijamaarana hakutilanteessa. Meidan ala on iso ja laaja, useilla
opiskelijoilla on ajatuksia yrityksen perustamisesta jo ennen kuin opinnot ovat
edes alkaneet. Noususuhdanne tulee jatkumaan.
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Varmasti kasvaa todella paljon, mikali osaajat riittaa ja raaka-aineet riittaa. Puhu-
taan varmasti monen sadan pros. kasvuista.

Yrityksissa tunnistetaan samoja kehittymisen esteita, joita on havaittu myos kansallisesti
esimerkiksi alan yritysbarometrissa. Puhtaan ja eettisesti tuotetun riistan ja poron markki-
noinnissa tarvitaan yha lisaa tietoa, etta tama voisi onnistua parhaalla mahdollisella ta-
valla. Toisaalla on my6s menty kehityksen mukana, ja ollaan aktiivisesti myos TKI-toimin-
taa tekevien yritysten kanssa kehittamassa omaa tuotantoa eteenpain. Toisaalta nahdaan,
etta jos kehitys- ja innovaatiohankkeille ei saada rahoitusta, niin keinot yrityksen kehittymi-
seen positiiviseen suuntaan joudutaan silloin hakemaan muuta kautta. Yksi tallainen on

talousosaamisen kasvattaminen.

Todella vaikea sanoa. Riistan menekki kasvaa koko ajan, poro on kaikilta kaytan-
ndssa loppu. Poro/riista on merkittava ja kasvu mahdollisuus on olemassa. Niita
pitaisi sosiaalisessa mediassa markkinoida ja naiden tuotteiden tarinallistaminen
olisi tarkeaa.

Edelleen, mikali yksi projekti menee lapi, on mahdollisuus tuotekehityksen kautta
kasvuun, jos ei mene lapi niin talousosaamista tarvitaan. Kehityssuunta on silloin
alaspain.

Meankin on pakko investoida koneisiin ja laitteisiin, naihin koulutusta seka proses-
sien kehitys taman mydota. Tuotannon tehokkuutta lisaa.

4.4.10 Haastatteluiden yhteenveto

Haastattelututkimus nosti esiin samoja osaamisen kipupisteita, mitd nahdaan myds valtakun-
nallisesti esimerkiksi elintarvikealan yritysbarometrissa. Haasteet ovat samanlaisia niin pie-
nissa kuin isommissakin yrityksissa. Osaamista kaivataan eniten yrityksen perustoimintoihin
mutta yhta lailla osaamista tarvitaan lisaa myos myynnissa, markkinoinnissa, yrityksen johta-
misessa ja talousasioissa jne. Kolme suurinta aluetta, joissa kaivataan osaamisen paivitta-
mista, olivat perustyo (48 % vastaajista), tuotekehitys ja jatkojalostus (30 %) seka yrityksen
johtaminen ja talous (26 %). Naiden jalkeen korostuivat seuraavina prosessitekniikka seka

IT-, myynti ja markkinointi.



63

Haastattelun esille nostamien osaamistarpeiden kehittamisessa suuri osa vastanneista ko-
rosti alueellisen koulutustarjonnan olemassaoloa seka kehittamista. Erityisesti liha- ja po-
roelinkeinojen parissa toimivat yrittajat nostivat esille huolen Rovaniemella sijaitsevan,
REDUnN Jankatien yksikon tulevaisuuden osaajien ja kehittajien kasvattajana. Rovaniemen
yksikkdon ei ole haettu liha-alan osaamisalalle opiskelijoita yhteishaussa enaa muutamaan
vuoteen perustellen tata silla, etta alalle ei ole tulijoita. Oppilaitos on siirtanyt koulutuksellisen
painopisteen luonnontuotteiden ja kasvispainotteisten ruokien suuntaan, mika ei vahvista
pohjoisen liha-alan osaamista. REDUn osalta huolta on herattanyt myos suuntaus teollisen
tuotannon ja valmistuksen opetukseen. Lapissa isoja elintarviketeollisuuden toimijoita on Ro-
vaniemella muutama. Muuten yrityskentta on pienyritysvaltaista. Riittaako pohjoisen elintarvi-
kealan oppilaitoksen vetovoima myds lahimaakuntiin, Pohjois-Pohjanmaalle ja Kainuuseen
nailla oppimisymparistoihin kaavailluilla kehityssuunnitelmilla? Ja kuinka kay kasityovaltaisen

valmistavan opetuksen tulevaisuudessa?

Koulutus on keino, jolla kyetaan parhaiten vastaamaan alueella olevaan osaajapulaan, mutta
ei pida sulkea pois vaihtoehtoisia osaamisen kehittdmisen keinoja, joita haastattelussa nousi
my0s esille. Tarkastelussa erityisesti erilaisilla eta- ja monimuotototeutuksilla toteutettavat

koulutuskokonaisuudet tulee saattaa kaikkien alueen yrittajien tietoon oman osaamisen kehit-

tamisen kautta.

