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Taman opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa, millaisia osaamistarpeita liha-alan tyoela-
massa nahdaan tulevaisuudessa ja miten ammatillinen koulutus- erityisesti WinNovan liha-
alan koulutus- voi vastata naihin muuttuviin vaatimuksiin. Tutkimus toteutettiin laadullisena
tutkimuksena, ja aineisto kerattiin teemahaastattelemalla lihaalan opettajia ja alan yritysten
edustajia.

Tulokset osoittivat, etta teknologinen osaaminen on keskeinen tulevaisuuden osaamistarve.
Automaatio, robotiikka ja digitaalisten tuotantojarjestelmien hallinta muuttavat tyonkuvia ja
edellyttavat tydntekijoiltd uudenlaista prosessien ymmarrysta. Samalla elintarviketurvallisuu-
den ja hygienian vahva perusosaaminen sailyy kaiken muun osaamisen perustana.

Haastateltavat arvioivat, etta nykyinen koulutus vastaa paaosin tydelaman tarpeisiin, mutta
erityisesti teknologiapainotteisen opetuksen lisaamiselle, selkeille perehdytysmateriaaleille ja
tiiviimmalle tydelamayhteistyolle on tarvetta. Tutkimus nosti esiin myos tyopaikalla tapahtu-
van oppimisen roolin osaamisen ajantasaisena pitamisessa.

Kehittamisehdotuksina esitettiin elintarviketurvallisuuden perusosaamisen vahvistamista, au-
tomaatiota tukevien lyhytkoulutusten lisaamista, oppisopimuskoulutuksen laajentamista seka
monikielista ja visuaalista perehdytysta tukevien materiaalien kehittamista. Yritysyhteistyo ja
vierailut vahvistavat myos osaamistavoitteiden saavuttamista. Tavoitteena on varmistaa kou-
lutuksen ajantasaisuus ja tukea opiskelijoiden sujuvaa siirtymista liha-alan tyéelamaan.
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The aim of this thesis was to examine the future competence needs in the meat industry and
to assess how vocational education, particularly the meat processing training provided at
WinNova, can respond to these evolving requirements. The study was conducted as a quali-
tative research project, and the data were collected through thematic interviews with meat in-
dustry teachers and representatives of companies operating in the sector.

The results showed that technological competence is a central future skill requirement. Auto-
mation, robotics and the ability to operate digital production systems are reshaping job roles
and require employees to understand production processes in new ways. At the same time,
strong foundational competence in food safety and hygiene remains essential for all other ar-
eas of expertise.

The interviewees considered current education to meet industry needs fairly well, but empha-
sised the need for more technology-oriented teaching, clearer induction materials and closer

cooperation with employers. The study also highlighted the importance of work-based learn-

ing in keeping students’ skills up to date.

The proposals focused on strengthening basic food safety skills, increasing short automa-
tion-related training modules, expanding apprenticeship opportunities and producing multilin-
gual, visual orientation materials. Cooperation with companies and site visits were seen as
essential. The overall aim is to keep vocational education relevant and support students’
smooth entry into meat industry work.
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1 JOHDANTO

1.1 Tausta

Liha-ala on olennainen osa suomalaista elintarviketeollisuutta ja maaseudun elinvoimaa
(Kuhmonen& Kuhmonen, 2023, s. 10-23). Suomalainen lihantuotantoketju on laaja ja la-
pinakyva kokonaisuus, joka ulottuu maatiloilta elintarviketeollisuuden kautta kaupan myyn-
tipisteisiin. Sen toiminta perustuu vastuullisiin toimintatapoihin, jotka yllapitavat maaseu-
dun elinkeinoja ja vahvistavat ruokaketjun omavaraisuutta. Ala tyollistaa tuhansia ammatti-
laisia eri tuotanto- ja jalostusvaiheissa ja tuottaa merkittavan osan kotimaisesta proteii-

nista.

Alan toimintaymparistd on kuitenkin viime vuosina ajautunut voimakkaaseen murrokseen,
mika heijastuu koko ruokaketjun toimintaedellytyksiin ja tulevaisuuden kehityspolkuihin
(Ty6- ja elinkeinoministerio, 2023, s. 12). Erityisesti kannattavuusongelmat, tuotantomaa-
rien lasku seka globaalien markkinoiden vaihtelut ovat lisanneet epavarmuutta ja heikenta-
neet alan pitkan aikavalin ennustettavuutta ja vaikuttavat seka elintarviketuotannon raken-

teeseen etta alan osaamistarpeisiin.

Liha-alan tulevaisuus ei ole pelkastaan tuotannon ja kulutuksen kysymys, vaan myos kou-
lutuksen ja tydelaman yhteensovittamisen haaste (Tammilehto & Vahasantanen 2023, s.
33—43). Liha-alan osaamistarpeet muuttuvat nopeammin kuin koulutuksen rakenteet tai
oppilaitosten laiteymparistot pystyvat vastaamaan niihin. Teknologian yleistyminen edellyt-
taa uudenlaista osaamista tuotantoprosesseissa. Hiljaisen tiedon siirtyminen ei enaa pel-
kastaan riita, vaan uudenaikaisiin ratkaisuihin tarvitaan koulutusta. Vastuullisuus ja jaljitet-
tavyys korostuvat kuluttajien arvoissa, ja yritysten on kyettava viestimaan avoimesti tuo-
tantotavoistaan. Samalla alan houkuttelevuutta on vahvistettava, jotta osaavaa tydévoimaa



riittdd myos tulevaisuudessa. Ammatillisen koulutuksen rooli on keskeinen, silla ajantasai-
nen osaaminen ja tydelamalahtoiset ratkaisut ovat edellytys alan kilpailukyvylle ja osaavan
tydvoiman saatavuudelle (Opetushallitus, 2024, s. 10—13). Koulutuksen tulee vastata no-
peasti muuttuviin osaamistarpeisiin ja tukea opiskelijoiden valmiuksia toimia modernissa,

teknologiapainotteisessa tuotantoymparistossa.

Tassa opinnaytetyodssa tarkastellaan liha-alan koulutuksen tulevaisuuden osaamistarpeita

WinNovassa toteutettavan koulutuksen nakokulmasta.

Tassa opinnaytetydssa on kaytetty Copilotia lauseiden tarkastukseen seka englanninkieli-
sen materiaalin kdantamisen apuna. Kaikki tydossa kaytetyt lahteet ovat taman tyon kirjoit-

tajan hakemia lahteita, eivat tekoalyn tuottamia lahteita.

1.2 Tavoite

Taman opinnaytetyon tavoitteena on tarkastella, minkalaisia osaamistarpeita liha-alan tyo-
elamassa nahdaan tulevaisuudessa ja miten ammatillinen koulutus voi vastata naihin tar-
peisiin. Tarkastelun kohteena on WinNovassa jarjestettava liha-alan koulutus. Nakokul-

mina ovat koulutuksen jarjestajat (opettajat) seka alan ty6elaman edustajat.

Tyon tarkoituksena on tuottaa tietoa tulevaisuudessa tarvittavista osaamisista, joita voi-
daan hyoddyntaa opetussuunnitelman uudistamisessa. Tavoitteena on vahvistaa jatkossa

koulutuksen ajantasaisuutta ja vetovoimaa muuttuvassa toimintaymparistossa.

Tassa tyossa osaamistarpeella viitataan Opetushallituksen (2025) maaritelmaan, jonka
mukaan tulevaisuuden tyotehtavissa tarvitaan tietoja, taitoja ja valmiuksia, joita ennakoi-
daan liha-alan muuttuvan toimintaympariston perusteella (Opetushallitus, 2025). Liha-alan
koulutus viittaa elintarvikealan perustutkinnon liha-alan osaamisalaan seka ammatti- ja eri-

koisammattitutkintoihin, joita toteutetaan osaamisperusteisesti ja tiiviissa yhteistyossa



tydelaman kanssa. Ammatillisella perusosaamisella tarkoitetaan yhdistelmaa elintarvike-

turvallisuuden ja hygienian perustiedoista seka tyoelamassa korostuviin taitoihin liittyvasta
osaamisesta. Automaatio ja robotiikka kuvaavat tuotantoprosessien koneellistumista ja di-
gitalisoitumista, jotka muuttavat tyonkuvia. Kestava kehitys kasittaa vastuullisen toiminnan
lihantuotannossa ja jalostuksessa seka kyvyn huomioida nama nakokulmat osana amma-

tillista toimintaa.
Tutkimus pyrkii vastaamaan seuraaviin kysymyksiin:

1. Millaisia osaamistarpeita liha-alan tydelamassa nahdaan tulevaisuudessa?
2. Miten opettajat ja tydelaman edustajat arvioivat nykyisen koulutuksen vastaavan tyo-
elaman tarpeisiin?

3. Miten koulutusta voidaan kehittaa tulevaisuuden osaamistarpeisiin?

1.2 Rakenne

Tama opinnaytetyo etenee tutkimusprosessin logiikan mukaisesti kahdeksassa paalu-
vussa, jossa ensimmainen luku esittelee tutkimuksen taustan, tavoitteet, tutkimuskysymyk-
set ja tilaajaorganisaation. Toinen luku analysoi liha-alan toimintaymparistda Suomessa ja
Euroopassa kayttaen ajankohtaista tilasto- ja tutkimusaineistoa. Tarkastelu kohdistuu tuo-
tantorakenteen muutoksiin, kysynta- ja kulutustrendeihin seka alan taloudellisiin ja poliitti-

siin reunaehtoihin.

Kolmas luku kasittelee liha-alan tulevaisuuden osaamistarpeita aikaisempien selvitysten
pohjalta. Painopisteita ovat digitalisaatio, automaatio, prosessi- ja teknologiaosaaminen,
kestavyysosaaminen seka yleiset tydelamataidot. Neljas luku kuvaa tutkimusasetelman,

aineistonkeruun ja analyysimenetelman. Menetelma perustuu laadulliseen tutkimukseen ja



teemahaastatteluihin, joita analysoidaan teemallisen sisalldonanalyysin periaatteiden mu-

kaisesti.

Viidennessa luvussa esitellaan menetelmat ja aineistot. Kuudes luku esittelee tutkimustu-
lokset. Tulokset jasentavat opettajien ja tydelaman edustajien nakemykset osaamistar-

peista, koulutuksen vastaavuudesta ja kehittamishaasteista.

Seitsemas luku kokoaa tuloksiin perustuvat kehittamisehdotukset liha-alan koulutuksen ra-
kenteelliseksi ja sisallolliseksi uudistamiseksi. Kahdeksas luku sisaltaa johtopaatokset ja
pohdinnan, jossa arvioidaan tutkimuksen merkitysta, luotettavuutta ja sovellettavuutta seka

esitetdan suuntaviivoja jatkotutkimukselle ja koulutuksen pitkajanteiselle kehittamiselle.

1.4 Tyon tilaajaorganisaation esittely

WinNova, Lansirannikon Koulutus Oy, on monialainen ammatillinen oppilaitos, joka tarjoaa
koulutusta useilla eri aloilla, mukaan lukien elintarvikeala ja liha-ala (WinNova,2025, i.a).
WinNovassa toteutettava liha-alan koulutus on osa elintarvikealan perustutkintoa tai am-
mattitutkintoa, ja se painottuu tybelamalahtoisyyteen, osaamisperusteisuuteen ja kaytan-
non oppimiseen. Koulutus toteutetaan tiiviissa yhteistyossa alan yritysten kanssa, ja tyo-
paikalla tapahtuva oppiminen on keskeinen osa tutkintoa. Lansirannikon koulutus Oy, Win-
Novassa on myos liha-alan oppisopimuskoulutusta, jossa koulutus tapahtuu suurilta osin

yrityksessa.

