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Ammatillisen koulutuksen ja tyoelaman sujuvalla yhteistyolla varmistetaan ammatillisten
osaajien saaminen tydeldamaan nyt ja tulevaisuudessa.

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli selvittad ammatillisen koulutuksen ravintola- ja
catering-alan ja luonnontuotteita elintarvikkeiksi hyodyntavien yritysten tai toimijoiden jo
olemassa olevia yhteistydn muotoja ja 10ytaa mahdollisesti uusia yhteistydn muotoja
tydelaman nakokulmasta Satakunnassa.

Teoreettinen viitekehys tassa opinnaytetyossa kasitteli ravintola- ja cateringalan
ammatillisen tutkinnon muodostumisen perusteita seka luonnontuotealaa
elintarvikekaytossa.

Tutkimus toteutettiin sahkdisena Webropol-ohjelman avulla laaditulla kyselylomakkeella,
joka sisalsi monivalinta- ja vapaan tekstikentan kysymyksia. Kysely lahetettiin 39:lle
luonnontuotteita elintarvikkeiksi hyodyntaville yrittdjille Satakunnassa ja sen lahialueilla.
Kyselyyn vastasi 8 eri yrittajaa.

Tulosten mukaan voi paatella, ettéd luonnontuotteita elintarvikkeiksi hyodyntavat
luonnontuotealan yritykset toimivat alansa monilla eri toimialasektoreilla. Y hteistyota
ammatillisen koulutuksen ravintola- ja catering-alan ja luonnontuotteita elintarvikkeiksi
hyodyntavien yritysten kanssa on ollut eri muodoissa ja yhteistyon eri muotojen
kehittamisesta ja toteuttamisesta on kiinnostusta luonnontuotealan yrittgjien keskuudessa.
Tyon tuloksien perusteella voidaan myos paatella, etta yhteistydon haasteeksi voi
muodostua yrittdjien kokemus oppilaan ohjauksen haasteellisuudesta tyopaikalla seka
oppilaitosten sekavat tydssaoppimisen jarjestely tavat.
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SEINAJOKI UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES
Thesis abstract

Degree programme: Bachelor of Hospitality Management
Author/s: Marika Koski

Title of thesis: Developing vocational education and industry collaboration in the restaurant
and catering field in Satakunta Case: Sataedu and companies using natural products as
food

Supervisor(s): Kirta Nieminen

Year: 2023 Number of pages: 36 Number of appendices:1

The purpose of this thesis was to clarify existing forms of collaboration between vocational
education in the restaurant and catering field and companies utilizing natural products for
food purposes. Additionally, the thesis aimed to identify new forms of collaboration from
the perspective of the working life in the Satakunta region.

The theoretical framework of this thesis covered the foundations of vocational
qualifications in the restaurant and catering field as well as the utilization of natural
products in the food sector.

The study was conducted using an electronic survey created with the Webropol program,
which included both multiple choice and open questions. The survey was sent to 39
entrepreneurs utilizing natural products in food in Satakunta and its neighboring areas.
Eight entrepreneurs responded to the survey.

Based on the results of the study, it can be concluded that companies in the natural
product industry that utilize natural products in food operate in various sectors within their
industry. Collaboration between vocational education in the restaurant and catering field
and companies utilizing natural products in food has taken place in various forms. There is
also interest in developing and implementing new forms of collaboration. Additionally,
based on the results of the work, it can be inferred that a challenge for collaboration may
arise from entrepreneurs' experience of the difficulty of guiding students in the workplace,
as well as the unclear methods for organizing work-based learning in educational
institutions.
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1 JOHDANTO

Ammatillisen koulutuksen ja tydelaman yhteistyosta on tehty lukuisia tutkimuksia eri nako-
kulmista. Kansallisen koulutuksen arviointikeskus (Karvi, 2023) julkaisee kaikilta koulutus-
aloilta tutkimustuloksia koulutuksen eri osa-alueilta. Ammatillisesta koulutuksesta ja tyoela-
man yhteistyosta on julkaistu muun muassa tutkimus "Tyoelamassa oppiminen ja tyoela-
mayhteistyd0 ammatillisessa koulutuksessa”. Tutkimus kasittelee aihetta koulutuksenjarjes-
tajan, opettajan ja oppilaan nakokulmasta. Tyoelaman nakdkulmasta tehtyja kyselyita ja

tutkimustietoa yhteistyon kehittamisesta on kuitenkin vahemman.

Opinnaytetyon toimeksiantajana on Satakunnan koulutuskuntayhtyma Sataedun, ravintola-
ja catering-alan koulutuspaallikkd. (Satakunnan koulutuskuntayhtyman (Sataedu), i.a.) ar-
voissa ja strategiassa yhtena keskeisena toimenpiteena on tydelamayhteistyon toimivuus.
Strategian ja arvojen pohjalta koulutuspaallikké tahtoo kehittda Satakunnassa ja sen lahi-
alueilla luonnontuotteita elintarvikkeina hyddyntavien yritysten ja ravintola- ja catering-alan

opetustoiminnan yhteistyota tydelamalahtoisesti.

Teoreettisessa viitekehyksessa kasitellaan ammatillisen perustutkinnon muodostumista ra-
vintola- ja catering-alalla ja sen keskeisia osa-alueita kuten osaamisperusteisuutta, yksilol-
lisia opintopolkuja ja tydelamassa kouluttautumista seka ammatillisen koulutuksen tyollis-
tavyysvaikutuksia. Viitekehykseen sisaltyy myds luonnontuotteet elintarvikkeiden osalta,

alan yritystoiminta seka elintarvikelainsaadanto.

Sataedun ravintola- ja catering-alan koulutuksen ja Satakunnan alueella toimivien luon-

nontuotteita elintarvikkeina hyddyntavien yritysten ja toimijoiden valinen yhteistyé on nyky-
paivana melko vahaista. Samoin melko harvinaista on ravintola- ja catering-alan perustut-
kintoon sisaltyvan ammatillisen vapaasti valittavan tutkinnon osan, luonnontuotteiden hyo-
dyntaminen ravitsemispalveluissa 15: osp valinta osaksi suoritettavaa tutkintoa opiskelijoi-

den osalta.

Opinnaytetyon tavoitteena on selvittda Satakunnan luonnontuotteita elintarvikkeina hyo-

dyntavien yritysten ja toimijoiden tietoa oppilaitosyhteistyon tavoista ja yhteistyon



kehittamismahdollisuuksista seka malleista toimijoiden nakokulmasta. Tyo0ssa kerataan tie-
toa kyselytutkimuksella, jossa yhdistetaan maarallisia ja laadullisia metodeja. Vilkan (2007,
s. 14) mukaan maarallisessa tutkimuksessa etsitaan vastausta kysymyksille, kuinka moni,
kuinka usein tai kuinka paljon. Kyselylomakkeessa on avoimia vastausosioita, joiden

avulla etsitaan vastausta kysymyksiin mita ja miten.



2 AMMATILLINEN KOULUTUS

Ammatillinen koulutus on Laukian ja Korkikankaan (2014, s. 2) mukaan kehittynyt osana
yhteiskunnan ja elinkeinoelaman kehitysta. 1800-luvun loppuun saakka ammattiin opittiin
kaytannon tyotehtavissa ns. oppipoikajarjestelmalla. Paasaantoisesti ammatti periytyi su-
kupolvelta seuraavalle, maaseudulla tyot opittiin kaytannon tydtehtavia tekemalla, kaupun-
geissa kasityolaisammatteihin opittiin mestarin opissa, ensin oppipoikana siita kisalliksi ja

lopulta mestarinaytteen jalkeen itsenaiseksi ammatinharjoittajaksi.