Erilaisin kehittdmis- ja tiedonvalityshankkein tai yritysryhmahankkeina toteutettava koulutus
kohdentamalla tasmennetysti valitun yritysjoukon osaamisvajeeseen, on yksi erittain varteen-
otettava tyovaline yrityksille. Hankkeistamalla koulutusta saadaan tarjottua yrityskohtaista
opastusta ja sparrausta juuri heidan omiin tarpeisiinsa. Lisaksi kehitysmyonteisten elintarvi-
kealan toimijoiden kokoaminen yhteen voisi toimia toinen toistaan sparraavina ja kannusta-

vina, jolloin myds yrittdjan oma jaksaminen paranee.
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5 OPPILAITOSHAASTATTELUN TULOKSET

5.1 Tutkimuksen tavoitteiden maarittely

Oppilaitoshaastattelun keskeinen tavoite on selvittaa, vastaako olemassa oleva koulutus,
kuinka hyvin yritysten koulutustarpeeseen. Oppilaitoshaastattelu toteutettiin kaikkiin pohjoi-
sen Suomen toisen asteen oppilaitoksiin. Haastateltaviksi valittiin edustajat Rovaniemen kou-
lutuskuntayhtyma REDUIta (haastateltava 1), Kemi-Tornionlaakson koulutuskuntayhtyma
Lappialta (haastateltava 2, haastateltava 3), Saamelaisalueen koulutuskeskus SogSakkilta
(haastateltava 4, haastateltava 5) seka Koulutus Nordilta (haastateltava 6). Lisaksi tarkaste-
lua osaamisen kehittamisen ja osaamistason noston nakokulmasta tehtiin ammattikorkeakou-
lujen koulutuspaallikdiden kanssa. Tassa tarkastelussa huomioitiin Oulun (OAMK) (haastatel-
tava 7), Seindjoen (SeAMK) (haastateltava 8) ja Hameenlinnan (HAMK) (haastateltava 9)

ammattikorkeakoulut.

5.2 Aineisto ja menetelmat

Kaikki oppilaitosedustajat haastateltiin joko puhelimitse tai Microsoft Teams -sovellusta kayt-
taen. Haastateltaviksi valittiin kustakin oppilaitoksesta elintarvikealan opetuksesta vastaava
henkild, useimmiten koulutuspaallikko tai osaamisalajohtaja. Haastattelut toteutettiin kevaan
ja kesan 2022 valisena aikana, siten myos haastatteluissa saadut vastaukset ja kommentit
kuvastavat padasiassa kevaan ja kesan 2022 tilannetta niin koulutusten, tutkintonimikkeiden
kuin opintojenkin suhteen. Haastattelussa oppilaitosten edustajille annettiin kaksi kysymysta
vapaamuotoisen keskustelun pohjalle. Lisaksi edustajilta kysyttiin nakemysta korkeakoulutet-

tujen osaajien tarpeesta Lapissa.

1. Elintarvikealan opetus nyt?

2. Oppimisymparistoihin ja opetukseen suunnitteilla olevat kehittdmistoimet?
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5.3 Oppilaitoshaastattelun toteutus ja keskeiset tulokset

5.3.1 Rovaniemen koulutuskuntayhtyma, REDU

REDUn yksikosta haastattelu kaytiin toimialapaallikon (haastateltava 1) kanssa. Hanen vas-
tuulla ovat ravintola-ala, cateringala, talousala ja puhdistuspalveluala. REDUn Rovaniemen
yksikossa toiselle asteelle on kaksi elintarvikealan tutkintoa, ammatillinen perustutkinto ja
ammattitutkinto. Lisaksi muutama oppisopimuskoulutuksella ammattitutkintoa suorittava tulee
mukaan vuosittain. Padosa opetuksesta tapahtuu Iahiopetuksessa normaalin paivaopetusryt-
min mukaan, oppisopimuskoulutuksessa paaosa oppimisesta tapahtuu tyopaikalla. Lisaksi
yrittajatarpeen mukaan tarjotaan erillistoteutuksena yrittajille kohdennettu ammattitutkintokou-
lutus. Tana vuonna kaynnistyneessa toteutuksessa focus on lihanleikkuussa ja lihasta tehta-
vissa jalosteissa, sisaltaen yrittgjille tarjottavan tuotekehitys, myynti, markkinointi, asiakas-

segmentointi, laatu- ja hygienia-asiat ym. osaamisen paivittdmisen.

Puhelussa tulee esille, etta elintarvikepuolella vetovoimaisin ala on elintarvikealan perustut-
kinnossa leipomo-kondiittoripuoli. Nuorisoasteella liha-alan osaamisalalle on ollut niin vahan
kysyntaa, etta se on poistettu yhteishausta nyt kokonaan. Alan huono kysynta on vahentanyt
opiskelijoiden maaraa. Liha-alalle tarjotaan talla hetkella ainoastaan oppisopimuskoulutusta.
Haastateltava 1 haluaa tarkastella elintarvikealaa laajana kokonaisuutena, jossa mukana
ovat myos luonnontuotteet. Kemijarvella voi kouluttautua luonto- ja ymparistoalan perustut-
kinnossa luonnonvaratuottajaksi ja koulutus on ollut vetovoimaista talla hetkella. Luonnontuo-
tealalle on saatu nyt noin 20 opiskelijaa ja koulutusta tarjotaan myo6s luonnontuotteiden kerai-

lyyn, jolloin koko ketju keruusta poytaan saakka tulee opiskelijoille tutuksi.

