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Liha-ala tyollistaa

Suomen lihateollisuuden yrityksissé tydskente-
lee yhteensé lahes 11 000 tyontekijaé, toimihen-
kiloa ja ylempas toimihenkiloa.

Liha-ala tyollistad toisen asteen oppilaitok-
sista, ammatti- ja tiedekorkeakouluista seké
yliopistoista valmistuvia osagjia. Ammeattinimik-
keend voi olla esim. lihanleikkagja, lihaluokitta-
Jja. lihatuotteiden valmistgjana, tuotekehittgja,
hankintapadllikko.

Elintarviketeollisuus tarvitsee seuraavan
kymmenen vuoden aikana 10 000 - 12 000 uutta
tyontekijas elakkeelle siirtymisten vuoksi.

Elintarviketeollisuus on tulevaisuuden ala.
Sen asema on vakaa maailmantalouden suh-

danteissa ja ruokakulttuurin muotivirtauksissa.

Nykypéivan ruokateollisuus on innovatiivinen ja, - I
.

uudistuva, teollisuudenala, jossa tarvitaan kéden-

taitojen osagjia ja asiantuntijoita.

Lahde: Elintarviketeollisuusliitto ry

"Keaverini "nautti” & kokonaista gril-
lattua broileria Aulavan Juhannusjuhlilla
"aamunélkadn”. Aikani kavereiden kanssa
naurettuani hénen tosi rasvaista naa-

maansa, hain itsekin grillatun broilerin
kioskilta ja se maistul tosi taivaalliselta”

\

Liha on
lempiruokaa

Suosituimmat kotona syodyt ruoat
Jauhelihakastike
Pizza
Makaronilaatikko
Paistettu broileri
Lihapullat
Munakas
Keitetyt tai paistetut nakit
Makkara- tai nakkikeitto
Perunasalaatti
Uunilohi tai muu uunikala

Ldihde: Keittio 2001,

Suomen Gallup Elintarviketieto



"Sikgjuhlat kesaiselld
hiekkarannalla, missé grillattiin
kaksi kokonaista porsasta vartaassa.
Meno oli kuin Asterixin

vilmeisen sivun juhlissa”

Elintarvikealan koulutus ja tutkinnot

Elintarviketeollisuudessa tarvitaan valmiuksia monenlaisiin tyétehtaviin.
Ohessa linkit elintarvikealan eri asteista koulutusta tarjoavien oppilaitosten kotisivuille.

Tiedekorkeakoulut ja yliopistot

Helsingin yliopisto/Maatalous-metsatieteellinen tiedekunta. Tutkinto: Elintarviketieteiden maisteri, ETM
PD-taydennyskoulutus: (PD = professional developing, ammatillinen patevoityminen).

Teknillinen korkeakoulu, Espoo/Kemian tekniikan osasto. Tutkinto: Diplomi-insind6ri, DI

Turun yliopisto/Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus

Turun yliopisto/Matemaattis-luonnontieteellinen tiedekunta. Tutkinto: Filosofian maisteri, FM

Kuopion yliopisto/Ravitsemustieteen laitos Tutkinto:Terveystieteiden maisteri, TM

Ammattikorkeakoulut

Turun ammattikorkeakoulu/Bio- ja elintarviketekniikan koulutusohjelma. Tutkinto: Insin66ri (AMK)

EVTEK Espoon — Vantaan Teknillinen ammattikorkeakoulu/Bio- ja elintarviketekniikan koulutusohjelma. Tutkinto: Insin66ri (AMK)
Hameen ammattikorkeakoulu/Bio- ja elintarviketekniikan koulutusohjelma. Tutkinto: Insin6ori (AMK)

Pohjois-Savon ammattikorkeakoulu: Hotelli- ja ravintola-alan koulutusohjelma

Seindjoen ammattikorkeakoulu/Bio- ja elintarviketekniikan koulutusohjelma. Tutkinto: Insin66ri (AMK)

Stadia, Helsingin ammattikorkeakoulu/palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusohjelma/ elintarviketuotanto.

