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Pohjois-Pohjanmaan elintarvikealan selvitys

Johdanto

Elintarviketeollisuus on tuotannon arvolla mitattuna me-
talli- ja metsiteollisuuden jalkeen Pohjois-Pohjanmaan kol-
manneksi suurin teollisuusala. Ala on pienyritysvaltainen,
mutta monet elintarviketeollisuuden toimipaikoista ovat
kuitenkin merkittdvid tyollistdjid omalla alueellaan. Elintar-
vikealan yritysten kilpailutilanne on kired ja menestyminen
edellyttdd jatkuvaa toimintojen tehostamista hintakilpailu-
kyvyn varmistamiseksi. Alan yritykset hakevat kasvua muun
muassa jalostusarvon nostamisesta sekd erikoistuotteiden
kehittimisestd.

Pohjois-Pohjanmaalla alueellista kehittimisté tehdddn tuke-
malla vahvoja toimialoja sekd vahvistamalla uusia. Maakun-
nassa toimii alueen vahvaan alkutuotantoon nojaten run-
saasti elintarvikealan yrityksid. Yksi keino elintarvikealan
tukemiseksi on jdrjestdd yritysten tarpeita vastaavia tyoeld-
milidhtoisid koulutuksia. Yritysten osaamis- ja kehittamis-
tarpeiden ja koulutustarjonnan paremmalla vastaavuudella
on mahdollista parantaa yritysten liiketoiminnan kannatta-
vuutta. Tydeldmin tarpeisiin vastaavan koulutuksen suun-
nittelu edellyttdd kuitenkin yritysten koulutustarpeiden
kartoittamista ja tunnistamista.

Tdmin tyon tarkoituksena on selvittid maakunnan elin-
tarvikeyritysten nykyisid ja tulevia osaamistarpeita, jotta
niihin voitaisiin paremmin vastata alueen koulutus- ja ke-
hittimistoiminnassa. Tietoa kootaan yritysten olemassa
olevan henkiloston, tyomarkkinoille tulevien sekd muun-

tokoulutettaviin kohdistuvien osaamistarpeiden kannalta.
Selvityksen lopputulemana koostetaan ndiden osaamistar-
peiden perusteella toimenpide-ehdotuksia elintarvikealan
koulutuksen kehittimiseksi Pohjois-Pohjanmaalla. Tydssd
pohditaan erityisesti elintarvikealan yritysten tuotannon ja
tuotekehityksen edistimismahdollisuuksia koulutuksen ke-
hittimisen kautta.

Tyssd selvitetddn yritysten ja koulutusorganisaatioiden eri-
laisia yhteistydmahdollisuuksia, minki avulla tavoitellaan
kaupallisten, korkeamman jalostusasteen elintarviketuot-
teiden kehityksen ja tuotannon edistimistd Pohjois-Poh-
janmaalla. Koulutusorganisaatiot tarjoavat monia erilaisia
yhteistyomahdollisuuksia esimerkiksi opinnayte- ja kurssi-
toiden tai oppilaitosten laitteiden kidyttomahdollisuuksien
suhteen. Tutkimus puolestaan voi tuoda yritysten kiyttoon
uutta tietoa tuotekehityksen tueksi, esimerkiksi erilaisista
terveysviittdmistd. Potentiaalisia yhteistydmahdollisuuksia
ovat myods mm. laboratorioyhteisty6 tai yhteiset tuotekehi-
tys- ja testausympadristot. Tiivistd yhteistyotd kaivataan esi-
merkiksi elintarvikeyritysten sekd tieto- ja viestintitekno-
logian asiantuntijoiden vilille, silld ICT-alan ratkaisut ovat
olennaisia esimerkiksi tuotannonhallinnan seki logistiikan
kehittamisessa.
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Elintarviketeollisuus

2.1 Elintarviketeollisuus teollisuudenalana

11,6 miljardin euron tuotannon bruttoarvollaan elintarvi-
keteollisuus oli vuonna 2012 Suomen neljinneksi suurin
teollisuusala. Pohjois-Pohjanmaalla elintarviketeollisuus
ylsi tuotannon bruttoarvolla mitattuna sijalle kolme heti
metalli- ja metsiteollisuuden jilkeen. (Tilastokeskus, Teol-
lisuuden alue- ja toimialatilasto 2012; Kaavio 1.) Myds
liikevaihdon sekd henkilgstomiddrin kautta tarkasteltuna
elintarviketeollisuus on Pohjois-Pohjanmaalla kolmanneksi
suurin teollisuuden toimiala. (Kaavio 2; Kaavio 3.)

M Tuotannon bruttoarvo M Tuotannon jalostusarvo
1000 euroa
(o] 2000000 4000000 6000000

24-30,33 Metalliteollisuus
16-17 Metsateollisuus
10-11 Elintarviketeollisuus 665774

19-22 Kemianteollisuus

35 Sahko-, kaasu- ja lampohuolto,...

23 Muiden ei-metallisten mineraalituotteiden...
31 Huonekalujen valmistus
13-15 Tekstiili-, vaatetus- ja nahkateollisuus

38 Jatteen keruu, kasittely ja loppusijoitus;...
36 Veden otto, puhdistus ja jakelu
18 Painaminen ja tallenteiden jaljentaminen
32 Muu valmistus
37 Viemari- ja jatevesihuolto

39 Maaperan ja vesistojen kunnostus,...

Kaavio 1. Teollisuustuotannon brutto- ja jalostusarvot Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2012 (Tilastokeskus, teollisuuden alue- ja toimialatilasto 2012)
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1000 euroa
0 1000000 2000000 3000000 4000000

24-30_33 Metalliteollisuus
16-17 Metsateollisuus
10-11 Elintarvikkeiden ja juomien valmistus 647937
35 Sahko-, kaasu- ja lampoéhuolto, ...
19-22 Kemianteollisuus
23 Muiden ei-metallisten mineraalituotteiden...
38 Jatteen keruu, kasittely ja loppusijoitus;...
18 Painaminen ja tallenteiden jaljentaminen
13-15 Tekstiili-, vaatetus- ja nahkateollisuus
31 Huonekalujen valmistus {
32 Muu valmistus
36 Veden otto, puhdistus ja jakelu i
37 Viemdri- ja jatevesihuolto
39 Maaperadn ja vesistojen kunnostus ja muut...

12 Tupakkatuotteiden valmistus

Kaavio 2. Teollisuustuotannon liikevaihto Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)

Henkiloa
0 2000 4000 6000 8000 10000 12000 14000 16000

24-30_33 Metalliteollisuus

16-17 Metsateollisuus

10-11 Elintarvikkeiden ja juomien valmistus 1768
19-22 Kemianteollisuus

23 Muiden ei-metallisten mineraalituotteiden...

35 Sahko-, kaasu- ja lampoéhuolto, ...
18 Painaminen ja tallenteiden jaljentaminen
13-15 Tekstiili-, vaatetus- ja nahkateollisuus
31 Huonekalujen valmistus

38 Jatteen keruu, kasittely ja loppusijoitus;...
32 Muu valmistus
36 Veden otto, puhdistus ja jakelu
37 Viemari- ja jatevesihuolto

39 Maaperan ja vesistojen kunnostus ja muut...

12 Tupakkatuotteiden valmistus

Kaavio 3. Teollisuustuotannon henkilostd Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)
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2.2 Elintarviketeollisuuden rakenne
Tuotannon arvo alatoimialoittain

Elintarviketeollisuus jakautuu kahteen piitoimialaan: elin-
tarvikkeiden valmistukseen (TOL 10) ja juomien valmis-
tukseen (TOL 11). Elintarvikkeiden valmistus puolestaan
jakautuu yhdeksdén alatoimialaan, joista Suomen mittakaa-
vassa bruttoarvolla mitattuna suurimmat ovat meijeriteolli-
suus (TOL 105), lihateollisuus (TOL 101), muiden elintar-
vikkeiden valmistus (TOL 108) ja leipomoteollisuus (TOL
107). Tuotannon arvolla mitattuna Pohjois-Pohjanmaan
osuus koko Suomeen nihden on suurin kalanjalostusteol-
lisuudessa (TOL 102), meijeriteollisuudessa sekd eldinten
ruokien valmistuksessa (TOL 109). Pohjois-Pohjanmaalla
tuotannon arvolla mitattuna maitotaloustuotteiden valmis-
tus on selvisti suurin elintarvikealan alatoimiala. (Taulukko
1; Kaavio 4.)

Elintarviketeollisuuden tuotannon brutto- ja jalostusarvot Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2011
Toimiala Tuotannon bruttoarvo Tuotannon jalostusarvo

(1 000 euroa) (1 000 euroa)

Koko Suomi | Pohjois- Maakunnan | Koko Suomi | Pohjois- Maakunnan

Pohjanmaa | osuus Pohjanmaa osuus
105 Maitotaloustuottei- [ 2 692 998 349 360 13 % 428 906 64730 15 %
den valmistus
109 Eldinten ruokien 620 590 72 630 12 % 89 960 11612 13 %
valmistus
107 Leipomotuotteiden, [ 1095111 68 681 6 % 472 598 33590 7%
makaronien yms. val-
mistus
102 Kalan, dyridisten ja 288 027 43 449 15 % 51150 5474 11 %
nilvidisten jalostus ja sii-
lonta
103 Hedelmien ja kasvis- 472 099 37269 8 % 134 627 6722 5%
ten jalostus ja sdilonta
101 Teurastus, lihan sidi- | 2575812 33 940 1% 472 801 8 668 2%
lyvyyskasittely ja liha-
tuotteiden valmistus
108 Muiden elintarvik- | 1646 592 16 548 1% 408 390 4896 1%
keiden valmistus
11 Juomien valmistus 1222394 521,5 0% 368 301 200 0%
104 Kasvi- ja eldinéljyjen 239354 40 325
ja -rasvojen valmistus
106 Mylly- ja tarkkelys- 338 244 67 740
tuotteiden valmistus
YHTEENSA 11 191 222 624 155 5,6 % 2534799 137 000 5,4 %

Taulukko 1. Elintarviketeollisuuden tuotannon brutto- ja jalostusarvot Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2011. Tietosuojasta johtuen tietoja on
jouduttu salaamaan. (Toimiala Online/ Tilastokeskus, teollisuuden rakennetilastot 2008 — 2011)
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Tuotannon bruttoarvo

Tuotannon jalostusarvo

™ 110 Juomien valmistus

™ 108 Muiden elintarvikkeiden
valmistus

M 101 Teurastus, lihan
sdilyvyyskasittely ja lihatuotteiden
valmistus

M 103 Hedelmien ja kasvisten
jalostus ja sailonta

M 102 Kalan, ayriaisten ja nilvidisten
jalostus ja sailonta

® 107 Leipomotuotteiden,
makaronien yms. valmistus

M 109 Eldinten ruokien valmistus

M 105 Maitotaloustuotteiden
valmistus

Kaavio 4. Elintarviketeollisuuden tuotannon arvon jakautuminen toimialoittain Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2011. Tietosuojasta johtuen tietoja on
jouduttu salaamaan. (Toimiala Online/ Tilastokeskus, teollisuuden rakennetilastot 2008 — 2011)

Suomen elintarvikeala on vahvasti riippuvainen kotimai-
sesta alkutuotannosta, silld raaka-aineet hankitaan piiosin
kotimaan maa- ja puutarhataloudelta. Suomessa valmis-
tettujen elintarvikkeiden kotimaisuusaste oli vuonna 2008
keskimédrin 82 prosenttia (Knuutila, Vatanen, Jansik &
Niemi 2012, 23, 27). My6s Pohjois-Pohjanmaan elintarvi-
keteollisuus nojaa hyvin pitkilti kotimaisiin raaka-aineisiin
ja erityisesti alueen vahvaan alkutuotantoon. MTT Talo-
ustutkimuksen ja Oulun yliopiston maantieteen laitoksen
toteuttaman RuokaGIS -hankkeen elintarviketoimijoille
tehdyn kyselyn perusteella yleisimmit péddraaka-aineiden
hankintakanavat olivat oman alueen tuottajat, oman alueen
ulkopuoliset tuottajat sekd kotimaiset keskisuuret ja suu-
ret yritykset (Kotavaara, Korhonen, Miettinen, Lehtinen,
Muilu, Juga & Rusanen 2014, 26.) Alkutuotantoriippuvai-
suudesta johtuen EU:n maatalouspolitiikalla on voimakas
vaikutus niin Suomen kuin Pohjois-Pohjanmaan elintarvi-
keteollisuuteen.

Yritysten ja toimipaikkojen lukumairit

Elintarvikealan toimipaikkoja 1oytyy kaikkialta Suomesta.
Vuonna 2013 elintarviketeollisuuden yrityksid toimi koko
maassa 1769 kappaletta. Suomalainen elintarviketeollisuus
on hyvin pienyritysvaltaista, silli valtaosa (78 prosenttia)
yrityksisti tyollistdd alle 10 henkilod. Vain 1 prosentti eli 17
yritystd tyollisti vuonna 2013 yli 250 henkil6d. Kuitenkin
55 prosenttia elintarviketeollisuuden liikevaihdosta syntyi

juuri ndissd yrityksissd. (Toimiala Online/ Tilastokeskus,
yritys- ja toimipaikkatilastot 2013.) Pohjois-Pohjanmaan
elintarvikeyritysten toimipaikoista ainoastaan yksi tyollistad
yli 250 henkiloa.

Tilastokeskuksen tilastoihin rekisteroityji elintarviketeol-
lisuuden toimipaikkoja oli Pohjois-Pohjanmaalla vuonna
2013 128 kappaletta (Kaavio 5). Kuten koko maassa, myds
Pohjois-Pohjanmaan elintarviketeollisuudessa lukumaérai-
sesti eniten yrityksid toimii leipomotuotteiden valmistuk-
sen parissa. Leipomoteollisuuden lisiksi maakunnassa on
suhteellisen runsaasti toimipaikkoja hedelmien ja kasvisten
sekid lihanjalostuksessa. Pohjois-Pohjanmaa on vahvaa pe-
runantuotantoaluetta ja suurin osa hedelmien ja kasvisten
jalostuksessa toimivista yrityksistd onkin maakunnassa ni-
menomaan perunanjalostajia (ks. Taulukko 3). Tilastoinnin
ulkopuolelle jadvit yritykset huomioiden Pohjois-Pohjan-
maan elintarvikealalla arvioidaan toimivan kaikkiaan noin
200 yritystd (Onkalo 2013, 7).
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107 Leipomotuotteiden, makaronien yms. valmistus

103 Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sailonta

108 Muiden elintarvikkeiden valmistus

105 Maitotaloustuotteiden valmistus

109 Eldinten ruokien valmistus
11 Juomien valmistus
106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden valmistus

104 Kasvi- ja eldinodljyjen ja -rasvojen valmistus

Toimipaikkoja
5 10 15 20 25 30 35 40

101 Teurastus, lihan sailyvyyskasittely ja...

102 Kalan, ayridisten ja nilvidisten jalostus ja...

Kaavio 5. Elintarviketeollisuuden toimipaikat toimialoittain Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaik-

katilastot 2013)

Henkilostomaarit

Suomen elintarviketeollisuudessa tydskenteli vuonna 2013
yli 33000 henkilod. Pohjois-Pohjanmaan osuus tésti oli noin
5,3 prosenttia eli 1768 henked. (Kaavio 6.) Vaikka elintarvi-
keala onkin pienyritysvaltainen, yritykset voivat olla merkit-
tavid tyollistdjid toimintapaikkakunnillaan. Tyollistimisvai-
kutusta arvioitaessa on huomioitava elintarviketeollisuuden
sangen merkittdva vilillinen tyollistimisvaikutus sekd alan
sesonkiaikoina tarjoamat kausityot. Koko elintarvikeketjua
tarkasteltaessa tyollisten madrdksi Suomessa arvioidaan 14-
hes 300000 henkilod (Hyryld 2014, 8).

Pohjois-Pohjanmaalla meijeriteollisuus on selvisti elintar-
viketeollisuuden suurin tyollistdja, huolimatta siitd, ettd
lukumdiriisesti eniten yrityksid toimii leipomotuotteiden
valmistuksen parissa. (Vrt. Kaavio 5 ja Kaavio 7.)

Pohjois-Pohjanmaan suurimmat elintarviketeollisuusyk-
sikot ovat Pohjois-Suomen maitotilojen maitoa jalostavia
meijereitd. Isoja toimipaikkoja 16ytyy myos kalan-, lihan-
ja kasvisten jalostuksen osalta, leipomoteollisuudessa seki
toimialaluokasta muiden elintarvikkeiden valmistus. (Tau-
lukko 2). Maakunnassa ei ole suuria tuotekehitysté tekevid
peruselintarvikealan yrityksig, silld Valionkin tuotekehitys-
toiminta on keskittynyt Helsinkiin.

(0} 1000 2000 3000

Henkil6a
4000 5000 6000 7000 8000

9000

Uusimaa
Eteld-Pohjanmaa
Varsinais-Suomi
Pirkanmaa
Kanta-Hame
Pohjois-Pohjanmaa
Paijat-Hame
Pohjois-Savo
Etela-Karjala
Pohjois-Karjala
Kymenlaakso
Etela-Savo
Keski-Pohjanmaa
Lappi

Ahvenanmaa - Aland
Kainuu

Satakunta
Keski-Suomi
Pohjanmaa

1768

Kaavio 6. Elintarviketeollisuuden henkilésté maakunnittain vuonna 2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)
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105 Maitotaloustuotteiden valmistus

107 Leipomotuotteiden, makaronien yms.
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Kaavio 7. Elintarviketeollisuuden henkilostomddrdt toimialoittain Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toi-

mipaikkatilastot 2013)

Elintarviketeollisuuden suuria toimipaikkoja Pohjois-Pohjanmaalla
Yrityksen nimi Toimipaikan nimi Henkiloston Toimiala Sijainti
suuruusluokka

Valio Oy Oulun meijeri 250 —499 10510 Maitotaloustuotteiden ja | Oulu
juuston valmistus

Valio Oy Haapaveden tehdas 100 — 249 10510 Maitotaloustuotteiden ja | Haapavesi
juuston valmistus

Hatild Oy Tuotanto Oulu 100 — 249 10200 Kalan, dyridisten ja nil- Oulu
vidisten jalostus ja sdilonta

Pulla-Pirtti Oy Pulla-Pirtti Oulu 100 —249 %) 10710 Leivin valmistus; tuorei- Oulu
den leivonnaisten ja kakkujen
valmistus

Antell-Leipomot Oy 50 —99 10710 Leividn valmistus; tuorei- Oulu
den leivonnaisten ja kakkujen
valmistus

Kuusamon Juusto 50-99 10510 Maitotaloustuotteiden ja | Kuusamo

Oy juuston valmistus

Kylménen Food Oy | Rantsilan jalostuslaitos | 50 — 99 10130 Liha- ja siipikarjatuottei- | Siikalatva
den valmistus

Maustaja Oy Maustaja Oy tehdas 50-99 10840 Mausteiden ja maustekas- | Pyhdntd
tikkeiden valmistus

Pohjolan Peruna Oy 50-99 10310 Perunoiden jalostus ja Raahe
sdilontd

Vaasan Oy Kiimingin leipomoja |50 -99 10710 Leivdn valmistus; tuorei- | Oulu

leipomomyymala den leivonnaisten ja kakkujen

valmistus

*) Kyseessi oletettavasti koko yrityksen henkilostomaara.

Taulukko 2. Elintarviketeollisuuden suuria toimipaikkoja Pohjois-Pohjanmaalla (Fonecta Finder, hakupdivi 19.11.2015)
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Elintarvikealan yrityksissa tyoskentelevien koulutustausta

Vuonna 2011 korkea-asteen tutkinnon (opistoaste, amma-
tillinen korkea-aste, ammattikorkeakoulut ja yliopistot)
suorittaneiden osuus elintarvikealan tyollisistd oli koko
maassa 21 prosenttia ja Pohjois-Pohjanmaalla jonkin verran
alhaisempi eli 16 prosenttia ( Tilastokeskus, korkeasti koulu-
tetut tyolliset toimialoittain 2008-2011).

Pohjois-Pohjanmaan ja koko Suomen vililld oli selked ero
yliopistokoulutuksen saaneen henkiloston midridssd. Esi-
merkiksi ylemmin korkeakoulututkinnon suorittaneiden
osuus koko Suomessa oli 5 prosenttia, Pohjois-Pohjan-
maalla vain 2 prosenttia. Tutkijakoulutusasteen tutkinnon
suorittaneita ei vuonna 2011 tyodskennellyt maakunnassa
lainkaan. (Kaavio 8.) Elintarvikealalla tyoskentelevien kou-
lutustaustan lienee sdilynyt samankaltaisena, eiki ole syyti
olettaa, ettd korkeakoulutettujen osuudessa Pohjois-Poh-
janmaan elintarvikealalla tyoskentelevistd olisi tapahtunut
suuria muutoksia vuoden 2011 jélkeen.

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys
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Koko Suomi Pohjois-Pohjanmaa

M Tutkijakoulutusaste

M Ylempi korkeakouluaste

m Alempi korkeakouluaste

B Ammattikorkeakoulututkinto

m Ammatillinen korkea-aste

m Opistoaste

m Korkeintaan toisen asteen
tutkinto

Kaavio 8. Korkeasti koulutetut tyolliset elintarvikealalla Pohjois-Pohjanmaalla ja koko Suomessa vuonna 2011 (Tilastokeskus, korkeasti

koulutetut tyolliset toimialoittain 2008 — 2011)

Liikevaihto ja toiminnan tehokkuus

Elintarviketeollisuuden liikevaihto Pohjois-Pohjanmaalla
vuonna 2013 oli kokonaisuudessaan noin 648 miljoonaa
euroa (Kaavio 2). Liikevaihdolla mitattuna maitotuotteiden
valmistus nousee selvisti maakunnan suurimmaksi elintar-
viketeollisuuden toimialaksi (Kaavio 9). Pohjois-Pohjan-
maan osuus koko Suomen elintarviketeollisuuden liikevaih-
dosta oli vuonna 2013 noin 5,9 prosenttia (Toimiala Online/
Tilastokeskus, yritys- ja toimialatilastot 2013).
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1000 euroa

100000 200000 300000 400000

105 Maitotaloustuotteiden valmistus

109 Eldinten ruokien valmistus

107 Leipomotuotteiden, makaronien yms.
valmistus
101 Teurastus, lihan sailyvyyskasittely ja
lihatuotteiden valmistus

103 Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sailonta

102 Kalan, ayridisten ja nilvidisten jalostus ja
sailonta

108 Muiden elintarvikkeiden valmistus
11 Juomien valmistus
104 Kasvi- ja elaindljyjen ja -rasvojen valmistus

106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden valmistus

368413

Kaavio 9. Elintarviketeollisuuden litkevaihdot toimialoittain Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2013 (Toimiala Online/Tilastokeskus, yritys- ja toimipaik-

katilastot 2013)

Yritystoiminnan tehokkuutta mitataan erilaisilla tunnus-
luvuilla. Toimipaikkakohtaisesta tehokkuudesta saadaan
kasitys kiytettdessd liikevaihto/ toimipaikka -tunnuslukua.
Liikevaihto/ henkilé -tunnusluku on toinen yleisesti kiy-
tetty tehokkuuden mittari, joka kertoo, kuinka paljon litke-
vaihtoa on syntynyt yhti tyontekijdd kohden. Tunnusluvut
ovat vertailukelpoisia vain saman toimialan sisilld. Esimer-

kiksi liikevaihto/ henkil6 on tyypillisesti korkea esimerkiksi
kaupan alalla ja matala tydvoimaintensiivisilld aloilla kuten
palvelualalla. Yritysten vilistd vertailua vaikeuttaa muun
muassa se, ettd yritys voi ostaa henkilostopalveluita ulko-
puolisina palveluina, jolloin kdytetty tydmdadra ei ndy hen-
kiloston lukumaarassa.
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Kanta-Hame
Keski-Pohjanmaa
Satakunta
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Pohjanmaa
Pohjois-Karjala
Ahvenanmaa - Aland
Kymenlaakso
Paijat-Hame
Varsinais-Suomi
Pirkanmaa
Etela-Karjala
Keski-Suomi
Pohjois-Savo
Etela-Savo
Lappi

Kainuu

5348
5240

Kaavio 10. Elintarvikkeiden valmistuksen toimipaikkakohtainen tehokkuus (liikevaihto/toimipaikka) koko Suomessa ja maakunnittain vuonna 2013

(Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)
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Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys
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Pohjois-Savo
Keski-Suomi
Etela-Savo
Pirkanmaa
Paijat-Hame
Kainuu
Etela-Karjala

Kaavio 11. Elintarvikkeiden valmistuksen tyontekijikohtainen tehokkuus (litkevaihto/henkilo) koko Suomessa ja maakunnittain vuonna 2013 (Toimiala

Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)

Vuonna 2013 Pohjois-Pohjanmaan elintarviketeollisuu-
den tehokkuuden tunnusluvut olivat elintarvikkeiden val-
mistuksen (TOL 10) osalta koko Suomen tunnuslukujen
yldpuolella ja juomien valmistuksen (TOL 11) osalta koko
Suomen tunnuslukujen heikoimmassa pddssd sekd toimi-
paikka- ettd tyontekijikohtaisessa vertailussa (Kaavio 10;
Kaavio 11; Kaavio 12; Kaavio 13). Lihimaakunnista Eteld-

sekd Keski-Pohjanmaa olivat erityisesti tyontekijikohtaisen
tehokkuuden mittarilla maan kirjessd; Eteli-Pohjanmaa
elintarvikkeiden valmistuksessa ja Keski-Pohjanmaa sangen
ylivoimaisesti juomien valmistuksessa. Eteli-Pohjanmaan
osalta my6s toimipaikkakohtainen tehokkuus oli elintarvik-
keiden valmistuksessa Suomen huipputasoa.
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Pohjanmaa
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Kaavio 12. Juomien valmistuksen toimipaikkakohtainen tehokkuus (liikevaihto/toimipaikka) koko Suomessa ja maakunnittain vuonna 2013 (Toimiala

Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)



Pohjois-Pohjanmaan elintarvikealan selvitys

Uusimaa
Varsinais-Suomi
Ahvenanmaa - Aland
Kanta-Hame
Etela-Karjala
Etela-Savo
Pirkanmaa

Lappi
Pohjois-Karjala
Kainuu
Pohjois-Pohjanmaa
Kymenlaakso
Satakunta
Keski-Suomi
Pohjanmaa

14
1000 euroa
o 500 1000 1500 2000 2500 3000 3500 4000
Keski-Pohjanmaa
Paijat-Hame
Etela-Pohjanmaa
Pohjois-Savo
Koko maa 105

Kaavio 13. Juomien valmistuksen tyontekijikohtainen tehokkuus (litkevaihto/henkils) koko Suomessa ja maakunnittain vuonna 2013 (Toimiala Online/

Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)

Tarkasteltaessa ldhemmin eri elintarviketeollisuuden toi-
mialoja huomataan, ettd vuonna 2013 Eteld-Pohjanmaalla
erityisesti maidon- ja lihanjalostusteollisuus ylittivit tehok-
kuudessa selkedsti koko Suomen keskiarvot. Niilld aloilla
Eteld-Pohjanmaan elintarviketeollisuus oli selvidsti myos
Pohjois-Pohjanmaata tehokkaampi. Pohjois-Pohjanmaalla
tehokkuuden tunnusluvut ylittivit koko Suomen keskiar-

vot selvimmin eldinten ruokien valmistuksessa, miki onkin
toimiala, jossa maakunta edustaa koko Suomen huipputa-
soa. Keski-Pohjanmaan elintarviketeollisuuden vahvuuksia
olivat lihanjalostus ja tyontekijikohtaisesti tarkasteltuna
erityisesti juomien valmistus. (Kaavio 14; Kaavio 15; Kaavio
16.)

m Koko maa m Etela-Pohjanmaa

m Keski-Pohjanmaa

m Pohjois-Pohjanmaa
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15000 30000 45000

60000 75000

101 Teurastus, lihan sailyvyyskasittely ja...
102 Kalan, ayridisten ja nilvidisten jalostus ja...
103 Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sdilonta
104 Kasvi- ja elaindljyjen ja -rasvojen valmistus
105 Maitotaloustuotteiden valmistus
106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden valmistus
107 Leipomotuotteiden, makaronien yms....
108 Muiden elintarvikkeiden valmistus
109 Eldinten ruokien valmistus

11 Juomien valmistus

Kaavio 14. Elintarviketeollisuuden toimipaikkakohtainen tehokkuus (liikevaihto/toimipaikka) toimialoittain koko Suomessa sekii Eteli-, Keski- ja Poh-
jois-Pohjanmaalla vuonna 2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)
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m Koko maa M Etelad-Pohjanmaa

o

m Keski-Pohjanmaa

MW Pohjois-Pohjanmaa
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101 Teurastus, lihan sdilyvyyskasittely ja...
102 Kalan, ayridisten ja nilvidisten jalostus ja...
103 Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sailonta
104 Kasvi- ja eldindljyjen ja -rasvojen valmistus
105 Maitotaloustuotteiden valmistus
106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden valmistus
107 Leipomotuotteiden, makaronien yms....
108 Muiden elintarvikkeiden valmistus
109 Eldinten ruokien valmistus

11 Juomien valmistus

Kaavio 15. Elintarviketeollisuuden tyontekijikohtainen tehokkuus (liikevaihto/henkilo) toimialoittain koko Suomessa sekd Eteli-, Keski- ja Pohjois-Poh-
janmaalla vuonna 2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)
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Kaavio 16. Eliinten ruokien
toimipaikkatilastot 2013)

valmistuksen tehokkuus (liikevaihto/henkils)

Yhteenveto

Pohjois-Pohjanmaalla toimii noin 200 elintarvikealan yri-
tystd (Onkalo 2013, 7). Taulukossa 3 on esitetty elintarvi-
keteollisuuden toimipaikkojen médrit toimialaluokittain
Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2013. Osa alueen yrityksistd
ei litketoimintansa pienen koon vuoksi ylité tilastointirajaa
(vuonna 2013 raja oli 10 846 euroa), eikd sen vuoksi ndy
tilastoissa. Taulukkoon eivit sisilly myoskdin yritykset, joi-
den péidtoimialaksi on rekisterdity jokin muu kuin elintar-
vikkeiden tai juomien valmistus. Téllaisia toimijoita ovat
muun muassa tilatuotteita valmistavat alkutuotannon yri-
tykset sekd kalajalosteita valmistavat kalankasvattamoalan
toimijat. Esimerkiksi Eviran rekistereihin on titd raporttia
kirjoitettaessa merkittyni yhteensi 33 kala-alan jatkojalos-
tusta harjoittavaa Pohjois-Pohjanmaan alueella toimivaa
hyviksyttyd elintarvikelaitosta (Elintarviketurvallisuusvi-
rasto Evira 2015a).

eri maakunnissa vuonna 2013 (Toimiala Online/Tilastokeskus, yritys- ja

Pohjois-Pohjanmaan elintarviketeollisuudessa lukuméarii-
sesti eniten yrityksid toimii leipomotuotteiden valmistuksen
parissa. Henkilostomiarilld sekd liikevaihdolla mitattuna
maitotuotteiden valmistus nousee kuitenkin maakunnan
suurimmaksi elintarviketeollisuuden toimialaksi. Maidon
ohella muita merkittivid paikallisesti saatavilla olevia raa-
ka-aineita Pohjois-Pohjanmaan elintarvikealalla ovat erityi-
sesti naudanliha, peruna sekd luonnontuotteet. Maakunnan
elintarviketeollisuus nojaa hyvin pitkilti alueen vahvaan
alkutuotantoon ja paikalliseen raaka-ainepohjaan. Tehok-
kuuden tunnusluvut kertovat, ettd erityisesti eldinten ruo-
kien valmistus on tyontekijikohtaiselta tehokkuudeltaan
Suomen mittakaavassa huipputasolla.
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Elintarviketeollisuuden yritykset Pohjois-Pohjanmaalla vuonna 2013
TOIMIALA Toimipai- | Henki- Liikevaihto Liikevaihto/ toi- | Liikevaihto/
kat (Ikm) | 16st6 (1000 euroa) mipaikka (1000 | henkilé (1000
(Ikm) euroa) euroa)
10 ELINTARVIKKEIDEN VALMISTUS 121 1728 647 054 5348 375
101 Teurastus, lihan siilyvyyskisittely ja lihatuotteiden 18 128 38 449 2136 300
valmistus
° 1011 Teurastus ja lihan siilyvyyskasittely (pl. siipi- 4 18 3530 883 197
karja)
° 1012 Siipikarjan teurastus ja lihan sailyvyyskasittely
° 1013 Liha- ja siipikarjatuotteiden valmistus 14 110 34919 2494 317
102 Kalan, dyrigisten ja nilvidisten jalostus ja siilonté 9 117 25752 2861 220
103 Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sdilonta 22 149 36 788 1672 247
° 1031 Perunoiden jalostus ja sdilonta 14 108 28 470 2034 263
° 1032 Hedelmi-, marja- ja kasvismehujen valmistus 3 1 166 55 208
° 1039 Muu hedelmien, marjojen ja kasvisten jalostus 5 40 8153 1631 203
ja sdilontd
104 Kasvi- ja eldinéljyjen ja -rasvojen valmistus 2
° 1041 Kasvi- ja eldinperdisten 6ljyjen ja -rasvojen 2
valmistus (pl. ravintorasvat)
° 1042 Margariinin ja sen kaltaisten ravintorasvojen
valmistus
105 Maitotaloustuotteiden valmistus 10 644 368 413 36 841 572
° 1051 Maitotaloustuotteiden ja juuston valmistus 9
N 1052 Jaitelon valmistus 1
106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden valmistus 4
° 1061 Myllytuotteiden valmistus 4
° 1062 Tirkkelyksen ja tirkkelystuotteiden valmistus
107 Leipomotuotteiden, makaronien yms. valmistus 35 487 64 131 1832 132
N 1071 Leivin valmistus; tuoreiden leivonnaisten ja 33
kakkujen valmistus
° 1072 Nikkileivin ja keksien valmistus; sdilyvien 2
leivonnaisten ja kakkujen valmistus
° 1073 Makaronin, nuudelien, kuskusin ja vastaavien
jauhotuotteiden valmistus
108 Muiden elintarvikkeiden valmistus 14 99 19 841 1417 201
° 1081 Sokerin valmistus
N 1082 Kaakaon, suklaan ja makeisten valmistus 3 1 132 44 220
° 1083 Teen ja kahvin valmistus
° 1084 Mausteiden ja maustekastikkeiden valmistus 1
° 1085 Einesten ja valmisruokien valmistus 3 6 729 243 126
° 1086 Homogenoitujen ravintovalmisteiden ja dieet- 2
tiruokien valmistus
° 1089 Muualla luokittelematon elintarvikkeiden 5 11 1714 343 150
valmistus
109 Eldinten ruokien valmistus 7 73 91 615 13 088 1264
° 1091 Kotieldinten rehujen valmistus 7 73 91 615 13 088 1264
° 1092 Lemmikkieldinten ruokien valmistus
11 JUOMIEN VALMISTUS 7 40 883 126 22
10-11 ELINTARVIKETEOLLISUUS YHTEENSA 128 1768 647 937 5062 366

Taulukko 3. Elintarviketeollisuuden yritykset Pohjois-Pohjanmaalla viuonna 2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2013)
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Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Elintarvikealan koulutus

3.1 Hygieniaosaaminen

Elintarvikehygieeniselld osaamisella tarkoitetaan elintarvi-
kehygienian perusteiden hallintaa seki tietojen ja taitojen
jatkuvaa ylldpitoa ja pdivittdmistd. Elintarvikkeiden paris-
sa tyoskenteleviltd vaaditaan riittdvdd osaamista monelta
eri osa-alueelta eli mikrobiologiasta, ruokamyrkytyksisti,
hygieenisistd tyotavoista ja henkilokohtaisesta hygieniasta,
puhtaanapidosta, omavalvonnasta sekd lainsddddnnosta.
Hygieniaosaamisvelvoitteesta eli ns. hygieniapassista on
sdddetty EU:n elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/
EU) seki elintarvikelaissa (23/2006). Elintarvikelaki edel-
lyttad, ettd hyviksytyssd elintarvikehuoneistossa tyoskente-
levin, pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevan henkilon on osoitettava hygieniaosaamisensa
Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran mallin mubkaisella
hygieniaosaamistodistuksella eli ns. “hygieniapassilla”. Elin-
tarvikealan toimija vastaa omalla kustannuksellaan timin
vaatimuksen toteutumisesta tyontekijoidensd osalta. Evira
hyviksyy testaajat, valvoo testaajien toimintaa ja ylldpitda
hygieniaosaamistestien kysymysvarastoa, josta hyviksytyt
testaajat tilaavat testitapahtuman kysymykset. Osa osaamis-
testaajista jarjestdd hygieniaosaamiskoulutusta ennen testid,
jotkut testaajat jarjestdvit vain testejd. Testaajat raportoivat
testitulokset Eviraan, joka lahettdd testaajille testin lapdis-
seiden hygieniaosaamistodistukset. Luettelo osaamistes-
taajista, jotka ovat antaneet luvan julkaista yhteystietonsa,
16ytyy Eviran verkkosivuilta. Erillisen osaamistestin liséksi
elintarvikehygieeninen osaaminen voidaan osoittaa myos
sopivan elintarvikealan koulutuksen tai tutkinnon kautta.
(Elintarvikelaki 23/2006, 27-28 §; Elintarviketurvallisuusvi-
rasto Evira 2012.)

Muiden kuin laillistettujen eldinlddkireiden tulee suorittaa
Eviran hyviksyma metsistéjien terveys- ja hygieniakoulutus
voidakseen suorittaa riistan alustavan tarkastuksen heti kaa-
don tai pyynnin jilkeen tapauksissa, joissa riistaa on tarkoi-
tus saattaa markkinoille ihmisravinnoksi. Lopullisen lihan-
tarkastuksen tekee eldinldikiri. Toistaiseksi (26.11.2015)
Evira on hyviksynyt kahden toimijan jirjestimin terveys-

ja hygieniakoulutuksen (Agropolis Oy, joka konkurssissa,
sekd Sauli Laaksonen). Koulutuksen sisdlto on sdddelty ja
siind tulee kdsitelld riistaeldinten anatomiaa, patologisia
muutoksia, muita ympéristotekijoitd, jotka voivat vaikuttaa
ihmisten terveyteen riistaeldinten vilitykselld, lihan hygiee-
nistd kisittelyd sekd asiaan liittyvid siddoksid ja madrayksid.
(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2015b.)

3.2 Ammattikoulutus

Elintarvikealan ammattikoulutus muodostuu ammatillisis-
ta perustutkinnoista sekd lisikoulutuksena suoritettavista
ammatti- ja erikoisammattitutkinnoista. Elintarvikealan
ammattikoulutusta jdrjestetddn sekd nuorille ettd aikuisille.
Ammattinimikkeiden maird on suuri ja ne vaihtelevat elin-
tarvikealan sisdlld toimialoittain. Opetushallitus on maari-
tellyt ammatillisten tutkintojen perusteet, joiden mukaan
kukin oppilaitos suunnittelee ja kokoaa koulutusohjelman-
sa itsendisesti. Voimassa olevat tutkintojen perusteet 16yty-
vit osoitteesta https://eperusteet.opintopolku.fi/#/fi. Kaikki
ammattikoulutuksen tutkinnot antavat hakukelpoisuuden
tutkintoon johtaviin korkeakoulu- sekd ammattikorkea-
kouluopintoihin.

Ammatillinen perustutkinto

Elintarvikealan perustutkinnon suorittaneella on opin-
tojensa ansiosta elintarvikealan perusvalmiuksien lisdksi
erikoistunut osaaminen valitsemallaan osaamisalalla. Elin-
tarvikealan perustutkinto sisdltdd nelja osaamisalaa: elin-
tarviketeknologia (elintarvikkeiden valmistaja), leipomo-
ala (leipuri-kondiittori), liha-ala (lihatuotteiden valmistaja
sekd meijeriala (meijeristi).

Elintarviketeknologian osaamisalan suorittanut elintarvik-
keiden valmistaja voi tyoskennelld elintarvikkeiden valmis-
tus-, pakkaus- tai varastointitehtdvissd joko pienyrityksissd
tai suurteollisuudessa, esimerkiksi ruokavalmiste-, siilyke-,
makeis- ja juomateollisuudessa tai elintarvikekaupassa.
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Leipomo-osaamisalan suorittanut voi toimia leipuri-kon-
diittorina pienissi tai keskisuurissa leipomoissa ja kondito-
rioissa, teollisuusleipomoissa, paistopisteissi, kahvila-kon-
ditorioissa, suurtalous- tai ravintola-alan toimipisteissi sekd
pitopalveluyrityksissi. Leipuri-kondiittori osaa valmistaa
ruoka- ja kahvileipii, leipomoeineksii sekd konditoriatuot-
teita niin kisityovaltaisessa kuin automatisoidussa tuotan-
nossa.

Liha-alan osaamisalan suorittanut osaa leikata lihaa, val-
mistaa erilaisia lihavalmisteita seki toimia teurastamon eri
tyotehtdvissd. Tutkinnon suorittanut voi tydskennelld liha-
tuotteiden valmistajana alan tuotantotehtivissi esimerkiksi
lihanleikkaamoissa, lihavalmistetuotannossa tai teurasta-
moissa.
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Meijerialan osaamisalan suorittanut voi tyoskennelld eri-
kokoisten yritysten meijerituotteiden prosessinohjaus-,
valmistus-, pakkaus- tai varastotehtivissi sekd laadunhal-
linnassa.

Ammatillisen perustutkinnon voi suorittaa oppilaitos- tai
oppisopimusmuotoisena ammatillisena peruskoulutukse-
na tai naytttutkintona. Ammatillisena peruskoulutuksena
suoritettavan perustutkinnon laajuus on 180 osaamispis-
tettd ja opiskelu kestdd peruskoulupohjaisena noin kolme
vuotta. Ammatillisessa peruskoulutuksessa elintarvikealan
perustutkinto muodostuu ammatillisista tutkinnon osista,
yhteisistd yleisistd opinnoista seki vapaasti valittavista opin-
noista (Taulukko 4). Ammatillisessa peruskoulutuksessa
opiskelija voi yksilollisesti sisillyttdd tutkintoonsa vaadittua
enemminkin tutkinnon osia.

Elintarvikealan perustutkinnon perusteet

Ammatilliset tutkinnon osat, 135 osp

Pakolliset tutkinnon osat, 105 osp
*  Elintarviketuotannossa toimiminen, 30 osp
*  Elintarvikeprosessien ohjaus ja kdynnissipito, 30 osp
*  Elintarvikkeiden valmistus, 45 osp
Valinnaiset tutkinnon osat, 30 osp
+  Elintarvikkeiden myymaldtoiminnot, 15 osp
*  Erikoistuotteiden valmistus pientuotannossa, 15 osp
*  Erikoistuotteiden valmistus prosessituotannossa, 15 osp
+  Pakkaustoiminnot, 15 osp
*  Varastointi- ja ldhettimotoiminnot, 15 osp

*  Yrittdjyys elintarvikealalla, 15 osp
*  Yritystoiminnan suunnittelu, 15 osp

¢+ Tutkinnon osa ammattikorkeakouluopinnoista *°
¢+ Tydpaikkaohjaajaksi valmentautuminen, 5 osp ©

*  Yrityksessd toimiminen, 15 osp ®

¢ Huippuosaajana toimiminen, 15 osp °

*  Elintarvikkeiden valmistajana kansainvilisessd ympiristossi, 15 os

*  Tutkinnon osa ammatillisesta perustutkinnosta, 10 — 15 osp
. Tutkinnon osa ammattitutkinnosta tai erikoisammattitutkinnosta *

¢+ Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvia tutkinnon osia, 5 — 15 osp °
¢+  Tutkinnon osa vapaasti valittavista tutkinnon osista, 5 — 15 osp °

* Tutkinnon osan laajuudeksi ammatillisessa peruskoulutuksessa lasketaan 15 osp.
b Valittavissa vain ammatillisessa peruskoulutuksessa

Yhteiset tutkinnon osat, 35 osp

*  Viestinti- ja vuorovaikutusosaaminen, 11 osp

*  Matemaattis-luonnontieteellinen osaaminen, 9 osp

*  Yhteiskunnassa ja tydeldmassi tarvittava osaaminen, 8 osp
*  Sosiaalinen ja kulttuurinen osaaminen, 7 osp

Vapaasti valittavat tutkinnon osat, 10 osp

*  Ammatillisia tutkinnon osia

*  Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvia tutkinnon osia

*  Yhteisten opintojen osa-alueita tai lukio-opintoja

+  Jatko-opintovalmiuksia tai ammatillista kehittymistd tukevia opintoja

+  Tyokokemuksen kautta hankittuun osaamiseen perustuvia yksil6llisid tutkinnon osia

Tutkintoa yksil6llisesti laajentavat tutkinnon osat

Taulukko 4. Elintarvikealan perustutkinnon perusteet (Opetushallitus 2014)
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Ammatillisen koulutuksen jirjestdjind voivat opetus- ja
kulttuuriministerion luvalla toimia kunnat, kuntayhtymit,
rekisterdidyt yhteisot ja sdétiot sekd valtio ja sen liikelaitok-
set (Laki ammatillisesta peruskoulutuksesta 630/1998, 8 §).
Elintarvikealan ammatillista peruskoulutusta jirjestivid op-
pilaitoksia on esitelty taulukossa 5.

Hakuun tulevaa ammattillista peruskoulutusta elintarvikealalla

Elintarvikealan perustutkinto

Elintarviketeknologian osaamisala, elintarvikkeiden valmistaja | Tisalmi, Yl4-Savon ammattiopisto

+  Jyviskyld, Jyviskylin ammattiopisto

*  Kangasala, Tampereen seudun ammattiopisto Tredu
. Kokkola, Keski-Pohjanmaan ammattiopisto

*  Kuopio, Savon ammatti- ja aikuisopisto

*  Oulu, Oulun seudun ammattiopisto

. Pori, WinNova

*  Rovaniemi, Lapin ammattiopisto

. Seingjoki, Koulutuskeskus Sedu

*  Tampere, Tampereen seudun ammattiopisto Tredu
*  Tornio, Ammattiopisto Lappia

. Turku, Turun ammatti-instituutti

Leipomoalan osaamisala, leipuri-kondiittori *  Espoo, Omnian ammattiopisto

*  Haapavesi, Haapaveden ammattiopisto

. Helsinki, Stadin ammattiopisto

. Himeenlinna, Ammattiopisto Tavastia

*  Joensuu, Pohjois-Karjalan ammattiopisto

+  Jyviskyld, Jyviskylin ammattiopisto

*  Jarvenpii, Keudan ammattiopisto

*  Kangasala, Tampereen seudun ammattiopisto Tredu
. Kokkola, Keski-Pohjanmaan ammattiopisto

. Kotka, Eteld-Kymenlaakson ammattiopisto

*  Kuopio, Savon ammatti- ja aikuisopisto

. Lahti, Koulutuskeskus Salpaus

*  Lappeenranta, Saimaan ammattiopisto Sampo
. Mikkeli, Eteld-Savon ammattiopisto

¢ Oulu, Oulun seudun ammattiopisto

. Pori, WinNova

. Porvoo, Porvoon ammattiopisto

*  Rovaniemi, Lapin ammattiopisto

. Sastamala, Vammalan ammattikoulu

. Seingjoki, Koulutuskeskus Sedu

*  Tampere, Tampereen seudun ammattiopisto Tredu
*  Tornio, Ammattiopisto Lappia

. Turku, Turun ammatti-instituutti

. Vantaa, Vantaan ammattiopisto Varia

Liha-alan osaamisala, lihatuotteiden valmistaja . Kangasala, Tampereen seudun ammattiopisto Tredu
. Kokkola, Keski-Pohjanmaan ammattiopisto

. Oulu, Oulun seudun ammattiopisto

*  Rovaniemi, Lapin ammattiopisto

. Seindjoki, Koulutuskeskus Sedu

*  Tampere, Tampereen seudun ammattiopisto Tredu

Meijerialan osaamisala, meijeristi *  Himeenlinna, Himeen ammatti-instituutti

Taulukko 5. Elintarvikealan keviilli 2016 hakuun tulevaa ammatillista peruskoulutusta Pohjois-Pohjanmaalla ja muualla Suomessa (Lihde: Opetus-
hallitus/ www.opintopolku.fi, hakupdivi 2.10.2015)
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Pohjois-Pohjanmaalla elintarvikealan perustutkinnon voi
suorittaa Oulun seudun ammattiopiston Myllytullin-Piki-
saaren yksikossd kolmella eri osaamisalalla: elintarviketek-
nologia, leipomoala ja liha-ala. OSAOlla elintarviketeknolo-
gian osaamisalan valinnut opiskelija syventyy opinnoissaan
kasvisten, kalan, marjojen ja hedelmien Kkisittelyyn seki
jalostukseen. Opinnoissa on mahdollista perehtyd mm.
elintarvikkeiden tuotekehitykseen ja tutustua luomuelin-
tarvikkeiden sekd funktionaalisten elintarvikkeiden val-
mistukseen. Kaikkien osaamisalojen perustutkinto-opis-
kelijat saavat valmiudet alansa koneiden kiyttoon, mutta
erityisesti leipomoalalla vaaditaan vield nykyisinkin paljon
kidentaitoja. Oulun seudun ammattiopisto tarjoaa elintar-
vikealan perustutkinnon perusteiden mukaisten kurssien
lisiksi useita kursseja paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin
liittyen. Ndmad valinnaisiin tai vapaasti valittaviin opintoihin
sisdltyvit kurssit perustuvat pitkilti paikallisten raaka-ainei-
den hyodyntimiseen sekd konditoriatyohon. (Taulukko 6.)
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kanssa nikyy opinnoissa myos siten, ettd tydelimin edus-
tajia kutsutaan koululle esittelemiin erilaisia ammatteja ja
ammattitaitovaatimuksia. Tydeldimin edustajia on mukana
opetuksen kehittimisessi tyeldmétiimin toiminnan kautta.
(Oulun seudun ammattiopisto 2015, 4, 6, 20.)

Jokilaaksojen koulutuskuntayhtymin vuoden 2015 opetus-
suunnitelmassa elintarvikealan perustutkinnon opetustar-
jonta on selkeisti OSAOn tarjontaa suppeampi. JEDUlla
tarjonnassaan on vain leipuri-kondiittorin osaamisala ja sii-
nikin vaihtoehdot tutkinnon valinnaisissa osissa ovat sup-
peahkot. (Taulukko 7.)

Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvat valinnaiset tai vapaasti valittavat tutkinnon osat

Paikallisesti tarjottavia tutkinnon osia
(kurssit sisaltyvit valinnaisiin tutkinnon osiin)

Ammatillisia tutkinnon osia
(kurssit sisdltyvit vapaasti valittaviin tutkinnon osiin)

*  FElintarvikkeiden valmistus
raaka-aineista (5 osp)

Pohjois-Pohjanmaan

¢ Kalan kisittely ja jalostus (5 osp)

*  Elintarvikkeiden tuotekehitys (5 osp)

*  Riista- ja lihatuotteiden valmistus (5 osp)

*  Leivonnaiset konditoriassa ja leipomossa (5 osp)
*  Konditorian erikoisty6t (5 osp)

*  Makeat ja suklaiset tuotteet (5 osp)

*  Kansainviliset ruokakulttuurit elintarvikealalla (5
osp)
*  Juhlatilaukset (5 osp)

Taulukko 6. Paikallisiin ammattitaitovaatimuksiin perustuvat valinnaiset tai vapaasti valittavat tutkinnon osat elintarvikealan perustutkinnossa Oulun

seudun ammattiopistolla (Oulun seudun ammattiopisto 2015, 22 — 57.)

OSAOn vuoden 2015 opetussuunnitelman mukaan elintar-
vikealan perustutkinto-opetuksessa hyédynnetidin oppilai-
toksen luokka- ja tyosaliopetuksen lisiksi tydssioppimista,
jota opintoihin sisiltyy vihintddn 40 osp. Yrittdjyysosaa-
misen hankkimista sisiltyy tutkintoon vihintdin 8 osp.
Opiskelijat voivat opintojensa sisilld osallistua esimerkik-
si yritysvalmennukseen (Yrittdjyys elintarvikealalla, 15
osp). Pddosa tutkinnon perusteiden mukaisista kursseista
toteutetaan opiskelemalla ensin perustiedot ja -taidot op-
pilaitoksen tiloissa, minki jilkeen osaamista syvennetdin
tyossdoppimalla elintarvikealan yrityksissd. Tietyt kurssit,
kuten Elintarvikkeiden myymaildtoiminnot (15 osp) sekd
Erikoistuotteiden valmistus prosessituotannossa (15 osp),
toteutetaan kokonaisuudessaan tygssioppimalla. Ammat-
tiosaamisen nidytot jrjestetddn ensisijaisesti tyopaikoilla.
Ty6eldmaildheisyyttd pyritddn tuomaan opintoihin esimer-
kiksi asiakastoiden, maksullisen palvelutoiminnan seka
yritysten kanssa tehtdvien erilaisten projektitéiden kaut-
ta. Opintoihin sisiltyy tutustumista paikallisiin yrityksiin
muun muassa yritysvierailujen kautta. Yhteistyo yritysten
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Jokilaaksojen koulutuskuntayhtymén elintarvikealan perustutkinnon osat

Pakolliset opinnot

Valinnaiset tutkinnon osat

Elintarviketuotannossa toimiminen, 30 osp:

*  Hygienia ja omavalvonta ja ravitsemus (8 osp)

*  Elintarviketietous, ty6lainsddddnto ja ergonomia (7
osp)

*  Elintarviketuotantoprosessissa toimiminen, leivon-
ta, pakkaus (5 osp)

¢ Tyossdoppiminen (10 osp)

Elintarvikeprosessin ohjaus ja kdynnissipito, 30 osp:

*  Eri elintarvikeprosessien ohjaus ja tekniikka (5 osp)
¢ Laite- ja vélinetuntemus (5 osp)

¢ Erikoisruokavaliot ja erikoisruokavalioiden valmis-
tus prosesseissa (10 osp)

¢  Tyossdoppiminen (10 osp)

Elintarvikkeiden valmistus, 45 osp:

*  Ruoka- ja kahvileipien valmistus (10 osp)

¢ Konditoriatuotteiden valmistus ja tuotekehitys (15
osp)

¢ Leipomoeinesten valmistus (5 osp)

¢ Laatu, ravitsemus ja pakkausmerkinnit, ATK- ja
alan muut ohjelmat (5 osp)

¢ Tyossdoppiminen (10 osp)

Elintarvikkeiden myymélidtoiminnot, 15 osp:

*  Myymilityo, palveluvitriinit, kassapalvelut (5 osp)

*  Tilaus- ja varastotoiminnot, asiakaspalvelu (5 osp)

¢ Tyossdoppiminen (10 osp)

Erikoistuotteiden valmistus pientuotannossa, 15 osp:

*  Suklaa-, marsipaani- ja muut konditoriatuotteet (5
osp)

*  Hillojen valmistus (5 osp)

¢ Tydssdoppiminen (5 osp)

Yrittdjyys elintarvikealalla, 15 osp:

*  Yrityksen liiketoiminta ja kannattavuus (5 osp)

*  Yritystoiminnan suunnittelu (5 osp)

*  Tyossdoppiminen (5 osp)

Taulukko 7. Jokilaaksojen koulutuskuntayhtymdn elintarvikealan perustutkinnon opetussuunnitelman mukaiset tutkinnon osat (Jokilaaksojen koulutus-

kuntayhtymd 2015, 3 — 34.)

Ammatillisen peruskoulutuksen voi suorittaa oppilaitos-
muotoisen koulutuksen lisiiksi oppisopimuksella. Oppiso-
pimuskoulutukseen voivat osallistua seki vihintddn 15-vuo-
tiaat nuoret ettd aikuiset. Oppisopimus perustuu opiskelijan
ja tyonantajan viliseen madirdaikaiseen tydsopimukseen,
johon kuuluu tyopaikalla annettava ammatillinen kiytidn-
non koulutus. Tydpaikalla annettavaa koulutusta tiyden-
netddn oppilaitosten jirjestdmilld tietopuolisilla opinnoilla
(yleensd 20-30 % opinnoista). Oppisopimukseen sisiltyy
henkilokohtainen opiskeluohjelma, jonka laativat yhdessi
opiskelija, tyonantaja ja koulutuksen jirjestijd. Oppisopi-
muksena toteutettavaan ammatilliseen peruskoulutukseen
osallistuvalle tulee osana koulutusta jérjestdd mahdollisuus
suorittaa ammatillisesta aikuiskoulutuksesta annetussa lais-
sa sdddetty ndyttotutkinto. My6s yrittdjien on mahdollista
kouluttautua oppisopimuksella. Tyopaikkaohjaajana toimii
tilloin yleensi toinen yrittdjd tai muu alan ammattilainen.
(Laki ammatillisesta peruskoulutuksesta 631/1998, 17 §.)

