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Tiivistelma

Tdssa opinnaytetydssa tutkittiin vanhusten ruokapalveluissa syntyvaa ruokahavikkia. Tutkimuksessa oli mukana
nelja Vanhan Pappilan keittion keskitettya palvelukodin osastoa. Lautastéhteen maaréa seurattiin erikseen aamu-
palalta, lounaalta ja paivélliseltéd kahden viikon ajan. Seurannan jalkeen osastoille toimitettiin lomakehaastattelu,
jonka avulla kartoitettiin lautastédhteen syntymiseen vaikuttavia tekijoita. Tutkimustulosten avulla keittidlle kehitel-
tiin keinoja lautastéhteen pienentamiseksi. Opinndytety®n tarkoituksena oli selvittdd, miten paljon lautastéhdetta
osastoilta syntyy ja miksi. Tavoitteena oli, etta keittion henkildkunta ottaa kdyttéon uusia menetelmia, joilla saa-
daan pienennettya ruokahdvikin maarda. Ty0 tehtiin tapaustutkimuksena Vanhan Pappilan keitti6lle.

Tutkimuksessa kaytettiin seka kvantitatiivista, etta kvalitatiivista |dhestymistapaa. Tutkimusmetodeina kaytettiin
havikin seurantaa ja lomakehaastattelua. Opinnaytetydn viitekehys koostuu ruokahavikista ja ikdantyneiden ravit-
semuksesta.

Tulosten mukaan aamupalalta lautastédhdetta syntyi 14%, lounaalta 29% ja paivalliseltd 28%. Havikin maaraan
vaikutti eniten lilan suuret annoskoot ja vanhusten ruokamieltymykset. Vahemman suosituista ruoista syntyi
enemman tahdettd. Ruokahavikin mdaraa vanhusten ruokailussa voidaan pienentad oikean kokoisilla annoksilla,
uusilla toimintatavoilla, saénnélliselld ruokahavikin seurannalla ja paremmalla yhteistydlla hoitohenkilékunnan
kanssa.

Tutkimuksessa onnistuttiin hyvin vastaamaan asetettuihin tutkimuskysymyksiin, eika tutkimuksen suunta muuttu-
nut tydn edetessa. Tutkimustuloksia voidaan hyddyntda jatkossa ruokahdavikin seurannassa keittiolla.
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In this thesis we found out how much food waste comes from elderly food services. This research included four
elderly departments. All the departments received food from kitchen of Vanha Pappila. Food waste was resear-
ched from breakfast, lunch and dinner for two weeks. After the measurement, elders received a written inter-
view. The interview examined why there is food waste. With the results, the kitchen got improvement ideas to
reduce food waste. The goal in this thesis was to invent reducing ideas for the kitchen staff. This thesis is a case
study for kitchen of Vanha Pappila.

Both quantitative and qualitative approach were used in this thesis. Research methods were food waste monito-
ring and inquiry. The theory part consists of food waste in general and elderly alimentation.

According to results, food waste from breakfast was 14%, lunch 29% and from dinner 29%. There was food
waste because serving sizes were too big. Also the less popular food caused left over. Food waste can be redu-
ced with smaller serving sizes, new policy, regular food waste measurement and with better collaboration with
the nursing staff.

The study was succesful and all the answers for the research problems were found. The direction in the thesis
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the next food waste measuring.
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1 JOHDANTO

Ruokahavikki on merkittava ymparistdongelma ja siksi myds kiinnostava tutkimusaihe. Koko maail-
massa kolmannes kaikesta tuotetusta ruoasta paatyy havikkiin. Suomen elintarvikeketjussa haaska-
taan noin 10-15% kaikesta sydmakelpoisesta ruuasta. Kun ruokaa heitetaan pois, siihen kaytetty
energia ja tydpanos valuvat hukkaan. Tulevaisuudessa ruokahavikin seuranta tulee olemaan yha tar-
kedmpi osa toimialalla. Erilaisilla hankkeilla ja EU:n saadoksilla pyritdan véhentdamaan ruokahavikkia

globaalisti. (Lunchie Market 2017; Maaseuduntulevaisuus 2018.)

Idea ruokahavikin tutkimiseen syntyi Vanhan Pappilan keittiélla kesatyén kautta. Tydssa huomasi
usein, ettad biojatettd syntyy vanhusten ruokailussa aika paljon. Halusin lahted tutkimaan aihetta
enemman, joten esittelin keittidlle tutkimusideani. Ruokahavikkia ei ole aikaisemmin tutkittu kysei-

selld keittiolla, joten odotukset tutkimuksen hyodyllisyydesta olivat suuret.

Opinndytetytn tarkoituksena on selvittda kuinka paljon lautastahdettd osastoilta syntyy ja minkalai-
set asiat vaikuttavat havikin muodostumiseen. Ruokajatteen tutkiminen antaa keittidlle arvokasta
tietoa siitd, miten paljon syémakelpoista ruokaa paatyy hukkaan. Tutkimuksen tavoitteena on saada

henkilokunta kdyttamadan uusia menetelmid, jotka pienentavat ruokahavikin maaraa kestavasti.

Vanhan Pappilan keittié on syksylld 2015 palvelukodin yhteyteen valmistunut keskuskeittio. Keittiélla
valmistetaan ruokaa paivakodeille, palvelukoteihin, Siilinjarven terveyskeskukselle, seka kotihoidossa
oleville asiakkaille. Keittidlla noudatetaan kuuden viikon kiertdvaa ruokalistaa, joka on suunniteltu
kaikille asiakasryhmille sopiviksi. Valmistetut ruoat kuljetetaan keittioltd kuumana lampdlaatikoissa

tai [dmpdvaunuissa. Ruokapalvelun apuna keittiolla on kaytéssa Aromi toiminnanohjausjarjestelma.

KUVA 1. Vanhan Pappilan keittid
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Keittid valmistaa ja jakaa ruokaa joka pdiva palvelukodeissa asuville vanhuksille. Aterioihin kuuluu
aamupala, lounas, paivallinen ja iltapala. Ruoka annostellaan keittidlld annoskorttien mukaisesti tar-
jottimelle, jonka jalkeen ateriat toimitetaan lampdvaunuissa oikeille osastoille. Poikkeavasti aamu-
pala jaetaan hajautetusti vasta osastoilla. Aamupala toimitetaan osastoille isoissa puuroastioissa.

Ruokailun jélkeen syntynyt biojdte kulkeutuu takaisin keittidlle.

Ruokahavikkia vanhusten ruokapalveluissa on tutkittu aikaisemmin Helsingin ja Tampereen palvelu-
keskuksissa MTT:n toimesta vuonna 2010. Tutkimuksessa seurattiin lautastahteen lisaksi keittion
valmistushavikkia ja tarjoiluhavikkia. Tulosten mukaan kokonaishavikki toimialla oli 26%, joista 10%
oli lautastédhdetta. (MTT 2012.)

Theseuksessa julkaistuja ruokahavikki tutkimuksia on tehty mm. Kajaanin Mamsellin keskitetyissa
hoivalaitoksissa 2014 ja Helsingin Seniorisaation Pakilakodissa 2015. (Haverinen 2014; Lahtinen
2015.)
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2 TUTKIMUSASETELMA

Tassa tutkimuksellisessa opinndytetydssa keskitytdan vanhusten ruokapalveluihin ja siina syntyvaan
ruokahavikkiin. Tyon tutkimuskohteena on neljan asumispalveluyksikon lautastdhde. Kolme osas-
toista kuuluu tehostetun palveluasumisen piiriin ja yksi lyhytaikaishoidon yksikkddn. Tehostetun pal-
veluasumisen piiriin kuuluvat vanhukset eivat selviydy endan yksin kotona turvallisesti. Henkilékunta
on vanhusten kanssa ympari vuorokauden. Tehostetun palveluasumisen asunnot ovat vuokra-asun-
toja, joten asukkaiden vaihtelevuus ei ole suuri. Lyhytaikaishoidon asiakkaat ovat padsaantoisesti
omaishoidontuen asiakkaita, joiden hoitajat pitavat lakisadteisia vapaapaivia. Lyhytaikaishoito tukee
kotona asuvien ikdantyneiden selviytymista ja kuntoutumista. Lyhytaikaishoidossa olevien asukkai-

den vaihtelevuus voi olla suurempi. Kaikissa yksikoissa asukkaita on noin 20. (Siilinjarvi 2019.)

Lautastahdettd tutkitaan yksikdistd aamupalalta, lounaalta ja péivalliseltéa kahden viikon ajan. Tutki-
muksessa selvitetadn syyt tahteen syntymiseen ja tulosten pohjalta kehitetdan keinoja, jolla lautas-
tdhdetta voidaan pienentda. Tutkimuksesta on rajattu iltapala ja leipé pois luotettavamman tutki-
mustuloksen saavuttamiseksi. Opinndytety0 toteutetaan tapaustutkimuksena Vanhan Pappilan val-

mistuskeittiolle.

Keskeiset tyon tutkimuskysymykset ovat:

e Kuinka paljon lautastdhdetta syntyy vanhusten ruokailussa?
e Miksi lautastahdettd syntyy?

e Milld keinoilla mahdollista havikkia voidaan pienentéa?

Opinndytetyon teoreettisena viitekehyksena on ruokahévikki ja ikaantyneiden ravitsemus. Tutkimus-
menetelmind kaytetdan ruokahavikin seurantaa ja lomakehaastattelua. Ruokahavikin seuranta kuu-
luu kvantitatiiviseen lahestymistapaan ja kehittamistoiminpiteet kvalitatiiviselle tutkimukselle ominai-

seen suuntaan.

2.1  Kvantitatiivinen tutkimus

Kvantitatiivista eli maarallista tutkimusta voidaan kutsua myds tilastolliseksi tutkimukseksi. Tutki-
muksen avulla selvitetaan lukumaariin ja prosenttiosuuksiin liittyvid kysymyksia. Tutkimuskohteiksi
soveltuvat ihmiset ja kulttuurituotteet. Asioita kuvataan numeeristen suureiden avulla ja tuloksia voi-
daan havainnollistaa taulukoilla tai kuvioilla. Kvantitatiivisen tutkimuksen avulla saadaan kartoitettua
olemassa oleva tilanne, mutta ei asioiden syita. Kvantitatiivinen tutkimus vastaa kysymyksiin: Mika?
Missa? Paljonko? ja Kuinka usein? (Heikkila 2014, 15; Vilkka 2015, luku 4, Tutkimusaineiston keraa-

misen tavat.)

