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Alkusanat

Tuotekehitysta tarvitaan kaiken kokoisissa yrityk-
SIssa ja sen tavoitteena on Muun Muassa pysya
Mmukana kilpailussa, kannattavuuden paranta-
minen ja vastaaminen asiakkaiden muuttunei-
siin tarpeisiin. Tuotekehitys ja tuotteiden jatko-
jalostus tuo lisaarvoa, nostaa jalostusastetta ja
vol mahdollistaa esimerkiksi kausityontekijoiden
kokovuotisen tyollistymisen. Tuotekehityksessa
el tarvitse tehda kaikkea yksin, silla tarjolla on
asiantuntija-apua tuotekehityksen eri vaiheisiin.

Tuotekehitysprosessi voidaan karkeasti jakaa
tuoteideointiin ja tuotesuunnitteluun. Ennen
tuotekehitysprosessiin ryhtymista on hyva miettia
tuotteelle asetettavia tavoitteita, ja miten uudet
tuotteet sopivat yrityksen liikeideaan ja toiminta-
strategiaan. Pohdittavia asioita ovat esimerkiksi:

kuka on asiakas ja tuotteen kohderyhma:
paivittaistavarakauppaq, Iahimyymalag,
erikoismyymala, suurkeittioasiakas

mihin tarpeeseen tuote valmistetaan

mita lisaarvoa tuotteeni tuo asiakkaalle;
miksi asiakas ostaisi juuri minun tuotteeni
eika vastaavaa toista tuotetta

millaisia samanlaiseen tarpeeseen olevia
tuotteita on markkinoilla

onko kyseessa peruselintarvike vai
gourmet-tuote

millaiset markkinat tuotteella voisi olla

minka hintaisesta tuotteesta on kyse

Tuotekehitysprosessia suunniteltaessa kannat-
taa tarkastella oman tydaikaresurssin ja tuo-
tantotilojen lisaksi lahiseudun tuotantotiloja ja
-valineita seka laitteita ja koneita. Jos halutaan
kayttaa omia tiloja ja valineita, niin ne antavat
raamit kehitettavalle tuotteelle. Mikali ajatuk-
sena on teettaa tuote alihankintana, niin silloin
tuotekehityksessa el tarvitse miettia tuotteen
sopivuutta omaan tuotantokapasiteettiin.

Tuotekehitykseen menee aikaa, kun ryhdytaan
suunnittelemaan ja kehittamaan uutta tuotetta.
Tuotteesta joudutaan tekemaan useita koe-eria
ennen kuin tuote on valmis. Kannattaa siis olla
realistinen aikataulun suhteen. Alhaisen jalos-
tusasteen prosessit, kuten juuresten kuorinta ja
kuutiointi, voivat hoitua nopeastikin asiakkaille.




Tatteja kuivattuna kuumailma-
kuivurissa, Taurossa.

Taman koosteen tarkoitus on kayda lyhyesti [api
elintarvikkeen tuotekehitysprosessi ja kertoa esi-
merkein siita, millaista tukea on saatavilla elin-
tarvikkeiden tuotekehitysprosessin eri vaiheissa
Etela-Savossa ja myos laajemmin muualta Suo-
mesta. Tietoja on koottu padasiassa eri palve-
luntarjoajien verkkosivuilta. Palveluja esitellaan
tilviissa muodossa ja selvityksen liitteessa on
yksityiskohtaisemmat tiedot palveluntarjoajien
IImoittamista palveluista. Koosteen on laatinut
Kumppanuudella ruokasektorille vuorovaiku-
tusta ja innovatiivisuutta — KURVI -hanke. Han-
ketta toteuttavat Kaakkois-Suomen ammattikor-
keakoulu, Helsingin yliopiston Ruralia-instituutti
ja Luonnonvarakeskus, ja sita rahoittaa Etela-Sa-
von ELY-keskus Euroopan maaseudun kehitta-
misen maatalousrahastosta.

Tekijat




Tuotekehitykseen tarvitaan
resursseja jJa raholtusta

Ennen tuotekehitysprosessin aloittamista on
tarpeen arvioida, paljonko resursseja ja rahaa
on kaytettavissa prosessiin. Tuotekehitystydssa
budjetti ja kaytettavissa oleva aika ovat rajalli-
sia. Tuotekehitys vie joko yrittajan, tyontekijan
tal ulkopuolisen tuotekehittajan aikaa ja maksaa
siten suoraan tai valillisesti yrittajalle.

Tuotekehitystydhdn tulee varata rahoitusta, vaikka
Itse kehitystyo tehtaisiin omana tyona ilman ulko-
puolista apua. Kun tuotekehitystyo on saatu paa-
tokseen, kuluja syntyy muun muassa uuden tai
uudistetun tuotteen saattamisesta markkinoille.
Tuotteesta on kerrottava asiakkaille eri viestinta-
toimin, ja voi olla tarpeen jarjestaa myos lansee-
raustapahtumia, kuten tuote-esittelyja. Uuden

tuotteen tuotantoprosessi voi edellyttaa myos
uusien koneiden, laitteiden ja tilojen hankintaa,
Mikali olemassa olevat eivat siihen sovellu.

Tuotekehitykseen ja tuotantoon tarvittaviin laite-
Ja tilainvestointeihin on saatavissa rahoitusta
Mmuun Mmuassa ELY-keskusten kautta. Uuden
rahoituskauden saannokset eivat ole viela julkis-
tettu, mutta alustavien tietojen mukaan rahoi-
tusvaihtoehtoja olisi tulossa.

ELY-keskusten kautta on hankittavissa myos
kehittamispalveluiden (KEHPA-palvelujen) asian-
tuntija-apua tuotekehitykseen.




Tuotekonseptin
Kenittaminen

Tuotekehityksessa konseptointi on idean jalosta-
mista toteuttamiskelpoiseksi tuotteeksi. Uuden
tuotteen suunnittelu tai vanhan tuotteen kehit-
taminen lahtee tuotteen konseptin kehittami-
sesta. Konseptointi on olennainen vaihe tuote-
kehitysprosessissa. Lopputulos, tuotekonsepti,
on kuvaus tuotteen keskeisista ominaisuuksista.

Tuotekonseptin aikaansaamiseksi tarvitaan tietoa
tuotteen kaytosta ja asiakkaista ja se konkretisoli-
tuu konseptikuvauksessa. Ideointi ja tiedon hank-
Kiminen ovat keskeiset osa-alueet tuotekonseptin
tyostamisessa. Yhdesta ideasta voi syntya useita
konseptivaihtoehtoja. Matkaan varrella useista
konsepteista osa tulee hylatyiksi ja tavoitteena on
paatya siihen tuotekonseptiin, jolla on parhaim-
mat menestymismahdollisuudet. Konseptikehi-
tyksen voi antaa ulkopuolisen palvelutarjoajan




tehtavaksi tai siihen voi hankkia ostopalveluna
osia, kuten markkinatilanteen kartoituksen. Osto-
palveluna voi myos tutkituttaa oman tuotekon-
septin menestymismahdollisuuksia.

Ideointi ja tuoteideoiden hankinta

Tuotekehitys alkaa tuotteen ideoinnista. Tuote-
Idea voi syntya yrittajan omasta oivalluksesta,
tulla asiakkaalta tai yhteistydokumppanilta. Tuote-
Ideoita vol kysya asiakkailta esimerkiksi jarjes-
tamalla omissa some-kanavissa kyselyn tai Kil-
pailun. Ideoiden lahteena voi olla myds oman
toimialan aktiivinen ja kilpailijoiden seuranta,
kuluttajatutkimukset ja ammattikirjallisuus.

Tuoteideoinnissa yhteistyokumppaneina voivat
toimia oman alueen ruoka-alan koulutusta tar-
joavat oppilaitokset, kuten Etela-Savon Koulu-
tus Oy Esedu, Ita-Savon Koulutuskuntayhtyma

SamiEdu ja Kaakkois-Suomen ammattikorkea-
koulu Xamk. |deointeja voidaan mahdollisuuk-
sien mukaan liittaa opintojaksoille, erilaisiin pro-
jektitéihin tai opinnaytetoihin.

Etela-Savossa on kaynnissa ja on toteutettu
useita ruoka-alan hankkeita, joista voi [dytya
ideoita tal apua tuotekehitykseen. Etela-Savon
ruoka-alan hankkeet kootaan yhteiseen seuran-
tajarjestelmaan Etela-Savon elintarviketalouden
kehittamisyhdistys Ekoneum ry:n internetsivuille.
Tutustu Etela-Savon ruoka-alan hankkeisiin.

Yritys voi hankkia tuoteideoinnin ulkopuolisena
palveluna tai tuottaa uusia tuoteideoita tuote-,
markkina- tal raaka-ainelahtdisesti yhdessa
aslantuntijoiden kanssa. Tuoteideointipalveluja
tarjoavat muun muassa Foodwest Oy, Hadmeen
ammattikorkeakoulu, Kehitysyhtio SavoGrow
Oy, Luonnonvarakeskus, Makery Oy ja Savonia
ammattikorkeakoulu.