Oppisopimuksen hyviksyy aina oppisopimustoimisto tai
oppisopimuskoulutusta jirjestivd oppilaitos. Oppisopi-
muksen tekeminen edellyttidd tyonantajan ja koulutuksen
jdrjestdjdn sopimusta oppisopimuskoulutuksen jirjestimi-
sestd. Tyonantajalle maksetaan koulutuskorvausta tydssid

oppimisen ohjauksesta aiheutuneisiin kustannuksiin (so-
vitaan tapauskohtaisesti, tutkintoon valmistavassa koulu-
tuksessa yleensd 1 — 250 €/kk) ja opiskelija saa tyoehtoso-
pimuksen mukaista palkkaa tydssd oppimisen ajalta sekd
opintososiaalisia etuuksia tietopuolisen opetuksen ajalta.
Tyottomien oppisopimuskoulutuksesta voidaan maksaa
tyénantajalle koko koulutuksen ajalta lisidksi palkkatukea.
Jos palkkatuki mydnnetdin tyottoman ammatillisessa osaa-
misessa olevien puutteiden takia, tuen maéri ja kesto mai-
riytyvit palkattavan henkilén tyéttémyyden keston perus-
teella. (Taulukko 8.)
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Palkkatuen mairi oppisopimuskoulutuksessa

Palkkatuen myontoperuste

Tuen mairi

Tuen kesto

Tuen méird perustuu ty6ttomyyden kestoon

30, 40 tai 50 % palkkauskustannuksista

Enintddn 12 kk

30 % palkkauskustannuksista

Koulutuksen loppuaika

Tuki vamman tai sairauden perusteella

50 % palkkauskustannuksista

Koko koulutusaika

Taulukko 8. Palkkatuen mdidrdi oppisopimuskoulutuksessa (Tyo- ja elinkeinoministerio 2015a)

Paikalliset oppisopimuskeskukset tai oppisopimustoimistot
palvelevat oppisopimuksen kiytintoon liittyvissd asioissa
kuten oppisopimuksen tekemisessd ja koulutuksen suun-
nittelussa. Pohjois-Pohjanmaalla oppisopimuskoulutusta
jdrjestdvit seuraavat tahot:

*  Aikuiskoulutus- ja oppisopimuskeskus/ Nivala
*  Ammattiopisto Luovin oppisopimustoimisto/ Oulu

*  Koillis-Suomen Aikuiskoulutus Oy Oppisopimuspal-
velut/ Kuusamo

*  Oulun Palvelualan Opisto, oppisopimus/ Oulu

*  Oulun seudun ammattiopisto, OSAO, Oppisopimusyk-
sikko/ Oulu

*  Pohjois-Pohjanmaan Oppisopimuskeskus, Oulu

*  Raahen oppisopimuskeskus, Raahe

Kaikki ammatilliset perustutkinnot voidaan suorittaa myos
ndyttotutkintona, joka on erityisesti aikuisille suunniteltu
joustava ammatillisen tutkinnon suorittamistapa. Néyt-
totutkinnoissa ammattitaito osoitetaan tydeldmissd riip-
pumatta siitd, onko osaaminen kertynyt tyokokemuksen,
opintojen vai muun toiminnan kautta. Nayttotutkinnon
suorittaja voi osallistua tutkintoon valmistavaan koulutuk-
seen, mutta henkilo, jolla on jo riittdvd ammattitaito, voi
suorittaa ndyttotutkinnon tai sen osan myos ilman kou-
lutusta. Néyttotutkinnoissa tutkinnon suorittamiseen
tarvittava aika on yleensd huomattavasti lyhyempi kuin
ammatillisessa  peruskoulutuksessa, koska aikaisempi
osaaminen tunnistetaan ja tunnustetaan.

Nayttotutkintoja jarjestdvé organisaatio voi olla laissa mai-
ritelty koulutuksen jarjestdji eli kunta, kuntayhtymd, rekis-
terdity yhteiso tai sditio, valtio tai valtion liikelaitos, joka
jarjestdd opetus- ja kulttuuriministerion luvalla jirjestdd
tutkintoon valmistavaa koulutusta tai muu sellainen yhteiso
tai sddtio, jolla on riittdvé asiantuntemus nayttotutkintojen
jarjestimiseen. Nayttotutkintojen jdrjestiminen edellyttdi
sopimusta Opetushallituksen nimeiméin toimialan tutkin-
totoimikunnan kanssa. (Laki ammatillisesta aikuiskoulu-
tuksesta 631/1998, 4 — 7 §.) Elintarvikealan perustutkinnon
ndyttotutkinnon jérjestdjat Suomessa on lueteltu taulukossa
9.

Nayttotutkintojen jirjestdjit Suomessa

Tutkinnon | Tutkinnon jérjestdjd

nimi

Elintar- * AFL

vikealan *  Ammattiopisto Lappia
perustut- [*  Eteld-Savon ammattiopisto
kinto *  FAKTIA

*  Helsingin palvelualojen oppilaitos
(Stadin ammattiopisto)

*  Héameen ammatti-instituutti

*  Jyviskyldn aikuisopisto

*  Kainuun ammattiopisto

*  Keski-Pohjanmaan aikuiskoulutus

*  Keudan aikuisopisto

*  Kokkolan ammattiopisto

*  Koulutuskeskus Salpaus

*  Lapin ammattiopisto

*  Lihateollisuusopisto (Himeen am-
matti-instituutti)

*  Omnian aikuisopisto

®  QOulun seudun ammattiopisto

*  Pirkanmaan aikuisopisto

*  Pohjois-Karjalan aikuisopisto

*  Saimaan ammattiopisto Sampo

*  Savon ammatti- ja aikuisopisto

*  Sedu Aikuiskoulutus

¢ Stadin aikuisopisto

*  Tampereen seudun ammattiopisto
Tredu

*  Turun ammatti-instituutti

*  Vantaan ammattiopisto Varia

*  Vantaan musiikkiopisto

*  WinNova

*  Yli-Savon ammattiopisto

Taulukko 9. Elintarvikealan perustutkinnon ndyttotutkintojen jirjestdjiit
Suomessa (Tilanne 3.10.2015) (Lihde: Opetushallitus/ www.nayttotut-
kintohaku.fi, hakupdivi 3.10.2015)

Liittymékohtia elintarvikealaan 16ytyy my6s muiden alojen
ammatillisista tutkinnoista esimerkiksi kalatalouden sekd
maatalouden piiristd (Taulukko 10). Elintarvikealan perus-
tutkinto-opiskelijan on mahdollista valita suorittamansa
perustutkinnon yksi osa (10 — 15 osp) muista ammatillisista
perus-, ammatti- tai erikoisammattitutkinnoista. Nuorten
koulutuksessa yksi tutkinnon osa voi koostua myos ammat-
tikorkeakouluopinnoista. Lisiksi opiskelijan on mahdollista
laajentaa tutkintoansa eli sisillyttdd opintoihinsa vaadittuja
tutkinnon osia enemman kursseja. (Ks. Taulukko 4.)
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Elintarviketuotantoon liittyvéa keviilld 2016 hakuun tulevaa ammatillista peruskoulutusta

Kalatalouden perustutkinto

Kalatalouden osaamisala,
kalanjalostaja

Erityisesti tutkinnon osat:

¢  Kalastustuotteiden kisittely ja
jalostus (20 osp, pakollinen)

¢ Kalanjalostuksessa ja kalakau-
passa toimiminen (30 osp, pa-
kollinen)

¢ Tuotekehitys ja laadunhallinta
(10 osp, valinnainen)

Asikkala, Koulutuskeskus Salpaus

Kemi, Ammattiopisto Lappia

Parainen, Ammattiopisto Livia, Kalatalous-
ja ymparistoopisto

Luonto- ja ympdristoalan perustutkinto

Luontoalan osaamisala,
luonnonvaratuottaja

Erityisesti tutkinnon osat:

*  Luonnontuotteiden tuottaminen
(35 osp, pakollinen)

¢ Luonnontuotteiden jatkojalosta-
minen (15 osp, valinnainen)

Kouvola, Kouvolan seudun ammattiopisto
Tuorla, Ammattiopisto Livia, Maaseutuo-
pisto

Porotalouden osaamisala,
poronhoitaja

Erityisesti tutkinnon osat:
¢ Poronlihan jatkojalostus (15 osp,
valinnainen)

Inari, Saamelaisalueen koulutuskeskus

Maatalousalan perustutkinto

Maatilatalouden osaami-
sala, maaseutuyrittdja

Erityisesti tutkinnon osat:
¢ Maataloustuotteiden jatkojalos-
tus (15 osp, valinnainen)

Asikkala, Koulutuskeskus Salpaus
Hyvinkid, Hyria koulutus Oy

Iisalmi, Yld-Savon ammattiopisto

Ilmajoki, Koulutuskeskus Sedu

Kajaani, Kainuun ammattiopisto

Kannus, Keski-Pohjanmaan ammattiopisto
Kitee, Pohjois-Karjalan ammattiopisto
Kokemiki, Huittisten ammatti- ja yrittdji-
opisto

Kouvola, Kouvolan seudun ammattiopisto
Kurejoki, Jarviseudun ammatti-instituutti
Loimaa, Loimaan ammatti- ja aikuisopisto
Muhos, Oulun seudun ammattiopisto
Muuruvesi, Savon ammatti- ja aikuisopisto
Mintsdld, Keudan ammattiopisto
Siikajoki, Ruukin maaseutuopisto

Perho, Keski-Pohjanmaan ammattiopisto
Saarijirvi, Pohjoisen Keski-Suomen am-
mattiopisto

Tammela, Himeen ammatti-instituutti
Tervola, Ammattiopisto Lappia

Tuorla, Ammattiopisto Livia

Puutarhatalouden perustu

tkinto

Puutarhatuotannon
osaamisala, puutarhuri

Paikallisesti tarjottava tutkinnon osa:
¢ Jatkojalostus (5 — 15 osp, valin-
nainen)

Haapaveden ammattiopisto, Haapavesi

Huom: Pohjois-Pohjanmaalla maatalousalan perustutkintokoulutusta jirjestetddn tiettavasti myds Ammattiopisto Luovin Muhoksen yksikdssa seka

Haapajdrven ammattiopistossa.

Taulukko 10. Muuta elintarvikkeiden tuotantoon liittyvid keviillid 2016 hakuun tulevaa ammatillista peruskoulutusta Suomessa (Lihde: Opetushalli-
tus/ www.opintopolku.fi, hakupdivi 2.10.2015)
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Muiden elintarvikkeiden tuotantoon liittyvien perustutkinnon néyttotutkintojen jarjestajat

Tutkinnon nimi

Tutkinnon jérjestdja

Kalatalouden perustutkinto

Ammattiopisto Lappia

Ammattiopisto Livia, Kalatalous- ja ymparistoopisto

Savonlinnan ammatti- ja aikuisopisto

Luonto- ja ympiristoalan perustutkinto

AFL
Ammatti-instituutti Iisakki

Ammattiopisto Livia, Kalatalous- ja ymparistoopisto

Ammattiopisto Livia, Maaseutuopisto
Axxell

Hyria koulutus Oy

Jarviseudun ammatti-instituutti
Kainuun ammattiopisto

Keudan aikuisopisto

Kouvolan seudun ammattiopisto
Lapin ammattiopisto
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Pohjoisen Keski-Suomen ammattiopisto
PSK-Aikuisopisto

Saamelaisalueen koulutuskeskus
Savon ammatti- ja aikuisopisto

Maatalousalan perustutkinto

Ahlmanin ammattiopisto
Ammattiopisto Lappia
Ammattiopisto Livia, Maaseutuopisto
Axxell

Eteld-Savon ammattiopisto
Haapajdrven ammattiopisto

Hyria koulutus Oy

Jarviseudun ammatti-instituutti
Kainuun ammattiopisto
Keski-Pohjanmaan aikuiskoulutus
Keudan aikuisopisto

Koulutuskeskus Salpaus

Kouvolan seudun ammattiopisto
Lapin ammattiopisto

Loimaan ammatti- ja aikuisopisto
Optima

Osaran maaseutuoppilaitos

Oulun seudun ammattiopisto
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Pohjois-Karjalan ammattiopisto Kitee
Pohjoisen Keski-Suomen ammattiopisto
Ruukin maaseutuopisto

Savon ammatti- ja aikuisopisto

Sedu Aikuiskoulutus

Suupohjan ammatti-instituutti
Yla-Savon ammattiopisto
Yrkesakademin i Osterbotten

alkamassa tammikuussa 2016.

Huom: Kainuun ammattiopisto jirjestad luonto- ja ymparisto

alan perustutkintoon valmistavaa koulutusta myos Kuusamossa, seuraava koulutus

Taulukko 11. Muiden elintarvikkeiden tuotantoon liittyvien perustutkintojen néyttétutkintojen jirjestdjit Suomessa (Tilanne 3.10.2015) (Lihde: Ope-

tushallitus/ www.nayttotutkintohaku.fi, hakupdivi 3.10.2015)
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Vuonna 2013 elintarvikealan perustutkinnon suoritti koko
Suomessa yhteensi 832 henkil6d 29 eri koulutuksenjirjes-
tdjatahosta (Holmberg & Tuominen-Thuesen 2015, 16-17).

Ammatti- ja erikoisammattitutkinnot

Ammattitutkinnoissa osoitetaan alan ammattitydntekijiltd
edellytetty ammattitaito ja erikoisammattitutkinnossa alan
vaativimpien tyotehtivien hallinta. Ammatti- ja erikoisam-
mattitutkinnot suoritetaan aina nayttotutkintoina. Naytto-
tutkinnon voi suorittaa kokonaan ilman koulutusta, mikili
opiskelija on hankkinut riittivin osaamisen esimerkiksi
tydkokemuksen kautta. Tutkinnon suorittajat osallistuvat
kuitenkin usein valmistavaan koulutukseen hankkiakseen
tarvittavaa ammattitaitoa. Nayttétutkintoon valmistavan
koulutuksen sisillostd ja jarjestimisestd paittdd koulutuk-
sen jérjestdjd tutkintojen perusteiden mukaisesti. Koulutuk-
sen jirjestdji pdittid myos koulutuksen valintaperusteista,
ja koulutusten pididsyvaatimuksena voi olla esimerkiksi alan
ammatillinen perustutkinto tai alaan liittyvd tyokokemus.
(Laki ammatillisesta aikuiskoulutuksesta 631/1998, 7-8 §.)

Elintarvikealan ammatti- ja erikoisammattitutkinnot sekd
nidyttotutkintojen jirjestdjit on lueteltu taulukossa 12. Elin-
tarvikealalla on télld hetkelldi mahdollista suorittaa 10 eri
ammatti- ja 3 erikoisammattitutkintoa. Pohjois-Pohjan-
maan alueelta l6ytyy ainoastaan yhden eli elintarvikejalosta-
jan ammattitutkinnon nayttétutkinnon jirjestdji. Haapave-
den ammattiopiston elintarvikejalostajan niyttotutkintoon
valmistavan koulutuksen opetussuunnitelma vuodelta 2014
on ohjeelliselta laajuudeltaan 30 ov (Taulukko 13). Elintar-
vikejalostajan ammattitutkinto soveltuu elintarvikejalos-
tuksen perustehtivissid toimiville tyontekijoille, aloittaville
yrittéjille sek jo alalla toimiville yrittgjille.

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys
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Elintarvikealan ammatti- ja erikoisammattitutkinnon tutkinnon osat ja nayttotutkintojen jérjestdjit Suomessa

Elintarvikealan ammattitutkinnot

Elintarvikejalostajan
ammattitutkinto

Pakolliset tutkinnon osat:

¢ Elintarvikehygienian ja omavalvonnan toteu-
tus

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava kaksi):

*  Yritystoiminnan suunnittelu

Eteld-Savon ammattiopisto
Haapaveden ammattiopisto
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Savon ammatti- ja aikuisopis-
to

ammattitutkinto

*  Yritystoiminnan kehittiminen Sedu Aikuiskoulutus
*  Elintarviketuotanto
*  Rehutuotanto
*  Pakkaamotoiminnot
¢ Myllytuotanto
*  Juomatuotanto
¢ Tuotekehityskoeajot
*  Elintarvikkeiden lihettimétoiminnot
*  Muun ammatti- tai erikoisammattitutkinnon
osa
Elintarviketeollisuuden | Pakolliset tutkinnon osat: AEL

*  Elintarvikehygienian ja omavalvonnan toteu-
tus

*  Osaamisalan oma tutkinnon osa (ks. alla 1-5)

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava oman tutkin-

non osan lisdksi yksi):

Elintarviketuotanto

Rehutuotanto

Pakkaamotoiminnot

Myllytuotanto

Juomatuotanto

Tuotekehityskoeajot

Elintarvikkeiden lihettimétoiminnot

Muun ammatti- tai erikoisammattitutkinnon

osa

NN =

Lihateollisuusopisto (Himeen
ammatti-instituutti)
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Sedu Aikuiskoulutus

Turun ammatti-instituutti
Vantaan ammattiopisto Varia
WinNova

Kondiittorin ammatti-
tutkinto

Pakolliset tutkinnon osat:

*  Paistettavien massojen ja taikinoiden valmis-
tus

¢  Tédytemassojen ja kuorrutteiden valmistus

¢ Pohjien taytto

¢ Kuorrutus, koristelu ja viimeistely

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava yksi):

¢ Kondiittorin taitotyo

¢ Kielitaito kondiittorin tydssa

*  Yritystoiminta

Ammattiopisto Tavastia
Jyviskyldn aikuisopisto
Jyviskyldn kansalaisopisto
Kainuun ammattiopisto
Koulutuskeskus Salpaus
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Savon ammatti- ja aikuisopis-
to

Stadin aikuisopisto
Tampereen seudun ammat-
tiopisto Tredu

Turun ammatti-instituutti
Vantaan ammattiopisto Varia
WinNova
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Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Leipurin ammattitut-
kinto

Pakolliset tutkinnon osat:

¢ Taikinanteko ja yloslyonti

¢ Kylmileivonta ja pakastaminen

*  Paistaminen

*  Viimeistely ja pakkaaminen
Valinnaiset tutkinnon osat (valittava yksi):
¢ Leipurin taitotyo

¢ Kielitaito leipurin tyossi

*  Yritystoiminta

Ammattiopisto Lappia
Ammattiopisto Tavastia
Eteld-Savon ammattiopisto
Helsingin palvelualojen oppi-
laitos (Stadin ammattiopisto)
Jyviskyldn aikuisopisto
Kainuun ammattiopisto
Koulutuskeskus Salpaus
Omnian aikuisopisto
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Saimaan ammattiopisto Sam-
po

Savon ammatti- ja aikuiso-
pisto

Stadin aikuisopisto

Turun ammatti-instituutti
Vantaan ammattiopisto Varia
WinNova

Yl4-Savon ammattiopisto

Leipomoteollisuuden
ammattitutkinto

Pakolliset tutkinnon osat (valittava yksi):

*  Taikinan valmistus

*  Massan valmistus

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava kaksi):

*  Muotoilu

¢ Nostatus ja pakastaminen

*  Nostatus ja paistaminen

¢ Pakkaaminen ja logistiikka leipomoteollisuu-
dessa

Jyviskyldn aikuisopisto
Koulutuskeskus Salpaus
Stadin aikuisopisto

Turun ammatti-instituutti
WinNova

Lihanjalostajan ammat-
titutkinto

Pakolliset tutkinnon osat:

¢ Omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen
lihanjalostuksessa

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava kaksi):

*  Teurastus

*  Lihanleikkaus

*  Lihatuotteiden valmistaminen

¢ Lihan ja lihatuotteiden myyminen

¢ Lihatuotteiden pakkaaminen ja varastointi

¢ Yrittdjyys

*  Muun ammatti- tai erikoisammattitutkinnon
osa

Himeen ammatti-instituutti
Lapin ammattiopisto
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Turun ammatti-instituutti
WinNova

Lihateollisuuden ammat-
titutkinto

Pakolliset osat:

*  Elintarvikehygienian ja omavalvonnan toteut-
taminen

Valinnaiset osat (valittava yksi):

¢ Eldinten vastaanottaminen ja tyskentely
punaisen lihan teurastamon navetassa

*  Punaisen lihan teurastaminen

¢ Punaisen lihan leikkaaminen

¢ Siipikarjan teurastaminen

¢ Siipikarjan lihan leikkaaminen

¢ Lihatuotteiden valmistaminen

¢ Lihatuotteiden pakkaaminen

¢ Pakatun lihan ja lihatuotteiden varastoiminen

Himeen ammatti-instituutti
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Sedu Aikuiskoulutus

Turun ammatti-instituutti
WinNova
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Lihantarkastuksen am-
mattitutkinto

Pakolliset tutkinnon osat:

¢ Lihantarkastusasiakirjojen tarkastaminen
Valinnaiset tutkinnon osat (valittava yksi):

¢ Punaisen lihan tarkastaminen

¢ Siipikarjan lihan tarkastaminen

¢ Lisdksi vapaaehtoisesti valittava tutkinnon osa:
¢ Riistan ja poron lihan tarkastaminen

Himeen ammatti-instituutti
Sedu Aikuiskoulutus

Maidonjalostajan am-
mattitutkinto

Pakolliset tutkinnon osat:

*  Yrittdjyys maidonjalostuksessa

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava kaksi):

¢ Tuorejuustojen valmistus

¢ Kypsytettyjen juustojen valmistus

¢ Hapanmaitotuotteiden valmistus

¢ Ravintorasvojen ja levitteiden valmistus

¢ Jaitelon ja jalkiruokien valmistus

*  Muun elintarvikealan ammatti- tai erikoisam-
mattitutkinnon osa

Himeen ammatti-instituutti

Meijeriteollisuuden am-
mattitutkinto

Pakolliset tutkinnon osat:

*  Meijeriteollisuuden toimintaprosessi

¢ Kéynnissapito meijeriteollisuudessa
Valinnaiset tutkinnon osat (valittava yksi):

*  Tuoretuotteiden valmistus teollisuudessa

*  Juustojen valmistus teollisuudessa

¢ Ravintorasvojen tai levitteiden valmistus teol-

lisuudessa

¢ Kuivattujen tuotteiden valmistus teollisuudes-
sa

*  Jidteloiden tai erikoistuotteiden valmistus
teollisuudessa

¢ Pakkaaminen meijeriteollisuudessa
*  Varastoty0 tuotantolaitoksessa

Himeen ammatti-instituutti

Elintarvikealan erikoisammattitutkinnot

Elintarviketekniikan
erikoisammattitutkinto

Pakolliset tutkinnon osat:

¢ Toiminnan ohjaaminen elintarvikeyrityksessd

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava kaksi):

¢ Esimiesty0 elintarvikeyrityksessi

¢ Tuotekehitys elintarvikeyrityksessd

¢ Tehdaspalvelu elintarvikeyrityksessi

¢ Tuotannon suunnittelu *

*  Tutkinnon osa yrittdjan ammattitutkinnosta

¢ Tutkinnon osa toisesta erikoisammattitutkin-
nosta yhteiskuntatieteiden, liiketalouden ja
hallinnon tai tekniikan ja liikenteen alalta

* Valittava vdhintadn yksi néistd neljastd tutkinnon
osasta

AEL

Lihateollisuusopisto (Himeen
ammatti-instituutti)
Pirkanmaan aikuisopisto
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Savon ammatti- ja aikuisopis-
to

Sedu Aikuiskoulutus

Turun ammatti-instituutti
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Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Kondiittorimestarin eri-
koisammattitutkinto

Pakolliset tutkinnon osat:

¢  Konditorian tuotannon suunnittelu ja ohjaus

¢ Konditoriatilauskokonaisuuden suunnittelu ja
toteutus

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava kaksi):

¢ Esimiesty6 konditoriassa

¢ Konditoriatuotteiden myynti ja markkinointi

¢ Monikulttuurisuus ja kielitaito konditoria-
tyon ohjaamisessa

¢ Tuotekehitys konditoria-alalla

*  Yrittdjyys konditoria-alalla

*  Muun erikoisammattitutkinnon osa

Helsingin palvelualojen oppi-
laitos (Stadin ammattiopisto)
Jyviskyldn aikuisopisto
Jyviskyldn kansalaisopisto
Koulutuskeskus Salpaus
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Savon ammatti- ja aikuisopis-
to

Stadin aikuisopisto

Turun ammatti-instituutti
Vantaan ammattiopisto Varia

Leipurimestarin erikoi-
sammattitutkinto

Pakolliset tutkinnon osat:

¢ Leipomon tuotannon suunnittelu ja ohjaus

¢ Leipomon tilauskokonaisuuden suunnittelu ja
toteutus

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava kaksi):

¢  Esimiesty0 leipomossa

¢ Leipomotuotteiden myynti ja markkinointi

*  Monikulttuurisuus ja kielitaito leipomotyén
ohjaamisessa

¢ Tuotekehitys leipomoalalla

*  Yrittdjyys leipomoalalla

*  Muun erikoisammattitutkinnon osa

Helsingin palvelualojen oppi-
laitos (Stadin ammattiopisto)
Jyviskyldn aikuisopisto
Koulutuskeskus Salpaus
Pohjois-Karjalan aikuisopisto
Savon ammatti- ja aikuisopis-
to

Vantaan ammattiopisto Varia

Taulukko 12. Elintarvikealan ammatti- ja erikoisammattitutkinnon tutkinnon osat ja niyttotutkintojen jirjestdjit Suomessa (Tilanne 3.10.2015) (Liih-
de: Opetushallitus/ www.nayttotutkintohaku.fi, hakupdivi 3.10.2015)
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Haapaveden ammattiopiston elintarvikejalostajan nayttotutkintoon valmistavan koulutuksen opetussuunnitelma

Pakolliset opinnot

Valinnaiset tutkinnon osat (valittava kaksi)

Elintarvikehygienian ja omavalvonnan toteutus, 10
ov:

*  Riskiperusteisen omavalvonnan toteutus (3 ov)
*  Mittausten ja ndytteenoton tekeminen (3 ov)

*  Hygieeniset tyoskentelytavat ja elintarvikkeiden
kisitteleminen (4 ov)

Yritystoiminnan suunnittelu, 10 ov:

*  Omien yrittdjavalmiuksien arvioiminen (2 ov)

*  Omavalvontasuunnitelman laatiminen (4 ov)

*  Liiketoimintasuunnitelman laatiminen (4 ov)

*  Yritystoiminnan kehittiminen, 10 ov:

*  Omien yritysvalmiuksien kehittiminen (2 ov)

*  Liiketoimintasuunnitelman kehittiminen (4 ov)

*  Yrityksen omavalvontasuunnitelman kehittiminen (4
ov)

Elintarviketuotanto, 10 ov:

*  Omavalvonnan toteutus (2 ov)

¢ Raaka-aineet, vastaanotto ja valmistus (4 ov)

*  Elintarvikkeiden valmistus (4 ov)

Pakkaamotoiminnot, 10 ov:

*  Pakkaamoympiristossd toimiminen (3 ov)

*  Pakattavan tuotteen kisittely (3 ov)

*  Elintarvikkeen pakkaaminen (4 ov)

Mpyllytuotanto, 10 ov:

¢ Myllytuotteiden valmistuksessa toimiminen (3 ov)

*  Raaka-aineiden kisittely (3 ov)

*  Myllytuotteen valmistus (4 ov)

Juomatuotanto, 10 ov:

*  Juomatuotteiden valmistusympdristossd toimiminen
(3 0ov)

*  Raaka-aineiden kisittely (3 ov)

*  Juomatuotteiden valmistaminen (4 ov)

Tuotekehityskoeajot, 10 ov:

*  Elintarvikkeiden valmistusymparistossd toimiminen (3
ov)

*  Raaka-aineiden kisittely (3 ov)

*  Tuotekehityskoeajojen valmistus (4 ov)

Taulukko 13. Haapaveden ammattiopiston elintarvikejalostajan néyttotutkintoon valmistavan koulutuksen opetussuunnitelma (Jokilaaksojen koulutus-

kuntayhtymd 2014)

Liittymikohtia elintarvikealaan 16ytyy my6s muiden alo-
jen ammatti- ja erikoisammattitutkinnoista esimerkiksi
kalataloudesta seki luonnontuotealalta (Taulukko 14).
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Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Elintarvikealaan liittyvien ammatti- ja erikoisammattitutkinnon néyttotutkintojen jarjestdjia Suomessa

Tutkinnon nimi

Elintarviketuotantoon liittyvit osat, mikali
vain osa tutkinnosta:

Tutkinnon jérjestdja

Mehildistalouden am-
mattitutkinto

Erityisesti tutkinnon osat:
*  Hunajan ja vahan kisitteleminen

*  Haapéjarven ammattiopisto

*  Hidmeen ammatti-instituutti

¢ Pohjois-Karjalan Aikuisopisto

¢ Pohjoisen  Keski-Suomen
tiopisto

ammat-

Porotalouden ammatti-
tutkinto

Erityisesti tutkinnon osat:

¢ Poronteurastus ja porotuotteet (valin-
nainen)

¢ Tuotekehitys ja markkinointi (valin-
nainen)

¢ Lapin ammattiopisto
*  Saamelaisalueen koulutuskeskus

Viinintuotannon am-
mattitutkinto

*  Ammattiopisto Livia, Maaseutuopisto
*  Himeen ammatti-instituutti

Kalanjalostajan ammat-
titutkinto

*  Ammattiopisto Lappia
*  Ammattiopisto Livia, Kalatalous- ja
ympdristoopisto

Luonnontuotealan am-
mattitutkinto

Erityisesti tutkinnon osat:
¢ Luonnontuotteiden jalostaminen elin-
tarvikkeiksi (valinnainen)

*  Kainuun ammattiopisto

*  Lapin ammattiopisto

*  Pohjois-Karjalan aikuisopisto

*  Pohjois-Karjalan ammattiopisto Kitee

Luonnontuotealan eri-
koisammattitutkinto

Erityisesti tutkinnon osat:

*  Elintarvikekdyttoon tarkoitettujen
luonnontuotteiden tuotekehitys ja in-
novointi (valinnainen)

¢ Luonnontuotteiden aineosiin perustu-
vien tuotteiden tuotekehitys ja inno-
vointi (valinnainen)

¢  Eteld-Savon ammattiopisto
*  PSK-Aikuisopisto
*  WinNova

Taulukko 14. Elintarvikealaan liittyvien ammatti- ja erikoisammattitutkinnon niyttitutkintojen jirjestijiii Suomessa (Tilanne 3.10.2015) (Lihde: Ope-

tushallitus/ www.nayttotutkintohaku.fi, hakupdivi 3.10.2015)

Vuonna 2013 elintarvikealan ammattitutkinnon suoritti
koko Suomessa yhteensd 97 henkilod 14 eri koulutuksen-
jarjestdjatahosta. Erikoisammattitutkinnon suorittaneita oli
tuolloin puolestaan 15 henkilod, 5 koulutuksenjarjestdjata-
hosta. Suoritetut tutkinnot olivat

*  Elintarviketeollisuuden ammattitutkinto (25 henkil6d)
*  Kondiittorin ammattitutkinto (17)

*  Leipurin ammattitutkinto (31)

*  Lihantarkastajan ammattitutkinto (14)

*  Maidonjalostajan ammattitutkinto (8)

*  Meijeriteollisuuden ammattitutkinto (2)

*  Elintarviketekniikan erikoisammattitutkinto (6)

*  Kondiittorimestarin erikoisammattitutkinto (7)

*  Leipurimestarin erikoisammattitutkinto (2)

(Holmberg & Tuominen-Thuesen 2015, 16 — 17.)

Lisd- ja tdydennyskoulutus

Lisd- ja tdydennyskoulutus on mahdollista tyouran eri vai-
heissa. Ammatillista lisdkoulutusta jérjestetddn sekd pidem-
pikestoisena koulutuksena (ammatti- ja erikoisammattitut-
kinnot) ettd lyhytkursseina. Tyoeldamissi tarvittavia erilaisia
lyhytkoulutuksia voivat olla esimerkiksi hygieniaosaamis-,
tietotekniikka- seki kielikoulutukset.

Erilainen lisd- ja tiydennyskoulutus onnistuu myos oppiso-
pimuksella, silld oppisopimuksella voi opiskella tutkintoihin
johtavan tai ndyttotutkintoihin valmentavan koulutuksen
lisiksi ei-tutkintotavoitteisesti. Lisdkoulutuksena opiskeli-
ja voi suorittaa esimerkiksi tietyn tutkinnon osan tai saada
erityistarpeisiinsa rdataloityd koulutusta. Oppisopimuskou-
lutuksen kautta on mahdollista kasvattaa ammatillista osaa-
mista esimerkiksi ty6tehtdvien sisdllon laajentuessa. Tyon-
antajalle oppisopimuskoulutus on monesti toimiva tapa
myos uuden tyontekijan rekrytointiin.
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3.3 Korkeakouluopinnot
Ammattikorkeakouluopinnot

Sekd ylioppilas- ettd ammatillisista tutkinnoista on mah-
dollista edetd jatko-opintoihin ammattikorkeakouluihin
ja vyliopistoihin. Ammattikorkeakouluopinnot tarjoavat
kidytintéon suuntautuvan vaihtoehdon yliopisto-opin-
noille. Kaikkiaan Suomessa on 25 monialaista ammatti-
korkeakoulua. Ammattikorkeakoulututkintoon johtavan
koulutuksen laajuus on 210-270 opintopistetti, ja koulutus
kestidd kokopiiviopintoina yleensd 3—4 vuotta. (Opetus- ja
kulttuuriministerié.)

Ylemmit ammattikorkeakoulututkinnot antavat mahdolli-
suuden syventidd ammattitaitoa varsinaisen ammattikorkea-
koulututkinnon suorittamisen jilkeen. Ylempdéin ammat-
tikorkeakoulututkintoon johtavat opinnot on tarkoitettu
henkiléille, jotka ovat suorittaneet ammattikorkeakoulu-
tutkinnon tai muun soveltuvan korkeakoulututkinnon ja
joilla on vihintddn kolmen vuoden tydkokemus asianomai-
selta alalta. Pddtoimisesti opiskellen ylempi ammattikor-
keakoulututkinto kestdd useimmiten 1-1,5 vuotta (laajuus
60-90 op). Ylemmit ammattikorkeakoulututkinnot suun-
nitellaan usein tydelimi-ammattikorkeakoulu -yhteisty-
ni. (Opetus- ja kulttuuriministerio.)

Bio- ja elintarviketekniikka on yksi ammattikorkeakoulujen
tekniikan alan koulutusohjelmista. Alan insingérit toimivat
mm. tuotanto-, tuotekehitys-, tutkimus- tai markkinoin-
titehtévissid elintarvikkeita ja bioteknisid tuotteita valmis-
tavassa teollisuudessa. Ammattikorkeakouluista elintarvi-
kealan koulutusta tarjoavat Himeen ammattikorkeakoulu,
Metropolia Ammattikorkeakoulu, Seindjoen ammatti-
korkeakoulu sekd Turun ammattikorkeakoulu (Taulukko
15). Vuonna 2014 bio- ja elintarviketekniikan insingéreji
valmistui Suomessa 114 kappaletta (Holmberg & Tuomi-
nen-Thuesen 2015, 18.)

Vaikka elintarviketekniikkaa ei Pohjois-Pohjanmaalla toi-
mivien ammattikorkeakoulujen koulutustarjonnasta 16y-
dykdin, liittymikohtia elintarvikealaan on kuitenkin ole-
massa. Oulun ammattikorkeakoulun Luonnonvara-alan
osaston maaseutuelinkeinojen koulutusohjelmasta valmis-
tuvat agrologit ovat alkutuotantoliitinndisyytensd kautta
olennainen osa ruokaketjua, ja esimerkiksi Oamkin kone-,
sihko- automaatio- tai tietotekniikan koulutuksen kautta
saatua osaamista on mahdollista hyédyntidd myos elintar-
viketeollisuudessa, muun muassa tuotantoprosessin kehit-
tdmisessd.
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Elintarvikealaan liittyvai koulutusta ammattikorkeakouluissa

Ammattikorkeakoulututkinnot

Insinoori,
bio- ja elintarviketekniikka
(240 op)

Elintarviketekniikassa kolme suuntautumisvaihto-
ehtoa:

*  Meijeriala

*  Liha- ja valmisruoka-ala

*  Vilja- ja panimoala

Koulutus painottuu elintarvikeketjun hallintaan
(elintarvikkeiden valmistus, tuotekehitys, pakkaa-
minen).

Himeen ammattikorkeakoulu,
Himeenlinna

Insindori,
bio- ja elintarviketekniikka
(240 op)

Vihintddn 60 op bio- ja elintarviketekniikan in-
singoriopinnoista jirjestetdan yhteisesti agrologi-
ja restonomikoulutusten kanssa.

Seindjoen ammattikorkea-
koulu, Seinidjoki

Insindori,
bio- ja kemiantekniikka
(240 op)

Pddainevaihtoehtona bio- ja elintarviketekniikka.
Osaamistavoitteissa mm. elintarvikkeiden teollisen
valmistamisen prosessitekniikka, biokemia, mikro-
biologia.

Metropolia Ammattikorkea-
koulu, Vantaa

Insinoori,
prosessi- ja materiaalitek-
niikka (240 op)

Suuntautumisvaihtoehtona elintarviketekniikka.
Ammattiaineena mm. elintarviketuotannon proses-
sien ja hygienian hallinta.

Turun ammattikorkeakoulu,
Turku

Ylemmit ammattikorkeakoulututkinnot

Restonomi (90 op) tai in-
sinoori (60 op)

Ruokaketjun kehittiminen: ruokaketjun liiketoi-
mintaosaaminen, prosessiosaaminen ja/tai ravitse-
musosaaminen.

Seindjoen ammattikorkea-
koulu, Seindjoki

Agrologi tai insino6ri
(60 op)

Biotalouden liiketoiminnan kehittiminen. Val-
miuksia kehittid ja johtaa esim. elintarvikealan
liiketoimintaa. Koulutuksessa painottuvat seuraavat
sisdllot:

*  Muutosjohtaminen

* Innovaatioiden tuottaminen

¢ Strateginen ja talousjohtaminen

¢ Vastuullinen ja kestivi liiketoiminta

Himeen ammattikorkeakoulu,
Himeenlinna

Insinoori (60 op)

Kemiantekniikka ja biotekniikka. Valinnaisia koko-
naisuuksia ovat mm.

*  Biomateriaalit ja kudosteknologia

¢ Teollinen mikrobiologia ja diagnostiikka

*  Biotalous ja cleantech

* Laatu

Turun ammattikorkeakoulu,
Turku

Taulukko 15. Elintarvikealaan liittyvid koulutusta ammattikorkeakouluissa
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Ammattikorkeakouluissa voidaan antaa korkeakoulutut-
kintoon johtavan opetuksen lisiksi tutkintojen osia sisélti-
vid koulutusta avoimena ammattikorkeakouluopetuksena
tai muutoin erillisind opintoina sekd ammatillisia erikoistu-
misopintoja ja tiydennyskoulutusta (Ammattikorkeakoulu-
laki 932/2014, 10 §). Avoimen ammattikorkeakoulun kautta
on koulutustaustasta tai idstd riippumatta mahdollista opis-
kella juuri niitd opintoja, joita oman alan ammattitaidon
ylldpitiminen ja kehittiminen vaativat. Ammattikorkea-
koulujen tarjoama tidydennyskoulutus voi olla esimerkiksi
asiakkaan ja tygeldmin tarpeiden mukaan raitéloityd lyhyt-
tai pitkikestoista koulutusta. Tdydennyskoulutus voi olla
my6s tyovoimakoulutusta, yhteishankintakoulutusta tai
oppisopimustyyppisti koulutusta. Korkeakoulutettujen op-
pisopimustyyppinen tiydennyskoulutus on koulutusmalli,
jossa tyopaikalla tapahtuva koulutus on keskeisessi asemas-
sa ja siitd vastaa tydnantajan ja korkeakoulun (koulutuksen
jrjestdjd) sopimalla tavalla tyonantaja. Tyopaikalla tapah-
tuva oppiminen on vihintddn puolet opiskelusta. Oppiso-
pimustyyppiselld tiydennyskoulutuksella voi hankkia osaa-
mista erityispétevyyksiin, joiden hallinta on mahdollista
osoittaa ndytoilld. (Opetus- ja kulttuuriministerio. )

Erikoistumiskoulutus on uusi koulutusmuoto korkeakoulu-
jen tutkintokoulutuksen ja tiydennyskoulutuksen rinnalla.
Erikoistumiskoulutukset ovat korkeakoulututkinnon jil-
keen suoritettavaksi tarkoitettuja, jo tydeldmissi toimineil-
le suunnattuja ammatillista kehittymistd edistdvid opintoja.
Erikoistumiskoulutusten tavoitteena on tuottaa osaamista
sellaisilla asiantuntijuuden aloilla, joilla ei ole markkina-
ehtoisesti toteutettua koulutustarjontaa. Alan koulutusvas-
tuulliset yliopistot tai ammattikorkeakoulut yhdessi pait-
tavit, mikd on erikoistumiskoulutusta. Valmistelussa tulee
tehdi yhteistyoti tyo- ja elinkeinoeldimén edustajien kans-
sa, silld tarkoituksena on, ettid erikoistumiskoulutus vastaa
tydelimin osaamistarpeisiin. Erikoistumiskoulutuksena
voidaan jérjestdd vain koulutus, jonka perusteista on so-
vittu korkeakoulujen keskindisessd yhteistyossi. Erikoistu-
miskoulutuksena ei jirjestetd koulutusta, jota korkeakoulu
jarjestdd litkketoimintana. Erikoistumiskoulutusten laajuus
on vihintddn 30 opintopistettd. (Ammattikorkeakoululaki
932/2014, 11a §; Valtioneuvoston asetus 1129/2014 3 §.)

Yliopisto-opinnot

Suomessa toimii 14 yliopistoa. Yliopistoissa voidaan suorit-
taa alempia ja ylempid korkeakoulututkintoja seki tieteel-
lisid, taiteellisia ja ammatillisia jatkotutkintoja. Yliopistojen
tutkintorakenne on kaksiportainen: yleensi opiskelijat suo-
rittavat ensin alemman korkeakoulututkinnon eli kandi-
daatin tutkinnon (180 opintopistetti) ja jatkavat sen jilkeen
ylempéin korkeakoulututkintoon eli maisterin tutkintoon
(yleensi 120 op). Kandidaatin tutkinto on suunniteltu suo-
ritettavaksi kolmessa vuodessa, minka jilkeen maisterin tut-
kinto kestdd vield kaksi vuotta. Ylemmin korkeakoulutut-
kinnon jilkeen yliopistossa voi jatkaa opiskelua lisensiaatin
tai tohtorin tutkintoon saakka. (Opetus- ja kulttuuriminis-
terio.)
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Yliopistotasolla elintarvikealaa voi opiskella Helsingin yli-
opistossa, Turun yliopistossa ja Iti-Suomen yliopistossa
(Taulukko 16). Koulutuksesta ja opintojen suuntauksesta
riippuen elintarvikealaan liittyvin korkeakoulututkinnon
suorittaneen henkilon tutkintonimike voi olla esimerkiksi
elintarviketieteiden kandidaatti, terveystieteiden tai filoso-
fian maisteri tai diplomi-insindéri. Liittymikohtia elintar-
vikealaan 16ytyy jossain méirin my6s muiden yliopistojen
koulutustarjonnasta, esimerkiksi Oulun yliopiston bio-
kemian sekd prosessitekniikan koulutusohjelmien kautta.
Esimerkiksi Oulun yliopiston Kemiallisen prosessitekniikan
tutkimusryhmin bioprosessitekniikka-yksikgssid yhdiste-
tddn soveltava biotieteiden tutkimus bioprosessien kehitti-
miseen.

Oulun yliopiston Kajaanin yliopistokeskuksen CEMIS-Ou-
lu -yksikossd on puolestaan vuosina 2009 sekd 2011 jérjes-
tetty elintarvikebiotekniikan maisterikoulutusta (120 op).
Nimi filosofian maisterin tutkinnot myonsi Itd-Suomen
yliopisto, jonka Kuopion kampuksen elintarvikebioteknii-
kan opintoihin opinnot pohjautuivatkin. Opetusta jirjestet-
tiin sekd Sotkamossa ettd Kuopiossa, mutta teoriaosuudet
oli mahdollista suorittaa verkon vilitykselld. Opintojaksoi-
hin kuuluvia laboratorioharjoituksia varten CEMIS-Oulun
bioanalytiikan tutkimusryhmin laboratorion yhteyteen
Sotkamoon perustettiin erillinen opetuslaboratorio. 2 — 2,5
vuotta kestineet opinnot koostuivat elintarvikebioteknii-
kan opinnoista (noin 40 op), kieli- ja viestintdopinnoista
(noin 10 op), pro gradu -tyostd (40 op) sekd vapaasti va-
littavista opinnoista (noin 30 op). Opinnoissa painotettiin
erityisesti bioteknisten prosessien syvillistd tuntemista,
elintarvikkeiden hygieniaa ja kemiallista turvallisuutta seki
alan erityislainsddadantod. Koulutuksiin valittiin ensisijaises-
ti alan tyokokemusta sekd alalle soveltuvan tutkinnon (esim.
LuK, laboratorioanalyytikko, bio- tai elintarviketekniikan
insindori) tai opintoja omaavia tydssikdyvid henkiloiti.
Opinnot aloitti vuonna 2009 kaksikymmenti ja vuonna
2011 kymmenen henkil6id. Koulutus toteutettiin ESR-han-
kerahoituksella. (Oulun yliopisto/ Kajaanin yliopistokeskus
2014.)
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Elintarvikealaan liittyvai koulutusta yliopistoissa

Alemmat korkeakoulututkinnot

Elintarviketieteiden kandi-
daatti

Piidaine:
*  Elintarviketieteet
*  Ravitsemustieteet

Helsingin yliopisto, Helsinki

Terveystieteiden kandidaat-
ti

Pidaine:
*  Ravitsemustieteet

Itd-Suomen yliopisto, Kuopio

Tekniikan kandidaatti Biotekniikan tutkinto-ohjelmassa voi perehtyi | Turun yliopisto, Turku
elintarvikekehitykseen (mm. ruoan ominai-
suudet molekyylitasolla, teknologiset ratkaisut
ruoan laadun parantamiseksi)
Luonnontieteiden  kandi- | Biokemian tutkinto-ohjelma: elintarvikekemian | Turun yliopisto, Turku
daatti suuntautumisvaihtoehto

Ylemmiit korkeakoulututkinn:

ot

Elintarviketieteiden mais-
teri

Opintoja voi kohdistaa mm. elintarvikkeiden
tuotekehitykseen, valmistusprosesseihin ja nii-
den kehittimiseen tai pakkausteknologiaan.
Pddainevaihtoehtoja:

*  Biotekniikka, elintarvikebiotekniikan opin-
tosuunta

*  Elintarvikekemia
*  Elintarviketeknologia, opintosuunnat:
*  Yleinen elintarviketeknologia
¢ Lihateknologia
¢ Maitoteknologia
¢ Viljateknologia
¢ Mikrobiologia, elintarvikemikrobiologian
opintosuunta

*  Ravitsemustiede

Helsingin yliopisto, Helsinki

Terveystieteiden maisteri

Elintarvikebiotekniikan  suuntautumisvaihto-
ehto. Tutkinnon tavoitteena elintarvikemikro-

[td-Suomen yliopisto, Kuopio

biologian, elintarvikeanalytiikan ja elintarvi-
keprosessien hallinta. Opetuksessa korostuu
biotekniikan kidytto elintarvikkeiden tuotan-
nossa ja jalostuksessa.

Filosofian maisteri ¢ Elintarvikekemian tutkinto-ohjelma Turun yliopisto, Turku

¢ Terveyden biotieteiden koulutusohjelma,
elintarvikekehityksen linja
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Diplomi-insindéri

Biotekniikan tutkinto-ohjelma. Koulutus pai-
nottuu molekyylitason biotekniikkaan ja tek-
nisten ratkaisujen hyoddyntdmiseen tuotanto-,
laite- ja prosessitekniikassa.

Turun yliopisto, Turku

Diplomi-insindori

Bioprosessitekniikan  suuntautumisvaihtoeh-
dossa koulutus sisdltdd muun muassa biotek-
niikan sekd teollisen mikrobiologian opintoja.
Bioprosessitekniikan opintoihin voi suuntautua
ympdristotekniikan seké prosessitekniikan kou-
lutusohjelman kandidaattivaiheesta.

Oulun yliopisto, Oulu

Master’s  Degree  Pro-
gramme in Food Develop-
ment

Elintarvikekehityksen englanninkielinen
DI-tutkinto-ohjelma

Turun yliopisto, Turku

Lisensiaatin tutkinnot

Elintarviketieteiden lisensi-
aatti

Helsingin yliopisto, Helsinki

Terveystieteiden lisensiaatti

Kliinisen ravitsemustieteen yksikon jatkoko-
ulutuksessa voidaan suorittaa terveystieteiden
lisensiaatin (TtL) tutkinto

[td-Suomen yliopisto, Kuopio

Filosofian lisensiaatti tai
tekniikan lisensiaatti

Biokemian laitoksella voi suorittaa filosofian li-
sensiaatin tutkinnon mm. elintarvikekemiassa
tai tekniikan lisensiaatin tutkinnon bioteknii-
kassa ja elintarvikekehityksessd

Turun yliopisto, Turku

Tohtorin tutkinnot

Elintarviketieteiden tohtori

Helsingin yliopisto, Helsinki

Filosofian tohtori tai terve-
ystieteiden tohtori

Kliinisen ravitsemustieteen yksikon jatkokou-
lutuksessa voidaan suorittaa filosofian tohtorin
(FT) tai terveystieteiden tohtorin (TtT) tutkin-
not

[tid-Suomen yliopisto, Kuopio

Filosofian tohtori tai teknii-
kan tohtori

Biokemian laitoksella voi suorittaa filosofian
tohtorin tutkinnon mm. elintarvikekemiassa tai
tekniikan tohtorin tutkinnon biotekniikassa ja
elintarvikekehityksessa

Turun yliopisto, Turku

Taulukko 16. Elintarvikealaan liittyvid koulutusta yliopistoissa
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Tutkintotavoitteisen koulutuksen lisiksi yliopistot voivat
jdrjestdd jo ammattikorkeakouluopintojen yhteydessi mai-
nittua erikoistumiskoulutusta, tutkintojen osia siséltdvid
koulutusta avoimena vyliopisto-opetuksena tai muutoin
erillisind opintoina ja tdydennyskoulutusta (Yliopistolaki
558/2009, 7 §). Tdydennyskoulutus voi tarkoittaa lyhyitd
yksittdisid kursseja tai laajempia opintokokonaisuuksia.
Esimerkiksi Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti Seini-
joella on vuodesta 1996 alkaen (eli ennen erikoiskoulutuk-
set uudistaneen lainsidddidnnén voimaantuloa) tarjonnut 60
op laajuista erikoistumisohjelmaa (Elintarviketalouden PD)
itseddn ammatillisesti kehittdville elintarvikealan osaajalle
tai alan vaihtajalle. Ohjelma pohjautuu kunkin opiskelijan
omien tarpeiden ympirille rakennettuun henkilokohtaiseen
opintosuunnitelmaan. Ohjelma voidaan rditiloidd myos
yritykselle, jolloin tyénantajalla on mahdollisuus kouluttaa
useampi henkilo yhtd aikaa. PD-ohjelma on mahdollista
suorittaa noin kahdessa tai kolmessa vuodessa.

3.4 Yhteenveto tilanteesta Pohjois-Pohjan-
maalla

Ruokaketjussa tydskentelee monenlaisen koulutuksen
omaavia ammattilaisia. Kuvassa 1 on koko Suomen osalta
esitelty elintarvikealan seki sitd tukevien alojen koulutus-
tilannetta vuonna 2014. Tarkastelussa on huomioitu seki
suoraan ettd vilillisesti ruokaketjua tukevat koulutukset
eli varsinaisten elintarvikealan koulutusten lisiksi ammat-
tikoulutuksista tietyt luonnonvara- ja ympéristoalan sekd
tekniikan ja liikenteen alan koulutukset, ammattikorkea-
koulutasolta tietyt luonnonvara- ja ympiristoalan, matkai-
lun-, ravitsemis- ja talousalan seki tekniikan ja liikenteen
alan koulutukset ja yliopistotasolta tietyt matemaattis-luon-
nontieteiden, maatalous- ja metsitieteiden sekd terveystie-
teiden alojen suuntautumisvaihtoehdot.

Varsinainen elintarvikealan koulutustarjonta on Poh-
jois-Pohjanmaalla sangen suppea, silld alan koulutusta tar-
jotaan maakunnassa vain ammattioppilaitostasolla (Oulun
seudun ammattiopistolla sekd Haapaveden ammattiopistol-
la). Pohjois-Pohjanmaalla on mahdollista suorittaa perus-
tutkinto kolmella eri osaamisalalla, mutta elintarvikealan
ammattitutkinnoista maakunnan tarjonnassa on vain yksi
eli elintarvikejalostajan ammattitutkinto Haapavedella.

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys
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Kuva 1. Ruokaketjun koulutus Suomessa (ympyroiden koot kuvaavat kou-
lutuspaikkojen miidrid). (Kuva: Holmberg ¢ Tuominen-Thuesen 2015,
20.)

Elintarvikealan perustutkinnot Pohjois-Pohjanmaalla:

*  Oulun seudun ammattiopistolla (Oulussa) jirjestetdan
elintarvikealan perustutkintokoulutusta kolmella eri
osaamisalalla: elintarviketeknologia, leipomoala ja li-
ha-ala

*  Haapaveden ammattiopistolla jirjestetdin leipuri-kon-
diittorien koulutusta

*  Aloituspaikkoja toisen asteen koulutukseen lukuvuo-
delle 2016-2017 on OSAOlla elintarviketeknologian
osaamisalalla 11, leipomoalalla 14 ja liha-alalla 11.
Haapavedelld aloituspaikkoja on leipuri-kondiittori-
linjalle 6.

Elintarvikealan ammattitutkinnot Pohjois-Pohjanmaalla:

*  Haapaveden ammattiopistolla on oikeus ottaa vastaan
elintarvikejalostajan ammattitutkintoja
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Erityisesti Oulun Eteldisen alueella sijaitsevia yrityksid
ajatellen myos Haapavedelle kaivattaisiin nykyistd laajem-
paa elintarvikealan koulutustarjontaa. Oulu on tdssd mie-
lessé suhteellisen kaukana maakunnan eteldrajasta, minkd
tuntumassa sijaitsee sekd joitakin alueen elintarviketeolli-
suusyritysten suurista toimipisteistd (esim. Valion Haapave-
den tehdas, Maustaja Oy Pyhidnnilld) ettd myos runsaasti
pienempii alan toimijoita. Tyo- ja elinkeinotoimistojen
ammattibarometrin mukaan Haapavesi-Siikalatvan seu-
tukunnassa arvioidaan olevan pulaa elintarviketeollisuden
prosessityontekijoistd (Ks.Taulukko 24).

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikealan koulutuksen kehitti-
misessd tulisi erityisesti huomioida, ettd maakunta on Suo-
messa vahvaa maidontuotantoaluetta (16 prosenttia koko
Suomen maidontuotannosta kiintiokaudella 2014/2015,
ja osuus kasvusuuntainen/ Lihde: Luke 2015, Alueittai-
nen maidontuotanto), ja meijeriteollisuus on myos Poh-
jois-Pohjanmaan selvisti suurin elintarviketeollisuuden toi-
miala (Ks. luku 2.2). Maidonjalostuksen ammattikoulutusta
tarjotaan nykyisin ainoastaan Hidmeenlinnassa (Himeen
ammattiopisto).

Elintarvikealan korkeamman opetuksen puute nihtiin Poh-
jois-Pohjanmaan elintarvikealan keskeiseni heikkoutena jo
vuonna 2005 laaditussa maakunnan elintarvikealan strate-
giassa vuosille 2005-2020 (Vitikka 2005, 8). Pohjois-Poh-
janmaalla on tarvetta perustutkintoja korkeammalle koulu-
tukselle. Elintarvikealan yliopistotason opetus on Suomessa
nykyisin keskittynyt lihinnd Helsingin, Iti-Suomen (Kuo-
pio) ja Turun yliopistoihin. Ammattikorkeakouluissa elin-
tarvikealaa voi opiskella Turussa, Seindjoella, Vantaalla sekd
Himeenlinnassa. Korkea-asteen koulutusta Pohjois-Poh-
janmaalla olisi mahdollista toteuttaa yritysten tarpeet huo-
mioiden yhteistyossd eri koulutusorganisaatioiden kesken,
ja hyddyntien alueella olemassa olevia elintarvikealaa tuke-
via koulutusohjelmia (esim. maaseutuelinkeinot, tekniikan
alan koulutusohjelmat kuten prosessitekniikka). Korkea-
koulutetut asiantuntijat toisivat maakunnan elintarvikealal-
le kaivattua innovatiivisen tuotekehityksen, terveys- ja ravit-
semusosaamisen sekd uuden teknologian mahdollisuuksia.