Laukian (2013, s. 11) mukaan vuonna 1899 Suomessa aloitti toimintansa sen ensimmai-
nen ammattikoulu, sen jalkeen ammattikouluja perustettiin myés muualle Suomeen ja am-
matillinen koulutus vakiinnutti paikkaansa. 1970-luvulla aloitettu keskiasteen koulutuksen
uudistuksen myota ammatillisen koulutuksen lainsaadanto yhtenaistyi, uudistus aloitti uu-
den luvun ammatillisen koulutuksen kehityksessa ja ammatillisesta koulutuksesta tuli pe-
ruskoulun jalkeen vaihtoehto lukiokoulutukselle. Laukia ja Karjalainen (2019, s. 3) toteavat,
ettd myods erilaiset poliittiset nakdkulmat ovat vaikuttaneet ammatillisen koulutuksen kehi-
tykseen. 2000-luvulla vallitsi tietynlainen uusliberaali nakemys ja sen myota ammatillisen
koulutuksen painopisteet ovat siirtyneet yna enemman opetussuunnitelmien osaamispe-
rusteisuuteen, henkilokohtaisuuteen seka yksildllisyyteen. Asiakaslahtdisyys seka opiskeli-
jan oma-aloitteisuus ja tyéelaman tarpeet ovat yha korostuneemmassa osassa ammatilli-

sessa koulutuksessa.

Nykypaivan ammatillisen koulutuksen tavoitteena on opetushallituksen (OPH, i.a.-a) mu-

kaan:

Ammatillisen koulutuksen tavoitteena on kehittaa opiskelijan ammatillista osaa-
mista seka kasvua sivistyneeksi ihmiseksi ja yhteiskunnan jaseneksi. Koulutus
kehittaa tybelamaa, vastaa tydelaman osaamistarpeisiin ja edistaa yrittajyytta.
Ammatillisella koulutuksella tuetaan myos elinikaista oppimista. Toisen asteen
ammatilliset tutkinnot mahdollistavat esimerkiksi opintojen jatkamisen korkea-
koulussa.
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Ammatillinen koulutus avaa monia ammatillisen oppimisen ja kehittymisen mahdollisuuksia
henkilon taustasta riippumatta (OPH, i.a.-a). Eri aloilla vaadittavia perustaitoja hankitaan

perustutkinnoissa. Osaamista seka elinikaista oppimista opiskelija ja ammattilainen voi ke-
hittaa tyouran eri vaiheissa ammatti- ja erikoisammattitutkintojen myota, myos erilaiset val-

mentavat koulutukset ovat osana nykypaivan koulutustarjontaa.

2.1 Ravintola- ja cateringalan perustutkinnon muodostuminen

Opetushallituksen sahkdisen tutkintojen perusteiden eli ePerusteiden mukaan (ePerusteet,
2021a.) ravintola- ja cateringalan perustutkinto koostuu 180 osaamispisteesta, jotka muo-
dostuvat ammatillisista tutkinnonosista yhteensa 145 osaamispistetta, joista yksi ravitse-
mispalveluissa toimiminen 20 osaamispistetta, on kaikille pakollinen. Ruokapalvelun osaa-
misala sisaltaa lisaksi kaksi pakollista tutkinnon osaa 65 osaamispistetta yhteensa ja asia-
kaspalvelun osaamisala myos kaksi pakollista tutkinnon osaa. Valinnaisia tutkinnonosia

tulee olla 60 osaamispistetta ja yhteisia tutkinnonosia 35 osaamispistetta.

2.1.1 Henkilokohtaistaminen ja yksilolliset opintopolut

Henkilokohtaistaminen ammatillisessa koulutuksessa perustuu lakiin. Laki ammatillisesta
koulutuksesta (531/2017) maarittaa henkilékohtaisen osaamissuunnitelman (HOKS) asia-
kirjan laadinnan jokaiselle opiskelijalle. Asiakirjaan eli HOKS:iin kirjataan opiskelijan henki-
I6kohtainen oppimisen suunnitelma ja tavoitteet niin osaamisen hankkimisen, osaamisen
kehittdmisen kuin osaamisen nayttamisenkin osalta. Asiakirjaan kirjataan my6s mahdolli-
sesti jo aiemmin hankitun osaamisen tunnistaminen ja tunnustaminen. Asiakirja sisaltaa

my0Os erilaiset ohjaus- ja tukitoimet. Asiakirjaa tulee paivittaa koko opintojen ajan.

Henkildkohtaistamisen asiakirja sisaltaa opiskelijan henkilékohtaisen opintopolun kuvion 1
mukaisesti. HOKS huomioi opetus- ja kulttuuriministerion (OKM, i.a.) mukaan opiskelijan

henkilokohtaisia tavoitteita opinnoissaan, tulevaisuuden urasuunnitelman seka opintojen
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aikaisen elamantilanteen. Nailla on vaikutusta muun muassa siihen, millaisia tutkinnonosia
opiskelija tutkintoonsa valitsee, millaisissa oppimisymparistoissa ja kuinka paljon hanen
tarvitsee osaamista hankkia seka paljonko siihen tarvitsee opetusta ja ohjausta. Tavoit-
teena on suunnitella opiskelijan oma opintopolku, jokaiselle henkilokohtaisen parhaan tu-

loksen saavuttamiseksi.

HENKILOKOHTAISTAMINEN

> OPISKELIJAKS| > > OSAAMISEN >
OTTAMINEN HANKKIMISEN
JA OSOITTAMISEN
SUUNNITTELU*

Ima=HOKS --------- %
- (laadinta, hyvaksyminen, seuranta, paivitykset, urasuunnittelu)

1 MITA, MITEN, MISSA, MILLOIN

* SOpIMUKSOR IFOP A3 | MJOStatt VAL KouUtukSaSE

DR LRVISHINGS. OCH KULTUAM NISTERIET #AMISREFORMI

Kuvio 1. Henkilokohtaistaminen (Opetus- ja kulttuuriministerio, i.a.).

2.1.2 Ammattiosaamisen naytot ja osaamisperusteisuus

Ammattiosaamisen kehittdmisyhdistys AMKE ry (2020) toteaa, ettd osaamisperusteisuu-
dessa opiskelijan osaaminen koulutuksen alussa ratkaisee tarvittavan osaamisen hankki-
misen tarpeen. Opinnoissa hankitaan osaamista ammattitaidoista, joita opiskelijalla viela ei
ole suhteessa ammattitaitovaatimuksiin. Opetushallituksen maarittelemien tutkinnon pe-
rusteiden (ePerusteiden, 2021b.) mukaan ammattiosaamisen naytot suunnitellaan opiske-
lijan henkilokohtaisen suunnitelman mukaisesti, jokainen tutkinnonosa erikseen. Nayttojen

suunnittelussa ja toteutuksessa on aina noudatettava tutkinnon perusteissa maariteltyja
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ammattitaitovaatimuksia, osaamistavoitteita ja ammattitaidon osoittamistapoja. Osaami-
sensa opiskelija nayttaa lahinna kaytannon tyotehtavia tekemalla tyopaikalla. Nayttotilan-
teessa tyOtehtavistaan suoriutumalla opiskelija osoittaa kuinka hyvin han on saavuttanut
ammattitaitovaatimuksissa vaaditut taidot ja osaamisen. Osaamisen naytét arvioidaan
kayttamalla viisi portaista jarjestelmaa 1—>5 niin, etta arvosanat 1 ja 2 ovat tyydyttavia, ar-
vosanat 3 ja 4 hyvia, ja arvosana 5 kiitettava. Mikali opiskelija ei jostain syysta saavuta as-
teikon 1 tasoa, voidaan osaaminen tietyilta osin mukauttaa. Ammatilliset tutkinnon osat ar-
vioidaan koulutuksen jarjestajan nimeamilla kahdella arvioitsijalla. Arvioijista toinen on pe-
dagogisesti pateva ja kelpoinen opettaja tai erityisesta syysta muu koulutuksen jarjestajan

edustaja, ja toinen tydelaman edustaja.

2.2 Tyoelamayhteistydo ammatillisessa koulutuksessa

Tydelamayhteistyd on osaamisperusteisessa ammatillisessa koulutuksessa tarkeaa. Am-
mattiosaamisen naytot (ePerusteet, 2021c) mukaan annetaan paasaantoisesti tydpaikoilla.
Monesti opiskelija luo suhteita tulevaan tyopaikkaan jo opintojen aikana joko koulutussopi-
muksella eli tydpaikalla oppimalla tai oppisopimuksella eli tydsuhteessa oppimalla. Tydela-
massa oppiminen luo Ohjaan.fi (i.a.) mukaan mahdollisuuksia niin tydelamalle kuin opiske-
lijalle. Yhteistyd ammatillisten oppilaitosten kanssa, avaa yritykselle mahdollisuuksia var-
mistaa tulevaisuuden osaavien tyontekijoiden saatavuus seka oman tyoyhteison osaami-
sen kehittamisen. Tyoelamassa oppien opiskelija paasee osaksi tydyhteisda ja monipuoli-

sia tyotehtavia, saa ohjausta, ja palautetta niin opettajalta kuin tydyhteisoltakin.

