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Toimintajärjestelmä vs. käytännön tuotekehitys

• Suunnitelmallista

• Dokumentoitu näyttö

• Vastuut ja valtuudet kuvattu

• Riskit ja mahdollisuudet huomioitu 

• Voi tapahtua yhtäkkisen idean pohjalta

• Dokumentaatiota ei aina muodostu kehitystyön aikana 
tai se voi jäädä vajaaksi

• Vastuut ja valtuudet voivat olla epäselvät

• Riskit ja mahdollisuudet huomataan vasta jälkeenpäin



Standardin vaatimukset koskevat myös 
tuotekehitystä
• Tuotekehityksestä hyvä olla oma kirjallinen prosessikuvaus tai muu määrittely jossa kerrottu: 

– Kenellä on ja millainen rooli kehityksessä? 

– Kuka vastaa mistäkin toiminnosta?

– Millainen dokumentaatio syntyy ja minne tieto talletetaan

– Miten kehitystuotteen riskinarviointi tehdään?

– Näyttävä myös päätökset kehitystyön aloittamisesta, projektin jatkamisesta, 
muuttamisesta tai hylkäämisestä ja perustelut

– Uudistettu FSSC 4.1. edellyttää, että allergeenien hallintaohjelma on dokumentoituna ja 
siihen on syytä sisällyttää myös tuotekehitys. Uudistetussa versiossa kiinnitetään 
enemmän huomiota myös pakkausmerkintöjen hallintaan.



Huomioi std:n eri osioissa (ISO 22000 ja 9001, FSSC)
• 5. Johdon vastuu (22000) / 5. Johtaminen (9001): 

– Johto ottaa jo strategiatasolla kantaa tuotekehitykseen: budjetti, resurssit, vastuut ja 
valtuudet, tavoitteet ja saavutettujen tavoitteiden tulosten analysointi, vuosisuunnittelu 

• 6. Resurssien hallinta (22000) / 7. Tukitoiminnot (9001) resurssit, pätevyys, tietoisuus, viestintä, dokumentointi

– Varataan riittävät resurssit myös tuotekehityksen tarpeisiin. Annetaan riittävästi aikaa 
riskinarviointiin, jonka perusteella tuotannolle viestitään mm. uusista allergeeneista tai 
valmistustekniikoista, ravintosisältötietojen laskentaan, pakkausmerkintöjen laadintaan ja 
painatukseen, sekä maistatuksiin/esittelyyn. Huomioitava myös mahdollinen muutosten, 
SÄILYVYYSKOKEIDEN ja muiden laboratorioanalyysien vaatima aika!

– Tarvittavat tuotannolliset resurssit, raaka-aineet ja pakkausvaihtoehdot oltava saatavilla jotta 
kehitystuote (ja säilyvyyskokeet) voidaan tehdä juuri sellaisesta tuotteesta, joka on aiottu 
tuoda markkinoille

– Riittävä raportointi, jotta tieto jää talteen ja se on sitä tarvitsevien saatavilla



Huomioi std:n eri osioissa (ISO 22000ja 9001, FSSC)
• 6. Suunnittelu (9001) riskit ja mahdollisuudet, laatutavoitteet, muutokset

– Tuotekehityksen lähtötietoina voidaan hyödyntää std:n kohdassa 4. Toimintaympäristö 
määriteltyjä keskeisiä sidosryhmiä ja niiden odotuksia ja vaatimuksia. Lisäksi hyödynnä 
markkinaselvityksiä, asiakaspalautteita ja reklamaatioita

– Hyödynnä sisäisen ja ulkoisen toimintaympäristön määrittelyä myös tuotekehitystoimintojen 
suunnittelussa

– Tunnistetaan keskeiset riskit, joille tulee miettiä hallintakeinot, sekä havaitaan mahdollisuudet, 
joita tuotekehityksessä voidaan hyödyntää (uusi tuote, markkina, asiakkuus, 
yhteistyökumppanuus, teknologia)

– Myös tuotekehitykselle hyvä asettaa laatutavoitteita (x kpl uutuuksia/v, X kpl/kaikki aloitetut 
projektit päätyy markkinoille, myyntitavoite/uutuustuote (X €, X kg, kotimaa/ulkomaa, 
keskusliikkeet X, Y ja Z jne, X reklamaatiota tai X takaisinvetoa/uutuus).