Haastateltava 1 nakee myos lahiruoan tarkeana osana elintarvikealalla. Kittilassa on uutena
alkanut lahiruoan tuottajien koulutus, joka toteutetaan ruokapalvelujen ammattitutkintona.
Opiskelija valmistuu lahi- ja luontoruokakokiksi. Koulutuksen paapaino on lahituotteiden jat-
kojalostus ja tuottaminen, jossa toimitaan lahelld alkutuotantoa. Lahtokohtana on Lappilaisen
elintarvikealan edistaminen. Haastateltavan 1 mukaan REDUIla halutaan tulevaisuuden elin-
tarvikealan kytkeytyvan vahvasti matkailuun ja taman kytkdoksen vahvistamiseen tehdaan nyt

toita.
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Lappi tarvitsee korkeakoulutettuja osaajia. Tarvetta haastateltava 1 tarkastelee ennen kaik-
kea tutkimus- ja kehittdmisosaamisen nakdkulmasta todeten Me tuotetaan osaajia ja tekijoita,
jolloin korkeakoulujen vastuulle jaa tutkimus- ja kehittamisosaajien koulutus ja tuottaminen.
Opiskelijoiden motivaation tarttua kehittamistydhon nakyy hanen mukaansa esimerkiksi am-
mattilukiolaisissa, jotka helpommin kehittavat omaa osaamistaan myos tavoitteellisemmin.
Usein aikuisopiskelijoilla on omat yritysideat mukana, kun opinnot kaynnistyvat ja opintojen

aikana tehdaan samalla tuotekehitysta omalle yritykselle.

Alan heikosta vetovoimasta keskustellaan pitkaan, ja haastateltavalla 1 on tahan selkea na-

kemys Lapin tilanteesta;

Lapin elintarvikepuolta vaivaa se, etta ollaan ilman juuria! Verrattaessa Seinajoelle
- Atrialla ja ltikalla ollaan jo kolmannessa polvessa elintarvikesektorilla toissa.
Lapissa elintarvikeala on nakymatonta! Puuttuu se imago, etta ollaan tulevaisuu-
den ala ja imagotekijoital

Haastateltava 1 toivookin koulutuksen markkinointiin enemman kaikkea luovaa toimintaa ja
tekemista. Tuotekehitys on yksi sellainen osa-alue, joka on opiskelijoille mieluinen ja naita
mahdollisuuksia pitaisi hanen mukaansa tuoda enemman esiin. Haastateltava 1 nostaa esi-
merkeissaan esiin myos Fazerin artesaanileipomot, vahvalla brandayksella ja laatuun panos-
tamisella on nostettu tuotteet kaikkien arvostamaksi tuotteeksi, johon on helppoa kytkea

my0Os mielikuva laadusta.

Vetovoiman kasvattamisessa merkitysta on myds oppilaitosten oppimisymparistdjen uudista-
misella. Koko elintarvikealan uudistaminen on REDUIla keskeisena. Oppilaitos haluaa erottua
lahiruokaan painottuvaa tekemisen kautta. Vetovoiman edistamiseen tarvitaan myos edella-
kavijayrityksia, jotka omilla esimerkeillaan luovat innostavan tulevaisuuden kuvan. REDUn
tavoitteena on vahvistaa edelleen tybelamakumppanuuksia ja haastateltava toteaakin, etta
pelkka koulutus ei alalle imagoa tuo. REDUIlla on parhaillaan menossa kiinteistostrategian
uudistus, jossa tarkastellaan mm. oppimisymparistoja seka mitka alat toimivat tiiviisti tois-

tensa kanssa ja vahvasti yhdessa.
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Haastateltavaa 1 harmittaa myos poron nakymattomyys. Vaikka onkin lahiruokaa, poro nayt-
taytyy enemman ainoastaan alkutuotantona. Jalostuspaata ei nayteta lainkaan, jolloin se jaa

kokonaan nakymattomaksi.

ltse haastateltava 1 uskoo vahvasti siihen, etta taalla tehdaan kuitenkin sita pientuotantoa
niin lahituotteiden ja paikallisten tuotteiden ja raaka-aineiden hyvaksikaytto on ainoa, jolla me
voidaan parjata. Toisen asteen tutkinnontavoitteissakin on paljon vaatimuksia, joissa tahda-
taan massateollisuuteen ja tehdastyodlaisyyteen. Me painotetaan enemman mm. kasityoval-

taisuutta ja kasilla tekemista, lisaksi yksityisyrittdjan on osattava tehda kaikkia tyovaiheita.

5.3.2 Kemi-Tornionlaakson koulutuskuntayhtyma Lappia

Lappialla keskusteluja kaytiin maaseutuyrittamisen osaamiskeskuksen toimipaikkapaallikko
(haastateltava 2) kanssa liittyen Louen yksikon elintarvikealan osaamiskeskittymaan. Lisaksi
keskusteltiin osaamispalvelujohtajan (haastateltava 3) kanssa Lappian muihin toimipaikkoihin

liittyen elintarvikealasta.

Lappian yksikdissa on tavoite sailyttaa nyt olemassa olevat tutkinnot ja koulutukset. Lakkau-
tusuhan alla ei siten ole yksikaan osaamisala tai tutkinto. Haastateltava 2 toteaa Lappian kai-
kista koulutuksista vetovoimaisimpien koulutusten olevan sosiaali- ja terveysalan perustutkin-
nossa lahihoitajan ja elintarvikealan pt., leipuri-kondiittorikoulutukset. Lappian Louen maa-
seutuyrittajyyden osaamisyksikdssa vastaavasti maatalousalan perustutkinto, elaintenhoitaja
seka elaintenhoidon ammattitutkinto vetavat parhaiten opiskelijoita. Lisaksi Lappialla tarjo-
taan kala-alan osaamisalalle perustutkintotasoista koulutusta, johon opiskelijoita hakeutunut
ihan hyvin. Liha-alan osaamisalan perustutkinto-opetus on aloitettu oppisopimuskoulutuk-

sena Louen yksikossa.