Hyvia yhteistydn muotoja selvitettiin Vet@work hankkeessa (2023) niin tydnantajien kuin
koulutuksenjarjestajien nakokulmasta. Hankkeessa luotiin 12-portainen menetelma, jonka
avulla on mahdollista aloittaa ja kehittda yhteistydmuotoja. Yhteistyoéta kokeiltiin molemmin
puolin, tydelaman edustajat vierailivat oppilaitoksessa ja opettajat seka oppilaat tyoela-
massa. Laajan yhteistyokokeilun myota niin opettajien, tyopaikkaohjaajien kuin yrittajienkin
ymmarrys ja kiinnostus yhteistyohon lisaantyi. Hankkeessa todettiin, etta kestava ja avoin
yhteistyd mahdollistaa parhaimman tuloksen. Satakunnan koulutuskuntayhtyma (Sataedu,

i.a.) on luonut tydelamayhteistydn kehittdamisen ja laadunparantamiseen
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palvelulupausmallin, taman avulla oppilaitos ja tydelama voivat hyodyntaa molempien
osaamista tyoelaman tarpeiden mukaan. Yhteistyo voi muodostua muun muassa perintei-
sesta tydssaoppimisesta, asiantuntijavaihdosta, kummiyritystoiminnasta, kehitys- ja han-

keyhteistyOsta tai yhteisista alan markkinointitapahtumista.

2.2.1 Tyopaikalla kouluttautuminen

Opiskelija voi hankkia osaamista monella eri tavalla. Opetushallituksen (OPH, i.a.-b.) mu-

kaan

Tyopaikalla kaytannon tyotehtavien yhteydessa jarjestettavaa koulutusta kutsu-
taan tydelamassa oppimiseksi. Se on aina tavoitteellista ja ohjattua, ja siihen
voidaan yhdistaa koulutusta esimerkiksi oppilaitoksen opetustiloissa, verkko-
oppimisymparistdissa, virtuaalisissa oppimisymparistdissa seka itsenaisesti
opiskellen. Tyoelamassa oppimisesta sovitaan oppisopimuksella tai koulutus-
sopimuksella.

Jokisen ja Pylvaan (2019, s. 21) mukaan tyopaikat ovat tarjonneet ammatilliseen oppimi-
seen ympariston kautta aikojen. Tyoelamassa vaaditun osaamisen ja tietotaidon saavutta-
minen nahdaan pitkan prosessin tuloksena. Tydpaikoilla tapahtuvalla oppimisella ja tydela-
mavalmiuksilla on nykypaivana yha suurempi merkitys. Ammatillinen kehittyminen on yksi-
I6n koko tyouran mittainen prosessi, ja tyoymparistot ovat ratkaisevassa roolissa koko op-
pimisprosessin tukemisessa. Jokinen ja Pylvas toteavatkin, etta ammatillisen oppimisen
nakokulmasta tyoymparistoja tulee tuoda lahelle oppilaitoksissa tapahtuvaa opiskelua.
Tybelamassa, tydpaikalla tapahtuvaa oppimista koskevassa tutkimuksessa korostuvat eri-
tyisesti teoria- ja kaytannon tiedon yhdistamisen tarpeellisuus ammatillisen kehittymisen
kannalta seka tyoyhteisoon osallistuminen ja jarjestelmallinen opiskelijan ohjaus. Tyoym-
paristo, joka mahdollistaa oppimisen lisaa myos tydyhteison hyvinvointia seka lisaa moni-

puolisempaa asiantuntijuutta.
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2.3 Ammatillisen koulutuksen tyollistyvyysvaikutukset ja ty6elamapalaute

Tilastokeskuksen koulutustilastojen mukaan ammatillisen peruskoulutuksen suorittaneiden
tyollisyys parantui vuonna 2021. Ammatillisen peruskoulutuksen suorittaneista 68 % oli
tydllisia seuraavana vuonna valmistumisen jalkeen (Tilastokeskus, 2023). Kuviossa 2 on
kuvattu vastavalmistuneiden suurimpana tyollistavana alana terveys- ja hyvinvointialat.
Palvelualat, joihin kuuluu myos ravintola- ja cateringala, tyollisyys valmistuneiden osalta

vuoden kuluttua valmistumisesta on myos melko korkea.

Ammatillisen perustutkinnon sucrittaneiden tyéllisyys vuosi valmistumisen jalkeen 2021,
%

Terveys- ja
hyvinvaintialat

Maa- ja
metsatalousalat

Palvelualat

Tekniikan
alat

Kauppa,
hallinto ja
oikeustieteet

Luonnontieteet

Humanistiset ja
taidealat

Tietojenkasittely ja
tietoliikenne (ICT)

0 20 40 60 80 100

prosentti
B Miehet Wl Naiset

Kuvio 2. Ammatillisesta peruskoulutuksesta valmistuneiden tyéllisyys (Tilastokeskus,
2023).

Atria Food Servicen (2022) tilaaman selvityksen mukaan ravintola-alan vetovoima on
heikko, tyd mielletdan kuormittavaksi, palkka ja tydehdot heikoiksi seka johtamiseltaan
huonoksi, tyé on usein osa-aikaista ja tuntimaarat jaavat pieniksi. Selvityksen mukaan
ravintola-alalla suurimpana vetovoimatekijana nahdaan vahva yhteisollisyys. Atria onkin
kehittanyt oman koulutusohjelman 100 nuorta kokkia, jonka avulla he pyrkivat lisaa-

maan alan vetovoimaa ja nuorten kiinnostusta alaan. 100 nuorta kokkia ohjelman
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johtajana toimii tunnettu keittiomestari Tommi Tuominen. "NYT Nuorten tulevaisuusra-
portin” (2023) mukaan yhtena kiinnostavimmista aloista nuorten keskuudessa nahdaan
matkailu ja ravintola-ala, nuorten ammattihaaveita ja koulutustoiveita ohjaa tutkimuksen

mukaan vahvasti vanhempien koulutustausta.

Tekniikan aloilla Mannisen (2023) mukaan opiskelijoiden antama palaute tyéelamassa
oppimisesta ja sieltd saaduista taidoista oli erittain hyvaa ja myds yrityksiltd saatu palaute
tydelamayhteistyosta oli kohtalaisen hyvaa. Yhtena kehitettdvana asiana ammatillisen
koulutuksen seka tydelaman yhteistydossa Manninen katsoi olevan asiantuntijuuden
vaihtoa tyoelamasta koulutukseen. Asiantuntijavaihdosta hyotyisivat myos opettajat
pysymalla kontakteissa jatkuvasti muuttuvissa tydelaman tarpeissa. Manninen
peraankuulutti, myds joustoja opiskelijan valinnanmahdollisuuksiin tutkinnon sisalla,

jouston avulla saavutettaisiin yksilollisempaa osaamista.
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3 LUONNONTUOTTEET RAVITSEMISALALLA

Luonnonvaraisten sienien ja marjojen kayttdé Mizrahin (2021, s. 8) mukaan elintarvikkeiden
raaka-aineina on tuttua elintarvikealan toimintaa jo pitkan ajan takaa, myos luonnonyrttien
hyédyntaminen elintarvikkeena on kasvattanut kiinnostusta. Suomalainen ruoka on tunnet-

tua maailmalla ennen kaikkea turvallisuudestaan ja puhtaudestaan.

Luonnontuotteiden elintarviketuotannolla tarkoitetaan Suomen luontoyrittajyysverkosto ry:n
(aitoluonto.fi, i.a.) mukaan luonnosta kerattyjen sienien, kasvisten, marjojen, seka erikois-
luonnontuotteiden kuten esimerkiksi mahlan, tai pakurin kayttamista elintarvikkeiden val-
mistuksessa ja jalostuksessa. Luonnonraaka-aineille (aitoluonto.fi, i.a.) nakee myods kysyn-
nan kasvua elintarvikealalla. Ympariston huomioiminen ja eettisyyden korostuminen toi-
mintatavoissa lisaavat puhtaiksi ja turvallisiksi miellettyjen suomalaisten luonnontuotteiden
ja niista valmistettujen elintarvikkeiden kysyntaa niin kotimaassa kuin kansainvalisillakin

markkinoilla.

