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Mita Flavoria tarjoaa
tuotekehityksen ja
kehittamistoiminnan
tueksi?
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Flavoria® on monitieteinen kestavan kehityksen ratkaisuja
tuottava, aidon kuluttajakokemuksen tutkimusalusta.
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MISSIO

Tutkia ihmisen aitoja kokemuksia ja valintoja uusimmilla
teknologisilla vaikutus- ja havainnointimenetelmilla

VISIO

Tuottaa monialaista kuluttajakayttaytymisen ymmarrysta
tutkimusravintolassa ja moniaistilaboratoriossa uusien
innovaatioiden synnyttamiseksi

- Tuottaa tutkittua tietoa ja ratkaisuja valintojen tueksi

- Uudet tuote- ja palveluinnovaatiot, erilaiset sosiaaliset innovaatiot
- Uudet teknologiset ratkaisut ja palvelut
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Keskiossa on ihmisen kokemus ruuasta ja ruokailusta
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Flavoria® on e
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Flavoria® kutsuu testaamaan.
Turun yliopisto yhteistyossa Aistila Oy.

’ Kaytettavyys-
testausta
suurkeittiossa

Kuluttaja- ja
konseptitestausta & ﬁ
simuloidussa aidossa
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AISTILA® makutestipaiva

Haluatko selvittdaa, mita mielta kuluttajat ovat tuotteestasi tai
kumpi tuoteversioista kannattaa lanseerata?

Varaa nyt paikkasi AISTILA® makutestipaivasta ja varmista, etta
kehittamasi tuote on kuluttajien mieleen.

Kenelle: Testipaiva on tarkoitettu elintarvikealan pk-yrityksille ja yksi
yritys voi tuoda testiin 1-3 tuotetta. Yritysten lukumaara on rajoitettu.

Mita hyotya: Makutestipaivan jalkeen saat raportin testaamiesi
tuotteiden miellyttavyydesta ja kuluttajien antamat kommentit
tuotteistasi.

Milloin: Seuraava AISTILA® makutestipaiva jarjestetaan 22.4.2020
Flavorian Aistikattilassa (Kiinamyllynkatu 10, Turku).

Hinta: yksi tuote 1300 € + alv, kaksi-kolme tuotetta (esim. oma +
kilpailija) 1450 € + alv. Hinta ns. helpolla kohderyhmalla (tuotekaytto
keskimaarin muutaman kerran / kk) N=70 hlo)

[lmoittautuminen: Mari Norrdal, COO, 0405502471, mari@aistila.fi



AISTILA® 8o,
AISTILA® -valmennukset moniaistisessa
innovaatioymparistossa Aistikattilassa.

Kaksiosainen koulutuskokonaisuus, joka antaa yrityksesi arvioinneista
vastaavalle perusymmarryksen aistinvaraisen arvioinnin kdaytannoista,
menetelmista seka itsestaan aistijana.
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Osal. Aistinvaraisen arvioinnin kaytannot

19.3.2020

Aistijaprofilointi - yksilollinen aistien testaus
Klo 10-13

testicase: arviointi moniaistisessa ymparistossa.

TASO 1
Osa 2. Aistivaraisen arvioinnin perusmenetelmat ja niiden

Aistit ruoan St . . }
kokemisessa 26.3.2020 kaytannon harjoittelu:

Klo 12-16

Mieltymysmittaus ja tuotteiden kuvailu

Laadunarviointi

Erotustesti

RTLOw Koulutukset pidetaan Flavorian Aistikattilassa (Kiinamyllynkatu 10, Turku) ja niihin sisaltyy

ruokailu Flavoria® -linjastolla ja ruokavalintoihin tutustuminen.

Hinta: Yksi osa: 300 € + alv, kaksi osaa yhdessa 550 € + alv
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Ilmoittautuminen: Mari Norrdal, COO, 0405502471, mari@aistila.fi
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Yhteystiedot

Pauliina Ojansivu
University of Turku
pauliina.ojansivu@utu.fi

+358 401527840

Mari Sandell
University of Turku
mari.sandell@utu.fi

Mari Norrdal
University of Turku/ Aistila
mari.norrdal@utu.fi

+358 40 352 4149

+358 40 550 2471

Kiinamyllynkatu 10
20520 Turku
www.flavoria.fi
flavoria@utu.fi
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