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ELINTARVIKEALALLA OPITAAN
YHDESSA JA TEKEMALLA

Teksti Hannu Pekkala ja Karoliina Majuri

REDUlla on keséasta lahtien 14
opiskelijaa suorittanut oppisopi-
muskoulutuksella toteutettavaa
elintarvikejalostuksen ammatti-
tutkintoon tahtdavaa koulutusta.
Osa opiskelijoista on aloittavia
yrittdjid, osa kokeneita yrittajid
ja osa tydntekijoita.

yksyn aijkana opinnoissa on
S péddsty hyviin vauhtiin. Ter-

veiset tyossioppimispaikkoina
toimivista poronlihaa kisittelevisti ja
myyvistd yrityksistd ovat innostavia,
poronlihan kysyntd on ollut jopa en-
nityksellista!

TEORIATIETO
ON OSAAMISEN PERUSTA
Opiskelijaryhmi on kokoontunut 2-4
pdivind kuukaudessa Rovaniemel-
le teoriaopintojen pariin. Teoriatun-
neilla on opiskeltu myyntid, markki-
nointia, omavalvontaa, hygieniaa, laa-
tua, prosesseja ja tuotekehitysti.
Vaikka ryhmissid on mukana myos
kokeneita pitkidn linjan elintarvikea-
lan ammattilaisia, ovat teoriaopinnot
silti tarjonneet uutta ja ajankohtais-
ta tietoa ja nikemysti. Yhteisilld teo-
riatunneilla opiskelijat ovat péisseet
verkostoitumaan kesken#in sekd op-
pimaan myos toisiltaan. Yhteisid ko-
koontumisia ovatkin virittineet vilk-
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kaat keskustelut luentoaiheiden lisik-
si myds mm. poronhoitoa koskevista
aiheista.

OHJATTU OPPIMINEN
KAYTANNON TOISSA
Teoriaopintojen lisiksi opiskelijat
ovat toteuttaneet valinnaisten tut-
kinnon osiensa mukaisia kiytinnén
opintoja Redulta jdrjestetyssd ohjauk-
sessa. Kédytdnndn opintoja on toteu-
tettu sekd Redun toimitiloissa, ettd
yrityksissd ympiri Lappia.

Kidytinnoén opinnoissa on leikattu
poronlihaa, my6s teolliseen tyyliin, ja
mietitty suoramyyntileikkuun erilai-
sia vaihtoehtoja. Opinnoissa on tehty
lisiksi tuotekehityst6itd uusien tuot-
teiden parissa. Ryhmissd on leikattu
myos jonkin verran karitsaa sekd oltu
mukana kinkkujen leikkuussa ja teke-
misessi REDUIla ennen joulua.

TYOSSA OPPIMINEN

Syyslukukauden aikana opiskelijat
ovat oppineet tyossd tyopaikoillaan
tai omissa yrityksissddn lihanjaloista-
moilla, -leikkaamoilla ja teurastamoil -
la tyopaikkaohjaajiensa, eli mento-
riensa tukemana. TyGssd oppiessa
opiskelijat tekevit mahdollisimman
monipuolisia tyotehtdvid ajanmukai-
silla koneilla ja laitteilla. Tyoskentely
tyopaikalla miirittelee mahdollisuu-
det oppisopimuskoulutukseen osallis-
tumiseen. Oppisopimus on mahdolli-

nen, jos tutkinnon tavoitteen mukais-
ta ty6td on vihintédin 25 tuntia viikos-
sa tyOpaikalla tai omassa yrityksessi.

Ty6ssdoppiminen on normaalia
tyontekoa, johon saa ohjausta. Am-
matin oppii vain toistoilla. Ty6ssdop-
pimisessa tekemistd ohjaa tutkinnon
vaatimukset. Teurastusosiossa pitdd
osata teurastaa yksi eldinlaji ja tyos-
kennelld kaikissa teurastamon tyovai-
heissa. Lihanleikkuussa vaatimuksena
on osata raakapaloitella ja leikata luut-
tomiksi palalihoiksi ja lajitelmiksi yh-
den elidinlajin ruho. Myds pakkaami-
nen kuuluu lihanleikkuuosuuteen.
Tuotekehityksessi pitdd kehittdd raa-
ka-aineesta tuotteeksi uusi tai paran-
neltu tuote. Lihatuotteiden valmis-
tuksessa pitdd osata toteuttaa kahden
tuotteen prosessi raaka-aineesta tuot-
teeksi. Myynti- ja markkinointiosuu-
dessa tehddidn suunnitelma myynnin
ja markkinoinnin osalta.