Luonnontuotealan opetusta tarjotaan Muoniossa luonnontuotealan osaamisalalle seka era- ja
luonto-opaskoulutuksena seka ammattitutkinto- etta erikoisammattitutkintotasolla. Muonion

koulutuksiin on ollut hyvin hakijoita. Haastateltava 2 toteakin, etta iso osa Muonioon hakeutu-
vista opiskelijoista tulee etelasta ja opiskelijoiden joukossa on paljon niita, joille Muonion vuo-
det ovat keino irtautua arjesta ja saada vaihtelua mielenkiintoisten uusien asioiden oppimisen

kautta tai syventaa olemassa olevia taitoja Lapin huikean hienojen maisemien ja luonnon
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keskella. Myos Pellossa tarjottava era- ja luonto-opaskoulutus on ollut suosittu ja opiskelija-

ryhma on saatu hyvin tayteen.

Lappian Louen yksikkdon on kaynnistetty suunnittelutyd uuden elintarvikeosaamiskeskitty-
man osalta. Haastateltavan 2 kanssa kaydyissa keskusteluissa tulee nopeasti ilmi, etta
Louelle halutaan erityisesti lahiruokaan keskittyva osaamisyksikkd. Osaamisyksikon yhtey-
teen on luonnollista suunnitella myds koulutusten paivittamista ja laajentamista kattamaan
Lapille tarkeat elintarvikeraaka-aineet. Liha-alan osaamisalalle tarjottavaa koulutusta on tar-
koitus laajentaa myds paivatoteutukseen oppisopimuksen liséksi. Maidonjalostukseen ja me
jerialalle on suunnitelmissa kaynnistaa myos elintarvikealan perustutkintokoulutus siten, etta
toteutus tapahtuisi Louen yksikossa. Molemmissa koulutuksissa pystytaan hydodyntamaan

Lappian Louen koulutilan lampaista lihaa seka naudoista saatavaa lihaa ja maitoa.

Lahiruoka-ajatusta tukee myos Tervolan alueen vahva yrityskanta elintarvikealalle. Edella
mainittuun lihaan liittyen Tervolasta alle tunnin matkan paassa sijaitsee paikallinen teuras-
tamo. Lappian yksikdon kanssa samoissa toimitiloissa toimii talla hetkella lihanjalostukseen ja
leikkuu- ja rahtipalveluihin keskittynyt yritys seka kaksi maidonjalostukseen keskittynytta yri-
tysta. Naista toisen paatuote ovat erilaiset jaatelot seka toisen erilaiset juustot. Kaikkien
edella mainittujen jalostavien yritysten paaraaka-aine tulee jo Louen yksikon kotielaimilta.
Tallaisen yritysyhteistyon kytkeminen lahelle opetusta mahdollistaa myos opiskelijoille moni-
puolisen oppimisen seka avaa helpon tutustumistien mukaan yritysten arkirutiineihin seka
mahdollistaa yrittdjamaisen asenteen omaksumisen heti opintojen alkuvaiheesta lahtien.
Koulutuksen ja yritystoiminnan lisaksi Lappian yksikkoon on tulossa vahva neuvonnan ja
hanketoiminnan verkosto. Nama kaikki yndessa ovat osa suunnitteilla olevaa oppimisympa-

ristdjen kehitystyota, jossa elintarvikeosaamiskeskus on osa tata isoa kokonaisuutta

Lappian Tornion yksikdssa muut elintarvikealalle tarjottavat koulutukset ovat ravintoja- ja ca-
teringala, johon tarjotaan perustutkintoa, ammattitutkintoa seka erikoisammattitutkintoa. Li-
saksi elintarvikealalle perus- ja ammattitutkintoa. Haastateltavan 3 mukaan kaikille osaa-
misaloille voitaisiin ottaa enemman opiskelijoita. Han nostaakin esiin koronan, joka saikaytti
ainakin ravintola- ja catering -alaa. Talla hetkella niin kokeille kuin tarjoilijoillekin on kova ky-
synta, mutta opiskelijoita tai tyontekijoita ei ole avoimille paikoille tarpeeksi. Haastateltava 3

nostaa esiin Torniossa tarjottavan koulutuksen monimuotoiset toteutusvaihtoehdot. Kurssien
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ja tutkinnon osien tarjonta viikonloppuisin ja iltaisin on vetanyt opiskelijoita hyvin. Myos Lap-

pian osalta leipuri-kondiittorialalle on opiskelijoita tarjolla hyvin.

Puhuttaessa haastateltavan 3 kanssa elintarvikealan mainonnasta ja julkisuuskuvasta, han
toteaa lahes sanasta sanaan samoin, kuin niin moni muukin. Julkisuuskuva elintarvikealasta,
jota media tarjoaa, on vaaristynytta. Samaa naytetaan myds ravintola- ja cateringalalta. Kes-
kustelun kaantyessa ravintola- ja cateringalalle, media tekee hallaa, kun moititaan alaa tosi
raskaaksi. Saman osaamisalan sisalle kuuluvat myds muun muassa suurtalouskokit. Suurta-
lousala on ala, jossa ei ole viikonlopputditd samalla tavoin kuin ravintola-alalla. Suurtalousala
on aliarvostettua! Mollataan mm. raaka-aineiden laatua ym. ja haastateltava 3 harmittelee,
etta mediassa ei ymmarreta, kuinka laaja elintarvikeala on. Media nostaa pinnalle vaaria asi-

oita ja vaaralla tavalla!