Maaralliseen tutkimukseen tarvittavat tiedot voidaan hankkia muiden keradmista tilastoista, rekiste-

reistd, tietokannoista tai tiedot voidaan kerdtd myos itse. Valmiita aineistoja kaytetdan usein vain
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kerdttyjen aineistojen vertailutietoina. Oman aineiston kerddminen on maarallisessa tutkimuksessa
tavallista. (Heikkila 2014, 16.)

Tutkimusaineistoa voidaan kerata itse kyselylomakkeella tai systemaattisella havainnoinnilla. Kysely-
lomake on tavallisin aineiston keradamisen tapa. Kyselysta voidaan kayttaa nimitysta postikysely, in-
formoitu kysely tai joukkokysely riippuen siitd, miten kysely toteutetaan. Systemaattinen havain-
nointi kertoo ihmisen toiminnasta, joka on silmin nahtdvaa tai muuten mitattavissa. Havainnoinnin
perusteella ei voida tehda tulkintoja ihmisten kasityksistad ja kokemuksista toimintaa kohtaan. Syste-
maattisesti voi havainnoida ihmisten lisaksi esimerkiksi mainoksia, esitteita, poytakirjoja ja kuvia.
Havainnointi on jarjestelmallistd ja suuntautuu siihen, mita tutkimusuunnitelmassa on paatetty tut-

kia. (Vilkka 2015, luku 4, Tutkimusaineiston kerd@amisen tavat.)

Opinnaytety6n kvantitatiivisessa osuudessa tutkitaan lautastédhteen maaraa vanhusten ruokapalve-
luissa ruokahavikki seurannan avulla. Aineisto kerataan itse Vanhan Pappilan valmistuskeittitlle saa-

puvista biojateastioista. Tulokset kuvataan prosenttiluvuilla ja havainnollistetaan kaavioilla.

2.2 Kvalitatiivinen tutkimus

Kvalitatiiviisella, eli laadullisella tutkimusmenetelmalla tehdyssa tutkimuksessa tarkastellaan merki-
tysten maailmaa. Merkitykset ilmenevat suhteina ja merkityskokonaisuuksina. Kokonaisuudet ilme-
nevat mm. ihmisten toimintana, ajatuksina ja yhteiskunnan rakenteina. Tavoitteena laadullisessa
tutkimuksessa on selvittaa ihmisten omat nakékulmat koetusta todellisuudesta. Kuvausten oletetaan
sisaltavan niita asioita, joita ihminen pitaa itselleen merkityksellisena ja tarkeand. Tutkimuksessa
tutkijan edellytetaén tdsmentamaan, minkalaisia merkityksia tydssa tutkitaan. Merkityksia voidaan
tutkia kokemusten tai kasityksien kautta. Kokemus on aina omakohtainen. Kdsitykset kertovat puo-
lestaan yhteistn tavoista ajatella. Tutkittavien kuvaamien kokemusten ja kasitysten avulla luodaan
johtolankoja ja vihjeitd, joiden avulla voidaan tehda tulkintoja. Tulkintojen avulla voidaan luoda mm.
malleja, ohjeita, tietoa ja toimintaperiaatteita tutkittavasta asiasta. Laadullisen tutkimusmenetelman
luonteen ja tiedonintressin vuoksi tutkimuksessa korostuvat kolme nakdkulmaa tutkimuskohteeseen:
konteksti, ilmidn intentio ja prosessi. Laadullinen tutkimus vastaa kysymykseen: Miksi? (Vilkka 2015,

luku 5, Menetelméan erityispiirteet.)

Laadullisessa tutkimuksessa aineistoa voidaan kerata usealla tavalla. Tutkimusaineistoksi valitaan
usein haastattelu, joka avaa ihmisten kokemuksia puheen muodossa. Tutkimusaineistoksi kayvat
mm. myds esineet, pdivakirjat, eldmankerrat, sanomalehdet ja kuvat. Laadullisen tutkumusmenetel-
man tutkimushaastattelumuotoja ovat lomakehaastattelu, teemahaastattelu ja avoin haastattelu.
Yleensa haastattelut suoritetaan yksildhaastatteluna, mutta jokaista tutkimushaastattelutapaa voi-
daan soveltaa my6s pari- tai ryhmdhaastatteluun. Ryhmahaastattelu sopii hyvin esimerkisi yhteison
kasitysten tutkimiseen. (Vilkka 2015, luku 5, Tutkimushaastattelun muodot.)

Lomakehaastattelusta kaytetadan myods nimitystd srukturoitu haastattelu tai standarsoitu haastattelu.

Ominaista haastattelumuodolle on, etta tutkija paattda ennalta ja tarkasti kysymyksien muodon ja



9 (45)

esittamisjarjestyksen. Tutkijan tulisi korostaa lomakkeen vastausohjeissa, etta kysymyksiin toivotaan
vastattavan asetetussa jarjestyksessa. Nain lomakkeen punainen lanka sdilyy. Lomakehaastattelu on
toimiva aineiston kerddamisen tapa, kun tutkimusongelma ei ole kovin laaja ja tavoitteena on yhta

asiaa koskevien mielipiteiden, nakemysten tai kokemusten kuvaaminen. (Vilkka 2015, luku 5, Tutki-

mushaastattelun muodot.)

Opinndytetyon kvalitatiivisessa osuudessa selvitetaan syita lautastahteen muodostumiseen lomake-
haastattelun avulla. Ruokahavikkia vanhusten ruokailussa tutkitaan osastonhoitajien kasityksien
kautta. Kasitysten avulla keittion henkilékunnalle luodaan kehitysideoita ruokahavikin pienenta-
miseksi.
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3 MITA ON RUOKAHAVIKKI?

Tassa luvussa tutustaan tarkemmin ruokahavikkiin kasitteena. Ruokahavikkia kasitellddn globaalisti
ymparistonakdkulma huomioiden. Luvun viimeisessa kappaleessa nostetaan esiin ruokahavikin eh-

kdisyyn liittyvia asioita.

3.1 Yleista ruokahavikista

Ruokahavikilla tarkoitetaan turhaa biojatettd, joka on estettavissa ruoan oikeanlaisella suunnittelulla,
valmistamisella tai sailomisella. Ruokahavikkid syntyy ruokaketjun jokaisessa vaiheessa, mutta eni-
ten kotitalouksissa. Kotitalouksissa heitetadn eniten pois vihanneksia, maitotuotteita ja leipaa. Suo-
messa syomakelpoisen jatteen maara ruokaketjussa on 400-500 milj. kiloa vuodessa, mika vastaa

ymparistdvaikutuksiltaan 300 000 henkiléauton paastéja. (Luonnonvarakeskus 2016.)

KUVA 2. Ruokahavikin jakautuminen ruokaketjussa (Jouni Hyvarinen, Luke.)

Globaalisti ruokaa heitetdan pois vuosi vuodelta enemman. Talla hetkelld koko maailmassa ruokaa
heitetaan pois vuosittain 1,6 miljardia tonnia. Boston Consulting Grouping raportin mukaan vuoteen
2030 mennessa ruokahdvikin maara voi kasvaa kolmanneksella. Téama tarkottaisi sitd, ettd ruokaha-

vikin maara kasvaisi 2,1 miljardiin tonniin. Havikin rahallinen arvo on valtava. (BCG 2018.)

Ruokahavikin eettinen nakdkulma on syémakelpoisen ruoan heittdminen roskiin miljoonien ihmisten
karsiessa kdyhyydesta ja nalasta. Maailmassa kolmannes ruoasta paatyy havikkiin samalla kuin 800
miljoonaa ihmistd ovat aliravittuja. Neljanneksella havikista voitaisiin ruokkia kaikki maailman aliravi-
tut ihmiset. Maailmanpankin mukaan ruokahavikki on jopa este kdyhyyden vdéhentémiselle, koska se

heikentda ruokaturvaa ruokahavikin tuhlatessa rahaa, energiaa ja luonnonvaroja. Ruokahavikki kos-
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kettaa jokaista ihmista maapallolla. Ongelman ratkaiseminen on haastavaa ja monimutkaista. Moti-
vaatio ruokahavikin ehkaisemiseen voi olla hankala 16ytad, kun yksittdisen ihmisen teot tuntuvat pie-

niltd verrattaen koko maailmaan. (Rahikka 2018.)

Vaikka ruokahdvikki on haastava ongelma ratkaista, yritetdan siihen kuitenkin jatkuvasti puuttua yha
enemman. Ensimmaiset tutkimukset ruokahavikista tehtiin Suomessa 2010 MTT:n (nykyisin Luke)
toimesta. Koska tutkimustulosten luvuista ei ole seurantadataa, emme tieda miten ruokahavikki-
maara on muuttunut ja miten se tulee muuttumaan. Suomen ruokahavikkia ei voida myodskaan suh-
teuttaa muiden maiden ruokahavikkiin, koska maiden valilla on eroavaisuuksia mittaustavoissa ja
madritelmissa. Esimerkiksi EU:n Fusions-hankkeessa (Food Use for Social Innovation by Optimising
waste prevention Strategies 2014) ruokahavikin maaritelmasta on rajattu ulkopuolelle jate, jota kay-
tetdan arvojakeina tai rehuna. Hankkeen ehdottamassa maaritelmassa kahvinporot lasketaan ruoka-
havikiksi, mikali niitd ei hyddynnetad uudelleen. Ruokaturvan nakdkulmasta Fusions -hankkeen maari-
telma on kestamaton ja vaaristava, eika se ole yhteensopiva nykyisen EU:n sadntelykehyksen
kanssa. Talla hetkelld EU:ssa ei ole yhtendisesti hyvaksyttya maaritelmaa ruokahavikille ehdotuksista
huolimatta. (Katajajuuri 2017.)

3.2 Ruoan ymparistévastuu

Ympariston nakdkulmasta ruokahavikki merkitsee resurssejen haaskaamista koko tuotteen elinkaa-
ren ajan. Paastdja syntyy ruoan tuottamisessa, kuljettamisessa, varastoimisessa ja valmistuksessa.
Tutkimusten mukaan ruoka aiheuttaa kolmanneksen kulutuksemme ymparistovaikutuksista. Ruoka-
havikki aiheuttaa merkittavia vaikutuksia vesistokuormitukseen. Noin puolet vesistdihin paatyvasta
ravinnekuormituksesta on peraisin elintarvikeketjun typpi- ja fosforihuuhtoumista. Suurin osa kuor-
mituksesta aiheutuu maanviljelysta ja eldintuotannosta. Syémisen ymparistdhaittoja ei voida poistaa,
mutta niitd voidaan vahentaa monin tavoin. Ruoan ymparistévastuulla pyritdén hahmottamaan elin-
tarviketuotannon ja -kulutuksen ymparistovaikutusten kokonaisuutta, jotta ketjua voidaan kehittaa

kestdvammaksi. (Lounaistieto 2019; Nurro 2012.)