38



39

4.1 Liikevaihto

Viime vuosina elintarviketeollisuus on kohdannut monia
haasteita, minké vuoksi tuotantovolyymeissd on ollut las-
kusuuntaisuutta ja alan liikevaihdon kehitys on vuodesta
2013 alkaen ollut negatiivinen (Kaavio 18; Kaavio 17). Seki
kotimaan myynti ettd vienti on supistunut, kun kuluttajien
ostovoima on heikentynyt ja Vendjin tuontipakotteet ovat
vihentineet vientid, erityisesti meijeriteollisuuden tuotteil-
la. Suhteellisen hidas pdivittdistavaramarkkinoiden kasvu,
suuri elintarvikeyritysten maird seki tehtyjen investointien

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Elintarvikealan
kehityssuunnat

kautta kasvanut tuotantokapasiteetti ovat kiristaneet kilpai-
lua elintarviketeollisuudessa. Lisdksi pdivittdistavarakaupan
sekd ravintola-alan haastava markkinatilanne on vaikuttanut
myos elintarvikealan myyntiin ja kannattavuuteen, silld
noin puolet elintarviketeollisuuden tuotteista vilittyy tuk-
ku- ja vahittdiskauppaan. Suomen vihittdiskauppa on hyvin
keskittynyt, mikd on hintaneuvotteluissa haaste kotimaan
elintarviketeollisuudelle. Kiristynyt kilpailu EU:n sisdimark-
kinoilla on laskenut tuontituotteiden hintoja. (Hyryld 2015,
1; Hyryld 2014, 10 — 11, 14, 41, 63.)
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Kaavio 17. Elintarviketeollisuuden volyymi-indekseji, 2007-heinikuu 2015. Indeksi 2010=100. (Toimiala Online/ Tilastokeskus, teollisuuden volyy-

mi-indeksi)
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Kaavio 18. Elintarviketeollisuuden liikevaihdon kehitystrendit. Vuosi 2010=100. ( Tilastokeskus, teollisuuden liikevaihtokuvaaja 2010=100)

Koko Suomeen verrattuna Pohjois-Pohjanmaan elintar-
viketeollisuuden liikevaihto kasvoi vuosina 2006-2013
nopeasti. Erityisen isoihin kasvuprosentteihin yltineitd
elintarviketeollisuuden aloja maakunnassa olivat eldinten
ruokien valmistus seki kalanjalostus. Pohjois-Pohjanmaan
elintarviketeollisuuden suurin toimiala eli meijeriteollisuus
kasvatti myos litkevaihtoaan selvisti vuosina 2006-2013.
Juomien valmistuksessa litkevaihto maakunnassa sen sijaan
laski tarkastelujakson aikana. (Taulukko 17.)
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Elintarviketeollisuuden liikevaihdon kehitys Pohjois-Pohjanmaalla vuosina 2006-2013

Liikevaihto 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Muutos
(1000 euroa) 2006-2013

10 Elintarvikkeiden valmistus
KOKO SUOMI 8017059 | 8276991 |1 9006 101 | 8692775 | 8644279 | 9234999 | 9615926 | 9783 240 22 %

POHJOIS- 400 305 421242 490048 468 351 507 878 571922 594 263 647 054 62 %
POHJANMAA

101 Teurastus, 31920 31391 29721 29 882 32622 33670 33708 38 449 20 %
lihan siily-
vyyskisittely ja
lihatuotteiden
valmistus

102 Kalan, dy- 10 426 14 035 14 691 16 545 25289 36 057 40231 25752 147 %
ridisten ja nil-
vidisten jalostus
ja sdilonti

103 Hedelmien 26 381 24197 29934 30 347 30 306 35897 28 448 36788 39 %
ja kasvisten
jalostus ja sdi-
lonta

104 Kasvi- ja 303 370
eldinoljyjen ja
-rasvojen val-
mistus

105 Maitota- 228 792 240 493 289 162 265 083 285 365 312570 315175 368 413 61 %
loustuotteiden
valmistus

106 Mylly- ja 1218 1492
tirkkelystuottei-
den valmistus

107 Leipomo- 45172 50 814 54078 54 568 61363 62789 73 079 64 131 42 %
tuotteiden,
makaronien
yms. valmistus

108 Muiden 12710 13297 12 892 14 471 16 410 16713 17 849 19 841 56 %
elintarvikkeiden
valmistus

109 Eldinten 43148 45 583 58 325 55934 54 661 72 562 83 868 91615 112 %
ruokien val-
mistus

11 Juomien valmistus
KOKO SUOMI 1022913 | 1166848 |1 1292293 | 1267089 | 1214297 | 1284019 | 1252422 | 1260 829 23 %

POH]JOIS- 1120 1244 1403 1298 1285 836 1248 883 -21 %
POHJANMAA

Taulukko 17. Elintarviketeollisuuden liikevaihdon kehitys Pohjois-Pohjanmaalla vuosina 2006-2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimi-
alatilastot 20062012 seki 2013)

Elintarvikkeiden valmistuksen kasvusuunnassa ollutta lii-
kevaihtoa selittdd osaltaan tuottavuuden ja jalostusarvon
nousu (Ks. Luvut 4.2 ja 4.3) sekd hintojen kallistuminen.
Toimintaa on pyritty tehostamaan muun muassa tuotan-
non uudelleenjirjestelyin, miki on havaittavissa toimipaik-
kojen sekd henkilostomairien supistumisena (Ks. Luvut 4.5
ja 4.6).
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4.2 Tuotannon arvo

Elintarviketeollisuuden tuotannon bruttoarvon kehi-
tystrendi on vuosina 2006-2012 elintarvikkeiden valmis-
tuksen osalta ollut positiivinen sekd koko Suomessa ettd
Pohjois-Pohjanmaalla. Juomien valmistuksessa kasvu on
Suomessa ollut elintarvikkeiden valmistusta maltillisempaa.
Pohjois-Pohjanmaalla juomien valmistuksessa tuotannon
arvo ei ole kehittynyt positiivisella tavalla. (Taulukko 18.)

Elintarviketeollisuuden tuotannon bruttoarvon kehitys Pohjois-Pohjanmaalla ja koko Suomessa
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Muutos
20062012

Tuotannon bruttoarvo
(1000 euroa)

11 Elintarvikkeiden valmistus
KOKO SUOMI
POHJOIS-POHJANMAA

101 Teurastus, lihan siily-
vyyskisittely ja lihatuottei-
den valmistus

7 945 665
443 718

8511944
457 367

9295 668
544 839
30977

8981917
536 296
31737

9179 070
540 615
35499

9968 828
623 633
33940

10 365 803
664 611

30 %
50 %

102 Kalan, dyridisten ja nil- 20972 23472 37319 43 449

vidisten jalostus ja sdilontd

103 Hedelmien ja kasvisten 29 084 33 602 33808 37269

jalostus ja sdilontd

104 Kasvi- ja eldinoljyjen ja
-rasvojen valmistus

105 Maitotaloustuotteiden 328 551 307268 | 294510

valmistus

349 360

106 Mylly- ja tarkkelystuot-
teiden valmistus

107 Leipomotuotteiden, ma- 63570 65524 63 389 68 681

karonien yms. valmistus

108 Muiden elintarvikkeiden
valmistus

13 071 14 417 16 394 16 548

109 Elidinten ruokien val- 57 231 58 715 57 728 72 630

mistus

11 Juomien valmistus
KOKO SUOMi
POHJOIS-POHJANMAA

1056 495
1143

1078 451
1175

1256 897
888

1182226
890

1140459 | 1222 394
652 521

1223 808
1163

16 %
2%

Taulukko 18. Elintarviketeollisuuden tuotannon bruttoarvon kehitys Pohjois-Pohjanmaalla ja koko Suomessa vuosina 2006-2012. Tietosuojasta johtuen
tietoja on jouduttu salaamaan. (Toimiala Online/ Tilastokeskus, teollisuuden rakennetilasto 2008-2011 seki Tilastokeskus, teollisuuden alue- ja toimi-
alatilasto 2012)

Elintarviketeollisuuden bruttoarvon kehitys on ylld mai-
nitun tarkastelujakson jilkeen kddntynyt kuitenkin lasku-
suuntaan. Vuoden 2013 ennakkotietojen mukaan Suomen
koko elintarviketeollisuuden bruttoarvo on pienentynyt
edelliseen vuoteen nihden lihes miljardilla eurolla. Ennak-
koluvuissa on lisdksi huomioitava, etté sithen sisiltyy myos
yhden tupakkateollisuuden toimipaikan tiedot. (Hyryld
2014, 8.)

Elintarviketuotannon jalostusarvoa tarkasteltaessa Poh-
jois-Pohjanmaan tuotannon arvon kasvu on vuosina 2006
— 2012 ollut selvisti koko Suomen elintarvikkeiden valmis-
tuksen jalostusarvon kasvua suurempaa. Juomien valmis-
tuksessa Pohjois-Pohjanmaalla on sen sijaan menty jalos-
tusarvon niakokulmasta negatiiviseen suuntaan. (Taulukko
19.)
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Elintarviketeollisuuden tuotannon jalostusarvon kehitys Pohjois-Pohjanmaalla ja koko Suomessa

Tuotannon jalostusarvo 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 Muutos
(1000 euroa) 2006-2012
10 Elintarvikkeiden valmistus

KOKO SUOMI 1763433 | 1922907 | 1946997 | 2050576 | 2074963 | 2 166 497 | 2 243 034 27 %
POHJOIS-POHJANMAA 80 766 82 426 88 548 113 460 103 796 136 800 151 823 88 %
101 Teurastus, lihan saily- 6 800 8 604 9289 8668

vyyskdsittely ja lihatuotteiden

valmistus

102 Kalan, dyridisten ja nil- 3834 3561 4161 5474

vidisten jalostus ja sdilontd

103 Hedelmien ja kasvisten 6024 6103 6539 6722

jalostus ja sdilontd

104 Kasvi- ja eldinoljyjen ja
-rasvojen valmistus

105 Maitotaloustuotteiden 32242 45 140 35100 64 730
valmistus

106 Mylly- ja tirkkelystuottei-
den valmistus

107 Leipomotuotteiden, ma- 26532 34172 31679 33590
karonien yms. valmistus

108 Muiden elintarvikkeiden 3031 4065 4945 4 896
valmistus

109 Eldinten ruokien valmis- 9286 10 638 10 754 11612
tus

11 Juomien valmistus
KOKO SUOMI 351727 337 402 363 745 363 129 371223 368 301 354 726 1%
POHJOIS-POHJANMAA 418 370 535 561 361 200 189 -55%

Taulukko 19. Elintarviketeollisuuden tuotannon jalostusarvon kehitys Pohjois-Pohjanmaalla ja koko Suomessa vuosina 2006—-2012. Tietosuojasta joh-
tuen tietoja on jouduttu salaamaan. (Toimiala Online/ Tilastokeskus, teollisuuden rakennetilasto 2008 — 2011 sekdi Tilastokeskus, teollisuuden alue- ja
toimialatilasto 2012)

Vuoden 2013 ennakkotietojen mukaan myos elintarvike- ETLA:n toimialaennuste ennakoi Pohjois-Pohjanmaan elin-
teollisuuden jalostusarvo on kidntynyt laskuun. Ennakko-  tarviketeollisuudelle arvonlisiyksen nikokulmasta negatii-
tietojen mukaan vuonna 2013 koko elintarviketeollisuuden  vista kehitystd (Kaavio 19).

jalostusarvo oli 2,5 miljardia euroa. (Hyryld 2014, 8.)

M Toimialan arvonlisays MW Toimialan tuotos
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Kaavio 19. Elintarvikkeiden valmistuksen toimialaennuste Pohjois-Pohjanmaalle vuosille 2014 — 2016 (Toimiala Online/ ETLA:n alue- ja toimialaen-
nusteet)
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4.3 Tehokkuuden tunnusluvut

Yritystoiminnan tehokkuutta voidaan mitata toimipaik-
ka- tai tyontekijikohtaisesti esimerkiksi liikevaihto/toi-
mipaikka- tai liikevaihto/henkilé -tunnuslukujen avulla.
Elintarvikkeiden valmistuksessa tehokkuus on niiden tun-
nuslukujen kehityksen perusteella vuosina 2006-2013 ollut
kasvusuunnassa sekd koko Suomessa ettd vield voimak-
kaammin Pohjois-Pohjanmaalla. Juomien valmistuksessa
liikkevaihdon kehitys ei ole maakunnassa ollut positiivi-
nen. Henkilostotehokkuuden tunnuslukuja tarkasteltaessa
suurimpiin kasvuprosentteihin ylsi Pohjois-Pohjanmaan
elintarviketeollisuudessa tarkastelujakson aikana eldinten
ruokia valmistava teollisuus. Myds meijeri- ja leipomoteol-
lisuus seki lihanjalostus tehostivat tuotantoaan merkitta-
vasti. Kalanjalostuksessa toimipaikkakohtainen tehokkuus
parani tarkastelujakson aikana huomattavasti, mutta liike-
vaihto/henkilé -tunnusluku kddntyi laskuun vuoden 2011
jilkeen. (Taulukko 20; Taulukko 21.)

44

Suurten toimipaikkojen meijeriteollisuus on omassa suu-
ruusluokassaan myds jalostusarvo/toimipaikka -tunnuslu-
kua tarkasteltaessa. Toinen ko. tunnusluvun maakunnallista
keskiarvoa nostavista toimialoista on eldinten ruokien val-
mistus. Pohjois-Pohjanmaalla juomien valmistus ei tehok-
kuudessa pirjid koko Suomeen nihden. (Kaavio 20; Kaavio
21.)

Elintarviketeollisuuden toimipaikkakohtainen tehokkuus Pohjois-Pohjanmaalla

Liikevaihto/toimipaikka | 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 Muutos
(1000 euroa) 20062013
10 Elintarvikkeiden valmistus

KOKO SUOMI 4135 4221 4735 4 686 4721 5005 5272 5221 26 %
POHJOIS-POHJANMAA 2943 2 885 3603 3631 4163 4727 4911 5348 82 %
101 Teurastus, lihan 1596 | 1427| 1651| 1573 1717| 1871 1983| 2136 34 %
sdilyvyyskisittely ja liha-

tuotteiden valmistus

102 Kalan, dyridisten ja 948 1276 1336 1838 2810 4507 5747 2 861 202 %
nilvidisten jalostus ja

sdilontd

103 Hedelmien ja kasvis- 1199 1008 1302 1379 1443 1709 1355 1672 39 %
ten jalostus ja sdilontd

104 Kasvi- ja eldindljyjen 101 123

ja -rasvojen valmistus

105 Maitotaloustuottei- 22879 20041 | 36145| 33135| 31707 | 34730| 35019 | 36841 61 %
den valmistus

106 Mylly- ja tarkkelys- 244 497

tuotteiden valmistus

107 Leipomotuotteiden, 941 1059 1202 1331 1659 1652 1827 1832 95 %
makaronien yms. val-

mistus

108 Muiden elintarvik- 1412 1023 860 965 1094 1114 1275 1417 0%
keiden valmistus

109 Eldinten ruokien 4794 5698 6481 7991 9110 10366| 11981 | 13088 173 %
valmistus

11 Juomien valmistus

KOKO SUOMI 8669 | 9045| 9364 9386| 8995| 9802| 9488| 8942 3 %
POHJOIS-POHJANMAA 140 138 175 144 143 93 178 126 -10 %

Taulukko 20. Elintarviketeollisuuden toimipaikkakohtainen tehokkuus (litkevaihto/toimipaikka) Pohjois-Pohjanmaalla vuosina 2006-2013 (Toimiala

Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2006—2012 seki 2013)
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Elintarviketeollisuuden tyontekijakohtainen tehokkuus (liikevaihto/henkilost6) Pohjois-Pohjanmaalla
Liikevaihto/henkil6 2006 |2007 |[2008 |2009 |2010 |2011 [2012 |2013 [ Muutos
(1000 euroa) 20062013
10 Elintarvikkeiden valmistus

KOKO SUOMI 254 263 297 293 295 305 326 327 29 %
POHJOIS-POHJANMAA 244 257 308 299 312 323 340 375 54 %
101 Teurastus, lihan sdilyvyyskasittely [ 205 | 207 |223 [211 [230 233 (269 [300 |46%
ja lihatuotteiden valmistus

102 Kalan, dyridisten ja nilvidisten 229 314 [304 [294 [351 [481 399 (220 |[-4%
jalostus ja sdilontd

103 Hedelmien ja kasvisten jalostus 255 |265 |243 [225 [230 263 (208 [247 |-3%
ja sdilontd

104 Kasvi- ja eldinoljyjen ja -rasvojen 132 154

valmistus

105 Maitotaloustuotteiden valmistus 378 |378 |505 [491 [495 486 [490 [572 |51%
106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden 46 57

valmistus

107 Leipomotuotteiden, makaronien | 80 94 100 104 118 108 133 132 65 %
yms. valmistus

108 Muiden elintarvikkeiden valmis- | 174 | 170 172 182 182 172|190 ]201 16 %
tus

109 Eldinten ruokien valmistus 563 | 581 739 892 |823 1091 | 1210 | 1264 |125%
11 Juomien valmistus

KOKO SUOMI 311 334 347 365 365 397 387 405 30 %
POHJOIS-POHJANMAA 24 24 26 24 24 18 27 22 -8 %

Taulukko 21. Elintarviketeollisuuden tyontekijikohtainen tehokkuus (litkevaihto/henkildsto) Pohjois-Pohjanmaalla vuosina 20062013 (Toimiala On-

line/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2006-2012 sekii 2013)
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Kaavio 20. Elintarvikkeiden valmistuksen toimipaikkakohtainen tehokkuuden (jalostusarvo/toimipaikka) kehitys koko Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaal-
la vuosina 2006 — 2012 (Tilastokeskus, teollisuuden alue- ja toimialatilasto 2012; Toimiala Online/ Tilastokeskus, teollisuuden rakennetilasto 2008—2011;

Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2006-2012)
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Kaavio 21. Juomien valmistuksen toimipaikkakohtainen tehokkuuden (jalostusarvo/toimipaikka) kehitys koko Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla vuo-
sina 2006 — 2012 (Tilastokeskus, teollisuuden alue- ja toimialatilasto 2012; Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2006 — 2012)

Yritystoiminnan tehokkuuden tunnusluvuista jalostusarvo/ — maidriistikin nopeampaa. Eniten toiminnan tehokkuus
henkilosto -tunnusluku on elintarviketeollisuudessa kehit-  on parantunut meijeriteollisuudessa seki eldinten ruokien
tynyt muuta valmistavaa teollisuutta paremmin (Hyryld valmistuksessa, Kuten jo aiemminkin mainittu, juomien
2014, 31; Tilastokeskus, teollisuuden alue- ja toimialatilas-  valmistuksen osalta kehitys ei ole ollut maakunnassa posi-
to 2012). Pohjois-Pohjanmaalla ko. tunnusluvun kehitys tiivista. (Kaavio 22; Kaavio 23)

on elintarvikkeiden valmistuksen osalta ollut vield keski-
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Kaavio 22. Elintarvikkeiden valmistuksen tyontekijikohtainen tehokkuuden (jalostusarvo/henkils) kehitys koko Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla vuo-
sina 2006 — 2012 (Tilastokeskus, teollisuuden alue- ja toimialatilasto 2012; Toimiala Online/ Tilastokeskus, teollisuuden rakennetilasto 2008 — 2011;
Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2006 — 2012)
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Kaavio 23. Juomien valmistuksen tyontekijikohtainen tehokkuuden (jalostusarvo/henkild) kehitys koko Suomessa ja Pohjois-Pohjanmaalla vuosina
2006-2012 (Tilastokeskus, teollisuuden alue- ja toimialatilasto 2012; Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2006-2012)

4.4 |nvestoinnit

Elintarviketeollisuus on prosessiteollisuutta, jossa hyddyn-
netddn runsaasti teknologiaa. Suurten volyymien tuotteet
valmistetaan pitkélti automatisoiduilla tuotanto- ja pak-
kauslinjastoilla. Tiukassa taloustilanteessa kiristyneeseen
kilpailuun on pyritty elintarviketeollisuudessa vastaamaan
tehostamalla toimintaa uudelleenjirjestelyilld sekd inves-
toinneilla. Elintarviketeollisuuden kiinteit investoinnit ovat

olleet kasvussa useita vuosia (Taulukko 22). Elintarviketeol-
lisuudessa on viime vuosina satsattu paljon uuteen tekno-
logiaan kuten toiminnanohjausteknologioihin tai automa-
tisaatioon, minkd avulla on haettu tehokkuuden kasvua ja
parempaa tuottavuutta. Elintarviketeollisuudessa on pyritty
myos energiaomavaraisuuden parantamiseen sivuvirtoja
hyodyntimalld. (Hyryld 2014, 59.)
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Kaavio 24. Pohjois-Pohjanmaan elintarviketeollisuuden investoinnit vuosina 20062012 (Tilastokeskus, teollisuuden alue- ja toimialatilasto 2012)
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Elintarviketeollisuuden kiinteit investoinnit

f;;ﬁzi?;kiiiﬁi?i? Rintegees) Milj. euroa Muutos edelliseen vuoteen
2012 416,00

2013 496,76 + 19,41 %
2014 564,75 + 13,69 %

Taulukko 22. Elintarviketeollisuuden kiintecit investoinnit (Toimiala Online/ EK:n investointitiedustelu)

Myo6s Pohjois-Pohjanmaalla investoinnit ovat ldhivuosina
olleet kasvussa elintarvikkeiden valmistuksen osalta. Elin-
tarviketeollisuuden yritykset ovat Pohjois-Pohjanmaalla
investoineet erityisesti koneisiin seké rakennuksiin. (Kaavio
24.)

Pohjois-Pohjanmaalla euromdiriisesti suurimpia inves-
tointeja on vuosina 2008—2011 tehty meijeriteollisuudessa.
Liikevaihtoon suhteutettuna korostuvat hedelmien ja kas-
visten sekd lihanjalostus ja my6s juomien valmistus. (Kaavio
25; Taulukko 23).

Elintarviketeollisuuden investoinnit toimialoittain Pohjois-Pohjanmaalla

Elintarviketeollisuuden investoinnit (1000 euroa)

2008 2009 2010 2011

101 Teurastus, lihan sdilyvyyskisittely ja lihatuotteiden valmistus 1092 1786 2088 576
102 Kalan, dyridisten ja nilvidisten jalostus ja sdilontd 256 49 485 1089
103 Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sdilonta 802 2442 729 1936

104 Kasvi- ja eldinoljyjen ja -rasvojen valmistus

105 Maitotaloustuotteiden valmistus

4755 9 828 7870 | 13598

106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden valmistus

777 1050 3521 824

107 Leipomotuotteiden, makaronien yms. valmistus

108 Muiden elintarvikkeiden valmistus 195 129 145 434
109 Eldinten ruokien valmistus 1193 960 2275 2082
110 Juomien valmistus 175 260 77 -173

Taulukko 23. Elintarviketeollisuuden investoinnit toimialoittain Pohjois-Pohjanmaalla vuosina 2008-2011. Tietosuojasta johtuen tietoja on jouduttu
salaamaan. (Toimiala Online/ Tilastokeskus, teollisuuden rakennetilastot 2008-2011)
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sailyvyyskasittely ja lihatuotteiden
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m 105 Maitotaloustuotteiden
valmistus

M 107 Leipomotuotteiden,
makaronien yms. valmistus

M 108 Muiden elintarvikkeiden
valmistus

109 Eldinten ruokien valmistus

M 110 Juomien valmistus

Kaavio 25. Investoinnit Pohjois-Pohjanmaan elintarviketeollisuudessa vuosina 2008-2011. Tietosuojasta johtuen tietoja on jouduttu salaamaan. (Toimi-

ala Online/ Tilastokeskus, teollisuuden rakennetilastot 2012)
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4.5 Yritysten ja toimipaikkojen maara

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Elintarviketeollisuudessa uusia yrityksid perustetaan jatku-  Pohjois-Pohjanmaalla erityisesti leipomoalalla sekd juo-
vasti ja samaan aikaan osa lopettaa toimintansa. Yritysten —mien valmistuksessa lopettaneiden yritysten miérd on ol-
ja toimipaikkojen mdirissd on viime vuosina ollut laskeva  lut viime vuosina aloittaneita selvisti suurempi. (Kaavio 26;
trendi niin koko Suomessa kuin Pohjois-Pohjanmaallakin.  Kaavio 27; Kaavio 28.)
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Kaavio 26. Elintarviketeollisuuden (TOL 10 — 11) yrityskanta Pohjois-Pohjanmaalla vuosina 2005-2013. (Toimiala Online/ Tilastokeskus, aloittaneet

ja lopettaneet yritykset 2005-2013)

101 Teurastus, lihan siilyvyyskasittely ja lihatuotteiden
valmistus

102 Kalan, ayriadisten ja nilvidisten jalostus ja sailonta

103 Hedelmien ja kasvisten jalostus ja sdilonta

104 Kasvi- ja elaindljyjen ja -rasvojen valmistus

105 Maitotaloustuotteiden valmistus

106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden valmistus

107 Leipomotuotteiden, makaronien yms. valmistus

108 Muiden elintarvikkeiden valmistus

109 Eldinten ruokien valmistus

11 Juomien valmistus

m Aloittaneet 2005-2013 m Lopettaneet 2005-2013 m Yrityskanta keskim&arin 2005-2013
Yritysta
o 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Kaavio 27. Aloittaneet ja lopettaneet yritykset elintarviketeollisuudessa Pohjois-Pohjanmaalla vuosina 2005-2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, aloit-

taneet ja lopettaneet yritykset 2005—-2013)



Pohjois-Pohjanmaan elintarvikealan selvitys

50

180

160

m 101 Teurastus, lihan sailyvyyskasittely ja
lihatuotteiden valmistus

140 -

m 102 Kalan, dyridisten ja nilvidisten jalostus
ja sailonta

120 -

M 103 Hedelmien ja kasvisten jalostus ja
sailonta

100 -

m 104 Kasvi- ja elaindljyjen ja -rasvojen
valmistus

80 -

= 105 Maitotaloustuotteiden valmistus

Toimipaikkaa

60 -

m 106 Mylly- ja tarkkelystuotteiden
valmistus

107 Leipomotuotteiden, makaronien yms.

40 -

valmistus

™ 108 Muiden elintarvikkeiden valmistus

20 -

109 Eldinten ruokien valmistus

e

|

M 11 Juomien valmistus

2006 2007 2008 2009 2010 2011

2012 2013

Kaavio 28. Elintarviketeollisuuden toimipaikat Pohjois-Pohjanmaalla vuosina 2006-2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot

2006-2012 sekii 2013)

4.6 Henkilostomaara

Elintarviketeollisuuden henkilostomairit ovat olleet Suo-
messa viime vuosina laskussa sekd elintarvikkeiden valmis-
tuksessa ettd juomien valmistuksessa (Kaavio 29). Elintar-
viketeollisuus on pyrkinyt parantamaan kannattavuutta
muun muassa keskittimilld tuotantorakennettaan ja tima
on osaltaan vihentdnyt alan tydvoiman tarvetta. Suuntauk-
sen ennakoidaan jatkuvan ja henkiloston médrin arvellaan
tulevaisuudessakin vihentyvin erityisesti suuremmissa yri-
tyksissd, kun kustannuksia pyritdan karsimaan tehostamalla
toimintaa uudelleenjirjestelyiden, ulkoistamisten, auto-
matisaation kasvun sekd ICT:n paremman hyodyntimisen
kautta. Suurista yrityksistd tapahtuvaa poistumaa ei voida
tdysin korvata pienimuotoisella elintarvikeyrittdjyydelld,

vaikkakin uusia tyopaikkoja syntyy nykyisin nimenomaan
PK-yrityksiin. (Hyryld 2014, 13, 27, 36.)

Elintarvikealan ammateissa tydvoiman kysyntd ja tarjonta
vaihtelevat alueellisesti ainakin tilastojen valossa. Yritysten
toimintojen keskittimiselld on merkittivd vaikutus alueel-
lisiin tyovoimatarjontoihin/ -tarpeisiin. Esimerkiksi kesidn
2014 PK-yritysbarometrissdé ammattitaitoisen tyovoiman
saatavuus nidhtiin keskeisimmiksi pk-yritysten resurssite-
kijoihin liittyviksi esteeksi. Noin kolmannes elintarvikealan
yrittdjistd ilmoitti tydvoiman saatavuuden estdneen toimin-
tojen kehittdmistd. Joissakin elintarvikealan ammateissa
tyovoimassa on alueellista ylitarjontaa, toisissa tarjonnan
ja kysynnidn mddrd ovat lihelld toisiaan. Saatavuusongel-

10 Elintarvikkeiden valmistus

11 Juomien valmistus
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Kaavio 29. Elintarviketeollisuuden henkilostomddrit Suomessa vuosina 2006-2013 (Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2006—

2012 sekii 2013)
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mia voi ilmetd jo tilanteissa, joissa tarjonta laskee lihelle
kysynta, silld kaikki tyonhakijat eivit aina ole tydnantajan
vaatimusten mukaisia. (Hyryld 2014, 33-34.) Tyo- ja elin-
keinotoimistoissa syyskuussa 2015 tehdyn arvion mukaan
Pohjois-Pohjanmaalla elintarvikealan tyontekijoiden tyo-
markkinatilanne on pidosin tasapainoinen (Taulukko 24).

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Foredatan vuonna 2011 tehtyjen laskelmien mukaan vuosi-
na 2010-2020 Pohjois-Pohjanmaan elintarviketeollisuuden
tyévoimasta poistuu suunnilleen yhtd monta henkil64 kuin
toimialaennusteen mukainen tyopaikkojen vahenemikin
on. Ennusteen mukaan tydvoiman ja -tarpeen kohtaanto
jad maakunnassa positiiviseksi (Taulukko 25).

Pohjois-Pohjanmaan ammattibarometri (III/2015) elintarvikealan tyontekijoiden osalta
Ammattinimike Arvio rekry- Arvio tydmark- Seutukuntien yh- Tyottomit | Tyopaikat
tointitarpeesta kinatilanteesta teenveto tyomarkki- | *) )
9/2015 —3/2016 | 9/2015 —3/2016 natilanteen kehitty-
misestd
7511 Lihanleikkaajat, Koillismaalla Tasapainossa koko | Tasapaino 19,5 1
kalankisittelijdt ym. rekrytointitarve | maakunnassa
kasvaa, muualla
pysyy ennallaan
7512 Leipurit ja kon- Pysyy ennallaan | Oulun seudulla Liikaa hakijoita 69 4,5
diittorit koko maakun- liikaa hakijoita,
nassa muualla tasapai-
nossa
8160 Elintarviketeolli- | Pysyy ennallaan | Haapavesi-Siikalat- | Tasapaino 99,5 17
suuden prosessityon- van seutukunnassa
tekijat pulaa hakijoista,
muualla pysyy en-
nallaan
*) Pohjois-Pohjanmaan seutukuntien keskiarvo ty6ttomista sekd lomautetuista kuukauden lopun tilanteista ajalta 1-6/2015
**) Pohjois-Pohjanmaan seutukuntien uudet avoimet tyopaikat ajalta 1 — 6/2015

Taulukko 24. Pohjois-Pohjanmaan ammattibarometri (11I/2015) elintarvikealan tyontekijoiden osalta (Tyo- ja elinkeinotoimistot 2015)

Tyovoiman kohtaantotilanteen kehittyminen elintarvikkeiden, juomien ja tupakan valmistuksen toimialalla
-407

Avautuvat tyopaikat, poistuma 2010 — 2020 411

Avautuvat tyopaikat yht. 2010 — 2020 5
Tuotos 2010 — 2020 427
Kohtaanto 2010 — 2020 423

Alaviite:

Avautuvat tyopaikat, muutos = Toimialaennusteen mukainen tyopaikkojen muutos vuosina 2010 — 2020
Avautuvat tyopaikat, poistuma = Tygvoiman poistumaennuste vuosina 2011 — 2020

Avautuvat tyopaikat, yhteensd = muutos+poistuma vuosina 2010 — 2020

Tuotos = alalle tulevat vuosina 2010 — 2020

Kohtaanto = Avautuvat tyopaikat yhteensi-Tuotos vuosina 2010 — 2020

Avautuvat tyopaikat, muutos 2010 — 2020

Taulukko 25. Tyévoiman kohtaantotilanteen kehittyminen elintarvikkeiden, juomien ja tupakan valmistuksen toimialalla vuosina 2010-2020 (Toimiala
Online/ Foredata Oy:n poistumaennusteet)

Koko Suomesta poiketen elintarviketeollisuuden henkilgs-
tomddrien kehitys vuosina 2006—2013 ei Pohjois-Pohjan-
maalla ole ollut laskeva (Kaavio 30).
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Kaavio 30. Elintarviketeollisuuden henkilostomddirit Pohjois-Pohjanmaalla vuosina 2006-2013. Tietosuojasta johtuen tietoja on jouduttu salaamaan.
(Toimiala Online/ Tilastokeskus, yritys- ja toimipaikkatilastot 2006-2012 sekii 2013)

4.7 Vienti ja tuonti

Elintarviketeollisuus nojaa nykyisin vahvasti kotimaan ky-
syntéin, silld vain noin 15 prosenttia elintarviketuotannosta
menee vientiin. Kasvu on kotimaassa kuitenkin rajallista,
ja vienti kiinnostaa elintarviketeollisuutta yhtend kasvu-
mahdollisuutena. (Hyryld 2014, 15, 40.) Suomen elintar-
vikevienti on viimeiset kymmenen vuotta ollut trendiltddn
kasvava. Vuonna 2013 alkaneet Venidjdn talousvaikeudet ja
maan asettamat tiettyjen elintarvikkeiden (esim. maitotalo-
ustuotteet) tuontikiellot kuitenkin katkaisivat positiivisen
kehityksen, silldi Suomen elintarvikevienti on perinteisesti
kohdistunut suurelta osin Venijille, Ruotsiin ja Viroon. Ve-

ndjan viennin paittymisen jilkeen maitotaloustuotteita on
viety Suomesta tavanomaista enemmén esimerkiksi Alan-
komaihin sekd Egyptiin. (Tulli 2015, 1.) Pohjois-Pohjan-
maan alueella Vendjin rajoitukset ovat vaikuttaneet erityi-
sesti Oltermanni-juustoa valmistavan Valion Haapaveden
tehtaan toimintaan.

Suomen elintarvikkeiden ulkomaankauppa on aina ollut
selkedsti alijadmaiistd. Viime vuosien aikana alijagdmin suu-
ruus on edelleen kasvanut, silld elintarvikkeiden tuonti on
kasvanut vientid nopeammin (Kaavio 31). Alijaidmin kasvu
aiheutuu erityisesti viime vuosina voimistuneesta hedel-
mien ja kasvisten tuonnista. Maitotaloustuotteet ovat perin-
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Kaavio 31. Suomen elintarvikevienti- ja tuonti vuosina 2005-2014 (Tulli 2015, 2.)
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teisesti olleet ainut elintarvikeryhmi, jossa ulkomaankaup-
pa on Suomella ollut ylijagdmaiistd. Juuston tuonnin kasvun
sekd Vendjidn viennin heikkenemisen johdosta ylijidma on
kuitenkin sektorilla viime vuosina kutistunut. Elintarvikkei-
ta tuodaan Suomeen eniten Saksasta, Ruotsista sekid Alanko-
maista. (Tulli 2015, 1 —2.)

Vuonna 2014 kdynnistetty Food from Finland eli elintar-
vikkeiden Team Finland -vientiohjelma tukee suomalaisten
elintarvikkeiden vientid ja pyrkii kaksinkertaistamaan Suo-
men ruokaviennin arvon vuoteen 2020 mennessi. Ohjelman
avulla pyritddn sekd kasvattamaan vientid harjoittavien yri-
tysten médrdd ettd avaamaan yrityksille uusia markkinoita.
Uutta kasvua haetaan etenkin Itimeren alueelta ja Aasiasta.
Elintarvikeyritysten osaamista sekd kansainvilistymisval-
miuksia pyritdidn parantamaan muun muassa yritysyhteis-
tyoti lisddmalld, poistamalla viennin esteitd sekd lisdamalla
kansainvilistd markkinointia ja suomalaisen ruoan niky-
vyyttd. Suomen valteiksi on ohjelman taustatyodssi tunnis-
tettu nimenomaan erikoistuotteet kuten terveysvaikutteiset
ja allergiavapaat elintarvikkeet, luomu, kauratuotteet, mar-
jat, maito- ja lihajalosteet sekd ruokaturvallisuusosaaminen.
(Team Finland/ Export Finland 2015; Wrang 2015, 3-5.

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

4.8 Toimialan muutosvoimia ja
kehitystarpeita

Elintarviketalouden tuotantoketju muodostuu alkutuotan-
nosta, teollisuudesta, kaupasta sekid ravitsemispalveluista.
Elintarviketeollisuudessa alkutuotannosta saatavat raaka-ai-
neet jalostetaan ihmisten ravinnoksi ja eldinten rehuksi. Sa-
moja raaka-aineita voidaan hyodyntdd myos ns. non-food
-tuotteiden kuten kosmetiikan tai lddkkeiden valmistukses-
sa. Elintarviketeollisuuden asiakkaita ovat esimerkiksi tuk-
ku- ja vihittdiskaupat, ravitsemispalveluiden tuottajat, muu
teollisuus ja yritykset seki loppukayttdjit.

Elintarvikealaa ja suomalaista ruokaketjua koskettavat
monet erilaiset muutosvoimat, joihin on pyrittdvd varau-
tumaan ennakoimalla tulevaisuutta. Tulevaisuuden muu-
tossuuntia ovat esimerkiksi globalisaatio, keskittyminen,
kiristyvi kilpailu, teknologinen kehitys sekd kuluttajien ar-
vojen ja elimantapojen muutos. (Kuva 2.)

Globalisaatio
ja kilpailukyky

Korostuva
vastuullisuus

Kuluttajien
ernytyvatahto

Terveys.
ikaantyminen ja

Ruokapolitiikka
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turvallisuusija
huoltovarmuus

elimian kasvu

Isot'ymparisto-
muutokset

Kaupungistuminen

Teknologinen
kehtys

Digitalisoituminen

Kuva 2. Ruokaketjuun vaikuttavat tulevaisuuden muutosvoimat (Kuva: Jukka Vepsildiinen 2015, Opetushallitus, ennakointi ja strateginen kehittiminen)
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Alkutuotanto

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikealan kehitys liittyy vahvasti
paikallisen alkutuotannon kehitykseen, johtuen paikallisten
raaka-aineiden suuresta osuudesta elintarvikealan yritysten
raaka-ainepohjassa. Tidstd syystd myos alkutuotantoa kos-
kevan lainsdddédnnon sekd EU:n maatalouspolitiikan muu-
tokset vaikuttavat voimakkaasti maakunnan koko elintar-
vikeketjuun. Tuottajahintojen aleneminen vihittiiskaupan
kilpailun kasvaessa seki Venijin kaupan tyrehtyminen ovat
vaikuttaneet suuresti maataloustuotannon, ja erityisesti
maidontuotannon, kannattavuuteen koko Suomessa. Ty-
valtaista alaa ei koeta houkuttelevana, ja maatalouden su-
kupolvenvaihdosten turvaaminen sekd osaavan tydvoiman
saatavuus kasvaville maatiloille niin vakituisempiin tyosuh-
teisiin kuin lomitus- ja tilapdistyohonkin ovatkin olennai-
sia tekijoitd kilpailukykyisen pohjoispohjalaisen maatalo-
ustuotannon siilymisessd. Kannattavuuden parantaminen
on keskeisessi roolissa koko elintarvikealan kehittimisessi,
ldhtien heti alkutuotannon yrityksisti.

EU-jdsenyyden aikana Pohjois-Pohjanmaan maatalouden
tuotantomdirien suhteelliset osuudet ovat maakunnan péi-
tuotantosuunnissa eli naudanlihan- ja maidontuotannossa
olleet koko Suomeen verrattuna kasvusuunnassa, ja nou-
sun ennakoidaan jatkuvan edelleen. Myos tilakoon kasvu ja
tuotannon keskittyminen yhi harvemmille tiloille jatkunee.
(Luke 2015; Onkalo 2013, 6.) Erityisesti maidontuotannos-
sa kilpailu on kuitenkin tiukentunut markkinavetoisuuden
kasvun vuoksi, mihin ovat vaikuttaneet mm. kiintitjérjes-
telmin poistuminen vuonna 2015 seki tuottavuuden kasvu
uusissa EU-maissa. Suomen ja pohjoispohjalaisten maito-
tilojen ja maidonjalostajien menestyksen edellytys jatkossa
on kyky tuottavuuden parantamiseen. Maitojalosteiden
kysyntd on kuitenkin maailmanlaajuisesti kuluttajien kes-
kuudessa kasvussa (OECD/ FAO 2015, 122; Peltoniemi,
Arovuori, Niemi & Pyykkonen 2015,12).

Suomessa lihan kulutus on ollut kasvusuuntainen jo vuo-
sikymmenii (Luke 2015). Pohjois-Pohjanmaalta 16ytyy ny-
kyisin muutamia teurastamoita niin naudan- kuin poron-
lihantuotantoon, ja osa pienteurastamoista ottaa vastaan
my6s lampaita. Erityisesti Pohjois-Pohjanmaan vahva nau-
danlihan alkutuotanto antaa mahdollisuuksia lihan jatko-
jalostuksen kasvattamiseen alueella, joskin myds poron- ja
lampaanlihalla on oma, potentiaalisesti kasvava asiakaskun-
tansa. Lihiruoan kiinnostavuuden kasvu kuluttajien kes-
kuudessa (Ks. Kysynti ja kuluttajatrendit) on lisinnyt myos
paikallisen lihan kysyntia.

Alkutuotannon kehittimisessi huomioidaan Pohjois-Poh-
janmaalla suurtuotantosuuntien rinnalla myds pienimuo-
toisempi erikoistuotanto. Pohjois-Pohjanmaan alueellisessa
maaseudun kehittimisstrategiassa linjataan, ettdi maaseu-
dun yritysten ja tyopaikkojen turvaamiseksi tarvitaan ny-
kyistd enemmiin erikoiskasvituotantoa seki jatkojalostusta,
mistd alueen vahva perunantuotanto on hyvi esimerkki.
Tuotteiden ja raaka-aineiden jiljitettivyys on nousemassa
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koko ajan tirkeimmiksi tekijiksi elintarvikeketjua kehitet-
tdessd. (Onkalo 2013, 6-7.)

Luomutuotannon kehittiminen on osa maakunnan puh-
taiden elintarvikkeiden tuotantotavoitteita. Peltopin-
ta-alaltaan Pohjois-Pohjanmaa onkin Suomen suurin luo-
mumaakunta (Evira 2015¢). Luomutilojen miérdn sekd
viljelyalan ennakoidaan lisddntyvin edelleen (Onkalo 2013,
6). Luomutuotannon kehittdmisti ei tule kuitenkaan jattad
ainoastaan viljelytuotannon valttikortiksi, silli luomu on
mahdollista valjastaa myos luonnosta kerittivien marjojen
ja muiden keruutuotteiden kilpailueduksi. Metsien luomu-
sertifioinnin pioneerina on Suomessa toiminut Lappi, jonka
metsdalasta noin 99 % kuuluu nykyisin luomusertifioinnin
piiriin (Vuorela 2014). Metsien luomusertifioinnin estivid
toimenpiteitd ovat ainoastaan metsien kemialliset kisittelyt
eli metsilannoitus seki juurikddvin- ja heinidntorjunta-ai-
neet, eivitkd nimakdin toimenpiteet rajoita luomustatusta
kuin kolmen vuoden ajan. Pohjois-Pohjanmaan metsistd
valtaosa on Lapin tapaan luomusertifiointikelpoisia.

Teknologia ja tuotanto

Suomen elintarviketeollisuus on tuotannon tehostamisen,
yritysostojen sekd fuusioiden seurauksena keskittynyt voi-
makkaasti. Suurten elintarviketeollisuusyritysten omistus
on kansainvilistynyt ja tuotannon automaatio on lisddn-
tynyt. Suurten yritysten lisiksi elintarvikealalla toimii kui-
tenkin sangen runsaasti pien- sekd mikroyrityksii. Pienet
yritykset ovat usein alueellisia toimijoita, joille erikoistu-
misen strategiat, ymparistoasiat, lihiruoka tai luomu ovat
keskeisid aihealueita, joiden toteuttamisessa teknologioilla
on merkittivd osuus. ICT tarjoaa mahdollisuuksia myos
pienemmille yrityksille esimerkiksi logistiikan ja tuotanto-
prosessien tehostamiseksi, turvallisuuden parantamiseksi
sekid laadunseurantaan.

Erityisesti mikroyritysten toiminnassa l5ytyy edelleen pal-
jon kisityovaltaisia tydvaiheita. Volyymituotannon ja merk-
kituotteiden rinnalla on oma markkinatilansa my6s ndiden
pienten yritysten paikallisille erikoistuotteille. Mielenkiin-
toisena esimerkkini kisityovaltaisesta tuotannosta voidaan
mainita esimerkiksi kotimaisten luonnontuotteiden kuten
marjojen ja tervan hyddyntiminen suklaakonvehtien val-
mistuksessa. Pohjoisia luonnonmarjoja sisiltivit konvehdit
kiinnostavat sekd kotimaisia asiakkaita ettd turisteja.

Kysynti ja kuluttajatrendit

Valtaosa Suomen elintarviketeollisuuden tuotteista myy-
déddn kotimaan markkinoilla. Elintarvikkeiden kysyntid vii-
me vuosina heikentineiti tekijoitd ovat olleet muun muassa
kuluttajien ostovoiman viheneminen seki verotuksen kiris-
tyminen. Péivittdistavaramarkkinoiden viime vuosien hyvin
vihdinen volyymikehitys on heikentinyt pdivittdistavara-
kauppojen kannattavuutta ja kiristinyt hintakilpailua myés
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elintarvikealalla. Kauppojen omien tuotemerkkien osuus
markkinoilla lisdéntyy tulevaisuudessa entisestdéin. Vaikean
taloustilanteen vuoksi yhid useammat kuluttajat ovat olleet
kiinnostuneita Private label -tuotteista sekd muista edulli-
semmista tuoteryhmistd. (Hyryld 2014, 13-17.)

Tulevaisuudessa perhekoko pienenee edelleen ja kuluttajat
my6s ikddntyvit. Ylipaino ja monet elintasotaudit yleisty-
vit, kun yhi suurempi osa viestosti ei hallitse elintapojaan
tai ruokailutottumuksiaan. Erilaiset ruokavaliot siirtdvit
kulutuksen painopisteitd nopeasti. Ruokavalinnat kisite-
tddn myds yhd enemmin osana yksilon identiteettid ja per-
soonallisuuden ilmentidmistd. Yksilokeskeisyys korostuu,
kun ruoan merkitys itseilmaisun vilineeni kasvaa. Ruoan
kulutus polarisoituu: toisaalta 16ytyy hyvidi omaatuntoa os-
tavia kuluttajia, toisaalta hyvii oloa ostavia. Hyvdd omaa-
tuntoa ostavilla kuluttajilla tarkoitetaan eettisyydestd ja
kestdvyydestid kiinnostuneita kuluttajia, hyvii oloa ostavat
painottavat valinnoissaan erityisesti ruoan terveellisyyttd
ja hyvinvointivaikutuksia. Suomalaista ruokaosaamista on
mahdollista hyédyntdd molemmissa mainituissa kulutta-
jasegmenteissd, esimerkiksi erilaisten free from -tuotteiden
muodossa. (Hyryld 2014, 16, 18.)

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikealan vahvuuksiin kuuluvat
olennaisesti monipuoliset paikalliset, turvalliset ja puhtaat
raaka-aineet. Suomalaisen elintarvikealan kilpailukykyi
voidaan lisitd tuomalla esiin suomalaista ruokakulttuuria,
puhtaita raaka-aineita sekd turvallista ja valvottua pellolta
poytddn ruokaketjua. Kuluttajat arvostavat laadukkaita ja
puhtaita elintarvikealan tuotteita. Kuluttajien kiinnostus
ldhiruokaan kasvattaa osaltaan paikallisten elintarvikkei-
den kysyntidd (esim. Heikkild 2014; Mikipeska & Sihvonen
2010). My6s luonnontuoteala on villiruokavillityksen myo-
td ollut noususuunnassa. Yrittdjien on nykyistd paremmin
tuotteistettava omat kestivilld ja eettisilld tuotantotavoilla
tuotetut paikalliset elintarvikkeensa.

Osaava tyovoima

Elintarviketeollisuuden kilpailukykyd parantaa tuotannon
tehokkuuden lisiksi tydvoiman ammattitaito. Osaamisen
merkitys on kasvanut, silld teollisuuden muutokset ja nopea
teknologian kehitys vaativat elintarvikealalla tydskentele-
viltd sddnnollistd osaamisen péivittimistd. Teknisen amma-
tillisen tietotaidon lisdksi alalla tarvitaan kokonaisuuksien
hahmottamiskykyd, yhteistyotaitoja seki kykyd oppia jatku-
vasti uutta. Elintarvikealalla on oltava valmiuksia toimin-
nan ja tuotteiden jatkuvaan kehittimiseen.

Osaamistarpeita kasvattavat muun muassa kotimaisen
kysynnin rajalliset kasvumahdollisuudet, mitka siirti-
vit kasvuhakuisten yritysten tihtdintd viennin suuntaan.
Kansainvilinen kilpailu puolestaan edellyttid merkittavad
erikoisosaamista ja panostusta tuotekehitykseen. Myos
paikallisesti toimivilla pienemmilld elintarvikeyrityksilld
erikoistuminen on yhd useammin toimivin kilpailutapa.
Elintarvikealalle on saatava myds tulevaisuudessa ammatti-
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taitoista tydvoimaa. Paikallisista raaka-aineista valmistettui-
hin tuotteisiin tarvittavaa osaamista on mahdollista hankkia
jo peruskoulutusvaiheessa, minki vuoksi kurssien ristiinva-
lintoja esimerkiksi elintarvikealan, luonnontuotealan, ka-
lanjalostusalan, porotalousalan, maatalousalan sekd HoRe-
Ca -alan opintojen vililld tulee mahdollisuuksien mukaan
edistdd. Esimerkiksi paikallisten luonnontuoteraaka-ainei-
den hyodyntimisen lisddmiseksi kidyttokoulutusta pitiisi
olla enemmin jo ammatillisessa peruskoulutusvaiheessa
niin elintarvikealan kuin suurkeittididen henkilokunnan
osalta. Toisaalta pientuotantoa on mahdollista edistda esi-
merkiksi sisdllyttimalld elintarvikelainsddddannén, hygie-
niavaatimusten sekd muiden elintarvikealan perusasioita
sekd yrittdjyysopintoja maatalousalan perustutkintoon.
Maataloustuotteiden jatkojalostus on jo nykyisin kyseisen
perustutkinnon perusteissa hyviksytty valinnainen tutkin-
non osa.

Tuote- ja tuotannon kehitys

Elintarviketeollisuudessa kehitetidn jatkuvasti uusia inno-
vatiivisia tuotteita. Nykyisin merkittivissi asemassa ovat
muun muassa terveellisyys, yksilolliset ruokavaliot, luomu,
ldhiruoka, gluteenittomuus ja villiyrtit, mutta lista muuttuu
jatkuvasti.: osa trendeistd pysyy pinnalla pitempiin, osa ly-
hyemmin aikaa ja osasta saattaa tulla kuluttajien keskuu-
dessa pysyvi ilmio. Kasvavat tuotekehitystarpeet vaativat
elintarvikealan henkilostoltd tiedon hankkimis- ja hyédyn-
tdmistaitoa sekd kykyi tuotekehitystoiminnan suuntaami-
seen kuluttajakysyntidd ennakoiden. Vaativa tuotekehitystyo
edellyttidid osaavaa ja koulutettua tyovoimaa.

Tyoprosessien kehittiminen (esim. tuotantolinjojen jous-
tava kiytto, sivuvirtojen hyddyntiminen) on yhtd lailla
olennaista kuin uudistumiskykyid edellyttivd tuotekehi-
tystoiminta. Elintarviketeollisuuden pienyritysvaltaisuus
tuo kuitenkin haasteita monien yritysten toiminnan ke-
hittimismahdollisuuksiin, silli pienten yritysten henkils-
resurssit ovat yleensi tiiviisti sidoksissa péivittdiseen liike-
toimintaan. Vaikka yksittdisten pienyritysten resurssit eivit
riittdisikddn koko kehittimisprosessin hallintaan, voivat
nidmikin yritykset verkostoitumisen kautta voivat hakea tie-
toa ja voimavaroja innovaatiotoimintaan. Yritysverkostojen
ohella keskeisessd asemassa ovat suhteet tiedon tuottajiin
eli yliopistoihin, korkeakouluihin, tutkimuslaitoksiin yms.
Yhdessi saadaan aikaan sellaista osaamista, johon yksikdin
yrityksisté ei pysty yksin.

Kasvanut tuonti ja koventunut kilpailu tarkoittavat sit,
ettd pienten yritysten on yhd useammin etsittivd kilpai-
luetua erikoistumisesta. Pohjois-Pohjanmaan paikallisista
vahvuuksista (esim. monipuoliset raaka-aineet, puhtaus,
turvallisuus) kumpuavat brindit ja imago ovat hyvd poh-
ja kehittdd alueen elintarvikealaa. Tuotekehitykseen on pa-
nostettava, jotta erotutaan massasta myos kansainvilisilld
markkinoilla. Maakunnan elintarvikealan tunnettuuden
kasvu paitsi tukee alueen elintarvikealan yrityksid, myos
auttaa l6ytdmaén alalle uusia yrittdjii. Pohjois-Pohjanmaal-
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la on maatalouden alkutuotannon ohella hyvit edellytykset
my6s luonnosta saatavien villien raaka-aineiden monipuo-
liseen hyodyntimiseen. Alueen raaka-aineista valmistettavat
erikoistuotteet ndhddin yhtend maakunnan elintarvikealan
suurimmista vahvuuksista muun muassa Pohjois-Pohjan-
maan elintarvikealan strategiassa 2005 — 2020 (Vitikka 2005,
8).

Marjat ovat erds potentiaalisista biotalouden kehittimisalu-
eista Pohjois-Pohjanmaalla (esim. Higgman, Karppinen &
Leppilampi 2014). Marjojen teollinen jalostus on Suomessa
pédosin hyvin perinteistd (mehut, hillot jne.), vaikka niissd
on mahdollisuuksia paljon suuremmankin jalostusarvon
tuotteisiin. Koska alan yritykset ovat paddasiassa mikroyri-
tyksid, tuotekehityksessd tarvitaan selkeisti yhteiskunnallis-
ta tukea. Monissa suomalaisissa yliopistoissa (myds Oulun
yliopistolla) ja tutkimuslaitoksissa tehddin marjoihin liit-
tyvdd tutkimusta mm. marjojen bioaktiivisiin yhdisteisiin
liittyen, mutta tutkimustiedon muuttamiseksi kaupallisiksi
tuotteiksi kaivataan nykyistd tiiviimpéd tutkijoiden ja yri-
tysten vilistd yhteistyotd. Maakunnassa on olemassa osaa-
mista uusien prosessiteknisten sovellusten kehittdmiseen.
Esimerkiksi marjanjalostuksessa syntyvistd sivutuotteista
kuten mehujen valmistuksen puristejitteistd on mahdollista
eristdd ainesosia esimerkiksi erilaisiin hyvinvointia edista-
viin ravintolisd- tai kosmetiikkatuotteisiin. Vastaavaa tutki-
musty6td on alueella jo tehty perunanjalostuksen sivuvirto-
jen hyddyntimiseksi.

Vienti

EU-jdsenyys on kasvattanut ulkomaista kilpailua, mutta
samalla my6s kasvattanut viennin merkitystd suomalaisten
elintarvikeyritysten toiminnassa. Vaikka kotimarkkinoiden
merkitys on elintarvikealalla jatkossakin ratkaiseva, vienti
tuo yrityksille uusia liiketoimintamahdollisuuksia. Kasvu
ja kansainvilistyminen tulevat tulevaisuudessa liittyméain
yhi kiinteimmin yhteen. Vaikka elintarvikeviennissi onkin
vuosittaista vaihtelua, on se kuitenkin ollut kasvusuunnassa
EU-jdsenyyden ajan (Ks. luku 4.7 Vienti ja tuonti). Vuosina
2012 — 2013 viennissd on liséiksi tapahtunut positiivista siir-
tymaié alkutuotannon tuotteista jalostetumpiin tuoteryhmi-
in. Suomen vientimahdollisuuksien terdvintd kirked ovat
erilaiset erikoistuotteet, joilla tihditddn kapeille tai alueelli-
sille markkinasegmenteille. Kasvupotentiaalia omaavia seg-
mentteji ovat esimerkiksi terveysvaikutteiset elintarvikkeet,
erilaiset free from -tuotteet kuten laktoositon tai gluteeni-
ton, suomalaiset ruokatraditiot kuten villiruoka, luonnon-
mukaiset ja erilaiset eettiseen kuluttamiseen seki turvalli-
suuteen perustuvat tuotteet. Erityisesti Aasian markkinat
ovat kasvamassa ja myos USA:n markkinat voisivat tarjota
uusia litketoimintamahdollisuuksia muun muassa erilais-
ten free from -tuotteiden kautta. Menestyvi vientitoiminta
edellyttdd yrityksiltd erikoisosaamista sekd yhteistyotaitoja.
(Hyryld 2014, 16, 46 — 48.) Suomen elintarvikealan pk-yri-
tyksilld on hyvit mahdollisuudet menestyd ulkomaisillakin
markkinoilla keskittymalld tarkasti sopivimpiin markkina-
rakoihin ja luomalla niille omat erikoistuneet toiminta-

56

kenttinsi. Kuluttajien tarpeiden tunnistaminen, laadukkaat
erikoistuotteet ja toimivat jakelukanavat ovat avain menes-
tyksekkidseen vientitoimintaan.
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Pohjois-Pohjanmaan
elintarvikealan yritysten
osaamistarpeet

Taustatiedon koonnin jilkeen tdssd selvitystyossd kartoi-
tettiin Pohjois-Pohjanmaan elintarvikeyritysten osaamis-
tarpeita perehtymalld ensiksi aiemmin aiheesta tehtyjen
selvitysten tuloksiin. Aiempien kartoitusten tuloksia tar-
kennettiin maakunnan elintarvikeyrityksille kohdennetulla
webropol-kyselyllid sekd niitéd tdydentévilld haastatteluilla.

5.1 Aiempia selvityksia Pohjois-Pohjanmaalta

Pohjois-Pohjanmaalla on viime vuosina toteutettu useita
elintarvikealan hankkeita, erityisesti lihiruokaan liittyen.
Tissd luvussa esitetddn ndissd hankkeissa toteutettujen sel-
vitysten tuloksia.

Lihi- ja luomuruoan saavutettavuus Pohjois-Pohjanmaalla
(Kotavaara, Korhonen, Miettinen, Lehtinen, Muilu, Juga &
Rusanen 2014)

RuokaGIS -hankkeessa tehtiin kysely Pohjois-Pohjanmaan
elintarvikeyrityksille. Kysely ldhetettiin 278 pohjoispohja-
laiselle yritykselle sekd 26 maakunnan ulkopuolella (pia-
asiassa Lapissa) toimivalle yritykselle. Vastauksia saatiin
51 kappaletta. Valtaosa kyselyyn vastanneista yrityksistd oli
pienid, alle 10 henkilod tyollistavid yrityksid. Liikevaihdol-
taan yleisimpid olivat kuitenkin kooltaan yli 900 000 eu-
ron yritykset. Eniten kyselyyn vastasi leipomo-, kala- seka
liha-alan yrityksid. Yli 60 % vastanneista yrityksisté sijaitsi
maaseutualueilla. (Kotavaara ym. 2014, 25-26.)