Kaikki WinNovan tutkintotavoitteiset koulutukset sisaltavat tydelamassa tapahtuvaa oppi-
mista joko koulutussopimuksella tai oppisopimuksella( WinNova, i.a). Tama takaa sen, etta
opiskelijat saavat ajankohtaista ja kaytannonlaheista osaamista, joka vastaa suoraan tyo-
elaman tarpeisiin. Koulutuksen vaikuttavuus on WinNovassa strateginen tavoite. Uusi ra-

hoitusmalli ohjaa toimintaa kohti tuloksellisuutta, kuten tutkintojen suorittamista,



tyollistymista ja jatko-opintoihin siirtymista. Tama kannustaa oppilaitosta kehittamaan liha-

alan koulutusta niin, ettd se vastaa seka opiskelijoiden etta tydelaman odotuksiin.
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2 LIHA-ALAN TOIMINTAYMPARISTO

2.1 Kotimaan toimintaymparisto

Liha-ala on merkittava osa suomalaista elintarviketeollisuutta, ja sen toimintaymparisté muut-
tuu jatkuvasti tuotantorakenteiden, kulutustrendien ja markkinapaineiden myéta (Luonnonva-
rakeskus, 2025). Vuonna 2024 Suomessa tuotettiin yli 397 miljoonaa kiloa lihaa, ja erityisesti
siipikarjanlihan tuotanto kasvoi (taulukko 1). Kotimainen omavaraisuus on noin 90 %, mutta
naudanlihan osalta Suomi ei ylla omavaraisuuteen. Ala tydllistda noin 10 000 henkilda eri

tuotannon ja jalostuksen tehtavissa.

Taulukko 1. Vuoden 2024 lihantuotantomaarien muutos edellisvuoteen (Luke, 2025).

Lihatuote Maara (milj. kg) Muutos edellisvuodesta
(%)

Naudanliha 87 +1 %

Sianliha 161 +1 %

Siipikarjanliha 149 +4 %

Lampaanliha 1 -6 %

Suomalainen liha-ala toimii kansainvalisessa markkinaymparistossa, jossa tuonti, vienti ja
globaalit muutokset vaikuttavat alan kilpailukykyyn (Latvala & Niemi, 2025, s. 38—40).
Suomi tuo lihaa ulkomailta, mutta vie paaasiassa jalostettuja tuotteita. Euroopassa kulu-
tustrendit ovat muuttuneet: sianlihan kulutus on laskussa ja siipikarjan kasvaa, samalla
kun kasvipohjaiset vaihtoehdot ja uudet proteiini-innovaatiot haastavat perinteisia markki-
noita (Viljanen, 2025, s. 4—6). Geopoliittiset kriisit ovat puolestaan heijastuneet raaka-ai-

neiden saatavuuteen ja hintoihin (Forsman-Hugg ym:, 2025, s. 11-14).

Suomen suurimmat lihayritykset ovat Atria, HKFoods ja Snellman, ja niiden strategiset rat-
kaisut heijastavat alan muutosta (Lundén & Lehtela, 2025). Atria on panostanut



voimakkaasti siipikarjatuotantoon ja moderneihin tuotantolaitoksiin, kun taas HKFoods on
keskittanyt toimintansa Suomeen ja investoinut tuotannon tehostamiseen (Forsman-Hugg,
2024, s. 2-4). Snellman on kasvanut voimakkaasti korostamalla kotimaisuutta ja lapinaky-
vyytta seka vahvistamalla markkina-asemaansa (Liha ja ruoka, 2025). Lisaksi vientimarkki-
noiden avautuminen Kiinaan on tuonut uusia mahdollisuuksia erityisesti siipikarjan sivu-
tuotteille (Ala-Siurua, 2024).

Muita merkittavia toimijoita liha-alalla ovat Pouttu, Veljekset Mattila Oy, Naapurin Maalais-
kana, Veljekset Ronka, Votkin ja Liha Hietanen, joiden kasvu kertoo alan dynaamisuu-

desta ja kilpailun kiristymisesta (Liha ja ruoka, 2025). Myds Kivikylan Kotipalvaamo on va-
kiinnuttanut asemansa valtakunnallisena liha-alan toimijana korostamalla kotimaisuutta ja

laadukasta kasityota (Kauppalehti, 2024).

Kuluttajakayttaytyminen vaikuttaa suoraan liha-alan taloudelliseen kehitykseen. Taloudelli-
set paineet ovat lisanneet edullisten tuotteiden kysyntaa, vahentaneet lisaarvotuotteiden

myyntia ja lisdnneet kaupan omien merkkien suosiota (Yli-Liipola, 2024). Tama on heiken-
tanyt alan kannattavuutta ja pakottanut yrityksia mukautumaan hintakilpailun kiristymiseen.

Muutokset vaikuttavat koko ketjuun ja tuotevalikoimiin.

Vastuullisuus, jaljitettavyys ja elainten hyvinvointi ovat keskeisia teemoja suomalaisessa
ruokaketjussa (Ruokavirasto, 2021, s. 3-5). Suomessa noudatetaan tiukkoja elintarviketur-
vallisuus- ja hyvinvointistandardeja, ja tuotteen alkupera voidaan jaljittaa tilatasolle asti.
Kuluttajat arvostavat tata silla, Atrian Kokkibarometrin mukaan yli 80 % vastaajista pitaa

jaljitettavyytta tarkeana (Atria, 2023).

EU-lainsaadanto ohjaa alan toimintaa erityisesti elainten hyvinvoinnin ja elintarviketurvalli-
suuden osalta (European Union, i.a). Lahivuosina toimeenpantavat uudistukset koskevat
mm. eldinkuljetuksia ja teurastusta (European Commission, 2023). Nama muutokset edel-

lyttavat lihateollisuudelta uutta osaamista.
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Toimintaympariston kokonaismuutos korostaa osaamistarpeiden kasvua. Teknologinen
kehitys, vastuullisuus, tuotekehitys ja avoin viestintd muodostavat keskeisia tulevaisuuden
osaamisalueita (Kulvik ym., 2024, s. 6—7). Koulutuksen tulee vastata naihin muutoksiin ja
tarjota valmiuksia toimia ennakoivasti, silla liha-alan toimintaymparisto edellyttaa jatkuvaa

uudistumista (Tammilehto & Vahasantanen, 2023).
2.2 Liha-alan tilanne ja haasteet Suomessa

Liha-ala on keskella laaja-alaista rakennemuutosta, jota luonnehtivat samat taloudelliset,
poliittiset ja kuluttajakayttaytymiseen liittyvat tekijat, jotka vaikuttavat koko elintarvikealan
toimintaymparistédn (Tammilehto & Vahasantanen 2023, s. 6-9). Toimialaa kuormittavat
erityisesti kannattavuushaasteet, tuotantomaarien lasku seka markkinoiden ja globaalin

toimintaympariston epavarmuus, mika heikentaa yritysten investointihalukkuutta ja pitkan

aikavalin kehitysedellytyksia.

Rakennemuutosta kiihdyttavat myos kotielaintilojen maaran vaheneminen ja investointien
hiipuminen, jotka vaikeuttavat alan uudistumista ja uusien toimijoiden hakeutumista alalle
(Tammilehto & Vahasantanen 2023, s. 6—14). Lisaksi alan houkuttelevuutta heikentaa kriit-
tinen ja paikoin yksipuolinen julkinen keskustelu kotieldintuotannosta, vaikka suomalainen
lihantuotanto tayttaa useat kansainvalisesti vertailtavat kestavyyden ja vastuullisuuden kri-
teerit. Nama tekijat yhdessa luovat paineita osaamisen kehittamiselle, tydvoiman saata-

vuudelle ja koulutuksen uusiutumiskyvylle.

Uudet ravitsemussuositukset ohjaavat kulutusta kohti kasvipohjaisempaa ruokavaliota,
jossa liha ei ole paaosa, vaan taydentava osa (Valtion ravitsemusneuvottelukunta & Ter-
veyden ja hyvinvoinnin laitos, 2024, s. 30-33). Tama vaikuttaa merkittavasti kuluttajien va-
lintoihin ja haastaa koko ruokajarjestelmaa uudistumaan. Punaisen lihan kayttoa suositel-
laan rajoitettavaksi ja lihavalmisteiden kayttoa vahennettavaksi terveys- ja ymparistosyista.

Vuoden 2024 kansalliset ravitsemussuositukset korostavat, etta seka prosessoimaton etta
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prosessoitu punainen liha ovat paksu- ja perasuolisydvan riskitekijoita (Valtion ravitsemus-
neuvottelukunta & Terveyden ja hyvinvoinnin laitos, 2024, s. 53). Prosessoitu liha on luoki-
teltu ihmiselle karsinogeeniseksi, eli syovalle altistavaksi, ja punainen liha todennakoisesti
karsinogeeniseksi. Suosituksissa todetaan, etta runsas punaisen lihan kaytté on Suo-

messa yksi suurimmista toimintakykyisten elinvuosien menetysta aiheuttavista ravitsemuk-

sellisista riskitekijoista.

Kuluttajien suhtautuminen elainperaisiin tuotteisiin on muuttunut (Sitra, 2023). Erityisesti
nuoret, naiset ja korkeasti koulutetut ovat valmiita vahentamaan kulutusta ymparisto- ja

eettisista syista.

EU:n lainsdadanto vaikuttaa liha-alaan monin tavoin, jossa elintarviketurvallisuus, elainten
hyvinvointi ja ymparistonsuojelu ovat keskeisia saantelyn kohteita (European Union, i.a).
Suomessa antibioottien kayttod eldintuotannossa on vahaista, ja tautitilanne on kansainvali-
sesti hyva (Ruokavirasto, 2021). Tuotantoketjun lapinakyvyys mahdollistaa kuluttajalle
tuotteen alkuperan jaljittamisen tilatasolle asti, mika lisaa luottamusta ja mahdollistaa vas-

tuullisten valintojen tekemisen.

Lihantuotanto aiheuttaa merkittavia ymparistovaikutuksia, kuten kasvihuonekaasupaastoja
ja vesistokuormitusta (Leino et al., 2023, s. 30-38). Erityisesti naudanlihantuotanto on ym-
pariston kannalta kuormittavaa verrattuna sian- ja siipikarjanlihaan. Rehujen tuotanto ja
energiankulutus vaikuttavat kokonaiskuormitukseen. Naita vaikutuksia voidaan vahentaa
esimerkiksi optimoimalla elainten ruokintaa ja hyodyntamalla kiertotalousratkaisuja, kuten
biokaasun tuotantoa ja ravinteiden kierratysta. Naudan ruhonosien tehokas hyodyntami-

nen on hyva kiertotalousratkaisu, mutta vaatii myos osaamista.

Kansainvalinen kilpailu vaikuttaa hintatasoon ja tuotannon kannattavuuteen (Maa- ja met-

satalousministerid, 2023). Kotimaisen tuotannon kilpailukykya pyritdan vahvistamaan

14
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panostamalla tehokkuuteen ja korostamalla suomalaisen lihan vastuullisuutta ja laaduk-

kuutta.

2.3 Euroopan tilanne

Globaalisti elainperaisten tuotteiden kulutus kasvaa erityisesti keskiluokkaistuvissa ja kau-
pungistuvissa maissa (OECD & FAO, 2025). Samalla tuotannon kasvun odotetaan perus-
tuvan teknologiseen kehitykseen ja tuottavuuden parantamiseen. limastopaastojen vahen-
taminen on keskeinen tavoite, ja skenaariot osoittavat, etta aliravitsemuksen poistaminen
ja paastojen vahentaminen voivat kulkea kasi kadessa, jos elintarvikealalla investoidaan
oikeisiin teknologioihin. Lihantuotannon pysyessa kestavalla tasolla, on investoitava vaha-
paastoisiin teknologioihin ja tarvitaan myds poliittisia toimia, jotka tukevat kotimaisia lihan-

tuottajia.