Elintarviketeollisuusliitto ETL on koonnut vuodesta 2006 lahtien ymparistdvastuuraporttia, jossa yri-
tysten toimintaa tarkastellaan materiaalitaseen kautta. Huomiota kiinnitetédan esimerkiksi energian ja
raaka-aineiden tehokkaaseen kaytt6on ja jatevesien aiheuttamaan ymparistokuormitukseen. Monilla
Elintarvikeyrityksilld on kaytdssé ISO 14001 -ymparistéjarjestelma tai vastaava, jolla tuotantoproses-
sia mallinnetaan ja pyritaan kehittdmaan. Vastuullinen toiminta on taloudellisesti ja strategisesti kan-
nattavaa yrityksille. (Nurro 2012.)

Ymparistdjarjestelma WWEF tarkastelee ruoan ymparistévastuuta globaalisti. Jarjestélle vastuullisuus
merkitsee kestavaa ruokajarjestelmad, joka ei tuhoa ilmastoa ja vahenna luonnon monimuotoi-
suutta. Yksi jarjestén ajama keino on ruokavalion muutos kasvispainotteisempaan suuntaan. Kes-
keistd on myos ruokaturva. Jarjesté on maaritellyt 15 prioriteettihyédykettd, joiden vaikutus luonnon

monimuotisuuteen on erittdin suuri. Naitd ovat muun muassa soija, palmudljy, kala ja sokeriruoko.
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WWF on ollut mukana luomassa serfikaaatteja prioriteettihyddykkeille. Naitd ovat esimerkiksi kalan
MSC-serfikaatti. (Nurro 2012.)

Ymparistdvastuullinen ruokajarjestelma edellyttda parhaiden tuotantomenetelmien lisdksi muutosta
kulutustottumuksissa. Sen lisdksi, ettd ruokaa tulisi heittaa vahemman hukkaan, pitaisi lihankulu-
tusta vahentda. Lihantuotanto aiheuttaa kasvihuonepaastéja monin verroin verrattuna kasvintuotan-
toon. Suomessa lihankulutus pitdisi olla samanlaista kuin 60-luvulla, jotta elintaso olisi kohtuullinen.
(Nurro 2012.)

3.3 Ruokahavikin ehkaisy

Tarke&a ruokahavikin hallinnassa on tydntekijdiden ammattitaito, arjen esimiestyd ja toiminnan joh-
tamisjarjestelma. Nama pitdvat sisalldan reseptiikan, ruokalistojen suunnittelun ja hallinnan, todellis-
ten annoskokojen seurannan ja syntyvan havikin dokumentoinnin. Ammattitaito ja osaaminen muo-
dostavat lopulta ruuan valmistuksen ytimen, joka on oleellista ruokahavikin ehkdisyssa. Havikin syn-
tymiseen vaikuttavat ruokailijat seka kommunikaatio yrityksen ja asiakkaiden vdlilla. Asiakkaiden toi-

veet ja makumieltymykset on tarkeda tuntea ja huomioida toiminnassa. (MTT 2012.)

Ruokahavikin ehkaisysta on tehty erilaisia oppaita, joiden avulla ohjataan ymparistoystavalliseen ja
kannattavaan toimintaan. Pohjoismaiden ministerineuvosto julkaisi 2012 oppaan, jossa neuvotaan
kuinka suurtaloudet voivat ehkaista ja vahentaa ruokahévikkid. Oppaan tavoitteena on, ettd kaikki
alalla tydskentelevat voivat kayttaa opasta ja saada ideoita ruokahavikin ehkaisyyn. (Pohjoismaiden

ministerineuvosto 2012.)

Ruokahavikkid on pyritty vahentdmadn ravitsemispalveluissa myos erilaisilla tapahtumilla ja kampan-
joilla, kuten jokavuotisella Havikkiviikolla ja Ymparistdviikolla. Kampanjat kannustavat ja opastavat
toimimaan tavoilla, jotka ehkaisevat ruokahavikkid. (Havikkiviikko 2019; Lahti 2019.)
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IKAANTYNEIDEN RAVITSEMUS

Ruoka on tarked osa vanhusten hyvinvointia ja hoitoa. Etenkin laitoksissa asuville vanhuksille ruoka
on monesti paivan kohokohta. On tarkeaa, etta ruoka vastaa ikaantyneen yksil6llisia tarpeita ja ruo-
kapalvelulla on selkeat tavoitteet. Ruoan tulee olla hyvalaatuista ja tarpeiden mukaista. (Suominen &
Jyvékorpi 2012, 26.)

Tassa luvussa kasitelldan ikdantyneiden ravitsemusta ruokapalveluissa. Kappaleissa kasitellaan
ikadntyneiden ravitsemussuosituksia, listasuunnittelussa huomioitavia asioita, seka vanhusten ruo-

kailuymparistoa.

Ravitsemussuositukset ikadntyville

Ikadntyessa energiankulutus pienenee fyysisen aktiivisuuden vahentyessa. Ravintoaineiden tarve ei
kuitenkaan pienene, vaan se voi painvastoin kasvaa. Huono ravitsemus voi johtaa toimintakyvyn
heikkenemiseen (Suominen & Jyvakorpi 2012, 22). Kuviossa 1. voidaan nahda vanhusten ravitse-

mustilan heikkenemiseen johtavia tekijoita.

IKAANTYMINEN JA SAIRAUDET
Ruokahalu on huono, Ravintoaineiden Ruokavalion
vaikeuksia Akuutti sairaus <> tarve on laatu on
sybomisessa lisaantynyt huono

NN e Energiaa riittavasti tai

l lilkaa, ei painonlaskua

Ikdihmisen anoreksia ja laihtuminen

l Y

Virheravitsemustila
Puutetta ravintoaineista (energia, proteiini, suojaravintoaineet)

'

Sairauksista toipuminen hidastuu, sairastumisriski kasvaa

KUVIO 1. Ravitsemustilan heikkenemiseen johtavia tekijoita (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2010.)

Vuonna 2010 Valtion ravitsemusneuvottelukunta julkaisi ravitsemussuositukset ikagéntyneille. Suosi-
tusten tarkoituksena on tuoda esiin ravitsemuksen merkitys ikdantyneiden eldmassa. Ravitsemus-

suositukset on suunnattu neljalle ryhmalle: kotona asuville, terveille ikaantyville; kotona asuville
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ikaantyville, joilla on useita kroonisia sairauksia ja haurastumisia; kotihoidon asiakkaille seka laitok-
sissa asuville ikdantyville. Kaikilla ryhmilld on ravitsemuksellisia erityispiirteitd. (Suominen & Jyva-
korpi 2012, 22-23.)

Pitkdaikaishoidossa asuvilla vanhuksilla on suuri virheravitsemuksen riski, jonka vuoksi on tarkeda,
ettd tarjottava ruoka tulee sydtya. Monesti osa lautasella olevasta ruoasta jaa kuitenkin sydmatta.
Siihen vaikuttavat mm. liian suuret annosmaarat, outo ruoka, ruoan reseptiikka ja ruokailuymparisto.
(Suominen & Jyvakorpi 2012, 66.)

Monissa keittidissa valmistetaan ruokaa niin, etta sita voidaan tarjota kaikille ikdryhmille. Ikaryhmilld
on kuitenkin erilaiset ravinnontarpeet, suositukset ja ja mieltymykset, jotka eroavat toisistaan huo-
mattavasti. Kun talldisté ruokapalvelumallia toteutetaan, on vaarana, ettei kukaan saa tarpeitaan
vastaavaa ruokaa. On todennakdista, ettd ikdantyneiden ravitsemussuositukset eivat toteudu, jos he
saavat paivakotilapsien tai koululaisten tarpeita vastaavaa ruokaa. Tama voi lisata ikaantyneiden

virheravitsemusriskia ja ruokahavikkia. (Suominen & Jyvakorpi 2012, 18.)

Ravitsemussuositusten keskeisiin painopisteisiin kuuluu mm. ravitsemukselliset tarpeet ja sagnnélli-
nen ravitsemustilan arviointi. Kuviossa 2. voidaan nahda kuinka ravitsemuksen arviointi ja suunni-
telma etenee. Ravitsemuksen arvioinnissa voidaan kadyttéa painonseurantaa, MNA-testia ja ruokailun
seurantaa. MNA-testilla tarkoitetaan lomaketta, jonka pistemaara luokittelee ikddntyneen ravitse-

mustilan kolmeen ryhmaan. (Suominen & Jyvakorpi 2012, 24-25.)
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Ruokailun seuranta, syodyn ruoan
maaran arviointi, ruoan laadunarviointi

/

Ravitsemushoidon suunnitelma

/

\

Ravitsemushoito Tehostettu ravitsemushoito
Ruokailu: Ruoan rikastaminen
ajankohdat, Ruokalistan energialla, i
S 2 £ St Enteraalinen
avustaminen; suunnittelu ja proteiineilla ja g
5 R > 5 BSE ravitsemus
Ruokailutapahtuman valipalat ravintoaineilla,
viihtyisyys tehostettu ruokavalio v
Taydennysravinto- Nenad-mahaletku,
valmisteet gastrostooma/PEG
\
Parenteraalinen ravitsemus
Seuranta

KUVIO 2. Ikaéntyneiden ravitsemuksen arviointi ja ravitsemushoidon suunnitelma (Valtion ravitse-

musneuvottelukunta 2010).

Listasuunnittelussa huomioitavia asioita

Ravitsemuksellisen laadun liséksi listasuunnittelussa tulee ottaa huomioon ikdihmisten makutottu-
mukset. Ikdihmisten suosiossa on edelleen perinteiset kotiruoat kuten erilaiset keitot, kala- ja laatik-
koruoat, peruna, kastikkeet, juurekset seka puurot. Ruoat, joista ei pidetd, vaihtelevat paljon, mutta
yleensé eksoottiset ja voimakkaat ruoat eivat ole mieluisia. Kala- ja broileriruoat jakavat mielipiteita.
Lampimat kasvislisakkeet maistuvat vanhuksille paremmin kuin raakasalaatit. Kasvisten ja ravintoai-
neiden saantia edesautetaan maitopohjaisilla pirtelétyyppisilla juomilla, joissa on esimerkiksi hedel-
mid, marjoja ja tdysmehua. Ruoan houkuttelevuutta lisdavat ruoan ulkonakd, oikea tarjoilulampétila
ja sopiva annoskoko. Vaihtelevuutta ruokalistaan tuo vuodenaikojen vaihtelun, kausituotteiden ja
merkkipdivien nakyminen tarjottavissa ruoissa. Asiakkaiden toivomuksia on hyva tiedustella saanndl-
lisesti. (Suominen & Jyvakorpi 2012, 26-38.)