Ravintolatoiminnassa kaytetaan Niemen ja Kinnusen (2016, s. 7) mukaan luonnonkasveja
laajasti mutta satunaisestit. Yleisempien kaytettyjen kasvien joukossa ovat muun muassa
kuusen- ja mannynkerkat, koivun- ja mustaherukanlehdet seka voikukat. Yritystoiminnassa
elintarvikealalla kaytetaan lahemmas 80 joko viljeltya, tai luonnosta kerattya luonnonkas-

via.

Luonnontuotealan toimintaohjelmassa Rutanen ym. (2023, s. 16) toteavat, ettd luonnon-
tuotealan toiminta kuuluu maa- ja metsatalouden sektorille ja sen eri teollisuudenalojen
tuotteiden kuten elintarvikkeiden, tai juomien valmistamiseen seka ravitsemistoiminnan
aloille. Luonnontuotteilla Rutanen ym. kertovat tarkoitettavan joko sellaisenaan, tai eri ja-
lostusasteella kaytettavia joko luonnonvaraisia, puoliviljeltyja sienia ja kasveja. Luonnon-
tuotealaan kuuluvat raaka-aineiden keraystoiminta, jalostustoiminta seka kaupankaynti.
Luonnontuotealaan nahdaan kuuluvan lisaksi myos koulutustoiminta alalla, kehittamistyo

seka neuvontapalvelut ja alan tutkimustyo.
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3.1 Luonnontuotteiden hydédyntaminen ravitsemispalveluissa ravintola- ja cate-

ringalan perustutkinnossa

Ravintola- ja catering-alan perustutkinnon valinnainen tutkinnonosa, luonnontuotteiden
hyddyntaminen ravitsemispalveluissa on keskeisessa osassa tata opinnaytetyota. Tutkin-
nonosan perusteissa (ePerusteet, 2021d) on maaritelty tdman tutkinnonosan ammattitaito-
vaatimukset eli osaaminen, jonka opiskelijan tarvitsee tassa tutkinnon osassa hallita ennen

ammattiosaamisen nayttotilannetta.

Luonnontuotteiden hydodyntaminen ravitsemispalveluissa tutkinnonosan ammattitaitovaati-
muksiin kuuluvat (ePerusteet, 2021d) mukaan muun muassa ruoka- tai juomatuotteen
suunnittelu luonnontuotteesta, tuotteen esivalmistaminen, tai valmistaminen sopivana vuo-
denaikana seka sopivana ymparistdoon, jossa tuotetta tarjotaan tai valmistetaan. Tuottei-

den esille laitto ja tarjoilu seka itsearviointi ovat myos osana ammattitaitovaatimuksia.

Tutkinnonosan perusteissa (ePerusteet, 2021d) on myds arviointikriteeristd 1-5 kyseiselle
tutkinnonosalle. Arviointikriteereissa on kerrottu tarkemmin ja laajemmin eri ammattitaito-
vaatimusten osa-alueita, kuten "opiskelijan tulee tuntea elintarvike- ja luomuelintarvikesaa-
dokset, hanen tulee myds tunnistaa luonnonelintarvikkeita ja osata arvioida niiden laatua,
han osaa kertoa luonnontuotteiden keruusta, saatavuudesta ja paikallisuudesta eri vuo-
denaikoina. Opiskelijan tulee osata myos kehittaa ja jatkojalostaa luonnontuotteita, tar-
joilla, laittaa tuotteita esille seka kertoa ja esitella asiakkaalle tuotteista seka luonnon anti-
mista”. Arviointikriteereissa ja ammattitaitovaatimuksissa on myos muita kohtia, taman
tydn kohdalla katsoin kuitenkin luonnontuotteiden lainsaadannon, kerayksen/ hankinnan,
tuotesuunnittelun, tuotteiden valmistamisen seka kehittamistyon, tarjoilu- ja esittelytoimin-

nan olevan olennaisessa osassa.

3.2 Elintarvikelainsaadanto

Elintarvikelain tarkoituksena on suojella kuluttajan terveytta ja taloudellisia etuja varmista-
malla elintarvikkeiden ja elintarvike-kontaktimateriaalien turvallisuus, elintarvikkeiden hyva

terveydellinen ja muu elintarvikesaanndsten mukainen laatu seka elintarvikkeista ja
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elintarvikekontaktimateriaaleista annettavien tietojen riittavyys ja oikeellisuus (Elintarvike-
laki 297/2021).

Ruokaviraston elintarviketieto- oppaan (2019, s. 7) mukaan elintarvikkeet myydaan kulut-
tajille paasaantoisesti pakattuina, tuotteiden pakkauksissa on oltava tiedot siita mita pak-
kaus sisaltaa. Pakkausmerkinnoista kuluttaja saa itselleen tarkeaa tietoa muun muassa
elintarvikkeen koostumuksesta, maarasta, ravintosisallosta, tuotteen eri aineosista seka
valmistustavasta. Pakkausmerkinnat ovat tarkeita ja niiden merkitseminen elintarvikepak-
kauksiin on elintarvikelaissa maaratty pakolliseksi. Tietojen antaminen kuuluu myos pak-
kaamattomien elintarvikkeiden myyntiin. Tietojen merkinnoista seka niiden oikeudenmukai-

suudesta ja totuudellisuudesta vastaa elintarvikkeesta vastuussa oleva toimija tai yrittgja.

Kinnusen ja Niemen (2016, s. 1-2) mukaan EU:n sekd Suomen elintarvikelainsdadanto
muodostavat alati muuttuvan ja vaikeaselkoisen saadosviidakon, alan yritysten erityisesti
pienyrittajien on vaikea seurata ja tulkita lainsaadantoa oikein. Erityisesti luonnontuotealan

yrittdjien haasteita lisaa EU:n uuselintarvikeasetus, jonka tulkinta on haasteellista.

Kinnusen ja Niemen (2016, s. 2) mukaan yksi keskeisimmista alueista turvallisten ja laa-
dukkaiden elintarvikkeiden valmistamisessa on hygienia ja siihen liittyvan lainsaadannon
noudattaminen. Elintarvikehygienia osaamisesta saadetaan Maa- ja metsatalousministe-
rion asetuksessa 318/2021. Kinnusen ja Niemen (2016, s. 3) mukaan elintarvikealan toi-
mija kantaa vastuun, etta elintarvikehuoneistossa tyoskentelevalla on riittavat tiedot mikro-
biologiasta, hygieenisista tydskentelytavoista ja ruokamyrkytysten lahteistd. Ruokavirasto
(2023) maarittaa etta, elintarvikealan toimijan tulee varmistaa tyontekijan hygienia osaami-
nen, varmistamalla tyontekijan hyvaksytysti suoritettu hygieniapassitesti viimeistaan kol-
men kuukauden kuluttua tyon aloittamisesta. Ravintola- ja catering-alan perustutkinnon
ensimmainen kaikille pakollinen tutkinnonosa (ePerusteet, 2021e.) ravitsemispalveluissa

toimiminen edellyttda hygieniapassin suoritusta ennen ammattiosaamisen nayttoa.
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3.3 Uuselintarvikkeet

Ty0- ja elinkeinoministerion (2019, s. 37) luonnontuotealan toimialaraportin mukaan luon-
nonvaraisten kasvien hydodyntaminen elintarvikekaytossa on kasvattanut kiinnostusta Suo-
messa. Lahivuosina, jo tutuiksi kayneiden sienien ja marjojen lisaksi hyoty kaytetaan yha
enemman myos muita kasveja kuten luonnonyrtteja. Tavallisimmat kayttotarkoitukset ovat
annoskoristeina kaytettavat kukat tai mausteina kaytettavat juuret. Ruokavirasto ja ladke-
alan turvallisuus- ja kehittamiskeskus Fimea38 toimii Suomen lupaviranomaisena ja valvo-
jana yrtteihin liittyvassa liiketoiminnassa. Vastuu tuotteen turvallisuudesta on kuiteinkin toi-

mijalla itsellaan.

