Yhteiskehittamisella lisaa
osumatarkkuutta
tuotekehitykseen
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Sisalto
« Mita yhteiskehittamisella
tarkoitetaan

* Yhteiskehittaminen
ruokasektorilla — case Food
Bait

 Osallistujien hyodyt

* YhteisOn saama hyoty
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TAUSTAA - YHTEISKEHITTAMINEN

« Lahtokohtana on arvon tuottaminen yrityksen ja asiakkaan
valisessa vuorovaikutuksessa.
* Yhteiskehittaminen =
+ yhteistd, yhteisdllistd, samanaikaista,
yhdenvertaista prosessia, jolla tuotetaan uutta,
joko konkreettista tai symbolista arvoa.
« Tasavertainen osallistuminen

» TyOpajatyoskentely

» Erilaisten tavoitteiden ja nakékulmien tunnistaminen
« Yrittgja
* Yhteis6
» Kuluttajakansalainen
« Tutkija
« Dialogin vahvistamista yrittdjan ja kuluttajan valille alan
tutkimustiedon sisaltavassa ymparistossa.
« Arvostava, erilaisia nakokulmia hyvaksyva ilmapiiri
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Yhteiskehittaminen ruokasektorilla —
case FoodBait

Y hteistyo-
kumppanit

Ruokaverstas projekti 2014-2017

Turun yliopisto
Seindjoen ammattikorkeakoulu
Umean yliopisto

Toteutu
S

Rahoitus

1.7.2016-30.6.2019

Interreg Botnia-Atlantica

www.foodbait.fi,

https://issuu.com/turun vliopisto/docs/foo

d-bait-esite-fi-2020

of
Bothnia

\
Rauma zZ —~< asis

AHVENANMAA \ NV 3
aus Skt ur



http://www.foodbait.fi/
https://issuu.com/turun_yliopisto/docs/food-bait-esite-fi-2020

Food Bait -tavoitteet

» Rakentaa pienimuotoiseen paikalliseen
verkostoon perustuva yhteiso, jossa eri
sidosryhmat voivat kehittya, oppia, =
osallistua ja rakentaa uusia yhteyksia ja
samalla edistaa paikallisen
ruokakulttuurin kehitysta

« Kehittaa osallistujien _ _
paikallista/alueellista ruokaidentiteettia

* YhteisO omistaa prosessin
 Aluetutkimus ja koulutus

* Yritykset, rittag'ét ja ruokaharrastajat
ovat tervetulleita tasavertaisiin
kohtaamisiin
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Tutkimustieto
hyddyttamaan PK-yritysten
ongelmanratkaisua
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Kohti yhteista tavoitetta

[c Lahtokohtana
yrittajien TKI-
hankkeet

(

tavoite, maksimoitu
julkisuus, projektin
viimeistely ja

» Kokreettinen yhteinen

0 kuluttajapalautteen keruu

Lanseeraus

* TKI- h

kohdennettu
tiedonsiirto ja
vuoropuhelu
yritysten ja
tutkijoiden
kesken

Ruoka-
harrastajat

* Kuluttajapalaute
tuotekehityksen eri
vaiheissa
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10 Kuukauden yhteinen TKI-taival

Yrityshaastattelut
2017 syksy

9

Yhteiset

lanseeraukset,
yhteismarkkinointi,
kuluttajapalautteen
kerays 2018 kesa

- 9

Raataloidyt tydpajat
kuluttajaraateineen
2018 kevat

9

Creative Cooking -
tyOpajat,
kuluttajakokemuksen
kerays 2018 syksy
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TYOPAJOJEN SARJA PAATTYI
YHTEISLANSEERAUKSIIN
SUOMESSA JA RUOTSISSA

Ideagenereinti

WS#1 Idean kehitys

03/2018

WS#2 Tuotekehitys

04/2018
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Tuotekonseptin
arviointi ja

keskustelu

WS#3 Tuotekehitys

05/2018

<

|- "=z-—o—-r~cwvwzo=|




Tyoskentelyn rakenne

TyOpajat Tutorointi
) * Kuluttajapaneelin tulosten
avaaminen

— Heikkojen signaalien tunnistaminen
— Tuotteiden aistinvarainen tutkimus
— Kuluttajatutkimukset

« Kuluttajapaneeli

— Tuotekonseptien, tuoteaihioiden,
Kilpailijatuotteiden, pakkausten, ...
arviointi

* Tulokset ja keskustelu

« Keskustelu seuraavista askelista

 Yhteliseen lanseeraukseen
valmistautuminen



Tutkimuksen rooli ja projektin tuki

Teorlaa

— Tuotekehitys

— Alstinvarainen arviointi

— Kuluttaja-arviointi

Kaytantoa

— Kuluttaja-arviointien toteutus ja
tulosten tulkintatuki

— Lanseeraus
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TyoOkaluja
kuluttajapalautteen
keraamiseen

* Tuotteen aistinvaraisen
laadun ja miellyttavyyden
arviointl kyselylomakkeen
avulla

« Systemaattisesti keratty tieto
auttaa oman tuotteen
objektiivisessa arvioinnissa

Hei ja tervetuloa tuotearviointiind

Edessasi on ruokanaytteitd, Tarkastele niith yksi kerrallaan, jarjestykselld o ole merkitysta. Kiyta kaikkia
aistejasi ja katsele, tunnustele, ravistele, likuttele, haistele ja maistele niita. Sen jalkeen kirjaa ylos muutama
ominaisuus (1-5), jotka mielestisi kuvaavat tuotetta parhaiten. Voit kuvailla mita ominaisuutta vain
(ulkonakoad, vania, hajua, makua, rakennetta, suutuntumaa, ...), ja kiyttaa niita sanoja, jotka tulevat mieleesi
Tayta joka naytteelle oma arviointiosio ja kirjaa ndytteen tunniste sille varattuun kohtaan.

