PAGE  
13

Nurmeksen Yrityspalvelu Oy

Kauppatori 3

75500 NURMES

LOPPURAPORTTI

HANKE:

JÄRVIKALOJEN IRTOPAKASTUS- JA MARKKINOINTIHANKKEEN TOTEUTUSSUUNNITELMA
Laati Jaakko Korhonen, Eero Mononen 25.6.2002

SISÄLTÖ:

1. HANKKEEN TAUSTA JA TAVOITTEET

2. TOTEUTUSORGANISAATIO

3. SUUNNITELLUT TOIMENPITEET

4. TOTEUTETUT TOIMENPITEET JA TULOKSET

5. TOTEUTUNEET JA SUUNNITELLUT KUSTANNUKSET

6. JOHTOPÄÄTÖKSET JA SUOSITUKSET JATKOTOIMENPITEIKSI 

[image: image1.png]> g
w &
Elinvoimaa -
EU-ohjelmista




[image: image2.png]* Kk

* % %

* Kk

* %




1. HANKKEEN TAUSTA JA TAVOITTEET

Pohjois-Karjalan AKK:n Elofood-yksikkö on laatinut hankesuunnitelman järvikalojen irtopakastus- ja markkinointihankkeeksi.

Suunnitelma valmistui vuosien 2000 ja 2001 vaihteessa.

Nurmeksen Yrityspalvelu Oy:llä ja alueen kalastusyrittäjillä oli mahdollisuus tutustua hankesuunnitelmaan tammikuussa 2001 käydyn neuvottelun puitteissa AKK:ssa.

Käydyn keskustelun perusteella sekä kala-alan yrittäjien kanssa käytyjen keskustelujen jälkeen nurmeslaiset tulivat seuraaviin johtopäätöksiin:

· Ongelma kalojen (Pohjois-Karjalassa lähinnä muikkujen) lyhyenä ajanjaksona syntyvästä käsittelypaineesta on todellinen; suuri osa kaloista menee nykyisin hukkaan.

· Laaditun suunnitelman liiketaloudelliset kriteerit eivät sellaisenaan riitä

perustaksi kannattavan ja pysyvän yritystoiminnan perustamiseen.

· Moni tuotannollinen kysymys, esimerkiksi säilyvyys, vaatii lisätarkennuksia 

· Sama koskee kysynnän laajuutta ja kohdentumista.

· Pakastusmenetelmä jäi vielä avoimeksi.

Näiden avoimien kysymysten selvittämiseksi ja irtopakastekalan tuotannon ja markkinoinnin liiketoiminnan käynnistämismahdollisuuksien selvittämiseksi ehdotettiin P-K:n TE-keskuksen Kalatalousosastolle toteutettavuusselvityksen tekoa, jonka selvityksen hallinnoijana ja vastuutahona olisi Nurmeksen Yrityspalvelu Oy.

Hankkeelle myönnettiin 100 % rahoitustuki ja kokonaiskustannusarvioksi hyväksyttiin 17,996 euroa.

Hanke käynnistyi 1.3.2001 ja se päättyi 30.6.2002, kun sen alun perin piti päättyä 31.12.2001.

Alkuperäisestä aikataulusta valmistuminen viivästyi lähinnä säilyvyystestausten tulosten odotuksessa. Valittu testausorganisaatio, Eela, oli talvella erittäin kiireinen, ja testit suoritettiin vasta projektin päättymiskuukautena. Toisaalta testaus haluttiin tehdä säilyvyysvaatimusajan ikäisestäkin kalasta.

Projektin jatkamisesta tehtiin päätökset Nurmeksen Yrityspalvelu Oy:ssä ja projektin ohjausryhmässä ( jatkon anomisesta), ja TE-keskuksen tarvittava jatkoaikapäätös on tehty asianmukaisesti laaditun hakemuksen perusteella. 

2. TOTEUTUSORGANISAATIO 

Hallinnoijana toimi Nurmeksen Yrityspalvelu Oy, jonka toimitusjohtaja Pekka Pietiäinen ja 1.10.2001 alkaen hänen seuraajansa Jaakko Korhonen toimivat projektin vastuuhenkilöinä.

Hankkeelle nimettiin ohjausryhmä, johon kuuluivat toimitusjohtaja Kari Rissanen Nurmeksen Kala Ky:stä ja toimitusjohtaja Jaakko Korhonen Nurmeksen Yrityspalvelu Oy:stä. 