Euroopan markkinoilla kuluttajakayttdytyminen seuraa samoja suuntauksia kuin Suo-
messa, kotimaisuuden ja lahiruoan arvostus on vahvistunut entisestaan taloudellisen epa-
varmuuden ja geopoliittisten kriisien myota (Karikallio, 2024, s. 14—-20). Euroopan kulutta-
jat painottavat ostopaatoksissaan kotimaisia tuotteita, tuoreutta seka elainten hyvinvointia
usein jopa ymparistokriteereita enemman, mika nakyy erityisesti vastuullisesti tuotettujen
lihatuotteiden kasvavana kysyntana. Tama kehitys heijastuu myds alan koulutustarpeisiin,
silla vastuullisen tuotannon periaatteet korostuvat entista vahvemmin eurooppalaisessa

elintarvikealan koulutuksessa.

Kansainvaliset konfliktit ovat vaikuttaneet merkittavasti lihatuotteiden saatavuuteen ja hin-
toihin koko Euroopassa, etenkin naudan- ja sianlihasektorilla (Lahde, 2024). Viimeaikais-
ten hintavaihteluiden seurauksena EU-maissa on koettu huomattavia hairiéita tuotantokus-

tannuksissa, mika on suoraan heijastunut kuluttajahintoihin. Vuoden 2025 eurooppalaiset
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kuluttajatrendit osoittavat, etta paikallisuus ja lyhyet toimitusketjut ovat nousseet keskei-

siksi ostokriteereiksi, silla ne koetaan turvallisiksi.

Markkinoiden nakokulmasta EU:n liha-ala on vaiheessa, jossa tuotantorakenne ja kulutta-
jakysynta muuttuvat samanaikaisesti (Karikallio, 2024, s. 14—20). Naudanlihan hinnat ovat
monissa Lansi-Euroopan maissa nousseet ennatykselliselle tasolle elainmaarien vahe-
tessa ja tarjonnan kiristyessa, kun taas Etela- ja Ita-Euroopan maiden hintataso on pysynyt
alempana rakenteellisten ja taloudellisten erojen vuoksi. Sianlihamarkkinoilla hinnat ovat
olleet epavakaita, ja tuotanto on edelleen huomattavasti alemmalla tasolla kuin vuoden
2021 huippuvuonna. Samaan aikaan siipikarjatuotanto on noussut uuteen ennatykseen, ja
se toimii monissa EU-maissa kuluttajien edullisemman proteiinin lahteena tuotantokustan-

nusten noustessa.

Tuontilihan rooli eurooppalaisilla markkinoilla on myds herattanyt huolta, silla edullisempi
tuontilina, erityisesti Etela-Amerikan Mercosur-maista, aiheuttaa kilpailupainetta tuotan-
nolle (MTK,2025). Tama liittyy laajempiin geopoliittisiin jannitteisiin ja kauppapoliittisiin
neuvotteluihin, jotka ovat lisanneet epavarmuutta EU:n sisamarkkinoilla. Kokonaisuutena
Euroopan liha-ala toimii nopeasti muuttuvassa ymparistossa, jossa kuluttajakayttaytymisen
muutos luo seka haasteita etta mahdollisuuksia tulevaisuuden kehitykselle. Ruoka on yha
enemman osa valtioiden strategista ajattelua, ja tullipolitikan arvaamattomuus lisaa epa-

varmuutta kansainvalisilla markkinoilla (Forsman-Hugg ym., 2025).
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3 LIHA-ALAN TULEVAISUUDEN OSAAMISTARPEET

3.1 Tulevaisuuden osaamistarpeiden yleiskuva

Opetushallituksen mukaan osaamistarpeet kuvaavat tyontekijoilta tulevaisuudessa edelly-
tettavia tietoja ja taitoja, joiden maarittely perustuu koulutus- ja ammattialakohtaiseen en-
nakointiin seka tydelaman rakennemuutoksiin (Opetushallitus, 2024). Osaamistarve voi-
daan nahda ennakoivana kasitteena, jolloin se ei kuvaa pelkastaan tamanhetkista osaa-
mista, vaan sita, mita tyontekijalta vaaditaan tulevaisuuden tyotehtavissa. Ennakoitu osaa-
minen auttaa koulutuksen jarjestajia, tydnantajia ja tydontekijoitda suuntaamaan osaamisen

kehittdmisen niin, ettd osaamispohja vastaa alan muuttuvia vaatimuksia.

Opetushallituksen ennakointifoorumin 2035 mukaan tulevaisuuden elintarviketuotannossa
korostuvat erityisesti digitaalinen osaaminen, automaatio ja prosessien hallinta, kestava
kehitys seka laaja-alaiset tydelamataidot (Opetushallitus, 2024). Digitalisaation edetessa
tyontekijoilta vaaditaan kykya hallita digitaalisia toimintoja, hyodyntaa erilaisia jarjestelmia ja
toimia sujuvasti teknologiapainotteisissa ymparistdissa. Osaamiseen sisaltyvat digitaalisten
ratkaisujen soveltaminen ja tiedon analysointi. Lisaksi tyontekijoiden tulee ymmartaa liha-alan

ymparistdvaikutuksia ja hallita niiden aiheuttamia riskeja.

Yleisesti kestavan ruokajarjestelman luominen ja yllapito vaatii monenlaista erityisosaamista
(Food and agriculture organizations of the united nations, 2025, s. 2-5). Tulevaisuuden tyon-
tekijat toimivat yha enemman tiimeissa ja ratkaisevat monimutkaisempia ongelmia. Tydyhtei-
sot ovat monikielisia, joissa tarvitaan monikulttuurista osaamista. Uutta osaamista tarvitaan,

silla tyon luonne muuttuu koko ajan ja tehtavat monialaistuvat. Asiakaskayttaytyminen voi tu-

levaisuudessa muuttua entista nopeammin ja siihen pitaa nopeasti vastata myos liha-alalla.
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3.2 Digitaalinen osaaminen

Digitaalinen osaaminen on noussut keskeiseksi liha-alan kilpailukyvyn edellytykseksi, silla
tuotantoprosessien digitalisoituminen ja datavetoiset toimintamallit muovaavat koko toimia-
laa (Elintarviketeollisuusliitto, 2024). Elintarviketeollisuusliiton yrityskyselyn mukaan digita-
lisaation rooli kasvaa erityisesti datan hyodyntamisessa, toimitusketjujen hallinnassa ja tie-
dolla johtamisessa. Lahes kolme yritysta neljasta kertoi seuraavansa digitalisaation kehi-
tysta ja pyrkivansa hyodyntamaan sita. Yritykset pitavat digitalisaation suurimpina mahdol-
lisuuksina toiminnan tehostamista, kustannussaastoja ja paremman asiakasymmarryksen

rakentamista (Elintarviketeollisuusliitto, 2024).

Tulevaisuuden liha-alan ammattilaisilta edellytetaan kykya hyodyntaa digitaalisia alustoja
ja niiden ohjaamista paivittaisessa tydossaan (Kehittyva Elintarvike, 2025). Digitaalisia tai-
toja tarvitaan myos kyberturvallisuuden yllapidossa, silla alan varautuminen digiriskeihin ei
ole viela kovin kestavalla tasolla. Kyberhyokkays esimerkiksi automatisoitujen teuraslinjo-
jen tai pakkauskoneiden jarjestelmiin voi pysayttaa koko tuotannon ja aiheuttaa merkittavia

taloudellisia tappioita.

Laajemmin digitaalinen osaaminen kattaa myos tekoalyn hyodyntamisen laadunvalvon-
nassa ja tuotannon optimoinnissa (Summa, 2023). Esimerkiksi tekoalylla on merkittava

rooli tuotantovirheiden ehkaisemisessa, mika parantaa seka tuottavuutta etta tuotelaatua.

3.3 Automaatio ja prosessien hallinta

Automaatio on liha-alan modernien tuotantoprosessien ytimessa (Summa 2023). Yritykset
hyddyntavat yna enemman robotteja, cobotteja, konenakoa ja alykkaita prosessinohjaus-
jarjestelmia tuotannon tasmallisyyden ja turvallisuuden parantamiseksi. Automaation kehi-

tys on nopeaa, ja uudet robotiikkaratkaisut mahdollistavat entista tarkemman
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prosessiohjauksen myos vaativissa ymparistoissa (Kehittyva Elintarvike, 2025). Liha-alalla
automaatio muuttaa tyonkuvia siten, etta fyysinen kasityo korvautuu tuotantojarjestelmien
valvonnalla ja saatamisella. Hairidtilanteiden ratkaisut ja koneiden ohjelmointiin liittyvat pe-

rusvalmiudet ovat osa uusia tyétehtavia (Kehittyva Elintarvike, 2025).

Automaatio ja prosessiosaaminen liittyvat myos tuotannon kayttovarmuuteen ja ennakoi-
van kunnossapidon merkitys kasvaa, silla datan avulla voidaan arvioida laitteiston kuntoa
ja minimoida huoltokatkokset (Summa, 2023). Tama vaatii tyontekijoilta teknista perustai-

toa seka ymmarrysta automaation logiikasta ja prosessien hallinnasta.

Tyaot, joita tehtiin aikaisemmin kasin, ovat siitymassa automaatiolle tai tekoalyn tukemiksi
(Summa, 2023). Vanhat taidot eivat siis yksin enaa riita, ja tyontekijdiden on myds paivitet-
tava osaamistaan saannollisesti. Myds rutiinitehtavat siirtyvat yha enemman robottien te-
kemiksi (Lyu ym., 2025, artikkeli 12). Tyontekijoiden tarve ei silti vahene, vaan muuttuu.
Tulevaisuudessa jarjestelmien kayttd vaatii eniten niiden ymmartamista. Vikoja on osat-
tava etsia oikeista paikoista, ja niihin on osattava puuttua ohjelmoinnin tai jarjestelmien

kayton osaamisen avulla.

Lihateollisuuden nopea robotisaatio muuttaa tuotantoprosesseja tavalla, joka vaatii uutta
osaamista liha-alan perusosaamisen rinnalle (Lyu ym., 2025, artikkeli 12). Tyénkuvat siirty-
vat manuaalisista ja fyysisesti raskaista tehtavista kohti jarjestelman valvontaa ja ohjel-
mointia. Myos elintarviketurvallisuusosaaminen saa uuden ulottuvuuden, sillda automaatti-
set jarjestelmat vaativat tyontekijoilta valmiutta tulkita ja arvioida laatutietoja reaaliajassa.
Kuten aikaisemmin mainittiin, robotiikka ei poista tyontekijoiden tarvetta vaan muuttaa sita:
ihminen kuitenkin arvioi, miten esimerkiksi konenako toimii. Jatkuva henkildston tayden-
nyskoulutus on tarkeaa, silla kehitys ei pysahdy ja tulee uuden sukupolven tuotantotekno-
logioita. Ihmisen ja koneen yhteistyd on tulevaisuuden toimintamalli ja se tuo mukanaan

uusia osaamistarpeita.



Aly ym. (2023) painottavat, etta robotiikkaa hyddynnetaan tuotantolinjojen automatisoin-
nissa, kuten lihan leikkaamisessa, jossa robottijarjestelmat kayttavat konenakoa ja antu-
reita tunnistaakseen tarkasti ruhon rakenteet. Liha voidaan leikata hygieenisesti, jotta
saanto pysyy hyvana, seka jatetta syntyy vahemman. Tama myos nopeuttaa tyovaiheita,
mutta nopeus ei saa toimia laadun kustannuksella. Summa (2023) korostaa, etta tekoaly ja
koneoppiminen mahdollistavat myds ennakoivan huollon ja laadunvalvonnan automati-
soinnin, mika lisaa tuotannon tehokkuutta ja vahentaa hairidita. Tulevaisuudessa teknolo-
ginen osaaminen korostuu siis entisestaan ja liha-alan yrityksissa tarvitaan osaamista eri-

laisiin automaatioratkaisuihin.