Elintarvikealan monimuotoisuudesta ja monipuolisuudesta kertovat myos luonnontuotteet.
Nyt on jonkun verran tuotu esille villiruokaa ja yrtteja ja sielta saadaan hieman nostetta talle
alalle. Samoin omavaraisuus alkaa olla nyt nosteessa ja lahiruoka. Haastateltava 3 tunnistaa
my0s julkisista keskusteluista tdhan aikaan hyvin tyypillisia syitda muutokselle ja toteaa Maail-

manpoliittinen tilanne vaikuttaa tdhén kylla jonkin verran. Han myods peraankuuluttaa, etta;

Monipuolisuutta pitaisi mainonnassa ja markkinoinnissa nostaa voimakkaammin
esille. Lahiruokaa ja paikallisia raaka-aineita ja niiden mahdollisuuksia pitaisi nos-
taa esille enemman! Jos valmistut ravintola-catering-alalta, tyopaikka voi olla
vaikka keikkatyOssa, lounasravintolassa, suurtalouskeittiossa, ravintolassa, pizze-
riat, pikaruokapaikat, pitopalvelut, kauppojen liha- tai ruokatiskit, jne. Tata ei usein
oteta huomioon, kun alaa mietitaan tai siita puhutaan julkisuudessa.

Luonnontuotteista puhuttaessa haastateltava 3 toteaa, etta villiyrtit tulevat nousemaan enti-
sestaan, samoin villiruoka! Tata olisi vietava eteen pain enemman. Lisaksi han nostaa esiin

mahdollisuudet villiyrttien ja luomutuotteiden kasvatuksesta Louen toimipisteessa.

Haastateltava 3 haluaa nostaa keskusteluun myds alan palkkaustason, jota hanen mukaansa
moititaan liikkaa. Alalla on mahdollisuus tienata, kun on hyva tyossaan. llta- ja viikonloppuli-
sillda on mahdollisuus nostaa omaa ansiotasoaan. Tarjoilijanakin voi edeta aika nopeasti esi-
merkiksi vuoromestariksi. Seka kokki, jolla on pohjalla elintarvikealan perus-, ammatti- tai eri-

koisammattitutkinto voi olla tdissa esimerkiksi huippuartesaanisuklaan valmistuksessa. Nama
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asiat tulisi hanen mukaansa tuoda esiin myos alan markkinoinnissa ja nostettava esille
enemman hyvia puolia!!! Positiivisella otteella, kirjoitustyylilla ja asenteella!!! Kaikki koronan
vuoksi irtisanotut tai lomautetut eivat ole vaihtaneet kuitenkaan alaa ja palaajia on ollut ihan
hyvin. Tulisi osata tunnistaa paremmin alan tulevaisuuden mahdollisuuksia. Ja tulevaisuuden
nakymia olisi nostettava enemman esille. Alalle ei kuitenkaan ole tulossa mitaan kovin radi-

kaaleja muutoksia.

Lappian elintarvikealan opetuksen ja oppimisymparistoihin haastateltava 3 toteaa, etta tutkin-
nonosia ollaan uudistamassa ja asiaa mietitaan talla hetkelld. Oppimisymparistojen ja koulu-
tusten uudistamisen yhteydessa han nostaa esille myos osaavan opettajahenkilokunnan
merkityksen. Lappian elintarvikealan opettajat kouluttavat itseaan koko ajan lisaa, ja mainit-
see suklaan valmistuksen ja artesaanisuklaan tekemisen. Oppilaitoksessa jatkuvaa kehitys-

tyota tehdaan koko ajan. Lapin tarpeesta korkeakoulutetuille osaajille haastateltava 3 toteaa,

Korkeakoulutettuja - Omakohtaisena kokemuksena; Tarvitaan ehdottomasti kor-
keakouluasteelta esimerkiksi restonomeja, mutta monipuolista kaytannon koke-
mus elintarvikealalta on oltava! Tyokokemuksen kautta tulee varmuus tekemi-
seen! Kaksoistutkinnot - Ammattikoulun kautta ammattikorkeakouluun ja resto-
nomiksi esimerkiksi.

5.3.3 Saamelaisalueen koulutuskeskus, SogSakk

SogSakkilla keskusteluja kaydaan ensin kehitysjohtajan (haastateltava 4) seka myohemmin
elintarvikealan tydomestarin (haastateltava 5) kanssa. Haastateltava 4 nostaa ensimmaisena
keskusteluun SogSakkin aseman Suomen ainoana porotalouteen ja poroelinkeinoihin tutkin-
tokoulutusta tarjoavana oppilaitoksena. Nykyisin luonto- ja ymparistdalan perustutkinnon suo-
rittanut, eli poronhoitajat opiskelevat Kaamasessa Toivoniemen porotilalla. SogSakk on pa-
nostanut poronhoitokoulutukseen, ja oppilaitoksella seka sen yksikdissa on tarjolla kattavasti
kapasiteettia, kuten infraa, teurastamoa, jalostamoa, lihanleikkaamoa, nahankasittelytiloja,
jne. Haastateltavan 4 mukaan sivutuotteiden kanssa tilanne on vahan vaikeampi, ja tilanne

on sama monella muullakin poroalan toimijalla.