Kyselyyn vastanneiden yritysten yleisimmat pdidraaka-ainei-
den hankintakanavat olivat oman alueen tuottajat, oman
alueen ulkopuoliset tuottajat sekid suomalaiset keskisuuret ja
suuret yritykset. Noin puolet yrityksistd ilmoitti kiyttdvin-
sd luomuraaka-aineita. 60 % vastaajista ilmoitti haluavansa
kdyttdd enemmin ldhiraaka-aineita. Kysynndn nahtiin ole-
van kasvussa sekd ldhi- ettd luomutuotteilla. (Kotavaara ym.
2014, 26.)

Elintarvikeyritysten tuotteiden myynti tapahtuu useimmi-
ten useiden kanavien kautta. Kyselyyn vastanneiden yritys-
ten keskuudessa yleisin tapa oli suoramyynti esimerkiksi

omassa tai tehtaan myymaildssi. Noin puolet yrityksistd
ilmoitti toimittavansa tuotteita myos péivittdistavarakaup-
poihin. Muina kanavina mainittiin muun muassa vienti,
teollisuus seki leipomot. (Kotavaara ym. 2014, 27.)

Pohjoispohjalaisten elintarvikealan yritysten paamarkki-
na-alueet vaikuttavat olevan suhteellisen paikallisia, mihin
oletettavasti vaikuttaa seikka, ettd kyselyyn vastanneet yri-
tykset olivat kooltaan padasiassa pienid. Yleisin pdamark-
kina-alue oli oma tai naapurikunta, toiseksi yleisin joko
Pohjois-Pohjanmaa tai naapurimaakunta. Liikevaihdoltaan
suuremmilla yrityksilld padmarkkina-alueeksi mainittiin
useammin Suomi tai ulkomaat. (Kotavaara ym. 2014, 27.)

Pohjois-Pohjanmaan lihi- ja luomuruoan tuotannon edis-
tdmisessd tirkeimmaksi kehittdmiskohteeksi nahtiin kyse-
lyyn vastanneiden yritysten keskuudessa markkinointi. Pai-
kallisen tuotannon lisidminen nihtiin myos merkittaviksi
kehittamiskohteeksi. Saatavuus ja hinta rajoittavat yritysten
ldhi- ja luomuraaka-aineiden kiyttoa. (Kotavaara ym. 2014,
27-28.)

Osa elintarvikeyrityksistd hoitaa tuotekuljetuksensa itse,
osa on ulkoistanut kuljetukset. Logistinen yhteistyo nihtiin
kyselyssd elintarvikealalle hyodyllisend toimintana. Myos
markkinointiyhteistyon merkitys korostui. (Kotavaara ym.
2014, 28.)

Elintarvike- ja kotityopalvelualojen kehittimistarpeet
Oulun Eteldisen alueella
(Simunaniemi 2015)

Vuoden 2015 alussa julkaistiin esiselvitysraportti Oulun
Eteldisen alueen elintarvikeyritysten nykytilasta, osaamista-
sosta sekd keskeisimmistd kehittamistarpeista. Jokilaaksojen
koulutuskuntayhtymin hallinnoimassa Country Hospitali-
ty -hankkeessa haastateltiin 13 elintarvikeyritystd (Taulukko
26). Haastatellut yritykset olivat kooltaan pienii ja valtaosa
haastatelluista yrityksistd ty6llistikin alle 5 henkilod. Vain
kahdella haastatelluista yrityksistd oli yli 10 tyontekija. (Si-
munaniemi 2015, 13-14.)
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Country Hospitality -hankkeessa haastatellut yritykset

Yritys Paitoimiala

Nevalanmien marjatila
viljely

01250 Marjojen, pdhkinoiden ja muiden puissa ja pensaissa kasvavien hedelmien

Kytokylan marjatila Ay
viljely

01250 Marjojen, pdhkinoiden ja muiden puissa ja pensaissa kasvavien hedelmien

Tilviksen marjatila

Sievinkyldn kotileipomo Ky

10710 Leivdn valmistus; tuoreiden leivonnaisten ja kakkujen valmistus

Pohjanmaan leipomo Oy

10710 Leivdn valmistus; tuoreiden leivonnaisten ja kakkujen valmistus

Viirdjoen elamystila

01199 Muiden yksivuotisten kasvien viljely

Mty Niemi, Niemen kanala

01500 Yhdistetty kasvinviljely ja kotieldintalous (sekatilat)

Syddnmaan Highlander

Lehdon luomutila

Tyngin Myllyosuuskunta

10610 Myllytuotteiden valmistus

Myllymaden tila

Pontion Lihatuote Oy

10130 Teurastus ja lihan siilyvyyskasittely (pl. siipikarja)

Kotirannan vihannesjaloste Oy

10310 Perunoiden jalostus ja sdilonta

Taulukko 26. Country Hospitality -hankkeessa haastatellut yritykset

Haastatteluun osallistuneista yrityksistd suuri osa harjoitti
elintarvikkeiden alkutuotantoa, kahdeksan myés jatkoja-
losti elintarvikkeita. Haastateltujen yritysten henkilostoon
kuului elintarvikealan ammatillisen tutkinnon suorittanei-
ta, elintarvikealan AMK- tai yliopistotutkinnon suorittanei-
ta sekd ravintola-alan ammatillisen tutkinnon suorittanei-
ta. Yrityksissd tyoskenteli kuitenkin myos henkilitd, joilla
ei ole elintarvikealan ammatillista tutkintoa. Seitsemasti
yrityksestd ilmoitettiin, ettd yrityksessi on tyontekijoiti,
joilta puuttuu kaikkinainen elintarvikealan ammattikou-
lutus. Haastatelluissa yrityksissd ilmenikin monenlaisia
tdydennyskoulutustarpeita. FErityisesti lyhyet ammatillista
osaamista tdydentivit kurssit (esim. hygieniapassikoulu-
tus, yrittdjyyskoulutus, elintarvikkeiden pakkausmerkinniit,
markkinointi, elintarvikelainsiididntd) sekd ammatillisen
koulutuksen osatutkinnot (esim. marjanjalostus, leipomo-
ala, lihanleikkaus) koettiin mielenkiintoisiksi. (Simunanie-
mi 2015, 16-17.)

Haastattelussa kiinnostavimmiksi koulutus- ja tutkimus-
vaihtoehdoiksi valikoituivat markkinointitutkimukset, elin-
tarvikkeiden tuotekehitys, elintarvikkeiden valmistuksen
prosessien kehittiminen seki elintarvikkeiden ravintoar-
voanalyysit. Seitsemilld yritykselld mainittiin olevan hen-
kiloston lisd- ja tiydennyskoulutustarvetta. (Simunaniemi
2015, 17.)

Elintarvikealan yritykset harjoittavat keskiniistd yhteis-
ty6td monin eri tavoin. Yhteistyotd tehdddn esimerkiksi
alihankinnassa sekd markkinoinnissa. Yhteiset elintarvike-
kuljetukset koettiin kiinnostavana yhteistyévaihtoehtona.
Yhteiskiytossd olevat varastot tai pakastamot taikka yhtei-
set tuotantotilat tai laitteet eivit kiinnostaneet haastateltuja
yrityksid kovinkaan paljon. (Simunaniemi 2015, 17 — 18.)

Kiaytinnossd kaikki haastatteluun osallistuneet elintar-
vikeyritykset myyvit tuotteitaan itse. Yleisimpind myyn-
tipaikkoina mainittiin oman sekd ldhipaikkakuntien
vahittdisruokakaupat ja erikoismyymalit. Elintarvikeyritys-
ten kokemukset yhteistyostd ruokakauppaketjujen kanssa
ovat vaihtelevat. Yleisid ongelmia kauppaketjujen kanssa
toimittaessa ovat vaatimukset lilan suurista tuotantomia-
ristd sekd myyntikatteen suuruus. (Simunaniemi 2015, 19.)

Uutta henkil6stod palkatessaan elintarvikealan yritykset toi-
vovat tyontekijan olevan oma-aloitteinen, yrittdjahenkinen,
innostunut tyostdan sekd sitoutunut tehtivainsa. Tyonhaki-
jan ymmirtdmystd tyoelimin vaatimuksista sekd mahdol-
lista tyokokemusta arvostetaan. Rekrytointitilanteessa myos
joustavuus, palvelualttius seki riittidva fyysinen kunto nih-
dédn positiivisiksi. (Simunaniemi 2015, 20.)

Pohjois-Pohjanmaalla tarjottavan elintarvikealan koulutuk-
sen soveltuvuus alan yritysten tarpeisiin oli suurelle osalle)
yrityksid (7 vastausta) hankalasti arvioitava asia. Osa yrityk-
sistd (3 vastausta) niki, ettd koulutus vastaa hyvin yritysten
tarpeita. Kolme haastatelluista oli sitd mieltd, ettd alueelta
puuttuu joitakin maakunnan elintarvikealalle hyodyllisid
koulutuksia. Lisikoulutusta toivottiin esimerkiksi elintar-
vikekuljettajan ammattipdtevyydestd sekd lihanleikkuusta.
Elintarvikealan vastavalmistuneiden ammattitaidon ar-
vioitiin viiden yrityksen taholta vastaavan elintarvikealan
yritysten todellisia tarpeita joko melko tai erittdin hyvin.
Suurin osa yrityksistd ei kuitenkaan kokenut osaavansa ar-
vioida vastavalmistuneiden ammattitaitoa. (Simunaniemi
2015, 20.)
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Elintarvikealan yritysten haasteiksi haastattelussa mainit-
tiin useimmin ulkomaan tuonti ja kired hintakilpailu iso-
jen tukkuliikkeiden kanssa. Myos elintarvikelainsddddnnon
koettiin hankaloittavan erityisesti pienyritysten toimintaa.
(Simunaniemi 2015, 20-21.)

Useilla haastatelluista yrityksistd (6 vastausta) oli suunnit-
teilla erilaisia investointeja, jotka yleisimmin olivat joko uu-
sia konehankintoja tai tuotantotiloja/ niiden laajennuksia.
Muutamilla yrityksilld tuotantotilojen tai prosessin kehitti-
minen (4 vastausta) tai tuotekehitys (5 vastausta) oli ajan-
kohtaista. (Simunaniemi 2015, 21.)

Yrityshaastatteluissa esiin tuli useita yhteistydmahdollisuuk-
sia yritysten ja koulutus- sekd tutkimusorganisaatioiden
vilille. Yleisimmin yhteistyon kehittimistd toivottiin elin-
tarvikkeiden ravintoarvojen sekd mikrobiologisen laadun
médrittimisessid (4 mainintaa). Lisdd neuvontaa yritykset
kaipasivat tuotekehityksen ja jatkojalostuksen edistimisek-
si (2 mainintaa). Yksittdisind kehittimistarpeina mainittiin
muun muassa oppilaitosten ja yritysten tiiviimpid vuoro-
vaikutusta, opinniytetéiden hyddyntiminen (esim. mark-
kinointitutkimukset) sekd osaamisen syventiminen tiyden-
nyskoulutuksella. Esimerkiksi yrittdjyyskoulutusta toivotaan
sekd aloittaville ettd jo toimintansa vakiinnuttaneille yritta-
jille. Haastateltujen yritysten toiveita kehittimishankkeista
on esitetty taulukossa 27. (Simunaniemi 2015, 20-22.)

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Haastatteluiden lisiksi Country Hospitality -hankkeen
raportissa hyddynnettiin Haapaveden ammattiopistossa
vuonna 2014 tehtyd elintarvikealan yritysten tuotteista-
miskyselyd. Kyselyn tarkoituksena oli kartoittaa, millaisia
kehittimistarpeita ja -haluja elintarvikealan yrittéjilli on,
sekd selvittdd yritysten kiinnostusta tuotteiden ja prosessien
kehittimiseen sekd tuotteistamiseen yhteistydssi Haapave-
den ammattiopiston kanssa. Tuotteistamiskyselyyn vastasi
12 yritystd Oulun Eteldisen alueelta. Kyselyvastausten pe-
rusteella yritykset tekevit yhteistydtd muun muassa jatko-
jalostuksessa, markkinoinnin ja etikettien suunnittelussa,
verkkosivustoissa, pakastemarjakuljetuksissa sekd apuai-
neiden ja pakkausten ostamisessa. Kyselyssd ilmeni, ettd
yritykset toivovat alueelle erilaisia palveluita sdilyvyys- ja ra-
vintoarvotutkimuksiin seki elintarvikejalostukseen liittyen.
Kyselyn tulokset on esitetty taulukossa 28. Oulun Etelidisen
alueella on Haapaveden ammattiopiston ravitsemisalan leh-
tori Raili Heikkildn mukaan haasteita elintarvikealan yritys-
ten sukupolvenvaihdoksissa.

Alueella monen elintarvikealan yrityksen toiminta on péit-
tymissd toimijoiden eldkoitymisen vuoksi, mutta vain osal-
le yrityksistd 16ytyy jatkaja. (Simunaniemi 2015, 14, 22-23.)

Elintarvikealan yritysten toiveita kauden 2014-2020 kehittimishankkeille

Toimenpide-ehdotuksia kehittimishankkeille

minen.

Nikyvyyden ja tunnettuuden kasvattaminen ja kustannusten pienentdminen ketjuttamalla ja verkostoitumalla.
Esim. erilaiset kohtaamispaivit kuten Oulussa jarjestetty K-ryhmittymien ja elintarvikeyritysten yhteiskokoontu-

Yhteisollisyyden ja yhteistoiminnan edistiminen yritysten verkostoitumisen kautta.
Jotain muuta kuin osuuskuntamuotoista (yrityksilla oma laskutus, mutta my6s yhteison tuki).

Yrittdjyysosaamisen vahvistaminen koulutuksen ja kurssituksen avulla.
Erityisesti nuorille yrittdjille suunnattuja perusyrittdjyysopintoja.

Yhteistyokumppaneiksi MTT ja Foodwest

ryhmin aikataulujen mukaan.

Erilaisia opintomatkoja esimerkiksi uusia laitteistoja ja linjastoja hyodyntdviin jalostamoihin tai erikoismessuille
(esim. lihateknologian, lihanjalostuksen ja pakkausalan IFFA-messut).
Matkojen ja seminaarien materiaalit ja videokoosteet verkkoon. Opintomatkojen ajankohtien suunnittelu kohde-

Pakkausten ja pakkausmerkintojen suunnittelun avustaminen.

Yritysten kokeiluhanke, jossa voi testata yhteistilojen soveltuvuutta todelliseen kiyttoon.

Viahemmin byrokratiaa siséltdvid hankkeita.

Sukupolvenvaihdosten edistiminen hanketoiminnan avulla.
Esim. hanke, joka listaa jatkajaa etsivit yritykset sekd halukkaat jatkajat.

Huom. Usean yrityksen toiveita yhdistetty.

Taulukko 27. Elintarvikealan yritysten toiveita kauden 20142020 kehittimishankkeille (Simunaniemi 2015, 22)
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Haapaveden ammattiopiston tuotteistamiskyselyn tuloksia

Toimenpide tai kehittimiskohde

Yritysten médrd
(n=12)

Yritys aikoo pitdd toimintansa ennallaan

Yritys aikoo kasvattaa toimintaansa

Yritys tarvitsee palveluita sdilyvyystutkimuksiin

Yritys tarvitsee palveluita ravintoarvoanalyyseihin

Yritys tarvitsee palveluita hygienia- ja omavalvontaan

Yritys tarvitsee apua tuotekehitykseen, koulutukseen, tuotteiden valmistukseen ja kehittimis- ja
investointihankkeiden suunnitteluun ja rahoituksen hakemiseen

[SS SV TSN KT 0 NG VNS

Yritys haluaa kehittdi yhteistyoté alihankintatoiminnassa apuaine- ja pakkausyritysten kanssa

Yritys tarvitsee palveluita laitekannan kehittdmiseen, suunnitteluun ja toteutukseen

Taulukko 28. Haapaveden ammattiopiston tuotteistamiskyselyn tuloksia (Simunaniemi 2015, 23)

Haapaveden ammattiopiston selvitysten sekd péittyneiden
ldhiruokahankkeiden loppuraporttien perusteella Country
Hospitality -hankkeessa Oulun Eteldisen elintarvikealan
kehittdmistarpeiksi tunnistettiin ammattitaitoa tdydenta-
vi koulutus, paikallisten elintarvikkeiden osuuden kasvat-
taminen julkisissa hankinnoissa, elintarvikkeiden laadun,
pakkausten sekd jalostusasteen kehittdminen, elintarvikelo-
gistiikan ja ruokaketjun verkostoituminen seki paikallisen
ruokakulttuurin arvostuksen nostaminen. Toimenpide-eh-
dotuksina selvityksessd esitetddn muun muassa elintarvi-
kealan tutkintoon johtavan seké lyhytkestoisen koulutuksen
tarjoamista alueella, paikallisuuden huomioimista elintarvi-
kestrategioissa seki julkisissa hankinnoissa, yritysyhteistyo-
td markkinoinnissa ja kuljetuksissa sekd tuote- ja pakkaus-
kehityksen edistdmistd. (Simunaniemi 2015, 53—-54.)

Luonnontuotealan innovaatioverkosto ja toimialan uu-
det mahdollisuudet (LT-INNO) hankkeen haastattelut
(Kinnunen 2012)

Luonnontuotealan innovaatioverkosto ja toimialan uudet
mahdollisuudet (LT-INNO) -hankkeessa haastateltiin poh-
joispohjalaisia luonnontuotealaan liittyvid yrityksid vuonna
2012. Haastatteluiden avulla selvitettiin mm. alan kehitti-
mis- ja koulutustarpeita. Téssé esitetddn lyhyesti selvityksen
tulokset haastatteluun osallistuneiden elintarvikeyritysten
osalta. Kyseiset yritykset on esitelty taulukossa 29.

Tulosten tarkastelussa on huomioitava, ettd haastattelut suo-
ritettiin erityisesti luonnontuotealan nikokulmasta. Kou-
lutustarpeina haastatteluissa mainittiin kuitenkin muun
muassa kdytinnonldheiset koulutukset jatkojalostamiseen
liittyen, yrittdjien lyhytkurssitarjonnan kasvattaminen seka
markkinointikoulutukset. Yritykset kaipasivat tukea myds
tuotteistamiseen, tuotekehitykseen seki tuoteprosessien ke-
hittimiseen. (Taulukko 30.)

LT-INNOssa haastatellut elintarvikealan yritykset

Yritys Piatoimiala Keskeisimmat tuot-
teet
Arolan Mar- Mansikka, musta-
jatila herukka ja tyrni.
Marjoista valmis-
tetut mehut ja jau-
heet.
Calendan 01131 Vihan- Lampaanliha, vil-
yrtit nesten viljely jeltyjen ja luonno-
avomaalla (pl. nyrttien jatkojalos-
peruna ja sokeri- [ tus (yrttimausteet,
juurikas) tee)
Marjaran- 10320 Hedel- Mehut, hillot, hyy-
nikko Ky mi-, marja- ja telot, marmeladit,
kasvismehujen jauheet, mehustus-
valmistus palvelu
Nelituulia 10820 Kaakaon, | Suklaakonvehdit
Oy suklaan ja ma-
keisten valmistus
Rantsilan 10320 Hedel- Mehut, hillot, rahti-
Mehuasema | mi-, marja- ja mehustus
Ky kasvismehujen
valmistus
Tmi Aino 01499 Muu Hunaja, mehut,
Sukanen eldinten hoito hyytelot
Vesalan 46310 Juures-, Mehut, hillot, hyy-
Marjatila vihannes- marja- | tel6t, tilausleipomo,
ja hedelmituk- | pitopalvelu
kukauppa

Taulukko 29. LT-INNOssa syksylli 2012 haastatellut elintarvikealan yri-

tykset
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LT-INNOn haastatteluissa esiin nousseita kehittimis-
tarpeita sekd mahdollisuuksia

Haasteita, kehittimistarpeita

¢ Kiéytannon koulutukset: jatkojalostus, raaka-ainei-
den tuntemus (esim. yrttikoulutukset)

*  Markkinointikoulutukset, markkinointitutkimuk-
set (kysyntd), uudet markkinointikanavat

*  Yrittdjien lyhytkursseja enemmin Pohjois-Pohjan-
maalle (Kainuussa paremmin), mielenkiintoiset
erikoiskurssit kuten pakurikurssi tms.

¢ Kiéytdnnon ja koulutuksen tulisi vastata toisiaan.
Yrittdjian arki tuotava esiin koulutuksessa. Koulu-
tuksen suuntaukset (politiikka eli mitd koulutusta
saadaan millekin alueelle).

¢ Tuotteistaminen

¢ Tuotekehitysosaaminen

¢ Tuoteprosessin kehittiminen

¢ Pienyritysten osallistumismahdollisuudet kehitta-
mistoimintaan (resurssipula/ menetetyn” tyGajan
korvaaminen)

¢ Pienyrityksilld teknologian puutteet

¢ Pienyritysten verkostoitumisen edistiminen, yh-
teistyon puutteet

*  Elintarvikelainsddddnnon muutokset (esim. pak-
kausmerkinnit, uuselintarvikeasetus)

¢ Jatkojalostajien vihiisyys Pohjois-Pohjanmaalla

(marjat)

¢ Tiedotus (esim. terveysvaikutuksiin liittyvit tutki-
mustulokset)

¢ Kuljetukset, logistiikka

Mahdollisuuksia

¢ Luonnonmarjojen ja muiden raaka-aineiden run-
saus, erityisesti luonnonmarjat ja villiyrtit

¢ Pohjoisten luonnontuotteiden terveystekijit, ter-
veyteen ja hyvinvointiin liittyvit ruoka-aineet

¢ Luonnontuotteiden viljely (viljelijoille koulutusta)

¢ Verkostoituminen ja yritysyhteistyd, esim. osuus-
kunnat, markkinointiyhteistyo, pakkaustilaukset
ym. hankinnat, vilituotteiden valmistus (esim. pa-
seeratut marjat jatkojalostajille), kuljetukset

¢ Lihiruoka, puhtaus

Huom. Usean yrityksen vastauksia yhdistetty.

Taulukko 30. LT-INNOn haastatteluissa elintarvikeyritysten osalta esiin
nousseita kehittimistarpeita sekii mahdollisuuksia

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

5.2 Valtakunnalliset osaamistarveselvitykset
seka kartoitukset muualta Suomesta

Kuten edellisestd luvusta kiy ilmi, Pohjois-Pohjanmaalla on
ldhiaikoina tehty jonkin verran selvityksid elintarvikealan
yrittdjyydestd ja yritysten kehittdmistarpeista. Vertailukoh-
tia ndiden toiden tuloksiin voidaan saada myos muualla
Suomessa tai valtakunnallisesti tehdyistd tutkimuksista.
Oletettavasti muualla havaitut osaamistarpeet ja yritystoi-
minnan piirteet antavat viitteitd myos Pohjois-Pohjanmaan
elintarvikealan yritysten tilanteesta. Tdhdn lukuun on koot-
tu tuloksia muualla Suomessa tehdyisti selvityksisti.

5.2.1 Valtakunnalliset selvitykset ja osaamis-
tarpeiden ennakointi

VOSE RUOKAKET]U. Ruokaketjun osaamistarpeet tule-
vaisuudessa. (Vepsildinen 2015)

Opetushallitus on vuoden 2015 aikana tyostdnyt ennakoin-
tiraporttia ruokaketjun koulutus- ja osaamistarpeista. Tyon
tavoitteena on, ettd yhteiskunnan ja elinkeinoelimin ta-
holta kohdistuva kysynti ja toisaalta yksildiden osaamisen
tarjonta kohtaisivat tulevaisuudessa. Opetushallituksen toi-
mialakohtainen osaamistarpeiden ennakointi on toteutettu
VOSE-prosessin puitteissa. Prosessissa on hyddynnetty mo-
nia tulevaisuuden tutkimuksen ja ennakoinnin menetelmis,
mutta perusajatuksena on ollut koota yhteen asiantuntijoita
alan tulevaisuuden osaamistarpeita luotaavan ryhmétyds-
kentelyn &ireen. Ruokaketjun ennakointiryhmissid ovat
olleet edustettuna alan yritykset, tydmarkkinaosapuolet,
oppi- ja tutkimuslaitokset, opiskelijat, asiakkaat sekd alaa
tukeva julkinen hallinto.

Opetushallituksen ennakointitydssd ruokaketjun osaamis-
tarpeita on tyQstetty useissa tydpajoissa. Ruoan jalostuksen
osalta osaamistarpeita kisiteltiin sekd olemassa olevien ja
edelleen tulevaisuudessa pysyvien, poistumassa olevien sekd
uusien/ muuttuvien osaamisalueiden kannalta. Tydryhmis-
sd mdédritetyt osaamistarpeet on Vepsilidisen raporttiluon-
noksesta (14.12.2015) koottu taulukkoon 31. Lopullinen
Ruokaketjun osaamistarpeet tulevaisuudessa -raportti tul-
laan julkaisemaan Opetushallituksen sivuilla osoitteessa
http://www.oph.fi/tietopalvelut/ennakointi/koulutus_ja_
osaamistarpeiden_ennakointi.
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Ruoan jalostuksen osaamistarpeet

Olemassa olevat ja tulevaisuudessa
tirkeind pysyvit osaamistarpeet

Poistumassa olevat ja hiipuvat
osaamistarpeet

Muuttuvat, painottuvat tai kokonaan
uudet osaamistarpeet

Toimintaympdristdosaaminen:
litketoimintaympériston ja mark-
kinoiden tuntemus

Koko ketjun tunteminen

Johtamisosaaminen: esimies-
taidot, verkostoituminen, yh-
teistyotaidot heterogeenisissd
verkostoissa, yrityssymbioosit,
eri alojen integrointi, juridinen
osaaminen
Liiketoimintaosaaminen
Raaka-aineosaaminen: hankinta,
logistiikka

Substanssiosaaminen: tuotannol-
linen perusosaaminen, materiaa-
lien tuntemus

Prosessiosaaminen: tekniikka,
automaatio, robotiikka

Bioteknologian osaaminen

Energia- ja materiaalitehokkuu-
den osaaminen

Laatujirjestelmien osaaminen:
ketjun hallinta, hygienia

Pakkausteknologian osaaminen
Tuoteturvallisuusosaaminen
Ympdristotietoisuus
Vastuullisuusosaaminen

Tuotekehitysosaaminen ja tuot-
teistaminen, innovaatio-osaami-
nen, tutkimusosaaminen

Brindiosaaminen

Markkinointiviestinnin osaami-
nen, asiakasosaaminen

Vientiosaaminen
Kielitaito
Kansainvilisyysosaaminen

Verkostoitumisosaaminen, yh-
teisty6taidot

Tyohyvinvointiosaaminen

Tyoturvallisuusosaaminen

*  Kaiken itse tekeminen ja osaa-
minen

*  Yleisosaaminen teollisuuslai-
toksessa

*  Automatisoituvat kidentaidot

Avoimen datan hyodyntamis-
osaaminen: open data, big data,
metadatan analysointikyky

Tieto- ja tutkimusosaaminen:
genomiikka, bioinformatiikka,
globaalin toimintaympéristotie-
don analysointi

Strateginen osaaminen: yrityk-
sen tuotantotoiminnan kette-
ryys, muutosnopeuden hallinta,
ennakointi, toimialarajojen ylit-
tdminen, verkostojen kokoami-
nen ja integroiminen, asioiden
yhdistely uudella tavalla, inno-
vointi ja skaalaustaidot ("Think
big, start small, scale fast”)
Tuotannonsuunnittelun osaa-
minen: resurssiviisaus, kokonai-
suuksien optimointi

Ennakointi- ja riskienhallinta-
osaaminen

Uuden teknologian osaaminen:
metroniikan ja erikoiskoneiden
ylldpito, painettava elektroniik-
ka, biotekniikka
Robotiikkaosaaminen: automa-
tiikka

Tuotekehitysosaaminen: asiakas-
lahtoisyys,

Laatuosaaminen

Terveys- ja ravitsemusosaami-
nen: terveystiedon hyodyntiami-
nen ravitsemuksessa, ennaltaeh-
kiiseva terveydenhuolto

Jéljitettavyysosaaminen

Vastuullisuusosaaminen: tyotur-
vallisuus-vastuullisuus —ketju,

Kiertotalous- ja ympéristoosaa-
minen: pakkaukset, logistiikka

Vientiymmirrys: kohdemark-
kinat

Brindiosaaminen: palvelumuo-
toilu, tuotteistaminen

Arktinen osaaminen

Kuluttajaymmérrys

Taulukko 31. Ruoan jalostuksen osaamistarpeet. Tirkeimmiit osaamistarpeet tummennettu. (Vepsiliinen 2015)
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Ruokaketjun uudet osaamistarpeet luovat muutospaineita

elintarvikealankin nykyiseen koulutukseen. Téllaisiksi uu-

siksi osaamistarpeiksi ruokaketjussa on Vepsiliisen (2015)

raporttiluonnoksessa tunnistettu seuraavat aihealueet:

*  Strateginen osaaminen, toimintaympdristoosaaminen,
verkosto-osaaminen

*  Teknologiaosaaminen, robotiikkaosaaminen, digiosaa-
minen, logistiikkaosaaminen

*  Kiertotalousosaaminen, resurssitchokkuusosaaminen,
ympiristbosaaminen

*  Kuluttajaymmarrysosaaminen, monikanavaisuusosaa-
minen, brindi- ja konseptiosaaminen

*  Jdljitettdvyysosaaminen, terveys- ja ravitsemusosaami-
nen, vastuuosaaminen

Ruokaketjun taustaselvitys
(Holmberg & Tuominen-Thuesen 2015)

Osana Opetushallituksen ruokaketjun tulevaisuuden osaa-
mistarpeiden selvitysti teetettiin KPMG:1ld aiheesta tausta-
selvitys. Ruokaketjun yritysten osaamistarpeita selvitettiin
tyossi mm. C&Q Systems Oy:n kokoamien haastatteluai-
neistojen kautta. Haastattelut tehtiin vuosina 2010 — 2015 ja
niihin osallistui 33 yritysti ja organisaatiota. Haastatteluissa
kerittiin tietoa ruokatuotannon yritysten osaamistarpeista
nyt sekd tulevaisuudessa.

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Haastatteluaineiston perusteella ruokaketjun osaamistar-
peet tulevat muuttumaan, silld vain kolmen kymmenesti
nykyisin tirkedksi nihdystd osaamistarpeesta ennakoitiin
olevan tirkeitd myos tulevaisuudessa. Tulevaisuudessa tie-
totekniset taidot, kommunikointitaidot ja englannin kie-
len taito tulevat sdilymdin merkittivind osaamisalueina.
Useimmat haastatteluissa mainituista osaamistarpeista oli-
vat sangen yleisid, eikd monikaan ollut ominainen erityisesti
elintarvikealalle. Osaamisen yleinen vaativuustaso nousee
tulevaisuudessa, kun henkilokohtaisiin ominaisuuksiin
painottuvista nykyisistd osaamistarpeista siirrytddn tule-
vaisuuden uusiin osaamistarpeisiin, joita ovat mm. proses-
slautomaatio-osaaminen sekid laatujirjestelmdosaaminen.
(Holmberg & Tuominen-Thuesen 2015, 62—63; Taulukko 32

Ruokaketjun kymmenen merkittivintd osaamistarvetta

Nykytila

Tulevaisuus

1. Oma-aloitteisuus, itsendinen ote tyohon, omatoimi-
suus, itseohjautuvuus

2. Tarkka, jarjestelmillinen, huolellinen toimintatapa

Hygieniaosaamistodistuksen ja/tai hygieniapassin
antama pdtevyys

4. Tieto- ja viestintitekniikan perustaidot, IT-perustai-
dot, yleisimpien tydvilineohjelmien perustaidot

Palvelualttius, asiakaspalvelutaidot
Vuorovaikutus-, viestinti- ja kommunikointitaidot
Englannin kielen perustaito

Esimiestaidot

¥ ° N W

Trukkikortti, suorittanut trukinkuljettajakurssin

10. Elintarvikealan hygieniatietous

1. Tieto- ja viestintitekniikan perustaidot, IT-perustai-
dot, yleisimpien tyovilineohjelmien perustaidot

2. Vuorovaikutus-, viestinti- ja kommunikointitaidot

Englannin kielen perustaito

b

Yksikkoprosessien hoitoon liittyvit ohjausten ja sda-
tojen hallinta; prosessiautomaation hallinta

Laatujdrjestelmin ja laatustandardien tuntemus
Henkil6ston johtamistaidot

Yhteistyokykyisyys, yhteistyotaidot tyyhteisossad

® N @

Priorisointikyky; asian kiireellisyyden ja tirkeyden
arviointitaito

9. Moniosaaja, monitaitoisuus, tyon monialainen hal-
linta

10. Dieettitietous, ruoka-allergiatietous, erityisruokava-
liotuntemus, allergeenien tuntemus

10. Organisaation ja liiketoiminnan johtamistaidot

10. Suhteiden luomisen ja verkostoitumisen taidot;
kumppanuusajattelun sisdistiminen

10. Myyntitaidot, kaupantekotaito, myyntitekniikan ja
myyntityon hallinta

10. Elintarvikealan yrityksen valmistusprosessin tunte-
mus raaka-aineesta tuotteeksi

Taulukko 32. Ruokaketjun kymmenen merkittivinti osaamistarvetta nyt ja 3-5 vuoden kuluttua tulevaisuudessa, tirkeysjirjestyksessi. (Lihde: CeQ

Systems Oy, Taina Hanhinen)
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Ruokaketjun ja elintarvikkeiden, juomien ja tupakan eri-
koistumattoman vihittidiskaupan tyépaikkailmoitusana-
lyysit (Andolin, Jirvinen & Vataja 2015)

Opetushallituksen VOSE-ennakointihankkeeseen liittyen
Foredata Oy toteutti analyysin ruokaketjun julkisista tyo-
paikkailmoituksista te-palvelut.fi -palvelussa aikavililld
1.1.2010 — 28.2.2015. Analyysi sisiltdd kokonaiskuvan ruo-
kaketjuun kuuluvien tyonantajien julkisten tyopaikkail-
moitusten luonteesta. Ruokaketjuun laskettiin selvityksessi
kuuluvan seuraavat toimialat (TOL 2008):

*  Yksivuotisten kasvien viljely (pl. 01150 Tupakan vil-
jely)

*  Monivuotisten kasvien viljely

*  Taimien kasvatus ja muu kasvien lisidminen

*  Kotieldintalous (pl. 01491 Turkistarhaus)

*  Yhdistetty kasvinviljely ja kotieldintalous (sekatilat)

*  Maataloutta palveleva toiminta

*  Kalastus ja vesiviljely

*  Elintarvikkeiden valmistus

*  Juomien valmistus

*  Maatalousraaka-aineiden, elivien eldinten, tekstiiliraa-
ka-aineiden sekd puolivalmisteiden agentuuritoiminta

*  Elintarvikkeiden, juomien ja tupakan agentuuritoi-
minta

*  Maatalousperiisten raaka-aineiden ja eldvien eldinten
tukkukauppa

*  Viljan, raakatupakan, siementen ja eldinrehujen tuk-
kukauppa

*  Elintarvikkeiden, juomien ja tupakan tukkukauppa
(pl. 46350 Tupakkatuotteiden tukkukauppa)

*  Elintarvikkeiden, juomien ja tupakan vihittdiskauppa
erikoismyymaloissd (pl. 47260 Tupakkatuotteiden
vahittdiskauppa)

*  Tori- ja markkinakauppa

*  Elintarvikkeiden, juomien ja tupakkatuotteiden vihit-
tiiskauppa kojuista ja toreilla
(Andolin, Jdrvinen & Vataja 2015, 2.)

Ruokaketjun tyopaikkailmoitusten méérin trendi oli tar-
kastelujaksolla loivasti laskeva. Syyni tihidn katsottiin ole-
van osaltaan talouden suhdanne ja osin muiden rekrytoin-
tikanavien yleistyminen. Eniten tyopaikkailmoituksia oli
vuosittain maalis-huhtikuussa (kesdsesonki, kesityopaikat).
Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskuksen alueella julkaistiin
tarkastelujakson aikana 554 ruokaketjuun kuuluvaa tyo-
paikkailmoitusta. Yhteensi ilmoituksia oli koko Suomessa
10 651 kpl. Eniten tyopaikkailmoituksia jittineet toimialat
ja yritykset on esitetty taulukoissa 33 ja 34. Eniten ty6paik-
kailmoituksia jattidneet yritykset katsottiin analyysissa erot-
tuvan pddosin siksi, ettd ne toimivat monella eri alueella ja
useassa toimipaikassa. (Andolin, Jirvinen & Vataja 2015, 3,
5.)
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Eniten julkisia tyopaikkailmoituksia jattdneet toimi-
alat ruokaketjussa

Eniten tyopaikkailmoituksia jittineet toi- [ Lkm
mialat

Leivin valmistus; tuoreiden leivonnaisten 1276
ja kakkujen valmistus

Elintarvikkeiden, juomien ja tupakan 873
yleistukkukauppa

Alkoholi- ja muiden juomien vihittdis- 634
kauppa

Sokerin, suklaan, makeisten ja leipomo- 541
tuotteiden tukkukauppa

Vihannesten viljely kasvihuoneessa 405
Maitotaloustuotteiden ja juuston valmis- 378
tus

Oluen valmistus 334
Juures-, vihannes-, marja ja hedelmituk- 313
kukauppa

Yhdistetty kasvinviljely ja kotieldintalous 312
(sekatilat)

Kalatukkukauppa 296
Liha- ja siipikarjatuotteiden valmistus 295
Vihannesten viljely avomaalla (pl. peruna 283
ja sokerijuurikas)

Muualla luokittelematon elintarvikkeiden 272
tukkukauppa

Viljakasvien (pl. riisin), palkokasvien ja 220
Sljysiemenkasvien viljely

Muualla luokittelematon elintarvikkeiden 214
valmistus

Kalan, dyridisten ja nilvidisten vahittais- 207
kauppa

Jaatelokioskit 194
Elintarvikkeiden, juomien ja tupakan 189
agentuuritoiminta

Lihan ja lihatuotteiden tukkukauppa 180
Muu hedelmien, marjojen ja kasvisten ja- 179
lostus ja silonti

Taulukko 33. Eniten julkisia tyépaikkailmoituksia jittineet toimialat ruo-
kaketjussa ajalla 1.1.2010-28.2.2015 (Andolin, Jirvinen ¢ Vataja 2015,
6-7.)
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Eniten julkisia tyopaikkailmoituksia jattineet yrityk-
set ruokaketjussa

Eniten tyopaikkailmoituksia jattdneet yri- [ Lkm
tykset

Alko Oy *) 633
Fazer Leipomot Oy *) 291
Valio Oy *) 237
Deliservice Punnitse & Sddstd Oy *) 216
Apetit Kala Oy 202
Oy Hartwall Ab *) 193
Wihuri Oy *) 146
KT-Yhtymi Oy 111
Essin Viherpalvelu T:mi 110

*) Toimipaikka Pohjois-Pohjanmaalla

Taulukko 34. Eniten julkisia tyépaikkailmoituksia jittineet ruokaketjussa
toimivat yritykset ajalla 1.1.2010 — 28.2.2015 (Andolin, Jirvinen & Vataja
2015,7-38.)

Tyopaikkailmoitusten jakautuminen pddammatti-
luokkien kesken on esitetty taulukossa 35. Pédosa
tyopaikkailmoituksista kohdistui tarkastelujaksolla palvelu-
ja myyntityontekijéiden ammattiluokkaan (4444 kpl).
Eniten haetut ammatit olivat

1. Myyjit (1946 kpl)

2. Elintarviketeollisuuden prosessityontekijit (719)

3. Puutarhurit ja kasvinviljelijit (702)

4. Leipurit ja kondiittorit (568)

Lihanleikkaajia, kalankisittelijoitd ym. haettiin 180 tyopaik-
kailmoituksessa. (Andolin, Jirvinen & Vataja 2015, 8-10.)

Julkisten tyopaikkailmoitusten jakautuminen
Padammattiluokka Osuus tyopaikkailmoi-
tuksista
Johtajat 1%
Erityisasiantuntijat 5%
Asiantuntijat 7 %
Toimisto- ja asiakaspalvelu- 3%
tyontekijdt
Palvelu- ja myyntityontekijit 42 %
Maanviljelijit, metsdtyonte- 13 %
kijat ym.
Korjaus-, rakennus- ja val- 10 %
mistustyontekijit
Prosessi- ja kuljetustyonte- 13 %
kijat

Taulukko 35. Ajalla 1.1.2010-28.2.2015 jitettyjen ruokaketjun julkisten
tyopaikkailmoitusten jakautuminen pdadammattiluokittain (Andolin, Jdir-
vinen & Vataja 2015, 9.)

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Tyopaikkailmoitusten perusteella tyonantajat arvostivat
tyonhakijoiden henkilokohtaisista ominaisuuksista eniten
reippautta (2329 mainintaa), oma-aloitteisuutta (1789),
joustavuutta (1506), itsendistd tydotetta (1387) sekd vas-
tuullisuutta (1130). Tarkeimmit osaamiseen ja ammatti-
taitoon liittyvit tyonhakijan ominaisuudet olivat asiakas-
palvelu (2162 mainintaa), englannin kielen taito (1284),
pakkaaminen (1166), ajokokemus/ajokortti (744) sekd am-
mattitaito (617). Koulutuksiin liittyvid avainsanoja 16ytyi
tyopaikkailmoituksista vain vahan. Hygieniapassi mainit-
tiin 1161 ilmoituksessa. (Andolin, Jdrvinen & Vataja 2015,
11-13.)

Tulevaisuuden opetus- ja osaamistarpeet elintarvikealan
perustutkinnossa
(Laukka 2015)

Jyvaskylin ammattikorkeakoulussa tehtiin keviilla 2015
ylemmién ammattikorkeakoulututkinnon (Teknologiaosaa-
misen johtamisen koulutusohjelma) opinnidytetyo, jossa
selvitettiin elintarvikealan tulevaisuuden osaamistarpeita
sekd niiden saavuttamista parhaiten tukevia opetusme-
netelmid. Tydssd haastateltiin 11 elintarvikeyritystd sekd
Tampereen elintarvikealan neuvottelukuntaa eli kaupungin
osaamis- ja elinkeinolautakunnan nimedmiid elintarvikea-
lan yritysten edustajista koostuvaa ryhmid. Haastateltavat
yritykset edustivat eri elintarviketeollisuuden aloja. Yritys-
ten koot vaihtelivat noin 20 henked tyollistdvistd noin 100
tyontekijin yrityksiin. Eri opetusmenetelmien mielekkyyttd
selvitettiin haastattelemalla elintarvikealan perustutkintoon
opiskelevia henkiloitd (kaksi ensimmaiisen vuoden opiskeli-
jaryhmai, yhteensd 31 henked). (Laukka 2015, 34.)

Selvityksen tuloksissa ensisijaisen tarkeiksi osaamisalueiksi
nousivat automaatioprosessin osaaminen, ATK-taidot, mi-
krobiologinen ja hygieniaosaaminen sekd sosiaaliset taidot.
Haastatteluissa nousivat esiin myos yleistietojen ja -taitojen
(esim. kielitaito), elintarvikkeisiin liittyvdn perusosaamisen
(esim. lainsddddnto) sekd laatujirjestelmien tuntemisen
hallinta. Pienissd yrityksissi myos kddentaitoja arvostetaan.
(Laukka 2015, 37-40.)

Tyontekijan yrittdjaméinen asenne tyotd kohtaan nihtiin
elintarvikeyrityksissd tdrkednd tyomarkkinoilla menesty-
misen keinona. Yrittdjyysosaamisessa keskeinen aihealue
on verkostoitumiskyky. Nykypdivin tyoyhteisossi tarvitaan
my6s muutoskykyd ja joustavuutta seki jatkuvaa itsensa ke-
hittamisti. (Laukka 2015, 39.)

Opiskelijat nikivit kdytinnon tekemisen olevan paras op-
pimisen viline monissa eri aihealueessa. Itse tekemailld op-
piminen sai vankan kannatuksen niin ongelmanratkaisutai-
toja, elintarvikehygieniaa, automaatioprosessien hallintaa
kuin luonnollisesti my6s varsinaisia kddentaitoja opiskel-
taessa. Omatoiminen opiskelu nihtiin parhaaksi oppimis-
keinoksi esimerkiksi elintarvikelainsdddinnén oppimisessa.
(Laukka 2015, 42-46.)
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= Sosiaaliset taidot
= Asenne
* Ongelmanratkaisutaito

=« Mikrobit

* Innovatiivisuus ja luovuus
= Verkosto-, yhteistyd- ja
vuorovaikutusosaaminen

« Muutoskyky, joustavuus ja
elinik8isen oppimisen taito
# Yrittdjyysosaaminen

* Vastuullisuus- ja
ympéristdasioiden
ymmartaminen

» Kestiva kehitys
alkutuotannosta kuluttajalle
+ Tietotekninenosaaminen

osaaminen

Terveys- ja

* Laatu- ja
« Tiedon ja kokonaisuuksien

kehittaminen

Kuva 3. Osaamistarpeet elintarvikealalla (Kuva: Laukka 2015, 39)

Elintarvikealan tulevaisuuden osaamistarpeet
(Kilpelid 2012)

Vuonna 2012 laadittu Elintarvikealan tulevaisuuden osaa-
mistarpeet -tutkimus on elintarvikealan laadullisen enna-
koinnin kokoava selvitystyd. Tyon aineisto koostui yhteensa
26 raportista, tutkimuksesta tai muusta julkaisusta vuosilta
2008-2012. Aineistosta nousi esiin yhteensi 34 eri osaamis-
tarvetta, jotka lajiteltiin kuuteen yldkategoriaan. Elintarvi-
kealan osaamistarpeet on esitetty kuvassa 2. (Kilpeld 2012,
68-69.)

Elintarvikealan tulevaisuuden osaamistarpeiden kartoit-
tamisen lisiksi Kilpeldn ty6ssd pyrittiin arvioimaan niiden
suhteellista merkitystd, muun muassa osaamistarpeeseen
liittyvien mainintojen yleisyyden (aineistossa) sekd asian-
tuntijaraadin avulla. Téssd tutkimuksessa erityisen tarkeiksi
osaamisalueeksi tulevaisuuden elintarvikealalla nousi tut-
kimus- ja tuotekehitysosaaminen, silld elintarvikeketjun
suuria haasteita on uudistumiskyvyn jatkuva yllipito. Tut-
kimusaineistossa painotettiin toistuvasti osaamiseen liit-
tyvid innovatiivisuutta sekd luovuutta, silld tuotekehitys
vaatii aina uuden tiedon luomista ja soveltamista. Myds
kuluttajien ymmartdminen seki riittédvi elintarviketeknolo-
gian osaaminen ovat tuotekehityksessi olennaisia tekijoita.
Laadukas t&k-toiminta vaatiikin yleensi eri toimijoiden yh-
teistyotd, tiedonjakoa ja yhteisid kehitysprojekteja. Yritysten
innovatiivisuutta on mahdollista kasvattaa lisadmalla tut-
kimustoimintaa seki edistimilld tiedonsiirtoa yritysten ja
sidosryhmien vililli. Innovaatiokyvykkyyttd mitataan silld,
kuinka yritys hyodyntidd ulkopuolisten verkostojen tietoa

* Hygieniz ja omavalvonta

» Puhtaustarkkailu- ja
analysointi

*Elintarvikeraaka-
aineiden tunteminen
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= Tuotanto- ja
prosessiosaaminen

« Automaatiojarjdstelmien
perusosaaminen
sKoneiden- ja laitteiden
kayttotaidot

sElintarvikelainsdddannin
- ja asetusten tunteminen
» Tybturvallisuuden- ja

riskinhallinnan osaaminen
* Perus elintarvikekemian

«|S0O 22000
laatujarjastelman

perusososaaminen

ravitsemusosaaminen

jaljitettavyysosaaminen

hallinta * K3dentaidot
« Kielitaito * Pakkauzozaaminen
Tydn- ja osaamisen

(esim. lddke- ja kemianteollisuuden seki tekniikan alan tie-
to). Tulevaisuuden tuotekehitykseen vaikuttaviksi trendeiksi
nousivat tutkimusaineistosta muun muassa ruoansulatuk-
seen liittyvit tuotteet, superruoka, konsentraatit, ravintoli-
sit, luonnollisuus, lisdaineettomuus, vilipalasydminen, ra-
vitsemuksellisuus, lasten ravitsemus sek terveyttd edistdvit
ja free from -tuotteet. Tutkimusta kaivataan siis esimerkiksi
ruokavalioiden yhteisvaikutuksista, ravintoaineiden laadus-
ta ja yhteisvaikutuksista, vilipalasydmisen ravitsemukselli-
suudesta sekd hyvinvoinnin ja ruoan tuottaman nautinnon
mittaamisesta ja arvioinnista, jotta elintarviketeollisuuden
on mahdollista kehittdi eliménlaatua parantavia, innovatii-
visia elintarviketuotteita. (Kilpeld 2012, 23, 41, 62-63.)

Teknologian  nidhtiin  tutkimusaineistossa ~ olevan
elintarvikealalla ~ ehdoton  edellytys  kilpailukyvyn
sdilyttimiseksi. Ruoantuotannon uskottiin tulevaisuudessa
innovaatioiden myo6td teknologisoituvan entisestddn.
Aineistossa painotettiin mm. materiaali-, ympéristo-,
energia-, varastointi- ja logistiikkateknologioiden tirkeytti.
ICT:n, bioteknologian sekd mnanoteknologian nihtiin
tulevaisuudessa muodostuvan laajoiksi yleiskdyttoisiksi
teknologioiksi ja esimerkiksi geenimuunneltujen lajikkeiden
kiyton uskottiin saavuttavan yleisesti hyviksytyn ja
arkipiiviistyneen aseman jo vuonna 2030. Ravitsemus-
ja lddketieteellinen yhteistyo ilmenee elintarvikealalla
nykyisinkin  esimerkiksi erilaisina terveysvaikutteisina
tdsmituotteina. Tutkimusaineistossa teknologia yhdistettiin
usein toiminnan tehostamiseen sekd siitd syntyviin
taloudellisiin ~ sddstoihin. Erityisesti suurten yritysten
tuotannon tehostamisen automaation kautta uskottiin
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jatkuvan tulevaisuudessa. Muun muassa koneniko, sensorit
sekd tunnistus- ja anturiteknologia tulevat vaikuttamaan
dlykkdiden tuotantoprosessien kehittimisessi. Teknologian
kehittyminen  ja  automatisoituminen  muuttavat
tuotannossa  tyoskentelevien —ammattitaitovaatimuksia.
Tulevaisuudessa tyovoiman sekd kidentaitojen tarve
vihenee edelleen ja tyonteko helpottuu fyysisesti. Muutokset
kuitenkin lisddvdt tietoteknisen osaamisen tarvetta
ja edellyttivit prosessinohjauksen ja kiynnissipidon
tietotaitoa. Myds huolto- ja kunnossapito-osaamisen tarve
kasvaa. Elintarvikealan pakkausosaamista tulisi kehittidi
niin teknologian, laitteiden kuin pakkausmateriaalien

nidkokulmista, silli materiaali- ja menetelmédvalinnat
vaikuttavat muun muassa tuotantotekniikkaan ettd
varastointitarpeisiin. ~ Tutkimusaineistossa ~ nostettiin

esiin jopa tarve kokonaan pakkaamiseen keskittyneelle
tutkinnolle. Tulevaisuudessa elintarvikealalla tarvitaan
taitoa hyodyntdi tieto- ja viestintiteknologiaa esimerkiksi
tiedon lytimiseen ja hyddyntimiseen. Tutkimusaineistossa
uudenlaisten elintarvikealan tuotteiden ja palveluiden
nihtiin  edellyttivin ICT:n yhdistimistd perinteiseen
elintarvikkeiden valmistukseen, jakeluun ja viestintdén
esimerkiksi  dlypakkausteknologian  sekd  sosiaalisen
median hyddyntimisen tai erilaisten mobiilipalveluiden
kautta. Vaikka kehitys kehittyy, kddentaitoihin perustuvaa
prosessiosaamista  katsottiin  tarvittavan pienemmissi
yrityksissi myos tulevaisuudessa. Kidentaidot nihtiin
yhtend mahdollisena erottautumiskeinona PK-yritysten
osalta. (Kilpeld 2012, 16-18, 20, 44-45.)

Tyoén tehottomuutta voi vanhentuneen tekniikan kiyton
ohella aiheuttaa myos puutteellinen osaaminen. Osaami-
sen kehittiminen onkin yksi tirked tyon tuottavuuden
parantamisen keino. Tyontekijéiden odotetaan usein huo-
lehtivan oman osaamisen kehittimisestd itsendisesti tyon
ohessa. Uusia koulutusmuotoja tarvitaan jatkuvan oppimi-
sen edistimiseksi. Elintarvikealalla korostuvat tarpeet seki
laaja-alaiselle moniosaamiselle ettd tietyn erikoisosaamisen
hallintaan. Henkilokohtaisista ominaisuuksista merkittd-
vimmiksi tulevaisuuden osaamistarpeiksi katsottiin tutki-
musaineistossa verkosto-, yhteistyo- ja vuorovaikutusosaa-
minen. Johtaminen ja esimiestyd ei korostunut aineistossa
merkittivind osaamistarpeena. Asiantuntijaraadissa koros-
tettiin kuitenkin tuotannon esimiestyon merkitystd ja esi-
tettiin ajatus entisen teknikkokoulutuksen tilalle kehitetys-
td modernimmasta vastaavasta koulutuslinjasta. (Kilpeld
2012,24-25, 63-64.)

Elintarvikealalla liiketoimintaosaamisen merkitys nousi
kuudesta osaamistarpeiden ylidkategorioista selkeimmin
esiin tutkimusaineistossa, vaikkakin tarvetta korostettiin
erityisesti pk-yrityksissd tyoskentelevien osalta. Innova-
tiivisenkin kehittimistoiminnan tuloksia voidaan hyo-
dyntdd vain, jos yrityksessd hallitaan tuotteistaminen,
valmistaminen seki tulosten ja tuotteiden myynti. Liiketoi-
mintaosaaminen -kategoriassa korostui kuitenkin erityisesti
kansainvilisyysosaaminen. Suomen kaltaisten maiden me-
nestymismahdollisuudet kansainvilisilld elintarvikemark-
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kinoilla piilevit nimenomaan pitkélle jalostetuissa erikois-
tuotteissa kuten funktionaaliset elintarvikkeet tai free from
-tuotteet. Vientimenestys edellyttdd haluttavan, lisiarvoa
tuottavan ja oikea-aikaisesti lanseeratun tuotteen lisiksi
oikein valitut kohdealueet ja markkinasegmentit eli erikois-
osaamista sekd tuotekehityksessi etti liikketaloudessa. Erityi-
sesti pk-yrityksilld ilmenee haasteita kansainvilistymisessi.
Vientimahdollisuuksien ohella kansainvilistyminen nihtiin
my6s uhkana. Kaupan vapautuminen tuo tuonnin myot li-
sdantyvin kilpailun lisiksi haasteita mm. elintarviketurvalli-
suudelle. Liiketoimintataidoista myos logistitkkaosaaminen
sekd myynti- ja markkinointiosaaminen nihtiin tutkimus-
aineistossa elintarvikealalla tirkeiksi osaamisalueiksi. Logis-
tiitkkatoiminnalle haasteita asettavat muun muassa kulutta-
jien vaatimukset elintarvikkeiden tuoreudesta yhdistettyna
keskittyneen kaupan pitkiin logistiikkaketjuihin. Myés lo-
gistiikkatehtivit tulevat tulevaisuudessa vaatimaan entisti
enemmin uudenlaista teknologian osaamista, kun nopeasti
kehittyvin ICT-teknologian hyddyntimismahdollisuudet
kehittyvit. Logistiikan haasteisiin on mahdollista vastata
my6s yritysyhteistyolld. Paikallisten toimijoiden yhteistyén
avulla on mahdollista kehittdd lyhyitd ja nopeita toimitus-
ketjuja. My6s hankintaosaaminen seki erityisesti PK-yritys-
ten osalta markkinointi nousivat tutkimuksessa esiin mah-
dollisina yritysyhteistyoén alueina. (Kilpeld 2012, 25-30, 37,
63.)

Tutkimusaineistossa nousivat korostetusti esiin kuluttaja-
ldhtoisyys sekd kuluttajakidyttdytymisen tunteminen. Ku-
luttajat yksiloistyvit, mutta ovat toisaalta kiinnostuneita
uudenlaisesta yhteisollisyydestd. Aineistossa uskottiin ku-
luttajien arvojen vaikuttavan tulevaisuudessa yhi enemmain
ravitsemusvalintoihin. Kulutuksen fragmentoituessa ter-
veyden ja terveysvaikutteisuuden uskottiin kuitenkin tule-
vaisuudessa muodostuvan kulutusta yhdistiviksi tekijoiksi.
Tulevaisuuden kuluttajan odotettiin arvostavan elintarvik-
keissa muun muassa terveellisyyttd, ravitsemuksellisuutta,
sairauksien ennaltaehkdisyd ja hyvinvointia. Elintarvikkei-
siin liittyvistd osaamistarpeista tutkimusaineistossa sekd
asiantuntijaraadeissa korostuivat terveys- ja ravitsemus-
osaamisen lisiiksi turvallisuus-, hygienia-, riskinhallinta-,
laatu- ja jaljitettdvyysosaaminen. Koska elintarvikeprosessin
turvallisuus perustuu pitkilti elintarvikehygienian hyviin
kiytinteisiin ja valvonnan muuttunee aiempaa riskiperus-
teisempaan suuntaan, 10ytyy perusteita parantaa yritysten
hygieniaosaamista entisestdén. Turvallisuusriskien oletet-
tiin lisddntyvin tulevaisuudessa kaupan vapautumisen ja
kansainvilistymisen my6td. Suomalaisessa elintarviketeolli-
suudessa omavalvonta, laatu- ja ympdristojirjestelmit seka
kriisivalvonta ja -valmius nousevatkin entistd tirkeammiksi
turvallisuuden takaamisen keinoiksi. (Kilpeld 2012, 32, 40,
4344, 63-64.)