Robotit ja cobotit ovat tulevaisuudessa nakyvassa osassa lihateollisuutta ja Narva ja Wirta-
nen (2023, s. 15-18; 45-52) tuovat esiin yhteistydrobottien eli cobottien merkityksen esim.
ergonomisesti haastavissa tyovaiheissa. Ne voivat toimia ihmisten rinnalla ilman erillisia
turvalaitteita, mika tekee niista joustavia ja turvallisia ratkaisuja. Robotiikan kayttdonotto
tuo mukanaan kustannus- ja energiansaastoja, tydergonomian parantamista seka tuotan-
non laadun kehittamista, joten se on yrityksille hyva ratkaisu. Robotiikan kayttoonotto edel-
Iyttaa kuitenkin uutta osaamista, jossa tyontekijoiden on hallittava monenlaisia uusia asi-
oita robottien ohjelmoinnista huoltoon ja turvalliseen kayttoon seka ymmarrettava niiden
rooli osana laajempaa tuotantojarjestelmaa. Tama vaatii tyontekijalta valmiuksia soveltaa
osaamistaan erilaisissa tilanteissa. Tekoalyn ja robotiikan lisdantyva kayttd vaikuttaa mer-
kittavasti myds tyontekijoiden fyysiseen ja psyykkiseen hyvinvointiin, minka vuoksi tydhy-
vinvointi korostuu entisestaan. Robotiikka voi kuitenkin myds aiheuttaa fyysisia terveysris-
keja, kuten epaergonomisia tydasentoja ja ylikuormitusta, mika voi lisata tapaturmien riskia
(Tyoterveyslaitos, 2022). Toisaalta robotit vahentavat yksitoikkoisten ja fyysisesti kuormit-
tavien tyotehtavien aiheuttamaa rasitusta ja voivat korvata tyontekijoita vaarallisissa tyo-

vaiheissa, mika parantaa tyoturvallisuutta.
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Robottiprosessiautomaatio (RPA) tarkoittaa ohjelmistorobotiikkaa, joka jaljittelee ihmisen
suorittamia tehtavia eri tietojarjestelmien kayttoliittymissa (Ribeiro ym., 2021, s. 52 - 60).
Se ei ole fyysinen kone, vaan ohjelma, joka suorittaa ihmisten tekemia paatoksia. Elintar-
vike- ja lihateollisuudessa sita voidaan kayttaa siitamaan mittauslaitteiden tuottama data
jarjestelmiin tai tayttaa viranomaisraportteja, kuten omavalvontadokumentit. Sita kaytetaan
erityisesti toistuviin ja saantopohjaisiin tyotehtaviin, joissa automaatio tehostaa prosesseja
ja nopeuttaa muun muassa tuotteiden valmistusta. RPA:n etuihin kuuluvat sen keskeyty-
maton tyoskentelykyky ja pitka kayttoika verrattuna ihmistydhon. Viime vuosina RPA-jar-
jestelmia on pyritty kehittamaan eettisesti kestavammiksi lisaamalla niihin tekoalyn avulla

inhimillisempia toimintamalleja ja moraalisia periaatteita.

3.4 Kestava kehitys

Kestava kehitys on noussut keskeiseksi suuntaa antavaksi periaatteeksi Euroopan unionin
maatalous- ja elintarvikejarjestelman uudistuksessa (European Commission, 2024, s. 8—
16). EU:n Strategic Dialogue on the Future of EU Agriculture -raportin mukaan Euroopan
ruokajarjestelma tarvitsee kokonaisvaltaisen murroksen, joka yhdistaa taloudellisen kan-
nattavuuden, ympariston kantokyvyn ja sosiaalisen kestavyyden yhdeksi toimivaksi koko-
naisuudeksi. Raportissa korostetaan, etta tulevaisuuden maatalouden ja elintarviketeolli-
suuden on oltava taloudellisesti kannattavaa, ymparistollisesti kestavaa ja sosiaalisesti
vastuullista.

Kestavyyden keskeisia asioita ovat muun muassa ilmastonmuutoksen hillinta, luonnon mo-
nimuotoisuuden heikkeneminen, vesivarojen kestava kayttd ja maaperan laadun turvaami-
nen (European Commission, 2024, s. 17—-21). Raportti tuo esiin, ettd Euroopan ruokajar-
jestelma on talla hetkelld useiden ymparistdhaasteiden kohdalla ratkaisevassa vaiheessa.
Samanaikaisesti sen on pystyttava tuottamaan turvallista ja laadukasta ruokaa, vahvistet-
tava huoltovarmuutta ja yllapidettava kilpailukykyaan kansainvalisilla markkinoilla.



Kestava kehitys on myos vahvasti sidoksissa osaamiseen. EU:n strategisen vuoropuhelun
mukaan tulevaisuuden ruokajarjestelman toimijoilta vaaditaan entistd syvempaa ymmar-
rysta ymparistovastuusta. Raportti painottaa, etta kestavyyden saavuttaminen edellyttaa
laajamittaista osaamisen vahvistamista koko arvoketjussa alkutuotannosta jalostukseen ja

logistiikasta kuluttajaviestintdan (European Commission, 2024, s. 36—40)

Kestava kehitys ja ymparistovastuu ovat nousseet keskeisiksi osaamisalueiksi myos tuo-
tannon suunnittelussa ja prosessien optimoinnissa (Saarinen ym. 2021, s. 15-17). Kesta-
vyysosaaminen ei rajoitu pelkastaan teknisiin ratkaisuihin, vaan se kattaa myds eettisen ja
yhteiskunnallisen ulottuvuuden. Tyontekijoilta edellytetdan ymmarrysta ilmastonmuutok-
sen vaikutuksista, joka tulevaisuudessa saa yha isomman roolin. Koulutuksen vastuu on
lisata osaamista ilmastonmuutoksen aiheuttamista vaikutuksista ja niiden estamisesta.
Elainten hyvinvointi ja vastuullinen toiminta ovat tarkeita lihantuotannossa jatkossakin. Ala-
Huikku ym. (2023, s. 27—-28) korostavat, etta yritysten on ymmarrettava toimintansa vaiku-
tukset ymparistoon ja yhteiskuntaan seka edistettava kestavaa kehitysta kaikilla tasoilla,
joka vaatii osaamista ja koulutuksen kautta saatavaa tietoa.

Vastuullisuusviestinta ja jaljitettdvyys ovat osa nykyaikaista osaamiskokonaisuutta (Ruoka-
tieto 2023, s. 4). Vastuullisuusviestinta voi nakya liha-alan yrityksen kotisivuilla tai muissa
eri kanavissa, joissa kuvaillaan konkreettisesti elainten hyvinvointia tai tehtyja ymparisto-
toimia (Karvosenoja, 2024, 16—-17). Karvosenoja (2024) nostaa esiin my0s, etta vastuulli-
suusviestinta on lihayrityksille myos strateginen valine, jonka avulla pyritaan vastaamaan
kuluttajien lisdantyneisiin odotuksiin ja oikeuttamaan alan toiminta yhteiskunnallisessa kes-
kustelussa. Mainonnassa ja muussa viestinnassa korostetaan erityisesti ymparistovas-
tuuta ja paikallista hyvinvointia, mutta samalla yritykset pyrkivat hallitsemaan vastuullisuu-
teen liittyvia riskeja, kuten elainten hyvinvointiin kohdistuvaa kritiikkia (Karvosenoja 2024,

36—45). Yritysten vastuullisuusohjelmien ja EU-saaddsten kasvavat vaatimukset
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edellyttavat tyontekijoiltd myds dokumentointitaitoja ja valmiuksia viestia vastuullisuudesta

asiakkaille ja yhteistydkumppaneille.

3.5 Laaja-alaiset tyoelamataidot

Levealahti ym. (2019, s. 30—31) nostavat esiin myos monialaiset taidot, kuten ongelman-
ratkaisukyky ja asiakaslahtdinen ajattelu, jotka korostuvat tulevaisuuden ty6elamassa.
Opetushallitus (2025, s. 5-11) listaa viisi merkitykseltaan eniten kasvavaa yleista tyoela-
maosaamista, digitaalisten ratkaisujen hydodyntaminen, digitaalisten toimintojen hallinta ja
ohjaus, asiakaslahtdinen palvelujen kehittdminen, innovaatio-osaaminen seka kyky toimia
verkostoissa. Henkilokohtaiset ominaisuudet, kuten oma-aloitteisuus ja joustavuus, ovat
edelleen tarkeita (Levealahti ym. 2019, s. 31). Lisaksi tydyhteisbosaaminen ja vuorovaiku-
tustaidot korostuvat, kun liha-alan ammattilaiset toimivat yna useammin monialaisissa ja
verkottuneissa ymparistdissa. Liha-alan tulevaisuuden osaamistarpeet heijastavat laajem-
pia yhteiskunnallisia ja teknologisia muutoksia. Alan menestys riippuu siita, kuinka tehok-
kaasti se kykenee vastaamaan naihin tarpeisiin koulutuksen ja tydelaman keinoin. Enna-
koiva ja tavoitteellinen osaamisen kehittaminen on avainasemassa, jotta lihateollisuus sai-

lyy houkuttelevana toimialana myos tulevaisuudessa.

Levealahti ym. (2019, s. 30—31) painottavat, ettad oppilaitosten ja tydelaman yhteistyé on
keskeista, ja monimuotoiset oppimisymparistot tukevat elinikaista oppimista, tulevaisuu-
dessakin on tarkea oppia asioita paikan paalla eli tyopaikalla. Tyontekijoiden on kyettava
paivittamaan osaamistaan saanndllisesti, ja koulutusjarjestelman on tarjottava joustavia

ratkaisuja, kuten mikrotutkintoja ja tydpaikalla tapahtuvaa oppimista.

Opetushallitus (2019, s. 5-11) toteaa, ettd kotimaassa liha-alan tulevaisuuden osaamistar-
peet liittyvat vahvasti teknologian kehitykseen ja tydelamassa korostuviin yleisiin taitoihin.

Teknologinen muutos ei koske vain tuotantolaitteita, vaan myds koko toimintakulttuuria,
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tulevaisuudessa tyontekijoilta vaaditaan kykya omaksua uusia jarjestelmia, seka ymmartaa

niiden logiikkaa ja toimia yhteistyd0ssa automaation kanssa.
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4 AMMATILLISEN KOULUTUKSEN RAKENNE

4.1 Ammatillisen koulutuksen perusrakenne

Ammatillinen koulutus on keskeinen osa suomalaista koulutusjarjestelmaa, ja sen saantely
perustuu lakiin ammatillisesta koulutuksesta 531/2017, 5-11 §. Lain tavoitteena on varmis-
taa, etta vaestdlla on mahdollisuus kehittaa ja yllapitdééd ammatillista osaamistaan, vastata
tydelaman muuttuviin tarpeisiin seka edistaa tyollisyytta ja yrittajyytta. Lisaksi laki tukee

elinikaista oppimista ja opiskelijoiden kokonaisvaltaista kehitysta yhteiskunnan jasenina.

Jarjestamislupa vaaditaan koulutuksen toteuttamiseen, ja siina maaritellaan muun muassa
opetuskieli, toiminta-alue ja opiskelijavuodet (Laki ammatillisesta koulutuksesta 531/2017,

22-26 §). Osaamisen kehittamissuunnitelman avulla henkilokohtaistetaan opiskelijan oppi-
mispolku, jolloin aiemmin hankittu osaaminen tunnistetaan ja tunnustetaan, ja suunnitel-

laan, miten osaaminen hankitaan ja osoitetaan.

Ammatillinen koulutus on olennainen osa Suomen koulutusjarjestelmaa, ja sen tehtavana
on tarjota opiskelijoille valmiudet siirtya tydelamaan tai jatko-opintoihin (Opetus- ja kulttuu-
riministerid, i.a). Koulutus on suunniteltu vastaamaan seka nuorten etta aikuisten tarpei-

siin, ja se mahdollistaa osaamisen kehittamisen eri uravaiheissa.