S

Markkina- ja kilpailijatilanteen kartoitus

Tuoteidean tarkastelussa on olennaista tuntea
markkina- ja kilpailutilanne. Aluksi on tarkeaa
miettia, kenelle tuotetta ollaan tekemassa ja kuka
on asiakas. Kun ensisijainen asiakaskohderyhma
on selvilla, on pohdittava, mihin tarpeeseen tai
kayttotarkoitukseen tuotetta hankittaisiin.

Jo ideavaiheessa on syyta myods selvittaa, onko
potentiaalista asiakaskuntaa riittavasti, onko
markkinoilla jo vastaavia tuotteita, miten tuote
erottuu jo markkinoilla olevista tuotteista ja
onko tuotteeseen liitettavissa joku kilpailuetu
tal uutuusarvo.

Nailla selvityksilla pyritaan ennalta ehkaisemaan
ikavia yllatyksia, esimerkiksi vastaavia tuot-
teita voi olla jo runsaasti tarjolla, kilpailu kireaa
ja markkinat kyllastyneet. Markkina- ja kilpai-
lutilanteen selvittamiseen voi hankkia asian-



http://ekoneum.com/hankkeet/

tuntija-apua markkina- ja kilpailijaselvityksilla
seka kilpailijavertailuilla. Saatavilla on myos kan-
sainvalisia markkinatutkimuksia, jos suunnitel-
missa on vientimarkkinat. Markkina- ja kilpaili-
jatilanteen kartoitukseen apua tarjoavat muun
muassa Foodwest Oy, Makery Oy ja Savonia
ammattikorkeakoulu.

Asiakaslahtoisyyden varmistaminen

Kuluttajien nakemysten ja tarpeiden selvitta-
minen antaa arvokasta tietoa tuotteen kehitta-
miseen. Kuluttajaselvityksilla voidaan hankkia
monenlaista tietoa esimerkiksi tuotteen vastaa-
vuudesta kuluttajien tarpeisiin, ominaisuuksista,
tuotteen valintaperusteista, tuotteen tai pakka-
uksen kaytettavyydesta ja kuluttajien myymala-

Kuluttajien mieltymyksia voidaan
selvittaa erilaisilla testeilla.

kayttaytymisesta. Kuluttajat voidaan nain kytkea
tuotteen kehittamiseen jo sen alkuvaiheessa.

Tarjolla on useita palveluja tuotteen asiakaslahtoi-
syyden varmistamiseen. Kuluttajien nakemyksia
voidaan hankkia jarjestamalla tuotteen testitilan-
teita valvotuissa olosuhteissa, kuluttajakyselyillg,
ryhmakeskusteluilla, haastatteluilla ja kotitestein,
jossa kuluttajat testaavat tuotetta kotioloissa. Jos
suunnitelmissa on kohdentaa tuote ravintoloille,
kahviloille, hotelleille tai julkisille ammattikeitti-
Oille, saatavilla on asiantuntija-apua myos Food-
service -sektoria koskien.

Asiakaslahtoisyyden varmistamiseen palveluja
tarjoavat muun muassa Foodwest Oy, Kehi-
tysyhtiéo SavoGrow Oy, Makery Oy ja Savonia
ammattikorkeakoulu.




Infrapunakuivuri, johon mahtuu
kerralla 7-10 markakiloa.
Kuivaamiseen tarvittava aika
riippuu tuotteen paksuudesta,
yleensa 24 h on riittava.




Tuotteen kehittaminen ja testaus

Onnistuneen tuotekonseptoinnin jalkeen ryh-
dytaan tuotekehitysprosessin toteutukseen.
Tuotteen ideointivaiheessa syntynyt nakemys
tuotteesta tai kehitetty resepti vaatii viela jat-
kokehittelya ennen tuotteen siirtamista tuotan-
toon. Tuotteen tuotantoprosessi ja tuotannon
tyovaiheet tulee suunnitella ja testata. Tuotteen
sallyvyys ja rakenne edellyttavat ehka apuainel-
den kayttda. Kehitysvaiheessa tulee myos sel-
vittaa asiakkaiden suhtautuminen tuotteeseen.
Tuotekehityspalveluita tarjoavilta toimijoilta yrit-
taja voi usein hankkia myos tuotekehitysapua
eli tuotekehittelijan tydaikaa.




Kuivattuja ruusunlehtis,
omenoita, kurpitsaa,
herukkamaskia ja
porkkanaraastetta.

Tuotereseptiikan kehittaminen

Tuotteen reseptiikkaa voidaan ryhtya suunnit-
telemaan, kun tuotekonsepti (esim. maukas,
helppokayttoinen ja vahahiilinen aamiaistuote
yhden hengen talouksille) on selkiytynyt. Resep-
tilkan suunnittelussa huomioidaan tuotekonsep-
tissa esille tulleet asiat, kuten asiakkaiden tar-
peet suunnitellussa kohderyhmassa ja tuotteen
ominaisuudet seka kayttotilanteet. Raaka-aineet
ja niiden maarat kirjataan ylos ja tuotteelle laa-
ditaan tarkka valmistusohje. Koe-erat valmis-
tetaan pienessa mittakaavassa, jonka jalkeen
lopputuotetta arvioidaan ja tehdaan tarvittavat
muutokset. Asiantuntija-apua on hankittavissa
kuluttaja-, ammattikeittio- ja teollisuusreseptien
kehitykseen muun muassa Foodwest Oy:lta ja
Kehitysyhtio SavoGrow Oy:.lta.




Raaka-aineiden soveltuvuuden ja
saatavuuden selvittaminen

Raaka-aineiden soveltuvuuden ja saatavuuden
seka niille asetettujen laatuvaatimuksien varmis-
taminen on olennainen osa tuotekehitysprosessia.
Tuotekehitysideaan voi sisaltya myds aivan uuden
raaka-aineen tai ainesosan kaytto. Jos raaka-ainetta
tal ainesosaa ei ole kaytetty elintarvikkeena (ihmis-
ravintona) tai sen kayttd on ollut hyvin vahaista
EU:n alueella ennen vuotta 1997, puhutaan ns.
uuselintarvikkeesta. Tallaisiin kuuluvat esimerkiksi
eksoottiset kasvit ja elaimet seka luonnonkasvit
kuten stevia-yrtti, kotisirkka ja pakurikaapa.

Uutuuselintarvikkeita suunniteltaessa on syyta
varmistaa, etta kyseisella raaka-aineella tai aines-
osalla on uuselintarvikelupa, jonka EU:n komissio
myontaa Euroopan elintarviketurvallisuusviran-

Kuivatut tuotteet voidaan hienontaa
blenderilla. Laite sopii myos salaatin
kastikkeiden ja majoneesin valmistukseen.

omaisen EFSA:n tutkimusten perusteella. Palve-
lua on saatavilla eri raaka-aineiden soveltuvuu-
den arviontiin ja kehitystydhdn muun muassa
seuraavilta palveluntarjoqjilta: Foodwest Oy,
Hameen ammattikorkeakoulu, Kehitysyhtio
SavoGrow Oy ja Luonnonvarakeskus.

Etela-Savon ja lahiseudun
tuotekehitystiloja

Yritys voi tehda tuotekehitysta omissa tilois-
saan tai vuokrata tarvitsemansa tilat ja valineet
muualta. Joihinkin tiloihin voi menna itsenaisesti
kehittelemaan tuotteita, joihinkin tila sisaltyy tuo-
tekehityspalvelun osana. Etela-Savossa ja lahialu-
eilla on muutamia tuotekehitykseen erityisesti
suunniteltuja tiloja seka tiloja, joissa voi tehda
ainakin alkuvaiheen tuotekehitysta.
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Eteld-Savon Koulutus Oy/Esedun Leevi-tuote-
kehitystiloissa on mahdollista pienimuotoisesti
esikasitella kasviksia (pesta, kuoria, viipaloida,
kuutioida). Tiloissa on testikuivurit: infrapunakui-
vuri, kuumailmakuivuri ja kaksi pakastekuivuria,

jotka soveltuvat muun muassa marjojen, kasvis-
ten ja luonnonyrttien kuivaamiseen. Kuivureiden

kapasiteetti on sellainen, etta yhteen kuivuriin
voi laittaa keskimaarin 10 markakiloa kerralla.
Kaytettavissa on fermentointihnuone ja erikokoi-
sia fermentointiruukkuja. Kalan tuotekehitysta
varten on leivityskone ja pieni kuumailmakuivuri.
Pakkausannosteluun on kaksi laitetta kuivatuot-
teille ja kaksi laitetta markatuotteille. Annostel-
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Palkokasvien fermentointikokeilu
Luonnonvarakeskuksen
tuotekehitystilassa.

Erkki Oksanen / Luke

tavat tuotteet voi pakata vakuumiin, saumatta-
viin pusseihin tai pyoreisiin 15 cm halkaisijaltaan
oleviin biohajoaviin rasioihin. Annostelu voidaan
tehda myos kasin suljettaviin astioihin, kuten
lasipurkkeihin tai kannellisiin muoviastioihin.
Tuotekehitystiloissa on sailytystilaa seka kylmi-
dissa etta pakkashuoneissa.