Valvonta- ja rahoittajaorganisaation edustajana toimi P-K:n TE-keskuksen kalatalousyksikön kalastusbiologi Timo Turunen.

Ulkopuolista asiantuntemusta käytettiin tarpeen mukaan.   

Asiantuntijoina ovat toimineet 

· joensuulaisen EMC Oy:n yrityskonsultti Eero Mononen lähinnä hankkeen koordinoinnin ja taloudellisen arvioinnin osalta 

· helsinkiläisen Delicafood Oy:n toimitusjohtaja Jari Kupiainen, jolla on vankka kokemus elintarvikkeiden markkinoinnista suurkeittiöille ja vähittäiskauppaan sekä 

· EELA, jonka tehtävänä on ollut näytteiden arviointi ja mikrobiologinen sekä rasvahappokoostumuksen testaus.  

Tuotteiden koevalmistus tehtiin Nurmeksen Kala Ky:n tiloissa, ja tj. Kari Rissanen osallistui muutenkin selvitystyöhön aktiivisesti. 

EMC Oy valittiin normaalin kilpailuttamismenettelyn kautta.

Delicafoodin valinnan ratkaisi aiemmin mainittu vankka kokemus ja valmiit asiakasyhteydet potentiaalisiin asiakkaisiin. Delicafood Oy on tehnyt aiemmin menestyksekästä yhteistyötä myös mm. nurmeslaisen Juurespaja Oy:n ja juukalaisen Puljonki Oy:n kanssa. Näin ollen eräänä mahdollisuutena nähtiin pääkaupunkiseudun kiinteän yhteistyökumppanin saantimahdollisuus Ylä-Karjalan elintarvikeyrityksille. Yhteistyö onkin tuottanut sekä lisäkauppaa että arvokasta tietoa pääkaupunkiseudun tukku- ja suurkeittiöportaan päätöksenteosta sekä suoria asiakaskontakteja itsenäisesti hoidettavaksi. 

EELA puolestaan valittiin testaajaksi mahdollisimman suuren markkinauskottavuuden sekä heidän kokonaisvaltaisen tutkimusohjelmansa perusteella. Erityisesti aistinvarainen arviointi on EELAssa pitkälle kehittynyttä.

3. SUUNNITELLUT TOIMENPITEET

Hankkeen suunniteltu toteutussisältö oli seuraava:

1. Koetuotteiden valmistus ja pakastaminen vaihtoehtoisilla menetelmillä sekä

säilyvyystestaus

2. Markkinapotentiaalin ja haluttujen pakkausten selvittäminen avainasiakasryhmiltä.

3. Koevalmistuksen kautta todennettu työmenekki- ja tuotekustannuslaskenta 

4. Vaihtoehtoisten laitteistokokoonpanojen selvittäminen

5. Synergiamahdollisuuksien selvittäminen

6. Hankkeen kokonaislaskenta ja liiketoimintasuunnitelma, mikäli toteutusedellytykset olisivat olemassa sekä loppuraportointi 

4. TOTEUTETUT TOIMENPITEET

4.1. Asiakaspotentiaalin määritys ja halutut pakkaukset

Työskentely käynnistettiin asiakaspotentiaalin määrityksellä. 

Vähittäiskaupan puolelle lähteminen edellyttää huomattavia taloudellisia panoksia ennen kaikkea pakkauksiin, pakkausteknologiaan sekä markkinointiin tuotteen tunnetuksi tekemisvaiheessa.

Toisaalta ilman valmista, esittelykelpoista tuotetta pakkauksineen luotettavan tutkimus-tuloksen saaminen on epävarmaa. Vähittäiskaupan potentiaalin arvioinnissa onkin päädytty siihen, että P-K:n AKK:n laatimaan selvitykseen tältä osin luotetaan ja keskitytään suurkeittiöiden ostohalukkuuden selvittämiseen.

Myöskään Nurmeksen Kala Ky ei heti alkutilanteessa ollut valmis vähittäiskaupan toimitusten ja markkinoinnin edellyttämiin panostuksiin.

Markkinatutkimuksen tekemisestä laadittiin sopimus helsinkiläisen Delicafood Oy:n Jari Kupiaisen kanssa. Kupiaisen kanssa neuvoteltiin tehtäväkokonaisuus, ja tutkimus suoritettiin asiakashaastatteluin osittain puhelimitse ja osittain tapaamisin.

