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Metropolia

Tama tarina perustuu Metropolia ammattikorkeakoulun case-esimerkkiin, joka tehtiin
yhteistyona bio- ja elintarviketekniikan tuotekehitysprojektin seka liiketalouden
kilpailuymparistoanalytiikan kurssin kanssa kevaalla 2020. Kursseille osallistui

yhteensa 40 opiskelijaa.

Tarina on itsenainen materiaali (~0,5 opintopistetta), jota voidaan hyodyntaa

erilaisissa yhteyksissa.
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@lipa kerran Juustotehdas. ’

Juustotehdasta johti juustomestari,
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joka oli jo pienesta pitaen oppinut é
\
isoaidiltaan, ettei mitaan tulisi

heittaa jatteeksi. A

Tahan mennessa juustomestari oli
pystynyt noudattamaan isoaidin
oppeja,
kunnes eraana paivana tehdas alkoi

valmistaa vegaanista tuotetta.



&

6Z/CJ.usi tuote muistutti rakenteeltaan

ja ulkonaoltaan juustoa,
mutta oli lainsaadannollisesti

kasvirasvavalmiste.

Kun kyseista valmistetta leikattiin
erilaisiksi myytaviksi tuotteiksi, jai

jaljelle ylimaaraisia kanttipaloja.

Juustomestarin jarkytykseksi
kanttipalat heitettiin suoraan tehtaan

ulkopuolella olevaan jatesailioon.
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uustomestari muisti isoaidin opit

siita, etta kaikki pitaa hyodyntaa ja
mestarin taidokkuus mitataan siina,
kuinka korkea hyodyntamisaste
raaka-aineille saadaan eli kuinka
paljon iloa tuotteet tarjoavat

asiakkaille.

Selvaa oli, etta jatesailiossa olevat

£

juustopalat eivat nyt ilahduttaisi 4 ’

ketaan.
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gyéntekijét selittivat pikaisesti

juustomestarille,
ettei vegaanituotteen kanttipaloista
saada sulatejuustoa,
niin kuin tavallisen juuston

kanttipaloista saatiin.

Kanttipalat toimivat juustosta
poikkeavalla tavalla keittoprosessissa,

ilmoittivat tyontekijat Juustomestarille.
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uustomestari totesi jamakasti

tyontekijoille,

etta jatesailio ei kuitenkaan ol
paikka millek&a
raaka-aineel ‘ll‘

ennemmin tehdaan kanttips

ruokaa eldimille,

mutta poisheittam nén."g
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8hdottomasti paras ratkaisu olisi se,

etta kanttipalat olisivat

ihmisravinnoksi hyodynnettavissa.

Juustomestari antoi silta seisomalta
tyontekijoille tehtavaksi selvittaa,
mita kanttipaloista voitaisiin
valmistaa, jotta niista saataisiin
tehtaan asiakkaille mahdollisimman

suurta iloa.




&

Suustomestari kirjasi myos ylos

omaan pieneen muistikirjaansa,
etta tasta lahtien kaikki tehtaan
uudet tuotteet suunnitellaan niin,
etta kaikki mahdolliset raaka-
aineet kaytetaan viisaasti ja
tehokkaasti,
jottei tallaisia yllatyksia enaa

tulisi.
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%ukaudet kuluivat

ja tyontekijaryhma,
johon kuului niin
tuotannontyontekijoita,
tuotekehittajia
kuin kaupallisia osaajiakin,
tekivat tiiviisti yhteistyota

ideoinnin parissa.

Lopulta tuoteideat olivat valmiita :

esiteltavaksi.
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gyb’ntekijéryhmé istuutui

juustomestarin tyohuoneeseen

ja alkoi esitella idé;oitaan.

Juustomestari ei voinut uskoa
ol

silmidan mita kaikkea tyontekijat
olivat keksineet,
ottaen huomioon lahtotilanteen,
jossa kanttipalat meinasivat joutua

jatesailion syovereihin.
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8nnen tuotteiden esittelya

tuotekehitystiimi k
Juustomestarille,
kuinka tuotekehitystyo oli polkab stu

kayntiin.

Aluksi oli tarkasteltu
vegaanituotteiden kilpailutila

ja asiakkaiden ostotottumuksia.
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@li loydettava sopivan lauhkea

markkinarako,
jossa ei ole liikaa kilpailua.
Tiimin harmaapartainen liiketalouden
osaaja selitti,
etta tassa markkinaraossa tulee olla
merkittavasti maksukykyisia
ja lojaaleja asiakkaita,
jotta katteet pysyvat suurina ja

tasaisina.