Suonenjoella yrityspuisto Futuriassa sijaitse-
van Kehitysyhtid SavoGrown tuotekehitystila
koostuu kahdesta osasta; tuotekehitystilasta,
joka on laitoshyvaksytty ja Bakeria koeleivon-
tatilasta, joka on elintarvikehuoneisto. Tuoteke-
hitystilat soveltuvat marjojen, kasvisten, lihan,
maidon, kalan seka leipomotuotteiden jatkoja-
lostukseen. Tiloissa on laaja valikoima koneita
ja laitteita elintarvikkeiden tuotekehitykseen,
reseptien testaukseen, koe-erien valmistukseen




ja pakkaamiseen, kuten cutteri, vihannesleik-
kuri, mehupuristin, paseerauslaite, kolloidimylly,
sekoittava ja jaahdyttava kippikattila, monitoi-
miuuni, savustuskaappl, pikapakastuskaappi ja
kylmio, infrapunakuivuri, pullien ja pihvien val-
mistuslaite, makkararuisku seka annostelulaite,
vakuumipakkauskone ja rasia/Skin-pakkauskone.
Koeleipomotilassa on muun muassa taikinako-
neita, kaulimakone, pullanpyorityskone, nosta-
tuskaappil, leipomoriivauskone, arinauuni seka
pinnavaunu-uuni. Tuotekehitystilat ovat myos
vuokrattavissa omatoimiseen tyoskentelyyn.

Ravitsemisalan koulutusta tarjoavissa oppilaitok-
sissa on varsin monipuolisesti laitteistoa ja vali-
neistda Muun Mmuassa keittamista ja kypsennysta
vaativien tuotteiden tuotekehittelyyn seka mah-
dollisesti pienimuotoiseen valmistukseen, esimer-

kiksi hillot ja marmeladit. Tilojen vuokrauksesta
kannattaa kysella suoraan oppilaitoksesta.

Lisdaineiden
kayttomahdollisuuksien selvittaminen

Lisaaineita kaytetaan elintarvikkeissa esimer-
kiksi parantamaan tuotteen makua, varia, saily-
vyytta tai muuta ominaisuutta. Elintarvikkeissa
saa kayttaa vain sallittuja lisaaineita. Lisaainei-
den kayton ehdot on esitetty lisaainelainsaadan-
NOssa, jJa ne loytyvat Ruokaviraston internetsi-
vuilta kohdasta ‘Elintarvikeparanteita saateleva
lainsaadantd’. Jos tuotteen valmistuksessa tulee
kaytettavaksi lisaaineita, voi tarvittaessa hank-
kia tuotekehityspalvelujen tarjoajilta selvityksen
sallituista lisaaineista ja niiden kayttomaarista
esimerkiksi Foodwest QOy:lta.
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Pakkausmerkinndissa lisaaineet ilmoitetaan
kayttotarkoitusta osoittavan ryhmanimen (esim.
sailontaaine, arominvahvenne) lisaksi lisaai-
neen nimella tai numerotunnuksella, E-koodilla.
E-koodi on kehitetty Euroopan unionissa ja sal-
litut lisdaineet arviol ja hyvaksyy Euroopan elin-
tarviketurvallisuusviranomainen EFSA.

Aistinvarainen arviointi

Elintarvikkeen tai raaka-aineen aistittavat omi-
naisuudet ovat elintarviketuotteen keskeinen
laatutekija. Aistittavien ominaisuuksien arviointi
on oleellista tuotekehityksessa tuotteen hyvak-
syttavyyden selvittamiseksi (syodaan tai jatetaan
syomatta), seka kuinka laadukkaaksi ja miellyt-
tavaksi tuote koetaan aistittavien ominaisuuk-
sien osalta. Aistinvarainen arviointi tarkoittaa




Ravitsemisalan opetusta antavissa
oppilaitoksissa on monipuolisesti
koneellistettuja opetuskeittioita,
joita kannattaa myos tiedustella
tuotekehitystilaksi. Kuvassa Etela-
Savon Koulutus Oy Esedun Mikkelin
Otavankadun suurkeittio.

tuotteen ominaisuuksien arviointia ihMisaistein
(nako, haju, maku, tunto, kuulo).

Aistinvaraisia ominaisuuksia voidaan testata
kuluttajilla ja/tai koulutetun asiantuntijaraadin
toimesta. Testityyppeja on erilaisia, kuten jarjes-
tystestit (tuotteiden vertailu) tai erotustestit (arvi-
ointi tuotteen samanlaisuudesta/erilaisuudesta
ja mika on eron suuruus). Aistinvaraisia arviointeja
voidaan toteuttaa myos tuotteen kilpailijavertai-
luna. Tarjolla on Mmyos testauksia ulkomaisilla asi-
antuntijaraadeilla ja koulutuksia aistinvaraisesta
arvioinnista. Aistinvaraisia arviointeja tarjoavat
muun muassa Foodwest Oy, Hameen ammat-
tikorkeakoulu, Luonnonvarakeskus, Makery Oy,
Savonia ammattikorkeakoulu ja SGS Finland Oy.




Valmistusprosessi ja taloudellinen tarkastelu

Valmistuksen suunnittelu auttaa hahmottamaan
tarvittavia resursseja ja syntyvia kustannuksia.
Valmistusprosessin yhteydessa on suunniteltava
mMyos tuotteen pakkausmahdollisuuksia. Pakka-
uksen valintaan vaikuttavat useat tekijat, kuten
pakataanko nestetta, kerta-annoksia, kuivatava-
raa, gourmet-tuotteita vai tukkukauppatavaraa.
Valmistusprosessin selkiinnyttya on syyta tarkas-
tella kannattavuutta. Jos nayttaa, etta tuotteesta
tulee lilan kallis aiotuille markkinoille, kannattaa
harkita, onko tilanteelle jotain tehtavissa vai kes-
keytetaankd koko prosessi.

Valmistusprosessin lapikaynti

Tuotantoprosessi kannattaa kayda lapi vaihe vai-
heelta lahtien raaka-aineiden hankinnasta ja kasit-
telysta, tuotteen valmistuksen eri vaiheista aina




valmiiksi pakattuun lopputuotteeseen saakka.
Valmistusvaiheiden lapikaynti auttaa hahmot-
tamaan mita koneita ja laitteita tarvitaan, mita
tilollta vaaditaan, paljonko tyopanosta tarvitaan
ja paljonko aikaa tuotteen valmistumiseen kuluu.

Esimerkkeind valmistusprosesseista

Fermentoidun kasvisjuoman valmistus: aines-
osien hankinta » kasvisten huuhtominen ja
raastaminen » aineisten sekoitus, kaymisastiaan
laittaminen, veden lisays, hapanleivan liotus -
juoman hapatus huoneenlammaossa 2-3 vrk,
sitten viikko +18 °C, siirto kylmaan » juoman
tekeytyminen 2-3 kk - siivilointi ja pullotus.

Omenalimonadin valmistus: omenamehutiiviis-
teen hankinta/omenamehun puristus » pasto-

rointi ja jaahdytys » askorbiinihapon ja sokerin
lisays, sekoitus » hiilihapotus -~ pullotus.

Asiantuntijatahoilta, kuten Foodwest Oy ja Luon-
nonvarakeskus, on hankittavissa heuvontaa ja
opastusta laitteista, nilden kaytosta ja tuotteiden
valmistusprosesseista.

Koetuotantoerien valmistus ja alihankinta

Elintarviketuotteita kehitettaessa kokeilut aloli-
tetaan yleensa hyvin pienilla koevalmistuserilla.
Kun tuotteen tarkka valmistusohje on selvillg, on
hyva testata tuotteen valmistusta ja pakkaamista
myos suuremmilla koe-erilla. Pilottimittakaavan
testaus vahentaa varsinaiseen tuotantoon siirty-
miseen liittyvia riskeja. Sen avulla voidaan tutkia
Ja varmistaa, etta valmistusohje ja -menetelma
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toimii ja tuotantoprosessi sujuu Mmyos suurien
erien valmistuksessa.

Palveluntarjoajilla on tuotantotiloja, joissa tuot-
teiden valmistusta voi testauttaa ulkopuolisena
palveluna seka pienissa erissa etta teollisuus-
Mittakaavassa. On myos hyva kartoittaa ja poh-
tia valmistusprosessin eri osien alihankinta-
mahdollisuuksia.

Tuotekehityspalvelun tarjoajilla on vuokrattavissa
tiloja ja laitteita koetuotantoerien valmistusta var-
ten kuten Foodwest Oy:lla, Homeen ammatti-
korkeakoululla, Kehitysyhtio SavoGrow Qy:lla ja
Luonnonvarakeskuksella.




Kehitysyhtioé SavoGrow
Oy:n tuotekehitystilan

pakkauskoneella on mahdollista
pakata tuotteita monenlaisiin

muovisiin pakkauksiin.

Pakkaaminen

Elintarvikkeen pakkauksella on monta tehta-
vaa: se suojaa tuotetta ulkoisilta haitollta, estaa
tuotteen rikkoutumisen parantaa sailyvyytta ja
vahentaa havikkia, valittaa tietoa tuotteesta, hel-
pottaa tuotteen kayttoa ja kuljetusta seka varas-
tointia, toimii markkinointivalineena esimerkiksi
tuotteen huomioarvon ja houkuttelevuuden
vahvistamisessa ja sen imagon rakentamisessa.