Tutkimusaineiston perusteella tulevaisuuden elintarvikea-
lalla korostuvat yleistietojen ja -taitojen osalta erityisesti
ympéristé- ja vastuullisuusosaaminen sekid teknologinen
osaaminen. My6s ICT-osaaminen nousi aineistossa suhteel-
lisen tirkeidksi osa-alueeksi. Elintarvikealan vastuullisuus
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ymmirrettiin aineistossa usein kuluttajalidhtoisesti, ja vas-
tuullisella toimintatavalla onkin mahdollista luoda kulut-
tajalle lisdaarvoa. Esimerkiksi ympdristoystivillisyys nahtiin
elintarvikealankin merkittivini potentiaalisena kilpailute-
kijand. Yritykset tulevat tulevaisuudessa kiinnittimain en-
tistd enemmain huomiota ympiristovaikutusten vahentdmi-
seen esimerkiksi kehittimalld edelleen luonnonmukaisuutta
ja lisdaineettomuutta tukevia tuotantomenetelmii. Myos
erilaiset ymparistojarjestelmit lisddntyvit tulevaisuudessa.
Vastuullisuudella tarkoitetaan elintarviketeollisuuden na-
kokulmasta kuitenkin myds mm. ravitsemusvastuuta, tuo-
teturvallisuutta sekd tyontekijoiden hyvinvointia. (Kilpeld
2012,14-15, 63.)

Tutkimuksen johtopditokseni esitettiin, ettd elintarvikealan
koulutuksen tulisi paitsi varmistaa alalla vaadittava perus-
osaaminen, myos mahdollistaa seki laaja-alaisen osaamisen
ettd yksilon ydinosaamisen kehittdminen. Koulutukselta ja
osaamisenkehittimisjirjestelmiltd vaaditaan joustavuutta ja
ketteryyttd esimerkiksi siten, ettd opiskelijat pystyisivit ny-
kyistd joustavammin korvaamaan opintojaan tydharjoitte-
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lulla sekd rditiloimadn opintokokonaisuuksiaan valitsemal-
la opintoja myds oman alansa ulkopuolelta. Tyontekijoilld
tulisi olla mahdollisuuksia piivittdd osaamistaan osatut-
kintoja tai opintokokonaisuuksia suorittamalla sen sijaan,
ettd tulisi suorittaa kokonaan uusi tutkinto. Koulutusjirjes-
telmén kehittdmisessd tarvitaan luovuutta ja kykyd katsoa
tulevaisuuteen — myds vallitsevien trendien yli. Koulutuksen
kehittimisen tulee olla tydelimildhtoistd. Teollisuuden, op-
pilaitosten sekd tutkimuslaitosten yhteistyotd tulee tiivistad.
(Kilpeld 2012, 72-73.)

« Terveys- ja
ravitsemusosaaminen

* Turvallisuus- ja
hygieniaosaaminen seka
riskinhallinnan osaaminen*®

+ Laatu- ja jaljitettavyysosaaminen*®

= Tuotanto- ja prosessiosaaminen

« Lahiruckaosaaminen

* Luomuosaaminen

« Pakkausosaaminen

* Vastuullisuus- ja

osaaminen

* Kidentaidot™

ympiéristé-osaaminen
* Teknologinen asaaminen*
* Tieto- ja viestintatekniikan (ICT)

* Viestintdosaaminen

* Tiedon ja kokonaisuuksien hallinta

* Lainsaadantdan ja saddaksiin
liittyva osaaminen®

* Muotoilu- ja design-osaaminen

* Tutkimus- ja
tuotekehitysosaaminen*

* Innovatiivisuus ja luovuus*

* Tydn ja osaamisen kehittdminen

Yleistiedot ja -
taidot

Elintarvikkeisiin
liittyva
erityisosaaminen

Henkilokohtaiset
ominaisuudet

Elintarvikealan
tulevaisuuden
osaamistarpeet

Tutkimus- ja
kehitysosaaminen

Liiketoiminta-
osaaminen

Asiakassuhteiden

hallinta ja
tydyhteisd-
osaaminen

* Verkosto-, yhteistyd- ja
vuorovaikutusosaaminen™®
* Muutoskyky, joustavuus ja
elinikdisen oppimisen taito
* Erikoisosaaminen*

* Liiketoimintaosaaminen®

* K invilisyysosaaminen*

* Laaja-alainen osaaminen

* Pditoksenteko- ja
ongelmanratkaisukyky

* Sosiaaliset taidot *

* Asenne

* Palveluosaaminen

* Kuluttajakayttdytymisen ja
toimintaympaéristén tuntemus*

* Johtaminen ja esimiestyd

* Logistiikka -, hankinta- ja jakel
* Myynti-, markkinointi- ja talousosaaminen*
* Ennakointiosaaminen

* Yrittajyys- ja liikkeenjohdollinen osaaminen®

ninen

Lihavoitu osaamistarve korostuu erityisesti elintarvikealalla

* Dsaamistarve korostuu elintarvikealan pk-yrityksissd

Kuva 4. Elintarvikealan tulevaisuuden osaamistarpeet (Kuva: Kilpeli 2012, 69.)
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Elintarvikealan PK-yritysten neuvontaa ja koulutusta
koskeva selvitys (Rahkio 2012)

Vuonna 2012 laadittiin Lihateollisuuden tutkimuskeskus
LTK osuuskunnassa maa- ja metsitalousministerion maata-
lousosaston, maaseutuverkostoyksikon ja elintarvike- ja ter-
veysosaston tilauksesta selvitys elintarvikealan PK-yritysten
neuvonnasta ja koulutuksesta. Selvityksen tavoitteena oli
kartoittaa olemassa oleva elintarvikelainsdadantoon liittyva
koulutus ja neuvonta seki laatia aiheeseen liittyvi koulutus-
ohjelma. (Rahkio 2012, 3.)

Yrittdjien kokemuksen mukaan valvonta ja lainsdddidnnon
tulkinta vaihtelee. Erityisesti pienilld yrityksilld on haasteita
lainsdddannoén tulkinnassa, silld yksinkertaisiin ja yksityis-
kohtaisiinkaan kysymyksiin ei useinkaan ole olemassa yhti
yksiselitteistd vastausta EU-lainsdddannon tai pk-yrityksid
koskevien joustavuussddnngstenkddn perusteella. Ratkai-
suja ndihin ongelmiin on pitkddn toivottu hyvian kiytin-
non ohjeista ja oppaista. PK-yrityksille hyvit esimerkit ja
esimerkkikdytdnnot ovat usein kuitenkin parempi tapa
asioiden omaksumiseen kuin pelkidn ohjeen lukeminen.
Elintarvikeyrittdjien tulisi olla selvilld koko elintarvikelain-
sddadannon rakenteesta, jotta he tietéisivit, kuinka sdddokset
vaikuttavat niiden keskiniiseen soveltamiseen. Pienimpid
yrityksid ajatellen timi on suhteellisen vaativaa, ja koska
lainsdddantoon perustuvaa vastuuta ei voida miltdan yrityk-
siltd poistaa, on tirkedd helpottaa lainsddddnnén ymmar-
tdmistd. Lainsddddannon ja yritysten vilille tarvitaan viran-
omaisten lisidksi vilittdjiksi sekd hyvin kdytinnon oppaita
ettd muita kouluttajia ja neuvojia. (Rahkio 2012, 5.)
Hankkeessa tehtiin kysely sekd koulutuksen jirjestdjille,
elintarvikeyrityksille ettd viranomaisille. Kyselyyn vastasi
11 kouluttajaa, 17 yritystd sekd 10 viranomaista. Kaikkien
osapuolten vastauksissa korostuu koulutusten kdytinnon-
liheisyyden tarve sekd perusasioiden esiintuomisen térkeys.
Elintarvikehuoneistovaatimukset, omavalvonta, pakkaus-
merkinnit, nidytteenotto ja aiheen ldhestyminen esimerk-
kien kautta tulevat ilmi kaikissa vastauksissa. Koulutuksilla
tulisi pyrkid vastaamaan yritysten kdytinnon ongelmiin.
Kouluttajien vilille kaivattiin nykyistd enemmin yhteistyo-
td. Kyselyyn osallistuneiden vastauksissa ajan puute nou-
see esiin suurimpana koulutuksiin osallistumattomuuden
syynd, joskin myds kustannukset, koulutusten sisiltdjen
vastaamattomuus yritysten tarpeisiin sekd tiedonvilitys
koulutustilaisuuksista nihdadn asiaan vaikuttavina tekijoi-
ni. Parhaiten todettiin yleensd onnistuvan sellaisten koulu-
tustilaisuuksien, jotka raataloiddan kuulijakunnan mukaan
eli esimerkiksi tietyn yrityksen tarpeisiin. Erityisesti mikro-
yrityksilld on ajankdytollisid haasteita koulutuksiin osallis-
tumiselle. Yritysten nikemys oli, ettd koulutuksen tulisi olla
yrityskohtaista neuvontaa. Osallistumismahdollisuuksia ja
osaamista parantaisivat verkkoon tuotettu opiskelumateri-
aali sekd muu itseopiskelumateriaali. Vaikka elintarvikelain-
sddadannon tulkinnasta ja sithen liittyvistd eri aihealueista
onkin saatavilla Eviran toimesta laadittuja oppaita, erityi-
sesti mikroyritykset kaipaavat helpommin ymmirrettivid
vastauksia yksityiskohtaisiin kysymyksiinsd. (Rahkio 2012,
19-24.)
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Kyselyissd ilmenneitd koulutustarpeita

Vastaajat | Koulutustarpeita
Koulut- *  Riskiperusteinen, HACPP:iin pohjautuva
tajat omavalvonta

. Kéytdnnon tasolla: mitd on valvottava, mi-
ten ja kuinka usein

*  Niytteet: miksi ja miten hyodynnetdian

* Muut lakisddteiset mittaukset ja valvonta:
mitkd asiat on kirjattava, mille toiminnoil-
le pitid olla erillinen valvonta-/ hallintaoh-
jelma

* Ohjeita tyontekijoiden koulutukseen ja
motivointiin tyéhygienian osalta

*  Elintarvikehygienian perusteiden kiytin-
to6n vieminen

*  Elintarvikelaitosten/ -huoneistojen raken-
teelliset vaatimukset

. Luomu, pakkausmerkinnit

+  Kiéytinnonldheinen ldhestymistapa, yritys-
kohtaiset vaatimukset

* Omiin tuotteisiin kohdistuvaa ohjausta ja
koulutusta

Yritykset |+ Omavalvonta

*  Niytteiden ottaminen: miksi ndytteitd ote-
taan, miten tuloksia kdytetddn, ndytteenot-
tomaddrat

*  Tietoa seurantamenetelmisté

. Lain tulkinta kidytdnnossd, uudet muuttu-
neet saddokset ja niiden tulkinta

* Perustason koulutus hygieenisistd tyota-
voista

+  Kaytinnonldheisyys

+  Aloittavan yrittdjdn tarve saada perustietoa
(elintarvikehuoneiston  hyviksymisest,
pakkausmerkinnéisti ja pakastamisesta)

Viran- .
omaiset

Omavalvonnan laatiminen ja sen noudat-

taminen kdytdnndssd, omavalvonta paivit-

taiseksi

*  Riskiperusteisuuden
omassa toiminnassa

. Pakkaustavan, prosessin, siilytyslampoti-
lan ja myyntiajan vaikutus tuotteen turval-
lisuuteen

*  Niytteet ja niihin liittyvd vastuu, néyttei-
den tarkoitus

. Tuotantotilojen vaatimukset, elintarvike-
huoneistovaatimukset

*  Pakastamiseen liittyvit vaatimukset

¢+ Pakkausmerkinnit

*  Tyoskentelyhygienia

*  Lainsdddantomuutokset ja tulkinta

*  Kaytinnonldheisyys

Taulukko 36. Kyselyissii ilmenneiti koulutustarpeita (Rahkio 2012, 20—

22.)

ymmaértiminen

Lainsdddintoon liittyvid koulutuksia olisi syytd rddtdloida
kohderyhmin mukaan. Esimerkiksi henkil6t, jotka itse kou-
luttavat aihepiiristd toivovat syvillisempii koulutusta kuin
yrittéjit, jotka usein olisivat tyytyviisid tietoiskutyyppisiin
lainsdddannén muutoksista kertoviin koulutuksiin. Yrittéjit
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myds toivovat saavansa koulutusta suoraan yrityksiin sekd
vastauksia nimenomaan omiin erityisongelmiinsa. Verk-
kokoulutukset nihtiin hyvini vaihtoehtona. (Rahkio 2014,
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Erityisesti pienet elintarvikeyritykset kaipaavat paljon elin-
tarvikelainsdddantoon liittyvidd neuvontaa ja tarve on suurin
nimenomaan yrityksen perustamisvaiheessa. Koulutuksia

25.)

Koulutusten kehittimiseksi viranomaiset antoivat seuraa-

vanlaisia vinkkej:

Etukiteen ldhetettdvit kysymykset

Esimerkit ja kuvat
Yksiloity neuvonta

Lain tulkinta
Asiantunteva kouluttaja

suunniteltaessa tulee kiinnittdd erityistdi huomiota kiytin-
nonliheisyyden lisddmiseen esimerkiksi erilaisten esimerk-
kien sekd hyvien kidytintdjen kautta. Pienet yritykset ovat
kiinnostuneita siitd, miten lainsiddintd vaikuttaa heidin
omiin toimintoihinsa, eivit niinkdin itse lainsiidinnosta.
Myos neuvojien ja kouluttajien pitevyyteen on panostet-
tava, silli kouluttajilta vaaditaan taitoa viedi lainsdddénto
teoriasta kdytantoon. (Rahkio 2012, 25-30; Taulukko 37.

Kiytinnonldheisyys eli tieto siitd, mité yritykseltd vaa-

ditaan. Esim.

*  Mitki ovat tietyn tuotteen pakkausmerkinnit?
*  Minkilaisissa tiloissa tuotteita voi valmistaa?

*  Mihin tuotteita saa toimittaa?

¢ Millaisia kylmaélaitteiden tulee olla?
*  Onko jossain kokemusta samankaltaisten tuottei-

den valmistuksesta?

(Rahkio 2012, 22 —23.)

Elintarvikelainsddddntoon liittyvin koulutuksen kehittimisideoita

Kehitystarpeita

Toteutuksesta

Neuvonnan tarve suuri yrityksen pe-
rustamisvaiheessa

Malliopetusmateriaalin laatiminen aloittaville elintarvikeyrittéjille.

. Mikroyrityksen nakokulmasta laadittu yhtendinen elintarvikelainsdaddnnon perusopetuksen
sisdltomalli ja materiaali. Sisdltond esim. perushygieniavaatimukset, hygieeninen tydskentely,
omavalvontavaatimukset, pakkausmerkintivaatimukset, eldimisti saatavien elintarvikkeiden
jatkojalostamista koskevat periaatteet

. Kaksiosainen koulutusmateriaali, jossa perusteluosa kouluttajien kiyttoon

. Lainsdddantoviittaukset liitteissi tai kirjattuna siten, etteivit hankaloita materiaalin kiyttod

. Julkaisu sekd kirjallisena, taskuoppaana ettd verkossa

Yrittdjapassikoulutukset

. Puoli péivii ylld mainittua opetusta, puoli pdividd tuoteryhmikohtaista erityisopetusta, jossa
yrittdjille kiytinnonlaheistd tietoa ja vastauksia kysymyksiinsd

. Kouluttajina kouluttajakoulutuksen ja kouluttajapassin suorittaneet henkilot

Kaytannonlaheisyytti lisattava

Koulutusten sisdltéihin enemmain esimerkkeji, lainsddadannon muutosten kiytdnnon merkitys
Yksinkertaiset ja lyhyet ohjeet pienemmille yrityksille, mikroyritysten hyvin kdytinnon ohjeisiin
erillinen lyhyt liite huomioitavista asioista

Lainsdddidnnon muutoksista tiedotta-
minen

Uudet palvelumallit kuten verkkopalvelu tai siahkopostipalvelu, jonka kautta tiedotetaan lainsdi-
ddnnon muutoksista (verkko-opiskelumateriaalit, videoidut luennot) seki yrityskohtaiseen neu-
vontaan soveltuvat sahkoiset palvelumallit

Toimialajérjest6jen neuvontapotentiaalin hyddyntiminen lainsdddantotulkintataitoa kehittamalla
(Ks. kohta Kouluttajien ja neuvojien pitevyys)

Yhteistyo

Viranomaisten tiedonsaanti koulutustapahtumista, esim. olemassa olevien koulutus- ja tapahtu-
makalenterien tehokkaampi hyédyntiminen

Viranomaisten tulkintaosaamisen hyodyntdminen koulutuksissa

Neuvojien ja kouluttajien yhteistyon kehittiminen

Kouluttajien ja neuvojien pitevyys

Erityisesti pienyritysten tarpeita palvelevien kouluttajien ja neuvojien yhteniinen koulutus

. Koulutuksen osa-alueita esim. lainsddddnnon rakenne ja muutosten seuranta, Eviran ohjeet
ja niiden seuranta, perushygieniaméardykset, omavalvonta, HACCP-jérjestelmin perusteet,
tuotekohtaisen erityislainsidaddannon ja ohjeiden hallinta, yritys- ja tuotekohtaisiin kaytdn-
non kysymyksiin vastaaminen, hyvin kdytinnon toimintamallin rakentaminen.

. Esim. Eviran hyviksyma koulutusohjelma, jonka suorittaneille kouluttajapassi

Mallien kehittiminen pienten yritysten elintarvikelainsddadédntokoulutuksiin

Lainsddddnnén huomioiminen am-
matillisissa tutkinnoissa

Ammatillisiin tutkintoihin siséllytettiva riittavdsti elintarvikelainsddddnnon perusteiden tunte-
musta

. Osoittaminen nidyttokokeilla (esim. tiedonhaku verkosta)

. Mikroyritysten ndkékulma

. My6s muut koulutusalat, esim. maatalousalan perustutkinto

Taulukko 37. Elintarvikelainsidddntoon liittyvin koulutuksen kehittimisideoita (Rahkio 2012, 25-30)
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Pienmeijerien kehittimisohjelma -esiselvitys
(Agropolis Oy 2009)

Pienmeijerien kehittimisohjelma -hankkeen tavoitteena oli
selvittdd pienmeijerialan kehittdmistarpeet, liikketoiminnan
tilanne sekd alan tulevaisuuden haasteita. Selvityksen ai-
neisto koottiin postikyselyn (11 yritystd), puhelinhaastat-
teluiden (17 yritystd) sekd yrityskdyntien (10 kpl) kautta.
Pienmeijeritoimintaa harjoitetaan Suomessa seki pdi- etti
sivutoimisesti. Sivuelinkeinona maitoa jalostavilla yrityksil-
14 padelinkeinona voi olla esimerkiksi maatalous tai vaikka-
pa maatilamatkailutoiminta. Péielinkeinona maidonjalos-
tusta harjoittavilla tuotanto on teollista toimintaa ja tyén
tehokkuutta seurataan. Sivuelinkeinotoimintana maidon-
jalostus on puolestaan usein kone- ja laitekannaltaan teho-
tonta ja tydmédrd suhteessa tuotannon miirdin on suuri.
Pienimuotoisen maidonjalostustoiminnan kiinnostavuus
oli hankkeen aikana kasvusuunnassa seki yritystoiminnasta
kiinnostuneiden etti myos pienmeijereiden tuotteiden ky-
synnin kannalta. Markkinoille pdésyssd yritysyhteistyosti
koettiin olevan hyotyi. Logistiikan osalta myds yhteiskul-
jetukset seki yhteisty6 teollisuuden kanssa nousivat esille.
(Agropolis 2009, 5, 7-8, 10, 13, 15.)

Yrittdjdt eivit olleet tyytyviisid koulutustarjontaan selvityk-
sen laatimisajankohtana, silld koettiin, ettei verkko-opetuk-
sen mahdollisuuksia hyddynnetty koulutuksissa riittivisti,
eikd opetussuunnitelmia laadittu yrityskohtaisesti. Selvi-
tykseen osallistuneilla yrityksilld oli tarvetta tuotekehityk-
selle, tutkintoon johtavalle koulutukselle, taloushallinnon
osaamiselle sekd alan neuvonnalle. Yrityksen kehitysvaihe
vaikuttaa suuresti koulutus- ja kehittimistarpeisiin: esimer-
kiksi alalle tuleva uusi yritys tarvitsee paljon neuvontaa yri-
tyksen kdynnistimisvaiheessa. (Agropolis 2009, 14.)

Tuotekehityksen osalta yrityksissd nihtiin olevan tarvetta
esimerkiksi perinteisten tuotteiden edelleen tuotteistami-
sessa vaikkapa funktionaalisten lisdaineiden kautta. Pien-
jalostajien tuotantotoiminnassa kisityon osuus valmistuk-
sessa on edelleen suuri, mutta niissikin prosesseissa on
mahdollisuuksia tuotannon optimointiin ja sitd kautta kan-
nattavuuden parantamiseen. Uusia tuotteita on mahdollista
kehittai lisdamalld valmistusprosessiin esimerkiksi erilaisia
suodatustekniikoita, joiden avulla markkinoille saadaan li-
hes samaa prosessia hyddyntien erilaisia tuotteita. Tuoteke-
hityksen tueksi erddni vaihtoehtona selvityksessi esitettiin
ns. konttijuustolan hyddyntimisti. (Agropolis 2009, 14, 16.)

Tulevaisuuden osaamistarpeissa yritykset nikivit painopis-
teen siirtyvin entistd enemmén johtamiseen. Yritykset tar-
vitsevat entistd enemman osaamista taloudellisen tilanteen
seuraamiseksi sekd neuvottelutaidoissa. Pienten ja suurten
maidonjalostajien yhteistydssd nihtiin intressejd sekd logis-
tiikan suhteen ettd kaikenkokoisille yrityksille suunnatun
yhteisen ammattikoulutuksen osalta. Yrityksiltd saatu mer-
kittivin kehitystarve-ehdotus koski kuitenkin alan neuvon-
taorganisaation perustamista. (Agropolis 2009, 16-17.)

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

5.2.2 Alueelliset selvitykset muualta
Suomesta

Eteldpohjalaisten elintarvikeyritysten osaamistarpeita ja
osaamisen kehittimisen keinoja
(Jumppanen & Nérvi 2013)

Maatalous- ja elintarvikealan tyoelimilihtoiset korkea-as-
teen koulutustoteutukset (Metka) -hankkeen yhteydessi to-
teutettiin vuonna 2013 osaamiskartoitus Eteld-Pohjanmaan
elintarvikealan yrittdjien osalta. Kartoitus toteutettiin haas-
tattelemalla 10 elintarvikealan yritystd. Haastatellut yrityk-
set poikkesivat toisistaan niin yrityskoon kuin elintarvike-
teollisuuden toimialansa puolesta. Suurin osa yrityksistd oli
mikroyrityksid. (Jumppanen & Nérvi 2013, 17, 28.)

Kartoittavaksi luokiteltavissa olevan selvityksen tulosten
mukaan markkinointiin ja myyntiin kaivattiin lisdd osaa-
mista monissa yrityksissd. Esimerkiksi elintarvikelainsdi-
ddnnon seuraaminen liittyen terveysvaikutteisten elintar-
vikkeiden markkinointiin koettiin haastavaksi. Tarpeet
myynti- ja markkinointiosaamisen suhteen vaihtelivat yri-
tyskoosta seki kehitysvaiheesta riippuen. Esiin nousi tarve
kehittdd neuvottelu- ja sopimusosaamista esimerkiksi ketju-
myyntid sekd julkisia hankintoja ajatellen. Yritykset kaipa-
sivat tietoa siitd, kuinka yhteistydneuvotteluissa tulisi edetd
kaikkia osapuolia tyydyttivin lopputuleman aikaansaami-
seksi. Yrittéjille olisi luotava tydkaluja erilaisen yhteistyén
lisddmiseen. Sopimusosaamisen lisidmiskeinona yrityksissi
néhtiin sekd koulutus ettd ulkopuoliset konsultit. (Jumppa-
nen & Niarvi 2013, 18, 21, 28-29.)

Haastateltujen yritysten mukaan tuotekehitysosaamiselle
on jatkuva tarve. Tuotekehitysosaaminen vaatii uudistu-
miskykyi eli uusia ajatuksia, ideoita sekd innostusta. Haas-
tatellut yritykset tiedostivat asiakaslihtoisen tuotekehityk-
sen merkityksen. Yritysten olisi tdrkedd saada kdytintoon
sovellettavaa ennakointitietoa tulevaisuuden kuluttajat-
rendeistd. Erityisesti suurkeittiille toimitettaessa erityis-
ruokavalio-osaamisen tarve on kasvanut. Erilaisten erityis-
ruokavalioiden lisddntyminen on haastateltujen yritysten
mukaan johtanut vaatimukseen tuotteiden ravintosisilto-
jen aikaisempaa tarkemmista merkinnoistd. Haastateltujen
yritysten osaamistarpeet tutkimuksessa ja tuotekehitykses-
sd liittyivdt sekd tuotteiden ja pakkausten kehittimiseen
ettd tuotekehityksen tueksi tarvittavan tiedon hankintaan.
Tutkimustulosten koettiin olevan vaikeaselkoisia eikd yri-
tyksissd ollut riittdvdd osaamista niiden hyodyntimiseksi
tuotekehityksessa. Pakkausten rooli néhtiin tarkeéksi osaksi
tuotekehitystd. Hyviksi tutkimus- ja tuotekehitysosaamisen
kehittimisen keinoksi haastatellut yritykset nikivit perin-
teisen luentokoulutuksen, vaikkakin opetuksen tuominen
yritysten omiin toimitiloihin olisi yritysten toiminnan kan-
nalta usein helpompi ratkaisu. Tuotekehitysosaamisen ke-
hittdmiskeinoksi ndhtiin my6s verkostoituminen tutkimus-
laitosten kanssa niin koti- kuin ulkomailla. (Jumppanen &
Nairva 2013, 18-22, 28-29.)
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Yritykset kaipaavat lisid osaamista tuotantoprosessien ke-
hittimiseen. Haastatteluissa ilmenneet tuotanto- ja proses-
siosaamiseen liittyvit osaamistarpeet olivat yrityskohtaisia.
Osassa yrityksid tarvetta oli tuotantoprosessin kehittdmi-
seen ja automaation lisddmiseen ja osassa taas tarve liittyi
yksittdisen laitteen kdyttoon. Téarkednd kehittimiskohteena
nihtiin myos energiansiistd. Tuotanto- ja prosessiosaami-
sen kehittimisen keinoiksi mainittiin lyhytkestoiset koulu-
tukset, oman alan yritysvierailut, ulkopuolisten konsulttien
kaytto sekd yrittdjien vilinen verkostoituminen ja tiedon
vaihto. (Jumppanen & Nirvi 2013, 18, 25, 28-29.)

Elintarvikeyrityksissié on haastatteluiden perusteella tar-
vetta tiedonhakuun liittyville taidoille. Keinoina oikean
tiedon loytimiseen mainittiin esimerkiksi yliopistojen ja
tutkimuslaitosten tutkimukset sekd elintarvikeyritysten
benchmarking. Ajantasaisen ja luotettavan puolueettoman
tiedon saamiseen kaivattiin lisdd osaamista muun muassa
hankintoihin liittyen. Hankintoja tehtiessi tiedonlidhteend
toimivat nykyisin lihinni raaka-aine-, pakkaustarvike- sekd
konetoimittajat. (Jumppanen & Nirvi 2013, 18, 28.)

Liiketoimintaosaamisen kehittiminen nihtiin suhteellisen
tirkednd osa-alueena. Pienet elintarvikeyritykset kaipaavat
osaamista, tukea ja yritysyhteistyotd esimerkiksi kansain-
viliseen hankintaan liittyen, silli raaka-aineita, pakkaus-
tarvikkeita tai laitteita hankitaan edullisemman hintatason
tai paremman eridkoon vuoksi usein ulkomailta. Myés lo-
gistiikkaosaamiseen kaivattiin lisdystd haastateltujen yritys-
ten keskuudessa. Tuoreiden elintarvikkeiden toimittaminen
koettiin haastavaksi erityisesti pienissd yrityksissd. (Jump-
panen & Nirvi 2013, 20-21, 28.)

Tarve terveys- ja ravitsemusosaamisesta vaihteli haastateltu-
jen yritysten keskuudessa. Osa yrityksistd niki tarkeiksi esi-
merkiksi terveysvaikutteisten tai lisiaineettomien tuottei-
den kehityksen, osa ei resurssipulasta johtuen nihdyt asiaa
merkitykselliseksi oman yrityksen kohdalla. Jotkut puoles-
taan halusivat ennemmin korostaa tuotteen muita hyvid
ominaisuuksia kuten makua. Terveys- ja ravitsemusosaami-
nen nihtiin tirkeiksi erityisesti elintarvikelainsdiddnnon
muutosten seuraamiseksi. Tietoa terveysvaikutuksista ja ra-
vitsemusosaamista voi haastateltujen yritysten nikemyksen
mukaan lisidtd kouluttautumalla sekd tiivistimailld yhteis-
tyotd terveysvaikutteisten raaka-aineiden toimittajien sekd
kehittimis- ja asiantuntijaorganisaatioiden kanssa. (Jump-
panen & Nirvi 2013, 24.)

Elintarvikealalla hygienia- ja tuoteturvallisuusasiat edel-
lyttavit jatkuvaa seurantaa ja omavalvontaa. Henkilston
sdannollinen koulutus (esim. hygieniapassi), laatujirjestel-
mien kiytto (varsinkin suuremmissa yrityksissd) sekd ulko-
puoliset turvallisuuskonsultit ylldpitivit toiminnan laatua.
Yritykset kaipasivat tukea hygieniaan ja tuoteturvallisuu-
teen liittyvdn osaamisen erityiskysymyksiin (esim. oman
yrityksen tuotantolinjaston puhtaanapito). (Jumppanen &
Narvid 2013, 24-25.)
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Yrityshaastatteluissa nousi esiin, ettd lyhytkestoisen koulu-
tuksen kautta on monipuoliset mahdollisuudet osaamisen
kehittdmiseen. Koulutuksen suunnittelussa tulee kuitenkin
kiinnittdd huomiota siihen, ettd koulutus liittyisi yritysten
olemassa oleviin tarpeisiin ja olisi rajattu tarkasti tiettyyn
aihealueeseen. Yritykset arvostavat helposti kiytinto6n so-
vellettavia koulutuksia, jotka mieluiten kestoltaan suhteel-
lisen lyhyitd. Osaamisen kehittimisen keinoissa yritykset
arvostavat kahdenvilisti vuorovaikutusta, minki vuoksi
esimerkiksi ulkopuolisen konsultin kiytté ja osaamisen
kehittiminen yrityksen omissa toimitiloissa nihdiédnkin
hyviksi vaihtoehdoiksi. (Jumppanen & Nérvi 2013, 25-26,
29.)

Haastatteluiden perusteella voidaan sanoa, etteivit yritykset
useinkaan suunnittele osaamisen kehittdmistd etukiteen.
Esimerkiksi koulutuksiin tai kehittimishankkeisiin osallis-
tuminen riippuu monissa tapauksissa sattumasta eli juuri
sen hetkisestd tilanteesta. Pk-yrittijit vaikuttavat tukeutu-
van pitkilti kehittimiseen, jonka pyrkimyksend on ratkaista
olemassa olevia ongelmia. Suuremmissa yrityksissd sen si-
jaan osaamisen kehittimiselle asetetaan tavoitteita pitkille
tulevaisuuteen, jopa useiden vuosien aikajinteelld. Pienyri-
tyksilld resurssit monesti rajoittavat koulutus- ja kehitti-
mistoimintaa. (Jumppanen & Narvd 2013, 29.)

Seindjoen ammattikorkeakoulun selvitys Eteli-Pohjanmaan
liha-javalmisruokayritystenvaatimuksistaalankoulutukselle
(Seindjoen ammattikorkeakoulu 2013)

Eteld-Pohjanmaalla selvitettiin vuonna 2013, millaisia vaati-
muksia liha- ja valmisruokia valmistavilla yrityksilld on alan
koulutuksen sekd yrityksiin tulevien harjoittelijoiden ja vas-
tavalmistuneiden ammattilaisten suhteen.

Liha-alan yritysten nikemyksid vastavalmistuneiden ty6n-
kuvasta:

Vastavalmistunut elintarvikeinsingéri aloittaa tyouransa
kaytantod ldhelld olevissa tyotehtivissd (kdytinnon tyonte-
kijdnd). Tehtévissd painottuu ihmisten johtamistaito, ruoan
raaka-aineiden ja materiaalien seki prosessien ymmértimi-
nen kidytdnnon tasolla sekd myos koko lihaketjussa.

Vastavalmistuneen insinéorin kehitystehtdvit painottuvat
tuottavuuteen ja logistitkan kehittdmiseen erityisesti pro-
sessien nikokulmasta. Uusien tuotteiden sekd niiden vaa-
timien prosessien kehittiminen kdytinnon tasolla on myos
tarked osaamisalue.

Liha-alan yritysten nikemyksid koulutuksen kehittimistar-
peista:

Harjoittelun kehittdminen tarkedd, silld harjoittelu on tar-
ked viyld peilata koulussa opittuja asioita kiytintoon. Uu-
denlaisen harjoittelumallin suunnittelu tehtdvd yhteistyds-
sd teollisuuden kanssa: mallissa midriteltivi selvdsti, mitd
avaintehtivid opiskelijan tulisi harjoitella ja missé yrityksis-
sd nditd taitoja padsee harjoittelemaan.
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Yhteistyén lisidminen yritysten ja koulutusorganisaatioi-
den vililli opetuksen osalta: tavoitteena kasvattaa teoria-
opintojen kiytinnonliheisyyttd yrityksistd tulevilla asian-
tuntijoilla (luennot tietyistd aiheista)

Harjoittelun kehittimisen ohella elintarvikealan opetuk-
sessa tulee kiinnittdd huomiota liikkkeenjohdon sekd ih-
misten johtamisen opetukseen. Liha-alalla tydnjohtajana
tyoskenteleminen vaatii hyvié johtamista ja esimiestaitoja.
Seindjoen ammattikorkeakoulussa liha-alan opetuksessa
kiinnitetddnkin nykyisin aiempaa enemmén huomiota joh-
tamistaitoihin seké esimerkiksi strategisen suunnittelun ja
talousosaamisen opetukseen.

Liha-alan tulevien ammattilaisten on myos tirkedd osata
kayttad uutta teknologiaa, minki vuoksi Seindjoen ammat-
tikorkeakoulussa on otettu kidyttoén esimerkiksi uusi mo-
biililaboratoriotekniikan kidyton harjoittelu.

[td-Suomen elintarvikealan PK-yritysten koulutustarve-
selvitys
(Kaipainen 2012)

Itd-Suomen elintarvikealan pk-yritysten koulutustarpeita
selvitettiin osana Korkeasti koulutettujen oppisopimus-
tyyppisen koulutuksen kehittimishanketta (KOPSU) vuon-
na 2012. Selvitys pohjautui elintarvikeyrityksille suunnat-
tuun kyselyyn, kyselyd tarkentaviin teemahaastatteluihin ja
yrityskdynteihin sekd asiantuntijapaneeliin. Kyselyyn vastasi
kaikkiaan 37 yritystd Eteld-Savosta, Pohjois-Savosta sekd
Pohjois-Karjalasta. Haastatteluihin osallistujia oli 9. (Kai-
painen 2012, 5-6.)

Kyselyyn vastanneista noin kolmannes toimi leipomotuot-
teiden valmistajina ja noin viidennes hedelmien ja kasvisten
jalostajina. Seuraavaksi eniten vastaajissa oli kalanjalostajia.
Niami toimialat edustavat kyselyyn vastanneista kahta kol-
mannesta eli muiden toimialojen edustus kyselyssi on suh-
teellisen pieni. Kyselyn toimialajakauma voidaan kuitenkin
katsoa edustavaksi suhteessa alueen elintarviketeollisuuden
toimialajakaumaan. (Kaipainen 2012, 8.)

Toimialan sisélld on liikkevaihdossa suuria eroja. Tdhin ky-
selyyn vastanneista yrityksistdi kolmanneksella viimeisin
litkevaihto oli ollut enintdin 85 000 euroa. Elintarvikealan
yritykset ovat litkevaihdolla mitattuna kooltaan hyvin usein
pienid. Vastaajat olivat pienid myos henkilostomadransa pe-
rusteella, silld lihes kaksi kolmannesta tyollisti korkeintaan
9 tyontekijdd. Elintarvikealalla osa-aikainen tyollistiminen
on tavallista. Kyselyyn vastanneista kolmannes kiyttid kau-
sitydvoimaa. Pddosa kyselyyn vastanneista yrityksistd arvioi
liiketoimintansa sdilyvin ldhitulevaisuudessa entisellddn tai
laajenevan. Suurin osa toiminnan laajentamista suunnitte-
levista yrityksisté ty6llisti vihintdédn 10 henkilé. Vastaavasti
pédosa toiminnan supistamista tai siitd luopumista suunnit-
televista edusti edelld mainittuja pienempii yrityksia. (Kai-
painen 2012, 9-10.)
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Yritystoiminta ajatellaan usein ongelmanratkaisuproses-
sina, jossa tieto on hyddynnettivi viline. Yritykset havah-
tuvat tiedonhankintatarpeeseen usein yritystoiminnassa
tapahtuvien muutosten seurauksena. Tillaisia tilanteita
voivat olla esimerkiksi uusien tuotteiden lanseeraus tai lain-
sddddnnoén muutokset. Yritykset nikevit tiedon joko tillai-
sina konkreettisina yrityksen toimintoihin liittyvind kysy-
myksind tai laajempana tulevaisuuden ennakointina sekd
liikketoiminnan  kehittimissuuntautuneisuutena, jolloin
tiedonhankinta on suhteellisen jatkuva prosessi. Osaamisen
péivittimisen tarve on yhteydessd yrityksen tulevaisuusku-
vaan: jatkuva osaamisen kehittiminen ja ennakointi vai-
kuttaisivat kytkeytyvin yritysten kasvupyrkimysten kanssa.
Yrityksille menestymisen kannalta tirkeiti osaamisalueita
ovat sekd tuotannolliset ettd liiketoiminnalliset aihealueet.
(Kaipainen 2012, 17-18, 23.)

Yleisimmit tavat hankkia tietoa ja osaamista olivat erilai-
set koulutukset tai kurssit, ammattikirjallisuuden lukemi-
nen, keskustelu muiden elintarvikealan henkiléiden kanssa
sekd ulkopuolisten konsulttien kidytto, miki yleistyy yritys-
koon kasvaessa. Pddosa kyselyyn osallistuneista yrityksistd
arvioi tulevansa lihiaikoina toimeen joko henkiloston
nykyiselld osaamisella tai hankkimalla sitd aika ajoin lisdi.
Kyselyvastausten perusteella saa vaikutelman, ettd osaamisen
jatkuvalla péivittimiselld olisi yhteyttd sekéd yrityskokoon
ettd toimialaan. Suurempien yritysten osalta osaamisen
kehittdmistd  katsottiin  tarvittavan elintarvikkeiden
valmistukseen kuuluvissa asioissa kuten prosesseissa,
teknologiassa, omavalvonnassa ja laatujirjestelmissi.
Myos tuotekehitys sekd liiketoimintaosaaminen (esim.
markkinointi, kustannustehokkuus) nostettiin esiin. Lihes
2/3 kyselyyn vastanneista yrityksistd niki koulutukset seka
vastaavan tyyppiset tilaisuudet parhaana keinona lisétd yri-
tysten osaamista. Selvityksen perusteella niyttid silté, ettd
ulkopuolisia asiantuntijoita hyodynnetiin sekd jokapdivii-
sissd ettd tilannekohtaisissa tarpeissa. Monia yritystoimin-
taan kuuluvia tehtidvid on ulkoistettu, kun ne eivit kuulu
varsinaisen litketoiminnan ytimeen (esim. laboratoriopalve-
lut). Ulkopuolisia konsultteja kiytetdin myos projektiluon-
teisessa kehittdmisessd kuten tuotekehitykseen, toiminnan
kannattavuuteen tai teknologian kehittimiseen liittyvissd
hankkeissa. Parhaat osaamisen kehittimisen keinot vaikut-
tivat olevan yritys-, asia- tai tapauskohtaisia. (Kaipainen
2012,10-11, 15,19-20.)

Vain noin kolmanneksella kyselyyn vastanneista yrityksistd
oli yliopisto- tai ammattikorkeakoulututkinnon suoritta-
nutta henkilokuntaa. Kaikkiaan korkeakoulutettujen osuus
henkilostostd oli vain 7,5 %, ja heité tysllistivit useimmin
suurempien kokoluokkien yritykset. Korkeakoulututkintoja
oli elintarvikealalla toimivilla monilta eri koulutusaloilta,
esimerkiksi elintarvike-, matkailu- ja ravitsemis-, teknii-
kan sekd liiketalouden aloilta. Enemmisté yrityksistd arvioi
korkeakoulutetun tyévoiman méirin sdilyvin entiselliin
seuraavien kolmen — viiden vuoden aikana. Toiminnan laa-
jenemiseen tdhtaddvit yritykset katsoivat muita todennikoi-
semmiksi, ettd korkeakoulutetun henkildston miiri kasvaa
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ldhivuosina. Ndmi yritykset olivat henkilgstomadriltdin
keskimédriistd suurempia. Korkeakoulutetun henkilokun-
nan tarve vaikuttaisi kytkeytyvin johto- ja esimiestehtidvien
hoitamiseen kuten tuotekehitykseen, suunnitteluun tai lii-
ketoimintaosaamiseen. (Kaipainen 2012, 11, 18.)

Kyselyyn vastanneiden yritysten nidkemykset oppisopi-
mustyyppisen koulutuksen sopivuudesta yritysten omiin
tarpeisiin vaihtelivat. Yleisesti ottaen oppisopimustyyppis-
td koulutusta pidettiin omaan yritystoimintaan sopivana.
Sopivimmaksi ominaisuudeksi timidn tyyppisessi kou-
lutuksessa nihtiin se, ettd pddosa koulutuksesta tapahtuu
tyopaikalla. Varauksellisemmin suhtauduttiin esimerkiksi
tydehtosopimuksen mukaisen palkan maksamiseen opis-
kelijalle. Vankkaa kannatusta eivit saaneet mygskiin kor-
keakoulutetut koulutuksen kohderyhmini eikd toinen
yrittdjd opiskelevan yrittdjin ohjaajana. Kaiken kaikkiaan
korkea-asteen oppisopimustyyppisen koulutuksen opiske-
lijapotentiaali nayttdd Itd-Suomessa suhteellisen pienelti.
Korkeakoulutettujen oppisopimuskoulutuksen jérjesti-
misessd haasteita saattaisivat aiheuttaa myos korkeakoulu-
tettujen laaja koulutustausta seki eri toimialojen erilaiset
prosessiosaamistarpeet. Koulutukseen tulisi kuitenkin saa-
da koottua riittivin suuri ja suhteellisen homogeeninen
ryhmi. Ainakin Iti-Suomessa tehtyjen haastatteluiden pe-
rusteella yritykset ovat suhteellisen kiinnostuneita osallistu-
maan elintarvikealan yrityssektorin edustajina koulutuksen
yhteissuunnitteluun. (Kaipainen 2012, 12, 16, 22.)

Suuri osa kyselyyn vastanneista yrityksistd tekee yhteistyo-
td toisten yritysten kanssa. Yleisin yritysyhteistyén muo-
to on raaka-aineiden tai tuotteiden yhteishankinta. Myos
oppilaitosyhteistyén eri muodot ovat yleisid yritysten kes-
kuudessa. Yhteistyo tarkoittaa tdlloin usein opiskelijoiden
ty6harjoittelua, oppisopimuskoulutusta tai yrityksissd/
yritysten tarpeisiin tehtévid opinndytetsitd. Oppilaitokset
nihdéin kuitenkin paitsi koulutuksen tarjoajina, myos ke-
hityshankkeiden toteuttajina. Osa yrityksistd on hyodynti-
nyt koulutusorganisaatioiden henkilostén asiantuntemusta
yritystoimintansa kehittimisessd. Koulutusten tyoeldmi-
ldhtoisyyden lisidminen edellyttdd entistd kiinteimpdé yh-
teisty6td oppilaitosten ja yritysten vililld. (Kaipainen 2012,
10, 22.)

Pienissi elintarvikeyrityksissd yrittdja ja mahdolliset tyo-
tekijit ovat tiukasti sidottuja yrityksien tuotannon pyo-
rittimiseen eikd aikaa irrottautua toiminnasta juuri ole.
Mikkelissd jérjestetyssd asiantuntijapaneeleissa todettiinkin
elintarvikealan pienyrityksille suunnattujen lyhyiden tis-
mikoulutusten olleen parhaiten onnistuneita. Erityisesti
mikro- ja pienyrityksille sopivia toimintamalleja tulee edel-
leen kehittid, jotta ndidenkin yritysten on mahdollista ke-
hittdd osaamistaan. Paneelissa todettiin my®ds, etté yrittdjien
on tirkedd saada tarpeen mukaan kiyttoonsd hyvid ulko-
puolisia konsulttipalveluja. Pienyrityksille sopivat parhai-
ten asiantuntijat, jotka ns. ’puhuvat yrittijien kanssa samaa
kieltd”. Muodollisten koulutustuotteiden ohella myos muut
osaamisen kehittdmiskeinot kuten mentorointi, yritysten
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tarpeisiin rddtiloity konsultointi sekd internetin monipuoli-
nen hyodyntiminen ovat hyodyllisid tykaluja koulutusten
toteutuksessa. (Kaipainen 2012, 25-27.)

Elintarvikeyritysten kehittimistarpeet Pohjois-Savossa
(Niemitalo 2011)

Kuopion alueen KOKO -ohjelman (Koheesio- ja kilpai-
lukykyohjelma) rahoittamassa selvitystyossid kartoitettiin
pohjoissavolaisten elintarvikeyritysten kehittimistarpeita.
Haastatteluun osallistui lihes puolet eli 63 Pohjois-Savon
elintarvikeyrityksistd. Suurimmat yritykset sekd yritykset,
jotka toimivat vain hyvin paikallisilla markkinoilla rajattiin
selvityksen ulkopuolelle. (Niemitalo 2011, 3—4.)

Yritysten yhteenlaskettu liikevaihto oli noin 175 miljoonaa
euroa/ vuosi ja kaikkiaan yritykset tyollistivit 678 henkilo,
joista lihes tarkalleen puolet naisia. Pohjois-Savossa suurin
osa yrityksistd on pienid. Kartoituksessa mukana olleista
yrityksisté lihes kolmasosa tyollisti enintddn 1 — 2 henkili.
Haastatteluun osallistuneiden yritysten liikevaihto henkil6i
kohti oli keskimédrin n. 154 000 euroa. 65 %:lla yrityksistd
litkevaihto henkilod kohti alitti 100 000 euroa. Viidesosalla
litkevaihto oli alle 50 000 euroa/ tyontekijd eli suhteellisen
pieni kannattavan liiketoiminnan ylldpitoa ajatellen. (Nie-
mitalo 2011, 4-5, 10.)

Haastatelluissa yrityksissd oltiin erikoistuneita ja palvelu-
suuntautuneita. Yritykset valmistivat kaikkiaan yli 2400 eri
tuotetta. Seitsemilld yritykselld oli valikoimissaan yli 100
omaa tuotetta, 15 yritykselld tuotteita oli enintddn viisi.
Tuoteméiri oli iso muun muassa leipomoissa sekd kasvik-
sia kisittelevissd yrityksissid. Toisaalta niiltdkin tuotannon
aloilta loytyi yrityksid, jotka olivat keskittyneet vain hyvin
pienen tuotemdirin valmistamiseen. Tarkasteltaessa yli 20
henkiloi tyollistdvien yritysten tuoteméadrdd havaittiin, ettd
niissd oli yhtid usein alle 5 tuotetta kuin yli 50 tuotettakin.
Tuotekohtaisen kannattavuuden mittaaminen oli puut-
teellista pienissi yrityksissd. Isommissa yrityksissd kannat-
tavuus oli tiedossa tuotekohtaisesti, ja kannattamattoman
tuotteen tuotannossa pitimiselle oli olemassa perusteet lii-
ketoiminnan kokonaiskannattavuuden kautta (esim. sivu-
virtojen hyddyntiminen). Tuotekohtaisen kannattavuuden
laskeminen vaatisi helppokiyttdisten apuvilineiden eli oh-
jelmien tai mallien kiyttoonottoa pienissi yrityksissi. (Nie-
mitalo 2011, 5, 10.)

44 prosenttia haastatelluista yrityksistd huolehti tuoteke-
hityksestdin itse. Noin kolmannes koki tarvitsevansa apua
tuotekehitykseen. Osa (16 prosenttia) ilmoitti, ettei tee
laisinkaan tuotekehitystd. Tuotekehityksen puuttumisen
syyksi mainittiin se, ettd kapasiteetti on tdynni eikd uusiin
tuotteisiin ole tarvetta. Tuotekehitys pitdisi kuitenkin nihda
tulevaisuuden investointina ja jatkuvuuden varmistajana.
Pakkausmerkintoihin kaipasi apua joka kymmenes yritys.
(Niemitalo 2011, 6, 10.)
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Suurimmalla osalla (73 %) haastatelluista yrityksistd oli
olemassa liiketoimintasuunnitelma, vaikkakin kolmasosa
ilmoitti sen olevan pdivittimisen tarpeessa. Yritykset, joilla
ei ollut tehtyni liiketoimintasuunnitelmaa, olivat piiasias-
sa alle 5 henkilod tyollistavid. Markkinointisuunnitelma oli
noin puolella haastatelluista yrityksistd ja niistikin kolmas-
osa vaatisi piivittimistd. Useimmat yritykset, joilla ei ollut
kumpaakaan edelld mainituista suunnitelmista, olivat sitd
mieltd, ettd suunnitelmat olisivat tarpeen. Osa yrittdjistd
niki, ettd selvidd oman kokemuksensa pohjalta ilman eril-
lisia suunnitelmia. Ulkoisten vaatimusten vuoksi tehtyjen
suunnitelmien mielekkyys niytetddn siis kyseenalaistetta-
van, eivitkd tehdyt suunnitelmat sellaisenaan vaikuta pal-
velevan yritystoimintaa. Yli neljinnes yrityksistd suunnitteli
joko yrityksen myyntii tai sukupolvenvaihdosta. Liheskdin
kaikilla ndisté ei kuitenkaan ollut tiedossa jatkajaa. Yrityk-
sen muutosvaihetta olisi hyvd pohjustaa hyvissi ajoin, jol-
loin esimerkiksi rahoitusasiat on helpompi jérjestdd. Tadmi
voi tarkoittaa toiminnan suunnitelmallisuuden kasvatta-
mista eli jirjestelmallistd kehittimistoimintaa. (Niemitalo
2011, 6,10, 12.)

Lakisddteinen tydsuojelun toimintaohjelma oli vain kolmas-
osalla yrityksistd. Niissikin, joissa se oli olemassa, yli kol-
mannes olisi vaatinut péivittimistd. Viidesosalla haastatel-
luista yrityksistd oli kiytossddn jokin laatujirjestelma (esim.
ISO 9001 tai ISO 9002). Halukkuutta laatujérjestelmien
rakentamiseen joko oman toiminnan kehittimisestd tai sit-
ten, kun asiakkaat niin vaativat, oli lihes neljisosalla haas-
tatelluista yrityksistd. Laadunvarmistusta tehtiin yrityksissd
omavalvontasuunnitelman ja laatujirjestelmien mukaisesti.
Useimmissa yrityksissd tuotteille ei ilmeisesti ollut mééri-
tetty tarkkaa tuotespesifikaatiota auttamaan laadunvarmis-
tuksessa. Terveystarkastajien tarjoaman neuvonnan méaérd
omavalvonnan kiytinnon toteutuksen suhteen vaihtelee
kunnittain. Sekd yrityksen oman tuotelaadun arvioinnin
kehittiminen ettd objektiivisten mallien tuominen kilpai-
lijavertailuun voisi parantaa tuotelaatua ja toisaalta auttaa
yritystd sopivien asiakassegmenttien valinnassa. Yrityksid
pitéisi avustaa sopivimman jirjestelmin valinnassa monien
eri vaihtoehtojen joukosta. (Niemitalo 2011,6 -7, 11.)

40 % haastatelluista yrityksistd toimitti tuotteitaan joko
ainoastaan tai lihes yksinomaan vihittdiskauppoihin. Vii-
dennes markkinoi tuotteitaan suurtaloussektorille. Lopuilla
kaytossid olivat molemmat myyntikanavat. Muutamalla yri-
tykselld padasiallinen myyntitapa oli oman myymalin kaut-
ta. Suurimmalla osalla haastatelluista yrityksistd (80 %) oli
olemassa verkkosivut. Sosiaalisen median ja nettikauppojen
hyodyntimistd markkinoinnissa ja myynnissa aiottiin lisitd
useissa yrityksissd. Markkinointikoulutusta tulisi jirjestdi
yritystoimintaa aloittaville suunnatun peruskoulutuksen
lisiksi myos alalla pidempéin tydskennelleille (esim. rii-
tiloidymmait koulutukset vaikkapa ketjuneuvotteluista).
(Niemitalo 2011, 9 — 10, 12.)

Koulutustarpeet olivat haastatelluissa yrityksissdé moninai-
sia, vaikkakin yrityksissd oltiin pddsddntoisesti tyytyviisid

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

henkiléston ammattitaitoon ja osaamiseen. Toiveita tuli yk-
sittdisistd yrityksistdi muun muassa tilapéisten henkildiden
osaamiseen liittyen. Laatuosaamisen lisdystd kaipasi moni
yritys. Muut koulutustarpeet liittyivit esimerkiksi markki-
nointiin (ketjuneuvottelut), hinnoitteluun, tuotekehityk-
seen, yrityksen hallintoon, tuotantokoneisiin, tydsuojeluun,
tietotekniikkaan, kilpailutukseen sekd omavalvontaan. Yh-
tend keinona toteuttaa yrityksille rdatdloityd opastamista
voisi olla erilaisten mentorointimallien kehittiminen. Sama
mentori voisi tukea useamman pienyrityksen kehittimistd
erityisesti tilanteissa, joissa yritysryhmd muodostuisi yrityk-
sistd, jotka eivit kilpaile keskenddn (Niemitalo 2011, 8, 13.)

Tyovoiman ja koulutuksen tarvetutkimus 2009
(Varsinais-Suomen elinkeino-, liikkenne- ja ympéristokes-
kus 2010)

Varsinais-Suomen ELY-keskus selvitti vuonna 2009 alueensa
elintarvikealan yritysten tyévoima- ja koulutustarpeita. Tu-
lokset koottiin haastattelemalla 31 elintarvikealan tyénan-
tajaa ja analysoimalla tulokset asiantuntijaraadissa. Pddosa
tutkimuskohteista oli pk-yrityksid ja lukumaiéridisesti eniten
edustettuna olivat alle 5 henkilod tyollistavit yritykset. Mi-
kroyritysten suhteellinen maira tutkimuksessa alitti kuiten-
kin selvdsti maakunnan elintarviketeollisuuden keskiarvon.
(Varsinais-Suomen elinkeino-, liikenne- ja ympiristokeskus
2010, 21.)

Haastatelluissa yrityksissd yleisin ammattinimike oli elin-
tarviketyontekijd tai sen tarkemmat méadrittelyt (esim. lei-
pomotyoéntekijd). Muita usein mainittuja nimikkeitd olivat
esimerkiksi logistiikkatyontekijit, myyjit sekid tuotanto- ja
myyntipdéllikot. Isommilla yrityksilld oli lisiksi palkattua
henkilostod talous- ja tietohallinnossa. Kaikki mainitut am-
mattinimikkeet on esitetty taulukossa 38. (Varsinais-Suo-
men elinkeino-, liikkenne- ja ympéristokeskus 2010, 23.)
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Tyontekijoiden ammattinimikkeet haastatelluissa elintarvikealan yrityksissé

Tyontekijoiden ammattinimikkeet

Assistentti Leipomotyontekiji
Autonkuljettaja Leipuri
Einestyontekiji Leipamyyja

Elintarvikelaborantti

Lihavalmistetyontekija

Elintarviketyontekija Logistiikkatyontekija Tietohallintohenkilosto
Juustomestari Markkinoija Toimistotyontekija
Kalankasittelija Myyija Toimitusjohtaja
Kauppakunnostaja Myyntiedustaja Tuotantopiillikko
Kausityontekija Myyntijohtaja Tuotantotyontekiji
Kondiittori Myyntipéillikko Tuotantovastaava
Konsulentti Pakkaaja Ty6njohtaja
Konttoripaillikko Panimomestari Valmistustyontekija
Laitosmies Panimotyontekiji Yrittdjd
Leipomoapulainen

T&K
Taloushallintohenkil6sto
Tehdaspaillikko
Tekninen paillikko

Taulukko 38. Tyontekijoiden ammattinimikkeet haastatelluissa elintarvikealan yrityksissi (Varsinais-Suomen elinkeino-, litkenne- ja ympiristokeskus

2010, 23.)

