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1 JOHDANTO
1.1 Tausta ja tavoitteet

Maataloudella ja ruoantuotannolla on seka paikallisia etta globaaleja haasteita.
Vaikka alueelliset erot olosuhteissa ovat ilmeisig, ollaan alan ongelmanratkaisussa
paljolti tekemisissa myos universaalien biologisten tai ylipdansa luonnontieteel-
listen iimididen kanssa. Maatalousala onkin sinansa hyvin kansainvalinen, joten
tiedonhankinta ja innovaatioiden kehittaminen tai omaksuminen ulkomailta
ovat kehittyvillda maatiloilla yleista, ja tallainen kotikansainvalistyminen on myos
alan koulutuksessa arkipaivaa. Maatalousalan koulutus Suomessa ja Seinajoen
ammattikorkeakoulussa on kuitenkin perinteisesti jossain maarin kipuillut opis-
kelija- ja opettajaliikkuvuuden, vieraskielisen opetuksen yms. maaralla mitattavien
tunnuslukujen parantamisessa, vaikka tdma on monesti tavoitteeksi asetettu-
kin. Korkeakoulutusalojen valisissa vertailuissa (ks. esim. Jokila & Kallo 2017)
maatalousalan korkeakoululiikkuvuus sijoittuu tyypillisesti hieman keskitason
alapuolelle. Seindjoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikéssa on pohdittu, etta
maatilojen toimintaan tavalla tai toisella sitoutuneiden opiskelijoiden liikkuvuutta



saattavat rajoittaa erilaiset sosiaaliset ja tydeldmasidonnaiset syyt. Eurooppalaiset
tutkimukset esittdvat yleisesti saman tyyppisia pohdintoja (ks. esim. Netz 2015;
Beerkens ym. 2016).

Seindjoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikon strategiatydssa on paadytty
yksikdn paino- ja vahvuusaloja pohdittaessa malliin, jossa painoalue, ruokatur-
vallisuus, nayttaytyy ydinosaamisaloja yhdistavana ja lapileikkaavana profiilina
(Kuvio 1). Erityisen tarkedksi katsotaan tamankin strategisen valinnan perusteella
monitieteisyys ja yksikdssa toteutettavan kolmen koulutusalan lapileikkaavuus tai
rajapintojen etsiminen ja hyédyntaminen.
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Kuvio 1. Seindjoen ammattikorkeakoulun Ruoka-yksikén vahvuus- ja
painopistealat (julkaisematon tydversio).

Rahoitusta opetuksen kansainvalistamisen tueksi on tarjolla lukuisten vaylien
kautta, ja ndita on yksikdssa aiemminkin hyddynnetty. Nyt esiteltdvassa projektissa
yhteistyon ja rahoituksen muotona oli Nordplus Korkeakoulutus -ohjelmassa
rahoitettava yhteistydhanke (Opetushallitus 2020a).

1.2 Nordplus-organisaatio ja -rahoitus
Nordplus-ohjelmat ovat Pohjoismaiden ministerineuvoston perustama jarjestel-

ma Pohjoismaiden, Baltian ja itsehallintoalueiden koulutusyhteistydn tukemiseen
(Opetushallitus 2020a). Naita ohjelmia on eri kouluasteille ja tarkoituksiin: Junior,



Korkeakoulutus, Aikuiskoulutus, Horisontal ja Pohjolan kielet. Ohjelman vuosille
2018 - 2022 julkaistuista tavoitteista konkretisoituvat tassa kuvatussa projektissa
nimenomaan koulutusyhteistydn vahvistaminen seka innovatiivisten koulutus-
tuotteiden ja -kaytanteiden muodostuminen ja kdyttoonotto. Nordplus Korkea-
koulutus -ohjelma on korkeakouluille ja niiden yhtyeistydkumppaneille suunnattu
ohjelma akateemisen liikkuvuuden ja hankkeiden tukemiseen. Hankerahoituksen
vaihtoehtoja ovat tuki verkostojen perustamiseen, yhteisten intensiivikurssien
kehittamiseen, yhteisiin opinto-ohjelmiin seka tycelamalahtoisiin tai uusiin ope-
tusmenetelmiin liittyviin kehittdmishankkeisiin. Nordplus-tietokannan ([viitattu
21.8.2020]) mukaan Seindjoen ammattikorkeakoulu on aiemmin ollut mukana
noin kahdessakymmenessa taman ohjelman kautta tulleessa rahoituksessa aina
vuodesta 2008 lahtien. Ruoka-yksikossa on osallistuttu Rural Water Protection
-verkostoon vuosina 2015 - 2018.