Pakkausvaihtoehtojen valintaan vaikuttavat
useat tekijat lahtien itse tuotteesta ja sen omi-
naisuuksista ja kayttoolosuhteista, kuten esimer-
kiksi pakkauksen soveltuvuudesta kuumennuk-
seen mikroaaltouunissa. Keskeinen kysymys on,
mMika on sopiva koko myymala-, tukku- ja kulje-
tuspakkauksille. Myos pakkauksen kierrattami-
nen, havittaminen ja syntyvan pakkausjatteen




maara on syyta ottaa huomioon pakkausmate-
riaalivalinnoissa.

Elintarviketuotteiden pakkaamisessa on kay-
tettava elintarvikekelpoisia materiaaleja. Asiasta
saadetaan EU:n asetuksessa, joka koskee elin-
tarvikkeen kanssa kosketuksissa olevia materi-
aaleja. Lisaksi on tuote- ja ainekohtaisia saadok-
sia esimerkiksi muoville. Valmistajalla on oltava
tieto materiaalien kayttokelpoisuudesta ja se on
osa elintarvikevalmistajan omavalvontaa. Kaytan-
nossa hankintojen yhteydessa elintarvikevalmista-
jan tulee pyytaa pakkausmateriaalien toimittajalta
vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat.

Pakkausratkaisujen valintaan voi hankkia asian-
tuntija-apua ja elintarvikealan palveluntarjoajien
puoleen voi kaantya, mikali on tarvetta tehda
koepakkaamista palveluntarjoajien tiloissa kuten

Etelad-Savon Koulutus Oy:n Leevi-tuotekehitys-
tilassa, Kehitysyhtio SavoGrow Oy:ssa ja Food-
west Oy:ssa.

Kustannus-, hinnoittelu- ja
kannattavuustarkastelu

Tarkka tuotantokustannusten laskenta ja oikea
hinnoittelu ovat kannattavuuden avaintekijoita.
Tuotteen tuotantokustannuksia on hyva ryhtya
kartoittamaan hyvissa ajoin tuotekehityspro-
sessin kuluessa selvittamalla tyo-, raaka-aine- ja
valmistus- ja muita kustannuksia. Jotta tuote-
kehityksessa voidaan edeta kohti markkinoille
saattamista, edellytyksena on, etta tuote osoit-
tautuu kannattavaksi kattaen tuotantokustan-
Nnukset seka sille asetetun katevaatimuksen.
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Tuotteen vahittais- tai tukkumyyntihintaa on syyta
tarkastella paitsi kustannusperusteisesti myos
markkinoiden ja vallitsevan kilpailutilanteen kan-
nalta; kuinka paljon asiakkaat ovat valmiita mak-
samaan tuotteesta ja paljonko kilpailevat tuotteet
maksavat? Markkinaperusteisuus hinnoittelussa
edellyttad kasitysta ostajien maksukyvysta ja
-halusta. Kilpailutilanne taas ohjaa hinnoittelua,
jos markkinoilla on jo hyvin samanlaisia tuotteita
eika tuote olennaisesti poikkea niista.

Kannattavuuslaskentaan ja hinnoittelulaskelmiin
on saatavissa apua elintarvikealan palveluntar-
joajilta kuten Savonia ammattikorkeakoulusta.




Kuvassa paseerauskone, jolla voi tehda
hienojakoisia marjamassoja eri marjoista.
Paseeraukseen sopivat myos kypsennetyt
hedelmat ja juurekset.
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Tuotteen ja tuotantoprosessin laadulliset

Ja l[ainsaadannolliset vaatimukset

Tuotteen tulee olla turvallinen asiakkaalle. Oma-
valvonnalla huolehditaan, etta tuote valmistetaan
hygieenisesti turvallisesti. Elintarvikkeita kehitet-
taessa tuotteilla on yleensa tietty sailyvyysaika,
joka pitaa maaritelld ja merkita tuotteeseen.
Perustiedot elintarvikkeen sisaltamista aineso-
sista kerrotaan pakkausmerkinnoissa, mika on
nykyisin todella tarkeaa, koska monet asiakkaat
noudattavat erityisruokavaliota.

Sailyvyysajan maarittaminen

Tuotteeseen tulee merkita vimeinen kayttopaiva
tal parasta ennen -merkinta joitakin poikkeuk-
sia lukuun ottamatta. Merkintaa el tarvita, jos
kyseessa ovat esimerkiksi tuoreet kasvikset, joita
el ole kasitelty, tai makeiset, jotka koostuvat lahes
yksinomaan maustetuista tai varjatyista sokereista.

Helposti pilaantuviin tuotteisiin, kuten tuore liha
Jja kala, maaritetaan viimeinen kayttopaiva ja
Muihin parasta ennen -paivaysmerkinta, joka
kertoo minne saakka tuote sailyttaa ominaisuu-
tensa asianmukaisesti sailytettyna. Palveluntarjo-
ajilta, esimerkiksi Foodwest Oy:lta ja SGS Finland
Oy:lta, voi ostaa mikrobiologisia sailyvyystutki-
muksia viimeisen kayttopaivan maarittamiseksi.

Korkean laadun takaamiseksi voidaan tuotteelle
selvittaa lakisaateisen sailyvyysajan lisaksi myos
suositusaika. Vaikka tuote olisi mikrobiologisesti
riskitdn, voivat sen ominaisuudet, kuten maku tai
vari, ajan kuluessa karsia. Palvelua on saatavilla
suositusaikojen maarittamiseen tuotteen aistit-
tavan laadun osalta.
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Lakisaateiset pakkausmerkinnat

Pakattuja elintarvikkeita koskevat lakisaateiset
merkinnat ja niista saadetaan paaosin elintar-
vikeasetuksessa. Pakolliset paikkausmerkinnat
kertovat perustiedot elintarvikkeesta. Pakolli-
siin pakkausmerkintoihin sisaltyy elintarvikkeen
alnesosaluettelo. Elintarvikkeen pakkauksissa
on oltava myos ravintoarvomerkinta (100 g tai
100 ml kohden).

Tuotteen pakollisten pakkausmerkintojen laati-
misen tai niiden tarkistamisen voi ostaa ulkopuo-
lisena palveluna esimerkiksi seuraavilta tahoilta
Kehitysyhtio SavoGrow Qy, Eurofins Suomi, Food-
west Oy ja Makery Oy.

Tarjolla on myos palveluja vientituotteiden kohde-
maiden pakkausmerkintavaatimusten selvittami-
seen, selvitystyota tuontituotteiden pakkausmer-

kintdjen vastaavuudesta Suomen lainsaadantoon
Jja pakkausmerkintojen kaannostyota. Naita pal-
veluja voi tiedustella muun muassa seuraavista
yrityksista Foodwest Oy, Kehitysyhtio SavoGrow
Oy, Makery Oy ja SCS Finland Qy.

Omavalvonta

Omavalvonnan tarkoituksena on, etta yritys
tunnistaa toimintaan liittyvat riskit ja pyrkii var-
mistamaan, etteivat mahdolliset riskit toteudu.
Omavalvonnalla pyritaan varmistamaan, etta
elintarviketuote, alkutuotantopaikka tai elin-
tarvikehuoneisto seka siella harjoitettava toi-
minta tayttavat niille elintarvikemaarayksissa
asetetut vaatimukset.

Omavalvonta on yrityksen oma jarjestelma.
Elintarvikealan toimijan tulee laatia omavalvon-
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tasuunnitelma, joka koostuu suunnitelmista,
ohjeista ja jarjestelyista, joilla taataan elintarvi-
keturvallisuus. Omavalvontasuunnitelma sisaltaa
Muun Mmuassa suunnitelman kuinka tilojen lait-
teiden puhtaanapito hoidetaan hygieniariskien
valttamiseksi, kuinka elintarvikkeiden ja niiden
sailytystilojen lampaotiloja seurataan pilaantumi-
sen ehkaisemiseksi ja miten esimerkiksi vialliset
raaka-aineet pystytaan tarvittaessa jaljittamaan
(Mista, milloin ja mihin tullut) ja erottamaan
muista. Omavalvontasuunnitelma on pakollinen,
vaikka kaytossa olisi [aatujarjestelma.

Omavalvonnasta on saatavilla asiantuntijakon-
sultointia seka apua omavalvontasuunnitel-
mien tyostamiseen ja laatimiseen. Esimerkiksi
Foodwest Oy, Homeen ammattikorkeakoulu
Jja Kehitysyhtio SavoGrow Oy auttavat omaval-
vonnassa yritt3ajia.




Etela-Savon Koulutus Oy Esedun
opetuskeittiossa on leivityskone.
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Leivityskoneella voi testata kalojen leivitysta
erilaisilla jauheilla, joita voi maustaa vaikkapa
kuivatuilla yrteilla. Leivittaa voi mita tuotteita i,

tahansa, joihin haluaa leivityksen pintaan.
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| aatutekijolden osolttaminen

Tuotteen ja toiminnan laatua voidaan tuoda esille
erilaisilla vapaaehtoisilla merkeill3, ravitsemus-
ja terveysvaitteilld seka erilaisilla sertifioinneilla.
Mita tahansa, esimerkiksi terveysvaitetta, el saa
tuotepakkaukseen Kkirjoittaa, vaan niiden tulee
olla maaraysten ja lakien mukaisia.