PROJEKTITYO

Syksyn aikana on laadittu itsendises-
ti tehtivdd projektityoti. Projekti-
tyossd kuvataan omien valinnaisten
tutkinnon osien mukaisesti prosessin
kulkua. Suoramyyji voi kuvata poron
leikkuun ruhosta pakettiin. Lihanleik-
kaaja voi selvittdd leikkuun vaiheet ja
siitd saatavat lajitelmat. Teurastuso-
siossa voi kuvata teurastusprosessin
vaiheet.



Maritta ja Asko Autio.

MARITTA JA ASKO AUTIO,

LAPIN GOURMETKOKIT

Autiot ovat toimineet 25 vuotta pi-
topalveluyrittdjind Sodankylin Satta-
sessa. He valmistavat kylma- ja lim-
minsavulihaa sekd tdyslihajalosteita.
Tuotteisiin kuuluu poropurkit, veri-
palttu, porokebab, hampurilaispihvit,
poropydrykit sekd marjatuotteet ku-
ten puolukkalimsa.

- Kaksi vuotta olemme tehneet
poro- ja marjajalosteita uudessa teol-
lisuushallissa, jossa on my®s pieni tila-
myymili, kertoo Maritta.

Autioiden mukaan koulutus on anta-
nut lisirohkeutta kehittdd uusia tuot-
teita.

- Opettajalla on iso rooli koulu-
tuksessa, meilld hin on ollut todella
innostava ja rohkaiseva, kiittelee Ma-
ritta.

Myés yhteistyé muiden samassa kou-
lutuksessa olevien yrittdjien kanssa on
tukenut oman yrityksen toimintaa.

- Koulutusta on vield paljon edes-
sd, varmasti saamme vield lisdd oppia
my0s jatkossa, toteavat Autiot.

MARI PENTTINEN,

PORONAINEN SYVAJARVEN
PALISKUNNASTA, KESKUSTAN
EDUSKUNTAVAALIEHDOKAS

Mari pitdd oppisopimuksella suoritet-
tavaa 1,5 vuotta kestivid koulutusta
lyhyeni, joka on ollut helppo sovittaa
arkeen ja omaan ty6hon. Marin valin-

naisiin tutkinnon osiin koulutukses-
sa kuuluvat teurastus ja tuotekehitys.
Syksyn hin onkin suorittanut opin-
tojaan Sodankylin poroteurastamol-
la oppimassa teurastusta, sekid kehit-
tdmissd Parasta palkisilta -hankkeessa
aloitettua veren talteenottoa pysyvik-
si osaksi teurastamon toimintaa.

— Tuotekehitys oli luontevaa liit-
tdd osaksi teurastuksen eri vaiheiden
opettelua. Pidtinkin kehittdd veres-
td oman tuotteen, poronveripalttusii-
lykkeen, kertoo Mari.

Tuotekehitykseen hin on saanut tu-
kea niin koulutukseen osallistuvilta
toisilta yrittdjiltd, kuin my6s opinto-
jen teoriaopetuksesta.

Mari kertoo odottavansa innolla ke-
vddn opiskeluja, kuten lampaanliha-
tuotteiden kehittelys sekd naudan teu-
rastusopintoja Vainion teurastamolla.
— Osaaminen syntyy itse tekemilld
ja nikemilld. Huippuosaajaksi syntyy
toistoja tekemilld, pohtii Mari.

HEIDI AIKIO,

POROMOISION POROTILA,
ORANIEMEN PALISKUNTA

Heidilli on miehensd kanssa valmis-
teilla oma leikkaamo ja lihanleikkaus
kuuluu Heidin valinnaisiin tutkinnon
osiin. Opinnot ovatkin sujuneet kii-
reisesti lihanleikkuun parissa. Heidin
mukaan poronlihaa on mennyt kau-
paksi hyvin.

— Takana on opettavainen ja kii-
reinen opiskelujakso millaista on po-
ronlihanleikkaajan syksy. Mikiin ei
etene, jos et itse tee, toteaa Heidi.

Menneen syksyn sesongin Heidi on
leikannut porojaan tyopaikkaohjaa-
jansa Juhani Maijalan yrityksen Poro-
tokan tiloissa Orajarvelld.

- Tukiverkoston avulla olen ehti-
nyt leikkaamaan, kiittelee Heidi.

Heidi kokee taitojensa kehittyneen
hurjasti, vaikka ei koe tyoskentely-
vauhtiaan vield paiatihuimaavaksi.

— Tistd on hyvi jatkaa ja viritelld
uusia ideoita, sanoo Heidi.

Mari Penttinen. Kuva Joni Ollila.

Heidi Aikio.
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