Raportti tuloksista on liitteenä 1.

Raportin tulokset katsottiin niin rohkaiseviksi, että selvitystä päätettiin jatkaa toimittamalla sovitut näytteet tuotteesta kiinnostuneille.

Merkittävin asiakaspotentiaali vaikuttaa löytyvän laitoskeittiöistä ja siellä oppilaitoksista, joiden vuositarve sellaisenaan saattaisi riittää hankkeen kaavaileman laitoksen peruskuormaksi. Puhutaan kymmenistä tuhansista kiloista vuodessa jopa asiakasta kohti, mikä tulee vaatimaan melkoista riskinottokykyä ja –halua investointiin ryhtyvälle myös käyttöpääoman muodossa etenkin, jos kutumuikku on pääasiallinen raaka-ainelähde.

Lainsäädäntö joka tapauksessa edellyttää prosessointia tuoreena, ja aivan pienten määrien tuottaminen ei tule olemaan kannattavaa vain käyttöpääomariskin eliminoimiseksi. 

Koevalmistuksen yhteydessä saatu hintataso oli myös hyvin lähellä asiakkaiden hintakuvaa.

Halutuin pakkaus oli kolmen kilon laatikko, jossa muikut oli pakastettu ns. mikroreikäpussiin. Pakkaus ei ole täysin hermeettisesti tiivis, ja säilyvyystestaukset antoivat olettaa, ettei menetelmä ole riittävä.

Tuotteita markkinoitiin myös Heinon elintarviketukun messuilla syksyllä 2001. Tuote kiinnosti vieraita (ammattilaismessut), ja se saatiin tuotelistalle.

Alkuinnostuksen jälkeen kysyntä hiipui täysin, ja irtopakastettua, leivitettyä muikkua on hankkeen aikana myyty Nurmeksen Kala Ky:n toimesta vain noin 6 tuhannella eurolla. 

Toisena vaihtoehtona asiakkaille ehdotettiin myös ns. blokiin pakastettua pakastemuikkua. Vastaanotto oli varovaisen kiinnostunut, ja riippuen käyttötarkoituksesta tämä vaihtoehto saattaa korvata irtopakastetun silloin, kun leivitys ei ole tarpeen, esimerkiksi leipomo-teollisuudessa, jonne menetelmä onkin otettu laajasti käyttöön.

Tuotteesta tulisi yhtä lailla teettää säilyvyystestaus, mikä ei tämän hankkeen puitteissa kuulunut tehtäväsisältöön.

4.2. Vaihtoehtoisten pakastusmenetelmien selvitys

4.2.1. Spiraali 

Tuotteita leivitettiin ja pakastettiin spiraalipakastimella, jonka kokemukset olivat 

Padasjoen hankkeen mukaiset: 

1. Syöttö kapealle hihnalle on vaikea järjestää.

2. Metallihihnakuljetin toimii sinänsä hyvin, mutta välien puhdistus on vaikeaa.

3. Kiertävä liike taivuttaa kaloja, jolloin jäätyneiden kalojen pakkaaminen vaikeutuu.

4. Laitteiston tehokkuus on riittävä vasta todella suuressa yksikössä, jonka hintataso kasvaa kohtuuttomaksi, helposti yli 200 tuhannen euron alv 0% pelkän spiraalin osalta. Lisäksi laitteiston korkeus on huomattava. Suljettuna yksikkönä kalatuotteita pakastettaessa puhdistettavuus on suuri kysymysmerkki; ks. myöhemmin konttipakastimen ongelmat.

5. Käyttökulut ovat edulliset tiiviin rakennelman ansiosta.

6. Glaseerauksen lopputulos on epävarma kiertoliikkeen kitkan johdosta, ja vaatii erillislaitteiston glaseerauksen saamiseksi alapuolelle. Kiertoliike ja metallihihna poistavat epätasaisesti  leivitettä, joka likaa myös liikkuvia osia.

Kokonaisuutena spiraalipakastuksen käyttökelpoisuus kalan irtopakastukseen suhteessa pakastustehoon ja hintaan pääteltiin riittämättömäksi.

4.2.2. Tunneli

Tässä tapauksessa tuotteet pakastettiin ritilöillä Nurmeksen Kala Ky:n omissa tiloissa jonka jälkeen ne pakattiin pussiin ja laatikoihin.