Vapaaehtoiset pakkausmerkinnat

Tuotteen pakkauksessa voi olla pakollisten pak-
kausmerkintojen lisaksi vapaaehtoisia merkkeja.
Erilaisilla vapaaehtoisilla merkeilla voidaan antaa
lisatietoa tuotteesta. Tallaisia ovat esimerkiksi
tuotteen kotimaisuudesta ja laadusta kertova
Sirkkalehtimerkki, tuotteen ravitsemuksellisesta
laadusta kertova Sydanmerkki, tuotannon eetti-
siin kriteereihin perustuva Reilun kaupan merkKki

Ja uusiutuvan energian kaytosta kertova EKO-
energia-merkKki.

Yritys voi hakea merkkeja itse tai kayttaa ulko-
puolista apua merkkien soveltuvuuden ja luvan-
varaisuuden selvittamiseen. Apua merkkien
soveltuvuudesta on saatavissa muun muassa
Foodwest Oy:sta ja Makery Oy:sta.

Tuotteen ravitsemuksellinen laatu

Pakatussa elintarvikkeessa tulee olla l[ainsaadan-
NOnN vaatimat ravintoarvotiedot, joista kerrotaan
taman koosteen kohdassa "Lakisaateiset pakka-
usmerkinnat”. Tuotteen kehitystydssa on hyva
huomioida myos ravitsemussuositukset varsin-
Kin, jos suunnittelee tuotetta tietyille vaestoryh-
mille ja ravitsemusta tuotteen laatutekijaksi.
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Valtion ravitsemusneuvottelukunta laatii kan-
sallisia ravitsemussuosituksia vaeston tervey-
den edistamiseksi. Suosituksia laaditaan koko
vaestolle seka erikseen eri kohderyhmille, kuten
koululaisille, ikaantyneille, vegaanista ruokava-
liota noudattaville ja diabeetikoille. Myos Sydan-
merkin saaminen tuotteelle edellyttaa tiettyjen
ravitsemuskriteerien tayttamista.

Tuotereseptiikan ravitsemuksellisuuden suun-
nitteluun ja analyyseihin, ravitsemusta koske-
vaan viestintaan, ravitsemuskoulutuksiin seka
ravitsemusvaitteiden hyodyntamismahdolli-
suuksiin tarjoaa asiantuntijapalveluja esimer-
kiksi Foodwest Oy.




Ravitsemus- ja terveysvaitteiden
kayttomahdollisuudet

Ravitsemusvaite kertoo elintarvikkeen hyodylli-
sista ravitsemuksellisista ominaisuuksista kuten
"el lisattya sokeria”, "rasvaton” tai "sisaltaa run-
saasti kalsiumia”. Haluttaessa viestia tuotteen
ravitsemushyodyista tulee tarkistaa, etta vaitetta

voi kayttaa.

Sallitut ravitsemusvaitteet on maaritelty EU:n
terveys- ja ravitsemusvaiteasetuksessa. Kaytet-
tavista ravitsemusvaitteista on maaritelty, kuinka
paljon elintarvikkeen on sisallettava kyseista
ravintoainetta, jotta ravitsemusvaitetta saa kayt-
taa. Esimerkiksi elintarviketta voi kutsua kuidun
lahteeksi, mikali tuote sisaltaa ravintokuituja
vahintdan 3 g/100 g tai 1,5g9/100 kcal. Sen sijaan
ravitsemusvaitteiksi ei katsota sellaisia ilmaisuja
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kuten "maidoton”, "lisdaineeton’, "gluteeniton”
tai "laktoositon”.

Terveysvaite puolestaan kertoo, etta elintarvik-
keella tai sen ainesosalla ja terveydella on yhteys.
Tallaisia terveyshyodtyja esille tuova vaite on esi-
merkiksi "Kalsium on tarpeellinen luuston pysy-
miselle normaalina” tai "Kalsium on valttamaton
lasten luuston normaalille kasvulle ja kehityk-
selle”. Sen sijaan el ole sallittua viitata sairauksien
ehkaisemiseen, hoitamiseen ja parantamiseen
liittyvida ominaisuuksia kuten "Kalsium vahentaa
osteoporoosin riskia”. Kaytettaessa terveysvait-
teella tulee olla tieteellinen naytto ja hyvaksynta.
Nayton arvioi ja hyvaksyy Euroopan elintarvike-
turvallisuusviranomainen EFSA.

Terveys- ja ravitsemusvaitteiden hyodyntamisesta
Ja kayttomahdollisuuksista seka niiden ehtojen
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ja oikeellisuuden tarkistamiseen on tarvittaessa
hankittavissa apua palveluntarjoajilta kuten Food-
west Oy, Makery Oy ja SCS Finland Oy.

Tuotteen ja toiminnan laadun
osoittaminen auditoinneilla
ja sertifikaateilla

Auditoinneilla yritys osoittaa tayttavansa erilaisia
vaatimuksia. Arvioinnin tulee olla puolueeton ja
jarjestelmallinen. Arvioinnin kohteena voi olla tuote
tal jarjestelma, kuten hygienian valvonta yrityk-
sessa tal ymparistojohtamisen kaytannot tai yri-
tyksen alihankkijoiden toiminta. Auditointia voivat
edellyttaa asiakkaat tai joskus viranomaiset 0soi-
tuksena siitg, etta vaatimukset tulevat taytetyiksi.
Esimerkiksi Luomu-merkin kaytto edellyttaa audi-
toinnin kaltaista viranomaisten tarkastuskayntia.




Yritys voi ulkopuolisella auditoinnilla tehda naky-
vaksi toimintansa laatua ja luotettavuutta. Sisai-
sella auditoinnilla yritys voi myos itse arvioida
Iitseaan ja siten varmistaa, etta toiminnalle ase-
tetut kriteerit tulevat taytetyiksi. Nain auditointi
on yrityksessa osa laadunhallintaa ja toimii kehit-
tamisen valineena.

Sertifioinnilla myos osoitetaan, etta tuote tai yri-
tyksen toiminta tayttaa sille asetetut vaatimukset.
Esimerkkeja naista ovat hyvien maatalouskay-
tantdjen GlobalG.A.P.-sertifikaatti, vastuullisen
kalastuksen MSC-sertifikaatti, elintarviketurval-
lisuuden hallinnan ISO 22000 -sertifikaatti seka
turvallisten ja laadukkaiden elintarvikkeiden
SQF-sertifikaatti.

Vaatimukset on useimmiten esitetty standar-
deissa, jotka voivat olla kansainvalisia (1SO),

Vapaaehtoisilla merkinnoilla voidaan tuoda
esille tuotteen ominaisuuksia. Luomu-
merkin kaytto edellyttaa luomuun liittyvan
lainsaadannon toteuttamista ja todentamista
koko valmistusketjussa.

eurooppalaisia (EN) tai kansallisia (SFS) stan-
dardeja. Sertifioinnin suorittaa riippumaton
ulkopuolinen taho, jolla on hyvaksynta (akkre-
ditointi) suorittaa arviointi ja myontaa todistus.
Kuten auditoinnille niin myods sertifioinnille voi
olla useita perusteita: asiakas voi edellyttaa val-
mistajalta sertifikaattia, elintarvikevalmistaja itse
haluaa osoittaa luotettavuutta sertifikaatilla tai
varmistaa laatua edellyttamalla sertifikaattia
tavarantoimittajilta.

Neuvontaa ja konsultointia auditoinnista ja ser-
tifikaateista, standardien tulkinnasta ja jarjestel-
mien rakentamisesta ja kehittamisesta on han-
kittavissa asiantuntijatahoilta kuten Foodwest
Oy ja SCS Finland Qy.
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LIITE: Esimerkkeja tuotekehitystilojen, tuote-
Kenityspalvelujen ja elintarvikeanalyysien tarjoajista

Etela-Savon ELY-keskus Eurofins Suomi

Mikkeli Eurofins Suomi Food and Feed - Elintarvikkeet ja rehut:

_ Eurofins Scientific Finland Oy, Raisio; Eurofins Scien-
ely-keskus fi/ely-etela-savo

tific Finland Oy, Helsinki; Eurofins Environment Tes-

ely-keskus fi/rahoitukset-avustukset-ja-korvaukset ting Finland Oy Naytteiden vastaanotto, Lahti

asiantuntijahaku.ahtp.fi eurofins fi

Elintarvikeanalyysit Hometoksiinit

» Aitous- ja isotooppianalyysit Migraatiotestaukset

» Alkuaineet (mm. metallit, alkuaineet ja hivenaineet) Mikrobiologiset maaritykset

Mikkeli » Allergeenit Orgaaniset vierasaineet (mm. PAH-yhdisteet)