@siakastutkimuksen kau

paljastui asiakkaiden arvojen
muuttuminen kohti kest'aiv'aim"b’;ﬁf _
kulutustottumuksia, . } i AR
joissa vegaaniset tuotteet
ja ekologiset pakkauksf};i:
olivat merkittavassa roolissa
ja niista oltiin valmiita

myos maksamaan enemman.
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@ngelmana oli kuluttajien va‘h\;

tottumus tavallisiin juustoihin, |
joten vegetuotteiden voisi olla hyva
imitoida markkinoilla jo olevia
juustotuotteita
niin maultaan kuin ulkonaoltaan.
Lopputuloksena syntyisi maultaan ; '

ja brandiarvoltaan tuotteita, g

joita kilpailijoiden olisi vaikea jaljitellda

ja, jotka vastaisivat asiakkaiden .

toivomuksiin.
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g uotekehitystiimi oli jakanut

uudet tuotteet kolmeen

kategoriaan.

A-kategoriaan kuuluivat tuotteet,
jotka myytaisiin asiakkaille
mahdollisimman edullisesti

ilman suurempaa tuotekehitysta
ja markkinointia,
esimerkiksi pizzan taytteeksi tai

muruiksi salaattiin.
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@-tuotteita voitaisiin myyda jopa

EHEINERE ] [o]IER
koska tarkeinta juustomestarille oli,
ettei raaka-aineita paatyisi enaa
jateastiaan,

nain juustotehtaan asiakkaat saisivat
makoisia tuotteita huokeaan hintaan ja
tehdas saisi ylimaaraisen raaka-aineen

eteenpain ja ehka hieman rahavirtaa

vaivan palkaksi.
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gcyseisen kategorian tuotteet

pakattaisiin yksinkertaisiin yhdesta
muovilaadusta valmistettuihin,
kierratettaviin pusseihin,
joilla voidaan yllapitaa tuotteen
sailyvyytta, mutta yhta lailla pidettyze
yksikkokustannukset alhaalla.
Etiketeiksi laitettaisiin pussin kylkeen
liimattavat pienet etikettitarrat.
Pakkausmateriaalia kaytettaisiin vain
sen verran kuin tarpeen. Pakkauksiin
perehtynyt insinoori painotti pakkausten
tarkeaa roolia ruokahavikin

vahentamisessa.




&

gs-tuotekategoriaan kuuluivat

vegetuotteet, jotka olivat jo astetta
pidemmalle jalostettuja ja brandattyja.
Naihin kuuluivat muun muassa
mozzarellan, parmesaanin ja cheddarin
makuja jaljittelevat tuotteet.
Nama tuotteet oli tarkoitettu niille
asiakkaille,
jotka halusivat tavallisen juuston sijaan
kasviperaisen vaihtoehdon,
mutta eivat halunneet luopua juuston

mausta ja mahdollisuuksista.
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g‘ém'&in kategorian tuotteet voitaisiin

pakata biopohjaisesta muovista
valmistettuihin tuotepakkauksiin, .
joiden visuaalisella ilmeella luodaan lupaus

ekologisuudesta ja raikkaudesta. “

B-tuotteet olivat toki hieman hintavampia,

mutta asiakkaat olivat valmiita raottamaan

rahapussejaan, &
jos tarjolla oli mahdollisuus saada \\:;\\jf‘.;fli
tuotteita,

jotka olivat maultaan makoisia ja

vastaisivat ajan hengen mukaisiin arvoi
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Suustomestari ymmarsi heti

ainutlaatuisen mahdollisuuden
vastata naiden vaativien
asiakkaiden tarpeisiin, jotka eivat -
tyypillisesti langenneet -

juuston lumoihin.
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@tuotekategorian tuotteet olivat jotain

sellaista,
mita Juustomestari ei ollut osannut |
odottaa villeimmissakaan unelmissaan. |
C-tuotteet olivat kanttipaloista
jalostettuja valipaloja.
Kanttipaloja oli muun muassa leivottu
suussa sulaviksi kekseiksi ja_njiden
thytteiksit W

kuivattu snackspalloiksi ja -lastuiksi
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seka paistettu rapeiksi v'ailipalapatukq’i'k%i‘:-
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@li myos ideoitu uudentyyppisia levitteita

dippikastikkeita,

joskin naiden tuotteiden kanssa havaittﬁn 3

tarvittavan viela reippaasti lisaa

tuotekehitystunteja.

Kategorian tuotteet pakattaisiin
kierratettaviin pakkauksiin,

joiden muodolla ja visuaalisella ilmeella

vahvistetaan korkean laadun mielikuvaa.