Mikäli tämä menetelmä olisi tuonut riittävän säilyvyyden, ei lisäinvestointeja tarvittaisi lainkaan.

Valmistetut erät olivat EELAN testattavana sekä juuri valmistettuina että kahdeksan kuukauden säilytyksen jälkeen.

Tulokset on esitetty tämän raportin liitteessä 2.

Johtopäätös on yksiselitteisesti se, että laatu ei ole lähestulkoonkaan riittävä, kun puhutaan kahdeksan kuukauden säilytyksestä.

Testauksessa Eelassa päädyttiin jopa siihen, että sovittu rasvahappotestaus rajattiin peroksidien mittaukseen, koska rasvojen laatu oli niin ilmeisen heikko kahdeksan kuukauden säilytyksen jälkeen.

Lausunnon mukaan rasva oli selvästi hapettunutta, vaikka näytteiden mikrobiologinen laatu pysyikin hyvänä. Aistinvaraisen testauksen arvio, joka kuitenkin on tuotteen hankintapäätöksen teolle ratkaiseva, oli heikko.

Tässä vaiheessa alettiin suunnitella linjaa, joka toimisi spiraalin tavoin, mutta olisi leveämpi ja suora. Myös kustannusetuja tulisi saavuttaa.

Lisäksi tutustuttiin Brüsselin kansainvälisillä kalamessuilla (Eivät aiheuttaneet projektille kuluja) USA:laiseen leivityslinjaan, joka muuten oli käyttökelpoinen ja jopa edullinen (17 tuhatta euroa alv 0%), mutta suurin kalan pituus oli vain 12 cm poikittain syötettynä, mitä ei voi pitää riittävänä. Kun valmistaja ei ole tehnyt pyynnöstä huolimatta tarjousta suuremmalle kalalle sopivasta laitteesta, esim. välille 16 cm, laite täytyisi ilmeisesti räätälöidä omaan käyttöön. Laitteen toimintaperiaate on sellaisenaan yksinkertainen, mutta mm. pienet leivitesäiliöt asettavat teollisen mittakaavan työskentelykapasiteetin kyseenalaiseksi.

Laitteen esitekopio on esitetty liitteessä 3.

4.2.3. Typpipakastin

Elintarviketeollisuuden ja mm. Eestin kalateollisuuden ahvenfileiden pakastukseen käyttämä typpipakastin on käytetyn laitevaihtoehdon kohdalle sattuessa hankintahinnaltaan erittäinkin edullinen. Ongelmaksi tulee kuitenkin se, että typen hinta on korkea, ja sitä menee ohi yksittäin pakastettavista ja ladottavista kaloista. Lisäkulua tulee lähes monopolina olevien säiliöiden vuokrista. Jotta typpi voisi olla kilpailukykyinen, lopputuotteen kilohinnan tulisi olla mielellään 15 euron tasolla.

Tilanne saattaa muuttuakin tämän kaltaiseksi, jos vientitoiminta jalosteiden osalta saadaan käyntiin.

Käytettyjen typpilaitosten tiiviys saattaa myös aiheuttaa ylimääräisten vuotojen muodossa huomattavia kustannusylityksiä ennakkolaskelmiin. 

Projektin päättymisajankohtaan osui P-K:n AKK:n typpipakastuslinjahankinta, joka linja on mitoitettu pienemmille määrille.

Linja on hankittu leasing-periaatteella, ja vuokra on säiliöineen noin 3,000 euroa kuukaudessa. Sen etuna on asennuksen helppous ja pieni koko sekä korkeus- että pituus- ja leveyssuunnassa.

Käyttökustannuksista kiloa kohti on tehtävissä tarkka laskenta tarvittaessa, mutta tämän projektin aikatauluun testausta säilyvyyksineen ei ehditty tehdä. 

AKK on ilmoittanut olevansa valmis testausyhteistyöhön tarvittaessa lyhyelläkin varoitusajalla. AKK:ssa iktyonomi Timo Tuononen on erikoistunut kalatuotteiden jalostukseen ja prosessointiin.

Todettakoon tässä yhteydessä kuitenkin, että Nurmeksen Filetuote Oy:n lihapihvien pakastuslinjaa suunniteltaessa typpi oli vakavasti harkittu vaihtoehto, mutta kustannusero ratkaisi silloin spiraalin voiton. Jälkikäteen on todettava, että spiraalin käytännön tehot eivät vastanneet laskennallisia, ja kesäaikaan on ollut kapasiteettiongelmia.