Etela-Savon koulutus Oy

» Aminohapot Pakkausmerkintdjen tarkistukset

esedu.fi .
» Dioksiinit, furaanit ja POP-yhdisteet Rasva-analytiikka

Leevi-tuotekehitystilan esittelyvideo (Persistent Organic Pollutants) Sateilytys

Anne Piispa, Elainlaakejaamat Torjunta-aineet

anne.piispa(at)esedu.fi, GMO Vitamiinit
puh. 044 711 5935 Hiilihydraatit ja kuidut Venajan vienti
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https://www.ely-keskus.fi/ely-etela-savo
https://www.ely-keskus.fi/rahoitukset-avustukset-ja-korvaukset
https://asiantuntijahaku.ahtp.fi/
http://www.eurofins.fi/
https://www.esedu.fi/
https://www.youtube.com/watch?v=Ij1DRgOWxPo
mailto:anne.piispa@esedu.fi

Foodwest Oy

Seingjoki, Tampere, Helsinki

foodwest fi

Markkinatutkimus

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Tuotteiden konseptointi
Kuluttajalahtdinen konseptikehitys
Kategoriatutkimukset, Usage & attitude
Tuotetestaus

Shopper-tutkimukset ja hyllysimulaatiot
Foodservice-sektorin tutkimukset
Pakkaustutkimukset

Kansainvaliset markkinatutkimukset

Muut raataloidyt tutkimukset

Tuotekehitys

»

ldeointi ja tiedonhaku:

Uusien ideoiden tuottaminen, markkina-, tuote-
tai raaka-ainelahtoisesti, selvitykset raaka-aineista,
prosesseista, applikaatioista ja kilpailijoista.

»

»

»

»

»

Raaka-aineet, reseptikehitys ja hintakalkyylit »
Uusien teollisuus-, ammattikeittio-, ja kuluttaja-

reseptien kehitys markkina-, tuote-, tai raaka-

ainelahtodisesti, ravitsemuksellisuus, kannattavuus/

hintakalkyylit huomioon ottaen

Ingredienttien applikaatiokehitys:
Raaka-aineiden ja ingredienttien soveltuvuuden
arviointi ja kehitystyo erilaisissa elintarvikkeissa

Aistinvarainen arviointi:

Asiantuntijaraadin laadullinen arviointi uusista

tuotteista tai olemassa olevien tuotteiden laadullinen
Kilpailijavertailu, koulutukset seka perusmaku- ja hajutestit

Sailyvyystutkimukset:
Tuotteen sailyvyysuositusten maarittaminen seka
aistittavan ja mikrobiologisen laadun perusteella

Lainsaadantdselvitykset:
Lainsaadannon selvityksia ja konsultointia asiakkaan
tarpeiden mukaan esimerkiksi kaytetyille raaka-aineille

¢ Raaka-aineen soveltuvuus
valmistettavaan tuotteeseen

¢ Lisaaineiden kayton sallittavuus ja kayttomaarat

¢ Ravitsemus- ja terveysvaitteiden
kayton ehtojen arviointi

¢ muut lainsaadantoon liittyvat
konsultaatiot ja selvitykset
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Food service -palvelut:

Palvelut ideioinnista kehityspalveluihin ja lopputuotteisiin
food service -sektorille, tukkuliikkeille ja elintarvike-
teollisuudelle. Food service -palveluihin kuuluvat

¢ ldeaworkshopit

0 Tuotekehityksen asiantuntijapalvelut: raaka-
ainetestaus, tuotetestaus, reseptikehitys

0 Reseptinhallintapalvelu

¢ Ravitsemusasiantuntijapalvelut: reseptien ja
ruokalistojen ravitsemuksellinen konsultointi

0 Kehitys- ja koulutuspalvelut: ruokalistasuunnittelu ja
-konsultointi, konseptikehitys, tuotekehitysprosessin
systematisointi, koulutukset, ammattikeittididen
operatiivinen systematisointi

¢ Kuluttajaymmarrys: asiakastyytyvaisyystutkimukset,
Food Service -tutkimukset

¢ Laatu ja elintarviketurvallisuus:
omavalvontasuunnitelmien laatiminen, keittididen
riskinhallinta, laatujarjestelmat, koulutukset
mm. omavalvonta ja allergeenihallinta

0 Sopimusvalmistus ja pakkaus



https://foodwest.fi/

Sopimusvalmistus ja pakkaaminen » Tietojen tallennus, paivitys ja tuki kaupan alan ¢ Sisaisten ja ulkoisten auditointien

Synkkatuotetietopalveluun, joka yhdistaa tavaran- toteuttaminen ja raportointi
» Tuotteiden valmistuksen ja pakkaamisen testauspalvelut

toimittajat ja tuotetietojen tarvitsijat ¢ Toimittaja-arvioinnit
elintarvikevalmistajille Seindjoen tuotantolaitoksessa . . : . o , .
¢ Uusien tuotetietojen tallentaminen ¢ Riskinarvioinnit ja hallintakeinot
¢ Olemassa olevien tietojen paivittaminen ¢ Koulutukset raataldityna yrityksesi tarpeisiin
Tuotetietopalvelut ja kaupallistaminen o Tuotekuvien lisadminen Synkkaan o Toimintaohjeiden ja asiakirjojen laatiminen seka
» Apu tuotteen tarinan ja brandin maarittelyssa, ¢ Synkka-tallennuksiin liittyva konsultoint erilaisten analyysien Ja yhteenvetojen tekeminen
oakkausdesignin ja markkinointiviestinnan ¢ Synkka-koulutukset ¢ Umbrella Interactive -pilvipalvelu asiakirjojen
suunnittelussa ja lanseerauksen jalkeinen brandianalyysi hallintaan ja valvontatietojen digitalisointiin
¢ Pakkausmerkintdjen laatiminen ja tarkistaminen Laatuja elintarviketurvallisuus
kansallisen ja EU-lainsaadanndn mukaisesti Ravitsemus
o Pakollisten pakkausmerkintéjen tarkistaminen Palvelut tuoteturvallisuudesta, riskienhallinnasta, elin-
tarvikemikrobiologiasta ja hygienian hallinnasta. Ravintoarvolaskelmat; lainsaadannon vaatimat

valmiin pakkauslayoutin pohjalta

Pakkausmerkintdjen laatiminen reseptin perusteella » Palveluihin kuuluvat muun muassa: arvot (energia kl/kcal, rasva, jos tyydyttynytta, hiili-

Pakkausmerkintdjen kaanndstyot ¢ Elintarviketurvallisuusjarjestelmien (esim.
|ISO 22000, FSSC 22000, IFS, BRC) ja

omavalvonnan rakentaminen ja kehittaminen

hydraatit, josta sokereita, proteiini, suola) ja tarvit-

taessa muita arvoja kuten laktoosi ja ravintokuitu

Ravintoarvojen laskeminen . :
» Ravitsemuskoulutukset ja luennot

S O O

Ravitsemus- ja terveysvaitteiden asiakastilaisuuksiin ja henkildkunnalle

¢ Johtamis- ja ymparistdjarjestelmien (esim. ISO

9001, 1SO 14001) rakentaminen ja kehittaminen » Ravitsemusasiantuntijan tuki tuotereseptiikan
suunnittelussa, toteutuksessa ja analysoinnissa.

kaytdon ehtojen arviointi

¢ Pakkausmerkintoihin liittyva konsultointi
¢ Elintarvikelainsaadanndon ja standardien

vaatimusten tulkinta ja neuvonta ApU muun muassa Sydanmerkki tai erl

kohderyhmille (ikaantyvat, koululaiset,

¢ HACCP-palaverien ja johdon . . L : :
opiskelijat, erityisruokavaliot yms.) suunnattujen

katselmusten toteuttaminen , , , o
reseptien suunnittelussa ja analysoinnissa
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»

»

»

»

»

Ravitsemusasiantuntijan tuki
kuluttajapalvelulle tuotteisiin liittyviin
ravitsemuskysymysten vastaamisessa

Ravitsemuksellisen sisallon laatiminen materiaaleihin
(esitteet, tuotekuvastot, tiedotteet, myynnin
tukiaineistot) ja viestintakanaviin (internetsivustot,
Facebook, Instagram, blogi tekstit)

Ravitsemus- ja terveysvaitteiden hydodyntaminen
Ravitsemusasiantuntija messustandille

Ravitsemuskannanotot yksittaisiin erityistarpeisiin

Luokitusvalvonta

»

Ruokaviraston valtuuttamana teurasruhojen
luokitusvalvonta teurastamoissa,
luokittajakoulutukset, asiantuntija EU:n
luokituskokouksissa ja maatarkastuksissa

Tyontutkimus

»

Raataloidyt palvelut esim. tavoitteiden asettamiseen,
tuotannon suunnitteluun ja tasapainottamiseen,
resurssien suunnitteluun ja kuormituksen
selvittamiseen; menetelmina normaaliaika-,
havainnointi- ja jatkuva ajankayttotutkimukset

Hameen ammattikorkeakoulu

Hameenlinna

hamk.fi

Elintarvikkeiden tuoteturvallisuuteen
Jja laatuun liittyvaada palvelua

Elintarvikevrityksen laadunhallinta - Hdmeen

ammattikorkeakoulu (hamk.fi)