Aistinvaraisia ominaisuuksia ovat ruoan maku, vari, rakenne, lampétila ja tarjolle asettelu. Ruoan
maku on tarkein ruokaan liittyvéd ominaisuus. Heikentyneen haju- ja makuaistin seurauksena monet
vanhukset pitdvat voimakkaista aromeista. Suolan ja sokerin runsas lisaaminen ei ole kuitenkaan

ravitsemuksellisesti suositeltavaa. Muut vanhuksille tutut mausteet kuten valkopippuri, persilja, tilli,
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ruohosipuli, sipuli, laakerinlehti ja liemimausteet korvaavat suolan ruoanvalmistuksessa. (Suominen
& Jyvdkorpi 2012, 27.)

Ruoan vareilla voidaan viestia ravitsemuksellisesti tarkeista tekijéistd. Varikkaat kasvikset, kuten
porkkanat, tomaatit ja salaatti sisdltdvat paljon tarkeita ravintoaineita. Varikkyys herattda ruokaha-
lua ja yhdistéamalla eri vareja saadaan ruoasta houkuttelevampaa. Samalla aterialla olisi hyva huo-
moida, ettd ruoassa ei kdyteta lilan samanlaisia vareja ja salaatissa puolestaan kaikkia vareja ei se-
koiteta yhteen. Houkuttelevia vareja ovat punainen, oranssi, ruskea, vaaleanpunainen, keltainen ja
vaalean vihrea. Violettia, harmaata ja tumman vihreaa varia ei koeta houkuttelevaksi ruoassa. Vi-

hannesten tarjoiluun tulee kiinnittaa erityista huomiota. (Suominen & Jyvakorpi 2012, 27.)

Ruokien rakenne ja muoto on hyva ottaa huomioon ruokalistasuunnittelussa. Ruoan rakennetta ku-
vaavia sanoja ovat pehmea, kova, rapea ja sitked. Jotkut ruokayhdistelmat sopivat hyvin yhteen ku-
ten keitto ja rapea leipa. Vihannekset voidaan tehda houkuttelevamman nakdiseksi muotoilemalla
paloista erilaisia muotoja ja kuvioita. Kiinnostus vihanneksiin kasvaa ja tarjoiluun saadaan vaihtele-
vuutta. Jotkut vanhukset tarvitsevat rakennemuutettua ruokaa. Rakennemuutettu ruokavalio voi olla
pehmea, karkea sosemainen, siled sosemainen ta nestemainen. Haasteellista kyseisten ruokavalioi-
den kaytdssa voi olla riittdva energia- ja suojaravinteiden saaminen. Ruoan rakenne vaikuttaa ravin-
nonsisallén lisdksi makuun, vériin, suutuntumaan ja ruoan nautittavuuteen. Sosemaisen ja nestemai-
sen ruoan valmistaminen houkuttelevan nakdiseksi vaatii ammattitaitoa. Rakennemuutetut ruoat
tulee rikastaa tarvittaessa energiansaannin turvaamiseksi. Rikastamisessa voi kayttda esimerkiksi

kermaa, juustoja ja tdydennysravintojauheita. (Suominen & Jyvékorpi 2012, 28-29.)

4.3  Ruokailuymparistd

Valitdn ymparistd ja tunnelma ovat tarkeita vanhuksille. Ruokailuhetket ovat kuntouttavaa hoitoa,
sosiaalisia tapahtumia ja tarkeitd mielihyvan lahteita. Jotkut vanhukset tarvitsevat ohjaamista tai
syottdmistd, mutta itsendisté ruokailua tulisi tukea mahdollisimman pitkéan. Istumajarjestykselld on
mahdollista vaikuttaa ruokapdydassa viihtymiseen ja sosiaalisiin suhteisiin. Levottomille asiakkaille
ruoka tulisi tarjoilla ensimmaisend. Muutoksilla ruokailuun liittyvassa ymparistdossé on ollut mydntei-
nen vaikutus ravitsemistilaan ja elamanlaatuun. Kondinomainen ruokailu on vanhuksille kaikista mie-
luisin. Kodinomaisessa ruokailussa ruokailutilanne rauhoitetaan ja ruokarauhasta pidetdan huolta.
Ruoan tarjoilussa annoskoko katsotaan ruokahalun ja ruoan mieluisuuden mukaan. (Suominen &
Jyvékorpi 2012, 40-41.)
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Tutkimuksen toteutus aloitettiin [ahettamalla tiedotteet tutkimuksessa mukana oleville osastoille.

Tiedotteissa kavi ilmi tutkimuksen tarkoitus, ruokahavikin seurannan kesto ja ohje siitd, kuinka bio-

jate tulee lajitella. Tiedotteet toimitettiin osastoille viikkoa ennen mittauksen alkua 18.02.2019. Sa-

moihin aikoihin keittién henkilokunnalle tiedotettiin tutkimuksen kulku ja ohje punnituksesta.

Ensimmainen seurantaviikko alkoi 25.02.2019. Neljélle osastolle toimitettiin kaksi biojateastiaa aa-

mupalan yhteydessa. Ensimmaiseen biojdteastiaan tyhjennettiin sydmakelpoinen biojate ja toiseen

astiaan sydmakelvoton biojate seka leivat, jotka rajattiin pois tutkimuksesta. Lautastahdettd punnit-

tiin joka paiva erikseen aamupalalta, lounaalta ja paivalliselta. Biojatteen muodostumista seurattiin

keittion puolelle jarjestetylla mittauspisteelld, jossa oli vaaka ja seurantalomakkeet, mihin tulokset

kirjattiin. Lomakkeeseen merkittiin sydmakelpoisen- ja ei sydmakelpoisen biojatteen maara kilo-

grammoina. (LIITE 1.) Tutkimuksessa ruokahavikiksi laskettiin vain sydmakelpoinen biojate. Punni-

tukset hoidin itse aamupalalta ja lounaalta. Paivallisen ja viikonlopun punnitukset hoiti muu keittién

henkilokunta vuorollaan. Toinen seurantaviikko alkoi 04.03.2019. Viikko toteutettiin samalla tavalla

kuin edeltava viikko.

Seurantaviikkojen aikana kaytin apuna taustatietolomaketta, johon kirjattiin paivittdin syotavat ate-

riat. (LIITE 2.) Ruoan kokonaismaara lomakkeeseen laskettiin yksildllisten annoskorttien avulla. Lau-

tastdhteen madra saatiin laskettua prosenttilaskulla, kun tiedossa oli paljonko ruokaa tarjoiltiin yh-

teensa ja kuinka suuri osa siita paatyi biojatteeseen sydnnin jalkeen.

Seurantaviikkojen aikana ruokalista oli seuraavanlainen (ks. taulukko 1 ja taulukko 2).

TAULUKKO 1. Ensimmaisen seurantaviikon ruokalista

VIIKKO 1

Aamupala

Lounas

Paivallinen

Maanantai
25.02.2019

Ruishiutalepuuroa

& mansikkasosetta

Perunaa, makkarakastiketta,
ohrajuuressekoitusta ja sa-

laattia

Ohrajauhovellia, mauste-
kurkkua, uunimunakasta ja

jaateloa

Tiistai
26.02.2019

Mannapuuroa &

mustikkasosetta

Perunaa, kirjolohipyorykaita,
vaaleaa kastiketta, puna-

juurta ja salaattia

Kukkakaalisosekeittoa, riisi-
piirakkaa, tomaattia ja bo-

ysenmarjakiisselia

Keskiviikko
27.02.2019

Kaurapuuroa &

marjasalaattisosetta

Jauhelihakeittoa, perunapii-

rakkaa ja tuorekurkkua

Makkaraperunasosevuokaa,
punajuurta ja hedelmarah-

kaa

(Jatkuu)
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Torstai Venhahiutalepuuroa | Broileripaistosta, porkkana- Kaalikeittoa (soseille jauhe-
28.02.2019 & omenapuolukka- | suikaleita ja salaattia lihakeittoa), viinirypaleita ja
sosetta marjakiisselia
Perjantai Ohrahiutalepuuroa | Lohi-punajuurikiusausta, par- | Kinkku kasiskeittoa, melo-
01.03.2019 & Marjasekoitus- sakaalia ja salaattia nia ja aprikoosikiisselia
sosetta
Lauantai Ruishiutalepuuroa Siskonmakkarakeittoa ja ba- | Perunavellid, tuorekurkkua
02.03.2019 & mansikkasosetta | naania ja marjamoussea
Sunnuntai Riisipuuroa & man- | Perunasosetta, burgundin pa- | Porkkanasosekeittoa,
03.03.2019 dariinia taa, tomaatti-sipulisalaattia ja | maustekurkkua, raejuustoa
porkkanakuutioita ja suklaavanukasta
TAULUKKO 2. Ruokalista toisella seurantaviikolla
VIIKKO 2. Aamupala Lounas Paivallinen
Maanantai Neljanviljanpuuroa | Perunaa, possuananashdys- | Juustovihanneskeittoa, pap-
04.03.2019 & mustikkasosetta tod, parsakaali-maissisekoi- rikaa ja ruusunmarja-man-
tusta ja salaattia sikkakiisselia
Tiistai Vehnahiutalepuuroa | Jauhelihaperunasoselaatik- Porkkanasosekeittoa, uu-
05.03.2019 & punaherukkapaa- | koa, herneita ja porkka- ninakkia, kurkkua ja man-
rynasosetta naraastetta gokiisselia
Keskiviikko Grahampuuroa & Perunaa, kalastajan kala- Ohrarouhepuuroa, lihariisi-
06.03.2019 mansikkasosetta vuokaa, puutarhurinkasvista | pasteijaa, maustekurkkua
ja salaattia ja marjarahkaa
Torstai Kaurapuuroa, kana- | Perunasosetta, kaalikaary- Riistavuokaa, porkkanarae-
07.03.2019 munaa & mustahe- | leitd, kastiketta, porkkanasui- | juustosalaattia ja suklaa-
rukkabanaani- kaleita, puolukkalisdketta ja kiisselia
sosetta salaattia
Perjantai Mannapuuroa & Nakkikeittoa, riisipiirakkaa ja | Kalkkunakasvispataa, to-
08.03.2019 marjasalaattisosetta | kurkkua maattia ja mansikka-appel-
siinikiisselia
Lauantai Ruishiutalepuuroa Broilerikiusausta, punajuurta | Bataattikeittoa, muikkukuk-
09.03.2019 & marjasekoitus- ja salaattia koa, vesimelonia ja rapar-
sosetta perikiisselia
Sunnuntai Riisipuuroa & paa- Perunasosetta, palapaistia, Mannapuuroa, paprikaa ja
10.03.2019 ryndsosetta kruunukasvissekoitusta ja pe- | mustikkavadelmajogurttia