– Huomioidaan myös kehitysprosessi osana toimintajärjestelmän muutosten järjestelmällistä 
ohjausta ja suunnittelua



Huomioi std:n eri osioissa (ISO 22000ja 9001, FSSC)

• 7. Turvallisten tuotteiden suunnittelu ja valmistus (22000)/ 8. Toiminta (9001)

– Kehitystuotteiden vaatimat prosessilaitteet, raaka-aineet ja tuleva pakkaustapa 
huomioitava jo HACCP tasolla. Arviointia syytä tehdä jo etukäteen siinä vaiheessa kun 
kaikki olennainen tieto on saatu käyttöön

– Projekti-/kehityssuunnitelmalla kartoitetaan tarve, tavoitteet ja vaatimukset 
kehitystyölle, arvioidaan aiempien kokemusten pohjalta saatu tieto, määritetään 
aikataulu ja vastuut. Huomioidaan myös mahdollinen ulkoistettu työvaihe tai osaprosessi



Huomioi std:n eri osioissa (ISO 22000ja 9001, FSSC)
• 8. Kelpuutus, todentaminen ja parantaminen (22000)/ 9. Suorituskyvyn arviointi (9001) ja 10. 

Parantaminen (9001)

– Väli- ja loppukatselmus vetävät yhteen saavutetut tulokset ja projektin onnistumisen-
saavutettiinko asetetut laatu- tai elintarviketurvallisuustavoitteet? Mikä onnistui 
erinomaisesti?  Missä olisi kehitettävää? Mikä asia johti projektin epäonnistumiseen 
/lopettamiseen? Voidaanko tulevissa projekteissa hyötyä tässä kehitystyössä saadusta 
tiedosta ja kokemuksista? 

– Sisäisillä auditoinneilla on syytä tarkastella myös kehitystoimintoa prosessina: sen 
toimintakäytäntöjä, siihen sisältyvää dokumentaatiota ja mahdollisia sisäisiä tuotannon 
poikkeamia joita kehitystyön johdosta on kirjattu. Voidaan myös tarkastaa miten 
asiakaspalaute on huomioitu kehitystyössä



Miksi systemaattisuus kannattaa

• Vaarallisinta on ajaa kehitystuotteita kesken päivän. Yllättävät allergeenit tuotannossa: 
siivutuksessa, sekoittimissa/taikinakoneissa, putkistoissa jne. -> osaako perustuotanto 
varautua yllätyksiin

• Tehokas viestintä, jotta tuotanto on tietoinen koeajoista ja kehityksen tarvikkeista ja raaka-
aineista

• Hyvät tai huonot ideat:  mitä opimme, mitkä olivatkaan eri kokeilujen tulokset?

• Mitä kehitystuotteelle tapahtuu ajon jälkeen->asianmukainen käsittely siten ettei ole vaaraa 
sen päätymisestä asiakkaille

• Miten kehitystuotteiden raaka-aineita ja pakkausmateriaaleja käsitellään etteivät tule 
vahingossa käyttöön perustuotannossa



• Johto huomio ylemmän tason johtamisen kautta
– Budjetin ja mahdolliset tuotannolliset investointitarpeet
– Resurssit
– Asiakkaat (toiveet, lanseerausaikataulu, logistiikka)
– Brändäys ja asemointi markkinoilla

• Tuotekehittäjä / kehitystiimi + laadusta vastaava +  mainostoimisto
– Reseptiikka ->ravintosisältö ja muut pakkausmerkinnät
– Tuotteen analysointi laboratoriossa
– Painettujen pakkausten oikoluku ja hyväksyminen
– Muutokset omavalvontaan (mm. uudet terveysväitteet, näytteenottosuunnitelma)

• HACCP ryhmä /ETU –ryhmä arvioi etukäteen 
– Raaka-aineiden riskit ->spesifikaatiot ajantasaiset ja käytettävissä
– Prosessin riskit uudelle tuotteelle ja olemassa olevalle tuotannolle
– HACCP ohjelman muutostarpeet (vuokaaviot, vaara-analyysi, tuotetiedot, O-PRP/CCP pisteet)
– Prosessihenkilöstön koulutustarve tämän tuotteen johdosta?

Lyhyesti 



KIITOS!