Tutkimusta tehtdessi (vuonna 2009) Varsinais-Suomen
elintarvikeyrityksilld oli tyovoimatarvetta selvisti eniten
tuotantotydntekijoisti ja prosessinhoitajista. Tuotantotyon-
tekijoiltd toivottiin elintarvikealan koulutusta siitd huo-
limatta, ettd tyontekijat opetettiin tehtdviin. Esimerkiksi
panimotyontekijille sopivana pohjakoulutuksena nihtiin
kemiantekniikka- tai elintarvikealan tutkinto. Prosessinhoi-
tajilta puolestaan odotettiin teknistd prosessinhoitokoulu-
tusta. Yleisimpii rekrytointiongelmia yrityksilld olivat olleet
tyénhakijoiden riittimdton ammatillinen koulutus sekd
tyokokemuksen puute. Rekrytointiongelmien yleisyydesti
johtuen selvityksen johtopéitokseni esitettiin, ettd tyonha-
kijoiden laatua olisi syytd parantaa tietyilld osaamisalueilla.
Yritysten osalta timé voisi tarkoittaa esimerkiksi oppisopi-
muspaikkaa, koulutusorganisaatioiden nikokulmasta esi-
merkiksi tiydennyskoulutustarjonnan sekd tydharjoittelun
kehittamistd. (Varsinais-Suomen elinkeino-, liikenne- ja
ympiristokeskus 2010, 27, 29.)

Elintarvikealan ammattien muutoksissa suurimpana yk-
sittdisend trendind nihtiin haastatteluissa prosessien auto-
matisointi ja koneellistaminen, minkd myotd ammattitaito-
vaatimukset muuttuvat/ tulevat muuttumaan paljon. Tama
muutos myds poistaa joitakin kisityovaltaisia tyotehtivid
ja tyopaikkoja. Muutoksen myoté lisddntyvit tietotekniik-
kavaatimukset sekd erilaiset laatu- ja muut jirjestelmét
muuttavat elintarvikealalla tygskentelevien osaamistarpeita.
(Varsinais-Suomen elinkeino-, liikenne- ja ympéristokeskus
2010, 31.)

Haastatteluissa esiin tulleet muutokset ammateissa

Muutokset ammateissa

¢ Automatiikka ja koneellistaminen lisdantyvat (10
mainintaa)

*  Tyonjohdon tietoteknistyminen (3 mainintaa)

¢ Sisdisten prosessien ja jirjestelmien kehittiminen
(2 mainintaa)

*  Hygieniavaatimukset korostuvat (2 mainintaa)
¢ Tuoreleivin menekin kasvu

*  Kondolisoituminen

*  Jatkuva oppiminen

*  Juustoala kasvaa

*  Moniosaamisen tarpeet kasvavat

Taulukko 39. Haastatteluissa esiin tulleet elintarvikealan ammateissa ta-
pahtuvat muutokset tai niiden syyt (Varsinais-Suomen elinkeino-, liiken-
ne- ja ympiristikeskus 2010, 31.)

Varsinaissuomalaisilla elintarvikeyrityksilld esiintyi haas-
tatteluhetkelld koulutustarpeita muun muassa tietoteknii-
kan ja tyosuojeluasioiden, markkinoinnin sekd esimiestyon
(johto- ja ihmissuhdetaidot) osalta. Yrityksilld oli my6s am-
matillisen koulutuksen tarvetta esim. liha- ja meijerialoilla.
Tuotantotyontekijoiden hygieniaosaaminen oli kuitenkin
selvisti yleisin koulutustarve. (Varsinais-Suomen elinkei-
no-, litkenne- ja ympiristokeskus 2010, 32.)
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Palautetta koulutusorganisaatioille annettiin erityisesti kou-
lutusten sisélloisti. Yritysten toiveena oli tehostetumpi yh-
teisty6 ja koulutukset erityisesti yritystoimintaan liittyvilld
erikoisalueilla. Koulutuksiin toivottiin lisdd tyeliméldhtoi-
syyttd sek liiketoimintaosaamista (kaupalliset asiat). Kou-
lutuksia pitiisi myos markkinoida tehokkaammin yritysten
suuntaan. (Varsinais-Suomen elinkeino-, litkenne- ja ympi-
ristokeskus 2010, 33.)

Haastateltujen palaute koulutusorganisaatioille

Palautteen teemat

*  Koulutuksen
mainintaa)

sisallot  ja  koulutustarpeet (8
*  Koulutusten markkinointi (4 mainintaa)
¢ Tyoharjoittelu (3 mainintaa)

¢ Tyohon valmistavaa koulutusta ei erityisesti tarvita
(3 mainintaa)

¢  Opiskelijan ominaisuudet eli asenteet, kdytostavat
yms. ( 2 mainintaa)

Taulukko 40. Haastatteluissa esitetty palaute koulutusorganisaatioille

(Varsinais-Suomen elinkeino-, litkenne- ja ympiiristokeskus 2010, 33.)

Asiantuntijaraati niki, ettd koulutetun viden kysynnin ja
tarjonnan kohtaannossa olisi parannettavaa. Vaikka suurin
osa ammattikoulutetuista jid alalle, koulutetusta suoritta-
vasta tasosta on silti pulaa. Elintarviketeollisuudessa tuo-
tantotydskentelijoini tyoskentelee usein kokeiksi, keittdjiksi
tai kylmakoiksi valmistuneita. Toisaalta elintarviketeolli-
suudessa on perinteisesti rekrytoitu yksinkertaisiin ty6teh-
taviin kouluttamatonta henkilokuntaa. Asiantuntijaraadin
mielesti aiheesta olisi kuitenkin syytd herdttdd keskustelua:
onko oikea tapa vai tulisiko jonkinasteinen henkilostén
kouluttautuneisuus olla yritysten arvomaailmassa. Suuri
haaste elintarvikealalla nidhtiin olevan alan imagon ja tun-
nettavuuden parantaminen, silli elintarviketeollisuuden
tyénkuvia ei tunneta riittdvian hyvin. Konkreettisia osaami-
sen lisdystarpeita elintarvikealalla 16ytyi mm. kielitaidossa
sekd hygieniaosaamisessa. (Varsinais-Suomen elinkeino-,
liikenne- ja ympéristokeskus 2010, 38.)

5.3 Yhteenveto aiempien selvitysten
tuloksista

Toimintaympiristd ja henkilgston koulutustaso

Elintarvikealalla tyoskentelee Pohjois-Pohjanmaalla paljon
pienid yrityksid, jotka hyddyntivit tuotteissaan runsaas-
ti paikallisia raaka-aineita. Myds pddmarkkina-alueet ovat
elintarvikeyrityksilld usein paikallisia, johtuen oletetta-
vasti juuri alan pienyritysvaltaisuudesta. Suoramyynti on
suhteellisen yleinen myyntitapa, ja erityisesti pienemmilld
yrityksilli on usein haasteita kauppaketjujen kanssa toi-
mittaessa. Myos lainsddddnnén muutosten seuraaminen
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koetaan pienissi yrityksissi monesti hankalaksi. Haasteita
kaikenkokoisten elintarvikeyritysten toimintaan tuovat ul-
komaan tuonti seki hintakilpailu.

Suomessa on elintarviketeollisuudessa perinteisesti usein
tavattu rekrytoida yksinkertaisiin tydtehtdviin koulutta-
matonta henkilokuntaa. Elintarvikeyrityksissd tyoskentelee
vield nykyisinkin suhteellisen usein tyontekijoité, joilla ei
ole suoritettuna lainkaan varsinaista elintarvikealan tutkin-
toa. Koulutetusta suorittavan tason tyénhakijoista on elin-
tarvikeyrityksilld rekrytointitilanteissa usein pulaa.

Vain pienelld osalla elintarvikeyritysten henkilostosté loytyy
korkea-asteen tutkintoja. Usein ndmi korkeimmin koulute-
tut henkilot tyoskentelevit suurempien kokoluokkien yri-
tysten johto- ja esimiestehtivissi. Korkeakoulutetun henki-
16ston tyonkuvaan liittyy usein tuotekehitysti, suunnittelua
tai litketoimintaosaamista vaativia tehtdvia.

Osaamisen kehittiminen/ koulutustarpeet

Osaamisen kehittiminen ndhdddn yrityksissi useimmin
joko konkreettisina yrityksen toimintoihin liittyvind kysy-
myksind tai laajempana tulevaisuuden ennakointina sekd
liiketoiminnan kehittimissuuntautuneisuutena. Erityisesti
pienemmissd yrityksissd osaamisen kehittiminen ei usein-
kaan ole jatkuvaa toimintaa, vaan yritykset saattavat havah-
tua tiedonhankintatarpeeseen esimerkiksi yritystoiminnas-
sa tapahtuvien muutosten seurauksena. Téllaisia tilanteita
voivat olla muun muassa uusien tuotteiden lanseeraus tai
lainsddddnnén muutokset.

Yrityksille menestymisen kannalta tirkeitdi osaamisalueita
ovat sekd tuotannolliset ettd litketoiminnalliset aihealueet.
Liiketoimintaosaamisen kehittimisen tarve korostuu erityi-
sesti pienemmissd yrityksissi. Yrittdjyysosaamisen vahvista-
minen seki esimerkiksi myynti- ja markkinointiosaamisen
kehittiminen vaikuttaisivat olevan elintarvikeyrityksilld
suhteellisen merkittivid kehittdmistarpeita. Pienyrityk-
silli on tarpeita myds neuvottelu- ja sopimusosaamisen
kehittamiseksi esimerkiksi ketjumyyntid seki julkisia ja
kansainvilisid hankintoja ajatellen. Hankintoihin liittyen
yritykset kaipaisivat nykyistd enemmin puolueetonta ja
ajantasaista tietoa. Tdmd olisi toteutettavissa esimerkiksi
saatavilla olevia vaihtoehtoja esittelevien koulutusten kaut-
ta. Yrityksid kiinnostaisivat tilaisuudet, joissa kéytdisiin ldpi
esimerkiksi tiettyihin laitteistoihin tai jirjestelmiin liittyvd
tarjonta ja esiteltdisiin asiantuntevasti ja luotettavasti eri
vaihtoehdot. Tillaisten koulutusten jilkeen yrityksilld olisi
paremmat mahdollisuudet valita itselleen parhaiten sopivat
tuotteet/ palvelut. Muita konkreettisia osaamisen lisdystar-
peita elintarvikealalla 16ytyy mm. kielitaidossa, hygienia-
osaamisessa (tuotantotyontekijit) sekd elintarvikelainsii-
didnnéssd (esim. muutosten seuranta, pakkausmerkinniit).
Pk-yrityksille hyvit esimerkit ja esimerkkikiytinnot ovat
usein parempi tapa asioiden omaksumiseen kuin pelkin
hyvin kdytinnoén ohjeen lukeminen. On tirkedéd helpottaa
lainsddddnnén ymmirtimistd, sekd ymmirrystd omien toi-
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mintatapojen vaikutuksesta tuotteen laatuun ja myos koko
tuotantoprosessin tehokkuuteen.

Osaamisen kehittimistd tarvitaan yrityksissi elintarvikkei-
den valmistukseen liittyen mm. prosesseissa, teknologiassa,
omavalvonnassa ja laatujirjestelmissid sekd tuotekehityk-
sessd. Yritykset kaipaavat lisdd osaamista tuotantoproses-
sien kehittimiseen, mutta tuotanto- ja prosessiosaamiseen
liittyvit osaamistarpeet ovat kuitenkin usein yrityskohtai-
sia. Osassa yrityksid on tarvetta automaation lisddmiseen
ja tuotantoprosessin kehittimiseen kokonaisuutena, osassa
tarve liittyy yksittéisten laitteiden kidytt6on. Prosessien au-
tomatisoinnin ja koneellistamisen myotd erityisesti tuo-
tannossa tyoskentelevien ammattitaitovaatimukset tulevat
vield jatkossakin muuttumaan paljon. Tyévoiman seki ki-
dentaitojen tarve vihenee ja tyonteko helpottuu fyysisesti.
Muutokset kuitenkin lisdédvit tietoteknisen osaamisen tar-
vetta ja edellyttidvit prosessinohjauksen ja kdynnissipidon
hallintaa. My6s huolto- ja kunnossapito-osaamisen tarve
kasvaa. Tulevaisuudessa tirkeitd osaamisalueita uskotaan
olevan mm. ICT-, materiaali-, ympdrist6-, energia-, varas-
tointi- ja logistiikkateknologiat.

Tuotekehitysosaamiselle on yrityksissi jatkuva tarve. Osaa-
mistarpeet tutkimuksessa ja tuotekehityksessd voivat liittyd
joko tuotteiden ja pakkausten kehittimiseen tai tuoteke-
hityksen tueksi tarvittavan tiedon hankintaan. Asiakaslih-
toisyyden vuoksi yritysten olisi tirkedd saada kidytintoon
sovellettavaa ennakointitietoa esimerkiksi tulevaisuuden
kuluttajatrendeisti. Myos riittdvad elintarviketeknologian
osaaminen on tuotekehityksessid olennaista. Ravitsemus-
ja lddketieteellisen yhteistyon kautta on elintarvikealalla
mahdollista kehittda esimerkiksi erilaisia terveysvaikutteisia
tdsmituotteita. Tutkimusta kaivataan muun muassa ruo-
kavalioiden yhteisvaikutuksista, ravintoaineiden laadusta
ja vyhteisvaikutuksista, vilipalasyomisen ravitsemukselli-
suudesta sekd hyvinvoinnin ja ruoan tuottaman nautinnon
mittaamisesta ja arvioinnista. Elintarvikkeisiin liittyvistd
osaamistarpeista korostuvat tulevaisuudessa terveys- ja
ravitsemusosaamisen lisiksi turvallisuus-, hygienia-, ris-
kinhallinta-, laatu- ja jiljitettivyysosaaminen. Ravintoar-
voanalyysit, mikrobiologinen laatu ja siilyvyystutkimukset
ovat esimerkkeji yrityksid kiinnostavista konkreettisista la-
boratorioyhteistyén mahdollisuuksista. Hygieniaosaamisen
merkitys on korostunut elintarviketyontekijoille tirkednd
osaamisalueena.

Koulutustavat

Koulutukselta ja osaamisenkehittimisjirjestelmiltd vaadi-
taan joustavuutta ja ketteryytti, silld koulutuksen tulisi pait-
si varmistaa elintarvikealalla vaadittava perusosaaminen,
my6s mahdollistaa seki laaja-alaisen osaamisen etti yksilon
ydinosaamisen kehittiminen. Opiskelijoiden tulisi pystyd
esimerkiksi joustavasti korvaamaan opintojaan tydharjoit-
telulla sekd rddtiloimédan omia opintokokonaisuuksiaan va-
litsemalla opintoja oman alansa ulkopuolelta. Tyéntekijoilld
tulisi olla mahdollisuus péivittid osaamistaan osatutkintoja
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tai opintokokonaisuuksia suorittamalla.

Tyontekijoiden odotetaan usein huolehtivan oman osaa-
misen kehittimisestd itsendisesti tyén ohessa. Uusia koulu-
tusmuotoja tarvitaankin jatkuvan oppimisen edistimiseksi.
Erityisesti pienissi elintarvikeyrityksissi yrittéjd ja mahdol-
liset tyotekijit ovat usein tiukasti sidottuja yritysten tuotan-
non pydérittimiseen eikd aikaa irrottautua toiminnasta juuri
ole. Ajan puutteen lisiksi kustannukset tai koulutusten sisil-
tdjen vastaamattomuus yritysten tarpeisiin ovat yleisii syiti
koulutuksiin osallistumattomuudelle. Parhaiten onnistuvat
yleensd koulutukset, jotka on riitiloity osallistujien tarpei-
den mukaan (esim. markkinointikoulutusta tulee jirjestid
yritystoimintaa aloittaville suunnatun peruskoulutuksen li-
siksi alalla pidempiin tyoskennelleille). Verkko-opetuksen
hyoédyntiminen sekd muut itseopiskelumateriaalit paranta-
vat yrittdjien osallistumismahdollisuuksia.

Yritykset toivovat tiiviimpéd vuorovaikutusta oppilaitosten
kanssa. Yleisimmin oppilaitosyhteistyo tarkoittaa yrityksil-
le opiskelijoiden tyoharjoittelua, oppisopimuskoulutusta
tai yrityksissd/ yritysten tarpeisiin tehtdvid opinniytetoiti.
Koulutuksiin toivotaan kuitenkin vield nykyistd enemmain
tydelimildhtoisyyttd ja kidytinnonliheisyyttd. Erityisesti
alan tutkintoihin sisiltyvien harjoittelujen kehittiminen
on merkittivissi asemassa, silld harjoittelu on tirked viy-
14 peilata koulussa opittuja asioita kdytintoon. Opetuksen
kiaytinnonliheisyyttd on mahdollista lisitdi myos hyodyn-
tamalld yrityksisté tulevia asiantuntijoita teoriaopinnoissa.

Yritykset ovat kiinnostuneita erityisesti lyhyistd ammatillista
osaamista tdydentavistd kursseista kuten vaikkapa hygienia-
osaamiskoulutuksista. Elintarvikealalla hygienia- ja tuote-
turvallisuusasiat edellyttivit jatkuvaa toiminnan seurantaa
ja omavalvontaa. Yritykset kaipaavat tukea hygieniaan ja
tuoteturvallisuuteen liittyvin osaamisen konkreettisiin eri-
tyiskysymyksiin, kuten oman yrityksen tuotantolinjaston
puhtaanapitoon. Yritykset arvostavat helposti kidytintoon
sovellettavia koulutuksia, jotka tarkasti liittyvit yritysten
olemassa oleviin tarpeisiin. Erityisesti mikrokokoluokan
yrityksissd arvostetaan tiiviitd ja helposti ymmirrettdvid
koulutuksia, joissa opetuksessa hyddynnetdidn runsaasti esi-
merkkejd sekd esitellidn hyvid kdytinnon toimintatapoja.
Pienet yritykset ovat kiinnostuneita esimerkiksi siitd, miten
lainsdddintod vaikuttaa heidin omiin toimintoihinsa, eivit
niinkdin itse lainsdddidnnostd. Koulutuksilla tulisi pyrkid
vastaamaan yritysten kdytinnon ongelmiin. Osaamisen
kehittimisen keinoissa yritykset arvostavat kahdenvilistid
vuorovaikutusta, minkd vuoksi esimerkiksi ulkopuolisen
konsultin kiytto ja osaamisen kehittiminen yrityksen omis-
sa toimitiloissa ovat usein toimivia vaihtoehtoja. Muodol-
listen koulutustuotteiden ohella muut osaamisen kehitti-
miskeinot kuten mentorointi, yritysten tarpeisiin raataloity
konsultointi sekd internetin monipuolinen hyédyntiminen
ovat hyodyllisid tyokaluja erityisesti pienimmille yrityksille
suunnattujen koulutusten toteutuksessa.
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5.4 Kysely Pohjois-Pohjanmaan
elintarvikeyrityksille

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikeyritysten koulutustarpei-
den tarkentamiseksi yrityksid pyydettiin osallistumaan
osaamis- ja koulutustarpeita kartoittavaan kyselyyn. Kyse-
lyn tarkoituksena oli suuntaa-antavasti kartoittaa, kuinka
paljon ja millaisia henkiloston osaamiseen liittyvid haasteita
(esim. olemassa olevan henkiloston osaaminen, riittivin
ammattitaitoisen tydvoiman saatavuus) maakunnan elin-
tarvikeyrityksilld esiintyy.

Kyselykutsu lahetettiin sdhkopostitse 74 pohjoispohjalai-
selle elintarviketeollisuuden yritykselle. Vastauksia kyse-
lyyn saatiin kuitenkin suhteellisen niukasti (8 vastausta,
vastaus-% 10,8). Yritysten osallistumisaktiivisuuteen ovat
osaltaan vaikuttaneet varmasti monet tekijit. Elintarvikea-
lalla toimii esimerkiksi paljon mikroyrityksid, eikd niissd
valttamattd koeta tirkedksi vastata henkiloston osaamis-
tarpeita kartoittavaan kyselyyn varsinkaan tilanteissa, jois-
sa uuden henkiloston palkkaaminen ei ole todennikoistd
aivan ldhitulevaisuudessa. Pienissd yrityksissd toiminnan
ennakointi ei ole kovin yleistd, ja lisdksi yrityksen padivittdi-
sen toiminnan pyorittimisestd on haasteellista irrottautua
kouluttautumista varten (esim. Kaipainen 2012). Kootun
taustamateriaalin pohjalta voidaan myos esittdd, ettd run-
saat ldhiruoka- ja muut kehittimishankkeet ovat saattaneet
tavallaan “turruttaa” yrityksid erilaisilla selvityksill, joita
koetaan ehkd tulevan litkaa. Myds muita kyselyitd tulee yri-
tyksille paljon (esim. PK-yritysbarometri kahdesti vuodes-
sa), eikd aikaa ehki haluta kéyttdd niihin endd enempéa.

Otoskoon pienuudesta johtuen kyselyvastauksista itsestdan
ei voi tehdi kovin laajalle menevii johtopaitoksid. Tulokset
kuitenkin antoivat vahvasti tukea taustaselvityksen kautta
tehdyille johtopditoksille sekd pohjamateriaalia jatkotoi-
menpiteend suoritetuille yrityshaastatteluille.

Kyselytuloksia

Kyselyyn vastasi sekd henkilostomadriltdan ettd padtoimi-
alaltaan erilaisia yrityksid (Taulukko 41). Yritysten koot
vaihtelivat aina kokoluokasta 5-9 henkil6d yli 250 hen-
ked tyollistaviin yrityksiin, vaikkakin adrilaitoja edusti
kumpaakin vain yksi yritys. Yleisin henkilostomadrd vas-
tanneiden keskuudessa oli 10-19 henkil6d. Kyselyyn vas-
tanneiden yritysten pditoimialoja olivat maidonjalostus (3
yritystd), kalanjalostus (2 yritystd), muiden elintarvikkeiden
valmistus (2 yritystd) sekd eldinten rehujen valmistus.

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Kyselyyn vastanneet yritykset
Yritys Pédtoimiala Kokoluokka
(henkilo4)
Birkala avoin 10200 Kalan, dyridisten 1-4
yhtio ja nilvigisten jalostus ja
sdilonti
Feelia Oy 10890 Muualla luokitte- | 10-19
lematon elintarvikkeiden
valmistus
Vaalan Juustola | 10510 Maitotalous- 10-19
Oy tuotteiden ja juuston
valmistus
Kalajoen Jddh- | 10910 Kotieldinten rehu- | 10-19
dyttimo Oy jen valmistus
Kuusamon 10510 Maitotalous- 50-99
Juusto Oy tuotteiden ja juuston
valmistus
Maustaja Oy 10840 Mausteiden ja 50-99
maustekastikkeiden
valmistus
Hatdla Oy 10200 Kalan, dyridisten 100-249
ja nilvidisten jalostus ja
sdilontd
Valio Oy, 10510 Maitotalous- > 250
Oulun meijeri | tuotteiden ja juuston
valmistus

Taulukko 41. Kyselyyn vastanneet yritykset, niiden pddtoimialat seki hen-
kilostomddarat

Kyselyyn vastanneiden yritysten tyontekijoiden koulutus-
taustat olivat sangen moninaiset, kuten myds yrityksissid
tyoskentelevdt ammattiryhmét. Suurimmassa osassa yri-
tyksid tyoskenteli henkil®iti, joilla ei ollut lainkaan elintar-
vikealan tutkintoja. Yleisimpid elintarvikealan tutkintoja
yritysten henkilston keskuudessa olivat erilaiset ammatil-
liset tutkinnot. (Kaavio 32.) Erityisesti maidonjalostuksessa
toimivat yritykset kertoivat tyontekijoidensd suorittaneen/
suorittavan ammatillisia tutkintoja tyon ohessa. Meijeristin
koulutus (elintarvikealan perustutkinto) nihtiin erittdin
hyodyllisend tuotannossa tai laboratoriossa tyoskentele-
vin henkildston osaamisen kannalta. Korkeamman asteen
koulutuksen saanut henkilosto vaikutti painottuvan suu-
rimpiin yrityksiin. Korkea-asteen tutkinnon suorittaneet
toimivat usein erilaisissa ylemmissd toimihenkilotehtdvis-
sd. T&K-henkilgston ja johtoportaan eri tasoilla toimivien
henkilsiden tutkintonimikkeiti olivat esimerkiksi insingori
(elintarvike-, kalatalous-, jne.), kauppatieteen maisteri sekd
diplomi-insin6ori. (Taulukko 42.)
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Yritysten ammattinimikkeité

Tyontekijoiltd edellytettavii tietoja ja taitoja

Elintarviketyontekijat

. Tuotanto, esim. juustomestarit, meijeristit, elintarvik-
keiden valmistajat, prosessinohjaajat, rehutydntekijit

*  Pakkaus- ja lihettimohenkilosto

Varastotyontekijit

Huolto- ja kunnossapitohenkilosto

Laboratoriotyontekijit (laborantit, meijeristit)
Toimistotyontekijit, esim. taloushallinto, IT-tuki, viestinti,
myynti- ja markkinointi, logistiikka

Tuotekehityshenkilosto

Johtamisen eri tasot: tydnjohto, keskijohto, ylin johto

Taulukko 42. Kyselyyn osallistuneiden yritysten ammattinimikkeit.

Elintarvikeyrityksissd tyoskenteleviltd henkiloiltd edellytet-
tiin kyselyvastauksissa varsinkin pienemmissd yrityksissi
hyvin laaja-alaista osaamista, silld tydonkuvaan kuuluu usein
monia erilaisia asioita. Hygieniaosaamisen téirkeys korostui
ldhes kaikilla vastanneilla. Toisaalta henkilostoltd edellytet-
tiin usein teknisié taitoja, kuten koneiden ja laitteiden kisit-
tely- ja huolto-osaamista. Hyvini lihtokohtana alan tyon-
tekijille pidettiin elintarvikealan koulutusta, vaikkakin alan
koulutuksen saaneista tyonhakijoista nihtiin olevan pulaa
ainakin joidenkin vastausten perusteella. (Taulukko 43.)

Hygienia, teknistd osaamista, prosessihallinta, trukinajotaito

Hygieniaosaamista, raaka-ainetuntemusta, mekaniikan tun-
temusta, logistista osaamista

Elintarvikealan koulutus lihtokohtaisesti, mutta niitid on ol-
lut tosi huonosti saatavilla.

Hygieenisté tuotteiden kisittely4, tietokonetaitoja, ndpparid
kasilla tyoskentelyd, ndppardd koneiden kasittelyd ja huoltoa,
siivousta, myyntityo

Meidén toimialalla tidytyy omata laaja-alaiset tiedot tuotteis-
ta, prosesseista ja hinnoittelusta --> = taloustiedot

Koneiden ja laitteiden kayttod, elintarvikehygienian tunte-
musta, tietotekniikan perustaitoja

Meijeristikoulutusta pidimme tirkeini. Elintarviketeollisuu-
den perustutkinto on myos hyvd. Eniten puutetta on meije-
rialan korkeammasta koulutuksesta

Eri tehtévissd erilaiset vaatimukset. Kaikilta kuitenkin vaa-
ditaan hygieniaosaamista ja sitd koulutusta annamme myds
itse yrityksen sisdlld (Hygieniapassi). Tyontekijitasolla ei
varsinaista elintarvikealan koulutusvaatimusta. Toimihenki-
lotehtivissd vaaditaan meijerialan erikoiskoulutus tai elintar-
vikealan koulutus, tehtavistd riippuen. Laboratoriotehtivissd
on myos laborantteja. Varaston toimihenkilotehtavissd myos

logistiikan alan osaajia.

Taulukko 43. Tyontekijoilti edellytettivii tietoja ja taitoja kyselyyn vas-
tanneissa yrityksissi (n=8)

Tutkijakoulutusaste

Ylempi korkeakouluaste

Alempi korkeakouluaste

Alin korkea-aste

Keskiaste

Ei elintarvikealan tutkintoja

Kaavio 32. Kyselyyn vastanneiden yritysten henkiloston elintarvikealan koulutustausta (n=8)
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Elintarvikeyritysten nykyisisti tai ldhitulevaisuuden uusista
osaamistarpeista merkittdvimmiksi aihealueeksi nousi ky-
selyvastauksissa tuotanto- ja prosessiosaaminen. Yrityksil-
14 kerrottiin olevan tarvetta osaamisen kehittimiselle sekd
tuotantoprosessien hallinnan ja kehittimisen ettd huolto- ja
kunnossapito-osaamisen kannalta. Erittdin merkittaviksi
osaamistarpeiksi ndhtiin myos turvallisuus- ja hygienia-
osaaminen sekd tuotekehitystoiminnan suuntaaminen.
(Kaavio 33; Kaavio 34; Kaavio 35, Kaavio 36, Kaavio 37.)

Tuotanto- ja prosessiosaaminen

Huolto- ja kunnossapito-osaaminen (esim. sujuva
tuotteen vaihto linjastolla,
kunnossapitotarkastukset, laadunvalvonnan...

Tuotantoprosessin hallinta (jarjestelmien seuranta,
prosessinohjaus, kdynnissapito)

Kadentaitoihin perustuva prosessiosaaminen

m Hyvin merkittava Melko merkittava = Melko merkitykseton

W Taysin merkitykseton m En osaa sanoa

Kaavio 33. Tuotanto- ja prosessiosaamisen eri osa-alueiden osaamistarpeiden merkittivyys (n=8)

Teknologinen osaaminen
(teknologioiden hyédyntaminen ja soveltaminen)

1 2 3 4 5 6 7

- O
0
©o

Prosessiteknologia (perustoiminnan kehittaminen, |
esim. uudet tekniikat valmistuslinjastoilla)

Energiateknologia (energiansaasto)

ICT-osaaminen (esim. alykkaat pakkaukset tai
tuotantoprosessit, asiakastiedon hallinta,...

Materiaali- ja pakkausteknologia

Ymparistoteknologia

Bioteknologia

Nanoteknologia

™ Hyvin merkittava Melko merkittava = Melko merkitykseton

M Taysin merkitykseton B En osaa sanoa

Kaavio 34. Teknologisen osaamisen eri osa-alueiden osaamistarpeiden merkittivyys (n=8)
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Tutkimus- ja kehitysosaaminen

T et umskytayy " H H
(uudistumiskyky)

Tiedonhankintaan liittyvat taidot (esim.

hyodyntaminen)

o
R
N
w
IS
U]
0]
N
[ve]
o

Muu, mika?

m Hyvin merkittava Melko merkittava m Melko merkitykseton

M Taysin merkitykseton W En osaa sanoa

Kaavio 35. Tutkimus- ja kehittimisosaamisen eri osa-alueiden osaamistarpeiden merkittivyys (n=8.) Muina merkittivind osaamistarpeina mainittiin
tissi yhteydessi myds tietotekniikka- ja laatuosaaminen.

Elintarvikkeisiin liittyva erityisosaaminen
0 1 2 3 4 5 6

~N
oo
Vo]

Turvallisuus- ja hygieniaosaaminen (esim.
omavalvonta, laatujarjestelmat)

Elintarvikelainsdadannon tuntemus

Terveys- ja ravitsemusosaaminen (esim.
erityisruokavaliot)

® Hyvin merkittava Melko merkittava elko merkityksetén

M Taysin merkityksetén M En osaa sanoa

Kaavio 36. Elintarvikkeisiin liittyvin erityisosaamisen eri osa-alueiden osaamistarpeiden merkittivyys (n=8)

Liiketoimintaosaaminen
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Talousosaaminen (esim. hinnoittelu,
kustannuslaskenta)

Myynti- ja markkinointiosaaminen
Kansainvalisyysosaaminen (esim. eri markkina-

alueiden toimintatapojen ja jakelukanavien...

Yritysjuridiikka (esim. sopimuksiin liittyva
lainsdadanto, verotus)
= Hyvin merkittava Melko merkittava = Melko merkitykseton

B Taysin merkitykseton M En osaa sanoa

Kaavio 37. Liiketoimintaosaamisen eri osa-alueiden osaamistarpeiden merkittivyys (n=8)
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Yritysten osaamistarpeiden osalta tietyt aihealueet jakoivat
mielipiteitd yritysten vastauksissa. Esimerkiksi bio- tai nan-
oteknologian merkitys sekd innovaatioiden suojaus olivat
monille myos hankalia vastattavia. Saattoi olla sattumaakin,
mutta mielenkiintoista oli, ettd kaikki maidonjalostuksessa
toimivat vastaajat kokivat terveys- ja ravitsemusosaamisen
joko tdysin merkityksettomiksi (2 vastausta) tai eivit osan-
neet muodostaa aiheesta mielipidetti. Erds mahdollinen
tulkinta tille on, ettd maitoa jalostavilla yrityksilld terveys-
ja ravitsemusosaamisen koetaan jo nykyiselldin olevan riit-
tavian hyvilld tasolla eikd aihealueen uudelle osaamiselle
nihdi tarvetta.

Lihes kaikilla kyselyyn vastanneilla yrityksilli oli ollut
haasteita osaavan tyovoiman rekrytoinnissa. Yleisimmin
ongelmia oli aiheuttanut tuotannon (esim. meijeristit) tai
kunnossapidon avointen tydpaikkojen tdyttiminen, mutta
haasteita oli esiintynyt yrityksilli myos sopivien ylemmin
tason toimihenkiloiden 1oytimisessd (esim. laatupaillikko,
talousjohtaja). Suurin osa vastanneista yrityksistd ilmoitti
kyselyyn vastatessaan todennikoisesti rekrytoivansa lisdd
henkilostod 1dhivuosien aikana. Tarvetta tulee ndissé yrityk-
sissd olemaan tuotanto- ja kunnossapitohenkilgstolle (esim.
meijerityontekijoille) seki tuotekehityshenkilgstolle. Uusil-
ta tyontekijoiltd toivottiin kyselyvastauksissa luonnollisesti
niin kokemusta elintarviketeollisuudesta kuin alan koulu-
tustakin, vaikkakin erityisesti tuotannon puolelle tyonteki-
joitd palkataan ilman muodollisia koulutusvaatimuksiakin.
Kyselyyn vastanneiden yritysten nakemys siitd, vastaako
vastavalmistuneiden ammattitaito elintarviketeollisuuden
tarpeita, vaihteli. Koulutuksen nihtiin usein olevan hyodyl-
linen perusasioiden oppimisen kannalta, mutta laitteistojen
ja prosessien erilaisuudesta johtuen katsottiin, ettd varsinai-
nen ty6 opitaan usein vasta kdytinnossi tyotd tekemalla.

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Kaikki kyselyyn vastanneet yritykset olivat kiinnostunei-
ta tarjoamaan alan opiskelijoille ty6ssioppimispaikkoja.
Kysyttdessd tarvittavista valmiuksista saatiin yleisimmin
asenteeseen liittyvid toiveita. Tyossaoppijoilta odotettiin
kiinnostusta ja innokkuutta oppimiseen sekd halua kehittyi
osaajana.

Kaikki vastanneet olivat myos kiinnostuneita lisddmain
oman henkilostonsid osaamista erilaisten lisd- tai tdyden-
nyskoulutusten kautta. Kiinnostuksen kohteisiin lukeutui-
vat erityisesti tyon ohessa opiskelu sekd oppisopimuksen
kautta hankittava elintarvike- tai tekniikan alan koulutus.
Osa kyselyyn vastanneista yrityksistd kertoi sdannollisesti
kouluttavansa henkilostddin, osalla koulutustoiminta oli
lihes olematonta. Koulutustarjontaa hyddynnettiin erityi-
sesti suuremmissa yrityksissi, joissa koulutettavat tyonte-
kijat kuuluivat useimmin tyénjohto- tai myyntipuolelle.
Pienemmissd yrityksissd koulutukset saattoivat rajoittua
pelkstdan pakollisiin hygieniapassikoulutuksiin tai muihin
vastaaviin korttikoulutuksiin.

Suuri osa vastanneista yrityksistd olisi kiinnostunut osal-
listumaan elintarvikealan koulutusten suunnitteluun
Pohjois-Pohjanmaalla. Kiinnostusta ilmeni esimerkik-
si elintarvikealan perustutkintojen tydelimailiheisyyden
parantamiseen suunnattuun yhteistyohon. Kiinnostavi-
na yhteistydmahdollisuuksina koulutusorganisaatioiden
kanssa yritykset nakivit koulutusten kehittimisen lisiksi
laboratorioyhteistyon sekd yhteiset tuotekehitysympiris-
tot. Joidenkin yritysten taholta myos markkinoinnin seki
ICT-osaamisen kehittiminen nihtiin mielenkiintoisina yh-
teistyévaihtoehtoina. (Kaavio 38.)
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Yhteiset tuotekehitysymparistot (esim.
kokeiluerien valmistus ilman omia
laiteinvestointeja)

Laboratorioyhteistyd (esim. laatuanalyysit)

Markkinaselvitykset tai
markkinointimateriaalin laadinta

ICT-osaaminen (esim. toiminnanohjaus- tai
seurantajarjestelmien kehittdminen,
markkinoinnin uudet mahdollisuudet)

Kaavio 38. Kyselyyn vastanneiden yritysten kiinnostus tutkimus- ja kehittamisyhteistyshon koulutusorganisaatioiden kanssa (n=8)
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Yhteenveto ja johtopaitokset

Kyselytulokset olivat hyvin samansuuntaisia kuin aiemmat
aihepiirid sivunneet selvitykset niin Pohjois-Pohjanmaalla
kuin muualla Suomessa. Tirkeiksi osaamisen kehittimisen
kohteiksi nihtiin seki liiketoiminnallisia ettd tuotannollisia
aihealueita. Tissd kyselyssd tuotanto- ja prosessiosaami-
sen merkitys korostui selvisti liikketoiminnallista osaamista
enemmin, miki saattoi johtua siité, ettd kyselyyn vastan-
neista yrityksistd vain yksi ty6llisti alle kymmenen henkil6ad
(eli kuului mikroyritysten kokoluokkaan). Liiketoiminta-
osaamisen puutteet ovat aiemmissa selvityksissi olleet ylei-
sempii erityisesti pienimmissd yrityksissd. Kyselyvastausten
perusteella elintarvikeyritysten merkittidvii osaamistarpeita
vaikuttavat olevan seki tuotantoprosessien hallinta ja kehit-
tdminen ettd huolto- ja kunnossapito-osaaminen. Térkeiksi
kehittamiskohteiksi nihddin yrityksissd myos turvallisuus-
ja hygieniaosaaminen sekd tuotekehitystoiminnan suuntaa-
minen ja uudistumiskyky. Hygieniaosaamisen merkitys ko-
rostui kyselyvastauksissa vastaavalla tavalla kuin aiemmissa
selvityksissa.

Kuten aiemmissa selvityksissikin on kidynyt ilmi, elintar-
vikealalla on tavallista rekrytoida tuotantotydntekijoiksi
henkil6iti, joilta puuttuu elintarvikealan koulutus. Tama
selvitys tukee nikemysti siitd, ettd elintarvikeyrityksilld on
haasteita osaavan (koulutetun) tydévoiman rekrytoinnissa.
Suurimmassa osassa kyselyyn vastanneista yrityksistd ilmoi-
tettiin tyoskentelevin henkilditd, joilla ei ole suoritettuna
mitddn elintarvikealan tutkintoa. Erilaiset ammatilliset tut-
kinnot ovat yleisimpii suoritettuja elintarvikealan tutkinto-
ja elintarvikeyritysten henkiléston piirissa.

Elintarvikeyritykset ovat kiinnostuneita tidydennyskoulu-
tuksista erityisesti silloin, kun aihe on rajattu riittivin tis-
miilliseksi ja toteutustavoissa on tarpeeksi joustavuutta. Eri-
tyisesti tydn ohessa oppiminen sekd monimuotototeutukset
ovat yritysten kannalta mielekkditd vaihtoehtoja. Yleisesti
ottaen yritykset ovat kiinnostuneita osallistumaan omaan
alaan ja yritykseen liittyvien koulutusten suunnitteluun ja
kehittimiseen. Koulutuksen lisiksi monet muut yhteistyo-
mahdollisuudet koulutusorganisaatioiden kanssa, kuten
tuotekehitys- ja laboratorioyhteisty®, kiinnostavat yrityksia.
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5.5 Pohjois-Pohjanmaan elintarvikeyritysten
haastattelut

Kyselyn tuloksia tarkennettiin edelleen haastattelemalla
seitsemdd Pohjois-Pohjanmaalla toimivaa elintarvikealan
yritystd (Taulukko 44). Haastatteluun valittiin ainoastaan
yli 10 henkilod tyollistavid yrityksid, silld aiemmissa selvi-
tyksissd oli selkeisti keskitytty pienemmin kokoluokan
elintarvikeyrityksiin. Haastatellut yritykset olivat kuitenkin
suurelta osin samat kuin kyselyyn vastanneet. Télld tavoin
pyrittiin syventimidn kyselyn kautta saatua tietoa. Haas-
tatteluun osallistuneiden yritysten paitoimialat olivat mai-
donjalostus (3 yritystd), kalanjalostus, perunoiden jalostus
ja sdilontd, muiden elintarvikkeiden valmistus seki eldinten
ruokien valmistus.

Haastatellut yritykset
Yritys Paatoimiala Kokoluokka
(henkiloa)
Vaalan 10510 Maitotalous- 10-19
Juustola Oy tuotteiden ja juuston
valmistus
Kalajoen Jadh- | 10910 Kotieldinten 10-19
dyttimo Oy rehujen valmistus
Kuusamon 10510 Maitotalous- 50-99
Juusto Oy tuotteiden ja juuston
valmistus
Maustaja Oy | 10840 Mausteiden ja | 50 —99
maustekastikkeiden
valmistus
Pohjolan 10310 Perunoiden 50-99
Peruna Oy jalostus ja sdilontd
Hitila Oy 10200 Kalan, dyridis- | 100 —249
ten ja nilvidisten ja-
lostus ja sdilontad
Valio Oy, 10510 Maitotalous- > 250
Oulun meijeri | tuotteiden ja juuston
valmistus

Taulukko 44. Haastatellut yritykset, niiden toimialat sekd henkilostomdid-
rit

Miti selvitettiin?

Haastatelluilta yrityksiltd pyydettiin tarkennusta kyselyssa
ilmenneiden osaamistarpeiden osalta seki ajatuksia siiti,
kuinka niitd merkittivimpid osaamisalueita voidaan tai ai-
otaan yrityksessd kehittdd. Toisin sanoen yrityksiltd selvitet-
tiin mahdollisen aihepiiriin liittyvin tdydennyskoulutuksen
kiinnostavuutta yritysten omaa henkilostod ajatellen seka
toisaalta tarpeita lisiosaamisen hankintaan uusien tyonte-
kijoiden rekrytoinnin kautta.

Haastatelluilta tiedusteltiin, millaisia haasteita osaavan tyo-
voiman rekrytoinnissa on ollut ja mielipiteiti siitd, kuinka
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asiaan voisi vaikuttaa. Myos kiinnostusta rekrytointiin op-
pisopimuskoulutuksen kautta selvitettiin. Toisaalta pyrittiin
saamaan selkoa siitd, kuinka hyvin oppilaitoksista valmis-
tuvien ammattitaito nykyisellddn vastaa yritysten tarpeisiin.

Haastateltujen kanssa keskusteltiin yritysten ja koulutu-
sorganisaatioiden erilaisista yhteistydmahdollisuuksista.
Koulutuksen kautta mahdollisia yhteisty6tapoja 16ytyy pal-
jonkin aina opinndytetoistd ja tyoharjoittelusta erilaisiin
yritysten tarpeisiin rddtiloityihin lisi- ja tdydennyskoulu-
tuspalveluihin. Haastatteluissa selvitettiin kuitenkin myés
muita yrityksid kiinnostavia yhteistyén muotoja, kuten tut-
kimus- ja kehittimispalveluiden monet mahdollisuudet.

Elintarvikeyritysten henkilosto

Elintarvikealan yrityksissi tyoskentelee paljon tyontekijoiti,
joilla ei ole tukenaan elintarvikealan koulutusta. Syitd tihin
on olemassa monia, yleisimpini se seikka, ettei koulutettua
tyévoimaa ole saatavilla esimerkiksi alueellisista tai kou-
lutuspoliittisista tekijoistd johtuen (yrityksen toimipaikka
muualla kuin kasvukeskuksissa tai alueella ei elintarvikea-
lan koulutusta). Elintarvikealan yrityksissd on perinteisesti
koulutettu yksinkertaisiin tyotehtéviin palkattavat tyonteki-
jdt itse, ndin myos haastatteluun osallistuneissa yrityksissi.
Monissa yrityksissi tydurat ovat pitkid ja vaihtuvuus pienti.
Niin ollen useissa yrityksissi tyoskentelee ns. ”vanhempaa
kaartia”, joka saattaa olla koulutukseltaan kansa- tai perus-
koulupohjaista, mutta oppinut jopa vuosikymmenii kesti-
neen elintarvikeuransa kuluessa alan taitaviksi ammattilai-
siksi.

Uudemmilla tyontekijoilld on peruskoulun lisiksi puoles-
taan usein myds ammatillista koulutusta, joskaan ei mo-
nesti juuri elintarvikealalta. Elintarvikeyritysten varasto-,
pakkaamo- sekd myos tuotantotydntekijoind tyodskentelee
esimerkiksi rakennus-, lvi- sekid auto-/ konepuolen perus-
tutkinnon suorittaneita. Niihin tydtehtdviin rekrytoitaessa
arvostetaan tyonhakijan mahdollisen koulutuksen lisiksi
elintarvikealan tyokokemusta, oppivaisuutta sekd oikeaa
asennetta tyontekoon. Monesti ty on erittdin fyysistd ja
tyénkuvaan kuuluu yleensd myos erilaisten laitteiden ja
koneiden kanssa tyoskentelyd sekd mahdollisesti niihin
liittyvid huolto- ja kunnossapitotehtidvii. Tidssd mielessd
jotkut yritykset nikevit, etti esimerkiksi maataloustek-
nologian osaamisalan koulutuksesta tai kemiantekniikan
prosessinhoitajan perustutkinnosta voi olla paljonkin etua
my6s elintarviketeollisuuden tietyissd tyotehtéivissd. Elin-
tarvikealan koulutuksen vahvuuksina yrityksissd niahddin
erityisesti tydntekijin hygienia- ja muun alan perusosaami-
sen kehittyminen. Elintarvikealan perustutkinnon nidhdéian
antavan hyvin pohjan elintarviketeollisuudessa tyoskente-
lylle, mutta monet yritykset katsovat, ettd vasta kdytinnos-
sd varsinaista tyotd tehdessd on mahdollista tulla osaavaksi
tyontekijiksi. Elintarvikeyrityksilli on monesti kdytossdian
yksilollisid laitteistoja tai linjastoja, joiden kiytt6d on mel-
kein mahdotonta oppia muutoin kuin juuri kyseisessi yri-
tyksessi tyoskennellen.
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Monet yritykset katsovat, ettd henkiloston osaamista tulisi
lisitd useissa asioissa. Kyselyn yhteydessi esitetyt mahdol-
liset tulevaisuuden osaamistarpeet nihdiin yleisesti ottaen
kaikki tirkeind. Merkittivimmiksi katsotut lisdosaamista
kaipaavat aihealueet vaihtelevat kuitenkin yrityksesti riip-
puen, vaikkakin prosessiosaamiseen liittyvit haasteet ovat
pédsddntoisesti kaikilla keskeisessd asemassa. Osassa elintar-
vikeyrityksii eniten tarvetta olisi tyontekijoiden kouluttau-
tumattomuuden kautta juurikin hygienia- ja mikrobiologi-
sen osaamisen lisddmiselle, toisissa kaivataan ICT-osaamista
joko peruskiyton tai jirjestelmien kehittimisen kannalta ja
monissa 16ytyy tarvetta lisidtd tutkimus- ja kehittimisosaa-
mista yrityksen sisilld. Liiketoimintaosaamisen aihealueista
erityisesti myynti- ja markkinointiosaamisen merkitys nou-
si esiin my®os haastatteluissa.

Osaamisen kehittimisen mahdollisuudet

Yleisten elintarvikealallakin tarvittavien lyhytkurssien suh-
teen kaupallista kurssitarjontaa on olemassa runsaasti. Ta-
vallisimpia ja usein pakollisiksikin luokiteltuja koulutuksia
ovat esimerkiksi erilaiset korttikoulutukset kuten hygienia-
passi, ensiapukoulutus, tysturvallisuuskortti sekd huolto-
ja kunnossapitotyontekijoiden osalta myos tulitydkortti.
Suuremmissa yrityksissd koulutuksia ei aina ole tarvetta
hankkia ulkoiselta taholta, vaan niiti jirjestetddn yrityksissd
my6s oman korkeammin koulutetun henkiléston toimesta.
Mainittujen lyhytkurssien lisiksi monissa yrityksissd hyo-
dynnetddn sidnnollisesti esimerkiksi erilaisia johtamiseen
sekd myyntiin ja markkinointiin liittyvid kaupallisten toi-
mijoiden jirjestimid koulutuksia. Joissakin (suuremmissa)
yrityksissd hyodynnetddn myos juuri heitd varten radtiloi-
tyjd koulutuksia. Tdmin tyyppiset kurssit koetaan usein eri-
tyisen onnistuneiksi. Toisaalta osalla yrityksistd toteutettu
lisd- ja tdydennyskoulutus on saattanut rajoittua ainoastaan
jo mainittuihin lyhytkursseihin.

Henkiloston osaamisen lisddmisessd erilaiset tdydennys-
koulutukset nidhdédan kuitenkin sangen hyvini vaihtoeh-
tona. Joissain tapauksissa kokonaan uuden jo koulutetun
tyontekijin palkkaaminen katsotaan tidydennyskoulutusta
paremmaksi vaihtoehdoksi sellaisissa tapauksissa, joissa
yrityksestd ei 16ydy valmiina lainkaan ko. aihealueeseen liit-
tyvdd osaamista. Erddssd yrityksessd esimerkiksi kaivataan
ldhitulevaisuudessa tiettyihin tehtdviin yliopistotason elin-
tarvikealan koulutuksen saanutta henkil6d, eikd olemassa
olevalla henkilostolld ole valmiuksia tai kiinnostustakaan
hankkia riittdvidd osaamista tdydennyskoulutuksen kautta.

Tuotantoprosessien kehittimiseen kaivataan tukea kor-
keasti koulutetuilta asiantuntijoilta. Tuotantoprosessien
kehittimisessd on elintarvikeyrityksissd tydsarkaa muun
muassa sivuvirtojen nykyistd tehokkaampaa hyodyntimistd
sekd ympiristovaikutuksia ja energiansdistodkin ajatellen.
Tuotantoprosesseissa tydskenteleville kaivataan puolestaan
nykyistd enemmin kokonaisuuksien ymmaértimysti ja sitd
kautta laajempaa tietimysti omien toimintatapojen vai-
kutuksista kokonaistaloudellisuuteen. Ymmaérrys motivoi
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tyontekijid toimimaan oikein ja kokonaisprosessia ajatellen
tehokkaalla tavalla. Toisaalta prosessiosaamisen kehittdmis-
tarpeet koskettavat myos yksittiisten laitteiden kéyttoa.

Monessa yrityksessi t&k-osaamisen kehittiminen ymmar-
retddn tirkedksi tekijiksi menestyvissd liikketoiminnassa.
Haasteita esiintyy esimerkiksi tuotekehityksen pohjaksi
tarvittavan tiedon hankinnassa seki kuluttajakysynnin en-
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Prosessiosaamisen sekd T&K-osaamisen lisiksi muita yri-
tysten haastatteluissa esiin nostamia kiinnostavia tiyden-
nyskoulutusideoita ovat esimerkiksi hygienia- ja laatu-
koulutukset, ICT:hen liittyvd osaaminen sekd logistiikka
ja varastonhallinta. Erityisen mielenkiintoisina ndhdiin
koulutukset, jotka ovat joko kokonaan tai edes osittain
rddtalsityjd juuri kyseiselle yritykselle tai ainakin yrityksen
toimialaa ajatellen. (Taulukko 45.)

nakoinnissa. Esimerkkeind kyseisen aihealueen osaamisen
kasvattamiskeinoista nihddin yrityksissd sekd koulutukset,
neuvonta ja konsultointi ettd kehittimishankkeet.

Haastatteluissa ilmenneiti koulutustarpeita ja -ideoita
KOULUTUS SISALTO KENELLE?
Prosessiosaaminen *  Elintarvikeprosessien perusosaaminen, koko- | Tuotantotyontekijit
naisprosessien ymmartiminen
+  Rédtiloityjd osuuksia, esim. yksittdisten
laitteiden kdyttokoulutus, prosessilaitteiden
tuntemuksen laajentaminen huoltomiehiltd
tuontantohenkildstolle
. Prosessien kehittiminen (automaatio, tuotan- | Toimihenkilot
non ohjausjirjestelmien kehittiminen)
Tutkimus- ja kehittdmisosaami- | ¢  Tiedonhaku ja hyddyntiminen Toimihenkilot
nen
ICT-osaaminen *  Eritasojen kursseja: 1. Erityisesti pienet yritykset, tyén-
. . o tekijit yleisemminkin
*  Kuinka PK-yritys padsee mukaan digitalisaa- Y
tioon? (esim. somemarkkinointi) 2. Toimihenkilst
1. Peruskiyttotaidot
2. Jarjestelmien kiytto ja kehitys (esim.
tuotannon suunnittelu, varastonhallinta),
eri jarjestelmien yhteensopivuus
Hygienia- ja laatukoulutus *  Hygienia, mikrobiologia, puhdistustekniikka, | Erityisesti tyontekijdt, joilta puuttuu
-aineet, -laitteet, -koneet elintarvikealan koulutus
Elintarvikelainsdadanto *  Omavalvonta, hygienia, laadunvalvontajirjes- | Toimihenkil6t, yrittéjit
telmit
*  Vaikutukset tuote- ja pakkauskehitykseen
*  Pakkausmerkinnit
Hankinnat *  Puolueetonta tietoa ja eri vaihtoehtojen esit- | Toimihenkilot, yrittéjat
telyd, jotta yritys osaa valita itselleen sopivim-
man koneen/ laitteen/ ICT-jirjestelman
*  esim. pienyritysten kv-hankinnat
Vientiosaaminen *  Vientiprosessin hallinta Toimihenkilot
Ympiristopaallikko/ -vastaava Toimihenkil6t
Raaka-ainetuntemus, elintarvike- | ©  Maito, peruna, muut mahdolliset raaka-aineet | Tyontekijit
tietdmys rityskohtaisia kiinnostuksen kohteita . .
4 (yrity ) Toimihenkilot
. Esim. eri perunalajikkeiden erot, varas-
toinnin vaikutus laatuun

Taulukko 45. Haastatteluissa ilmenneiti koulutustarpeita ja -ideoita
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Tédydennyskoulutuksen toteutus

Téydennyskoulutustavoista monimuotototeutus on selkeis-
ti yrityksid eniten miellyttivd vaihtoehto. Verkon vilityksel-
14 tapahtuvat luennot, itseopiskelumateriaalit ja etétehtévit
parantavat osallistumismahdollisuuksia, kun opiskelu on
mahdollista ainakin osittain aikatauluttaa omien kiireiden
mukaan. Koulutukseen toivotaan kuitenkin verkko-ope-
tuksen lisiksi sisdltyvin jonkin verran verkostoitumisen
kannalta hyodyllisid lahipéivid. Ndmd muutamat ldhipédivit
tulisi jdrjestdd useammassa erissid esimerkiksi muutaman
kuukauden tai jopa vuoden ajanjaksolla (méairastd riippu-
en), jolloin niihin irrottautuminen onnistuu helpommin
my6s pienissd yrityksissd tyoskentelevilli. Mahdollisuuk-
sien mukaan myés lihikoulutuksista tulisi laatia verkkoon
ladattavaa materiaalia (esimerkiksi videot koulutukseen si-
sdltyvistd luennoista). Koulutusta ja sen toteutusajankohtaa
suunniteltaessa tulee huomioida mahdolliset elintarvike-
yritysten toimintaan vaikuttavat sesonkivaihtelut. Monissa
tapauksissa rauhallisinta aikaa elintarvikeyrityksissd on al-
kuvuosi. Toisaalta erityisesti tuotantohenkilstén koulutuk-
sia jdrjestettiessd on pohdittava myds vuorotyon vaikutusta
toteutustapaan ja -aikaan.

Yrityksissd niahdédidn tarkeidksi, ettd koulutukset ovat riitti-
vin kdytinnonldheisid, ja yritykset toivovatkin kurssien si-
siltivin teoriaopintojen ohella runsaasti kiytinnon tyossi
oppimista, mieluiten juuri omassa yrityksessi. Koulutuksia
suunniteltaessa kannattaakin yritysten yhteisten ja yleisem-
pien osuuksien lisidksi pyrkid sisillyttimaidn koulutuksiin
yrityskohtaisia osioita sekd koulutettavien omiin yrityksiin
liittyvid kdytinnén oppimistehtdvid. Monissa tapauksissa
yrityksen henkilstén osaamista on mahdollista kehittdd
oppisopimustyyppisilli koulutuksilla, joissa pddosa opin-
noista suoritetaan omalla tydpaikalla. Télld tavoin tyonteki-
joitd on mahdollista perehdyttii esimerkiksi haastavampiin
uusiin tyotehtéviin yrityksen sisilla.

”QOppisopimustyyppiset ois hyvid, jossa sais motivoitua ih-
miset ja ainakin pikkusen kiyttdisivit omaakin aikaa siihen.
Siind pitds olla verkko-opiskelua ja siind pitds olla paikan
pédlld joko meilld tai opetustilassa tapahtuvaa kouluttamis-
ta, missd joku ihan nayttdi ja kertoo. Yleensi parasta, ettd
saa muutakin kontaktia ku vaan sen netin. Riippuu tieten-
kin sitten, ettd milld tasolla litkutaan. Tyontekijoilld on esi-
merkiksi koneiden kiytto tai ettd ymmartdd, mitd mistikin
[raaka-aineesta] voi tehd, niin ei semmosta netisti oikein
kylld opi. Jonkun pitdd nayttdd.”