Testattaessa toisaalta typpivaihtoehtoa tulokset olivat samankaltaisia: huolimatta teoreettisesta yli 190 pakkasasteen kylmyydestä pihvit eivät jäätyneet riittävän nopeasti. Testaus suoritettiin Polvijärvellä Agan laitteistolla. Kalojen kohdalta tulisi testata, esiintyykö samoja ongelmia koon vaihdellessa  ja riittääkö läpimenovauhti.

Tyypillisesti typpivaihtoehto on parhaimmillaan yhtenäisen, homogeenisen pinnan jäähdyttämisessä ja pakastamisessa, hyvänä esimerkkinä Kainuun juustoleipä.

4.2.4. K-P-Metalli Oy:n Padasjoen kalasataman pakastusyksikkö

Padasjoella Vääksyn naapurissa on käynnistetty vuonna 1999 hanke, jossa rakennettiin olemassa olevaan 12 kalastajan käytössä olevaan kalasatamaan irtokalan pakastamisyksikkö, jonka toimintaperiaate oli juuri tuo ”köyhän miehen spiraali” parannuksin.

Hankkeen etenemistä hidastivat erityisesti suunnittelun muutostarpeet tilojen epäsopivuuden johdosta ja pahasti aliarvioitu jäähdytystehon tarve sekä väärät materiaalivalinnat lattian ja kuljetushihnojen osalta, jolloin laitoksen hygienia oli äärimmäisen työlästä ylläpitää.

Hankkeen tavoitteena oli glaseerausmahdollisuudella varustetun pien- ja suuremmankin irtokalan pakastuslaitoksen rakentaminen, jota yksikköä konttiratkaisuna voitaisiin siirtää joustavasti kalasatamasta toiseen, ja protoversion jälkeen tehdä sarja eri puolille maata.

Pakastettaviksi kalalajeiksi valittiin muikun ohella ahven ja särki.

Hanke päättyi loppuvuonna 2001, ja sen jatkeeksi on käynnistynyt irtopakastetun kalan markkinointihanke Keski-Eurooppaan. Hankkeen kustannusarvio on useita satoja tuhansia euroja.

Pakastuslaitoksen toimivuutta jatkuvana prosessina ei vielä ole päästy valmistumisajan johdosta testaamaan, mutta koepakastuksesta ongelmanratkaisun jälkeen se selvisi kapasiteettivaatimusten osalta.

Tuotteiden säilyvyystestit ovat parhaillaan käynnissä ja tuloksia odotetaan.

Kari Rissanen ja Eero Mononen vierailivat yksikössä hankkeen aikana, ja saivat tilaisuuden tutustua siihen ja avainyrittäjiin, Padaskala Oy:n toimitusjohtaja Veli Heinoseen ja kalastaja Tapio Peltomäkeen.   

Molemmat olivat tyytyväisiä orimattilalaiseen laitevalmistajaan KP-Metalli Oy:öön huolimatta esiintyneistä ongelmista, ja suosittelivat sen puoleen kääntymistä, jos/kun Pohjois-Karjalan hankkeesta tulee ajankohtainen.

Puhelinneuvottelussa laitteistotoimittajan, entinen KP-Metalli Oy, nykyinen Hermetel Oy:n (PL 29  16301 Orimattila, p. 03-887470, fax 03-8874712) myyntipäällikkö Kari Laakson kanssa saatiin seuraava lisäinformaatio :

· Yritykseltä ei ole pyydetty tarjouksia muualle

· vastaavan, uusiin, varta vasten tällaista laitosta varten rakennettuihin tiloihin valmistettavan yksikön hintatasoksi muodostuu asennettuna noin 130-160 tuhatta euroa alv 0%.

· Mikäli yksiköstä halutaan täysin siirrettävä, lisähintaa kertyy noin 30 tuhatta euroa.

· Parannusehdotukset Padasjoen laitokseen:

1. Syöttö suoraan perkauksesta kuljettimien avulla

2. Glaseeraus myös alkupäähän

3. Tilasuunnittelu hyvissä ajoin, tilavaraus P 12000, L 4000, K 3500 mm

· Käyttökulut/tunti  ilmeisen hyvin harkitulle kokoluokalle ovat noin 40 mk 

· Vuotuiset huolto- ja varaosakustannukset ovat noin 1 €/käyttötunti!!!