Ammatillinen koulutus jakautuu kolmeen tutkintotyyppiin, ammatillisiin perustutkintoihin,
ammattitutkintoihin ja erikoisammattitutkintoihin (Opetushallitus, 2024). Perustutkinnot an-
tavat opiskelijalle alalla vaadittavat perustaidot, kun taas ammatti- ja erikoisammattitutkin-
not syventavat osaamista ja mahdollistavat erikoistumisen. Tutkintojen laajuus ilmaistaan
osaamispisteina. Ammatillinen perustutkinto antaa laaja-alaiset perusvalmiudet alan eri
tehtaviin seka syvempaa osaamista vahintaan yhdella tydelaman osa-alueella. Tutkinnon

laajuus on 180 osaamispistetta, mutta se voi olla suurempi, jos alan saantely sita



edellyttaa. Ammattitutkinto keskittyy tydelaman tarpeisiin ja tarjoaa syvempaa tai erikoistu-
neempaa osaamista kuin perustutkinto. Sen laajuus on yleensa 150 osaamispistetta,
mutta se voi vaihdella 120—180 osaamispisteen valilla. Erikoisammattitutkinto osoittaa

viela syvempaa ammatinhallintaa tai monialaista osaamista verrattuna ammattitutkintoon.

Opiskelijoille laaditaan henkildkohtainen osaamisen kehittamissuunnitelma, jossa maaritel-
|&an opintojen sisaltd, aikataulu ja opiskelutavat (Opetushallitus,2024). Tama mahdollistaa
yksilolliset opintopolut ja joustavan etenemisen. Koulutusta voidaan jarjestaa oppilaitok-
sissa, tyopaikoilla oppi- ja koulutussopimuksella seka muilla tavoilla, jotka tunnistavat ja

hyddyntavat aiemmin hankittua osaamista.

Ammatillisen koulutuksen suorittaminen antaa kelpoisuuden hakea jatko-opintoihin am-
mattikorkeakouluihin ja yliopistoihin (Opetushallitus,2024). Tama tekee ammatillisesta kou-
lutuksesta tarkean vaylan seka tydelamaan etta korkeakoulutukseen. Koulutuksen jousta-
vuus, tydelamalahtoisyys ja osaamisperusteisuus tekevat siitd keskeisen osan elinikaista

oppimista ja osaamisen kehittdmistd Suomessa.

4.2 Liha-alan koulutusten tausta ja haasteet

Liha-alan koulutus sai alkunsa kaytannon tarpeista, kun teurastamoiden ja lihanjalostus-
laitosten tyontekijoiden piti hallita hygieniaa, elainten kasittelya ja tuotteiden valmistusta
(Opetushallitus,i.a). Aluksi koulutus tapahtui paaasiassa tyopaikoilla mestari—kisalli-peri-
aatteella, jossa kokenut tyontekija opasti uutta. Talla tavalla myds hiljainen tieto siirtyi
eteenpain. Myohemmin liha-alan opetus vakiintui osaksi elintarvikealan koulutusta ammat-
tioppilaitoksissa. Liha-ala sisallytettiin elintarvikealan perustutkintoon, joka on osa toisen
asteen ammatillista koulutusta. Tama tutkinto on ollut virallinen vayla liha-alan osaajaksi jo
useita vuosikymmenia. Viime vuosina liha-alan koulutuksen vetovoima on heikentynyt osin

julkisen keskustelun ja ilmastotietoisuuden vuoksi (Kumpulainen, Pasto & Kallio, 2020, s.
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248-255). Tama on johtanut opiskelijamaarien laskuun ja huoleen osaavan tyévoiman
saatavuudesta. Liha-alan koulutus on kehittynyt yritysten sisaisista koulutuksista oppilai-
tosten jarjestamiin tutkintoihin. Perinteinen kasityo on kehittynyt koulutuksellisesti elintarvi-

keturvallisuutta korostavaan opetukseen.

Liha-ala on keskeinen osa suomalaista elintarviketeollisuutta, mutta sen koulutustilanne on
viime vuosina kohdannut merkittavia haasteita (Kehittyva elintarvike, 2024). Vaikka ala tar-
joaa vakaita tyopaikkoja ja tarkean roolin ruokaturvan varmistamisessa, sen vetovoima on

heikentynyt.

Koulutus tarjoaa opiskelijoille valmiudet toimia lihateollisuuden eri tehtavissa (Opetushalli-
tus, i.a). Koulutus on osaamisperusteista, jolloin opiskelija voi hankkia osaamisensa eri ta-
voin, ja aiemmin hankittu osaaminen tunnistetaan ja tunnustetaan. Koulutus toteutetaan
yksilollisesti ja tyoelamalahtoisesti, yhteistydssa alan yritysten kanssa. TyOpaikalla tapah-
tuva oppiminen on keskeinen osa tutkintoa. Koulutus voi tapahtua oppilaitoksessa, oppiso-

pimuksella tai koulutussopimuksella (Opetushallitus, i.a).

Ammatillisen koulutuksen perustana toimii elintarvikealan perustutkinto, jossa liha-ala on
yksi osaamisaloista (Opetushallitus, 2020). Tutkinto koostuu pakollisista ja valinnaisista
tutkinnon osista seka yhteisista tutkinnon osista. Pakollisiin osiin kuuluu muun muassa
elintarviketuotannossa toimiminen ja lihateollisuuden prosessien ohjaus. Valinnaiset osat
mahdollistavat erikoistumisen esimerkiksi lihatuotteiden valmistukseen, pakkaustoimintoi-

hin tai myymalatyohon.

Liha-alan perustutkinnon osaamisalan tutkintonimike lihatuotteiden valmistajan tavoitteet
ovat toimia vastuullisesti lihatuotteiden valmistusprosessissa noudattaen yrityksen toimin-
nan perusteita (Opetushallitus, 2020). Vaatimuksena on myds toiminta kansainvalisessa

ymparistdssa ja vaihtelevissa olosuhteissa. Koneiden kayttd, seka pesu-ja
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puhdistustoiminnat ovat osa lihatuotteiden valmistajan koulutusta. Lihatuotteiden valmis-

taja myos noudattaa elintarvikealan laatu- ja hygieniavaatimuksia.

Opiskelija osoittaa osaamisensa kaytannon tyotehtavissa, usein tydpaikalla tapahtuvan
oppimisen kautta (Opetushallitus i.a). Naytot voivat sisaltaa esimerkiksi koneiden ja laittei-
den kayttoa, kaytannon tyotehtavia seka tuotteen valmistusta. Tama osaamisperusteinen
lahestymistapa varmistaa, etta opiskelija hallitsee alan keskeiset tyotehtavat ja pystyy toi-

mimaan tehokkaasti tuotantoymparistdssa.

Liha-alan koulutuksen suurimpia haasteita ovat vaheneva kiinnostus nuorten keskuu-
dessa. Julkinen keskustelu lihan ymparistovaikutuksista ja elainten hyvinvoinnista on vai-
kuttanut alan vetovoimaan (Kumpulainen ym, 2020, s. 248-255). Elakoityminen on toinen
merkittava tekija, kun suuret ikaluokat poistuvat tydelamasta se lisaa tyévoiman tarvetta.
Koulutuksen alueellinen keskittyminen vaikeuttaa osaajien saatavuutta erityisesti maaseu-
dulla. Liha-alan koulutustilanne Suomessa vuonna 2025 on kaksijakoinen, vaikka koulu-
tustarjontaa on edelleen saatavilla eri koulutustasoilla, alan vetovoima on heikentynyt ja
osaajapula uhkaa teollisuuden toimintakykya (Tammilehto ja Vahasantanen 2023, s. 15.).
Tulevaisuuden ratkaisut 16ytyvat koulutuksen ja tydelaman tiivimmasta yhteistyosta seka

alan imagon kehittamisesta.

Kehittyva elintarvike- lehti raportoi, etta yritykset kuten Atria, HKFoods, Saarioinen, Snell-
man tekevat yhteistyota oppilaitosten kanssa koulutuksen sisallon kehittamiseksi (Suho-
nen, 2024). Liha- ja valmisruokateollisuuden koulutuksen neuvottelukunta on perustettu
vahvistamaan alan koulutusta ja houkuttelemaan uusia osaajia. Levealahti ym. (2019) ko-
rostavat, etta elintarviketeollisuuden osaamistarpeita ei ole ennakoitu riittavasti. Koulutuk-
sen tulee olla joustavaa, luovaa ja tulevaisuuteen katsovaa. Tama edellyttaa tiivista yhteis-

tyota koulutuksen jarjestdjien ja tydelaman valilla seka jatkuvaa osaamisen paivittamista.
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Osaamisen ennakointi on keskeinen valine koulutuksen ja tydelaman kehittamisessa erityi-
sesti liha-alalla, silla se on voimakkaassa muutoksessa (Opetushallitus, 2025; Levealahti
ym., 2019). Ennakoiva osaamisen kehittaminen tarkoittaa sita, etta koulutusjarjestelma
pyrkii tunnistamaan tulevaisuuden tyoelamassa tarvittavat taidot ja valmiudet ajoissa, jotta
koulutus voi vastata niihin tehokkaasti ja joustavasti. Osaamisen ennakointi ei ole vain
koulutuksen tehtava, vaan se edellyttaa tiivista yhteistyota tydelaman ja oppilaitosten va-
lilla. Yritysten rooli osaamistarpeiden maarittelyssa ja koulutuksen kehittamisessa on rat-
kaiseva, jotta koulutus vastaa todellisiin tarpeisiin ja tukee alan kilpailukykya. Ennakoiva
osaamisen kehittaminen on myos keino vahvistaa alan houkuttelevuutta, kun koulutus pys-
tyy tarjoamaan ajankohtaista ja merkityksellista osaamista muuttuvassa toimintaymparis-

tossa.
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5 MENETELMAT JA AINEISTOT

Tama tutkimus on luonteeltaan laadullinen tutkimus, jossa tarkasteltavana tapauksena on
liha-alan tulevaisuuden osaamistarpeet WinNovan koulutuksen nakdkulmasta. Se muo-
dostuu kahdesta toisiaan taydentavasta toimijaryhmasta (opettajat ja liha-alan yritysten
edustajat), jotka yhdessa kuvaavat ilmiota sen omassa toimintaymparistossa. Laadullinen
tutkimus soveltuu tahan asetelmaan, koska tavoitteena ei ole tuottaa yleistettavaa tilastol-
lista tietoa, vaan syvallinen, kontekstisidonnainen ymmarrys WinNovan koulutuksen ja tyo-

elaman kohtaamista osaamistarpeista.

Aineistonkeruuprosessi rakentui vaiheittain kokonaisuudeksi, jonka tavoitteena oli tuottaa tyo-
elamalahtoista tietoa liha-alan tulevaisuuden osaamistarpeista. Aineistonkeruumenetelmaksi
valittiin teemahaastattelu, koska se mahdollisti valmiiksi maariteltyjen kysymysten avulla
myos vastaajille tilaa tuoda omia tulkintojaan. Tama on tarkeaa aloilla, joilla osaaminen ra-
kentuu vahvasti hiljaisen tiedon ja tydssa hankitun kokemusten varaan. Aineisto muodostui
viidesta opettajasta (H1-H5) ja viidesta liha-alan ty6elaman edustajasta (TE1-TES), joiden
nakemykset osoittautuivat huomattavan yhdenmukaisiksi. Sisallollinen kyllastyminen saavu-
tettiin varhaisessa vaiheessa, mika on laadulliselle tapaustutkimukselle luonteenomaista sil-
loin, kun tarkasteltava ilmio on haastateltaville yhteinen ja vahvasti sidoksissa heidan tyo-
hénsa (Hakala,2024, s. 130—135).