Euroopan komission uuselintarvikkeita koskevan julkaisun (2016) mukaan uuselintarvike
maaritelldan elintarvikkeeksi, jota ei ole ihmisravinnoksi kaytetty merkittavissa maarin en-
nen 15.5.1997. Elintarvike, jonka valmistuksessa on kaytetty uusia ennen EU:n alueella
kayttamattomia valmistusaineita, uusia tuotanto- tai valmistusmenetelmia voivat olla uus-
elintarvikkeita tai niitd on voitu perinteisesti kayttaa elintarvikkeina EU:n ulkopuolella.
Vuonna 2018 astui voimaan Euroopan parlamentin asetus (2015/2283), jonka avulla uus-
elintarvikkeiden lupamenettelya tehostetaan seka tavoitteena on myods taata kuluttajien tur-

vallisuus seka edistaa innovointia ja lisata elintarvikkeiden valikoimaa.

Ruokaviraston internetsivustolta Mizrahin (2016) mukaan I6ytyy lista elintarvikekayttoon
hyvaksytyista luonnonkasveista ja hyvaksytysta kayttotarkoituksesta, listaa tdydennetaan
tarpeen mukaan. Luonnontuotetta, jolla on merkittava kayttohistoria elintarvikkeena ennen
vuotta 1997, eli tuotetta on laajasti ja yleisesti kaytetty elintarvikkeena ja se voidaan doku-
mentein todistaa, saadaan kayttaa elintarvikkeena. Mikali luonnontuotteelta, jota toimija
tahtoisi kayttaa elintarvikkeena ei 10ydy merkittavaa kayttohistoriaa ennen vuotta 1997 sita
ei saa kayttaa elintarvikkeena, mutta sille voi hakea uuselintarvike lupaa, jossa tuottaja
maarittelee kayttotarkoituksen, kasvin kayttdosan ja olomuodon. EU arvioi tuotteen turvalli-
suuden ja joko myontaa kayttoluvan haettuun tarkoitukseen tai ei. Elintarvikealan toimijalla

on kuitenkin aina vastuu tuotteen turvallisuudesta kuluttajalle.
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3.4 Luonnontuotteet yritystoimintana

Ty ja elinkeinoministerion (2021, s. 24) luonnontuotealan toimialaraportin mukaan luon-
nontuotteiden ja siihen liittyvan liiketoiminnan ymparille odotetaan suurta kasvua maail-
malla, kasvu niin kotimaassa kuin maailmalla perustuu trendeihin, jotka nykypaivana poh-
jautuvat turvallisuuteen ja vastuullisuuteen myds luonnonmukaisuus, ekologisuus ja poh-
joismaisuus korostuvat koronapandemian jalkeisessa maailmassa. Vuonna 2021 luonnon-
tuotealalla toimi noin 770 yritysta, joista yli 70 % oli mikroyrityksia, jotka tydllistavat yhdeta
viiteen henkilda. Yrittajyytta luonnontuotealalla voidaan harjoittaa mm. raaka- ainetuotan-
nossa eli tai kerayksessa eli alkutuotannossa seka elintarvikealalla eri jalostustoiminnassa.
Kuvion 3 mukaisesti alkutuotantoa harjoittaa noin 19 % luonnontuotealan yrityksista. 37 %

eli suurin osa alan yrityksista toimii elintarvikealalla.

Luonnontuotealan jakautuminen toimialaryhmittain

B Alkutuotanto
P Elintarvikeala
Hyvinvointiala
I Matkailu
B Kemiallisten yhdisteiden hyddyntaminen
B Muut alat

Kuvio 3. Luonnontuotealan yritysten jakautuminen eri toimialaryhmiin (Ty6- ja elinkeino-
ministerio, toimialaraportti 2022, s. 15).

Rutasen ym. (2023, s. 34—35) mukaan luonnontuotteet lisdavat Suomen matkailun veto-
voimaa. Suomen ruokamatkailustrategian 2020-2028 tavoitteena on kehittda ruokamatkai-
lua, yhdistelmatuotteita seka ruokareitteja. Ruokamatkailun teemoissa voidaan nostaa
esille puhtaita luonnontuotteita, arktisuutta ja jokamiehenoikeuksia, jotka mahdollistavat

luonnontuotteiden osittaisen kerdyksen Suomen luonnosta ilman erityista lupamenettelya.
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Kehitystyossa pyritaan lisdamaan elintarvikealan ja matkailuyritysten yhteistyota. Moni ruo-
kamatkailuyrittaja voi toimia myos elintarvikealalla esimerkiksi keraamalla ja kehittamalla

ruokatuotteita oman matkailuyrityksen palvelutuotantoon.
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tama osa kasittelee opinnaytetyon tutkimusaiheen taustaa, tarvetta, toteutusmenetelmaa,

tutkimuksen tavoitetta seka tulosta.

4.1 Tutkimuksen tilaaja

Tyon tilaaja on Satakunnan koulutuskuntayhtyma Sataedu (i.a.) ja sen palvelualalla toi-
miva ravintola- ja cateringalan opetusta tarjoavan yksikon esimies Marjatta Makivaara-
Vahtera. Satakunnan koulutuskuntayhtyma jarjestaa ammatillista peruskoulutusta yli 20:11a
eri opintoalalla ja tarjoaa lisaksi lisa- ja taydennyskoulutusta eri yrityksille ja yrittdjille. Sata-
edussa opiskelee noin 3 000 opiskelijaa ja henkilokuntaa on noin 280. Toimipisteita on Sa-
takunnan alueella Harjavallassa, Huittisissa, Kankaanpaassa, Kokemaella, Nakkilassa ja
Ulvilassa ja lisaksi toimipisteita 10ytyy myos Parkanosta, Raumalta ja Tampereelta. Ravin-
tola- ja cateringalan opetusta jarjestetaan Ulvilan, Kankaanpaan ja Kokemaen toimipis-

teissa.

4.2 Tutkimustehtava, menetelma ja rajaus

Taman tyon tutkimustehtavana oli selvittaa, millaisia yhteistydon muotoja on jo olemassa
tydelaman eli luonnontuotteita hyodyntavien elintarvike-, matkailu- ja ravitsemisalan yritys-
ten ja ravintola- ja catering-alan perustutkinto-opetusta tarjoavan oppilaitoksen valilla Sata-
kunnassa ja sen lahialueilla. Alatehtavina oli selvittaa erilaisten yhteistyd muotojen kaytet-
tavyytta seka tydelaman halukkuutta yhteistydhon oppilaitoksen kanssa luonnontuotteiden
hyddyntaminen ravitsemispalveluissa opintojakson toteutuksessa.

Vilkan (2021, s. 6) mukaan tutkimus- ja kehittdmismenetelmat voidaan jakaa tekijan roolin
mukaan, joko maaralliseen eli tutkijalahtdiseen tai laadulliseen eli osallistujalahtdisiin me-
netelmiin. Monilla aloilla laadullista tutkimusta kaytetaan, kun etsitaan tietoa esimerkiksi
asiantuntijuuden kehittymisesta, osaamiseen tai opiskeluun liittyvissa kokemuksissa tai ha-

lutaan tarkastella esimerkiksi markkinointia tai erilaisia ammatillisia toimintamalleja.
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Laadullisessa menetelmassa yhteista edellisille on, etta tiedon kerayksessa kiinnostus on
kokemuksissa, kasityksissa seka niiden merkityksissa, kun kysymyksessa on henkilo tai
yhteisO. Laadullisella tutkimusosiolla, avoimiin tekstikenttiin saaduista vastauksista luon-
nontuotealan yrittajien ja oppilaitoksen yhteistyon jo olemassa olevista eri muodoista voi
I6ytaa yhtenevaisyyksia ja havaintojen samankaltaisuutta. Vilkan (2021, s. 23) mukaan
maarallisella tutkimusmenetelmalla voidaan olettaa, ettd mittaukset oikealla tavalla tehtyna
saavutetaan todellisuutta koskevaa, yksilGista riippumatonta tietoa. Maarallisen tutkimus-
menetelman kayttd vastaa esimerkiksi kysymyksiin, millaisia kokemuksia tai kasityksia

vastaajilla on ja miten nama kokemukset ja kasitykset jakautuvat.