Brandiulkoasu olisi samaa tunnistettavaa

linjaa muiden juustotehtaan tuotteiden

kanssa.
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G—kategoria naytti sen,

ettd kanttipalat todella taipuiva:f}'
vaikka mihin.

C-kategoria oli sellainen markkinarak‘ '
johon Juustomestari oli jo pitkaan

haaveillut tarttuvansa.

Valipala- ja snack-markkinat olivat

myynniltaan merkittavia ja tuottelden'e

hinnat kilogrammaa kohti todella
korkeat,
mika siis tarkoittaisi asiallisia

rahavirtoja Juustotehtaalle.
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gehtaan ansioitunut tuotantopaallikko

ehdotti, etta tehdas lahtisi tekemaan
yhteistyota naapurikylassa sijaitsevan
keksiyrityksen kanssa.
Keksileipuri oli Juustomestarin vanha
tuttu kouluajoilta,

ja osaamisten yhdistaminen kuulosti

lupaavalta idealta.
Juustomestari naki mielessaan hymyn
asiakkaiden kasvoilla,
kun perinteisten valipalaherkkujen sijaan
asiakas voisi nauttia Juustotehtaan

tuotteita!
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guustomestari hyppi riemusta.

Kanttipaloille oli keksitty oivallisia
kayttokohteita,
jotka eivat kuormittaisi ymparistoa jatteena
ja joista lisaksi olisi taloudellista hyotya
juustotehtaalle.
Tehtaalla oli tekeilla tarkkoja laskelmia siita,
kuinka paljon kanttipaloja arviolta tulisi

vuodessa.

Juustotehtaan kaupalliset osaajat tekivat
tarmokkaasti ennusteita siita,
millaisia suhdanne- tai kausivaikutuksia

kehitetyilla tuotteilla saattaisi olla.




Suustomestari pohdiskeli, etta

jatkossa olisi tarkea selvittaa

rasvaisten kanttipalojen séilyVyytté,

ja sita, kuinka pian palat tulisi»__‘ S :

hy6dyntds. Tehtaan
laadunvalvontalaboratoﬁdlle olisi siis
tulossa tasta tehtavaa. Tehtaan

erinomainen tuotantohygienia olisi

ehdottomasti yksi olennainen tekija

tuotteen sailyvyydelle.
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guustomestari oli aiemmin yrittanyt ‘

keksia tehtaan asioihin ratkaisuja yksin,
mutta paljon parempia tuloksia saatiin,
laittamalla tehtaanvaki yhteistuumin
hommiin.
Jos insinoorit laitetaan pohtimaan
ratkaisuja omassa porukassaan voi

tuoteideoista tulla liian teknisia,

.

-

jos taas kaupalliset osaajat pohtivat
ratkaisuja omassa porukassaan niin kaikkia )
vaadittavia teknisia yksityiskohtia ei oteta

huomioon lennokkaissa ideoissa.

:-'__/*
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g oden totta!

Tassa se nyt oli Kantikas -nimella
tunnettu suolainen taytekeksi.
Juustomestari myhaili tyytyvaisena
siemaillen samalla aamukahviaan ja
nautti sen parina keksia,
jonka makuvivahteissa oli aistittavissa

oman tehtaan aromikas kanttipala.
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g)uoli vuotta oli kulunut siita, kun

kanttipalojen tie oli kulkenut
hyodyntamattomasta materiaalista
arvokkaaksi tuotteeksi,
ja mika parasta,
kuluttajat olivat loytaneet
uutuustuotteen omakseen.
Kovasti oli tehty t'
mutta tyo ei ollut missaz
mennyt hukkaa
vaan kannusti tastedeskin
tehtaan tuotekehityspro

uudenlaisesta nakokulms



Metropolia

Kiitos Metropolia ammattikorkeakoulun bio- ja elintarviketekniikan
tuotekehitysprojektin seka litketalouden
kilpailuymparistonanalytiikan competitive intelligence -kurssin opiskelijoille,
jotka olivat mukana kehittamassa sisaltoa talle tarinalle!

Tarinassa kaytetyt kuvat ovat Pixabay- ja Bing-kuvapankeista (vapaaseen kaupalliseen kayttoon, nimeamista ei edellyteta).
Kuva diassa 6: "Meat Thermometer" by Steven Jackson is licensed under Creative Commons Attribution 2.0
Kuva diassa 29: ”"Cafe Latte” by kkmarais is licensed under Creative Commons Attribution 2.0.
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