Haastattelut toteutettiin marras—joulukuussa 2025 joko etayhteydella teamsilla, puhelimella
tai kasvokkain. Haastattelut kestivat 20—45 minuuttia. Kaikki haastattelut nauhoitettiin ja
litteroitiin osallistujien suostumuksella yhta poikkeusta lukuun ottamatta, silla kyseisen

haastattelun osalta aineisto kerattiin yksityiskohtaisin muistiinpanoihin perustuen.

Aineisto analysoitiin teemallisen sisalldnanalyysin avulla. Menetelman kaytto ja sen vai-

heet perustuvat laadullisen analyysin teoreettiseen viitekehykseen (Hakala, 2024, s. 130—



135). Aineiston analyysi toteutettiin vaiheittain. Ensimmaisessa vaiheessa nauhoitettu ai-
neisto litteroitiin ja pelkistettiin siten, etta siita saatiin esiin olennaiset sisallot analyysin
pohjaksi, mukaan otettiin myos yhden haastattelunmuistiinpanot. Taman jalkeen pelkiste-
tysta aineistosta tunnistettiin merkityksellisia ilmauksia, jotka koottiin koodeiksi. Koodauk-
sen jalkeen koodit ryhmiteltiin sisaltdjensa perusteella ylaluokkiin, mika mahdollisti aineis-
tosta nousevien keskeisten teemojen muodostamisen. Lopuksi teemoja tulkittiin suhteessa
tutkimuksen teoreettiseen viitekehykseen ja aiempaan tutkimukseen, mika syvensi ymmar-
rysta ilmiosta ja auttoi rakentamaan kokonaiskuvaa analyysin tuloksista. Nain aineiston
pohjalta syntyneet havainnot voitiin myds ankkuroida osaksi laajempaa keskustelua koulu-

tuksen ja tydelaman yhteen sovittamisesta.

Tutkimus on toteutettu Seindjoen ammattikorkeakoulun eettisten ohjeiden mukaisesti (
SEAMK, 2026). Henkilotiedot kasiteltiin EU:n tietosuoja-asetuksen (EU 679/2016) ja kan-
sallisen lainsaadannon mukaisesti. Aineisto havitetaan opinnaytetydn hyvaksymisen ja

muutoksenhakuajan paatyttya.
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6 TUTKIMUKSEN TULOKSET JA TARKASTELU

6.1 Tulevaisuuden osaamistarpeet tyoelaman edustajien mukaan

Tutkimuksen tuloksissa tyoelaman edustajat painottivat, etta tulevaisuudessa tarvitaan en-
nen kaikkea kaytannonlaheista perusosaamista, teknologian hallintaa ja tyopaikalla tapah-
tuvaa oppimista. Heidan mukaansa liha-alan tyontekijoiden tyo ei vahene automaation li-
saantyessa, mutta tyon sisaltd muuttuu. Keskeisiksi tulevaisuuden osaamistarpeiksi nousi-
vat automaation, robotiikan ja erilaisten digitaalisten tuotantojarjestelmien perushallinta,

mukaan lukien hairidtilanteiden tunnistaminen ja korjaaminen.

Kestavyysajattelu nousi esiin konkreettisena osaamisvaatimuksena, tyontekijoilta odote-
taan kykya toimia minimoiden havikkia ja hyodyntaa raaka-aineet tehokkaasti. Taman li-

saksi opiskelijoilta odotetaan tietamysta yritysten omista vastuullisuusohjelmista.

Tybelama korosti myds itseohjautuvuutta, ongelmanratkaisutaitoja ja koko prosessin ym-
martamista. Tyontekijoiden on kyettdva hahmottamaan, miten oma tydvaihe vaikuttaa tuo-

tantoketjun muihin osiin ja millaisia seurauksia virhetilanteilla voi olla.

Meilla ei riitd enaa se, etta tyontekija osaa yhden tydvaiheen. Pitda ymmar -
taa, mihin oma tekeminen kytkeytyy ja jos joku kohta pysahtyy, koko linja sei-
S00, ja se maksaa (TES3).

Lisaksi opiskelijoiden odotetaan olevan valmiita oppimaan uusia jarjestelmia nopeasti ja
omaksumaan uuden teknologian kaytanndssa. Myds turvallisuusajattelu ja laatu nahtiin
keskeisina asioina. Monikulttuurisuus tydyhteisdissa edellyttaa vastaajien mukaan lisaksi

selkeaa viestintaa ja yhteistyotaitoja.
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Tybelaman vastaajien mukaan vastuullinen tyoote on tulevaisuudessa myods keskeinen
osa ammattitaitoa. Se tarkoittaa paitsi ympariston ja raaka-aineiden vastuullista kayttoa
myos sita, etta tyontekija toimii huolellisesti noudattaen yrityksen laatukriteereja. Tyonte-
kija myos kantaa vastuuta koko tuotantoketjun sujuvuudesta. Vastuullinen tyoote nakyy,
kun tyontekija huomioi oman toimintansa vaikutukset tuoteturvallisuuteen, tyoyhteisoon,

ymparistoon ja yrityksen maineeseen.

Haastateltavat korostivat, etta teknologinen muutos nakyy tydssa erityisesti siina, ettd ma-
nuaaliset ja rutiininomaiset tehtavat vahenevat ja korvautuvat automaation ohjauksella.
Tama muuttaa tydn painopistetta fyysisesta suorittamisesta kohti jarjestelmien ja proses-
sien ymmartamista. Tyontekijoiltd odotetaan kykya lukea ja tulkita tuotantodataa, arvioida
laitteiden toimintakuntoa seka tehda oikea-aikaisia toimenpiteita ennen tuotantokatkoksia.
Useiden tyoelaman haastateltavien mukaan tulevaisuuden tyontekija on yha enemman
“prosessiohjaaja”, joka hallitsee kokonaisuuksia eika vain yksittaisia tydvaiheita. Tydela-
man edustajat painottivat myds erityisesti ongelmanratkaisutaitoja ja itseohjautuvuutta
muuttuvassa tyoymparistossa.

Haastatteluissa tuli myds esiin, etta liha-alan osaamistarpeet muuttuvat teknologian

myota, mutta perusosaaminen pysyy valttamattomana.

Perustiedot pitaa olla tietysti kunnossa, ettd ymmartaa omavalvonnan perustan ja
hygienian tarkeyden (TE1)

Opiskelijan osatessa jo yritykseen tullessaan perustiedot mikrobiologiasta ja hygieniasta,
on helpompi kasvattaa syvempaa osaamista kyseisista asioista. Perustietojen puute lisaa
tyopaikan resursseja kouluttaa opiskelijaa, jolloin aikaa saastyisi haastavammalle sisal-
I0lle. Raaka-aineen oikeanlainen kasittely seka ruhonosien tunnistaminen on myos tarkea

taito.



Alan houkuttelevuutta nuorten keskuudessa lisattaisiin yritysten edustajien mukaan tutus-
tumisilla aitoon tydymparistoon ja pellolta poytaan ajatuksen lapikaynnilla. Alan tunnet-
tuutta on hyva lisata, mutta vierailut esim. teurastamossa voi olla nuorille asia, josta hou-
kuttelevuus vain karsii. Alkutuotantoon olisi myos hyva tutustua, jotta saadaan kokonais-
kuva suomalaisesta ruoantuotannosta. Sosiaalisen median kautta kuvattu alan monipuoli-

suus myos voisi vahvistaa nuorten mielikuvia.

6.2 Tulevaisuuden osaamistarpeet opettajien mukaan

Tahan tutkimukseen haastateltujen opettajien nakemyksissa korostui erityisesti tydeldaman
nopea muutos ja sen vaikutus koulutuksen sisaltoihin sekd oppijoiden osaamisvaatimuk-
siin. Opettajat olivat yksimielisia siita, etta liha-alan perusosaaminen, kuten hygienia, oma-
valvonta, laatuajattelu, mikrobiologian perusteet ja prosessien hallinnan ymmarrys muo-
dostavat jatkossakin koulutuksen ytimen. Opiskelijoiden on osattava tunnistaa lihan pato-
geenisia bakteereja, jotka voivat aiheuttaa elintarviketurvallisuuden vaarantumisen. He kui-
tenkin painottivat, ettda nama perustaidot eivat enaa yksin riita, koska alan tyotehtavat

muuttuvat teknologian my6ta entista analyyttisemmiksi ja vahemman fyysisiksi.

Opettajien mukaan tulevaisuuden liha-alan ammattilaisilta edellytetdan vahintaan perusta-
son ymmarrysta automaation toimintaperiaatteista, robottien ja cobottien kaytosta, ja mah-
dollisten linjastoilla tapahtuvien hairitilanteiden tunnistamisesta. Koulujen laitekantojen

ollessa vastaajien mielesta vanhentuneita, tarvitaan paljon tutustumista erilaisiin tydympa-

ristoihin.

Opettajat toivat esiin, etta opiskelijoiden tulee oppia ymmartamaan koneiden logiikkaa eika
vain kayttamaan niita. Opettajien mukaan koneiden asetusten saataminen ja virheiden pai-

kantaminen ovat jo arkipaivaa yritysten tuotannossa ja tulevat korostumaan entisestaan.
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Monella opettajalla oli kokemusta opetuksesta ja tydelamayhteistyosta monikielisten ryh-
mien kanssa. He korostivat, etta opiskelijoilta edellytetaan selkeaa ja tilanteen mukaista
viestintaa, valmiutta tydskennella vieraskielisissa tiimeissa seka kykya seurata ohjeita
myos silloin, kun ne ovat visuaalisia tai vahasanaisia. Tama nousi tarkeaksi seka tuotan-

non sujuvuuden etta turvallisuuden nakdkulmasta.

Tahan tutkimukseen osallistuneet opettajat korostivat myos opiskelijoiden oppimisvalmiuk-
sia ja perustaitojen vahvistamista. Heidan mukaansa opiskelijoiden tulee hallita vahva elin-
tarviketurvallisuuden perusosaaminen seka saada valmiudet omaksua uusia laitteita.

Opettajien painotus oli pedagoginen, tulevaisuuden tydntekijan tarkein taito on oppia uutta,
ymmartaa tuotannon kokonaisuuksia seka kehittaa ajatteluaan teknologian mukana. Opet-

tajien haastatteluissa korostuivat myos vuorovaikutus- ja viestintataidot.

6.3 Koulutuksen nykyinen vastaavuus ja kehittaminen yritysten mukaan

Ammattitutkintoa pidetaan rakenteeltaan melko hyvin ty6tehtavia vastaavana, kun taas pe-
rustutkinnon sisaltdjen sovittamisessa erilaisten tuotantoymparistojen tarpeisiin on ajoittain
vaihtelua. Ero johtuu siita, ettd ammattitutkintoa opiskelevat lahinna aikuiset ja jo yrityk-
sissa tyoskentelevat. Haastateltavat pitivat oppisopimuskoulutuksia hyvina ratkaisuina,
mutta myds lyhyemmat jaksot ovat hyddyllisia. Elintarviketurvallisuuden perusosaaminen
on paaosin hyvalla mallilla, mutta sen tarkeytta ei voi korostaa liikaa. Oppilaitoksen on ym-
marrettava, etta tuoteturvallisuus on yritykselle tarkea asia. Robotiikka koetaan tulevaisuu-

dessa niin tarkeaksi osaamisalaksi, etta pelkka tyopaikalla annettava ohjaus tahan ei riita.

Tarvittaisiin pienia koulutuspaketteja siita, miten kone kaynnistyy, mita tehda, kun

kone halyttaa, miten konenako toimii (TE4.)
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Tybelama korostaa tarvetta myds lisata automaation ja prosessiohjauksen opetusta ja
opiskelijoiden tutustumista erilaisiin tydymparistoihin, silla mielikuvat voivat olla hyvinkin
erilaisia. Tyoturvallisuus kohosi myos yritysten mielipiteissa korkealle ja sen perusteiden
puute opiskelijoiden tiedoissa. Yritysten mielesta jatkossa opetuksessa olisi hyva korostaa

my0s tyoturvallisuutta ja pitaa huolta sen perusteiden tietoisuudesta.