Tutkimus rajataan sijoittumaan Satakuntaan ja sen lahialueille, koska alueet kuuluvat tyon
tilaajan toimialueeseen. Tutkimus kasittelee elintarviketoimintaa luonnontuotealalla, nain
tydsta rajataan pois hyvinvointi- ja kosmetiikka-ala. Tyo- ja elinkeinoministerion (2021, s.
23) luonnontuotealan toimialaraportin mukaan vuonna 2021 Satakunnan alueella toimi alle
40 luonnontuotealan yritysta ja vain osa yrityksista toimi elintarvikealalla, ravitsemispalve-
luissa tai raaka-aineiden alkutuotannossa. Tutkimusaineiston keraysmahdollisuuden kas-
vattamiseksi alue laajeni luonnontuotealan yritystoimintaan Pirkanmaan ja Varsinais-Suo-
men alueilta. Pirkanmaalta ja Varsinais-Suomesta tulee Sataeduun myds opiskelijoita, jo-

ten nain alueen laajeneminen pysyy kuitenkin tyon toimeksiantajan toiminta-alueella.

4.3 Kyselylomakkeen laadinta, aineiston kerays ja kyselyn toteutus

Opinnaytetyon tutkimusmenetelmana oli sahkdisesti I1ahetettava Webropol- kysely, joka si-
saltda niin maarallisia kuin laadullisiakin kysymyksia. Kyselylomake (liite 1) on osittain
strukturoitu eli lomake sisaltaa kaikille samat kysymykset samassa jarjestyksessa ja vas-
taaja voi valita itselleen sopivat vaihtoehdot. Lomake sisaltééd myos avoimia kysymyksia,
joiden avulla haetaan tarkentavia mielipiteita edelld esitettyihin kysymyksiin. Kyselylomake
sisaltaa taustatietoja keraavan osan, jonka avulla selvitetdan luonnontuoteyritysten toimia-
laa, yrityksen kokoa seka toimintasesonkia. Yhteistyon kehittamisen osassa kysymyksilla
haetaan vastauksia jo olemassa olevista yritystoiminnan ja oppilaitoksen valisesta yhteis-

tydsta seka luonnontuotealan yritysten kiinnostuksesta aloittaa tai kehittaa yhteistyota.
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Luonnontuotealan yritykset ja toimijat Satakunnassa ja maakunnan rajojen laheisyydessa
toisissa maakunnissa kuten Pirkanmaan tai Varsinais-Suomen maakunnissa sijaitsevia yri-
tyksia, joille kysely l&hetetaan, on keratty yritysrekisterin toimialasuodatinta kayttaen, jo
olemassa olevalla tiedolla alueen luonnontuotealan yrityksista seka Satakuntaliitosta saa-

tujen vinkkien avulla.
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5 TUTKIMUKSEN TULOKSET

Kysely lahetettiin sahkopostilla 39:lle luonnontuotteita elintarvikkeiksi hyodyntavalle yrityk-
selle. Kysely oli avoinna ajalla 13.—24.11. Luonnontuotteita elintarvikkeiksi hyodyntavien
yritysten maara on Satakunnassa melko pieni. 39 yrityksesta tutkimukseen vastasi anne-
tun ajan sisalla 8 yritysta, mika on 20 % yrityksista. Lukumaaraisesti vastaajien maara jai

pieneksi, joten tutkimuksen luotettavuus on kyseenalainen.

5.1 Taustatiedot

Luonnontuotteita elintarvikkeiksi hyodyntavien yritysten toimialojen moninaisuus on laajaa
alan sisalla. Monet luonnontuotealan yritykset toimivat alan sisalla olevissa eri toimialasek-
toreissa, esimerkiksi luonnontuotteiden alkutuotannon alla toimiva yritys voi myos jalostaa

tuotteitaan seka toimia tuotteidensa myynnissa ja markkinoinnissa.

Taustatietoja selvittavassa kyselylomakkeessa luonnontuotealan eri toimialat jaoteltiin kol-
meen eri kysymysosaan. Kysymys yksi koski luonnontuotealan alkutuotantoa ja keraystoi-
mintaa. Kysymyksessa kaksi kysyttiin luonnontuotteiden jalostustoiminnasta. Kolman-
nessa osassa selvitettiin ruoka- ja ravintola-alalla, matkailualla tai luonnontuotteiden myyn-
nissa ja markkinoinnissa toimivia yrityksia. Kaikissa kolmessa kysymyksessa oli my0s va-
paa tekstikentta toimialan kertomiseksi. Kysymykset olivat monivalintakysymyksia, joten
vastaaja pystyi valitsemaan useita vaihtoehtoja. Vastaajia oli yhteensa 8 ja valittuja vas-
tauksia 21 kappaletta. Valinnan muu tehneiden vapaan tekstikentan vastauksia tuli 7 kap-
paletta ja niissa oli mainittu toimialoina muun muassa taloushallinto kaksi vastaajaa, sie-
nitasting ja tapahtumien ja sieniretkien jarjestaminen 2 vastaajaa seka catering- ja ravinto-

latoiminta 3 vastaajaa. Tulokset esitellaan taulukossa 1.
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Taulukko 1. Vastaajien toimialat luonnontuotealan sisalla

Toimiala Vastaajien toimialat
luonnontuotealan sisalla

Luonnontuotealan alkutuotanto
Raaka- aineiden talteenotto

Viljely- ja puoliviljely

Luonnontuotteiden jalostus

Myynti ja markkinointi
Ruoka- ja ravintola-ala
Matkailuala

Muu

|| WO =

Taustakysymyksissa yrityksen toiminta-aikakysymykseen vastauksia tuli 8 ja naista 6
vastaajaa toimii ymparivuotisesti ja kaksi vastaajaa sesonkiluonteisesti. Taustakysymyk-
sista kavi myos ilmi vastaajien yritysten koko eli yrityksen tyontekijoiden henkilomaara.
4 vastaajaa oli yksinyrittgjia, kolme vastaajaa 2—5 henkea tyollistavia yrittajia ja yksi vas-

taaja 5-10 henkea tyodllistava yrittaja.

5.2 Tutkimuskysymykset

Varsinaisissa tutkimuskysymyksissa selvitettiin vastaajien yhteistyota ammatillisen oppilai-
toksen ravintola- ja cateringalan kanssa, joko kokemuspohjaisena tai selvittamalla yrityk-
sen kiinnostusta aloittaa yhteistyosta ravintola- ja cateringalan koulutuksen kanssa. Lisaksi
kysymysten avulla selvitettiin vastaajien mielipidetta opiskelijoiden ohjauksesta ja yhtey-

denpidosta yrityksen ja oppilaitoksen valilla.

Vastaajien jo olemassa olevia kokemuksia yhteistydsta ammatillisen koulutuksen ravintola-
ja cateringalan tai matkailualan kanssa selvitettiin tarjoamalla valmiita vastausvaihtoehtoja.

Vastaajilla oli mahdollista valita useampi vaihtoehto valmiista vaihtoehdoista. Vastauksia
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kysymykseen tuli 8 kappaletta. Vastaajista kaksi vastaajaa ei ollut tehnyt yhteistyota am-
matillisen koulutuksen ravintola- ja cateringalan tai matkailualan kanssa. Vastaajista kaksi
oli tehnyt yhteistyota yritysvierailujen muodossa. Tyossaoppimisen tai oppisopimuskoulu-
tuksen kanssa yhteistyota oli tehnyt vastaajista kolme. Asiantuntijavaihtoa koulutuksen
kanssa oli tehnyt yksi vastaaja. Vastaajista kaksi oli valinnut vaihtoehdon muu, mika. Va-
paassa tekstikentassa vaihtoehto oli selvennetty messu-, opinnayte yhteistyota oli tehnyt

yksi vastaaja ja koulutusyhteistyota oli tehnyt yksi vastaaja.

Vastaajilta kysyttiin yrittajan kiinnostuksesta toimia yhteistydssa ammatillisen koulutuk-
sen ravintola- ja cateringalan tai matkailualan kanssa. Vastaajista nelja yrittajaa vastasi
kylla yritys on kiinnostunut yhteistyosta ja nelja yrittdjaa vastasi, ettd on mahdollisesti

kiinnostunut yhteistyosta. Tulokset esitelldan kuviossa 5.