2 VERKOSTO JA SEN MUODOSTUMINEN
2.1 Verkoston osallistujakumppanit

Latvia University of Life Sciences and Technologies, LLU, on perustettu vuonna
1939 nimella Jelgava Academy of Agriculture. Alan korkeakoulutuksen historia
Latviassa ulottuu kuitenkin jo 1800-luvulle, jolloin Riga Polytechnicumissa on
ollut maatalousalan osasto. Vuonna 1919 Latvian yliopistoon perustettiin maa-
talousalan osasto ja eldinlaaketieteellinen tiedekunta (LLU, [viitattu 21.8.2020a)).
Yliopisto on toiminut toisen maailmansodan jalkeen Riiassa, mutta jalleenraken-
nuksen jalkeen taas Jelgavassa. Nykyinen nimi on otettu kdyttoon vuonna 2018.
Maatalous- ja eldinladketieteellisen tiedekunnan lisaksi LLU:ssa on elintarviketek-
nologian, metsatieteiden, informaatioteknologian, insindoritieteiden, ymparis-
torakentamisen ja -suunnittelun seka taloustieteiden tiedekunnat (LLU, [viitattu
21.8.2020b]). LLU:lla on oma tutkimus- ja harjoittelumaatila ja analyysilaboratoriot
seka vesi-, metsa- ja ympadristotieteiden, maataloustieteiden, eldinladketieteen
etta mikrobiologian tutkimuksiin (LLU, [viitattu 21.8.2020c¢)).

Vilniaus Kolegija University of Applied Sciences, VIKO, on liettualainen monialai-
nen ammattikorkeakoulu, jossa on tekniikan, liiketalouden, terveydenhuollon,
maatalouden, pedagogiikan seka taide-, kulttuuri- ja muotoilualan koulutusta
(Vilniaus Kolegija 2020a). Tutkintorakenne poikkeaa liettualaisessa ammattikor-
keakoulutuksessa suomalaisesta. Maatalousalan osasto (Faculty) tarjoaa viitta eri
tutkinto-ohjelmaa, jotka ovat tata kirjoitettaessa VIKO Faculty of Agrotechnologyn
(Vilniaus Kolegija 2020b) mukaan Agribusiness Technologies, Chemical Analysis,
Landscape Design, Food Technology ja Veterinary Medicine. VIKO:n rooli tassa
projektissa liittyy eniten elintarviketeknologiaan ja -turvallisuuteen. Yksikosta [6ytyy



kemian, leipomoteknologian, lihateknologian seka mikrobiologian ja patologian
laboratoriofasiliteetit.

Yhteistydkumppanien profiilit taydentavat siis toisiaan, ja mahdollistavat ni-
menomaan SeAMKin ruokayksikdssakin esiintyvien koulutusalojen rajapintoja
leikkaavan yhteistyon. LLU:n osallistujien osaamisessa ja fasiliteeteissa korostuu
maitohygienia, SeAMKilla maatalouden kotieldintuotanto ja VIKO:ssa vilja- ja
lihateknologia ja -hygienia.

2.2 Yhteistydn teemana kotieldintuotteiden laatu

Verkostoa koottaessa yhteistydn teemaksi valittiin "Quality of animal products”,
kotieldintuotteiden laatu. Laatu yleisella tasolla on monia eri nakokulmia sisaltava
kasite (Anttila & Jussila 2016). Erilaiset maaritelmat sisaltavat tuotteesta mitattavia
ominaisuuksia, tuotannollisten vaatimusten tayttymista, tuotteen kayttdarvoon
seka kdyttajan tarpeiden ja odotusten tayttymiseen liittyvia nakokohtia. Lisaksi
laatukasitetta kdytetaan vaikeasti mitattavan tai maariteltavan erinomaisuuden
merkityksessa.