Lapin vahvana elinkeinoa porotalouden opetus kaipaa uudistamista ja oppimisymparistot pai-

vittamista. Haastateltavan 4 mukaan Inariin suunnitteilla on kokonaan uusi
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opetusteurastamo, joka korvaa valmistuessaan Toivoniemen tilat. Uuden laitoksen suunnitte-
lussa tullaan edelleen huomioimaan ja kehittdmaan suuntausta, joka toimii jo nyt yhtena po-
roelinkeinon kehittamisen karkiajatuksena, eli poron kokonaisvaltainen hyddyntaminen. Koko
poronhoitoelinkeinossa poron sivutuotteiden hyddyntaminen ja jalostaminen tulontekijoiksi on
tarkea jo nyt ja tata ajatusta halutaan elinkeinon sisalla vahvistaa edelleen. Elinkeinon kehit-
taminen tukee hanen mukaansa koko poroalan kehitysta. Pitkdan on poromiehilla mennyt
huonosti elinkeinon parissa, myytavaa on ollut huonosti useista ulkoisista syista johtuen ja
elinkeino halutaan nostaa takaisin jaloilleen. Uuden teurastamon kapasiteetiksi on suunniteltu
noin 100 000 nylkyporoa vuodessa seka niiden tuottamat sivutuotteet. Uudessa teurasta-
moprosessissa taytyy huomioida rakennuksen kestavyys ja kestavalla tavalla toteutetut ener-
giaratkaisut kuin myos sivutuotteiden hyddynnettavyys. Uudessa poronhoitajan tutkinnossa
teurastus, tuotteistaminen, lihanleikkuu, omavalvonta, hygienia, ynna muu muodostavat ison

roolin jatkossa.

Haastateltava 5 kertoo SogSakkin elintarvikealan koulutustarjonnan painottuvan tutkintokou-
lutusten osalta elintarvikealan perustutkinnossa kokkeihin ja ravintola- ja cateringalalle.
Luonto- ja ymparistdalan perustutkinnossa poronhoitajan tutkintokoulutukseen sisaltyvat
my0s elintarvikkeet, niin porosta jalostettavat tuotteet kuin myos kala ja muut luonnontuot-
teet, kuten marjat, sienet ja villiyrtit. Poronhoitajan koulutuksessa elintarvikealan opinnot ovat
yksittaisia kursseja tai tutkinnon osia. SogSakk tarjoaa myds poronhoitajille lopetusasetuksen
mukaista koulutusta kaikille, jotka tyoskentelevat poroteurastuksen parissa. SogSakkissa pe-
rustutkintojen sisalle linkittyy myos luonnontuoteala, eli luonnontuotteiden keruu ja tuotanto.
Erilaisten lyhytkurssien mukana luonnontuotteet tulevat vahvasti esiin esimerkiksi kasvivar-

jayksen ja nahan parkkauksen kautta.

Myds haastateltava 5 tuo keskusteluissa esille oppimisymparistoihin suunnitellun kehitystyon
tarpeen ja tulevaisuudennakymat. Hanen mukaansa tulevaisuudessa on panostettava teuras-
tamotoimintojen ohella niin nahkan muokkaamoon kuin sivutuotteiden hyodyntamiseen laa-
jasti. Haastateltava 5 toteaakin osuvasti, "Ettéd porosta ei menisi muuta kuin se sielu, mité ei

voida hybdyntéaa”.

Uudessa suunnitteilla olevassa laitoksessa tulee haastateltavan 5 mukaan huomioida myds

uuden tekniikan mahdollistamat ratkaisut. Naihin kytkeytyvat esimerkiksi erilaiset kamera-
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ym. tekniikat, joiden avulla elainlaakareiden koulutuksessa olisi mahdollista hyodyntaa teu-
rastamoa myds etayhteyksin. Kaytanndssa poroihin erikoistuvien elainladkareiden taytyy
suorittaa kaytannon opetusjaksot kokonaan Inarissa, ja uuden tekniikan avulla haetaan tahan
pienia helpotuksia, jolloin osa opetuksesta voisi tapahtua etayhteydella laitoksen ulkopuo-
lelta. Uusiin tekniikoihin liittyy myds rakennusinfran uudistaminen, bioenergia laitoksesta syn-
tyvan jatteen kautta, uusi elintarviketekniikka ja tekninen osaaminen, jotka kaikki ovat osa

isompaa toimintaympariston kehittamishanketta.

Tutkintojen uudistamistarpeesta haastateltava 5 toteaa, etta porotalouden ammattitutkinto on
vasta uudistettu ja paivitetty. Paivityksen myaota talousosaamisen roolia on vahvistettu ja siten
reagoitu myos alalla olevaan kannattavuushaasteeseen. Haastateltava 5 jatkaa kannatta-

vuushaasteista todeten,

Tama elinkeinon kannattavuus on laajempi juttu, ainakin kaksi—kolme vuotta ollut
teurastusmaarat tosi alhaisia. Ei saa kuitenkaan unohtaa paafocusta - se on se
poronhoito..., huomioiden etta tulonlahteitd voidaan siihen rinnalle jalostaa myos
muita, kunhan poronhoito on paketissa.

Poroelinkeinoon ja elintarvikealalle tarjottavien tutkintojen sisaltoja haastateltava 5 pitaa hy-
vina. Korkeakoulutettujen osaajien tarpeesta han toteaa muun muassa, etta korkeakoulutut-
kinto, esimerkiksi agrologi (AMK) olisi ehdottoman hyva yha useammille poronhoitajille. Hal-
linnon osaaminen alalla on tarkeaa. Korkeakoulutettujen osaajien maaraa vuositasolla han ei

0saa sanoa, ja jatkaa,

Korkeakoulutettuja on todella vahan, muutamia tarvittaisiin lisda joka vuosi. Pitaisi
luontevoittaa polkua ammattikoulusta korkeakouluun. Avoimet vayllaopinnot on
hyva, mutta hyvia esimerkkeja tarvitaan enemman ja lisaa.