Kylla

Mahdollisesti

Ei

Muu, mika:

Kuvio 4. Vastaajien kiinnostus yhteistydsta ravintola- ja cateringalan tai matkailualan
koulutuksen kanssa (n=8)

Kiinnostavimmista yhteistydn muodoista ammatillisen koulutuksen ravintola- ja catering-
alan kanssa vastaajilla oli mahdollisuus valita useita eri vaihtoehtoja. Vastaajia oli yh-
teensa 8 yrittajaa ja he valitsivat yhteensa 17 monivalintavaihtoehtoa. Vastaajista yksi
oli kiinnostunut raaka-aineiden talteenotosta ja samoin yksi vastaaja oli kiinnostunut yh-
teistyosta tuotteiden valmistusprosesseissa. Suunnittelu- ja kehitystydon yhteistydmuo-
dosta kiinnostuneita oli kaksi vastaajaa seka tarjoilu ja esillelaittotydssa yhteisty6 kiin-
nosti kolmea vastaajaa. Luonnontuotteiden markkinoinnin yhteistyosta kiinnostuneita oli
3 vastaajaa ja asiantuntijatehtavat oppilaitoksessa kiinnostivat 6 vastaajaa. Vaihtoehdon
muu, mika oli valinnut yksi vastaaja, vapaassa tekstikentassa oli yhteistydomuodoksi sel-

vennetty toimiminen luennoitsijana luonnontryffeleista. Tulokset esitellaan kuviossa 5.
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Kiinnostavat yhteistydmuodot

@ Yhteistyo raaka-aineiden talteenotossa @ Yhteistyo tuotteiden valmistamisessa @ Yhteistyd tuotteiden suunnittelu- ja kehitystyossa
@ Yhteistyd tuctteiden tarjoilussa ja esillelaitossa @ Yhteistyd tuotteiden markkinoinnissa @ Asiantuntijaluonnoisijana oppilaitoksessa
@ Kummiyrityksena toimimisessa @ Muu, mika

Kuvio 5. Vastaajien kiinnostus eri yhteistydmuodoista (n=8)

Avoimeen kysymykseen vastaajan mielipiteesta luonnontuotealan ja ammatillisen koulu-

tuksen yhteistyon tarpeellisuudesta vastauksia tuli nelja kappaletta.
“Voin kertoa luonnon tryffeleista, pakurista ja lakkakaavasta.”

“Opiskelijalle on tarkeaa tutustua tosielaman yrityksiin ja toimintaan ja yritys saa
uusia ideoita ja tuoretta informaatiota.”

"Erittain tarpeellinen. Koulutuksessa on joskus liilan optimistinen kuva luonnon-
tuotealan kannattavuudesta ja etenkin tuotteiden viennista EU- alueelle ja sen
ulkopuolelle. Myos talousosaaminen on kokemukseni mukaan puutteellista”.

“Luonnonvarojen hyddyntamisen lisddminen on hyva asia monin tavoin.”

Kysymykseen opiskelijoiden ohjaamisesta yrityksessa toimijan nakokulmasta vastauk-
sia tuli 6 kappaletta. Vastaajista kaksi koki ohjauksen olevan helppoa. Kolme vastaajaa

koki ohjauksen olevan haasteellista ja yksi vastaaja ei osannut sanoa.

Avoimeen kysymykseen vastaajan mielipiteesta asioista, jotka han kokee haasteel-

liseksi opiskelijan ohjauksessa vastauksia tuli kolme kappaletta.



29

” Todella epaselvaa. Tydssaoppimisjarjestelyt huonot (koulupaivia ja tydharjoit-
telua samaan aikaan).”

"Yrittajyyden ja talousasioiden osaaminen ja hallinta. Yrittajyydesta on puutteel-
linen kuva ja puutteellista osaamista, samoin taloushallinnosta.”

"Usein palkkiojarjestelma ei ole balanssissa yritystoiminnan kannattavuuden
kanssa. Toisin sanoen koulun palkkiot ovat liian pienet kurssien tekemiseen
ammattilaisen (yrittajan) toimesta.”

Kysymyksessa yhteistydn aloittamisesta ja yhteydenotosta yrittdjaan vastauksia tuli 7 kap-
paletta. Vastaajista kaksi toivoi yhteydenottoa opiskelijalta. Vastaajista nelja toivoi opetta-
jan yhteydenottoa ja yksi vastaaja toivoi yhteydenottoa joko opettajalta, johdolta tai suun-

nittelijalta.

Vastaajilta kartoitettiin myos luonnontuotealan yrittajien tydntekijatarvetta. Vaihtoehtoina oli
kausiluontoinen tyovoimantarve, lapi vuoden oleva tyovoimatarve, ei tyovoimatarvetta tai
vaihtoehdon muu/ milloin. Vastaajista kolme tarvitsee tydvoimaa kausiluonteisesti. Kaksi
vastaajaa ei tarvitse lisatyovoimaa ja vastaajista kolme valitsi muu, milloin. Vapaassa teks-

tikentassa oli mainittu tydvoimatarpeen olevan satunaista. Tulokset esitelty kuviossa 6.

Kausiluonteisesti

Lapi vuoden

Ei ollenkaan

Muu, milloin:

Kuva 6. Luonnontuotealan yritysten tydntekijoiden tarve (n=8)
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5.3 Tutkimustulosten yhteenveto ja johtopaatokset

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa erilaisten yhteistydmuotojen olemassaoloa ja uu-
sien muodostamista luonnontuotteita elintarvikkeiksi hyodyntavien yritysten ja ammatillisen
koulutuksen ravintola- ja cateringalan kanssa. Tutkimuksen tuloksissa vastaajien maara jai
pieneksi ja nain ollen ei tutkimuksen tuloksia voida valttamatta pitaa luotettavina. Vastaa-
jien hajonta eri luonnontuotealan toimialoihin oli kuitenkin kattava, ainoastaan viljely- tai

puoliviljelytoimintaa harjoittavien alalta ei tullut ollenkaan vastauksia.

Luonnontuotealan yrittajista suuri osa on yksinyrittajia, saman voi havaita tutkimukseen

vastanneista 50 % oli yksinyrittdjia ja 37 % 2-5 hengen yrityksia.

Yhteistyd ammatillisen koulutuksen kanssa nahtiin padosin positiivisena ja tarkeana, oppi-
laiden ohjaus tyopaikoilla koettiin kuitenkin osittain haasteellisena. Yhteistydon eri muo-
doista eniten kiinnostusta heratti toimiminen alan asiantuntijana oppilaitoksessa esimer-
kiksi luennoitsijana. Tuotteiden valmistamisen, tarjoilun seka myynnin ja markkinoinnin yh-
teistydbmuodot herattivat myds kiinnostusta seka mahdollinen yhteistyo lisaisi luonnontuo-
tealan tunnettavuutta seka toisi myos yrityksille uusia ideoita ja informaatiota. Kiinnostus
suunnittelu- ja kehitystydhon sai myos kannatusta ja naiden tulosten pohjalta erilaisten yh-
teistydmuotojen kehitystyota luonnontuotealan ja ammatillisen koulutuksen kesken kannat-

taa kehittaa.

Eniten kokemuksia yhteistydsta oli perinteisen tydharjoittelun tai oppisopimuksen saralta.
Yhteistyon kehittamistyota haittaavina tekijoita voi olla oppilaan ohjauksen kokeminen vai-
keana seka oppilaitoksen tyoharjoittelun saantdjen olevan epaselvia. Yrittajyystietous ja

talousosaaminen nahtiin myos kehitettavina asioina.

Ammatillisessa koulutuksessa painotus on ollut osaamisperusteisuuden mydéta opiskelijan
oma aloitteisuudessa ja muun muassa omassa tyoyhteiséssani on kannustettu opiskelijaa
ottamaan itse yhteytta tyonantajaan tyoharjoittelun tai muun yhteistyon ollessa kyseessa.
Tassa tutkimuksessa kuitenkin yli puolet vastaajista toivoi ensiyhteydenottoa suoraan

opettajalta tai koulutuksen esihenkildlta.
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6 POHDINTA

Ammatillisen koulutuksen ja tydelaman yhteistyo on ollut tarkeassa osassa ammatillisen
koulutuksen kehittymista historiassa ja yhteistyd on edellytys ammatilliselle koulutukselle
nykypaivana, Tyoelamayhteistyosta on tehty lukuisia tutkimuksia eri ammattialojen, opis-
kelijoiden ja koulutuksen kehittdmisen tarpeiden mukaan. Kansallinen koulutuksen arvioin-
tikeskus (Karvi) julkaisee vuosittain lukuisia tuloksia ammatilliseen opetukseen, sen toteu-

tukseen ja arviointiin liittyen.