runasalaattia
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Punnitusten jalkeisella viikolla kaikki tulokset tarkistettiin. Tuloksista selvisi, etta lautastahteen
maara oli suuri verrattuna muihin tutkimuksiin. Syita suureen havikkimaaraan lahdettiin selvittele-
maan lomakehaastattelulla. Lomakehaastattelu toteutettiin paperisella lomakkeella. Aineisto kerattiin
usealta osastonhoitajalta samanaikaisesti avoimien kysymyksien muodossa. Yksi haastattelulomake,
jossa oli 12 kysymysta, toimitettiin jokaiselle tutkimuksessa mukana olleelle neljalle osastolle. Osas-
toilta pyydettiin yhteinen ryhmavastaus kyselylomakkeessa oleviin kysymyksiin. Kysymyksiin vastat-
tiin niin, etta tutkija ei ollut paikalla. Kyselyssé kartoitettiin osastonhoitajien kasityksia siihen, miksi

lautashavikin maara on niin suuri ja minkalaisilla keinoilla sita voitaisiin vahentaa. (LIITE 3.)

Kyselyn tulokset analysoitiin ja kaytiin |api yhdessa henkilokunnan kanssa 05.04.2019. Seurantaviik-

kojen ja lomakehaastattelun pohjalta keittidlle esiteltiin keinoja lautashavikin pienentdmiseksi.
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6  TUTKIMUSTULOKSET JA ANALYSOINTI

Tassa luvussa esitelldan ja analysoidaan havikkimittauksen ja lomakehaastattelun tuloksia. Tutki-
mustulokset on tarkastettu kaksi kertaa luotettavuuden lisadmiseksi. Seurantaviikkojen tulokset on
havainnollistettu kaavioiden avulla. Lomakehaastattelun tulokset on purettu kdymalla kysymykset
lapi yksityiskohtaisesti. Tutkimustulosten ldpikdymisen jalkeen viimeisessa kappaleessa arvioidaan
tutkimuksen kokonaisluetettavuutta.

6.1 Havikkimittaus

Tulokset ovat keskiarvoja kahden viikon paivittdisista mittauksista. Tutkimuksessa oli mukana nelja
vanhusten osastoa, joista kdytetdan nimityksia Osasto 1, Osasto 2, Osasto 3 ja Osasto 4. Kolme en-
simmaista osastoa kuuluu tehostetun palveluasumisen piiriin ja Osasto 4. lyhytaikaishoidon piiriin.
Havikkimittausten mukaan eniten lautastdhdettd syntyi lounaalta, jota oli 29%. Toiseksi eniten lau-
tastahdetta tuli paivalliseltd, joka oli 28% tarjotusta ruoasta. Vahiten havikkia muodostui aamupa-

lalta 14%. Kuviossa 3. on esitelty keskiarvoja aamupalalta, lounaalta ja paivalliselta.

Aamupalan verrattaen vahadiseen lautastahteeseen vaikutti olennaisesti tarjoilutapa. Aamupala on
paivan ainut ateria, joka annostellaan vanhuksille vasta osastoilla. Lautastahdetta syntyy vahem-
man, kun ruokaa voidaan jakaa asiakkaan ruokahalun mukaan. Aamupuuron tarjoileminen isossa
jakoastiassa vahentda lautastdhteen maaraa, mutta tarjoiluhavikin maara suhteessa kasvaa, kun
syotévan ruoan maaraa ei voida ennustaa tarkasti. Tassa tutkimuksessa keskityttiin kuitenkin vain

lautastahteeseen, joten tarjoiluhdvikkia ei dokumentoitu.

Lautashavikin maara kahdelta viikolta
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Aamupala Lounas Paivallinen
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KUVIO 3. Lautashavikin maara aamupalalta, lounaalta ja paivalliseltd kahden viikon aikana
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Kuviosta 3. huomaa, etta vahiten lautastahdetta syntyneella osastolla havikki oli 19,5%. Osastolla,
jossa ruokaa heitettiin eniten pois, havikki oli 27%. Kaikkien osastojen keskimaaradinen tdhde aamu-

palalta, lounaalta ja paivalliseltad oli 23,7%

Ulla Haverisen opinndytetydssa Ruokahavikki kuriin, saatiin hyvin samankaltaisia tuloksia lounaan ja
paivallisen havikista. Tutkimuksessa tutkittiin Kajaanin hoitokodissa syntyvaa lautastahdetta. Vahiten
havikkia syntyvalla osastolla paivallisen ja lounaan yhteenlaskettu lautastdhde oli 15% ja suurim-

massa 31%. Tutkimuksessa oli mukana kolme hoitokodin osastoa. (Haverinen 2014.)
Aamupala

Kuviossa 4. on kuvailtuna lautastéhteen osuus tarjotusta ruoasta molemmilta viikoilta osastokohtai-
sesti. Aamupalan lautastahteen maara kahden viikon aikana oli kaikilta neljaltd osastolta keskimaarin
14% paivassa. Eniten lautastéahdettd kahden viikon aikana syntyi ensimmaisella osastolla 17,5%.
Vahiten biojatetta kulkeutui takaisin keittidlle 4. osastolta 10%. Biojatetta palautui kahden viikon

aikana noin 46 kg aamupalalta.

Aamupalan lautastédhde kahden viikon aikana
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KUVIO 4. Aamupalan lautastahde tarjotusta ruoasta kahden viikon aikana

Viimeisen osaston vahainen ruokahavikki muihin osastoihin verrattuna saattaa johtua siita, etta van-

hukset ovat parempi kuntoisia kuin tehostetun palveluasumisen piiriin kuuluvat vanhukset.

Aamupalan lautastdhde koostui puurosta ja marjasoseesta. Punnituksessa aterian osia ei lajiteltu,
mutta silmamaaraisesti suurin osa tahteesta oli puuroa. Eniten tahdettad syntyi ruishiutalepuurosta ja

neljanviljanpuurosta.



Jotta ruokalajien vaikutusta lautastahteen maaraan olisi helpompi seurata, on taulukossa 3. esitelty

aamupalan ruokalista molemmilta seurantaviikoilta

TAULUKKO 3. Aamupalan ruokalista kahden viikon aikana
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Viikko 1. Aamupala Viikko 2. Aamupala
Maanantai Ruishiutalepuuroa & man- Maanantai Neljanviljanpuuroa & mustikka-
25.02.2019 sikkasosetta 04.03.2019 sosetta

Tiistai Mannapuuroa & mustikka- | Tiistai Vehnahiutalepuuroa & punahe-
26.02.2019 sosetta 05.03.2019 rukkapaaryndsosetta
Keskiviikko Kaurapuuroa & marjasa- Keskiviikko Grahampuuroa & mansikka-
27.02.2019 laattisosetta 06.03.2019 sosetta

Torstai Venhahiutalepuuroa & Torstai Kaurapuuroa, kanamunaa &
28.02.2019 omenapuolukkasosetta 07.03.2019 mustaherukkabanaanisosetta
Perjantai Ohrahiutalepuuroa & Marja- | Perjantai Mannapuuroa & marjasalaatti-
01.03.2019 sekoitussosetta 08.03.2019 sosetta

Lauantai Ruishiutalepuuroa & man- Lauantai Ruishiutalepuuroa & marja-
02.03.2019 sikkasosetta 09.03.2019 sekoitussosetta

Sunnuntai Riisipuuroa & mandariinia Sunnuntai Riisipuuroa & padrynasosetta
03.03.2019 10.03.2019

Ensimmaiselld punnitusviikolla tahdettd syntyi eniten maanantaina 22,7%, jolloin ruokana oli
ruishiutalepuuroa. 2. Osaston suuri havikki (41,3%) maanantaina saattaa johtua siita, ettd ensim-
maisend paivana biojate lajiteltiin huolimattomasti. Tutkittavasta biojateastiasta 16ytyi leipad, vaikka
se ohjeistettiin laittamaan toiseen astiaan ennen tutkimuksen alkua. Leivan paino miinustettiin pois

luotettavamman tutkimustuloksen saamiseksi. Ensimmadisen viikon tulokset 16ytyvat kuvoista 5.
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KUVIO 5. Aamupalan lautastdhde tarjotusta ruoasta ensimaisella punnitusviikolla
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Kuviosta 5. nakyy, etta toiseksi eniten lautastdhdetta tuli lauantaina 17,8%. Lauantaina aamupalalla
oli my6s ruishiutalepuuroa. Naiden tulosten perusteella voi olettaa, etta ruishiutalepuuro on vahiten
maistuva puuro ruokalistassa. Erityisen vahan havikkia syntyi sunnuntaina Osasto 4. ruokailussa,
jolloin aamupalana oli riisipuuroa ja mandariinia. Lautastahdetta palautui keittiélle vain 3,2% tarjo-
tusta ruoasta, mikd vastaa 0,210 kilogrammaa ruokaa. Tiistaina, keskiviikkona ja torstaina havikin

maara oli hyvin tasainen kaikilla osastoilla.

Toisen punnitusviikon tulokset eivat olleet yhta tasaiset kuin ensimmaisella viikolla. Osastojen valiset
erot olivat suuremmat. Tamdn nakee kuviosta 6. Torstaina viimeiseltd osastolta ja lauantaina Osasto
2:sta biojate ei saapunut takaisin keittidlle, minka takia tuloksia ei voitu kirjata ylos. Biojatteen tulisi
saapua keittidlle takaisin joka aterialla. Punnitsemattomia paivid ei mitattu uudestaan seuraavalla
viikolla, koska tutkimuksessa seurattiin myds ruokalajin vaikutusta havikkiin. Mittausviikolla eniten
ruokahavikkia ruokailussa syntyi maanantaina neljanviljanpuurosta (20,7%) ja lauantaina jalleen

ruishiutalepuurosta (17,3%).