· (Padasjoen proton osalta arvion tarkkuutta ei ole vielä mahdollista tarkastaa.)

· Henkilökuntaa tarvitaan käytännössä kaksi, joista toinen huolehtii syötöstä ja 

      alkupään valvonnasta ja toinen linjan kulusta ja loppupäästä.

· Toimitusaika laitokselle olisi noin 6 kuukautta tilauksesta riippuen yrityksen 

      sen hetkisestä kuormitustilanteesta.

· Yritys valmistaa ja markkinoi myös muuta kalankäsittely-, kalastus- ja

kylmätekniikkaa.

· Kapasiteetin mitoitus on syytä tehdä mahdollisimman huolella, koska lisä-

kylmäkoneistus maksaa paljon.

Projektin valvonnassa on ollut tiiviisti mukana rovaniemeläinen Teollisuuden Suunnittelupalvelu PERAS Ky, ja sen suunnittelija Pertti Sukuvaara. Laakson mukaan hän on jatkossakin yhteistyökumppani vastaavankaltaisissa hankkeissa.

Keskusteltaessa Pohjois-Savon TE-keskuksen kalastusyksikön tutkija Timo Takkusen kanssa

hän mainitsi Pielaveden irtopakastuslaitoksen toteutumatta jättämisen tärkeimmiksi syiksi seuraavat:

· Muikun merkitys Pielaveden alueella ei ole ratkaiseva. kokonaissaalismäärät ovat pienehköjä.

· Ahven ja kuha ovat huomattavan merkittäviä. Kappalekoko on tällöin suurempi.

· Pääosa kootusta kalasta toimitetaan 4-5 kertaa viikossa Helsingin 

      suurkeittiötukuille ja ravintoloille, jolloin pakastustarve on vähäinen.

· Pyynti on lähes ympärivuotista. 

· Kalasatamahankkeen kustannusarvio ei kestänyt perusvälineiden lisäksi mittavaa irtopakastusyksikköä. Päädyttiin mieluummin hankkimaan hyvät peruskoneet ja –varusteet sekä tavalliset pakastushuoneet.

Kehittämistarpeina Padasjoen laitokseen nyt raportoitavan hankkeen kannalta halutaan esittää seuraavaa:

Alkupäähän on saatava mahdollisuus saada syöttö ilman pudotusta suoraan leivityslinjalta.

Myös glaseerausvaihtoehdossa syötön tulisi olla suoraan perkauskoneelta.

Suurten määrien nostelu laatikoissa lisää työvaiheita eikä ole kevyttä.

Laitoksen siirrettävyys on etu ennen kaikkea vakuusarvoja mahdollisesti määriteltäessä ja silloin, jos laitteisto syystä tai toisesta joudutaan tai halutaan siirtää muualle esimerkiksi kantojen vaihdellessa vuodesta toiseen.

Laitteiston kapasiteetti, 150 kiloa tunnissa, sallii esimerkiksi 6 viikon enimmäissesongissa kahdessa vuorossa työskennellen, viitenä päivänä viikossa (sulatus ja puhdistus ja tauot sekä häiriöt asettavat käytännön maksimin), tarkoittaa 2880 kiloa päivässä ja 86400 kiloa sesongissa.

Jos puolet pakastettavasta olisi muuta kuin muikkua, kokonaismäärä voisi olla kaksinkertainen eli 170,000 kiloa vuodessa.

Tällöin laitoksen perustaminen on perusteltua edellyttäen, että vakiokäyttäjiksi sitoutuu vähintään 6-9 kalastajaa ja/tai jalostajaa.

Kaikissa tapauksissa päädyttäessä tähän vaihtoehtoon kannattanee odottaa muutaman lisäyksikön valmistuskokemusta. Suunnittelussa on alun alkaen otettu huomioon kalan käsittelyyn liittyvät ongelmat, ja kehitystyö jatkuu.

4.3. Koevalmistus ja tuotekustannukset

Koetuotteiden valmistus suunniteltiin ja toteutettiin Nurmeksen Kala Ky:ssä. Valmistus tapahtui sovitun manuaalisen menetelmän mukaan.