Tutkinto: Restonomi (AMK)

Toisen asteen koulutus

Forssan ammatti-instituutti/Ravitsemis- ja talousala, Forssa
Helsingin palvelualojen oppilaitos, Helsinki

Huittisten ammatti- ja yrittajaopisto, Kokemaki
Koulutuskeskus Tavastia, Himeenlinna

Hameen ammatti-instituutti, Himeenlinna

Joensuun ammatti-instituutti, Joensuu

Jyvaskylan palvelualojen oppilaitos, Jyvaskyla
Kangasalan ammattioppilaitos, Kangasala
Keski-Uudenmaan am.koul.yhtyma, Jarvenpaa (Tuusula)
Kokkolan ammattioppilaitos, Kokkola

Kotkan ammatillinen koulutuskeskus, Kotka

Lahden ravitsemis- ja matkailualan oppilaitos, Lahti
Lappeenrannan ammattikoulu, Lappeenranta
Lansi-Lapin instituutti, Muonio

Espoon ammattioppilaitos (ent. Matinkylan aol) Espoo
Mikkelin ammattioppilaitos, Mikkeli

Vantaan ammatillinen koulutuskeskus (ent. Myyrméen aol) Vantaa
Pohjois-Pohjanmaan aol, Oulu

Pohjois-Savon ammatillinen opisto, Kuopio

Porin palveluopisto, Pori

Porvoon ammattiopisto, Loviisa

Rovaniemen tekninen ammattioppilaitos, Rovaniemi
Seindjoen ammattioppilaitos, Seinajoki

Tampereen ammattiopisto, Tampere

Turun ammatti-instituutti, Turku

Vammalan ammattikoulu, Vammala

Kainuun ammattiopisto (Vuokattiopisto), Vuokatti
Vistra Nylands yrkesskola, Karis

Yla-Savon ammattiopisto, lisalmi

Yrkeskolan i Jakobstad, Jakobstad

& Elintarviketeollisuuslitto ry
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Heli Sirkia viihtyy
esimiehena

HK Ruokatalossa

Heli Sirkié tuli HK Ruokataloon kesatoihin
ensimmaisen kerran jo 16-vuotiaana. Yl&asteen
jalkeen héan opiskell graafista alaa, mutta el 10yta-
nyt valmistuttuaan alalta toité.

- Tulin takaisin HK:1le, jossa minulle tarjottiin
mahdollisuutta suorittaa oppisopimuskoulutuk-
sena elintarvikealan perustutkinto. Tutkinnon
Jalkeen innostuin alasta niin, etté 18hdin luke-
maan sitéd Espoon-Vantaan teknilliseen ammat-
tikorkeakouluun. Koulutus kesti neljé vuotta ja
valmistuin bio- ja elintarviketekniikan insindo-
riksi 2003, han kertoo.

Tall& hetkelld Heli tyoskentelee HK Ruokata-
lossa Vantaalla valmisruokaosaston esimiehené.

- Johdan yhdessé muiden osaston esimiesten
kanssa henkildstod ja tuotantoa seké osallistun
osaston tuotannon toimintojen ja prosessien
kehittémiseen yhteistyossé eri sidosryhmien
kanssa. Kaytannossé, témé, tarkoittaa esimer-
kiksi toiden jakamista tyontekijoille osastolla tai
osallistumista uusien laitteiden hankkimiseen ja
niiden testaamiseen. Tyomme on luonteeltaan
tiimimaéaista ja vithdyn hyvin myos projektitdiden
parissa. Kaiken kaikkiaan pidan nykyisesté tyos-
tani, Heli tilvistaa.

Jorma Pesosta
eivat rutiinit vaivaa

- Elintarvikeala sopii nuorille, joilla el ole aivan
selkeda kuvaa, siita, mité he haluavat tehdé,
mutta Into saada aikaiseksi on suuri. Ala on
monipuolinen ja siing padsee vaikuttamaan
el&maén perusasioihin. Kaikki on kiinni vain siité
mihin nenéd néyttédéd ja mitéd haluaa, kiteyttééd Orat
Oy:n tuotepadllikko Jormea Pesonen. Orat Oy on
Helsingissé toimiva, lihateollisuuden koneita,
laitteita ja materiaaleja maahantuova yritys.

Jorma valmistul elintarviketieteiden maiste-
riksi Helsingin yliopistosta 1999. - Olin valmistu-
nut kokiksi alemmmin, mutta halusin jatkaa alalla
eteenpéain. Olen aina pitdnyt mauista ja ruoan
valmistuksesta, han kertoo.

- Opiskelu Helsingin Yliopiston Viikin yksi-
kossé on hyvin lagja-alaista, vaativiin asiantun-
tijatehtéviin valmistavaa opetusta. Alalta 10ytyy
humanitéérinenkin puoclensa, esimerkiksi jotkut
opiskelukavereistani ovat sijoittuneet kansainvéa-
listen ruokaohjelmien puitteissa kehitysaputyo-
hon.