5.3.4 Koulutus Nord — Toisen asteen ravintola- ja cateringalan opetusta Ylitorniolla

Koulutus Nordilla keskusteluja kaytiin IT-, ravintola- ja terveysalojen koulutusjohtajan (haasta-
teltava 6) kanssa. Haastateltavan 6 mukaan opiskelijamaara on laskenut alhaiselle tasolle
osittain koronan aiheuttaman lomautus- ja irtisanomisaallon my6ta. Koulutus Nord tarjoaa ra-
vintola- ja cateringalalle ammatillista perustutkintokoulutusta. Vuosittain tarjotaan opetusta

niin nuoriso- kuin aikuisopiskelijoille. Aiemmin aloitti joka syksy yksi taysi ryhma, mutta
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koronan jalkeen opiskelijamaara elintarvikealan koulutuksessa on laskenut alle viiteen/vuosi.
Oppilaitoksella on toimivat oppimisymparistot alalle, ja opiskelijoilla on mahdollisuus tehda

opintoihin kuuluvia tydssaoppimisjaksoja ja perehdytysta koulun omassa keittiéssa.

Nuorisoasteen opetuksessa Koulutus Nord tekee my0Os toimivaa yhteistyota Matarengissa
toimivan koulun kanssa, joka ostaa ravintola-ala opetusta. Alalle on kutenkin hankala I16ytaa
talla hetkella opiskelijoita. Opiskelijoiden vahainen maara vaikuttanee jonkin verran myos op-
pimisymparistoihin, mutta oman ravintolan ansiosta vaikutus ei merkittavasti nay opiskeli-
joille. Ylitorniolla on vuosittain ollut muutama opiskelija Suomesta, lisaksi Ruotsista seka Nor-

jasta haetaan kouluun opiskelemaan.

5.4 Vaihtoehtoisia tapoja turvata elintarvikeosaamisen kehittaminen

Vaihtoehtoisia tapoja turvata elintarvikeosaamisen kehittdminen tarkasteltiin Lapin ulkopuo-
lelta tarjottavan korkeakouluosaamisen avulla. Tarkastelussa huomioitiin elintarvikealalle kor-
keakouluopetusta tarjoavat ammattikorkeakoulut Oulussa, Seinajoella ja Hameenlinnassa.
Yliopistojen tarjonta todettiin tassa raportissa lyhyesti. Tarkastelussa huomioitiin muualta
hankittava kehittamisosaaminen peilaten siihen, millaista opetusta elintarvikealalle on Suo-

men korkeakouluissa saatavilla.

Elintarvikealalle kaivataan yha enenevissa maarin korkeakoulutasoista opetustarjontaa myos
pohjoisemmaksi. Lapin ammattikorkeakoulu on mukana Oulun, Seindjoen ja Hameenlinnan
ammattikorkeakoulujen kanssa yhteisesti avoimen ammattikorkeakoulun kautta tarjottavassa
Elintarviketietdja -koulutuskokonaisuudessa. Elintarviketietaja-koulutuskokonaisuudessa
opiskelijalla on mahdollisuus suorittaa elintarvikealan opintoja enintadan 60 opintopisteen
edesta. Opinnot ovat mahdollista hyvaksilukea myéhemmin, jos opiskelija siirtyy opiskelijaksi
johonkin opintojaksoja tarjoavista ammattikorkeakoululuista, elintarvikealan tutkinto-ohjel-

maan.

Seinajoen AMK:n bio- ja elintarviketekniikan opinnoista vastaavan koulutuspaallikon mukaan
lyhyempia kehittgja- ja tietaja -koulutuskokonaisuuksia valitsevien opiskelijoiden joukossa on
paljon sellaisia, jotka ovat koulutuksen jalkeen hakeutuneet myos tutkinto-opiskelijoiksi. Eri-

laiset elintarvikealalle tarjottavat lyhyet tai sisalléltdan suppeammat koulutuskokonaisuudet
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ovat kuuluneet Seindjoen AMK:n koulutustarjontaan jo pidemman aikaa. Tallaiset suppeam-
mat korkeakouluopetusta tarjoavat kokonaisuudet tulevat jatkossa varmasti laajenemaan ja
mahdollistavat nk. kurkistuksen elintarvikealan korkeakouluopintoihin myos kauempana oppi-

laitoksista asuville.

5.4.1 Oulun ammattikorkeakoulu (OAMK)

Haastateltavan 7 mukaan Oulun ammattikorkeakoulussa ei ole tarjolla varsinaisia tutkintoon
johtavia elintarvikealan korkeakouluopintoja. Elintarvikealalle kytkeytyy siten vain yksittaisia
opintojaksoja, tarjolla on haastatteluhetkelld ainoastaan yksi, elintarvike- ja ymparistokemian
opintojakso. Muita ruoka-alalle kytkeytyvia opintojaksoja Oulun AMK:n tarjonnasta l6ytyy esi-
merkiksi pohjoinen ruoantuotanto seka vastuullinen ruoantuotanto, jotka avaavat laaja-alai-
sesti ruoantuotannon alkutuotantoa ja alkupaata. Siten Oulun AMK:n tarjonnasta elintarvike-
alalla hyddynnettavissa on esimerkiksi osa prosessitekniikan opinnoista (Oulun AMK, 2022).
Bioprosessit ja prosessitekniikka ovat keskeisessa osassa biologisten materiaalien, kuten

ruoantuotannon ja elintarvikejalostuksen sivuvirtojen kasittelyssa.