Tuoreet kalat otettiin leivitystä varten suunnitellulle työasemalle, joka myös kokosi ylimääräisen jauheen uudelleen käytettäväksi. Leivitteenä käytettiin vehnä-/ruisjauho-suolayhdistelmää.

Tuotteet pakastettiin välittömästi leivityksen jälkeen pinnavaunuille ladotuilla ritilöillä ja varastoitiin pakattuina tarvittavin merkinnöin varustettuna säilyvyystestausta varten.

Työ- ja ainemenekit materiaalihukkineen eri vaiheissa kerättiin alustavaa hinnoittelua varten.

Pakkauskokoja vaihdeltiin, mutta lopulta päädyttiin asiakasehdokkaidenkin toivomaan noin 3 kilolle sopivaan mikrorei’itettyyn pussiin, joka pakattiin pahvilaatikkoon.

Työmenekki manuaalisellakin menetelmällä yllätti positiivisesti. Toisaalta ainemenekin osalta 

petyttiin suolan vaikeaan annosteluun lopputuotteessa ja erityisesti leivitteen pieneen kokonaismäärään. 

Joka tapauksessa asiakkaille soveltuvan hintatason saavuttaminen yritystoiminnalle riittävillä katteilla oli myönteinen yllätys. Tosin edellytys on edullinen, lypsetty kutumuikku.

Laitteistopuolella leivityksen automatisointi on osoittautunut hankalimmaksi, koska saavutettavat tuottavuusedut tarjolla olevilla laitteistoilla ovat kyseenalaisia, ja riittävän paksusti tarttuvan leivitteen tuottaminen laitteille sopivana vaatii kalalajikohtaista jatkokehitystä. 

Toisaalta asiakkaat pitivät uudesta, ohuesti leivitetystä ”kevytvaihtoehdosta”.

Liitteenä 4 on esitetty koetuotannon kustannuslaskelmat.

5. TOTEUTUNEET JA SUUNNITELLUT KUSTANNUKSET

Projektin suunnitellut kustannukset olivat 17,996.11 euroa alv 0%. Kirjatut kustannukset ovat 17,992.36 euroa. Toisin sanoen hankkeen kustannusarvio toteutui kutakuinkin tarkasti.

Erittely kustannuksista on raportin liitteenä 5.

6. JOHTOPÄÄTÖKSET JA SUOSITUKSET 

    JATKOTOIMENPITEIKSI

Tuotteiden kysyntä ei valitussa ryhmässä vastannut odotuksia huolimatta aktiivisesta markkinointityöskentelystä.

Huolimatta pienestä varastoon valmistusmäärästä Nurmeksen Kala Ky on joutunut myymään irtopakastettua, leivitettyä muikkua esimerkiksi leipomoille, joiden markkinahinta on murto-osa leivitetyn liiketaloudellisesti kannattavasta tasosta, joka on noin 5,5 euroa/kilo.

Jotta merkittäviin määriin annetulla hinnalla voidaan päästä, tulee toiminnan aloittavan olla valmis sitomaan varastoon kutuaikana vähintään 70-80 tuhatta euroa.

Tämä tarkoittaa todella vakavaraista ja riskinottovalmista kala-alan yritystä tai yritysryhmää.

Vuosisopimuksella kysyntä on varmistettavissa, mutta hintakilpailukyky edellyttää uskallusta ostaa koko kysyntä varastoon syksyllä kutuaikaan.

Jos säilyvyysongelma saadaan ratkaistua, jo kolmen ison asiakkaan, esimerkiksi yliopistojen ruokalat ja työpaikkaruokalaketju, toimitussopimus saadaan solmittua, sopimus merkitsee helposti 100 tuhannen kilon volyymia.

Nurmeksen Kala Ky pitää omalta osaltaan investointihanketta (sekä koneisiin,laitteisiin ja tiloihin että myös raaka-ainevarastoon) nykytilanteessa liiketaloudellisesti kyseenalaisena, ja toimitusjohtaja Kari Rissanen on ilmoittanut, ettei yritys tule lähtemään hankkeeseen riippumatta mahdollisesti saatavan avustuksen suuruudesta.

Riittävää näyttöä arvokkaan pakastelaitteiston lisäarvosta asiakkaille ei ole saatu.

Laitteiston käyttöaste muikkuun painottuvassa toiminnassa jää kutuajan ulkopuolella alhaiseksi. Tämä on ongelma erityisesti jatkuvat kiinteät kulut (mm. säiliövuokra) aiheuttavassa typpiratkaisussa ja rasitteena myös muissa vaihtoehdoissa pääomakulun tuntia kohti kohotessa korkeahkoksi.