Jorma, itse tydskentelee Orat Qy:ssé myynti- ja
asiantuntijatehtévissa.

- Tyoni kattaa kaiken varastonhallinnasta
tuotekehitykseen asti, mutta pddasiassa teen
myyntimiehen hommia eli huolehdin asiakkai-
den tarpeiden tyydyttédmisesta. Palkitsevinta
tydsséni onkin oikeiden ratkaisujen 10ytyminen
asiakkaiden ongelmiin. Myos kansainvélisyys
on vahvasti mukana toiminnassa, silla liha-ala
kansainvalistyy ja mahdollisuudet tydskennel-
18 missé pain tahansa maailmaa kasvavat koko
gjan. Toita riittéé, eikd kahta samanlaista paivés
tule. Téssa tydssd el todellakaan pdase rutinoitu-
maan!
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Jyrki Vuollo tietaa
kissojen vaivat

- Minut on luotu asiakaspalveluun, tydohon, jossa,
saan olla tekemisissé ihmisten kanssa, toteaa
Helsingin Bulevardin S-Marketin palvelutiskin
myyjé Jyrki Vuollo ja jatkaa: - Pidén siité, etté
opin tuntemaan ihmisié ja saan kuulla vanhojen
rouvien kissojen vaivat, hdn nauraa.

Kittilasté kotoisin oleva Jyrki Vuollo hakeu-
tul koulun jalkeen Rovaniemen ammattikou-
lun 2-vuotiselle elintarvikealan peruslinjalle
valmistuen leipuriksi 1988. Leipurin ammaitis-
sa tolmiminen jai lyhytaikaiseksi, silld hénelle
puhkesi polyallergia ja edessé oli amnmatinvaih-
dos. Elintarvikeala ja etenkin asiakaspalveluty®
kaupan saralla kiinnosti Jyrkid kuitenkin niin
paljon, ettd han hakeutui oppisopimuskoulutuk-
seen Sirkan kauppaan Leville.

Sieltd tie kulkeutul pddkaupunkiseudulle,
Jjossa hén on tydskennellyt vuosien varrella eri
elintarvikemyymaéaldissé.

- Tyopéivani koostuu tuotteiden esilleasette-
lusta, laadunvalvonnasta ja asiakaspalvelustea.
Tarvittaessa annan asiakkaille myds ruoka-
vinkkejéd kuten miten naudan siséfile kannattaa,
maustaa tal miten kana pitéisi valmistaa, hdn
kertoo.

- Tassa tyossé eduksi ovat sosiaalinen mieli,
reipas ote, sanavalmius ja luovuus. Yksi keskei-
simmisté ominaisuuksista on pitké pinna, sillg
Jjoskus asiakkaat saattavat purkaa pahaa oloaan
tyontekijoihin. Myds hyvéntuulinen kannattaa
olla, eikd kovin aamukiukkuinen, Jyrki luonneh-
Tl
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Merja Leino
pitda johtamisesta

[

Valmistuttuaan filosoflan tohtoriksi Turun yli-
opiston elintarvikekemian laitokselta 1992 Merja,
Leino tiesi jo ettel hdnesté olisi tutkijaksi.

- Vaikka tutkijana olisi mahdollisuuksia p&ésté
maailman huipulle, niin siiné litkutaan kuiten-
kin aika kapealla segmentillé. Nykyisessa tyos-
séni saan pitdéd kehityksen rattaita vauhdissa ja
tehdé sité ihmisten kautta. Inmisten johtaminen
on kaikkein vaikeinta ja mielenkiintoisinta, h&n
toteaa.

Atrian Nurmon yksikossd vuodesta 1997
tyoskennellyt Leino toimii nykyisin siipikarjate-
ollisuuden johtgjana vastaten koko tuotannosta
alusta loppuun asti. Lisdksl han vastaa tuotetur-
vallisuudesta ja viime kédesséd myos tuotekehi-
tyksesté.

- Olen ammatinvalintaani enemmén kuin tyy-
tyvainen ja koen olevani oikealla alalla. Elintarvi-
keala on voimakkaasti kehittyva, kansainvalinen
ala, joka tarjoaa runsaasti haasteita.

Tyon tekeminen perustuu pitkalle yhteis-
tyohon muiden ihmisten kanssa, yksin ei nain
isossa firmassa pystyisi toimimaan.