Tassa opinnaytetydssa tehtavana oli selvittaa ravintola- ja cateringalalla Satakunnankoulu-
tuskuntayhtyma Sataedussa ravintola- ja cateringalan opetusta tarjoavan yksikon ja luon-
nontuotealan yritysten yhteistydmuotoja ja kehittdmistarpeita lahinna tyéelaman tarpeiden
nakokulmasta. Tutkimuksia tydelaman tarpeista ammatillisen koulutuksen kehittamiseksi,
tybelamaa paremmin palvelevaksi eritoten ravintola- ja cateringalalta oli vaikeaa loytaa.
Luonnontuoteala on kasvava ala elintarvike- ja ravintola-alalla. Suomen puhdas luonto ja
sen tarjoamat mahdollisuuden ovat yha kuitenkin ravintola- ja cateringalan opetustoimin-

nassa olleet vahaisessa kaytossa.

Taman opinnaytetyon tuloksien perusteella voi kuitenkin paatella, etta luonnontuotealan
yrittajilla on tahtoa kehittaa yhteistyota seka lisata ravintola- ja cateringalan opiskelijoiden

tietoisuutta luonnontuotealan moninaisista mahdollisuuksista myo6s yritystoiminnassa.

OpinnaytetyOn teoreettista viitekehysta hahmotellessani havaitsin ehka aiempaa oletustani
tarkemmin mita tydelamayhteistyo koulutuksen kanssa merkitsee, monesti yhteistyota aja-
tellaan koulutuksen kehittdmisen kautta mutta tdama tyd antoi ajattelemisen aihetta, etta mi-

ten ammatillinen koulutus voisi paremmin palvella myos tyoelaman kehitystyota.

Harmillisesti vastaajien maara tutkimuskyselyssa jai pieneksi. Jos, lahtisin uudelleen teke-
maan tata tyota, valitsisin tutkimusmetodiksi haastattelututkimuksen. Sahkopostikyselylla
monivalintakysymyksien avulla on vaikeaa pohtia syita vastauksen taustalla. Henkildkoh-
taisella haastattelulla voisi tarkemmin selvittaa alan yrittajien todellisia yhteistyotarpeita ja

niiden motiiveja. Haastattelututkimuksella voi myos valikoida vastaajat koko
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luonnontuotealan yrittdjien joukosta vastaamaan koko toimialaa. Satakunnan ja sen lahi-
alueilla luonnontuotteita elintarvikkeiksi hyodyntavien yritysten lukumaara on melko pieni ja
yrityksissa luonnontuotteet ovat usein sivutoimintana varsinaisessa yritystoiminnassa.
Haastattelututkimuksen avulla voisi myos paremmin selvittaa ammatillisen koulutuksen ra-
vintola- ja cateringalan luonnontuotteiden hyodyntaminen ravitsemispalveluissa tutkinnon-

osan erilaisia suoritusmahdollisuuksia tyoelamassa.

Kyselylomakkeen kaytettavyys analysointivaiheessa aiheutti myos pohdintaa lomakkeen
laadinnan jarkevoittaminen tulosten analysoinnin kannalta olisi ollut tarpeen. Tutkimusky-
selya luodessani keskityin liikaa lomakkeen helppoon ja hopeaan vastaamiseen vastaajan
kannalta. Taustakysymyksissa toimialan selvittamisen jakaminen kolmeen eri osaan ei toi-
minut analysointi vaiheessa, seka havaitsin etta vastaajat, jotka olivat valinneet vaihtoeh-
don muu, mika, olivat valinneet sen useammassa kuin yhdessa kohdassa. Monivalintaky-
symyksissa vastausvaihtoehdot olisi tarvinnut rajata esimerkiksi, "valitse kolme kiinnosta-
vinta yhteistydbnmuotoa”, kun nain en ollut tehnyt selvisi tuloksista, etta yrittajia kiinnostaa
eri yhteistydbmuodot laajasti mutta vastauksia ei voinut arvottaa eniten ja vahiten kiinnosta-

viin muotoihin.
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Lite 1

Kysely luonnontuotealan yritysten ja Sataedun ravintola-ja cateringalan
koulutuksen vilisesta yhteistyosta

Taustakysymyksia

Toimiiko yrityksesi (voit valita useita vaihtoehtoja)

|:| Luonnontuotealan alkutuotannossa

|:| Raaka- aineiden talteenotossa. Tuotteet: | |

[ ] Viljely- tai puoliviljelytoiminnassa. Tuotteet: | |

|:| Muu, mik: | |

Toimiiko yrityksesi (voit valita useita vaihtoehtoja)

|:| Luonnontuotteiden jalostuksessa elintarvikkeeksi

|:| Marjojen jalostuksessa |

|:| Sienien jalostuksessa |

I:l Luonnonkasvien tai villiyrttien jalostuksessa |

|:| Muu, mika |

Toimiiko yrityksesi (voit valita useamman vaihtoehdon)

l:l Luonnontuotteiden myynnissa ja markkinoinnissa. Kerro
tuotteista lyhyesti

|:| Ruoka- tai ravintola-alalla. Kerro toimialastasi lyhyesti | |

[ ] Matkailualalla. Kerro toiminnastasi lyhyesti | |
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Toimiiko yrityksesi

O Sesonkiluonteisest, milloin

O Lapi vuoden

Yrityksesi koko

() Yksinyrittaja

() 2- 5 henke tybllistava
() 5- 10 henke3 tydllistava
() 10- 20 henkes tybllistiva
() Muu, mik: |

Yhteistyon kehittdminen

Onko yrityksesi tehnyt yhteisty6td ammatillisen koulutuksen, ravintola- ja cateringalan tai
matkailualan kanssa (voit valita useamman vaihtoehdon)

[ ]Ei

[ ] Kylla, yritysvierailuja

[ ] Kyll4, kummiyritystoimintaa

|:| Kylla, tydssdoppiminen tai oppisopimus

|:| Kyll3, asiantuntijavaihtoa koulutuksen kanssa

|:| Muu, mika | ‘

Onko yrityksesi kiinnostunut yhteisty&std ammatillisen koulutuksen ravintola- ja cateringalan
tai matkailualan kanssa

() Kylia

() Mahdollisesti
(O Ei | |
() Muu, mika: ‘ |
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Millaisesta yhteistydmuodosta yrityksesi on kiinnostunut (voit valita useamman vahtoehdon)

|:| Yhteistyd raaka-aineiden talteenotossa

|:| Yhteistyd tuotteiden valmistamisessa

|:| Yhteistyd tuotteiden suunnittelu- ja kehitystydssa
[ ] Yhteistys tuotteiden tarjoilussa ja esillelaitossa
|:| Yhteistyd tuotteiden markkinoinnissa

|:| Asiantuntijaluonnoisijana oppilaitoksessa

|:| Kummiyrityksend toimimisessa

|:| Muu, miki: |

Kerro mielipiteesi luonnontuotealan ja ammatillisen koulutuksen yhteistydn tarpeellisuudesta
omin sanoin

Millaisena koet opiskelijoiden ohjaamisen oman yrityksesi osaamistarpeiden nakékulmasta

O Helppoa
O Haasteellista

O Vaikeaa

(O Muu. Miks | |

Kerro omin sanoin mitkd asiat koet haasteellisena yrityksesi ja ammatillisen koulutuksen
vilisessa yhteistyossa
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Yhteisty6ta aloitettaessa toivoisitko yhteydenottoa mieluiten

() Opiskelijalta
O Opettajalta
O Muulta, kenelts: |

Onko yrityksessasi tarvetta tyvoimalle

|:| Kausiluonteisesti
|:| Lapi vuoden
|:| Ei ollenkaan
|:| Muu, milloin:
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