Forsman-Huggin ym. (2006, 17) mukaan elintarvikkeiden laadun keskeisia osa-
alueita ovat aistittavat ja ravitsemukselliset ominaisuudet, turvallisuus, kaytto-
mukavuus ja kayttokohteeseen sopivuus seka tuotantoketjun toimintaan liittyvat
nakokohdat. Aistinvaraisia laatumittareita ovat mm. ulkonakd, haju, maku ja
rakenne. Ravitsemuksellinen laatu liittyy tuotteen ravintoainesisaltdoon. Ravinto-
ainesisallon yhteys kansanterveyteen on saanut aiempaa merkittavamman roolin
ravitsemussuosituksissa (Terveytta ruoasta 2014, 5). Turvallisuutta heikentavia
tekijoita ovat tuotteiden sisaltamat haitalliset mikrobit, vieraat aineet ja jadmat
seka tuotteen sisaltamat myrkylliset yhdisteet. Tuotantoketjun toimintaan liitty-
vid nakokohtia ovat mm. eettiset nakokohdat, esimerkiksi eldinten hyvinvointi.
(Forsman-Hugg ym. 2006, 17). Verkoston perustamisvaiheessa nostettiin tassa
yhteydessa esille laajemminkin vastuullisuus ja kestava toimintatapa.

Elintarvikkeiden raaka-aineina kdytettavien kotielaintuotteiden laatutekijat ovat
lagjasti katsottuna saman tyyppisid, mutta yksityiskohtia on runsaasti. Kaytto-
kohteeseen sopivuus on paitsi soveltuvuutta kuluttajalle, myos soveltuvuutta
jalostavalle teollisuudelle. Esimerkiksi lihan laatu jaetaan usein aistinvaraiseen,
kemialliseen, fysikaaliseen, ravitsemukselliseen, teknologiseen, hygieeniseen ja
eettiseen laatuun (Jokela & Rinne 1996, 11, 55).

Laadun minimitaso erityisesti turvallisuuden osalta varmistetaan lainsaadannolla

(Forsman-Hugg ym. 2006, 17). Taman lisaksi on kaytdssa toimiala- ja yrityskohtaisia
laatujarjestelmia, joiden tavoitteena on tuottaa peruslainsaadannon vaatimukset



ylittavaa laatua (Forsman-Hugg ym. 2006, 23). Laatuun voidaan vaikuttaa koko
elintarvikeketjussa: panosteollisuudessa, alkutuotannossa, jalostavassa teolli-
suudessa ja tuotteen kayttdvaiheessa. Keinot ja seurantaan kaytetyt menetelmat
vaihtelevat eri tuotteilla ja ketjun eri vaiheissa. Samalla tavalla vaihtelevat myos
eri toimijoiden kasitykset siita, mita elintarvikkeiden laadulla ja turvallisuudella
tarkoitetaan ja miten tuoteturvallisuutta voidaan yllapitaa (Forsman-Hugg ym.
2006, 39 - 45).

Teema antaa siis mahdollisuudet monen tyyppisiin aihevalintoihin ja laaja-alaiseen
tarkasteluun. Verkoston jdsenten keskendan erityyppiset profiilit tukevat tata.
Teema kytkeytyy myos Seindjoen ammattikorkeakoulun painopistealueisiin. Kihl-
stromin ja Taivalmaan (2014, 6 - 7) mukaan ruokaturva (food security) toteutuu,
kun kaikilla ihmisilla kaikkina aikoina on mahdollisuus hankkia riittavasti turvallista
ja ravinteikasta ruokaa terveellisen ja aktiivisen elaman yllapitamiseksi. Elintar-
viketurvallisuus (food safety) on suppeampi kasite, joka liittyy ruokaan liittyvien
terveysriskien estamiseen.