» Hygieenisen laadun maaritys

» Omavalvonnan suunnittelupalvelu

» Yrityksen laadunhallinnan kehittamispalvelu

Elintarvikeyrityksen prosessikehitys
vastuullisuuden ja ympadristovaikutusten
nakokulmasta

Elintarvikevrityksen prosessikehitys vastuulli-

suuden ja ymparistovaikutusten nakokulmasta

— Hadmeen ammattikorkeakoulu (hamk.fi)

» Tuotteen valmistuksen arvoketjun ja
ymparistévaikutuksien tarkastelu valikoituja

indikaattoreita ja menetelmia kayttaen
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Elintarvikkeiden valmistuksen
suunnittelupalvelu jalostamisprosessin
eri vaiheissa

Elintarvikkeiden valmistuksen suunnittelu-

palvelu jalostamisprosessin eri vaiheissa —

Hameen ammattikorkeakoulu (hamk.fi)

» Apu raaka-aineiden jalostukseen lisaarvotuotteiksi
tuoteturvallisuus huomioiden (valmistusprosessin
jonkin vaiheen parantaminen tai siind ilmenevan
ongelman poistaminen tai koko prosessilinjan
suunnittelu raaka-aineista valmiiksi lopputuotteeksi)

Elintarvikkeiden valmistuksen
tuotekehityspalvelut

Elintarvikkeiden valmistuksen tuotekehityspalvelut

— Hameen ammattikorkeakoulu (hamkfi)

» Raaka-ainetietoutta

» |deointi ja innovointifoorumi
» Aistinvarainen arviointi

» Rakennetestaus

» Plenimuotoinen valmistustestaus tuotekehityksen tueksi



https://www.hamk.fi/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikeyrityksen-laadunhallinta/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikeyrityksen-laadunhallinta/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikeyrityksen-prosessikehitys-vastuullisuuden-ja-ymparistovaikutusten-nakokulmasta/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikeyrityksen-prosessikehitys-vastuullisuuden-ja-ymparistovaikutusten-nakokulmasta/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikeyrityksen-prosessikehitys-vastuullisuuden-ja-ymparistovaikutusten-nakokulmasta/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikkeiden-valmistuksen-suunnittelupalvelu-jalostamisprosessin-eri-vaiheissa/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikkeiden-valmistuksen-suunnittelupalvelu-jalostamisprosessin-eri-vaiheissa/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikkeiden-valmistuksen-suunnittelupalvelu-jalostamisprosessin-eri-vaiheissa/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikkeiden-valmistuksen-tuotekehityspalvelut/
https://www.hamk.fi/palvelut/elintarvikkeiden-valmistuksen-tuotekehityspalvelut/

Ita-Savon koulutuskuntayhtyma Samiedu

Savonlinna (Opetusravintola Paviljonki)
samiedu fi

Laura Tynkkynen
laura.tynkkynen(at)samiedu.fi
O50 414 5719

Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulu XAMK

Mikkeli
xamk.fi

Anu Rantanen
anu.rantanen(at)xamk.fi
040 668 2272

Kehitysyhtio SavoGrow Oy

Suonenjoki

Ruoka ja elintarvikkeet — Savogrow

Tuotekehityspalvelut

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Tuotteen ja reseptin kehittaminen ja ideointi

Tuotteeseen sopivien raaka-aineiden, lisa- ja
apuaineiden kartoittaminen ja reseptikokeilut

Tuotteiden ja valmistustapojen testaaminen

Isompien koe-erien valmistuksen ja tuotantoprosessin
kokeilut, koneiden soveltuvuuden testaus

Tuotekonseptien ja markkinointi-ideoiden sparraus

Sopivien yhteistydokumppanien kartoitus kuten
raaka-ainetoimittajat, pakkaussuunnittelijat,
graafiset suunnittelijat

Tuotekehitystilojen (soveltuvuus marjojen,
kasvisten, lihan, kalan, maidon seka
leipomotuotteiden jatkojalostukseen) vuokraus
yrityksille lyhytaikaiseen kayttdéon
Mikrobiologiset sailyvyystutkimukset
tuotekehityksen tukipalveluna

Kuluttajatutkimukset yhdessa Savonia
ammattikorkeakoulun kanssa

32

Tuotetietopalvelu

» Ainesosaluettelon laadinta

» Pakollisten ja vapaaehtoisten pakkausmerkintdjen
laadinta (suomi, ruotsi, englanti)

» Ravintosisallon laskenta

» Pakkausten ja pakkausvedosten oikoluku ja
merkintdjen oikeellisuuden tarkistus

Laatu ja elintarviketurvallisuus

» Omavalvontasuunnitelmien laadinta ja paivittaminen

» Laatu- tai elintarviketurvallisuusstandardien mukaisen
toiminnan arviointi (korjaavien toimenpiteiden
suunnittelu ja vastausten laatiminen ulkoisessa
auditoinnissa esiin tulleiden poikkeamien korjaamiseen)

Osaamisen kehittadminen

» Koulutukset ja hankkeet osaamisen paivittamiseksi

» Hygieniapassitestit (myos englanti, venaja)



https://samiedu.fi/
mailto:laura.tynkkynen%40samiedu.fi?subject=
https://www.savogrow.fi/elintarvikkeet/
https://www.xamk.fi/koulutukset/restonomi-amk/
mailto:anu.rantanen@xamk.fi

Luonnonvarakeskus

Jokioinen

Elintarviketuotanto — Luonnonvarakeskus (luke.fi)

FoodPilot — Luonnonvarakeskus (lukefi)

Tutkimus- ja kehityspalveluja

» Tutkimuksen, tuotekehityksen ja tuotantoprosessien
tarvitsemat testaukset ja optimoinnit

» Apu tuotekehitysprosessin eri vaiheissa/
tuotekehitysprosessin toteutus

» Konsultointi ja opastus laitteiden kaytossa
» Konsultointi tuotteiden prosessoinnissa

» Uusien tuotteiden ja valmistusmenetelmien
kehittaminen yhteistydssa asiakkaiden kanssa

» Erotusprosessien siirto tuotekehityslaboratoriosta
pilottituotantoon (scale-up), elintarvikekelpoisten
Jjakeiden ja bioaktiivisten yhdisteiden erotus kuten
probioottien mikrokapselointi, kaladljyn fraktiointi

» Tehdaskoon tuotantoprosessien analysointi
pilottimittakaavassa (scale-down)

» Tutkimukset eri prosessointimenetelmien vaikutuksista
elintarviketuotteiden terveellisyyteen ja turvallisuuteen

»

Elintarvikekelpoisten sivuvirtojen »
analysointi, kasittelyn seka hydédyntamisen

selvittaminen; sivuvirtojen poiminta, erottelu

ja muuntaminen tuotteiksi ja ainesosiksi

»

Analyysipalveluja

»

»

»

»

Mikrobiologiset ja kemialliset analyysit, kuten
pakkausmerkintdihin vaadittava ravintoainesisaltd

Elintarvikkeiden rakenteen mittaus ja toiminnallisten
ominaisuuksien analyysit:

Analyysit suutuntumalla aistittavien ominaisuuksien
kuten kiinteiden tuotteiden pureskeltavuus,
lusikoitavien tai juotavien juomien viskositeetti

ja yksittaisten yhdisteiden tai seoksien geelin
muodostus tai 6ljyn sidonta. Tuotekehitysvaiheessa
voidaan verrata eri valmistusaineiden toimivuutta
koetuotteiden kautta tai erikseen valmistusaineelle.

Bioaktiivisten ominaisuuksien ja terveysvaikutteisten
pienkomponenttien analysointi kuten antibiootit,
mikrobiologiset analyysit (esim. bakteerivirukset,
home, hiiva) ja fyysiset analyysit (esim.

vierasesineet kuten luu, lasi tai metalli)
Kromatografiset erikoisanalyysipalvelut (esim.
humalan haihtuvat aromiyhdisteet)
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Analyysit elintarvikkeiden riskitekijoista:
kemialliset analyysit (esim. toksiinit, raskasmetallit,
antibiootit), mikrobiologiset analyysit (esim.
bakteerivirukset, home, hiiva) ja fyysiset analyysit
(esim. vierasesineet kuten luu, lasi tai metalli)

Aistinvarainen arviointi:

Raaka-aineiden ja prosessoitujen elintarvikkeiden
aistinvarainen arviointi koulutetun ja testatun
arviointiraadin toimesta; testityyppeina paaasiassa
pistetestit, jarjestystestit, erotustestit, kuvailevat
analyysit, mieltymystestit, muutkin testit
mahdollisia sopimuksen mukaan. Tarvittaessa
aistinvaraisen arvioinnin koulutusta ja opastusta.



https://www.luke.fi/palvelut/osaamisalueet/elintarviketuotanto/
https://www.luke.fi/kampanja/foodpilot/

Makery Oy

Vantaa
makery.fi

Kuluttajaymmadarrys

» Hallitesti

» Kotitesti

» Onlinekysely

» Shopper-tutkimus

»  Ryhmakeskustelut

» Syvahaastattelut

» Makery Fokus Online

» Makery Areena

Markkinaymmarrys

» Markkinaselvitys
» Markkinapotentiaaliselvitys

» Kilpailijavertailu

Konseptikehitys

»

»

ldeasta kaupan hyllylle:

Apu yritykselle konseptikehityksen eri vaiheissa ja sen

tunnistamisessa, kenelle tuote on tarkoitettu, onko tuote
oikein asemoitu ja hinnoiteltu, mihin tilanteisiin tuote on
tarkoitettu seka mita etua tuote tuo kaupan valikoimaan

Pakkausmerkinta- ja tuotetietopalvelut mm.