Aamupalan lautastahde viikko 2
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KUVIO 6. Aamupalan lautastdhde tarjotusta ruoasta toisella punnitusviikolla

Kuviosta 6. ilmenee myds se, etta launtaina ensimmaisen osaston lautastahde oli 33,3% tarjotusta
ruoasta. Havikin maara oli suurin punnitusviikon aikana (2 kg). Erityisen vahan lautastahdettad palau-

tui tiistaina vehnahiutalepuurosta ja punaherukkapaarynasoseesta Osasto 3:lta (0,3 kg).
Lounas

Lounaan lautastdhde oli kaikilta osastoilta kahden viikon aikana keskimaarin 29% paivassa. Keski-
maadraiset tulokset tutkittavilta osastoilta on esitelty kuviossa 7. Lounaan ruoasta syntyi eniten havik-
kia tutkimuksen aikana. Biojatetta palautui lounaalta kahden viikon aikana noin 130 kg. Osasto 2:sta

tuli eniten lounasta takaisin tarjotusta ruoasta (32,5%) ja Osasto 4:sta vahiten (26,5%).
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Lounaan lautastahde
kahden viikon aikana

OSASTO 1

OSASTO 2

Vikko 1

OSASTO 3

Viikko 2

OSASTO 4

KUVIO 7. Lounaan lautastahde tarjotusta ruoasta viikoilla 1 ja 2

Lounaan téhde muodostui lampimastd ruoasta, kasviksista ja salaatista. Aterian osia ei lajiteltu pun-

nituksen yhteydessa. Silmamaardisesti jateastia tayttyi kuitenkin salaatista ja kasviksista. Punnitus-

viikkojen aikana téhdetta syntyi eniten paiving, jolloin tarjolla oli broileriruokia.

Taulukossa 4. on lounaan ruokalista kahden viikon aikana. Ruokalistasta huomaa, etta erityisesti toi-

sella viikolla vanhukset sydvat paljon perunapohjaisia ruokia.

TAULUKKO 4. Lounaan ruokalista kahden viikon aikana

Viikko 1. Lounas Viikko 2. Lounas

Maanantai Perunaa, makkarakasti- Maanantai Perunaa, possuananashdystoa, par-

25.02.2019 ketta, ohrajuuressekoi- 04.03.2019 sakaali-maissisekoitusta ja salaattia
tusta ja salaattia

Tiistai Perunaa, kirjolohipyory- | Tiistai Jauhelihaperunasoselaatikkoa, her-

26.02.2019 koita, vaaleaa kastiketta, | 05.03.2019 neita ja porkkanaraastetta
punajuurta ja salaattia

Keskiviikko Jauhelihakeittoa, peru- Keskiviikko Perunaa, kalastajan kalavuokaa,

27.02.2019 napiirakkaa ja tuorekurk- | 06.03.2019 puutarhurinkasvista ja salaattia
kua

Torstai Broileripaistosta, porkka- | Torstai Perunasosetta, kaalikaaryleita, kas-

28.02.2019 nasuikaleita ja salaattia 07.03.2019 tiketta, porkkanasuikaleita, puoluk-

kalisaketta ja salaattia

(Jatkuu)
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TAULUKKO 4. (jatkuu)

Perjantai Lohi-punajuurikiusausta, | Perjantai Nakkikeittoa, riisipiirakkaa ja kurk-
01.03.2019 parsakaalia ja salaattia 08.03.2019 kua

Lauantai Siskonmakkarakeittoa ja | Lauantai Broilerikiusausta, punajuurta ja sa-
02.03.2019 banaania 09.03.2019 laattia

Sunnuntai Perunasosetta, burgun- | Sunnuntai Perunasosetta, palapaistia, kruu-

03.03.2019 din pataa, tomaatti-sipu- | 10.03.2019 nukasvissekoitusta ja perunasalaat-
lisalaattia ja porkka- tia

nakuutioita

TAULUKKO 4. Lounaan ruokalista punnitusviikkojen aikana

Lounaan ensimmaisella punnitusviikolla ruokahévikkia syntyi eniten torstaina 36%. Torstaina ruo-
kana oli broileripaistosta, keltaisia porkkanasuikaleita, herneita, seka salaattia tomaatilla kurkulla ja
viinirypaleilla. Toiseksi eniten biojatetta tuli maanantaina 33,3%. Lounaalla tarjoiltiin perunoita mak-
karakastikkeella, ohrajuuressekoitusta, seka salaattisekoitusta kesakurpitsalla, porkkanalla ja herne-
maissisekoituksella. Maistuvin ruoka oli keskiviikkona jauhelihakeitto, kurkku ja perunapiirakka. En-

saimmaisen viikon tulokset 16ytyvat alapuolella olevasta kuviosta 8.
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KUVIO 8. Lounaan lautastahde tarjotusta ruoasta ensimmaisella punnitusviikolla

Toisella punnitusviikolla eniten tahdettd muodostui lauantaina broilerikiusauksesta, lampimista puna-
juurista ja salaatista puutarhurin kasviksilla 32,3%. Toiseksi eniten havikkia syntyi keskiviikkona pe-

runasta, kalastajanvuoasta, puutarhurinkasviksista ja salaatista tomaatilla ja kurkulla 31,9%. Osas-
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tojen valiset erot havikissa olivat hyvin vaihtelevat. Esimerkiksi perjantaina, kun ruokana oli nakki-
keittoa, riisipiirakkaa ja kurkkua, Osasto 4:n lautastahteen maara oli huomattavasti pienempi kuin

muiden osastojen (1,05 kg). Nama tulokset |0ytyvat kuviosta 9.
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KUVIO 9. Lounaan lautastahde tarjotusta ruoasta toisella punnitusviikolla
Paivillinen

Paivalliselta tahdetta palautui kahden viikon aikana keskimaarin 28% paivassa. Kahden viikon aikana
biojatetta palautui keittiidlle paivalliseltd 110 kg. Viikkojen aikana eniten lautastéahdettd syntyi ensim-
maisella osastolla 36% tarjotusta ruoasta. Vahiten ruokaa biojatteeseen heitettiin kolmannella osas-

tolla 21%. Téaman nakee kuviosta 10.
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Paivallisen lautastdhde viikoilla 1 ja 2
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KUVIO 10. Paivallisen lautastédhde tarjotusta ruoasta kahden viikon aikana

Paivallisen lautastahde koostui [dampimasta ruoasta, vihanneksista ja jalkiruoasta. Aterian osia ei laji-

teltu punnitusta varten, mutta silmamaardisesti suurin osa tédhteestd muodostui Idmpimasta ruoasta.

Eniten lautastahdettd palautui keittidlle, kun padruokana oli ohrarouhepuuroa ja juustovihanneskeit-

toa.

Taulukossa 5. on lueteltuna péivéllisen ruokalista kahden viikon aikana. Ruokana oli usein erilaisia

sosekeittoja.

TAULUKKO 5. Paivallisen ruokalista kahden viikon aikana

Viikko 1. Paivallinen Viikko 2. Paivallinen

Maanantai Ohrajauhovellid, mauste- Maanantai Juustovihanneskeittoa, papri-

25.02.2019 kurkkua, uunimunakasta ja | 04.03.2019 kaa ja ruusunmarja-mansikka-
jaatelda kiisselia

Tiistai Kukkakaalisosekeittoa, riisi- | Tiistai Porkkanasosekeittoa, uuninak-

26.02.2019 piirakkaa, tomaattia ja bo- | 05.03.2019 kia, kurkkua ja mangokiisselia
ysenmarjakiisselia

Keskiviikko Makkaraperunasosevuokaa, | Keskiviikko Ohrarouhepuuroa, lihariisipas-

27.02.2019 punajuurta ja hedelmarah- | 06.03.2019 teijaa, maustekurkkua ja mar-
kaa jarahkaa

(Jatkuu)



TAULUKKO 5. (jatkuu)
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Torstai Kaalikeittoa (soseille jauhe- | Torstai Riistavuokaa, porkkanarae-
28.02.2019 lihakeittoa), viinirypaleita ja | 07.03.2019 juustosalaattia ja suklaakiisse-
marjakiisselia lia
Perjantai Kinkku kasiskeittoa, melo- Perjantai Kalkkunakasvispataa, tomaat-
01.03.2019 nia ja aprikoosikiisselia 08.03.2019 tia ja mansikka-appelsiinikiis-
selia
Lauantai Perunavellig, tuorekurkkua | Lauantai Bataattikeittoa, muikkukukkoa,
02.03.2019 ja marjamoussea 09.03.2019 vesimelonia ja raparperikiisse-
lia
Sunnuntai Porkkanasosekeittoa, maus- | Sunnuntai Mannapuuroa, paprikaa ja
03.03.2019 tekurkkua, raejuustoa ja 10.03.2019 mustikkavadelmajogurttia
suklaavanukasta

Paivallisen ensimmaiselld viikolla eniten lautastahdettd tarjotusta ruoasta tuli keskiviikkona 38,8%.
Sina pdivana vanhuksille tarjottiin ohrarouhepuuroa, maustekurkkua, liha-riisipasteijaa ja marjarah-
kaa. Toiseksi eniten tahdetta tuli torstaina 31,3%. Ruokana oli kaalikeittoa, soseille jauhelihakeittoa,

viinirypaleita ja marjakiisselid. Ensimmaisen viikon tulokset I6ytyvat kuviosta 11.

Merkitsemattomat tulokset kuvioissa 11 ja 12 johtuvat biojdteastioista, jotka eivat saapuneet takai-
sin keitti6lle ruokailun jalkeen. Ilman jateastioita lautastahdettd ei voitu punnita. Suurin osa unohtu-
neista biojateastioista jai viimeiseltd osastolta. Huomautuksista ja muistutuksista huolimatta jateasti-
oiden palautus keittidlle koitui ongelmalliseksi kyseisen osaston kohdalla. Osasto 4. on ainut tutki-
muksessa mukana oleva osasto, joka ei sijaitse Vanhan Pappilan keittién yhteydessa. Taman vuoksi

biojdteastioiden noutaminen osastolta ei ollut mahdollista.
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KUVIO 11. Paivallisen lautastdahde tarjotusta ruoasta ensimmaisella viikolla
Keskiviikkona lautastédhteen maara Osasto 2:lla oli huimat 51,2%, mika vastaa 3,58 kg ruokaa. Kes-
kiviikkona ruokana oli makkaraperunasosevuokaa, punajuurta ja hedelmarahkaa. Erityisen vahan

lautastdhdetta palautui tiistaina kolmannelta osastolta, kun tarjolla oli kukkakaalisosekeittoa, riisipii-

rakkaa, tomaattia ja boysenmarjakiisselid (0,775 kg). Nama tulokset |6ytyvat kuviosta 11.