Allekirjoittaneet toteavatkin, että 

· hanke soveltuu parhaiten kalan esikäsittelyn välittömään yhteyteen. Laatu turvataan lyhyillä kokonaisprosessointiajoilla, kuljetusetäisyyksillä ja –ajoilla, eikä alhaisen jalostusarvon tuotteeseen pääse kertymään kerrannaiskatteita.

· Kun Nurmeksessa on parhaillaan vireillä kalasataman perustamishanke, muikun ja muunkin pienkalan irtopakastushanke tulee sen luonnollisena seurannaisena, kunhan tilavaraukset huomioidaan. Tällöinkin on otettava huomioon päätöksentekohetkellä maassa olevien laitosten määrä ja muikun saatavuusennusteet lähivuosille.

· Kalasatamahankkeen keskeinen tekijä on riittävän kalastajajoukon sitoutuminen käyttöön. Sama kalastajien kriittinen määrä löytyessään turvaa myös irtopakastushankkeen kriittiset massat ja sitoutujatahot.

· Mikäli Nurmeksen kalasatamahanke etenee ja halukas yritys-/yritysryhmä löytyy, suositellaan yhteistyössä P-K:n  AKK:n Elofoodin kanssa typpipakastuksen tarkkaa tutkimista. Asiasta on jo periaatteessa sovittu AKK:n edustajan kanssa.

· Liiketoimintasuunnitelman laadinta ja tarkempi kustannusvertailu on ajankohtainen, kun  yrittäjät ja sataman sijoituspaikka ovat selvillä ja tilaratkaisu määritelty, ja periaatepäätös hankkeeseen osallistujilta on saatu.

· Hankkeen perustana muikku on sikäli ongelmallinen, että sen kannat vaihte-levat ikäluokkapainotuksen perusteella hyvinkin voimakkaasti, ja huonot saalisvuodet voivat jatkua useita vuosia peräkkäin. Silti velvoitteet on hoidettava.

· Erillisen yrityksen perustaminen nykytiedon valossa vaikuttaa riskialttiilta.

· Kun KP-Metalli Oy rakentaa oleellisesti vähemmän ongelmia sisältävät ja toimivammat seuraavat yksiköt, hankkeeseen lähtö konttipohjalta on huomattavasti riskivapaampaa. Vasta tällöin vertailu esim. typpeen toimivuuden ja kustannusten perusteella on pätevää.

· Investointi- ja käyttöpääomatarve kohoavat korkealle tasolle, mikä edellyttää korkeaa hintaa myös lopputuotteelle. Kun Padasjoen kalastajilla on merkittävä vientihanke käynnissä, ja he ovat luvanneet antaa hankkeen etenemisestä avoimesti informaatiota, heidän ehdotuksensa, että odotamme vuoden markkinoinnin tuloksia ennen investointeihin ryhtymistä, vaikuttaa suositeltavalta.

· Lopuksi todetaan, että Nurmeksen kalastuksen ja kalastuselinkeinon kannalta tässä vaiheessa selvästi kiireellisin asia on kalasatamaratkaisun aikaansaanti, jonka jälkeen voidaan rakentaa tuottavuuden ja laadun sekä logistiikan (mm. katkeamaton tuotantoketju perkauksesta lopputuotteen pakkaukseen) kannalta optimaalinen kokonaisuus silloiseen kysyntä- ja saalisennusteeseen sekä teknologiatarjontaan perustuen.

LOPPUPÄÄTELMÄ


Uuden yrityksen perustamiseen tai investointihankkeen käynnistämiseen ei

edellä mainittujen syiden johdosta ole tällä hetkellä löydettävissä riittäviä

perusteita. Sen sijaan Nurmeksen kalasataman rakentamisella luodaan perus-

valmiudet muidenkin jatkojalostushankkeiden pohjaksi.

Nurmeksessa, 25. kesäkuuta 2002


Eero Mononen

Jaakko Korhonen


EMC Oy  


Nurmeksen Yrityspalvelu Oy

Jakelu:
P-K:n TE-Keskus, Kalatalousyksikkö


Nurmeksen Kala Ky, Kari Rissanen

Liitteet 
5 kappaletta