Tutkintoon johtava koulutus

Tutkintoja suoritetaan nykyisin monissa elintarvikeyrityk-
sissd tyon ohessa joko ndyttotutkintoina tai oppisopimuksel-
la. Esimerkiksi maidonjalostuksen parissa tyoskentelevissd
yrityksissi oman henkilostén elintarvikealan perustutkin-
toon (meijeristi) tdhtddvd koulutus on hyvin yleistd. Yri-
tykset nikevit meijeristikoulutuksen erittdin hyodyllisend,
minki vuoksi ne ovatkin usein valmiita investoimaan hen-
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kilostonsd koulutukseen esimerkiksi maksamalla normaalia
palkkaa my6s koulutukseen sisiltyvien lihiopetusjaksojen
ajalta. Meijerialan perustutkintoon johtavaa koulutusta
annetaan nykyisin ainoastaan Hiédmeenlinnassa (Hdmeen
ammatti-instituutti). HAMIssa meijeristin tutkinnon voi
suorittaa oppilaitosmuotoisena peruskoulutuksena tai jo
meijerissd tyoskenteleville suunnatulla aikuiskoulutuksella,
miké on Pohjois-Pohjanmaan yritysten tyontekijéiden kou-
lutuksessa hyodynnetty monimuotototeutustapa.

Meijerialan ammatillisen koulutuksen monimuoto-/ op-
pisopimustyyppisen mallin kehittimistd pidetddn haastatel-
luissa maidonjalostusyrityksissi erittiin mielenkiintoisena
mahdollisuutena Pohjois-Pohjanmaalle. Meijerialan koulu-
tuksen puute Pohjois-Pohjanmaan alueella nihdéin yhte-
ni olennaisena syyni sille, ettd yrityksiin joudutaan usein
palkkaamaan kouluttamatonta tyévoimaa. Osa yrityksistd
kertoo kylld saavansa harjoittelijoiksi opiskelijoita myos
meijerialalta, mutta vakinaisempiin tydsuhteisiin jddvit
pohjoiseen paremminkin vain ne, joilta 16ytyy ennestdin
jonkinlaisia kytkoksid alueelle. Eteldstd kotoisin olevia on
yritysten mukaan haasteellista saada houkuteltua muutta-
maan pelkistddn tyon perissi uudelle asuinpaikkakunnal-
le. Vastaavasti yrityksissi ajatellaan, ettd meijeristikoulutus
kiinnostaisi enemmin paikallista nuorisoa, mikéli oppia ei
tarvitsisi hankkia Himeenlinnasta saakka.

Meijerialalla mielenkiintoisena ja alueen maidontuotannon
ja -jatkojalostuksen laajuuden kannalta perusteltunakin aja-
tuksena nihddin myos mahdollisuus kehittdd maakunnassa
jo olevia perustutkintoja edelleen paremmin maidonjalos-
tusyrityksid palvelevaan suuntaan. Mitki voisivat olla mah-
dollisuudet esimerkiksi elintarvikkeiden valmistajan tutkin-
non riitiléinnissi enemmin maidonjalostusteollisuuden
tarpeita vastaavaksi? Miksei esimerkiksi Oulun seudun am-
mattiopiston ko. koulutuksessa opiskeltaviin elintarvikeraa-
ka-aineisiin kuulu vahvasti myos maito? Olisiko mahdollis-
ta joko eri koulutusalojen kurssien ristiinvalintojen kautta
tai jo olemassa olevan elintarvikealan peruskoulutuksen
laajemman kurssitarjonnan avulla kehittdd koulutuksia
tuottamaan meijeri- ja muunkin alueen elintarviketeolli-
suuden tarpeita paremmin vastaavia osaajia (esim. kemi-
anteollisuuden prosessinhoitajista tydssioppimisjaksojen
ja elintarvikealan kurssien kautta osaajia nestemeijereille tai
maatalousalan opiskelijoista elintarvikehygienia- yms. pe-
rusosaamisen lisddmisen kautta osaavaa tydvoimaa elintar-
viketeollisuuden tuotanto- tai pakkaustehtiviin tai omalla
maatilalla harjoitettavaan pienimuotoiseen elintarviketuo-
tantoon)?

Myo6s muilla kuin maidonjalostuksen parissa tygskentele-
villd yrityksilli on usein haasteita koulutetun tyévoiman
rekrytoinnin suhteen, erityisesti tapauksissa, joissa yrityksen
toimipaikkakunnalla ei jirjesteti elintarvikealan koulutusta.
Perustutkintokoulutusta jérjestetddn Pohjois-Pohjanmaalla
kolmella osaamisalalla: Oulussa elintarviketeknologian,
liha-alan sekd leipomoalan ja Haapavedelld leipomoalan
osaamisaloilla. Elintarvikealan koulutuksen jirjestdjien ja
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alueen yritysten yhteistyotd olisi syytd lisitd, silld kaikki
haastatelluista yrityksistd eivit tienneet peruskoulutustar-
jonnan olemassa olosta koko maakunnassa. Alueelle kaiva-
taan lisdd perustutkintokoulutusta, erityisesti maakunnan
laita-alueilla toimivien yritysten nikokulmasta. Nykyisin-
hin elintarvikealan perustutkinto-opiskelijoiden (elintar-
vikkeiden valmistaja, leipuri-kondiittori, lihatuotteiden val-
mistaja) sisddnotto alueen ammatillisiin oppilaitoksiin on
vuosittain vain noin 40. Onkin perusteltua pohtia, olisiko
Haapavedellikin syytid jirjestdd koulutusta nykyistd laajem-
massa mittakaavassa, kuten on esitetty myos Simunaniemen
(2015) aiemmassa selvityksessi.

Tyontekijoiden rekrytoinnin haasteet

Uusien tyontekijoiden rekrytoinnissa hankaluuksia on
esiintynyt haastatelluilla yrityksilld yleisimmin tuotannon
perustehtiviin, mutta my6s osaavan toimihenkilotason
henkiléston palkkaamisessa on alueella omat haasteensa.
Ongelmana monella elintarviketeollisuuden yritykselld on
puute nimenomaan elintarvikealalle koulutuksen saaneista
tyénhakijoista, silli maakunnassa tarjottavat elintarvikealan
koulutusmahdollisuudet ovat nykyisin sangen rajalliset. Va-
rastotyontekijiksi sekd tuotannon yksinkertaisimpiin tyo-
tehtéviin asia on yleensi ratkaistavissa palkkaamalla tehti-
viin saatavilla olevaa kouluttamatonta tydvoimaa, joka sitten
yrityksen toimesta koulutetaan ty6hon. Yleisemmin lienee
kuitenkin syytd pohtia, onko timi perinteinen toiminta-
malli edelleen kannatettava tapa toimia. Joka tapauksessa,
niissd rekrytointitilanteissa tyonantajat arvostavat erityi-
sesti hakijan aiempaa elintarvikealan tai muiden lihialojen
tyokokemusta, silld hygieniaosaaminen on keskeiselli sijalla
kaikissa elintarviketuotantoon liittyvissi ammateissa. Myos
tyénhakijan asenteen merkitys on ratkaiseva: tyontekijiksi
rekrytoitavan tulee olla kdytinnon tyotehtidviin kykenevi,
joustava, reipas ja sekd oppimishaluinen ettd -kykyinen.
Oppisopimuksen kautta rekrytoimista pidetddn yrityksissd
sangen kiinnostavana vaihtoehtona my®os siltd kannalta aja-
teltuna, ettd monissa yrityksissd prosessit ja/tai laitteet ovat
sen verran spesifisii, ettd niiden kanssa tygskentely on joka
tapauksessa opeteltava ko. yrityksessd tyoskennellen.

Etenkin pienemmissd yrityksissd on tavallista, ettd yksi hen-
kilo vastaa yrityksessd monesta eri tehtévisti. Toisin sanoen
pienyrityksissd on harvoin tdissd yhteen ja tiettyyn tehti-
viin palkattua henkil$id kuten esim. laatupéallikkod. Yrityk-
sissd voi olla, ja yleensi tietysti onkin, laatuasioista vastaava
henkils, mutta toimenkuvaan kuuluu timin vastuualueen
ohella yleensid paljon muita aihealueita. Elintarvikealan
pienyrityksissd toimihenkiloiltd vaaditaan yhd enemmin
monitaitoisuutta sekd moniosaamista. Ainakin kielitaidon
sekd tietotekniikkaosaamisen nihdddn useimmissa yrityk-
sissd olevan jo kaikille ehdottomasti kuuluvaa perusosaa-
mista. Elintarvikeinsinoérin tutkinnon lisiksi esimerkiksi
monet muut tekniikan alan ammattikorkeakoulututkinnot
nihdéin hysdyllisend pohjakoulutuksena moniin elintarvi-
keyrityksen ylempiinkin toimihenkilotehtéviin, silld yrityk-
sissd tarvitaan teknistd osaamista mm. koneiden ja laitteis-
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tojen tehokkaan kiyton edistdmiseksi.

Syrjdisemmille seuduille tai pienemmille paikkakunnil-
le sijoittuneiden elintarvikeyritysten haasteena on, kuten
muillakin toimialoilla, asiantuntijoiden houkuttelu pois
kasvukeskuksista. Elintarvikealan korkeammin koulutettu-
jen henkildiden rekrytointihaasteita lisdi se, ettei alan kou-
lutusta ei jirjestetd koko Pohjois-Pohjanmaan alueella. Ou-
lun ammattikorkeakoulun ja yliopiston koulutusten kautta
yritysten tarpeisiin valmistuu maakunnassa kuitenkin esi-
merkiksi prosessitekniikan ja ICT-alan sekd talouspuolen
osaajia. Oulun lihialueilla sijaitsevilla yrityksilld onkin téssi
mielessi jonkintasoinen etulyéntiasema muualla maakun-
nassa toimiviin yrityksiin nihden: vaikka toimihenkil6teh-
tivissd saatetaankin kiydd toissd selvdsti “perusduunaria”
kauempana, on tygssikdyntimatkallakin kuitenkin yléra-
jansa.

Yhteistyomahdollisuudet koulutusorganisaatioiden ja yri-
tysten vililla

Yrityksissd on kiinnostusta monentyyppiseen yhteistyohén
koulutusorganisaatioiden kanssa. Yleisimpii yhteistydomuo-
toja oppilaitosten ja elintarvikeyritysten vililld ovat erilaiset
opiskeluun ja koulutukseen liittyvit toiminnot kuten oppi-
laitosten opiskelijoiden tydssdoppimis- ja harjoittelujaksot
yrityksissd, opiskelijoiden yrityksille ja yrityksissi tekemit
opinndytety6t sekd muut opiskeluun sisiltyvit projektit.
Toisaalta yritykset hyddyntivit koulutusorganisaatioiden
tarjontaa myos oman henkilgstonsi lisi- ja tdydennyskou-
lutuksessa.

Yhteistyoén tiivistiminen ndhdddn yrityksissid yleensd ot-
taen positiivisena asiana ja suurin osa yrityksistd olisikin
kiinnostunut osallistumaan Pohjois-Pohjanmaalla jirjestet-
tivien elintarvikealan koulutusten suunnitteluun ja kehit-
timiseen. Kiinnostusta loytyy sekd olemassa olevien elintar-
vikealan peruskoulutusten kehittimiseen osallistumiseen
ettd vksittiisille yrityksille tai alan yrityksille yhteisten
tdydennyskoulutusten suunnitteluun. Perusteita peruskou-
lutusten kehittimiseen osallistumisen kiinnostavuudelle
ovat esimerkiksi koulutusten kdytinnonliheisyyden paran-
tamiseen liittyvit tavoitteet sekd nykyistd parempi tiedon
vaihto, jonka avulla yritysten tarpeet tulisivat paremmin
huomioitua koulutuksissa (esim. hygieniavaatimusten jat-
kuva kasvu, koneiden ja laitteiden lisddntyminen ja niiden
turvallinen kidytto). Maidonjalostajien keskuudessa kiin-
nostusta olisi esimerkiksi meijeristikoulutuksen kehittimis-
mahdollisuuksiin siind mielessd, ettd vaadittavat lihijaksot
Himeenlinnan ammatti-instituutissa vihenisivit (nykyisin
aikuismeijeristikoulutuksessa kahden vuoden aikana seitse-
min 2 — 4 viikon mittaista ldhijaksoa). My6s mahdollisuus
vastata elintarvikeyritysten osaamistarpeisiin maakunnassa
tarjottavia muiden alojen koulutuksia kehittimailld herittda
mielenkiintoa useammassa yrityksessi. Joissakin yrityksissid
kiinnostusta olisi lisiksi osallistua elintarvikealan koulutuk-
siin asiantuntijaluennoijan roolin kautta.
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Toimenpide-ehdotukset

Maidonjalostusyrityksilld on olemassa nakemys, etti mei-
jerialan valintaa kouluttautumisvaihtoehtona rajoittaa
Pohjois-Suomen nuorison osalta se, ettd alaa opiskella voi
ainoastaan Hidmeenlinnassa. Yrityshaastatteluissa pohdit-
tiinkin keinoja, joilla maidonjalostusalan kiinnostavuutta
ja houkuttelevuutta voitaisiin kasvattaa nimenomaan Poh-
jois-Pohjanmaalta kotoisin olevien nuorten keskuudessa.
Yrityksissd ollaan vahvasti sitd mieltd, ettd alueelta kotoisin
olevat meijeristit tulevat paluumuuttajina muita helpom-
min maakuntaan harjoittelujaksoja vakituisempiinkin tyo-
suhteisiin. Keinoja alan houkuttelevuuden kasvattamiseksi
voisivat olla sekd nykyistd parempi tiedotus erityisesti Poh-
jois-Pohjanmaan lukiolaisille ja muille aikuisopiskelusta
kiinnostuneille ettd meijeristikoulutuksen mahdollistami-
nen nykyistd enemmissi madrin myds tddltd pohjoisesta
kasin. Taysi-ikdisten opiskelijoiden ajateltiin olevan siind
mielessi peruskoulun péittivii sopivammassa asemassa,
ettd padtostd toiselle paikkakunnalle ldhtemisesti ei tarvitse
tehdi vield viidentoista — kuudentoista vanhana. Meijeria-
lan teollisuuden sekd Hdameen ammatti-instituutin ja am-
mattikorkeakoulun yhteinen "MilkWorks’ -markkinointi- ja
tiedotustoiminta onkin tdssd mielessd turhan paljon painot-
tunut peruskoululaisiin. Toisaalta opiskelu Himeenlinnas-
sa saattaa olla haasteellista myos esimerkiksi perheelliselle
aikuiselle, joka miettii alan vaihtoa. Téllaisissa tapauksissa
nykyistd joustavammat mahdollisuudet opiskella meijeria-
laa esimerkiksi kdytinnon tyossd oppien, oppisopimuksella
sekd Pohjois-Pohjanmaan paikallista elintarvikealan koulu-
tustarjontaa hyddyntien voisivat tarjota kaivattuja kannus-
timia alavalinnalle.

Koulutukseen liittyvien yhteistyokuvioiden lisdksi yrityksid
kiinnostavat myos mm. mahdollisuudet laboratorioyhteis-
ty6hon sekd yhteisiin tuotekehitysympiristoihin  koulu-

tusorganisaatioiden kanssa. Laboratoriopuolelta nihddin
mielenkiintoisena esimerkiksi oppilaitosten tarjoamat labo-
ratoriopalvelut, nimenomaan tilanteissa, joissa palveluiden
hinta olisi esimerkiksi opiskelijatyotd hyédyntéen kilpailu-
kykyinen ja laboratorio olisi akkreditoitu, kuten hyviksytyn
elintarvikelaboratorion kuuluu. Monet elintarvikeyritykset
ovat nykyisin tdysin ulkoistaneet tarvitsemansa analyysipal-
velut. Elintarvikeanalytiikka tarjoaa myos erilaisia opin-
ndytetyo- sekd projektimahdollisuuksia. Ainakin tietyil-
14 yrityksilld olisi kiinnostusta selvittdd raaka-aineidensa
mikrobiologista laatua (esim. mikrobitasot, mikrobilajit)
nykyistd tarkemmin sekd normaaliolosuhteissa ettd ongel-
matilanteissa, ja erityisesti saada lisdd tietoa mikrobitason
hallinnan eri vaihtoehdoista (vaihtoehtoja kemiallisille séi-
lontiaineille, esim. kylméketjumahdollisuudet, hapettomat
olosuhteet).

Tuotekehitystyon kannalta useissa elintarvikeyrityksissd
olisi tarvetta nykyistd paremmille pilotointimahdollisuuk-
sille. Monilla yrityksilld on kiytdssddn korkeintaan koti-
keittiokokoluokan koekeittio, eikd reseptien siirto sieltd
suoraan tehdasmittakaavaan ole useinkaan helppoa. Inves-
tointi omiin pilot-kokoluokan tiloihin ja laitteistoihin on
pk-yrityksille usein turhan suuri. Pohjois-Pohjanmaalla ei
ole tarjolla koetehdasmittakaavan tuotekehitysympiristo-
jd ja muualla Suomessa sijaitsevat vuokrattavat koetehtaat
koetaan monesti liian hintaviksi, ja toisaalta myds liian
kaukana sijaitseviksi. Erityisesti pienille yrityksille sopivil-
la panoksilla tuotekehitysyhteisty6hén mukaan péddsyd on
syytd edistdd. Erddlld haastatelluista yrityksistd olisi jopa
valmiuksia tarjota kohtuullisen suuria laboratoriotilojaan
tdménkaltaiseen yhteistyohon, vaikkakin olemassa oleva
laitekanta voisi haastatellun omien sanojen mukaan olla
laajempikin.
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Yrityksissd kiinnostavaksi nihdéddn yhteisten tutkimus- ja
kehittdmistilojen ohella myos yritysten yhteinen t&k-osaa-
ja, jolta varsinaisen tuotekehitystyon lisiksi saisi neuvontaa
ja ohjausta yritysten omille t&k-vastaaville. Erityisesti pie-
nilld yrityksilld kokoaikaisen asiantuntijan palkkaaminen
ei ole taloudellisesti mahdollista eikd jirkevdidkddn, kun
tyotd ei vilttimittd kokopiiviisesti ole tarjolla. Yhteinen
tuotekehitysasiantuntija voisi olla kustannuksia useammal-
le yritykselle jakava, toimiva ratkaisu. Hyvidni ajatuksena
nidhdddn pysyvian palvelurakenteen kehittiminen yhteis-
ten tuotekehitystilojen ja -asiantuntijoiden hankkimisek-
si yritysten kiyttoon. Yhteisten tilojen ja asiantuntijoiden
hyoédyntimisen yhtend hyvinid puolena elintarvikeyrityk-
sissd olisi myos sitd kautta tapahtuva verkostoituminen
muiden alan yritysten kanssa. Kokemusten jakamisen ja
yhteisten projektien katsotaan edistévin yrityksen toimin-
nan kehittdmistd uusia ajatuksia ja ideoita tuottamalla. Osa
elintarvikeyrityksistd ei kokemuksen puutteen vuoksi itse
osaa esittdd ja etsid sopivia yhteistydmuotoja esimerkiksi
koulutusorganisaatioiden kanssa. Nami yritykset kaipaa-
vatkin nimenomaan ulkoapdin tulevia konkreettisia ehdo-
tuksia aiheesta. Vihintddnkin suuntaviivoiltaan mietittyyn
toteutukseen on yrityksen helpompi ottaa kantaa ja lihted
mukaan toimivan yhteistyon rakentamiseen.

Markkinoinnin uudet mahdollisuudet (esim. sosiaalisen
median hyédyntdminen) kiinnostavat yrityksid, koska mo-
net kokevat, ettei niistd vilttimitti heilld tiedeté tarpeeksi.
Markkinaselvitykset ja markkinointimateriaalin laadinta
nihdididn usein opiskelijatoiden kautta toteutettavaksi yh-
teistydmahdollisuudeksi, joskin markkinoinnin kehitti-
mistéd on yrityksissd toteutettu myds hanketyond. Opiskeli-
jatoiden hyodyntimisen katsotaan yleisesti ottaen vaativan,
ettd yrityksen henkilstéon kuuluu myynti- ja markkinoin-
tiasiantuntija, joka pystyy opiskelijoiden ty6td ohjaamaan
ja siind neuvomaan. Vasta-alkaja ei tyostd hevilld yksin sel-
vid. Markkinatutkimuksia kaivataan yrityksissd esimerkik-
si toiminnan ennakointia ajatellen eli selvitykset vaikkapa
siitd, miltd sektorilta uusia asiakkuuksia kannattaa lihted
etsiméin, nihdiddn mielenkiintoisina. Yhteistyd yritysten
kesken saattaa markkinoinnin suhteen olla haastavaa, mi-
kili tuotteet tai raaka-aineet ovat yrityksilld kovin erilaisia.
Markkinointimateriaalin laadinta on hyvin tapaus- ja brin-
dikohtaista.

Tieto- ja viestintiteknologian kehittdmisessd yhteistydomah-
dollisuuksia 16ytyy paitsi jo alemmin mainittujen koulutus-
ten kautta (Taulukko 45), myds erilaisten ICT-tuotteiden
(esim. toiminnan tehokkuutta lisddvit hallintajirjestelmit,
asiakkaille lisdarvoa tuottavat ICT-ratkaisut) kehittimisen
nikokulmasta. Tieto- ja viestintiteknologian alan osaajien
on asiantuntemuksellaan mahdollista helpottaa elintar-
vikeyritysten toimintaa mm. selvittimilld globaalistikin
jo olemassa olevaa laitteisto- ja jérjestelmitarjontaa. Elin-
tarvikeyrityksilld ei itsellddn ole aina resursseja toiminnan
kehittimisen pohjaksi tarvittaviin ja hankintapditoksid
tukeviin selvityksiin. Erityisesti pienemmissd yrityksissd
tieto- ja viestintiteknologian hyddyntiminen ei vilttimat-
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td ole niin tehokasta kuin nykytekniikalla olisi parhaim-
millaan mahdollista. ICT:n hyddyntimistdi myos pienyri-
tyksissd olisi mahdollista edistdd esimerkiksi kokoamalla
yhteen keskendin samantyyppisid ICT-tarpeita omaavia
tai samantyyppisten ICT-tuotteiden kehittimisesti ja pilo-
toinnista kiinnostuneita elintarvikeyrityksia, ja kehittdmal-
14 toimivia ICT-yhteistyén toimintamalleja sekd yhteistyon
kautta yritysten tarpeita vastaavia yritystoimintaa tehos-
tavia tai muuten lisdarvoa tuottavia tuotteita. Elintarvike-
yritysten ICT-tuotteiden kehittimisessd on ICT-yritysten
ohella mahdollista tehdi yhteisty6td esimerkiksi alan opis-
kelijoiden ja koulutusorganisaatioiden kanssa, miké olisi
sekd positiivista opintojen tydelimailiheisyyden kannalta
ettd tarjoaisi yrityksille tdysin kaupallista palvelutoimintaa
edullisemman tavan kehittii tieto- ja viestintiteknologian
hyodyntamistdan.

6.1 Koulutusten ja palvelutarjonnan kehitta-
minen elintarvikeyritysten tarpeisiin

6.1.1 Nykyisia yhteistydmahdollisuuksia

Koulutusorganisaatiot tarjoavat yrityksille monia erilaisia
yhteistydmahdollisuuksia esimerkiksi opinniyte- ja kurs-
sitviden, oppilaitosten laitteiden tai tilojen kdyttomah-
dollisuuksien sek erilaisten tutkimus- ja konsultointipal-
veluiden suhteen. Tutkimustoiminta voi tuoda yritysten
kiyttoon uutta tietoa esimerkiksi erilaisista terveysviit-
tdmistd, joita on mahdollista hyédyntdd vaikkapa tuote-
kehityksen tukena. Elintarvikealan kehittimisyhteistyoti
tarjoavat Pohjois-Pohjanmaalla monet organisaatiot, kuten
esimerkiksi Oulun seudun ja Jokilaaksojen koulutuskun-
tayhtymét, Oulun ammattikorkeakoulu, Oulun yliopisto,
Luonnonvarakeskus sekd VTT.

Seuraaviin taulukoihin on listattu muutamia toimijoita,
joita elintarvikeyritysten on mahdollista kehittdmistoi-
minnassaan hyodyntii, joko koulutuspalveluiden kautta
tai vaikkapa tuotannon ja tuotekehityksen kehittimistyon
tukena. Taulukkoon 46 on koottu erityisesti Pohjois-Poh-
janmaalla toimivia tahoja, taulukkoon 47 hyviksi katsottuja
esimerkkejd muualta Suomesta. Kokonaan tai alueella uu-
denlaisten yhteistyémallien ja -tapojen kehittimisen ohella
toimijoiden on kiinnitettdvd huomiota tiedonvilitykseen
nykyisin olemassa olevasta palvelutarjonnasta, jotta yritys-
ten on mahdollista palveluita parhaalla mahdollisella taval-
la hyodyntaa.
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Koulutusorganisaatioiden ja muiden toimijoiden tarjoamia yhteistyomahdollisuuksia Pohjois-Pohjanmaalla

Organisaatio/ oppi-
laitos

Koulutus ja sithen liittyvit yhteistyomahdol-
lisuudet

Muita yhteistyomahdollisuuksia

Oulun seudun kou-
lutuskuntayhtyma/
Oulun seudun am-
mattiopisto

http://www.osao.fi/
etusivu.html

*  Nuorten ja aikuisten ammatilliset pe-
rustutkinnot ja niihin sisaltyvit tyossi-
oppimisjaksot, opinnéytetyot
+  Elintarvikeala: elintarvikkeiden
valmistaja, leipuri-kondiittori,
lihatuotteiden valmistaja

. Muut perustutkinnot, esim. HoRe-
Ca, liiketalous, ICT, laboratorioala,
maatalous

*  Opetuksen kehittimisessd mukana
tydelamatiimi (yritysten edustajat)

*  Oppisopimuskoulutus

*  Lisd- ja tdydennyskoulutus

*  Yritysten tarpeisiin rddtdloidyt koulu-
tukset

Tydelamin kehittamis- ja palvelutehtdvin hankkeet
Koulutusneuvonta
Projektityot opiekelijatyond, esim. tuotekehitys

Jokilaaksojen koulu-
tuskuntayhtyma/
Haapaveden am-
mattiopisto

http://www.jedu.fi/

*  Ammatilliset perustutkinnot ja niihin
sisiltyvit tyossdoppimisjaksot, opinndy-
tetyot
+  Elintarvikeala: leipuri-kondiittori
*  Muut perustutkinnot, esim. puu-

tarhatalous, HoReCa

*  Elintarvikealan ammattitutkinto: elin-
tarvikejalostaja

*  Oppisopimuskoulutus

*  Lisd- ja tdydennyskoulutus

Kehittamishankkeet

Osaamistarpeiden analysoinnit, henkiloston osaa-
miskartoitukset ja koulutus-/ kehittimisohjelmat
Tila- ja laiteresurssien hyddyntiminen: ammat-
tiopiston marjanjalostamo

Oulun ammattikor-
keakoulu

www.oamk.fi

*  Tutkintoon johtava koulutus ja sithen
sisiltyva harjoittelu, opinndytetyot,
kursseihin liittyvit opiskelijaprojektit
. Mm. maaseutuelinkeinot, tekniik-

ka, liiketalous
*  Yritysluennoijien hyédyntiminen

*  Avoin ammattikorkeakoulu
+  Kaikki Oamkin koulutusalat

*  Téydennyskoulutus
+  Kaikki Oamkin koulutusalat
*  Yritysten tarpeisiin radtaloidyt

koulutukset

Hanketoiminta

Asiantuntijapalvelut

Laitevuokraus ja analyysipalvelut

*  Energia- ja ympiristoalan laboratoriotilat ja
-laitteet, esim. elintarvikeanalyysit, luonno-
naineiden- ja ympiéristomyrkkyjen analyysit,
mikrobiologiset analyysit, fermentoinnit yri-
tyksille ja tutkimuslaitoksille joko tilaustyona
tai itse tehtynd

Akraamo -palvelukeskus maaseutuyrityksille

+  Kaytantoldhtoisid tki-palveluja, esim. Idea-
pankki: tuki palvelukeskuksen tuotannon
aloihin liittyvien kehittdmisideoiden jatkoke-
hittelyn kannattavuuden arviointiin

Projektityot opiskelijatyona

. Luonnonvara-alan suunnittelupalvelut, esim.
ympiristo- ja laatujérjestelmit sekd Maaseutu-
yrityksen palvelut -projekti siséltden tuote- ja
palvelukehityst4, hinnoittelua, pienehkoji
markkinaselvityksid sekéd kokonaiskannatta-
vuuden arvioinnin kehittimisen jalkeen

*  Liiketalousalan palvelut, mm. yrityksen Face-
book-sivut ja sovellukset, internetpalveluiden
sisallontuotanto, kayttdjakoulutus, litketoimin-
ta- ja markkinointisuunnitelmat, tilastollinen
tutkimus

*  Liiketalouden alan opiskelijayritys Trapesti Oy,
mm. verkkosivut ja -sovellukset, internetpalve-
luiden testaus
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Oulun yliopisto

http://www.oulu.fi/
yliopisto/

+  Tutkintoon johtava koulutus ja sithen
sisiltyvi harjoittelu, opinnaytetyot
. Mm. luonnontieteet, tekniikka
(esim. bioprosessitekniikka, ks.
alla), kauppatieteet
*  Avoin yliopisto
+  Kaikki yliopiston koulutusalat,
lisaksi esim. yrittdjyysopinnot
*  Téydennyskoulutus
*  Esim. tekniikan ala, johtamis- ja
esimieskoulutus, kielikoulutus
*  Yritysten tarpeisiin radtdloidyt
koulutukset

Raédtiloidyt koulutustarvekartoitukset ja koulutus-
ten toteutussuunnitelmat

Asiantuntijapalvelut hanketoimintaan: projektin
valmistelu, toteutus ja toimintojen vakiinnuttami-
nen

Oulun yliopisto

Kemiallinen proses-

Bioprosessitekniikan suuntautumisvaihto-
ehto

Tutkimus- ja hanketoiminta
Tutkimusalueina biomassan kemiallinen ja bioke-
miallinen kisittely, uudet tuotteet ja prosessit teol-

sitekniikka lisuuden vesienkisittelyyn ja tuotteiden talteenotto-
ja erotusprosessien synteesi- ja arviointimenetelmit

http://www. . Kehitetty esim. uusi, kustannustehokas rat-

oulu.fi/pyokem/ kaisu, jolla perunateollisuuden sivuvirroista

node/23574 saadaan talteen arvokkaita proteiineja

Oulun yliopisto Yksikossi jdrjestetty elintarvikebiotekniikan |+ Tutkimus- ja hanketoiminta, analyysipalvelut

Kajaanin yliopisto-
keskus/

Mittaustekniikan
yksikko CE-
MIS-Oulu

http://www.oulu.fi/
kajaaninyliopisto-
keskus/cemis-oulu

maisterikoulutusta (v. 2009 sekd 2011)

Mittaustekniikkaan liittyvin tutkimuksen ja tekno-
logian kehittdminen, aiheeseen liittyva palvelutar-
jonta

Terveyden ja hyvinvoinnin tutkimusryhmassd

kehitetdin ja tarjotaan elintarvikealaa palvelevaa

analytiikkaa, tehd4in kasvien arvoaineisiin keskit-
tyvid analytiikkaa ja bioaktiivisuuksien tutkimusta
sekd prosessoidaan kasvimateriaaleja. Ryhmassd
kehitetddn ihmisfysiologiaan liittyvid on-line -bio-
sensoreita.

*  Esimerkkejd analyysipalveluista: elintarvikkei-
den koostumus (esim. rasvahapot, fenoliyhdis-
teet, sokerit, C-vitamiini), antioksidatiivisuus,
bakteerien kokonaismaird

Cleantech-sovelluksia erityisesti prosessi- ja ympa-

ristomittauksiin liittyen

Oulun yliopisto

Bioeconomy Re-
search Community/
Biotalous -tut-

Biotalouden alaan liittyvaid koulutusta

Biotalouden alaan liittyvai tutkimusta ja alan liiketoi-
minnan aktivointia toteuttava tutkijayhteiso, jossa on
toimijoita monilta tekniikan ja luonnontieteen aloilta.

kimusyhteiso
(BRC-Oulu)
http://www.oulu.fi/
bioeconomy/
Oulun yliopisto Tutkimusympiristo ja koulutusta alueen +  Kliinisen tutkimuksen keskus
toimijoille *  Pohjois-Suomen biopankki
Medical Research . Useita tutkimusryhmii kliinisen lddketieteen, terve-
Center MRC Oulu ystieteiden ja lddketieteen teknologian aloilta
http://www.oulu.fi/

mrcoulu/
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Oulun yliopisto

Oulun Eteldisen
instituutti

www.oulu.fi/oei

Instituutti osallistuu aluekehityksen kannalta
tirkeiden yliopistollisten koulutusohjelmien
jdrjestimiseen

Yliopistollisen koulutuksen, tutkimuksen ja kehitta-
mistoiminnan organisointi Oulun Eteldisen alueella.
*  Tutkimus- ja kehittimishankkeet

*  Mikroyrittdjyyden tutkimusryhmén tutkimustee-
moja mm. alueellisen yrittdjyysilmaston kehittdmi-
nen, yritysten kasvun tukeminen, kansainvalistymi-
sen edistiminen, tki-toiminnan tukeminen

Oulun maa- ja koti-
talousnaiset

http://www.proag-
riaoulu.fi/fi/maa-_
ja_kotitalousnaiset/

Elintarvikealan tutkintoon johtamatonta
koulutusta yrityksille, esim. jatkojalostus,
luonnontuotteet

Maaseudun pienyritystoiminnan edistiminen koulu-

tuksen, neuvonnan seki suunnittelupalveluiden kautta.

Esimerkkeji palveluista:

*  Elintarvikkeiden jatkojalostusneuvonta

*  Luomuelintarvikkeiden jalostukseen ja valmistuk-
seen liittyvd koulutus ja neuvonta

. Luonnontuotealan koulutus (tuntemus, poiminta,
jalostus, myynti)

*  ProAgria Yritys -palvelukokonaisuus, palvelut aloit-
taville yrityksille, liitketoiminnan suunnittelu

*  Laatukoulutus- ja neuvonta sekd auditointi

*  Omavalvonta- ja hygieniakoulutus sekd -neuvonta,
hygieniaosaamistodistukset

*  Maaseutuyritysten ympéristokoulutus ja -jirjestel-
mien neuvonta

Centre for Environ-
ment and Energy
(CEE)

http://www.cee.fi/

CEE kokoaa yhteen ympiristo- ja energia-alan yritykset,
tieteentekijit, kehittdjdt ja sijoittajat. CEEn tehtdvdnd on
luoda ympaéristo- ja energia-alan seki cleantechin in-
novaatioista liiketoimintaa. Elintarviketeollisuus on osa
biotalouteen liittyvdd yritysosaamista.

Teknologian tutki-
muskeskus VIT Oy

www.vtt.fi

+  Valtakunnallinen toimija, toimipaikka myos Ou-
lussa
*  Tutkimus- ja asiantuntijapalvelut
*  Bio- ja prosessitekniikan tutkimusosaamista ja
laitekantaa voidaan kiyttdd esimerkiksi elin-
tarvikeraaka-aineiden tutkimisessa ja uusien
kayttokohteiden sekd teknologioiden kehitti-
misessd
+  Useita pilot-laitteistoja esimerkiksi elintarvike-
raaka-aineiden kisittelyyn, sovellustestaukseen
sekd demonstrointiin
*  Elintarvikkeiden terveellisyys ja ympéristoys-
tavillisyys (resurssitehokkuus, sivuvirtojen
hyddyntaminen), uudet pakkausmateriaalit
*  Elintarvikkeiden rakenteen muokkaus entsyy-
meilld tai mikrobeilla
+  Riatdloidyt palvelut pk-yrityksille: tuote-,
prosessi- ja litketoiminnan kehitysti sek tek-
nologiakonsultointia tarpeen mukaan
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Luonnonvarakeskus

www.luke.fi

Koulutuspalvelut: valmiita paketteja asi-
antuntijan valmistelemana ammattilaisten
koulutukseen. My®s tarpeen mukaan radti-
l6idyt koulutukset.

Lukella on Pohjois-Pohjanmaalla nelji toimipaikkaa:
Oulussa (yksi neljastd paatoimipaikasta), Ruukissa, Tai-
valkoskella sekd Kayldssd.
*  Hanketoiminta
*  Tutkimus- ja asiantuntijapalvelut
. Testaus- ja tuotantopalvelut, esim. elintarvikkeiden
analyysipalvelut, laboratoriopalvelut
*  Agrobiotekniikka-tiimi (Oulussa) toimii mm.
elintarvikkeiden turvallisuuden, uusien elin-
tarvikesovellusten seki elintarvikeketjun sivu-
virtojen hyodyntdmisen parissa.
*  Perunalaboratorio toimii sekd tutkimus- ettid
palvelulaboratoriona
*  Ruukin toimipaikassa tehdd4dn mm. nurmi- ja
lihanautatutkimusta, vilja- ja perunatutkimus-
ta sekd marjanviljelyyn liittyvid tutkimusta.
Ruukissa on toteutettu myos metsésienten
kaupallisen hyodyntdmisen tehostamiseen ja
monipuolistamiseen tihtdidvid hankkeita.

Luonnonvara- ja
ympiristotutkimuk-
sen yhteenliittyma
LYNET

www.lynet.fi

LYNET on seitsemin tutkimuslaitoksen ja neljin eri
hallinnonalan vilinen verkosto. Verkostoon kuuluvat
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira, Geologian tut-
kimuskeskus, [lmatieteen laitos, Luonnonvarakeskus,
Maanmittauslaitos, Suomen ympéristokeskus sekd VTT.
LYNETin laboratoriossa Oulussa toimivat Luke ja Suo-
men ympéristokeskus.

Naturpolis Oy

www.naturpolis.fi

Yrittdjikoulutus ja yrityksille suunnatut
koulutuspaketit

Naturpolis Oy on Kuusamon kaupungin sekd Taivalkos-
ken ja Posion kuntien omistama elinkeinojen kehittamis-
yhti6. Naturpolis Oy suunnittelee, toteuttaa ja hallinnoi
alueellisia kehittimishankkeita, joiden tavoitteena on yri-
tysten toimintaedellytysten ja kilpailukyvyn sekd alueen
vetovoimaisuuden parantaminen. Yhtion palveluita ovat
mm. yritysneuvonta, yrityskehityspalvelut, yritysten
kehittimishankkeet sekd maaseudun kehittimispalvelut.

Oulun seudun
uusyrityskeskus Ry

www.oulunseudu-
nuusyrityskeskus.fi/

Uusyrityskeskus on maksuton neuvontapalvelu uusille
yrityksille seké yrityksen perustamista harkitseville.
Uusyrityskeskus tarjoaa apua mm- liikeidean kehittimi-
sessd, taloussuunnittelussa, rahoitus- ja yritystukiin liit-
tyvissd asioissa sekd markkinointi- ja kilpailutilanteeseen
liittyvissd kysymyksissa.

BusinessOulu BusinessOulu edistdd Oulun seudun yritysten toimintaa
ja kilpailukyky4. Tavoitteena on luoda alueelle lisdd tys-
www.businessoulu. paikkoja yritysten hyvinvoinnin ja menestyksen kautta.
com/ BusinessOulu yhdistda Oulussa eri alojen ja yritysten
verkostoja.
Oulun Yritystako- Yritystakomo tarjoaa toimitilan Start-Up-yrittdjyyttd
mo Oy suunnitteleville eri alojen osaajille. Yhteisoni toimien
Yritystakomossa kehitetddn uusia liike- ja tuoteideoita.
www.yritystakomo. Yritystakomo tukee liikeidean kaupallisen kannattavuu-
fi/ den ja mahdollisuuksien selvittimisessd.
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Koulutusorganisaatioiden

ja muiden toimijoiden tarjoamia yhteistyomahdollisuuksia muualla Suomessa

Organisaatio/ oppilaitos

Koulutus ja sithen liittyvit yhteistyomah-
dollisuudet

Muita yhteistyomahdollisuuksia

Keski-Pohjanmaan koulu-
tusyhtyma/ Keski-Pohjan-
maan ammattiopisto

*  Ammatilliset perustutkinnot:

*  Elintarvikeala: elintarvikkeiden
valmistaja, leipuri-kondiittori,
lihatuotteiden valmistaja

Laboratoriopalvelut elintarvikkeiden tuotekehitys-
vaiheessa, esim.

pH, kuiva-aine, ravintoaineanalyysit, rasva,
proteiinit, mikrobiologia (kolibakteeri), kemi-

www.foodwest.fi

seen laadunarviointiin sekd omavalvon-
taan liittyen.

www.kpedu.fi . . . .. .
. alliset yhdisteet (ammoniumtyppi, nitraatti,
¢ Muut perustutkinnot, mm. b
. nitriitti)
laborantti
Elintarvikehuoneistoksi hyviksytyt tilat, joita yri-
tysten mahdollista hyodyntii tuotekehityksessa
sekd koekeittiona:
*  Leipomo-konditoria
+  Elintarvikkeiden valmistukseen esikisittely-
huone, mehustamo, valmisruokatehdas, pak-
kaamo, salaattihuone
*  Laitoshyviksytty lihankisittelyopetustehdas,
lihaleikkaamo, lihavalmistetehdas, viipaloin-
tipakkaamo, pakkaustarvikevarasto, tiski/-va-
rasto
*  (Palveluesittelyn lihteend Favén & Rainosalo
2014, 17.)
Foodwest Koulutusta mm. hygieniaan, aistinvarai- Elintarvikekehittdmiseen erikoistunut yritys, joka

keskittyy tuotekehitykseen, markkinatutkimukseen
ja laadunhallintaan. Palveluja mm.

*  Reseptikehitys

*  Raaka-ainetestaus

+  Sdilyvyystestaus

*  Tuoteryhmai- ja konseptitutkimukset

+  Koetehdaspalvelut seki tilojen vuokraus: mm.
nestemdisten tuotteiden, leipomotuotteiden,
pastojen sekd valmisruokien prosessointi,
testikoeajot, scale-up —ajot, prosessien opti-
mointi, koe-erien valmistus, uusien tuottei-
den kehittiminen

FP Food Park Oy

http://www.foodpark.fi/

Palvelutarjontaa mm. tuotekehitykseen, prosessike-
hitykseen ja kaupallistamiseen liittyen.

FP Food Park Oy on profiloitunut kasvisten, juu-
resten, vihannesten, marjojen, siementen ja esival-
misteiden prosessoinnin osaajana sekd pk-yritysten
kumppanina.
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Green Creative Garden

http://www.greencre-
ativegarden.fi/

Seinédjoki GCG -kehitysalusta tarjoaa suomalaisille
ruokajirjestelmiin erikoistuneille yrityksille tut-
kimus- ja tuotekehityspalveluita, tutkimustiloja ja
-laitteita, kehitys- ja testausalustoja, kiyttijaverkos-
toja sek liikketoiminnan tukipalveluja.

Ruokajdrjestelmien kehitystyotd toteutetaan laa-
jalla yhteistyslld lukuisissa koulutus-, tutkimus- ja
kehitysorganisaatioissa (Ks. hankesalkku http://
www.greencreativegarden.fi/hankesalkku ).

Turun yliopisto
Funktionaalisten elintar-
vikkeiden kehittimiskeskus
(Functional Foods Forum,
FFF)

http://www.utu.fi/fi/yksikot/
fff/Sivut/home.aspx

*  Elintarvikekehityksen maisteriohjel-
man opetusyksikko

*  Yritysten koulutukset aistinvaraisen
laadun osaamiseen

Hyvinvointiin vaikuttavien elintarvikkeiden tuo-
teideoiden tutkimusta ja kehitys. Erityiset tutki-
musohjelmat, asiantuntemusta ravitsemuksen ja
terveyden alalta, rddtdloidyt tutkimus- ja tuoteke-
hitysprojektit, tutkimuksen tukipalvelut yrityksille.
Yrityspalveluja mm. aistinvaraiset arvioinnit tuote-
kehitysprosessin eri vaiheissa, tuoteideointi asian-
tuntija- ja kuluttajaryhmissd, EU-lainsdddantotuki
T&K-hankkeissa.

Elintarvikekehitystd Seindjoella: Maku ja terveys
-tutkimusryhma tutkii mm. paikallisten raaka-ai-
neiden kemiallisia, aistinvaraisia ja teknologisia
ominaisuuksia, uusia elintarviketeknologioita.

Makery

http://makery.fi/

Elintarvikealan asiantuntijayhtio, jossa yhdistyvit
Helsinki Business and Science Parkin yrityskehitys-
osaaminen seka Viikki Food Centren elintarvikea-
lan asiantuntemus. Palvelutarjonnassa mm. kulut-
taja- ja markkinatutkimukset, kansainvilistymisen
tuki sekd tuotekehitys- ja analyysipalvelut. Yhtio
tarjoaa mm. pakkaus- ja prosessilaboratoriotilat se-
ki lihatuotteiden koetehdaspalveluita.

Innolact Group Oy

http://www.innolact.fi/
etusivu

Mm. hygienia- ja tuotekoulutukset (GMP)

Maidonjalostusprosessien parantamiseen keskit-
tyvé koulutus- ja konsultointiyritys, hapatteiden
yms. myynti.

+  Laitosten omavalvonta ja laadunvarmistus
(ISO 22 000)

*  Yritysten toiminnan kehittdiminen (Lean ja
Six Sigma)

Taulukko 47. Koulutusorganisaatioiden ja muiden toimijoiden tarjoamia yhteistyomahdollisuuksia muualla Suomessa
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6.1.2 Ammattitutkintojen kehittaminen

Elintarvikealan perustutkintojen mahdollisuudet Poh-
jois-Pohjanmaalla

Elintarvikealan perustutkintoja voi nykyisin suorittaa Suo-
messa kaikkiaan neljilld eri osaamisalalla: leipomoalalla,
liha-alalla, meijerialalla sekd useampiin eri raaka-aineisiin
perehdyttivilld elintarviketeknologian osaamisalalla. Poh-
jois-Pohjanmaalta puuttuu niistd kokonaan meijerialan
koulutus, mikd asettaa tiettyja haasteita alasta kiinnostu-
neille opiskelijoille. Maakunnan maidontuotannon ja myos
jatkojalostuksen kohtalaisen laajuuden vuoksi on perustel-
tua esittdd, ettd alueen elintarvikealan koulutuksissa maito
olisi syytd huomioida raaka-aineena nykyisti selkeésti vah-
vemmin. Maakunnan maidon tuotantomiirin osuus koko
maan tuotannosta on viime vuosina ollut vajaa 16 % (Luke
2015). Suurin osa alueen raaka-aineesta myds jatkojalos-
tetaan maakunnassa. Esimerkiksi vuonna 2011 15 % koko
Suomen maidonjalostustuotteiden jalostusarvosta kertyi
Pohjois-Pohjanmaalta (Taulukko 1). Maidonjalostukseen
liittyvé koulutus edistdisi Pohjois-Pohjanmaan meijerialan
ohella muun Pohjois-Suomen jatkojalostustoimintaa. Evi-
ran rekistereihin on titd raporttia kirjoitettaessa merkittyni
yhteensi 18 hyviksyttyd maitoalan laitosta Pohjois-Suomen
sekd Lapin aluehallintovirastojen alueilla. Laitoksista nel-
ja kasittelee raakamaitoa yli 2 miljoonaa litraa vuodessa.
(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2015d.) Osa maidon-
jalostusta harjoittavista toimijoista on kuitenkin vapautettu
laitoshyviksyntivaatimuksesta. Hyviksyntdi ei vaadita, jos
kyse on sellaisesta elintarviketurvallisuusriskeiltdin vahai-
sestd elintarvikkeiden valmistuksesta, jota harjoitetaan al-
kutuotannon yhteydessa. (Elintarvikelaki 23/2006, 13§.)

Elintarvikealan perustutkinnon osaamisaloista elintarvi-
keteknologian opinnot ovat rddtiloitdvissi vastaamaan
tasmillisemmin monien eri elintarviketeollisuuden toi-
mialojen, my6s meijeriteollisuuden, tarpeita. Opintoja on
mahdollista suunnata sekid oppilaitosten opetustarjonnan
kautta (eli sisdllyttimalld opetussuunnitelmiin paikallisesti
tarjottavia valinnaisia tutkinnon osia painottaen haluttu-
ja elintarviketeollisuuden aloja) ettd opiskelijoiden itsensi
toimesta. Jalkimmaiinen vaihtoehto edellyttad, ettd opiske-
lija itse valitsee henkilokohtaiseen opintosuunnitelmaansa
esimerkiksi tyossdoppimalla toteutettavia tutkinnon osia
(mm. Erikoistuotteiden valmistus prosessituotannossa, 15
osp) ja hankkii tyssdoppimispaikat kiinnostuksen kohtee-
na olevan toimialan yrityksista.

Koska elintarviketeollisuus hyodyntda monia hyvinkin
erityyppisid raaka-aineita ja tuotantoprosesseja, on mah-
dottomuus, ettd jokaiselle alalle olisi ylipddtdan olemassa
oma koulutusohjelmansa. Oppilaitos - elintarvikeyritys
-yhteistyon kautta on kuitenkin syytd pohtia, kuinka elin-
tarvikealan peruskoulutus parhaiten vastaisi mahdolli-
simman monen yrityksen tarpeita. Kuinka hyvin toimivat
olemassa olevat mahdollisuudet eriyttdi ja rdatiloidd opin-
toja opiskelijan kiinnostuksen sekd paikallisten yritysten
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osaamistarpeiden mukaan? Kulkeeko tieto yritysten tar-
peista oppilaitoksiin riittidvin tehokkaasti? Koska yksittiis-
ten elintarvikeyritysten spesifisiin prosesseihin 16ytyy vain
harvoin tismikoulutusta, tarjonnevat tydssioppimisjaksot
eri yrityksissd parhaat mahdollisuudet tutustua erilaisiin
elintarvikkeiden tuotantoprosesseihin seki elintarviketeol-
lisuuden aloihin myés jatkossa. Elintarvikeyritysten omaa
koulutustaakkaa vastavalmistuneen perehdyttimiseksi tulee
kuitenkin pyrkid mahdollisuuksien mukaan vihentiméin.
Erddnd keinona koulutusten ajanmukaisuuden ja tyoeld-
mildhtoisyyden kehittimiseksi voisivat olla itse kouluttaji-
en (opettajien) sdannoéllisesti toteutettavat tydelimijaksot
elintarvikeyrityksissd, joiden kautta opettajien ammattitaito
jatkuvasti siilyisi ns. ajan hermolla. Esimerkiksi laitteiden ja
koneiden miiri sekd prosessien automaation taso on kas-
vanut ja kasvaa edelleen jatkuvasti, minkd vuoksi tulevien
elintarvikealan ammattilaisten kouluttajien tyo vaatii itses-
sdankin jatkuvaa osaamisen pdivittdmistd. Pohjois-Pohjan-
maan oppilaitoksista ainakin Oulun seudun ammattiopisto
on jo aiemmin osallistunut oppilaitosten ja yritysten yhteis-
tyotd tehostaviin hankkeisiin. Esimerkiksi vuosina 2010 —
2013 toteutetussa Tyotd, tietoa ja osallisuutta -hankkeessa
tarjottiin ammatillisille opettajille mahdollisuuksia osallis-
tua ammattitaitoa tdydentiville seki tydelamayhteyksid ke-
hittdville kuukauden mittaisille tydeldiméjaksoille.

Pohjois-Pohjanmaan raaka-ainevarat ovat alueen elintarvi-
kealan tukijalka, joten on luontevaa, etti ne huomioidaan
suurellakin painoarvolla elintarvikealan koulutuksissa.
Esimerkiksi OSAOn elintarvikealan perustutkinnon ope-
tussuunnitelmaan sisiltyy nykyisin 5 osp laajuinen paikal-
lisesti tarjottava kurssi ’Elintarvikkeiden valmistaminen
Pohjois-Pohjanmaan raaka-aineista, joka tarjoaa mahdol-
lisuuden tutustua esimerkiksi kala-, liha-, riista- peruna-,
marja-, maito-, vilja- tai sienivalmisteiden valmistukseen.
Lisiksi oppilaitoksen tarjonnassa on myos erilliset kurssit (5
osp) kalanjalosteista sek liha- ja riistavalmisteista kiinnos-
tuneille. Pohdittavaksi jdd, ovatko ndmi vapaasti valittavis-
sa olevat tutkinnon osat ja muiden kurssien suuntaaminen
tydssdoppimispaikkojen valinnalla riittivd tarjonta hen-
kilolle, joka tahtoo syventyd esimerkiksi kalanjalostukseen
vai olisiko mielekisti aktiivisemmin tarjota mahdollisuuk-
sia suorittaa aihepiirin tutkinnon osia myos kokonaan ko.
osaamisalueisiin keskittyvistd tutkinnoista. Kalanjalostajan
perustutkintokoulutusta jirjestetdin nykyiselldéin suhteelli-
sen lihelld eli heti maakunnan rajan takana Simossa, joten
etdisyyden ei ainakaan olettaisi muodostuvan yhteistyon es-
teeksi. Kalanjalostusosaamisen merkitysti elintarviketekno-
logian osaamisalalla kasvattaa se tosiasia, ettd Pohjois-Poh-
janmaalla toimii suhteellisen runsaasti kalanjalostusta
harjoittavia elintarvikelaitoksia (Evira 2015a).

Elintarvikealan perustutkintotarjooman laajentaminen Ou-
lun lisiksi my6s muualle maakuntaan parantaisi alueen eri
puolilla sijaitsevien yritysten mahdollisuuksia koulutetun
tyévoiman rekrytoinnissa. Elintarvikealan osaamista 16ytyy
jo valmiiksi maakunnan eteldosasta Haapaveden ammat-
tiopistolta, joka olisi esimerkiksi oppilaitoksessa jirjestet-
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tidvin puutarhatalousalan koulutuksen sekd oman marjan-
jalostamonsa kannalta luonteva paikka leipomoalan lisiksi
myds ainakin marjanjalostukseen painottuvalle elintarvi-
keteknologian osaamisalan koulutukselle. Pohjois-Pohjan-
maan timidn hetkisen elintarvikealan koulutustarjonnan
niukkuuden ja tarjonnan paikallisen keskittyneisyyden
vuoksi monet esimerkiksi juuri maakunnan eteldosan elin-
tarvikeyrityksistd sijaitsevat lihempidnd muiden maakun-
tien elintarvikealan koulutusta tarjoavia oppilaitoksia kuin
Pohjois-Pohjanmaan omia vastaavia organisaatioita. Néis-
sd tapauksissa on vain luontevaa pyrkida muodostamaan
koulutusyhteisty6td myds maakuntarajojen vylitse ja kehit-
tdimédn rajaseutujen yrityksille joustavia mahdollisuuksia
esimerkiksi henkiloston tiydennyskoulutuksiin, olipa var-
sinaisena toteuttajana minkd maakunnan puolella tahansa
sijaitseva oppilaitos.

Elintarvikealan ammatti- ja erikoisammattitutkinnot Poh-
jois-Pohjanmaalla

Ammatti- ja erikoisammattitutkintojen suoritusmahdolli-
suuksissa Pohjois-Pohjanmaalla on selkedsti parannettavaa,
silldi ndiden tutkintojen tarjonta alueella on tilli hetkelld
ddrimmadisen niukkaa. Maakunnassa on mahdollista suo-
rittaa ainoastaan yksi elintarvikealan ammattitutkinto, elin-
tarvikkeiden jalostaja, jonka tutkinnon jérjestdjind toimii
Haapaveden ammattiopisto. Kyseinen ammattitutkinto on
suunnattu pienimuotoisessa elintarvikkeidenjalostukses-
sa perustehtivissd tyontekijoind ja/tai itsendisind yrittdjind
toimiville henkilsille eli on sinidnsd hyvinkin tarpeellinen
pienyritysvaltaiselle Pohjois-Pohjanmaan elintarvikealalle.
Haapaveden ammattiopiston kurssitarjonnassa ei kuiten-
kaan ole kaikkia elintarvikejalostajan ammattitutkinnon
perusteisiin hyviksyttyjd tutkinnon osia, minki vuoksi ko.
tutkinnon hyddyntiminen ei esimerkiksi eldinrehuja val-
mistaville yrityksille ole nykyiselldin mielekésta.