3 INTENSIHIVIKURSSI YHTEISTOIMINNAN
TAVOITTEEKSI

Ensivaiheessa toiminta keskittyi siis verkoston muodostamiseen ja kehittamiseen,
ja verkoston muodostuttua suunniteltavan ja jatkorahoitushakemukseen johtavan
yhteistydn muodoksi valikoitui intensiivikurssin kehittaminen ja toteuttaminen.
Nordplus-opas (2020) maarittelee ohjelmasta tuettavien intensiivikurssien edelly-
tykset. Higher Education -ohjelman tukemat intensiivikurssit ovat kokonaisuuksia,
joissa on seka opetushenkilokunnan etta opiskelijoiden toimintaa vahintaan
kolmesta osallistujamaasta. Kurssien ajallista kestoa ei ole tarkoin rajattu: se voi
olla yhdesta viikosta jopa yhteen kuukauteen lukukausien aikana tai kesakaudel-
la. Kurssien on tuotettava opintopisteita, ja niiden on oltava hyddynnettavissa
tutkintojen osina. Ohjelma mahdollistaa saman siséltdisen kurssin tukemisen
kolmesti mieluiten niin, etta kaytannon jarjestamispaikka vaihtuu osallistuja-
kumppaneiden kesken.

Seindjoen ammattikorkeakoulussa on otettu kayttoon vahintaankin kansallisella
tasolla jokseenkin ainutlaatuinen yksikkdrakenne, jossa maatalouden ja ruoan
prosessointiteknologian opinnot ovat samassa yksikdssd. Taman konseptin
etujen hyodyntamiseksi on kehitettava yhteisia opintoja maatalouden ja bio- ja
elintarviketekniikan opiskelijoiden. Tama Seindjoen ammattikorkeakoulun Ruoka-
yksikdn strateginen tavoite hyotyy siis suoraan tasta intensiivikurssiyhteistydsta,



ja onkin erinomainen mahdollisuus padsta kehittdmaan tutkinto-ohjelmarajat
ylittavia opintoja nimenomaan kansainvalisena yhteistydna, jolloin ollaan kahden
kehittamistavoitteen ytimessa yhta aikaa.

Ensimmainen intensiivikurssi paatettiin jarjestaa Latviassa. Sen aiheeksi muotou-
tui LLU:n kaytettavissa olevien oppimisympadristojen myota Safety of milk products,
Maitotuotteiden turvallisuus (5 ECTS). Kurssin tavoitteena on lisata opiskelijoiden
osaamista maidon hygieeniseen laatuun ja turvallisuuteen vaikuttavista tekijoista
alkutuotannossa seka naiden tekijoiden merkityksesta myohemmalle prosessoin-
nille teollisuudessa ja kuluttajalle. Kauaskantoisempana tavoitteena on siis pyrkia
edistamaan turvallisen ruoan kestavad tuotantoa.

Kurssi koostuu ennakkotehtavista verkko-oppimisymparistossa ja viikon pituisesta
intensiivijaksosta. Intensiivijakson aikana hyodynnetaan LLU:n omaa tutkimus- ja
harjoittelutilaa alkutuotannon laaturiskien ja laadunvarmistuksen havainnointiin.
Vierailu paikalliseen meijeriyritykseen tuo mahdollisuuden tutustua aiheeseen
jalostavan teollisuuden nakdkulmasta. Laboratorioharjoituksissa tutustutaan
mikrobiologisiin maarityksiin, esimerkiksi tavallisimpien patogeenien tutkimiseen
viljelymenetelmalla. Antibioottijaamien testauksessa tutustutaan herkkyydeltaan
erilaisiin menetelmiin. Lisaksi laboratorioharjoituksissa demonstroidaan mikro-
bikontaminaation ja mikrobiladkejaamien vaikutusta maitotuotteiden jatkojalos-
tuksessa. Tavoitteena on jarjestad kurssi kevadlla 2021.
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