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Ylempi ammattikorkeakoulututkinto
vahvistaa restonomin
ruokaketjuosaamista

28.10.2020

Kuluttajat ovat yha kiinnostuneempia ruuan alkuperasta ja siitd, miten heidan kuluttamansa ruoka on tuotettu.
Samaan aikaan kulutustottumukset ja elintavat yksildllistyvat. Ruuasta on tullut yksi tarkea itsensa
toteuttamisen ja itseilmaisun véline. TAma haastaa myds alan ammattilaisia. Asiakkaiden vaatimukset
elintarvikeketjun lapinékyvyydesta ovat lisdantyneet. Ruuan riittavyyden turvaaminen ja ympariston
hyvinvointi yhdistettyna ihmisten yksiléllisiin tarpeisiin on vaativa yhtélo. Juuri tdhéan tarpeeseen kehitettiin
Restonomi (ylempi AMK), Ruokaketjun kehittdminen -tutkinto: vahvistamaan opiskelijoiden asiantuntemusta
ja kokonaisnakemysta ruokaketjun toiminnasta. Ruokaketjun kehittdminen -tutkinto-ohjelmasta valmistuneet
restonomit (ylempi AMK) ovat kokeneet antoisana sen, etta heidan kanssaan samoilla opintojaksoilla on
opiskellut agrologeja ja bio- ja elintarviketekniikan insindoreja. Opintojen aikana on syntynyt aitoa
vuoropuhelua ruoka-alan eri tehtévissa olevien asiantuntijoiden valilla, mika on tukenut osaamisen

kehittymista.

Restonomi (ylempi AMK) -tutkinnon
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rakentumisen vaiheita

Ylempien ammattikorkeakoulututkintojen suorittaminen matkailu- ja ravitsemisalalla mahdollistui vuonna
2005. Tuolloin ylempien ammattikorkeakoulututkintojen asema suomalaisessa koulutusjarjestelmassa
vahvistettiin lailla. Ylempi AMK -tutkinto on tydelamassa jo toimiville suunnattu tutkinto. Tutkinto antaa saman
kelpoisuuden julkisiin virkoihin kuin yliopiston ylempi korkeakoulututkinto (Ammattikorkeakoululaki 411/2005.)
Ensimmaiset ammattikorkeakoulut tarjosivat Restonomi (ylempi AMK) -tutkintoa jo vuonna 2006 (Mertanen
2014, 19).

Myds Seingjoen ammattikorkeakoulussa aloitettiin Restonomi (ylempi YAMK) -tutkinnon rakentaminen ja
tutkinnonanto-oikeuden hakemisen valmistelu. Siina oli useita vaiheita. Kun Seindjoen
ammattikorkeakoulussa péaatettiin kevaalla 2013, ettd yksikkdrakennetta uudistetaan muodostamalla syksysta
2013 Elintarvike- ja maatalous -yksikko, paatettiin rakentaa myds ylempi AMK -tutkinto talta pohjalta. Tahan
uuteen yksikkoon koottiin ruoka-alan ammattikorkeakoulutus: agrologit, bio- ja elintarviketekniikan insin6érit ja
restonomit. Ylemman AMK -tutkinnon suunnittelun l&ahtokohtana oli ajatus, ettéd rakennetaan ohjelma, joka
kokoaisi yksikdn osaamisalueita. Ohjelman nimeksi tuli Ruokaketjun kehittdminen ja se on suunnattu
agrologeille, bio- ja elintarviketekniikan insindéreille seka restonomeille. Jokaiselle alalle on oma
opintosuunnitelmansa, mutta osa opinnoista on yhteisid. Ensimmaiset restonomitaustaiset opiskelijat aloittivat
ohjelmassa opinnot syksylla 2015. Sen jalkeen ryhmia on aloittanut syksylla 2017, 2019 ja 2020.

Restonomit, agrologit ja insinG6rit saman
poydan aaressa

Ruokaketjun kehittaminen, restonomi (ylempi AMK) -opintojen aikana laajennetaan osaamista ruoka-alan
toimintaympariststa ja ruokaketjun eri vaiheista. On tarkeaa, etta ruokaketjun eri vaiheissa toimivat
asiantuntijat tuntevat koko ruokaketjua ja sen eri osien toimintaa. Restonomi (ylempi AMK) -tutkinnossa
syvennetaan osaamista opiskelemalla ravitsemusta, ruokatuotannon prosessien kehittdmista, johtamista ja
markkinointia. Osa opinnoista suoritetaan monialaisissa opiskelijaryhmissé, jotka koostuvat ylempaa AMK-
tutkintoa opiskelevista restonomi-, agrologi- ja insinddritaustaisista opiskelijoista seka osalla opintojaksoa
tradenomiopiskelijoista. Ruokaketjun eri osissa tydskentelevien opiskelijoiden kohtaaminen opinnoissa ja

tunneilla kaytavat opetuskeskustelut avaavat ymmarrysta ja nakemysta koko ruokaketjuun.

Myds kansainvalisyysosaaminen on tarkea osa ylemman korkeakoulututkinnon tuottamaa osaamista.
Kansainvalistymisosaamisen tukemiseksi tutkinto-ohjelmaan kuuluva Nutrition project -opintojakso

toteutetaan yhdessa ulkomaisten kumppanuuskorkeakoulujen kanssa (kuva 1).



Kuva 1. Restonomi (ylempi AMK) -opiskelijoita (oikealta) Niina Uusi-Pohjola, Sari Bjérkman ja Minna
Koskinen keskustelemassa Thomas More University of Applied Sciences (Belgia) opettajien Hilde Boeckx ja
Karin Van Ael (vasemmalta) kanssa tulevasta yhteisesta kansainvélisesta Nutrition project -opintojaksosta

(Kuva: Kaija Nissinen).

Opinnaytetydn rooli ylemméassa ammattikorkeakoulututkinnossa on suuri. Sen laajuus on kolmasosa koko
tutkinnon laajuudesta ja se tehdaan tavallisimmin omaan tydyhteis66n. Opinnaytetydssa tuotetaan uutta

tietoa seké arvioidaan kaytantolahtdisesti tuotetun tiedon hyodyllisyytta.

Opiskelu avaa uusia uria

Hiljattain julkaistussa tutkimuksessa (Béckerman, Haapanen & Jepsen, 2019) tarkasteltiin ylempien
ammattikorkeakoulututkintojen tydmarkkinavaikutuksia. Selvityksen mukaan ylempi AMK -tutkinto kehittéa
opiskelijan osaamista, parantaa kilpailukykya ja uralla etenemismahdollisuuksia. Valmistumisen jalkeen myos
palkkataso keskimé&éarin nousee. Ylempi AMK -tutkinnosta hydtyy myos tydyhteis6. Tydyhteis66n opiskelija

tuo alan uusinta tietoa ja samalla keinoja toiminnan kehittamiseen.

Uusia uria aukeaa myos opiskelijan ajattelussa. Opiskelijat kertovat, etta tuttuja oman alan tydtehtavia ja
asioita on alkanut ajattelemaan ei pelkastadan oman tydn nakodkulmasta, vaan koko ruokaketjun ja jopa koko
yhteiskunnan kannalta aina globaaleihin n&kokulmiin asti. Uudet tulokulmat tuovat omaan tyohon syvyytta,

ymmarrystéa ja kehittavaa otetta. Opiskelijan sanoin “olen paassyt helikopteriin ja katsomaan asioita



laajemmin ja sitd kautta ndkemaan myads kehittamistarpeita kirkkaammin”.

Kaija Nissinen, TtL, ravitsemuksen yliopettaja, SeAMK Ruoka
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