Elintarvikealalla on Suomessa mahdollista jérjestdd koulu-
tusta kymmeneen eri ammatti- ja kolmeen erikoisammat-
titutkintoon, joista osa on suunnattu pienimuotoisempaa
toimintaa harjoittaville (siséltden yrittdjyysopintoja) ja osa
teollisuudessa toimiville. Miksi Pohjois-Pohjanmaalta ei
kuitenkaan 16ydy useampia tutkinnon vastaanottajia, saati
laajempaa tutkintovalikoimaa? Esimerkiksi elintarviketek-
niikan erikoisammattitutkinto toisi alueen elintarvikety6n-
tekijoille kaivattua lisiosaamista alan vaativimpien ty6teh-
tivien hallintaan, muun muassa toiminnan ohjaamisen,
tuotannon suunnittelun tai tuotekehitysosaamisen kautta.
Niihin aihealueisiin kaivataan yrityksissd lisdd osaamista
(Kaavio 33; Kaavio 34; Kaavio 35). Jos alueelta ei suoraan
l6ydy kiinnostunutta vastuutahoa uusien tutkintojen jir-
jestimiseen, olisiko yhteistyotd mahdollista ldhted rakenta-
maan esimerkiksi ruokamaakuntana itseddn markkinoivan
Eteld-Pohjanmaan toimijoiden suuntaan? Seingjoelta 16ytyy
runsaasti elintarvikealan koulutus- ja kehittimisorganisaa-
tioita, jotka aktiivisesti pyrkivit edistimiin alueen elintar-
vikealan toimintaa. Esimerkiksi Sedu Aikuiskoulutuksella,
joka on Pohjois-Pohjanmaalta katsottuna lihin on laajasti
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elintarvikealan eri ammatti- ja erikoisammattitutkintoja
tarjoava oppilaitos, on oikeus vastaanottaa seuraavia elin-
tarvikealan tutkintoja: elintarvikealan perustutkinto, elin-
tarvikejalostajan ammattitutkinto, elintarviketeollisuuden
ammattitutkinto, elintarviketekniikan erikoisammattitut-
kinto, lihateollisuuden ammattitutkinto seki lihantarkas-
tuksen ammattitutkinto. Eteld-Pohjanmaan elintarvikeala
ja erityisesti vahva lihantuotanto ja -jalostus on siis vahvasti
huomioitu myés alueen oppilaitosten koulutustarjonnassa.
Oletettavasti mairitietoinen koulutus- ja kehittimistyo on-
kin eris syy sille, miksi alan tehokkuuden tunnusluvut ovat
Suomessa huippuluokkaa (Kaavio 10; Kaavio 11; Kaavio 14;
Kaavio 15).

Pohjois-Pohjanmaan liha-alan yritysten nikemykset alan
osaamistarpeista jdivit timin selvityksen yhteydessi teh-
dyssi kyselyssi saamatta, mutta alan koulutusta (lihanleik-
kaus) toivottiin Oulun eteldisen alueen yritysten puolelta
ainakin aiemmassa Simunaniemen (2015) selvityksess.
Pohjois-Pohjanmaan vahvan naudanlihantuotannon seki
kasvavan lampaanlihan kysynnin kautta olisi mahdollis-
ta lihted kehittimdén ja kasvattamaan alueen lihanjalos-
tustoimintaa. Lisiksi poronlihan mahdollisuudet tulee
alueella hyodyntai. Vaikka porotalous ja varsinkin alan am-
matillinen koulutus onkin painottunut Lappiin, myos Poh-
jois-Pohjanmaa on osin poronhoitoaluetta. Maakunnassa
toimii muutamia poroteurastamoita sekd poronlihaa jatko-
jalostavia yrityksid, useimmat niistd Koillismaan suunnalla.
Tissi selvityksessd eivit kdyneet ilmi maakunnan elintar-
vikeyritysten mahdolliset tarpeet poronlihan jatkojalostus-
koulutukselle. Esimerkiksi Poronliha 2020 -hankkeessa tuo-
tetussa “Poronlihan tulevaisuuden markkinat” -raportissa
todetaan kuitenkin, ettd poronlihalla on edessddn useampia
erilaisia tulevaisuuspolkuja: toisaalta vihinprosessoitu lihi-
ruoka, toisaalta arktinen ja pitkille jalostettu luksuselintar-
vike. Vaikka raakalihan myynnilli on oma tilauksensa, olisi
poronlihan jalostusastetta mahdollista nostaa paikallistalo-
utta tukien eli nimenomaan paikallisen jalostuksen kautta.
Tuotekehityksessi asiakasldhtoisyys on avainasemassa myos
tilld alalla, ja erityisesti Koillismaan suunnalla paikallisten
asukkaiden lisiiksi potentiaalista asiakaskuntaa 16ytyy myos
aluetaloudelle muutoinkin merkityksellisen matkailun
kautta.

Tiedotus ammattikoulutusmahdollisuuksista

Elintarvikealan ammattikoulutusmahdollisuuksista Poh-
jois-Pohjanmaalla tulee tehokkaasti tiedottaa sekd oppilai-
tosmuotoisen ettd oppisopimus- jandyttétutkintomuotoisen
koulutuksen osalta niin alan yrityksille kuin ammatinva-
lintoja tekeville nuorisolle ja uudelleenkouluttautumista
harkitseville. Tiedotuksessa on tuotava selkeisti ilmi, etti
oppisopimuskoulutuksen kautta on mahdollista suorittaa
my6s muita tutkintoja kuin mihin alueen oppilaitoksissa
koulutetaan. Eli korostaa siti tosiasiaa, ettd alavalinta on va-
paa, ja kiinnostavan koulutuksen hankkiminen vain jirjeste-
lykysymys. Mahdollisuuksia elintarvikealalle suuntaamiselle
voidaan luoda jo peruskoulussa, esimerkiksi hygieniapassi-
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koulutuksia lienee mahdollista siséllyttdd vaikkapa kotita-
louden perusopetukseen. Ainakin Suomussalmella on jo
huomattu, ettd kauppoihin ja elintarvikeyrityksiin TET-har-
joitteluun tai kesitoihin tulevat nuoret on hyvi kouluttaa
hygieniaosaamisessa. Suomussalmella hygieniaosaamistes-
teji jérjestetddan ulkopuolisen tahon toimesta oppilaille jo
peruskoulun loppuvaiheessa.

Tiedottaminen oppisopimuskoulutusmahdollisuuksista on
erityisen tirkedd nimenomaan niiden elintarvikealan pe-
rus-, ammatti- ja erikoisammattitutkintojen osalta, joihin
ei maakunnassa jirjestetd oppilaitosmuotoista koulutusta.
Yhteistydmahdollisuuksia olisi syytd selvittdd esimerkiksi
meijerialan osaamisalan suhteen eli Pohjois-Pohjanmaalla
toimivien elintarvikealan koulutusorganisaatioiden sekd
Suomessa tilld hetkelli ainoan meijerialalle kouluttavan
oppilaitoksen (Himeen ammatti-instituutti) vililld. Olisi-
ko jonkinlaisen yhteistyomallin kautta mahdollista kehittdd
meijerialalle pitevoittivi koulutus, jossa opinnoista ainakin
pédosa, jos ei kaikki, olisi mahdollista suorittaa esimerkik-
si Oulussa ja/tai Haapavedelld? Koska koulutus tarjoaisi
alueella toimiville maidonjalostusyrityksille ammattitaitois-
ta tydvoimaa, olisiko niiden yritysten kanssa rakennettavis-
sa jonkinlainen yhteistyomalli tydssioppimiseen liittyen?
Kuten aiemmin todettu, alueelta kotoisin olevat opiskelijat
jadvit helpommin alueelle my®s vakituisesti téihin.

Oppisopimustyyppisid ja monimuotototeutuksena tapah-
tuvia tutkintoon johtavia koulutuksia on oppilaitosmuo-
toisia koulutuksia helpommin mahdollista hyddyntidd myos
pienemmissi elintarvikeyrityksissd, varsinkin tapauksissa,
joissa suurin osa opiskelusta tapahtuu omalla tyopaikalla
tyén ohessa oppien. Onko yrityksilld kuitenkaan riittdvisti
tietoa oppisopimuskoulutusten mahdollisuuksista? Saati
tietoa siitd, ettd oppisopimusten kautta on mahdollista suo-
rittaa paitsi kokonaisia tutkintoja, mys niiden osia? Entépi
ovatko yritykset tietoisia, millaisia mahdollisuuksia oppiso-
pimuskoulutukset tarjoavat tydvoiman rekrytointiin? Jois-
sain tapauksissa tyonantajan/ tyonantajien on mahdollista
kouluttaa uusia tyontekijoitidn myos yhteistyossd tyo- ja
elinkeinohallinnon kanssa. Yhteishankintakoulutuksen jir-
jestimiselle on tdlloin oltava tydvoimapoliittiset perusteet
eli RekryKoulutus soveltuu vain tilanteisiin, joissa yrityk-
sen tarpeisiin ei loydy ammattitaitoisia tyontekijoitd, eikd
muusta koulutuksesta ldhiaikoina valmistu tarvittavia osaa-
jia. RekryKoulutus kestdd péddsddntoisesti 3 — 9 kuukautta,
mutta sen vihimmadiskesto on 10 koulutuspiivid. (Tyo- ja
elinkeinoministerio 2015b.)

Muiden perustutkintojen ja ristiinvalintojen mahdollisuu-
det Pohjois-Pohjanmaalla

Eri koulutusalojen yhteisty6ti tulee lisdti ja kurssien ristiin-
valintamahdollisuuksia edistii, koska elintarvikealalla tyos-
kenteleminen voi vaatia ammattiryhmasti ja tyonkuvasta
riippuen hyvin monenlaisia tietoja ja taitoja. Elintarvikete-
ollisuuden monet koneet ja laitteet sekd niiden huolto- ja
korjausty6t voivat olla omaksuttavissa helposti esimerkiksi
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auto- tai konealan opiskelijoille, mutta niitd aloja opiskel-
leilta perustiedot elintarvikeprosesseista sekd hygieniasta
puuttuvat. Monissa elintarviketeollisuuden yrityksissid voi
vastaavalla tavalla olla hy6tyd myos vaikkapa maatalousa-
lan koulutuksesta (erityisesti maatalousteknologian osaa-
misala). Toisaalta elintarvikehygienian, lainsdéddinnon sekd
muiden alan perustietojen sisillyttiminen maatalousalan
opintoihin edistiisi esimerkiksi pienimuotoisen elintar-
vikejalostuksen harjoittamista maatilan sivuelinkeinona.
Maatalousalan ammatillisen perustutkinnon tutkinnon
perusteiden mukaan opintoihin on mahdollista siséllyttiad
15 opintopisteen laajuinen osa ’Maataloustuotteiden jat-
kojalostaminen, mutta vaihtoehto ei tilld hetkelld kuulu
Pohjois-Pohjanmaalla maatalouden perustutkinto-opiskeli-
joiden kurssitarjontaan missdin alueen oppilaitoksessa. Ai-
nakin nestemeijereiden osalta kiinnostavia mahdollisuuksia
saattaisi muokattuna tarjota myos prosessinhoitajan perus-
tutkinto, silli nestemdiisen elintarvikeraaka-aineen kisitte-
lyssd on runsaasti yhteisid piirteitd kemiallisen prosessitek-
niikan hallinnan kanssa.

Muista elintarvikealan ldhialoista luonnontuoteala on eko-
logisuutensa ja hyvinvointitrendin myétd ollut viime vuo-
sina nousussa, ja Pohjois-Pohjanmaan luonnon tarjoamat
runsaat sekd monipuoliset raaka-ainevarat tulisikin hyo-
dyntdi nykyistd tehokkaammin ja my9s jatkojalostaa omal-
la alueella. Luonnontuotteiden tarjoamat mahdollisuudet
kannattaisi huomioida nykyistd paremmin elintarvikealan
(ja HoReCa) koulutuksissa, esimerkiksi aihepiirin nykyistd
laajemmalla kurssitarjonnalla sekd kannustamalla elintar-
vikealan opiskelijoita valitsemaan tutkinnon osia mahdol-
lisuuksien mukaan myos marjoihin, sieniin sekd villivihan-
neksiin/ -yrtteihin liittyen. Varsinaista luonnontuotealan
koulutusta (Luonto- ja ympdristéalan perustutkinto/ luon-
nonvaratuottaja) jérjestetddn Pohjois-Pohjanmaalla ny-
kyisin ainoastaan Kainuun ammattiopiston toimesta Kuu-
samossa, mutta myods muualla alueella on olemassa alan
osaamista (esim. Oamk, PSK Aikuisopisto), ja esimerkiksi
sieni- tai yrttineuvojakoulutukset toisivat hyvdd pohjaa
luonnontuotteiden turvalliselle hyodyntimiselle myos elin-
tarviketuotannossa ja ravintola-alalla toimiville.

0.1.3 Korkea-asteen koulutusten kehittami-
nen

Muuntokoulutusten mahdollisuudet

Pohjois-Pohjanmaalla ei pdidsdantoisesti jirjestetd lainkaan
elintarvikealan korkea-asteen tutkintoon johtavaa koulu-
tusta. Oulun yliopiston Kajaanin yliopistokeskuksessa on
kuitenkin vuosina 2008 — 2013 ESR-rahoituksen kautta
toteutettu maisterikoulutushanke, joka tarjosi Kainuun ja
Yld-Savon tydssd oleville seki muuntokoulutusta haluaville
mahdollisuuden elintarvikebiotekniikan maisteriopintoi-
hin. Itd-Suomen yliopiston biotieteiden laitoksen ravitse-
mus- ja elintarvikebiotekniikan yksikon kanssa yhteistyossd
jarjestetty koulutus antoi opiskelijoille valmiudet toimia
asiantuntijana elintarviketuotannon, jalostuksen ja elintar-
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vikealaan liittyvin hallinnon tehtdvissi ja sitd kautta tuki
myds alueen elintarvikeyritysten toimintaa ja kehittymista.

Vastaavalla tavalla elintarvikeyritysten tarpeisiin pohjau-
tuvat koulutushankkeet Pohjois-Pohjanmaalla parantai-
sivat yritysten nidkokulmasta sekd henkilostéon osaamista
ettd korkeasti koulutetun tydvoiman saatavuutta. Tdmin
selvityksen yhteydessi ilmeni, etti elintarvikeyrityksilld on
tarvetta tuotekehitys- sekd prosessiosaamisen kehittimisel-
le, ja joillakin yrityksilld olisi olemassa rekrytointitarpeita
korkea-asteen elintarvikealan koulutuksen saaneelle tyo-
voimalle (esim. meijeriala). Kaiken kaikkiaan korkea-asteen
muuntokoulutuksen opiskelijapotentiaali ei kuitenkaan
Pohjois-Pohjanmaalla vilttimittd ole kovin suuri: esimer-
kiksi vuonna 2011 ammattikorkea- tai siti korkeamman
koulutuksen saaneiden osuus maakunnan elintarvikealal-
la tyoskentelevistd oli vain 7,1 % (Tilastokeskus, korkeasti
koulutetut tyslliset toimialoittain 2008 — 2011). Riittdvien
ryhmikokojen saavuttamisen ohella korkeakoulutettujen
koulutuksen jirjestimisessd haasteita saattaisivat aiheuttaa
my0s aiheesta kiinnostuneiden korkeakoulutettujen erilai-
set koulutustaustat sekd elintarviketeollisuuden eri toimi-
alojen erilaiset prosessiosaamistarpeet. Toimivan koulu-
tuksen jérjestiminen on helpompaa, kun opiskelijaryhmi
on osaamisen pohjatasoltaan suhteellisen samankaltainen.
Yhteni ratkaisuna asiaan voisivat mahdollisesti toimia op-
pisopimustyyppiset koulutukset, joissa iso osa opinnoista
suoritettaisiin omalla tyopaikalla, ja opiskelua olisi mah-
dollista siten suunnata seki opiskelijan omien etti yritysten
tarpeiden mukaan. Elintarvikealan yrityksissd jo tyosken-
televien korkeasti koulutettujen lisiksi muuntokoulutuk-
sista hyotyisivit myos alan vaihtamista suunnittelevat seki
tyottomit tyonhakijat. Tyo- ja elinkeinotoimistojen am-
mattibarometrin mukaan Pohjois-Pohjanmaan tyévoima-
markkinoilla on esimerkiksi kemistien suhteen ylitarjontaa.
Muuntokoulutukset tarjoaisivat heille ja muillekin soveltu-
van korkeakoulutaustan omaaville uusia tyollistymismah-
dollisuuksia laajentamalla ammatillista osaamista elintarvi-
kealan suuntaan. (Tyo- ja elinkeinotoimistot 2015.)

Toimialarajat ylittdvad osaamista

Toimialojen rajapinnat ylittavilld yhteistyolld sekd osaami-
sella on mahdollista kehittdd uusia litketoimintamahdol-
lisuuksia myos elintarvikealalle. Elintarvikealan liiketoi-
mintaa olisi mahdollista edistdd esimerkiksi vahvistamalla
tutkimusmaailmassa toimivien yrittdjyys- ja liiketoimin-
taosaamista. Tutkimustyon ja innovaatioiden tiiviimpi
yhteenliittiminen kaupalliseen osaamiseen voisi tuottaa
konkreettisia tuloksia: kaupalliseen elintarvikealan toimin-
taan on tutkimuksen kautta saatavissa monia kilpailukyky4
sekd tuotekehitystd edistdvid sovelluksia ja teknologioita,
esimerkiksi terveysvaikutteisiin elintarvikkeisiin, dlykkaisiin
pakkauksiin tai ravitsemuspalveluihin, tiedonhallintaan,
turvallisuuteen, laatuun seki riskienhallintaan liittyen.

Tuotteiden ja prosessien jatkuva kehittiminen on Poh-
jois-Pohjanmaan elintarvikeyrityksilld suuri haaste, johon
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yrityksissd kaivataan lisid osaamista sekd tukea (Kaavio 33;
Kaavio 34; Kaavio 35). Suurissa yrityksissi tuotekehitys-
td tehdddn heterogeenisissa tiimeissd, joista loytyy monien
eri alojen osaamista: kokkeja, diplomi- ja AMK-insinéore-
jd, elintarviketieteiden maistereita, ravitsemustieteilijoité,
elintarviketekniikan erikoisammattitutkinnon suorittaneita
yms. Suuryrityksilli on henkilgstéresurssia myés myyn-
nin ja markkinoinnin sekd muun liiketoimintaosaamisen
saralla eli tuotteiden kaupallistamiseenkin on niissi omat
tekijansid. Pohjois-Pohjanmaalla ei nykyisin kuitenkaan ole
yhtdin tuotekehitysti tekevid peruselintarvikealan suuryri-
tystd. Alueen pienyritysvaltaisen elintarvikealan yrityksis-
sd toimihenkildiden onkin yleensd hallittava useampia eri
osa-alueita, silld yrityksissd ei ole kaikkien eri alojen ammat-
tilaisten palkkaamiseen vaadittavia resursseja. Pk-yrityksid
ajatellen onkin mietittévi, kuinka saadaan kehitettyjd mah-
dollisimman monia erilaisia valmiuksia antavia koulutuk-
sia. Elintarvikealan menestyvi tuote- ja tuotannonkehitys
vaatii, ettd elintarvikealan perusosaamiseen (raaka-ainetun-
temus, lainsdddintd, elintarvikekemia, elintarvikeprosessit
yms.) pystytddn yhdistiméin ainakin prosessi- ja automaa-
tio-osaamista, kone- ja laiteosaamista, tuotekehitystoimin-
taa tukevan tiedonhaun taitoja (tutkimustieto, kuluttajaky-
synnin ennakointi yms.) seki liitketoimintaosaamista.

Elintarviketeollisuuden ndkokulmasta mielenkiintoisia
koulutusten kehittimismahdollisuuksia voisi 16ytyd mo-
nista Pohjois-Pohjanmaan koulutustarjontaan nykyisin
kuuluvista tekniikan alan koulutusohjelmista. Esimerkiksi
Oulun vyliopiston prosessitekniikan tutkinto-ohjelmassa
on mahdollista suuntautua bioprosessitekniikkaan, miki
esimerkiksi mikrobiologiaan sekd entsyymitekniikkaan
liittyvien kurssien kautta ksittdd jo nykyiselldankin elin-
tarvikealallakin tarvittavaa osaamista. Oulun ammattikor-
keakoulussa tarjottavat erilaiset tekniikan alan koulutukset
puolestaan tuottavat ammattilaisia elintarviketeollisuudes-
sakin tarpeellisten kone- ja automaatiotekniikan sekd ICT:n
hallintaan. Esimerkiksi Oamkin automaatiotekniikan suun-
tautumisvaihtoehto antaa valmiuksia projektimuotoisesti
toteutettaviin, automaattisesti toimivien koneiden, laittei-
den ja niistd koottujen jirjestelmien suunnittelu-, toteu-
tus- ja kdyttoonotto- sekd kunnossapitotehtiviin. Tamin
tyyppisestd osaamisesta on luonnollisesti hydtyd myos elin-
tarviketeollisuuden prosessien kehittimisess.

Elintarvikealan koulutusten kehittdmisessi on kannatta-
vaa hyodyntidd kaikki erilaiset lihitoimialojen ja yhteistyon
tarjoamat mahdollisuudet. Esimerkiksi Oulun ammatti-
korkeakoulun luonnonvara-alan koulutuksesta l6ytyy al-
kutuotannon kautta hyvinkin vahva sidos elintarvikkeiden
tuotantoon. Oamkin maaseutuelinkeinojen tutkinto-oh-
jelmaan sisiltyy runsaasti yrittdjyysopintoja, myds muun
maaseutuyrittijyyden kuin perusmaatalouden kannalta.
Maaseutuyrittdjyyttd on esimerkiksi maatilan tai luonnon-
tuotteiden jatkojalostaminen elintarvikkeiksi. Alkutuotan-
toa eivit ole endi esimerkiksi juuston tai hillojen valmistus,
yrttien kuivaaminen, kasvisten kuoriminen, kalojen perkaa-
minen maissa tai niiden fileointi, vaan kyseessd on tilloin
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elintarvikehuoneistoon kuuluva toiminta. Maatalouden
rakennemuutoksen seurauksena maaseudulla kaivataan
uusia toimeentulomahdollisuuksia. Uuden yritystoimin-
nan syntyd on mahdollista edesauttaa juuri yrittdjyysopin-
tojen, mutta myds maatalouden rajapinnoilta ponnistavien
sivutoimialojen mahdollisuuksien esiintuonnin kautta.
Miksipd maatalousalaa opiskeleville ei sekd ammatillisella
ettd korkeakoulutasolla tarjottaisi mahdollisuutta perehtyi
samalla myos perusmaatalouden rinnalla harjoitettavan
elintarvikealan yritystoiminnan mahdollisuuksiin? Suuri
osa maatiloista on jo nykyisin monialaisia, ja pienimuotoi-
nen elintarvikkeiden jatkojalostus sekd suoramyynti ovat
kasvattaneet suosiotaan sekd yrittdjien kiinnostuksen ettd
kuluttajakysynnidn kasvun myétd. Muun muassa maidon
jatkojalostukseen liittyvi koulutus sopisi hyvin Oulun am-
mattikorkeakoulun luonnonvara-alan koulutustarjontaan,
silld ko. koulutuksen erids painopistealue on nykyisin nau-
takarjatalous, ja opintoihin liittyy sitd kautta esimerkiksi
ymmirrys maidon laatutekijoistd. Kdytinnon elintarvike-
valmistusprosessien lisiksi jatkojalostuskoulutuksessa olisi
syytd kasvattaa opiskelijoiden osaamista esimerkiksi elintar-
vikelainsdddidnnoén vaatimuksista (helpotuksia pienimuo-
toisessa tuotannossa) sekid korostaa tuotekehitysosaamista.
Pienilld elintarvikeyrityksilli menestymisen taustalla ovat
usein laadukkaat paikallisista raaka-aineista valmistetut
erikoistuotteet, joita Pohjois-Pohjanmaalla voisivat olla esi-
merkiksi pohjoisilla luonnonmarjoilla ryyditetyt maitoja-
losteet kuten erikoisjuustot marjahillojen kera, tai vaikkapa
marjaiset jadtelot.

Elintarvikealan korkeakoulutason opetustarjontaa ei ole
valttdmatontd jarjestdd tdysin Pohjois-Pohjanmaan omin
voimin. Mahdollisia yhteistyokumppaneita elintarvikealan
osatutkintojen tai opintokokonaisuuksien rakentamiseksi ja
tarjoamiseksi myos Pohjois-Pohjanmaalla 16ytyy esimerkik-
si Seindjoen suunnalta. Seindjoen ammattikorkeakoulussa
muutama vuosi sitten aloittanut uusi yksikko, Elintarvike ja
maatalous, on rohkeasti lihtenyt yhdistimién elintarvike-
ja ravitsemisalan sekd maa- ja metsitalousalan opiskelijoi-
den opintoja. Oulun suunnalla mahdollista voisi olla vas-
taavanlaisella innovatiivisella tavalla yhdistdd esimerkiksi
maatalous- ja elintarvikealan seki tieto- ja viestinti tai mui-
denkin tekniikan alan opintoja. Tehokkaiden jérjestelmien
pohjana on usein uudenlaisten toimintamallien luominen
eri toimijoiden kesken.

Tédnd pidivdnd tieto- ja viestintitekniikka on suhteellisen
merkittivd yritysten liiketoiminnan harjoittamista hel-
pottava tekijd riippumatta yrityksen koosta tai toimialas-
ta. Haasteita innovatiivisempaan ICT:n soveltamiseen ai-
heuttaa kuitenkin usein eri alojen yritysten tiedon puute
aihealueen tarjoamista mahdollisuuksista. Monille aloille
yhteisten ICT:n tuottamien toiminnan tehostamis-, mark-
kinointi- tai muiden mahdollisuuksien lisidksi tieto- ja
viestintiteknologia tarjoaa elintarvikeketjun eri vaiheissa
toimiville kilpailukykyyn vaikuttavia tuotteita ja palveluita
esimerkiksi jiljitettivyyden helpottamisen sekd laaduntark-
kailun kautta. Uusia yritystoiminnan pullonkauloja poista-
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via ICT-tuotteita on kuitenkin mahdollista kehittd ainoas-
taan alojen vilisen yhteistyén ja tiedonvilityksen kautta.
Erilaisten yhteistydmallien rakentaminen on olennaista eri-
tyisesti pienten yritysten toiminnan kehittimisen kannalta.
Toisiinsa tutustuminen yhteisten koulutusten kautta avaisi
silmid uusille mahdollisuuksille puolin ja toisin (“kuinka
voin yritystoiminnassani hyotyd ICT:std”, mitd potentiaa-
lisia tyvmahdollisuuksia ruoantuotanto meille ICT-osaajil-
le tarjoaa”). Tietylld toimialalla tyoskentelevit pystyvit itse
parhaiten osoittamaan alan yritysten ja toiminnan ongel-
makohtia. Niihin ei kuitenkaan osata usein itse edes ajatel-
la sellaisia ratkaisuja, jotka ovat teknologiaan perehtyneille
itsestddnselvyyksid. Monet jo olemassa olevat teknologiat
olisivat muokkaamalla siirrettivissa muilta aloilta pieni-
muotoiseenkin elintarvikealan yritystoimintaan. Voisiko
’ICT ruoantuotannossa’ olla Oulun seudulla toteutettavissa
oleva korkea-asteen koulutuksen opintokokonaisuus? Voi-
taisiinko téssid aihepiirissd soveltaa esimerkiksi Oulun am-
mattikorkeakoulussa kehitettyd LAB-oppimismallia? Mihin
tuloksiin voitaisiin pdéstd hyddyntden Oulu Food LAB op-
pimisympéristdd ja -mallia, jossa eri alojen tutkintotavoit-
teiset opiskelijat sekd tdydennys- tai muuntokoulutusta
hakevat ammattilaiset toimivat yhdessd ratkaisujen loyti-
miseksi? (LAB -oppimismallista tarkemmin: http://www.
oamk.fi/docs/hankkeet/OGDA/LAB-oppimismallin_kasi-
kirja_julkinen.pdf)

Tyoelamiyhteistyon kehittiminen

Myos korkeakouluopinnoissa tydharjoittelulla on keskeinen
merkitys opiskelijoiden ty6elimiyhteyksien seki tydelima-
valmiuksien kasvattamisessa. Ammattikoulutuksen tyos-
sdoppiminen ja ammattikorkeakoulun tyéharjoittelu on
lakisddteisesti médritty osaksi tutkintoa, kun taas yliopis-
tossa harjoittelu kuuluu yleensi tutkintoihin vapaaehtoise-
na. Tydharjoittelukéytinteiden kehittiminen on kuitenkin
tirkedd kaikilla eri koulutustasoilla, ja esimerkiksi Oulun
yliopisto onkin mukana toukokuussa 2015 kdynnistyneessid
kuuden yliopiston yhteisessi tyoelamiyhteyksid uudistavas-
sa Tydeldmijaksoja ja tydssdoppimista yliopisto-opintoihin
2015 — 2017 (Tyyli) -hankkeessa. Hankkeen tavoitteena on
lisitd yliopisto-opintojen tydelimiyhteyksii ja opiskelijoi-
den tydssioppimista. Harjoitteluun ja muuhun opintojen
aikaiseen tyossikdyntiin liittyvin kehittimistyon lisiksi
Tyylissd luodaan uusia toimintatapoja yliopisto-opetuksen
ja tydelimin edustajien viliselle yhteistyolle. Hankeaikana
toteutetaan mm. yliopisto-opettajille sekd koulutusohjel-
ma- ja harjoitteluvastaaville suunnattu Tydelaiméayhteistyo
yliopisto-opetuksessa -koulutus, jonka tavoitteena on sekd
luoda tydelimikontakteja ettd lisidtd yliopisto-opettajien
valmiuksia suunnitella ja toteuttaa tydelimaldhtoisia opin-
tojaksoja. Samansuuntaiset tyoharjoittelun sekid opettajien
tydeldimiyhteyksien kehittimishankkeet voisivat tuoda lisi-
potkua my6s ammattikorkeakoulujen tydelimiyhteistydn
kehittimiseen, esimerkiksi juuri aiemmassa kappaleessa
mainittuja uudentyyppisid koulutuksia suunniteltaessa ja
pilotoitaessa (eli esimerkiksi tuotaessa maaseutuelinkeino-
jen koulutukseen mukaan elintarvikejalostusta).
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6.1.4 Taydennyskoulutusten kehittaminen

Tasmikoulutusta ja uusia koulutusmalleja yritysten tar-
peisiin

Kokonaisten tutkintojen lisdksi elintarvikeyrittdjien ja
muiden alalla jo tydskentelevien tai esimerkiksi alalle
suuntaavien maatalous- tai puutarhataloustuottajien mah-
dollisuuksia osatutkintojen suorittamiseen tulee edistdd.
Pienimuotoisen elintarvikeyrittdjyyden mahdollistamiseksi
tai tyovoiman ammattitaidon kehittdmiseksi ei aina ole
tarvetta kokonaisen uuden tutkinnon suorittamiseen. Yri-
tysten tarpeisiin vastaavan tdydennyskoulutustarjonnan ke-
hittdmisen lisdksi ulkopuolisten osallistumismahdollisuuk-
sia tutkintoon johtavan koulutuksen opintojaksoille tulee
edelleen kehittdd sekd ammatillisessa koulutuksessa ettd
korkeakoulutasolla.

Yritysten osaamista voidaan tehokkaasti lisita jarjestdmalld
tiedossa olevien osaamistarpeiden mukaista tdsmikoulu-
tusta. Parhaiten toimivat mahdollisimman tarkkaan ra-
jatut, selkeidt ja kdytinnonliheiset tidydennyskoulutukset.
Koulutusta kaivataan yrityksestd riippuen hyvin moniin
eri aihealueisiin ja usein hyvinkin erilaisista lahtokohdis-
ta. Osaamisen kehittdmistd tarvitaan elintarvikeyrityksissd
muun muassa prossessien kehittdmiseen, laadunvalvon-
taan, tiedonhallintaan, hinnoitteluun, tuotteistamiseen,
markkinointiin sekd asiakaslihtoiseen tuotekehitykseen
liittyen. Esimerkiksi tiedonhallinnassa on elintarvikeyrityk-
sissdkin kaytossi erilaisia tasoja aina paperilapusta sihkoi-
siin toiminnanohjausjdrjestelmiin, ja kaikkea siltd valilta.
Koulutustarjonnassa olisi siis hyvd olla jokaiselle jotakin
eli esimerkiksi kokonaisuudessa “Kuinka pk-yritys paisee
mukaan digitalisaatioon?” tulisi tarjota erilaisia koulutus-
paketteja aina tietokoneiden peruskiytosti eri jirjestelmi-
en tarjoamiin mahdollisuuksiin sekd niiden tehokkaaseen
kdyttoon. Yritysten erilaiset tarpeet tulisi huomioida myos
litketoimintaosaamisen vahvistamiseen tihtddvissd koulu-
tuksissa. Aloittavat elintarvikeyritykset tarvitsevat koulu-
tusta muun muassa perusmarkkinointiin liittyen, kun taas
alalla jo pidempéin toimineille on suunnattava syvemmalle
aihealueeseen menevii sekd eri tavoin rdatildityja kursseja.
Markkinointiosaamisen lisiksi pienyrityksissd on liiketoi-
mintaan liittyvid osaamistarpeita muun muassa neuvotte-
luosaamisen kehittimisessd (tyovilineitd ketjuneuvotte-
luihin) sekd tuotekohtaisen kannattavuuden arvioinnissa
ja mittaamisessa. Muodollisten koulutustuotteiden ohella
muut osaamisen kehittimiskeinot kuten mentorointi ja
yritysten tarpeisiin radtiloity konsultointi ovat hyodyllisid
tyokaluja erityisesti pienimmille yrityksille suunnattujen
koulutusten/ neuvonnan toteutuksessa.

Myos oppisopimuskoulutusten hydodyntimistd on edistetti-
vi sekd alalle tulevien opiskelijoiden opiskelumuotona etti
tydssd olevan henkilgston kouluttamisessa. Oppisopimus-
koulutuksen kautta tyontekijoitd on mahdollista pitevoit-
t4d uusiin tehtdviin tai lisikoulutuksella tukea ammattialalle
erikoistumista. Myos yrittdjdt voivat hyodyntdd oppisopi-
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muskoulutusta, joita toteutetaan seki eri tyépaikoista tule-
vien sekaryhmini ettd rddtiloityind yksittdisten organisaa-
tioiden henkilokunnan tarpeisiin. Tuotekehitystoiminnan
ja tuotantoprosessien kehittimiseksi on mahdollista suun-
nitella ja toteuttaa elintarvikeyrityksissi tydskentelevien
korkeakoulutettujen oppisopimustyyppisid tdydennyskou-
lutuksia korkeakoulujen ja yritysten yhteistyona.

Tédydennyskoulutuksia on mahdollista kehittdd ja tarjota
yrityksille esimerkiksi hanketoiminnan kautta. Tdhin ai-
healueeseen olisi mahdollista suunnitella vaikkapa erilaisista
osakokonaisuuksista koostuva koulutushanke, jonka sisilté
laaditaan elintarvikeyritysten tarpeiden mukaan, tavoitel-
len kokonaisvaltaista kehittdmistd. Hankkeen koulutuksis-
ta yritysten olisi kuitenkin mahdollista valita vain itselleen
sopivimmat. Kaikille yrityksille voisi olla tarjolla joitain
yhteisidkin koulutuksia, mutta pédasiassa koulutukset olisi-
vat tarkasti kohdennettuja tiettyihin aihealueisiin ja tietyn
tyyppisille yrityksille (rdatilointimahdollisuus yksittdisten
yritysten tarpeiden mukaan). Kurssitarjontaa olisi mahdol-
lista ldhted rakentamaan esimerkiksi seuraavan luvun taulu-
kossa esitettyjen tiydennyskoulutusaihioiden pohjalta.
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6.1.5 Yhteenveto koulutukseen liittyvista toimenpide-ehdotuksista

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Kehittamistarpeita

Toimenpide-ehdotuksia

Ehdotuksia mahdollisista to-
teuttajista ja yhteistyotahoista

Ammattikoulutukset

Perustutkintoon joh-
tavan koulutuksen ke-
hittiminen

*  Raaka-aineet

¢ Koulutustarjonta

*  Tyoelamildhei-
Syys

Maakunnan raaka-aineiden (esim. maito, marjat ja muut
luonnontuotteet, peruna) painokkaampi huomioiminen
elintarviketeknologian osaamisalalla

*  Kurssitarjonnan kehittdminen ja laajentaminen

¢ Tyossdoppimisen hyodyntiminen (ks. my6s alla)

OSAQ, elintarvikeyritykset

Tutkintotarjonnan laajentaminen Pohjois-Pohjanmaalla
*  Elintarviketeknologian osaamisalan koulutusta myos
Oulun Eteldisen alueelle

Haapaveden ammattiopisto,
elintarvikeyritykset

Oppilaitos-yritys -yhteistyo

*  Viestintd (koulutusten jatkuva kehittiminen yritysten
osaamistarpeiden mukaan)

*  Tyossdoppimisen kehittiminen, opiskelijatoiden hyo-
dyntiminen (my6s muu kuin elintarvikealan koulu-
tus, esim. litketalous, laboratorioala, prosessitekniikka)

*  Yritysluennoitsijat opintojaksoilla

*  Kouluttajien valmiuksien kehittiminen: tydeldmilih-
toisten ja ajanmukaisten koulutusten toteuttamisen
edellytysten parantaminen esim. opettajien tydssiop-
pimisjaksojen kautta

Oppilaitosten vilinen (ja sisdinen) yhteistyo

*  Elintarvikealan sisilld: maidonjalostus (Himeen am-
matti-instituutti)

* Eri koulutusalat sekd Pohjois-Pohjanmaalla etti
muualla Suomessa (ristiinvalintojen edistiminen,
esim. HoReCa, maatalous, luonnontuoteala, porota-
lous, kalatalous, prosessitekniikka)

Ammattiopistot, elintarvike-
yritykset

Ammatti- ja erikoi-
sammattitutkintojen
suoritusmahdollisuu-
det

¢ Koulutustarjonta

¢ Tyo6elamildhei-
syys

Elintarvikealan koulutustarjonnan laajentaminen Poh-

jois-Pohjanmaalla

*  Tutkintotarjonnan laajentaminen, esim. elintarvikete-
ollisuuden ammattitutkinto, elintarviketekniikan eri-
koisammattitutkinto

*  Elintarvikejalostajan ammattitutkinnon opetussuun-
nitelman kurssitarjonnan laajentaminen (puuttuvat
tutkinnon osat kuten rehutuotanto)

Oppilaitos-yritys -yhteistyo
*  Oppisopimustyyppisten koulutusten ja tydssdoppimi-
sen tehokas hyédyntiminen

Ammattiopistot, elintarvike-
yritykset

Korkea-asteen koulutukset
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Muuntokoulutukset | Elintarvikeyritysten Elintarvikeyritysten henkilostolle, | Oulun yliopisto, Oamk, elin-

tarpeiden mukaiset korkeasti koulutetuille ty6ttomille | tarvikealan koulutusta jérjes-
elintarvikealan koulu- tavit korkeakoulut, elintarvi-
tushankkeet, esim. keyritykset

*  Tuotekehitysosaa-
minen elintarvi-
kealalla

*  Prosessiosaami-
nen elintarvikea-

lalla
*  Oppisopi-
mustyyppiset
koulutukset,
tydssdoppimisen
hy6dyntiminen,
yritysten tarpei-
den mukaiset
opiskeluprojektit
Koulutusten kehittid- | Elintarvikealan sisillyttiminen tekniikan ja luonnonva- Oamk, Oulun yliopisto, elin-
minen ra-alan koulutuksiin tarvikealan koulutusta jérjes-
¢ Tutkintoon johtavat uudentyyppiset koulutukset, tavit korkeakoulut, elintarvi-
¢ Toimialarajapin- osatutkintojen suoritusmahdollisuus (tdydennys-/ keyritykset
tojen ylittiminen muuntokoulutukset)
*  Uudet yhteiset opintokokonaisuudet ja koulutusmal-
¢ Tyoelamaldhei- lit, esim. maaseutuelinkeinot - elintarvikeala - tekniik-
Syys ka
*  Oppilaitos-elintarvikeyritys -yhteistyon edistiminen
*  Oppisopimus- *  Harjoittelun kehittiminen, opinniytetdiden ja
tyyppiset koulu- -projektien hyddyntiminen elintarviketeollisuu-
tukset dessa (my6s muu kuin elintarvikealan koulutus,

esim. liiketalous, ICT, automaatiotekniikka)

¢ Elintarvikealan yritysluennoitsijat opintojaksoilla

¢ Opettajien valmiuksien kehittdminen tyoelama-
ldhtoisten opintokokonaisuuksien suunnittelemi-
seksi ja toteuttamiseksi sekd elintarvikealan tyo-
elimikontaktien luomiseksi

*  Koulutusorganisaatioiden vilistd yhteistyotd meijeria-
la/ maidonjalostus -koulutuksen kehittimisessi

Lisd- ja tdydennyskoulutus

Ulkopuolisten osallis- | Elintarvikealalla tygskentelevien ym. osallistumismahdol- [ Ammatilliset oppilaitokset,
tumismahdollisuudet | lisuuksien edistiminen tutkintoon johtavan koulutuksen | korkeakoulut, elintarvikeyri-
tutkintoon johtavan | opintojaksoille (sekd ammattikoulutus ettd korkeakoulu- | tykset

koulutuksen opinto- | taso)

jaksoille *  Osatutkinnot
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Raitiloidyt tasma- Toteutetaan yritysten tarpeiden mukaan raataloityja ly- Ammatilliset oppilaitokset,
koulutukset hytkoulutuksia, esim. samasta aihepiiristd koulutuksia eri | korkeakoulut, elintarvikeyri-

tasoille (yritystd vasta perustavat/ vasta-alkajat, alalla jo

pitempdin toimineet yritykset)

*  Monimuotototeutus, mahdollisuuksien mukaan tyds-
sd oppiminen, opintomatkat (matkojen aiheita esim.
hyvit kdytdnnot muissa yrityksissd, uudet laitteet,

teknologia)

*  Kiytannonldheisyys, “ratkaisuja yritysten kdytdnnon

(XN}
ongelmiin

*  Epidmuodolliset koulutustuotteet kuten mentorointi,
“pienyritysten kieltd puhuva konsultti”

*  Prosessiosaami-
nen

Elintarvikeprosessien
perusosaaminen, ko-
konaisprosessien ym-
mértiminen
Raitiloityja osuuk-
sia, yrityskohtainen
tuotanto- ja proses-
siosaaminen esim.
yksittdisten laitteiden
kayttokoulutus, pro-
sessilaitteiden tunte-
muksen laajentaminen
huoltomiehilti tuon-
tantohenkilgstolle

Tuotantohenkil6stolle

*  Prosessien ke-
hittiminen
(automaatio,
tuotannon oh-
jausjérjestelmien
kehittiminen)

Toimihenkiloille

¢ Tutkimus- ja
kehittimisosaa-
minen

Tutkimustiedon hyo-
dyntidminen, tiedon-
haku

Innovatiivinen tuo-
tekehitys (tyokaluja
huipputuotteiden
kehittimiseen)

Toimihenkiloille

* ICT-osaaminen

Erilaisia kursseja teemalla ’Kuinka PK-yritys pddsee mu-

kaan digitalisaatioon?’

*  Tietokoneen pe-
ruskiyttotaidot

Erityisesti pienille yrityksille
suunnattuna, tyontekijoille ylei-
semminkin

*  Verkkomarkki-
nointi (esim. so-
siaalisen median
hyodyntiminen)

Radtdloityind erilaisiin tarpeisiin

tykset
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*  Jarjestelmien
kaytto ja kehitys
(esim. tuotannon
suunnittelu, va-
rastonhallinta)

*  Erijirjestelmien
yhteensopivuus

Toimihenkiloille

Elintarvikelain-
sdadanto

*  Vaikutukset tuo-
te- ja pakkauske-
hitykseen

*  Omavalvonta,
hygienia, laadun-
valvontajdrjes-
telmit (ks. my6s
ICT-osaaminen)

*  Pakkausmerkin-
nét

Toimihenkiloille, mikroyrityksille

Hygienia- ja laa-

Hygienia, mikrobiolo-

Tuotannossa (tai varastossa/pak-

tukoulutus gia, puhdistustekniik- | kaamossa) tyoskenteleville, joilta
ka, -aineet, -laitteet, puuttuu elintarvikealan koulutus
-koneet

Hankinnat Puolueetonta tietoa ja | Toimihenkiloille

erilaisten vaihtoehto-
jen esittelyd, jotta yri-
tys osaa valita itselleen
sopivimman koneen/
laitteen/ ICT-jérjes-
telmdn

Raaka-ainetunte-
mus, elintarvike-
tietimys

Maito, peruna ja muut
vihannekset, muut
mahdolliset raaka-ai-
neet (yrityskohtaisia
kiinnostuksen koh-
teita)

*  Esim. eri lajikkei-
den erot, varas-
toinnin vaikutus
laatuun

Tyontekijoille, joilta puuttuu
elintarvikealan koulutus (perus-
tieto) Toimihenkiloille (syvem-

malle menevi)

Ympiristoosaa-
minen

Ympiristojarjestelmit,
lainsdddanto, ympa-
ristovaikutukset ja
niiden hallinta

Toimihenkiloille
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*  Yrittdjyyttd ja
litketoiminta-
osaamista tukeva
koulutus

Yrittdjyysopintojen
oltava jatkossakin mu-
kana tutkintotavoit-
teisessa koulutuksessa,
mutta tarjolla oltava
myds tdydentivid
opintokokonaisuuksia
eri aihealueista, esim.
*  Kansainvilisty-
misosaaminen:
vientiprosessin
hallinta, kv-han-
kinnat (ks. myos
Hankinnat)

*  Markkinointi (ks.
myos ICT-osaa-
minen)

*  Myynti (eri asia-
kaskohderyhmiit,
esim. suurkeit-
tiot)

*  Neuvottelu- ja so-
pimusosaaminen

*  Taloushallinto

*  Johtaminen
(esim. lean)

Erityisesti mikro- ja pienyrityk-
sille

Viestinti ja tiedottaminen

Viestinti ja tiedotta-
minen

Aktiivinen viestinti
opintojen suuntaami-
sen mahdollisuuksista
henkil6kohtaisen kiin-
nostuksen ja yritysten
tarpeiden mukaan
(esim. kannustaminen
tyossdoppimalla to-
teutettavien tutkinnon
osien valitsemiseen
sekd ristiinvalintoihin
eri koulutusaloilta)

Perustutkinto-opiskelijoille

Viestinti erilaisista

koulutusmahdolli-

suuksista

*  Erityisesti oppiso-
pimuskoulutukset
koulutusaloilta,
joihin ei alueella
jdrjestetd oppi-
laitosmuotoista
koulutusta

¢ Téydennyskoulu-
tusmahdollisuu-
det, esim. osatut-
kinnot

Elintarvikealalla tyoskenteleville,
alan yrittéjille, alalle suuntaaville
(esim. tyottomat, alan vaihtajat)

Oppilaitokset, oppisopimus-
keskukset

Taulukko 48. Koulutukseen liittyvii kehittimisideoita
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6.2 Muu kehittdmistoiminta

Koulutusten ja koulutustarjonnan kehittdmisen lisiksi
maakunnan elintarvikeyritysten toimintaa on mahdollista
edistdd myds muulla koulutusorganisaatioiden ja yritysten
viliselld yhteistyolld. Oppilaitosten ja korkeakoulujen pal-
velutarjonnalla voidaan tukea yritysten toimintaa muun
muassa laadunvalvontaan tai tuotekehitykseen liittyvien
analyysipalveluiden tai elintarvikeyritysten kdytt6on vuok-
rattavien tuotekehitys- tai jopa pienimuotoisen tuotannon
mahdollistavien tilojen kautta. Esimerkkind muualta Suo-
mesta mainittakoon mm. elintarvikealan ja laboratorio-
alan perustutkintokoulutusta jirjestdvd Keski-Pohjanmaan
ammattiopisto, joka tarjoaa yrityksille paitsi tiloja tuoteke-
hitystd varten, myos tuotekehityksen eri vaiheisiin sopivia
analyysipalveluita. Elintarvikealan laboratoriopalveluiden
tarjoaminen koulutusorganisaatioiden toimesta olisi mah-
dollista my6s Pohjois-Pohjanmaalla. Laborantin perustut-
kinnon lisdksi alueelta 16ytyy analytiikan puolelta mys kor-
kea-asteen koulutusta (Oulun yliopisto, luonnontieteellinen
tiedekunta: kemia, biokemia), ja vaikka Oulun ammatti-
korkeakoulussa laboratorioalan koulutusohjelma ei enii
kuulukaan koulutustarjontaan, Tekniikan osastolta 16yty-
vdt edelleen akkreditoidut kemian ja ympéristotekniikan
laboratoriot, joiden palvelutarjontaan kuuluu nykyisinkin
jonkin verran elintarvikeanalytiikkaa. Esimerkiksi hank-
keistamisen kautta olisi mahdollista suunnitella ja perustaa
jonkin Pohjois-Pohjanmaan oppilaitoksen tai korkeakoulun
yhteyteen maakunnan elintarvikeyritysten sekd alan kou-
lutuksen ja t&k-toiminnan tarpeita aktiivisesti palveleva,
pysyvi elintarviketestauslaboratorio. Testausymparisto olisi
mahdollista pilotoida hankkeen aikana ja sielté tulisi loytyd
riittdva vilineisto elintarvikkeiden analyyseille (kemialliset,
fysikaaliset, mikrobiologiset analyysit, aistinvaraiset arvi-
oinnit). Hankkeen toiminnan aikana tulisi huolehtia seki
menetelmien ettd laitteiden validoinnista ja palvelutarjon-
nan kehittdmisesta.

Elintarvikeanalytiikan lisiksi Pohjois-Pohjanmaan elintar-
vikeyrityksilld on olemassa tuotteiden testaus- ja jatkokehi-
tystarpeita, joiden tyydyttdmisessd erityisesti pienemmilld
yrityksilld on usein haasteita joko yritysten omien tilojen,
laitteistojen tai muiden resurssien puutteiden vuoksi. Elin-
tarvikeyritysten tuotekehitystd tukevan testausympériston
perustaminen koulutusorganisaation yhteyteen tarjoaisi
oivallisen mahdollisuuden seki yritys-tydelama -yhteistyon
kehittamiselle ettd opiskelijoiden oppimisympéristoksi. Op-
pilaitosten elintarviketeknologian oppimisympiriston ke-
hittiminen tutkimusty6n vaatimalle tasolle lisdisi palvelu-
tarjonnan mahdollisuuksia (esimerkiksi opiskelijaprojektit
opiskelijoiden ja alueen yritysten vililld, yritysten omat ke-
hittimisprojektit). Oppimisymparistod kehitettdessd huo-
miota tulisi kiinnittdd sekd analyysiosaamisen kehittimiseen
ettd mahdollisesti hankittavaan prosessilaitekantaan (tar-
vetta vastaavat laitteet). Esimerkiksi Haapaveden ammat-
tiopistolta 16ytyy jo nykyisin pienimuotoinen marjanjalos-
tamo laitteineen. Tila ja laitteet on tarkoitettu ensisijaisesti
opetuskdyttoon, mutta myds yritysten tuotekehitykseen.
Marjanjalostamo on kuitenkin liian pieni hyodynnettiviksi
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varsinaisessa teollisessa toiminnassa. Oppilaitosyhteistyon
kautta saattaisi olla mahdollista kehittdd toimintamalleja,
joissa kustannustaso tuotekehitystyotd palvelunakin han-
kittaessa olisi yrityksille tdysin kaupallista palvelutoimintaa
edullisempi vaihtoehto, ja samalla tarjoutuisi opiskelijoille
mielekkiitd projektitoiti, jotka vahvistaisivat opintojen tyo-
elaimaldheisyytti.

Testaustiloista hyotyisivit jo toimivien yritysten ohella lii-
keidean kannattavuutta ja yritystoiminnan aloittamista
miettivit henkilot, joiden olisi hyvd pystyd kokeilemaan
tuoteideoidensa toimivuutta ennen suuria investointeja lii-
ketilaan ja/tai laitteisiin. Testaustilat voisivat mahdollisesti
olla kiytettdvissi pienimuotoiseen tuotantoonkin, mikéli
kiyttoaste sen sallisi. Tuotekehitystiloja tulisi voida hyo-
dyntdi joko vuokraamalla niitd yritysten omaan kiyttoon
tai vaihtoehtoisesti hankkimalla tuotekehitysty6té asiantun-
tijapalveluna. Kiytinnon tuotekehitysprosessin tukemisen
liséiksi tarjonnassa voisi olla asiantuntijapalveluita myos lii-
ketalouden (esim. markkinointi, kuluttajatutkimukset, tuo-
tekehitystoiminnan suuntaaminen) sekd prosessitekniikan
(tuotantoprosessien kehittiminen) kannalta.

Laboratorio- ja tuotekehityspalveluiden rinnalle on mah-
dollista kehittdd myos muuta elintarvikeyrityksille suun-
nattua palvelutoimintaa, esimerkiksi ICT:n hyddyntimi-
sen edistimiseksi ja sitd kautta myos elintarvikeyritysten
liikketoiminnan kannattavuuden parantamiseksi. Tieto- ja
viestintdteknologian hyddyntimistd elintarviketuotannos-
sa edistdvi palvelu voitaisiin, samalla tavoin kuin aiemmin
mainitut palveluehdotukset, pilotoida hanketoiminnan
kautta. ICT-tuotekehityksen tekeminen elintarvikeyritysten
tarpeisiin osin tai kokonaan opiskelijatyéni olisi kustan-
nustasoltaan yrityksille edullinen vaihtoehto, mikid onkin
monesti ratkaiseva tekiji erityisesti pienten yritysten toi-
minnan kehittimisessi. Palvelumallissa voitaisiin opiskelija-
toind tuottaa esimerkiksi ICT-tuotekehityksen demoversioi-
ta, joista saatavien testitulosten perusteella olisi mahdollista
arvioida jatkokehittimisen mielekkyytti. Toiminta paitsi
toisi opintoihin tydelimaildheisyyttd, myos lisdisi opiskeli-
joiden valmiuksia kehittdd ammattitaitoaan elintarvikea-
lan yritysten ICT-tarpeiden suuntaan sekd parhaimmillaan
tuottaisi alan opiskelijoille jopa start up-mahdollisuuksia.

Myos muut toimijat kuin koulutusorganisaatiot voivat ke-
hittimistoiminnallaan tukea elintarvikealan tuote- ja tuo-
tannonkehitystoimintaa. Tuotekehitysti on mahdollista
tukea esimerkiksi avustamalla yrityksid tuotekehitystilojen
tai uuden teknologian hankinnassa seki tarjoamalla asian-
tuntemusta yritystoiminnan kehittimiseen. Pohjois-Poh-
janmaan elintarvikeyritysten tuotekehitysti saattaisi edistidé
esimerkiksi hanke, jossa kartoitettaisiin alueella olevat lait-
teet sekd mahdolliset vuokrattavat tuotekehitys- tai tuotan-
totilat, ja edistettdisiin niiden yhteiskdyttomahdollisuuksia.
Hanketoiminnan kautta olisi mahdollista vaikkapa kokeilla
erilaisia toimintamalleja yritysten yhteiskéyttotilojen sovel-
tuvuuden selvittimiseksi ja pysyvimmain yhteistoiminnan
kehittdmiseksi.
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Nidmi ja myds muita timén selvitystyon yhteydessi esiin
tulleita elintarvikealan kehittimisideoita on esitelty taulu-

kossa 49.

Pohjois-Pohjanmaan elintarvikelan selvitys

Kehittdmistarpeita

Toimenpide-ehdotuksia

Ehdotuksia mahdollisista
toteuttajista ja yhteistyo-
tahoista

Oppilaitosten elin-
tarvikealan palvelu-
tarjonta

Elintarvikealan laboratoriopalveluiden tarjoaminen: ravintoar- | OSAO, Oamk, Oulun yli-
voanalyysit, mikrobiologiset analyysit ym. opisto
Testaus- ja tuotekehitysymparistot OSAO, Oamk, Haapave-

Tuotekehitystilat sekd yritysten omaan kiyttoon ettd palveluna,
mahdollisuus myos pienimuotoiseen tuotantoon
Laboratoriomittakaavasta pilotoinnin kautta teollisuusmitta-
kaavaan -prosessin kehittiminen

Erilaiset tdydentavit asiantuntijapalvelut, esim. liiketoiminta-
osaamiseen liittyvit palvelut

den ammattiopisto

Teknologian tehokkaampi hyodyntdminen mikro- ja pienyri-
tyksissd (kilpailuedun rakentaminen)
ICT-tuotekehitysta opiskelijaprojekteina elintarvikeyritysten
tarpeiden mukaisesti, esim. idean kannattavuuden arviointia
helpottava demoversioiden tuotanto

Oamk (Tekniikka)

Yritysyhteistyon
edistiminen

Tuotekehityksen ja tuotannon edistiminen, esim.
Pohjois-Pohjanmaan laite- ja tilakartoitus sekd niiden yhteis-
kayton edistiminen, esim. kokeiluhanke, jossa kehitetddn jo
toimivien testausympiristdjen pohjalta jalostukseen ja tuote-
kehitykseen soveltuvia helposti saavutettavia testausymparistoja
Liikkuvat yhteistilat

Tuki uusien tarvittavien laitteistojen ja muun teknologian han-
kinnassa

Logistiikan kehittiminen, esim.

Yhteiskuljetusten ja kehittaminen siahkoisen varastokirjanpidon
Paikkatiedon hyodyntdminen reittien ja varastotilojen/ termi-
naalien sijainnin optimoinissa

Korkeakoulut (Tekniikka)

Alihankinnan yms. edistiminen

Liiketoiminnan suunnittelu, alihankinta- ja ulkoistamisratkai-
sut

Sopimusviljelyn (my6s keruu) edistiminen: kannustetaan tuot-
tajia tuotannon suuntaamiseen jatkojalostajien ja/tai ammatti-
keittididen tarpeet huomioiden

Oambk (Liiketalous, luon-
nonvara-ala)

Asiakasldhtoinen tuote- ja pakkauskehitys:
Jatkojalostajien tuotekehitysyhteistyo esim. ammattikeittividen
kanssa

Markkinointiyhteistyo, esim.
Yhteiset messumatkat, verkkomarkkinointi/ verkkokaupat

Sukupolvenvaihdos-
ten edistéminen

Jatkajaa etsivien elintarvikeyritysten ja halukkaiden jatkajien
kartoitus sekd yhteensaattaminen

Nuorten kannustaminen elintarvikealan yrittdjyyteen

Tuki sukupolvenvaihdosbyrokratiassa, byrokratian keventimi-
nen (koulutus ja neuvonta)

Oamk (Liiketalous/ yritys-
juridiikka)

Taulukko 49. Muita elintarvikealaan liittyvid kehittimisideoita
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