Paivallisen lautastahde viikko 2
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KUVIO 12. Péivéllisen lautastahde tarjotusta ruoasta toisella punnitusviikolla

Toisella seurantaviikolla suurin havikkipdiva oli maanantai. Maanantaina paivélliselld oli juustovihan-
neskeittoa, paprikaa ja ruusunmarja-mansikkakiisselid. Lautastahteen osuus tarjottavasta ruoasta oli
33,3%. Toiseksi eniten havikkia keittidlle palautui torstaina 28,2%. Ruokana oli riistavuokaa, pork-
kana raejuustoa ja suklaakiisselid. Myos toisella tutkimusviikolla biojdteastiat eivat kulkeutuneet so-

vitulla tavalla takaisin keittiolle. Nama tulokset I6ytyvat kuviosta 12.

6.2 Lomakehaastattelu osastonhoitajille

1. Ovatko aterioiden annoskoot sopivia? Onko lautasella tarpeeksi ruokaa vai liian va-

hén?

Koska lilan suuret annoskoot ovat olleet ongelma keittiélla aikaisemmin, haluttiin lomakehaastattelun

ensimmaisessa kysymyksessa selvittda, minkalainen tilanne nyt on.

Osastonhoitajien mielesta aterioiden annoskoot ovat padsaantdisesti liilan suuria, eivatka vastaa so-
vittua kokoa. (Osastonhoitajat 2019.)
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Osastonhoitajien vastaus ei ollut yllatys keittion henkilokunnalle. Ruoka jaetaan annostaulukon
avulla oikeankokaoisilla valineilld, minka vuoksi annosten pitdisi olla aina oikean kokoisia. Suuret an-
nokset ovat syy siihen, miksi osa lautasella olevasta ruoasta jaa syomatta. Tastéd Suominen ja Jyva-

korpi (2012) jo mainitsivatkin.

KUVA 3. Kuva M-kokoisesta ruoka-annoksesta

2. Onko ruokien annosmaéarissa paljon vaihtelevuutta?

Kysymykselld haluttiin selvittdd, vaikuttavatko eri jakajat annosmaariin.

Vastaus kysymykseen oli yhtenaisesti kylla. Vaikka annokset ovat padosin lilan suuria, on S-koon

ruoka valilld puolestaan liian pieni. (Osastonhoitajat 2019.)

Keittion henkilokunnalla pitdisi olla yhteiset pitavét pelisdanndt siité, miten paljon ruokaa annostel-
laan lautaselle. Vaikka jokainen tydntekija tekisi annosmallin ennen ruoan jakoa, voi jokaisen jakajan

kasitys sopivasta ruoan maarasta olla erilainen.

3. Kuinka usein annoskortit paivitetdan?

Kysymykselld haluttiin selvittad sisaltavatké vanhusten annoskortit mahdollisesti vanhentunutta tie-

toa mm. annosmaarista.

Lomakehaastattelun mukaan annoskortit paivitetédan aina kun siihen on tarvetta. Jos ruokien annos-
koko on liian iso vanhukselle, niin annoskorttiin paivitetadn sopivampi annoskoko. (Osastonhoitajat
2019.)

On hyva, etta osastonhoitajat pitdvat huolta annoskorttien paivittémisesta. Nain voidaan poissulkea

ajatus siita, etta vanhuksilla voisi olla annoskortissa merkittyna liian suuri tai pieni annoskoko.
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4. Minkélaiset ateriat ovat vahiten maistuvia vanhuksille?

Kysymykselld haluttiin selvittda, ovatko hoitajien kasitykset ja punnitustulokset lautastahteesta yhte-

nevia.

Osastonhoitajat mainitsivat vahiten maistuvimmiksi ruoiksi salaatin, kasvikset, pastaruat, laatikot ja
kasviskeitot. Hoitajien mukaan vanhukset eivat ole tottuneen syémaan salaattia, eika se siksi maistu
yhté hyvin, kuin muu ruoka. Salaattia voi olla myds hankala sydda, koska se ei pysy hyvin haaru-
kassa. (Osastonhoitajat 2019.)

Punnitustulokset olivat hyvin samankaltaisia kuin hoitajien kasitykset (ks. mittaustulokset s. 20-29.).

5. Mistd aterian osasta syntyy eniten lautastihdetta?

Koska punnitustilanteessa aterioiden eri osia ei lajiteltu, silmamaaraisen havainnoinnin lisdksi halut-

tiin kuulla hoitajien mietteitd siihen, mista aterian osasta syntyy eniten havikkia.

Hoitajien kasitysten mukaan jatettd syntyy aterian aikana eniten salaatista ja kasviksista. (Osaston-
hoitajat 2019.)

Hoitajien havainnot olivat yhtenevia omien havaintojeni kanssa. Suominen ja Jyvakorpi (2012) mai-
nitsivat salaatin olevan vanhuksille ruokaa, jota he eivat ole tottuneet syémaan. Tutut ruoat maistu-
vat ikaantyneille paremmin.

6. Onko ruokien mausteisuus sopiva vanhuksille?

Kysymyksella haluttiin selvittad, onko valmistetussa ruoassa tarpeeksi mausteita, koska samalla re-

septilla valmistetaan ruokaa mm. myds pdivakodin asiakkaille.

Hoitajat kertoivat, ettd monet vanhukset pyytavat suolalisaa varsinkin keittoihin ja kalaruokiin.
(Osastonhoitajat 2019.)

Ruokalista, joka on muokattu kaikille asiakasryhmille sopivaksi, voi tuottaa haasteita siihen, etta

kaikki asiakkaat saavat tarpeitaan vastaavaa ruokaa. Nain mainitsivat Suominen ja Jyvakorpi (2012).

7. Ovatko aterioiden vilit sopivia?

Kysymykselld haluttiin selvittda, kerkeadké vanhuksille tulemaan ndlkd ennen uutta ateriaa.
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Puolet lomakehaastatteluun vastanneista oli sité mielta, etta aterioiden valit ovat sopia. Toinen puo-
lisko oli sitd mieltd, etta aterioiden valit ovat lilan pienia, ja etta paivallinen tulee osastolle lilan my6-

haan. Aamupalan kerrotiin tulevan sopivaan aikaan. (Osastonhoitajat 2019).

KUVA 4. Kuva lampd&vaunusta

8. Minkalainen ruokailuympadristo vanhuksilla on?

Kahdeksannessa kysymyksessa pyydettiin hoitajia kuvamaan, minkalainen ruokailuymparistd van-
huksilla on. Vaikka keittiolla ei voida vaikuttaa ruokailymparistéon, se on tarkea tekija ruokahavikin
kartoituksessa. Hyva ruokailuympéristd on vanhuksille tarkeda. Tastd Suominen ja Jyvakorpi (2012)

mainitsivatkin.

Lomakehaastattelussa ymparistdn kuvailtiin olevan paaosin hyva, mutta levoton ja meluisa. Ruoka-
rauhan sailyttdmiseksi osa vanhuksista sy tarvittaessa omassa huoneessaan. (Osastonhoitajat
2019.)

9. Kuinka hyvin ruokailuhetkelle on jirjestetty aikaa?
Lomakehaastattelun kysymyksessa haluttiin selvittad kerkedvatké hoitajat toimimaan ruokailutilan-
teissa ilman kiirettd. Auttajan kiire ja tilanteen stressaavuus voivat vaikuttaa osaltaan lautastahteen

muodostumiseen Suomisen ja Jyvakorven (2012) mukaan.

Hoitajien mukaan ruokailuhetkelle on hyvin aikaa. Vain yhden yksikdn mielesta paivallinen menee
liian tiukalle. (Osastonhoitajat 2019.)

10. Maistuvatko rakennemuutetut ruoat (soseet ja nesteet) yhtd hyvin kuin tavalliset

ruoat?
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Kysymykselld haluttiin selvittaa, aiheuttavatko rakennemuutetut ruoat lautastahdettd. Suomisen ja
Jyvékorpen (2012) mukaan rakennemuutetun ruoan valmistaseen tarvitaan ammattitaitoa, jotta siita

saadaan hyvan makuista ja nakoista.

Lomakehaastattelun mukaan soseruoka ei ole aina maistuvan nakdista. Vahemman maistuvia sose-

ruokia ovat mm. kanamuna ja soseutettu piirakka (Osastonhoitajat 2019).

Kanamunan ja soseutetun piirakan ulkonakdon on vaikea vaikuttaa. Helpompaa on korvata kana-

muna ja piirakkasose jollain muulla ruokahavikin ehkdisemiseksi. Tahan tarvitaan kuitenkin myds

hoitajien yhteisty6ta.

KUVA 5. Kuva soseutetusta ruoasta

11. Vélittyvitko palautteet ruoasta keittiolle ja miten hyvin siihen reagoidaan?

Kysymykselld kartoitettiin miten hyvin keittion ja osastojen valinen yhteistyd toimii.

Hoitajien mukaan palaute valittyy keittidlle vaihtelevasti. Joidenkin osastojen mukaan palaute valit-

tyy, mutta siihen ei reagoida, kun taas toisessa yksikdssa palaute ei vality ollenkaan. Kolmannen

osaston mielesta palaute valittyy oikein hyvin. (Osastonhoitajat 2019.)

Vastauksista saa kasityksen, etta keittiolla ei ole toimivaa jarjestelmaa palautteen antamiselle.

12. Miten lautastihdetta voidaan viahentda? (Vapaa sana)

Viimeisessa kysymyksessa kartoitettiin osastonhoitajien nakdkulmaa siihen, kuinka lautastahdetta

voitaisiin vahentaa.
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Lomakehaastattelun mukaan lautastahdetta voidaan vahentda oikeankokoisilla annoksilla. Yksi osas-
toista ehdotti ruoan annostelua yksikdissa. Myds salaatin jako osastoilla voisi pienentda salaatista

aiheutuvaa havikkia. (Osastonhoitajat 2019.)

Lomakkeen viimeinen kysymys oli tarkea. Osastonhoitajat antoivat hyvia ideoita ruokahavikin pie-

nentamiseksi.