Leino on kouluttanut itsensé niin pitkalle
kuin alalla ylipddtédadn on mahdollista. Mité hyo-
tyé siitd on ollut?

- Koulutus yksistédan ei ole itseisarvo, mutta,
se antaa syvyytté tekemiseen. Vaikka koulutus
el anna suoria vastauksia siihen, miten tyossé
pitéé menetelld, niin ilman pohjakoulutuste, olisi
valkeampaa tehdé ratkaisuja.
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Sami Rahkola tuntee
makkaran valmistuksen

&

Sami Rahkola tydskentelee Sipoossa sijaitsevassa
Lihasavustamo Pekka Pgjuniemelld tydnjohtaja-
na. Han kertoo gjautuneensa liha-alalle ik&an-
kuin puolivahingossa.

- Mietin ylaasteen jélkeen miké voisi olla alani
Jjajostain ponnahti esiin vaihtoehto Ylivieskan
ammattikoulun elintarvikealan peruslinjasta.
Pagsin sinne opiskelemaan ja jatkoin opintojani
Seindjoen ammattikoulussa. Kaikkiaan koulutus
kesti kaksi vuotta ja valmistuin lihanvalmistus-
tyontekijaksi 1990.

Sami on tydskennellyt valmistumisestaan
asti Pekka Pgjuniemelld, ensin lihanleikkagjana,
myohemmin tyonjohtgjana.

- Vastaan tolminnasta aina lihan vastaanotos-
ta makkaran kypsytykseen saakka. Lisaksi toi-
min kiinteistovastaavana huolehtien kiinteiston
jalaitteiden kunnossapidosta, hén kertoo.

Samin tyopéivé alkaa varhain aamulla tule-
van tavaran tarkastuksella ja sen kirjaamisella
tietojarjestelméan.

- Samalla suunnittelemme péivan ohjelmaa, ja
seuraavan péaivan raaka-ainehankintoja. Tyd on
pitkélle tuotannon ohjausta, miké vaatii jousta-
vuutta ja kykya reagoida vaihtuviin tilanteisiin.
Parasta tydsséni on itsenéisyys ja monipuoli-
suus. Hyviin puoliin kuuluu myos se, etté liha-
alan palkkaus sjjoittuu elintarviketeollisuuden
karkipdgdhén. Pahinta ovat aikaiset aamuhera-
tykset, han hymyilee.

Pasi saa syoda pullaa
joka paiva

- Leipomoala "kolahti” minuun jo ollessani pe-
ruskouluaikana tydharjoittelijana leipomoyritys
Elosella Jamséagsé. Eika se johtunut pelkéstdan
slité, etté sielld sai syddé pullaa, nauraa seingjo-
kelainen Pasi Vilén. Lukion jalkeen yksi vaihto-
ehto olisi ollut leipurin ammarttiin opiskelu op-
pisopimuskoulutuksena, mutta Pasillg oli hinku
tietdd asioista lagjemmin.

- Opinto-oppaita selatessani 10ysin elintarvi-
keinsindoriksi valmistavan koulutuksen, joka
lagja-alaisuutensa vuoksi alkol kiinnostaaa
minua. Pagsin opiskelemaan alaa Seingjoen
Teknilliseen oppilaitokseen, nykyiseen ammait-
tikorkeakouluun, josta valmistuin elintarvikein-
ginooriksi 1998, Pasi kertoo. Monipuolisuuden
liséksi, koulutuksen hyviksi puoliksi han listaa
kaytannonlaheisyyden.

- Opintoihin liittyi kahdeksan kuukauden
harjoitteluy, jonka ansiosta p&ésin heti kiinni k&y-
t&nnon tyohon.

Nykyisin Pasi tydskentelee myymal&leipomon
esimiehend Seingjoen City-Marketissa.

- Vagtaan henkilostdstéd, myynnin, markki-
noinnin ja tuotannon suunnittelusta, budjetoin-
nista, k&ytannon leipomotyosté seks tuotekehi-
tyksesté. Ty0 siséltéd myos asiakaspalvelua, sillg
lelvomme tuotteita suoraan ihmisten silmien
edessé.

Pasi suosittelee alaa nuorille monestakin
Syysta.

- IThmiset tulevat aina sydméaan leipéd, joten
o1t riittéé. Tyollisyyttd 1is88 myos alalta, muuta-
man vuoden paasté poistuvat suuret ikaluokat,
Jjoiden sijaan etsitédan uusia tyontekijoita.
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