Tiivista yhteistyota pidetaan tarkeana, jotta kehitys on samansuuntaista niin oppilaitoksen
opetuksessa, kuin muuttuvassa liha-alassa. Tyoelamassa toivotaan myos joustavuutta

ammatilliseen opetukseen-, seka kykya reagoida nopeasti muutoksiin.

Ei koulutus ole pielessa. Meidan pitaa vaan kertoa teille opettajille tarkemmin, mita
oikeasti tapahtuu linjastolla nyt, ei kymmenen vuoden takaisessa tilanteessa
(TE1.)

Opetus ei voi perustua koulujen vanhoihin linjastoihin, vaan yrityksen ajantasaisiin toimin-
taymparistoihin. Teknologinen kehitys on kuitenkin nopeampaa yrityksissa. Tyopaikalla op-
piminen ei ole mikdan mukava lisa opinnoissa vaan valttamattomyys ja ainoa realistinen

keino tutustua nykyaikaisiin laitteisiin.

Kestavyysajattelua olisi yritysten mukaan tuotava opetukseen raaka-aineen kokonaan kay-
ton muodossa, silla yrityksissa kaikki pyritaan hyodyntamaan. Opettajille toivotaan myds
oman osaamisen kehittamista, jotka voisivat toteutua tydelamajaksoilla. Tyoelamajaksot
voisivat keskittya esimerkiksi tiettyjen linjastojen prosesseihin, joista saataisiin kokonaisku-

vaa toiminnoista ja se auttaisi opettajaa kehittamaan opetusta.
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6.4 Koulutusten nykyinen vastaavuus ja kehittaminen opettajien mukaan

Opettajat arvioivat, ettd nykyinen ammatillinen koulutus vastaa paaosin hyvin tyéelaman
osaamistarpeisiin, erityisesti silloin kun koulutus toteutuu tiiviissa yhteistydssa yritysten
kanssa.

Suuri haaste liittyy teknologisen kehityksen nopeaan etenemiseen, jossa oppilaitosten lai-
tekanta ei pysy yritysten investointien vauhdissa, minka vuoksi opiskelijoiden teknologiset
valmiudet jaavat osin puutteellisiksi. Opettajat etta yritykset nakevat jatkuvan vuoropuhe-
lun valttamattomana, jotta koulutuksen sisaltd pysyy kiinni muuttuvissa osaamistarpeissa.
Koulutuksen katsotaan olevan oikealla tiella, mutta sen nopeampaa reagointia ja teknolo-

giapainotteisuutta tulee vahvistaa.

Kylla ma sanoisin, etta ihan kohtuullisesti se vastaa, mutta vahan semmosella vii-
veella. Se on vahan niin kuin vanha juna: kylla se kulkee, mutta on se valilla vahan
jaljessa siita, mihin muut jo menee. Tydelama menee nykyaan aika kovaa vauhtia
eteenpain, ja kun tulee uutta tekniikkaa ja uusia toimintatapoja, niin koulu ei vaan
voi paivittaa kaikkea heti (05.)

Vastaajien mukaan elintarviketurvallisuuden perustaidot tulisi opettaa yhtenaisina ja selke-
asti maariteltyina kokonaisuuksina, jotta osaamisen taso pysyy tasalaatuisena. Teknolo-
gian lisdantyessa koulutukseen tarvitaan kaytannonlaheisia, lyhytkestoisia jaksoja, jotka
kattavat automaation, robotiikan peruskayton, hairidtilanteiden hallinnan ja datan tulkinnan.
Oppisopimuskoulutuksen ja 1+2-mallin laajentaminen on keskeinen keino varmistaa opis-
kelijoiden ajantasainen osaaminen, koska oppilaitosten laitteisto ei pysy yritysten tah-
dissa.1 + 2 mallissa opiskelija tekee teoriaopinnot vuodessa ja siirtyy sen jalkeen yrityk-
seen oppisopimuksella. Tama malli varmistaa sen, etta opiskelija osaa liha-alan perusteet

ja voi hyddyntaa teoriassa oppimiaan asioita tydymparistossa.



Haastateltavien mukaan kestavyytta ja vastuullisuutta voidaan tuoda monella eri tavalla
opetukseen ja harjoitteluun. Tuotekehitysprojektit tai ruhonosien hyédyntamisen voidaan
tuoda opetuksen kautta. Monikieliseen tyoymparistoon voidaan vastata selkokielisilla ja vi-
suaalisilla perehdytysmateriaaleilla, jotka parantavat seka oppimista etta turvallisuutta. Li-
saksi alan vetovoimaa voidaan vastaajien mielesta parantaa tarjoamalla nuorille realistinen

ja nykyaikainen kuva liha-alasta vierailujen ja oppimisymparistoihin tutustumisten kautta.

6.5 Yhteenveto haastatteluista ja tulosten tarkastelu

Aineiston perusteella liha-alan tulevaisuuden osaamistarpeista yha tarkein on perusosaa-
minen, jonka paalle muu osaaminen rakentuu (Taulukko 2.). Perusosaamiseen liittyy mik-
robiologian ja hygienian osaaminen, sekd omavalvonnan ja elintarviketurvallisuuden hal-
linta. Lisaksi on hyva tietaa jotakin ruhon anatomiasta ja tyoturvallisuudesta. Taman paalle
tulevaisuuden osaamistarpeet rakentuvat viela vahvasti teknologisiin ja prosessilahtoisiin
taitoihin. TyOpaikalla oppiminen joko oppisopimuksella tai harjoittelujen yhteydessa on tu-
levaisuudessakin tarkeaa. Raataloidyt yritysyhteistydn muodot toimivat konkreettisina kei-

noina varmistaa osaamisen ajantasaisuus.

Aineiston perusteella avainasemassa on my0s tyopaikalla oppiminen, joka pitaa osaami-
sen ajan tasalla nopeasti muuttuvissa tuotantoymparistoissa ja mahdollistaa sen, etta opis-
kelijat omaksuvat ajantasaiset tydomenetelmat suoraan yrityksissa. TyOpaikalla tapahtuva
oppiminen toimii osaamisen huippuna, jossa teoria ja kaytanto yhdistyvat, ja jossa opiskeli-

jan teknologiset ja prosessiin liittyvat taidot syventyvat tydelaman arjessa.

Taman lisaksi osaamiskokonaisuudessa ovat kestavyys, vastuullisuus, vuorovaikutus ja
monikielinen perehdytys. Naiden taitojen merkitys kasvaa monimuotoisissa tyoyhteisoissa,

joissa edellytetaan selkeaa kommunikointia.
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Keskeisena kokonaisuutena on myds teknologinen peruslogiikka ja prosessien ymmarrys.
Tama sisaltdaa automaation, robotiikan, digitaalisten tuotantojarjestelmien ja hairidtilantei-
den hallinnan perusteet seka kyvyn hahmottaa oman tyovaiheen vaikutukset koko tuotan-

toprosessiin.

Aineiston perusteella osaamisen perustan muodostavat myos elintarviketurvallisuus ja hy-
gienia, jotka ovat ehdottoman valttamattomia liha-alan kaikissa tyotehtavissa. Hygie-
niaosaaminen, kuten omavalvonnan hallinta ja turvalliset tydskentelytavat luovat pohjan

kaikelle muulle ammattitaidolle, ilman tata vahvaa perustaa osaaminen ei voi toteutua laa-

dukkaasti ja turvallisesti.

Taulukko 2. Haastatteluissa esiintyvia teemoja.

Tyoturvallisuus
Ruhon anatomia

Tybelama Opettajat

Perusosaaminen Perusosaaminen
Mikrobiologia Hygienia
Hygienia Omavalvonta
Elintarviketurvallisuus Patogeenit

Elintarviketurvallisuus

Teknologian ja prosessin hallinta
Robotit, cobotit

Teknologian ja prosessin hallinta
Robotit ja cobotit

Automaatio Oppilaitosten oma laitekanta
Digitaaliset tuotantojarjestelmat
Konenako
TyOssa oppiminen Tydssa oppiminen
Oppisopimus Vierailut
Tutustumiset 1+2 malli
Ammatillisen koulutuksen jousta- Tutustumiset
vuus yritysyhteistyo

Pedagogisuus
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Kestavyysajattelu Kestavyysajattelu
Havikin minimointi Havikin minimointi
Ruhonosien kayttd Vastuullisuus
Vastuullisuus
Itseohjautuvuus Tyoelamataidot
Ongelmanratkaisutaito Uuden oppiminen
Uuden oppiminen Vuorovaikutus- ja viestintataidot
Vastuullinen tydote Nopea reagointi
Turvallisuus Tuotekehitysprosessit
Monikulttuurisuus Monikulttuurisuus
Selkeat ohjeistukset ja viestinta Perehdytysmateriaalit

Teknologisten jarjestelmien yleistyminen nostaa esiin datan tulkinnan osaamistarpeet ja
aineisto nosti esiin myds perehdytyksen ja monikielisyyden kysymykset. Monikielisissa tyo-
ymparistoissa perehdytyksen selkeys on paitsi elintarvike- myos tyoturvallisuuskysymys,
mika edellyttaa visuaalisesti tuettuja ohjeita ja toimintakielta, joka vahentaa vaarinymmar-

rysten riskia.

Kestavyys ja vastuullisuus taas kytkeytyivat aineistossa konkreettisiin toimintatapoihin, ku-
ten raaka-aineen kokonaisvaltainen kayttd. Tyoelaman edustajat kuvasivat vastuullisuutta

lisaksi yritysten omien vastuullisuusohjelmien kautta, joissa korostuivat erilaiset tavoitteet

Tyopaikalla tapahtuva oppiminen osoittautui tehokkaaksi keinoksi vastata teknologisen ke-
hityksen nopeuteen (Opetushallitus 2024, s. 10—13). Yrityksissa on jatkuvasti ajantasaista
tietoa ja modernimpi laite-kanta kuin oppilaitoksissa. Oppisopimus ja erilaiset 1+2-mallit

tukevat opiskelijoiden osaamisen ajankohtaisuutta ja tyoelamalahtoisyytta. Tama toiminta-

tapa on linjassa osaamisperusteisen koulutusjarjestelman periaatteiden kanssa.

Alaa koskevat vetovoimakysymykset nousivat opettajien ja tydeldaman edustajien nake-
myksissa myos esiin. Tuotantoympariston nakyvaksi tekeminen vierailukokemuksilla ku-
vattiin olennaisiksi tavoiksi purkaa vaaria vanhoja mielikuvia, joita liha-alan laitoksista edel-

leen on. Tutkimusten mukaan nama tekijat ovat keskeisia ammatillisen koulutuksen



vetovoiman lisdamisessa (Levealahti ym. 2019, s. 30-31). Samalla nuoriin kohdistuvat tyo-
turvallisuusrajoitteet rajoittavat varhaista tyopaikkakokemusta, mika edellyttaa vaihtoehtoi-

sia tutustumiskaytantoja.

Kokonaisuutena opettajien ja tydoelaman nakemykset muodostavat yhtenaisen kuvan siita,
miten liha-alan osaamistarpeet rakentuvat ja milla tavoin koulutusjarjestelma voi vastata
niihin. Perusosaaminen, teknologinen valmius ja tydelamalahtdisyyden vahvistaminen
muodostavat toisiaan taydentavan kokonaisuuden, jonka kehittamiseen on selkeita ja
konkreettisia mahdollisuuksia. Taydentavana osuutena on opiskelijan sijoittaminen tyoela-
maan ja oppimaan taitoja kaytannossa. Kaiken ydin on kuitenkin kaiken teknologian kes-

kelld juuri perusosaaminen, jota ei saa unohtaa.