NAYTE
Kirjaa ylos yhteensd 1-5 ominaisuutta kayttaen itsellesi sopivia rivejad alla:

ULKONAKQ (vari, muoto tms)

HAJU (haistamalia lautaseita nuuhkimalla)

RAKENNE (haarukan, lusikan ja veitsen avulla havaittuna, sormilla painellen koettuna sekd suussa
pureskeltuna)

AANI (lautasella tai suussa havaittuna pureskelun aikana)

MAKU (suussa koetut havainnot)

Kun olet listannut tuotteen mielestasi tarkeimmit ominaisuudet, arviol vieli tuotteen miellyttivyys
kokonaisuudessaan 9-portaisella astelkolla YMPYROIMALLA SINULLE SOPIVA VASTAUS

9=erittain miellyttiva

8= hyvin miellyttava

7= melko miellyttiva

6 = hieman miellyttava

5= ei miellyttava eika epamiellyttava
4 =hieman epimiellyttava

3 = melko epamiellyttava

2 = hyvin epamiellyttava

1 = erittdin epamieliyttiva



YRITYS X

+ Osallistui 3-4 tyOpajaan, joista ammensi teoreettista
ja kaytannollista TKI-tietoutta

- Sai 3 valiarviota kehitteilld olevasta KookosMT"mma ti k ka
tuotekonseptistaan (julkisia tilaisuuksia) Sulava
. . - . COCtall Mausteinen TahmeaKoo kos
+ Osallistui 3-4 lanseeraustilaisuuteen Suomessa ja Pieni
Ruotsissa e
ook N Mieto Taatel
* Sai 6-henkisen ammattilaisraadin palautteen _Kateensopiva  Tasainen _ f&"i: o ™’ e ek alt o
tuotteestaan (julkinen) pBanaam [ ” P
. . . Ienl Pahkinainen
+ Sai noin 200 kuluttajapalautetta tuotteestaan >
(julkinen)
- . . . T - . - - 1 k H Mustikka
- Sai merkittavan maaran julkisuutta tuotteelleen ja Meadianainen Nes P akeinen

"Hallit‘seva

yritykselleen

RouheinenSn.::.u» sulava

 Laajensi verkostoaan tutkijoiden, yrittajien ja
ruokaharrastajien suuntaan

« Kansainvalistyi
 Vaikutti tulevien tydpajojen sisaltoon
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Yritysten saama hyoty

Teorla

« Markkina-analyysit

o Aistinvaraiset
analyysit

 Kuluttajatutkimus

|

« Analyysit omista ja
Kilpailijoiden
tuotteista

« TyOpajojen tulosten
lapikayminen
tutkijoiden kanssa

» Teorian ja
kaytannon
yhdistaminen
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Vaikuttajakuluttajien saama hyoty

« Markkina-analyysit

o Aistinvaraiset
analyysit

 Kuluttajatutkimus

* Paikallisen
ruokakulttuurin
edistaminen

* Mielenkiintoisiin
tuotteisiin
tutustuminen

* Kiinnostavat
kontaktit

» TyOpajakeskustelut
 Blogi, some
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Tutkijan saama hyoty

* Yhteisolle » Teorian « Kaytannon
Kiinnostavien soveltamista tutkimustyota
tutkimusaiheiden kaytantoon « Tutkimusdata.

tunnistaminen
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Hyodyt yhteisolle

Ruokaosaamisen
lisaaminen
yhteisOssa

Kolme tarkeaa
nakOokulmaa: yritys, BF %
asiakas ja tutkimus § /7 "5
ja kehitystyo i
PK-yrityksille
raataloity
toimintamalli

Paikallinen
ruokayhteiso




Tyopajakasikirja
verkossa kolmella
kielella

 Hopia A, lhanus S, Rintala N, Aho A-M,
Sillvan N Hannu H Ber renJ Noren B
Rehn J, Walter U. 2020. Food Bait Toolbox -
Kehittamistyokaluja PK-yrityksille. ISBN 978-
051-29-8353-7.
https://issuu.com/turun vliopisto/docs/food-
pait-esite-11-2020

« Hopia A, lhanus S, Rintala N, Aho A-M,

Slll\ean N, Hannu H, BerggFen 'J, Néren B, ; TOOLBOX

Rehn J, Walter U. 2020 ood Balt- 4 } x

utveckling sverkty%for SMF-foreta Turun - KEHITTAMISTYOKALUJA
liopisto - Issuu. ISBN 978-951-29- 54 4, PK-YRITYKSILLE.
ttps://issuu.com/turun vliopisto/docs/food-

bait-esite-sv-2020. FOOD BAIT

 Hopia A, lhanus S, Rintala N, Aho A-M,
Sillvan N Hannu H Ber ren.J Noren B
Rehn J, Walter U. 2020. Food Bait —
development tools for SMEs by Turun
yliopisto — Issuu. ISBN 978-951-29-8355-
1.https://issuu.com/turun vliopisto/docs/food-
bait-esite-en-2020.
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