Haastateltavan 7 mukaan Lapin tarpeeseen elintarvikealan korkeakoulutetuista osaajista on
vaikea Oulun AMK puolesta vastata, pois lukien yksittaisia opintojaksoja silloin, kun ne tuke-
vat muuta koulutusta. Oulun AMK:ssa ei ole talla hetkella suunnitelmissa tuoda elintarvike-
alalle tutkintoon johtavaa koulutusta Ouluun. Haastateltavan 7 ndkemys on, etta Lappi ja
Pohjois-Pohjanmaa, vaikka erityisesti maatalousmaakuntina ovat isoja, ei ole Oulun AMK:n
taholta mahdollista tarjota elintarvikealan tutkintoon johtavaa opetusta kannattavasti. Haas-
teeksi noussee erityisesti tydmarkkinoiden vetovoima, jonka ei katsota talla hetkella olevan
vahvaa. Haastateltava 7 myds arvioi Lapin maakunnan tarpeen korkeakoulutetuissa osaa-

jissa aika pieneksi, lukumaaraa vuositarpeesta han ei kuitenkaan mainitse.

5.4.2 Seinajoen ammattikorkeakoulu (SeAMK)

Seinajoen ammattikorkeakoulu on ruoka-alan koulutusta tarjoava oppilaitos, joka on vuosien
saatossa profiloitunut yha vain vahvemmin koko ruokaketjun kehittajaksi. Korkeakoulu on ta-

kavuosina markkinoinut itseaan vahvasti esimerkiksi Ruoka-yksikkona, mika on nostanut
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Seinajoen AMK:sta vahvan ruoka-alan koulutusorganisaation. Ruoka-alalle on tarjolla tutkin-
toon johtavana koulutuksena restonomi (AMK) seka restonomi (YAMK), ruokaketjun kehit-
taja, insin6ori (AMK) bio ja elintarviketekniikka seka insindori (YAMK) ruokaketjun kehittaja.
Lisaksi Seingjoella on mahdollista valita englanninkielinen Bachelor -tason tutkinto-ohjelma.
Bio- ja elintarviketekniikan insindorin koulutusohjelma tarjoaa suuntautumisvaihtoehdot liha-
teknologiaan, meijeriteknologiaan, viljateknologiaan seka kasvis- ja marjavalmisteiden tekno-
logiaan seka huomioi erilaiset elintarviketuotannon biomateriaalit ja -sivuvirrat osana kaikkia

tutkintoja.

Seinajoen tarjoamista mahdollisuuksista Lapin elintarvikealan koulutuksen kehittamiselle kes-
kusteltiin bio- ja elintarviketekniikan insindoriopetuksesta vastaavan koulutuspaallikdn
kanssa. Haastateltavan 8 nakemyksen mukaan Lapin toisen asteen koulutuksen haasteet
noudattavat valtakunnassakin havaittua suuntaa, jossa opiskelijoiden hakeutuminen ruoka-
alan opintoihin vahenee ja alan vetovoima heikkenee. Han nostaa esiin esimerkin Seindjoelta
toisen asteen opetuksen suurtalouskeittio — ravintola-alalta, jossa ennen aloitti nelja opiskeli-
jaryhmaa ja viime syksyna 2021, enaa vain yksi ryhma. Haastateltava 8 tunnistaa alan haas-
teisiin myos opiskelijoiden motivaation yllapitamisen, opiskelu edellyttaa opiskelijalta luon-
taista uteliaisuutta ja kiinnostusta. Luontainen uteliaisuus ja kiinnostus alaa kohtaan on huo-
mattu myos Seinajoen AMK:n tarjonnassa olevalla Elintarvikekehittaja -koulutuskokonaisuu-
dessa. Opiskelijoina on paljon sellaisia, jotka ovat valinneet pienemman Elintarvikekehittaja -
koulutuskokonaisuuden, koska se avaa helpon tien kurkistaa elintarvikealan opintoihin am-

mattikorkeakoulussa.

Haastateltavan 8 mukaan nykyajan vaatimukset helposta saavutettavuudesta luovat muutos-
vaateita niin opiskelulle kuin korkeakouluillekin. Korkeakoulujen on jatkossa entista helpom-
min ja nopeammin kyettava vastaamaan erilaisten opiskelijoiden vaatimuksiin niin helposta ja
joustavasta opiskelusta kuin erilaisten ja -tasoistenkin opiskelijoiden oppimismahdollisuusien
turvaamisesta. Tama haastaa erityisesti sellaisten opintojaksojen kohdalla, joissa edellyte-
taan jo tiettyjen opintokokonaisuuksien hallintaa ennen kurssille ilmoittautumista. Kurssitar-
jonnan tulee kuitenkin olla helposti kaikkien saavutettavissa ja mahdollisuus oman osaami-
sen kehittamiseen myo6s avoimen tarjonnan avulla. Erilaisten vaylaopintojen mahdollisuus tu-
lee jatkossa laajenemaan. Seingjoella voi nyt (tilanne 2022) suorittaa restonomin opinnot ko-

konaan etana, edellyttaen etta opiskelijalla on opintojen alkaessa tietynlainen tyopaikka jo
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valmiina. Talloin osa opetuksesta tapahtuu itsenaisesti tyopaikalla ja opiskelija osoittaa oman
tydpaikalla tapahtuvan oppim