6.3 Tutkimuksen reliabiteetti ja validiteetti

Tutkimusta arvioidaan kasitteilla reliabiteetti (tutkimuksen luotettavuus) ja validiteetti (tutkimuksen
patevyys). Reliabiteetti ja validiteetti muodostavat yhdessa mittarin kokonaisluotettavuuden. Tutki-
muksen péatevyys, eli validius tarkoittaa tutkimusmenetelman kykya mitata sitd, mitd tutkimuksessa
on tarkoituskin mitata. Tutkittavien tulee ymmartaa tutkimusmenetelma samalla tavalla kuin tutkija,
jotta tulokset eivat vaaristy. Tutkimus on pateva, kun teoreettiset ja operationaaliset maaritelmat
ovat yhtdpitdvid, eli tutkimuksen teoriaosa ja ajatuskokonaisuus on kyetty yhdistamaan haastattelu-
lomakkeeseen. Tutkimuksen luotettavuus, eli reliaabelius tarkoittaa tulosten tarkkuutta, eli mittauk-
sen kykya antaa ei-sattumanvaraisia tuloksia ja mittaustulosten toistettavuutta. Tutkimuksen toistet-
taessa tulisi saada sama mittaustulos tutkijasta riippumattta. (Vilkka 2015, luku 7, Tutkimuksen arvi-

ointi.)

Opinndytety6n validiutta pohdittiin jo tutkimuksen suunnitteluvaiheessa. Lomakehaastattelun kysy-
mykset perustuivat teoriaosaan, jossa kaytiin lapi ikdantyneiden ravitsemukseen liittyvia asioita. Ky-
symykset muotoiltiin lomakkeeseen mahdollisimman selvasti. Kysymysten rakenteessa oli hieman

paallekkaisyyksia, jotka johtivat siten myds paéllekkaisiin vastauksiin. Tutkimus on validi.

Tutkimuksen ollessa tapaustutkimus, ei samanlaisia tuloksia voida toistaa. Tutkimus ei ole reliaabeli.
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7 KEINOJA LAUTASTAHTEEN PIENENTAMISEEN

Moni asia on sidonnainen lautastéhteen syntymiseen. Siihen vaikuttavat mm. annoskoot, ruokai-
luajat, ruokailuymparistd, vanhusten ruokamieltymykset, toimintatavat, havikin seuranta seka keit-

tidn ja osastojen valinen yhteistyd. Tassa luvussa esitelladn keinoja lautastdhteen pienentamiseksi.

7.1  Oikea annoskoko

Osastoilta syntyvaa lautastahdetta voidaan pienentaa oikean kokoisilla annoksilla. Tahan mennessa
oikea annosmaara tarkistetaan seinalla olevasta listasta ja joskus ruoasta tehddaan annosmalli ennen
ruoan jakoa. Nama keinot eivat ole tehonneet. Ongelma voitaisiin ratkaista visuaalisella kuvasarjalla,
josta l6ytyy kuvat kaikista annoksista ja annoskoista. Apuvdlinetta voidaan pitaa esilla jaon aikana.

Kuvasarjasta olisi helppo tarkastaa miltd annoksen tulisi ndyttaa.

7.2 Hajautettu ruoan jako

Idea salaatin hajautettuun jakoon syntyi osastolta lomakehaastattelun yhteydessa. Salaatin jakami-
nen yksikdissa on hyva keino valttda ruoan joutumisen biojatteeseen. Salaatti voitaisiin toimittaa
osastoille yhdessa muoviastiassa lounaan yhteydessa. Osastot voisivat tilata keittiélta salaattia sen
verran, kun on tarpeen. Myds keittoruokien jako osastolla voisi olla toimiva keino havikin ehkaisyssa.
Keittoruoat voitaisiin toimittaa osastoille samoissa pdntdissa, kuin aamupuuro. Nain osastot padsevat

my®s aloittamaan ruokailun haluttuun aikaan ja siten ruokailuhetkesta tulee kotoisampi.

7.3 Listasuunnittelu

Vahiten maistuvat ruoat kuten pastaruoat, kasviskeitot, ruispuuro ja osa laatikoista pitaisi korvata
toisella ruoalla, jos lautastéhteen maaréa halutaan véhentaa. Kahden ruoan valmistus lounaalla tuot-
taa keitti6lla lisatyota, mutta jos halutaan ajatella vanhusten ruokamieltymyksia, olisi aterioiden
vaihto hyva keino pienentaa havikkia vanhusten ruokailussa. Paivallisen ruokalistaa olisi helpompi
muokata vanhuksille sopivaksi. Osastoilta voitaisiin kysya, mika ruoka erityisesti pitdisi poistaa lis-

talta ja lahtea sen jdlkeen kehittelemdan uutta korvaavaa ruokalajia ruokamieltymyksien mukaan.

7.4 Tiivis yhteistyd

Yhteistyd osastojen kanssa on tarkead. Selkedlla palautteen antamisjarjestelmalla tieto voisi valittya
keittidlle paremmin ja siihen voitaisiin reagoida oikealla tavalla. Osastoille voitaisiin toimittaa paulau-
tekysely joka viikko, jonka jalkeen keittion henkilékunta voisi kéyda yhdessa lapi osastoilta tulleet
palautteet. Rohkaisemalla hoitohenkildkuntaa antamaaan palautetta enemman ja useammin, voi-

daan keittion toimintaa muuttaa haluttuun suuntaan.
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7.5 Ruokahavikin seuranta

Saanndlliselld ruokahavikin seurannalla ja tulosten vertailulla voidaan tarkastella epdkohtia ja muut-
taa toimintaa kannattavammaksi. Jatteen seuranta on paras keino pysya ajan tasalla siita, miten pal-

jon sydmadkelpoista ruokaa paatyy hukkaan. Suunnittelemalla seurannan ajankohdat etukateen, saa-

daan apuvaline osaksi normaalia vastuullista toimintaa.
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8 POHDINTA

Opinndytetyon tavoitteena oli kehittda keinoja, joilla henkilékunta voisi pienentda osastoruokailussa
syntyvda lautastahdetta. Tyon tutkimuskysymyksia olivat: Paljonko lautastdhdetta osastoilta syntyy?

Miksi lautastdahdettd syntyy? ja Miten mahdollista havikkia voidaan pienentaa?

Tutkimuksen mukaan aamupalalla lautastdhde oli 14%, lounaalla 29% ja paivalliselld 29%. Lautas-
tahdetta aiheuttivat pdaasiassa liian suuret annoskoot. Muita syita lautastédhteen muodostumiseen
olivat vahemman maistuvat ruoat ja ruoan jakotapa. Havikkia voidaan pienentaa keittién toimesta
oikean kokoisilla annoksilla, hajauttamalla ruoan jakoa, listasuunnittelulla, havikin aktiivisella seuraa-

misella ja tiiviilla yhteistydlla osastojen kanssa.

Tutkimuksen tuloksia oli hankala verrata aikaisempiin tutkimuksiin erilaisten tutkimusasetelmien
vuoksi. Esimerkiksi Ulla Haverisen opinndytetydssa lounas ja paivallinen punnittiin yhdessa, minka
vuoksi tuloksia ei voida vertailla luotettavasti tdssa opinnaytetydssa. Lautastéahdetta vanhusten ruo-

kapalveluissa on tutkittu yllattdvan vahan, minka vuoksi vertailukohteita oli haasteellista 16ytaa.

Tutkimuksessa onnistuttiin hyvin tutkimaan sitd mita oli tarkoituskin. Kaikkiin tutkimuskysymyksiin
saatiin vastaukset, eika tutkimuksen suunta muuttunut tydn edetessa. Tutkimuksesta olisi saanut

laajempaa tietoa, jos tydssa olisi tutkittu lautastahteen lisaksi myds muita ruokahdvikin osa-alueita
kuten tarjoiluhavikkia ja valmistushéavikkid. Muita osa-alueita tutkimalla tuloksia olisi ollut helpompi

verrata myos muihin tutkimuksiin.

Tulosten luotettavuuteen vaikuttaa se, miten todenmukaisesti osastoille meneva ruoan kokonai-
maara saatiin laskettua. Ruoan kokonaismaara laskettiin taustalomakkeeseen sen perusteella, pal-
jonko annosten tulisi painaa. Todellisuudessa ruokaa kuitenkin jaettiin enemman kuin olisi pitényt.
Ylimaardisen ruoan jakaminen vaikuttaa havikki mittauksen tulokseen vaarentavasti. Mahdollinen
heitto tuloksissa on kuitenkin niin pieni, ettd luvut ovat kayttékelpoisia ja tarpeeksi luotettavia ruoka-

havikin kartoittamisessa.

Tutkimuksen tuloksia voidaan hyddyntda jatkossa ruokahavikin seurannassa. Dokumentoituja tulok-
sia lautastédhdeen maarasta voidaan verrata toisiinsa, kun havikkia mitataan seuraavan kerran Van-
han Pappilan keittiolld. Jos keittiolla otetaan kehitysideoita kayttéon, voidaan tutkia myds niiden vai-
kutusta ruokahavikin maaraan. Jatkossa lautastahteen tutkinnassa voitaisiin huomioida my®és leivan

osuus havikissa.
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LIITE 1: HAVIKIN SEURANTALOMAKE

LAUTASHAVIKKIMITTAUS

Osaston nimi

Aamupala vko. 1

teastia 1)

Paivamaara Ruokajate kg (Ja-

Muu biojate kg
(Jateastia 2)

Aamupala vko. 2

teastia 1)

Paivamaara Ruokajate kg (Ja-

Muu biojate kg
(Jateastia 2)
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LIITE 2: TAUSTATIETOLOMAKE

TAUSTATIETOLOMAKE

Paivamaara: Osasto:

Ruokailijamaara:

Aamupala Lounas Paivallinen

Valmistetun ruoan
maara kg

Ruokalaji

LAmmin lisuke:

Paaruoka:

Lisukekastike:

Salaatti:

Jalkiruoka:

Erityisruokavaliot yhteensa:

Muu, mita?

Yhteensa:
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LIITE3: LOMAKEHAASTATTELU

LOMAKEHAASTATTELU LAUTASTAHTEESTA

Ovatko aterioiden annoskoot sopivia? Onko lautasella tar-
peeksi ruokaa vai liian vahan?

Onko ruokien annosmaarissa paljon vaihtelevuutta?

Kuinka usein annoskortit paivitetaan?

Minkalaiset ateriat ovat vahiten maistuvia vanhuksille?

Mista aterian osasta syntyy eniten lautastahdetta?

Onko ruokien mausteisuus sopiva vanhuksille?
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Ovatko aterioiden valit sopivia?

Minkalainen ruokailuymparisté vanhuksilla on?

Kuinka hyvin ruokailuhetkelle on jarjestetty aikaa?

Maistuvatko rakennemuutetut ruoat (soseet ja nesteet) yhta
hyvin kuin tavalliset ruoat?

Valittyvatko palautteet ruoasta keittidlle ja miten hyvin siihen
reagoidaan?

Miten lautastdahdetta voidaan vahentda? (Vapaa sana)
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