41



42

7 KEHITTAMISEHDOTUKSET

Perusosaamisen vahvistaminen vielakin tehokkaammin. Perusosaamiseen sisaltyisi hy-
gieniaosaaminen, omavalvonta, mikrobiologian perusteet, elintarvikekemia ja prosessiosaa-
minen selkeasti maariteltyina oppimiskokonaisuuksina, jotka loisivat vankan perustan muulle
oppimiselle ja uuden omaksumiselle. Jokaisen opiskelijan osaaminen kyseisesta aiheesta to-
dennetaan kokeella tai sitd vastaavalla tavalla. Opiskelijan on myoés suoritettava tietty tunti-
maara edella mainittujen aiheiden parissa. Naiden sisaltdojen opetuksen ja arvioinnin standar-
dointi parantaisi osaamisen tasalaatuisuutta WinNovassa ja tiedon siirrettavyytta tydymparis-

toihin.

Teoreettisen perusosaamisen lisdksi on tarpeen kehittaa lyhytkestoisia, kaytannonlahei-
sia koulutuksia, jotka keskittyvat perusosaamisen ohella robotiikan perusosaamiseen.
Naihin tulisi sisallyttaa erilaisia hairidtilanteiden toimintamalleja ja turvallinen pysaytys- ja
kaynnistysprosessi, perussaadot seka konendkdon ja laadunvalvontaan perustuvia harjoit-
teita. Robotiikka saatdineen saadaan opiskelijalle tutuksi jo ennen tuotantoymparistoon
siirtymista ja se helpottaa asian omaksumista. Naita taitoja tulisi sisallyttaa jokaiseen opin-

tojaksoon, tutkinnon perusteiden ohella.

Oppisopimuskoulutuksen ja 1+2-mallien laajentaminen on keskeistd osaamisen ajan-
tasaisuuden varmistamiseksi. Yritysten kanssa voidaan maaritella linjakohtaisia kokonai-
suuksia, joiden perusteella opiskelijat opiskelevat laitteistoja ja prosesseja siina jarjestyk-
sessa, jossa ne tyoOpaikalla kohdataan. Tama lisaa oppimisen sujuvuutta ja vastaa osaa-

misperusteisen koulutuksen tavoitteita.

Kestavyyden edistamiseksi koulutukseen tulisi sisallyttaa tuotekehitysprojekteja, joissa
harjoitellaan raaka-aineen tayskayttda ja esimerkiksi hybridituotteiden kehittamista yhteis-

tyossa yritysten kanssa. Nama projektit lisaisivat opiskelijoiden ymmarrysta raaka-aineiden



kayttoon mahdollisimman pienella havikilla ja vahvistavat ymmarrysta tuotantoketjun re-
surssien kaytosta. Opetuksessa korostettaisiin jatteiden lajittelun merkitysta ja kiinnitetaan
siihen enemman huomiota. Tutustuminen eri yritysten nettisivustoihin ja vastuullisuusvies-

tintaan olisi hyva sisallyttaa opetukseen.

Monikielisyytta ja perehdytysta tukevia ratkaisuja voidaan kehittaa tuottamalla selkokieli-
sid, kuvallisia pikaohjeita tydsaleihin ja yhteisia sanastoja, jotka palvelisivat kaikkia

opiskelijoita. Tavoitteena on yhtenainen perehdytyksen perusrakenne, joka vahentaa vaa-
rinymmarryksia ja parantaa seka elintarvike- etta tyoturvallisuutta, seka parantaa oppimis-

mahdollisuuksia myos monikulttuurisessa ymparistossa.

Alan vetovoiman lisaamiseksi olisi tarkeaa vahvistaa liha-alan tuotannon nakyvyytta ja tar-
jota nuorille vaihtoehtoisia, turvallisia tutustumistapoja. Vierailut, oppilaitos-yritysyhtei-
set projektit ja urapolkuja esittelevat materiaalit voivat lisata alasta syntyvaa realistista
ja myonteista kuvaa. Pellolta -poytaan mallia pitaisi saada yha tutummaksi opiskelijoille,

tahan sopisivat vierailut alkutuotannossa.

Kehittamistoimien vaikuttavuutta voidaan seurata systemaattisella mittaristolla, joka sisal-
taa esimerkiksi osaamisnayttojen tulokset, tyollistymisasteen, opiskelijapalautteen ja tyo-
elaman arvioinnit. Nama ovat jo oppilaitoksessa kaytdssa, mutta niiden tuonti helposti
koottuina tietoina opettajille, joka helpottaisi opetuksen suunnittelua. Opintojaksoihin olisi
sisallytettava tietty osaamistaso nayttojen ohella, jolloin seurannassa olisi tietty maara teo-
riaa opintokokonaisuutta kohden. Teoreettinen perustieto on tarkeaa, jotta tyota voidaan
tehda kaytannossa ja kehittaa itsedan muuttuvassa liha-alan toimintaymparistossa. Jotta
koulutuksen kehittdminen saadaan alkuun, siihen olisi nimettava vetaja, joka kokoaa kehit-
tamistiimin ymparilleen ja aloittaa sita kautta opintojen tarkempaa suunnittelua ja aikatau-

lutusta.
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8 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Taman tutkimuksen perusteella voidaan todeta, etta liha-alan koulutus on WinNovassa

monella tapaa oikeansuuntaista, mutta teknologinen kehitys edellyttaa tulevilta koulutuk-
silta nopeampaa reagointia. Merkittava haaste on koulutuksen ja tydelaman valinen kuilu
teknologisessa kehityksessa, oppilaitosten laitekannan uusimiseen on havahduttava tar-
peeksi ajoissa ja varattava resursseja. TyOpaikalla tapahtuva oppiminen on siksi keskei-

sessa asemassa, ja sen rakenteita tulisi vahvistaa edelleen.

Tutkimuksen tulokset korostavat myos jatkuvan osaamisen paivittdmisen tarvetta. Tyonte-
kijoiden roolit muuttuvat tulevaisuudessa nopeastikin. Koulutuksen haasteena on tasa-
paino; toisaalta vahva perusosaaminen on valttamatonta, mutta toisaalta uuden teknolo-
gian haltuunotto vaatii aikaa, resursseja ja opettajien omaa taydennyskoulutusta-, seka

tydelamatutustumista.

Aineiston pohjalta voidaan todeta, etta koulutuksen ja tydelaman tiivis yhteistyd on kes-
keista. Nain tieto uusista osaamisen osa-alueista siirtyy oppilaitokseen helpoiten ja mutkat-
tomammin. Osaamistarpeet muuttuvat nopeasti, ja niiden ennakointi edellyttaa pitkajan-
teista vuorovaikutusta yritysten kanssa. Koulutuksen tulee olla joustavaa ja mahdollistaa

seka nuorten etta aikuisten oppijoiden osaamisen kehittaminen.

Tutkimuksen luotettavuutta vahvistaa se, etta tulokset perustuvat monipuoliseen aineis-
toon. Tulokset ovat erityisesti hyodyllisia vastaavanlaisille koulutusorganisaatioille, jotka

kehittavat toimintaansa nopeasti muuttuvassa liha- ja elintarvikealan ymparistossa.

Automaation ja robotiikan lisaantyminen ovat selkeita esimerkkeja muutoksesta, jonka laa-
juuden ymmartaminen vaatii seka koulutukselta etta tyoelamalta uudenlaista joustavuutta.
Opettajien ja tydelaman edustajien nakemykset vahvistivat kasitysta siita, etta alan muutos

on seka vaistamatonta etta jatkuvaa. Haastatteluissa nousi esiin, etta teknologiset
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jarjestelmat kehittyvat vuosittain, ja tama muutosvauhti haastaa seka opiskelijoiden etta
opettajien osaamista. Liha-alan tulevaisuuteen vaikuttavat myos eettiset kysymykset. Ala
joutuu sopeutumaan odotuksiin, jotka ulottuvat tuotantolinjalta kuluttajan ruokapoytaan.
Tama muutos vaatii jatkuvaa uudistumiskykya, eika pelkka tekninen osaaminen riita. Alan
jatkuva muutos tekee siita myos poikkeuksellisen kiinnostavan. Muuttuva toimintaympa-
ristd antaa mahdollisuuden kehittda koulutusta ja tydelamayhteistyota tavalla, joka aidosti
vaikuttaa alan tulevaisuuteen. Koulutuksen rooli korostuu erityisesti nyt, kun tydelama tar-
vitsee uusia, teknisesti valmiita ja laaja-alaisesti ajattelevia osaajia. Ennakointi on myos

tarkeaa tulevien liha-alan osaajien koulutuksessa.

8.1 Jatkotutkimus

Jatkossa olisi hyodyllista tutkia tarkemmin, miten automaatio ja robotiikka muuttavat
liha-alan tyonkuvia ja millaisia teknisia taitoja tulevaisuuden tyontekijat kaytannossa tarvit-
sevat. Lisaksi oppilaitosten ja yritysten yhteistyomallien vaikuttavuutta olisi syyta arvioida,
jotta koulutuksen sisallot vastaisivat yha paremmin tydelaman tarpeita. Monikulttuuristen
tydyhteisdjen lisaantyessa olisi tarkeaa selvittda, miten kielellinen tuki ja visuaaliset ohjeet

vaikuttavat oppimiseen ja tyoturvallisuuteen.

Lisaksi jatkotutkimus voisi kohdistua siihen, mitka tekijat vaikuttavat opiskelijoiden vetovoi-
maan ja alalle hakeutumiseen seka siihen, miten teknologian hydédyntamista voidaan kehit-

taa osana opetusta ja oppimisymparistoja.
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1. Haastattelu opettajat

1. Miten nykyinen opetussuunnitelma vastaa liha-alan ty0elaman osaamistarpeisiin?
2. Mita osaamisalueita pidat erityisen tarkeina tulevaisuuden liha-alan ammattilaisille?

3. Miten liha-alan koulutuksessa huomioidaan teknologinen kehitys, kuten robotiikka ja au-
tomaatio?

. Miten kestavan kehityksen ja ymparistovastuun teemat sisaltyvat opetukseen?

. Millaisia haasteita kohtaat opiskelijoiden motivoimisessa liha-alalle?

. Miten ruokakulttuurin muutos vaikuttaa/ vai vaikuttaako opetuksen sisaltéihin?

. Miten koulutus voisi paremmin vastata muuttuvan toimintaympariston vaatimuksiin?

. Miten yhteisty6 tydelaman kanssa toteutuu kaytanndssa?

© o N o o @ H

. Millaisia kehittamistarpeita naet liha-alan koulutuksessa?
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2. Haastattelu tyoelama

1. Minkalaista uutta osaamista pidatte tarkeana tulevaisuuden (tai nykyisessa) liha-alan
tydssa?

2. Miten teknologian, kuten robotiikan ja automaation, kayttdonotto on vaikuttanut/ vaikut-
taa tulevaisuuden osaamistarpeisiin?

3. Miten vastuullisuus ja kestava kehitys nakyvat yrityksenne toiminnassa ja vaikuttaako se
tydntekijoiden osaamistarpeisiin?

4. Koetteko, ettd nykyinen liha-alan koulutus vastaa tyoelaman tarpeita?

5. Millaisia haasteita kohtaatte useimmiten uusien tyontekijoiden osaamistarpeissa, joilla
mahdollisesti jo on elintarvikealan peruskoulutusta?

6. Miten ruokakulttuurin muutos on vaikuttanut/ vaikuttaa tuotteiden menekkiin ja vaikut-
taako se tyontekijdiden osaamistarpeisiin?

7. Miten koulutusyhteisty6 oppilaitosten kanssa toimii talla hetkella?
8. Mita toivoisitte liha-alan koulutukselta tulevaisuudessa? Mika puuttuu, mita on liikaa jne.

9. Miten alan houkuttelevuutta voitaisiin lisata nuorten/opiskelijoiden keskuudessa?