¢
¢

Y

Pakollisten pakkausmerkintojen laatiminen
Pakkausmerkintdjen oikeellisuuden tarkistus

Ainesosaluetteloiden laatiminen, oikeellisuuden
tarkistaminen ja lyhentaminen

Ravintoarvotietojen laskennallinen maarittaminen

Ravitsemus- ja terveysvaitteiden
ehtojen ja oikeellisuuden tarkistus

Vapaaehtoisten merkintdjen kayton
luvallisuus ja soveltuvuus

Tuontituotteiden pakkausmerkintojen kaanndkset
ja vastaavuus Suomen lainsaadantéon

Vientituotteiden osalta kohdemaiden
pakkausmerkintavaatimusten selvittaminen

Tarvittaessa kaannokset halutuille kielille
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Sense N Insight

» Tuotteen potentiaalin tutkimus hyllyerottuvuuden
mittaamisella, kuluttajien pakkauskokemuksen
seka tuotteen aistinvaraisten ominaisuuksien ja

pakkauksen viestien vastaavuuden selvittamisella

ProAgria Etela-Savo

Mikkeli, Savonlinna
proagriafi/toimialat/elintarvikkeet

Kirsi Mutka-Paintola,
kirsi.mutka-paintola(at)proagria fi,
043 826 7882



https://makery.fi/
https://www.proagria.fi/toimialat/elintarvikkeet
mailto:kirsi.mutka-paintola@proagria.fi

Savonia ammattikorkeakoulu

Kuopio
savonia.fi

Kehittamispalvelut

Yritykset hankkivat mm. seuraavia kehittamispalveluja
» Kuluttajatutkimukset
» Matkailu- ja ravitsemisalan kustannuslaskentaa

» Tuotekehityspalveluja

Palvelut tuotekehitysprosessissa

Sovittava palvelukokonaisuus voi sisal-
taa mm. seuraavia palveluita:

» Markkinakartoitukset

» Tuoteideoinnit

» Tuoteohjeet ja -kuvaukset

» Alstinvaraiset arvioinnit

» Tuoteprofiloinnit

» Riskianalyysit

» Pakkauksien ravitsemusmerkinnat

» Tuote-esittelyt

SGS Finland Oy

Paakonttori Helsinki; Laboratorio Karkkila; Laboratorio &

Toimipaikka Espoo; Laboratorio & Toimipaikka Tampere;

Laboratorio Tuusula; Toimipaikka & laboratorio Helsinki;

Toimipaikka & Laboratorio & Logistiikkavarasto Helsinki;

Toimipaikka & laboratorio Kotka; Toimipaikka Rauma

sgs.fi

Auditoinnit

»

»

»

»

»

»

»

»

»

»

Palvelut prosessien ja toiminnan vastaavuudesta
markkinamaaraysten ja standardien kanssa

Codex-verifioitu hyvaksymisprosessi
Raataloidyt yhden elintarvikkeen auditointiratkaisut
Ymparistoauditointipalvelut

Elintarviketeollisuus ja toisen osapuolen auditoinnit

Elintarviketeollisuuden alihankkijoiden auditointiohjelma

FSMA-auditoinnit

Hygieniavalvonnan hyvaksymisjarjestelma
(Hygiene Monitored Approvsal Scheme)

Vahittaiskaupan toisen osapuolen auditoinnit

Turvallisuusauditoinnit
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GFSl-sertifiointi (Global Food Safety Initiative)

» Elintarviketurvallisuus jarjestelmien

tarkastaminen ja sertifiointi

¢
¢

S OO O

BAP (vesiviljelyn parhaat kaytannét)
BRC:n kansainvalinen standardi
edustajille ja valittajille

BRC:n kansainvalinen standardi elintarvikkeille

BRC:n kansainvalinen standardi
pakkauksille ja pakkausmateriaaleille

BRC:n kansainvalinen standardi
varastoinnille ja jakelulle

FSSC 22000 (Food Safety System Certification
FSSC) elintarviketurvallisuusjarjestelman sertifiointi

Global G.A.P. -sertifiointi (maatalouskaytannot)
|IFS-sertifiointi (international Featured Standards)
IFS logistiikkasertifiointi

Turvallisten ja laadukkaiden
elintarvikkeiden SQF-sertifiointi



https://www.savonia.fi/
http://www.sgs.fi/

FSMA-vaatimustenmukaisuusratkaisut

» Yhdysvaltojen FDA-viraston (Food and Drug
Administration) Food Modernization Act —
saadokseen perustuvat FSMA-sertifioinnit,
auditoinnit, toimittajien verifioiminen ja
hyvaksyminen, FSMA-koulutus ja tekninen tuki

Muu elintarvikesertifiointi

» GFSl-ohjelman lisaksi myds muiden kansainvalisesti
tunnettujen standardien mukaisia sertifiointeja

¢ allergioiden johtamisjarjestelman
(AHA) mukainen serfitiointi

¢ Codex-verifioitu hyvaksymisprosessi

¢ Hygienian valvonnan hyvaksymisjarjestelma
(Hygiene Monitored Approval Scheme)

0 IFS Broker -standardi (Internetional
Featured Standard)

o 1SO 22000 - elintarviketurvallisuuden hallinta
o I1SO 28000 - toimitusketjun turvallisuuden hallinta

0 ISTA-sertifiointi (International Seed
Testing Association) eli kansainvalisen
siementestausjarjeston sertifikaatti)

0 Marine Stewardship Council (MCS) -sertifiointi

Elintarvikkeiden epdapuhtauksien testaus

»

2

»

»

»

»

»

»

»

Dioksiinit

Ruoka-allergeenit

Elintarvikkeiden radioaktiivisuus
Geneettisesti muunnellut organismit (GMO)
Mykotoksiinit

Torjunta-aineiden jaamat

Polyklooratut bifenyylit (PCB)

Lajien tunnistus

Elainlaaketieteellisten laakkeiden jaamat

Elintarvikkeiden mikrobiologinen testaus

¥

v

v

v

Patogeenien testaus
Funktionaalisten elintarvikkeiden testaus
Mikrobiologinen pikatestaus

Elintarvikkeiden hygieniatestaus

Ravintoaine- ja koostumusanalyysi

»

»

»

Elainrehutestaus
Elintarvikkeiden lisaainetestaus

Elintarvikkeiden fysikaalinen testaus
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»

»

»

»

»

Elintarvikkeiden aistinvarainen arviointi
Elintarvikkeiden sailyvyysajan maarittely
Ravintosisaltdéanalyysi
Lemmikkieldainruoan testaus

Vitamiinitestaus

Digitaalisia ratkaisuja ruoantuotantoon

»

Ruoantuotannon laadun, turvallisuuden ja
kannattavuuden parantaminen uusilla tekniikoilla
(pilvipalvelu, esineiden internet, Big data, tekoaly,
kaavioverkkotekniikka, uuden sukupolven
sekvensointiteknologia ja joukkoistaminen)

Tekniset ratkaisut

»

Tekninen apu léytamaan parhaat strategiat
yritykselle ja neuvonta kuinka tayttaa
viranomaismaaraykset ja sopimusehdot.




Tarkastuspalvelut

»

Tarkastusohjelmat auttavat kehittamaan tuotteita,
jotka tayttavat korkean vaatimustason, apua
toimimaan monimutkaisten, terveytta, turvallisuutta
Ja ymparistda koskevien viranomaismaaraysten
mukaisesti eri alueilla ja markkinoilla.

Elintarvikkeiden tuoteselosteiden arviointi

Tarkastaminen 84 maassa, etta myyntipaallysmerkin-

nat noudattavat lainsaadantda, etta aineosat on mainittu

oikein ja etta niiden kieliasu on oikea. Maaraystenvastai-

suuden riskin alentamiseksi voimme arvioida elintarvikkei-

denne tuoteselosteita esimerkiksi seuraavin perustein:

»

»

»

»

»

»

»

Allergeeneja koskeva vaatimustenmukaisuus

Tuotevaittamien vaatimustenmukaisuus,
terveys, ravintosisaltd

Tayttaakod elintarvikkeen nimi maakohtaiset vaatimukset
Valmistusaineiden merkinta

Tuoteselosteen asettelu

Sisallon nettomaaran ilmoittaminen

Ravitsemusanalyysi ja ravintosisaltoilmoitus

»

»

»

»

»

»

Yrityksen nimi ja kotipaikka

Laki palautuspakkausten pantista

Alkoholipitoisuus

Kieliasu

Kirjaimille asetettavien tyyppi- ja
kokovaatimusten tayttaminen

Alkuperamaa
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