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Ikddntyneiden ravitsemus

o0 00

Ika an e en Ikdsntyneet voidaan ryhmitelld
toimintakyvyn ja avun tarpeen mukaan:
I. Hyvakuntoiset

(] o 2. Kotona asuvat, useita eri sairauksia ja
raVItS emus a haurastumista, ei ulkopuolista apua
J 3. Kotihoidon asiakkaat, avuntarvetta

paivittdisissa toiminnoissa
4.Ympirivuorokautisessa hoidossa

ruOka al ‘7 elut olevat tarvitsevat apua useissa
pdivittdisissa toiminnoissa

Opinnoissa tarkastellaan idn, sairauk-

OPI NTO AKSO sien ja muiden tekijéiden aiheuttamia
= muutoksia toimintakykyyn ja ravinnon
tarpeeseen. lkdintyessi energian tar-

VE RKKO O PI NTOI NA ve pienenee ravinnontarpeen pysyessd
= ennallaan. Ruokahalu voi huonontua, ja

lisdksi sairauksien lisddantyessd ja toimin-

takyvyn huonontuessa avun tarve kas-

vaa. Ruokailuun voivat vaikuttaa myos

taloudelliset haasteet, joskus my6s alko-
holin kaytto.

Kaikilla ei ole dlypuhelimia eikd digiva-
lineiden kayton osaamista, joten palve-
luiden saavutettavuus voi olla hankalaa,
ja pienilla paikkakunnilla tarjontaa on
vahan. Kauppa-asiointi voi vaikeutua ja
ruuanvalmistusosaaminen olla puutteel-
lista. Kaikilla ei ole ldheisid tai omaisia,
jotka voivat asioita hoitaa.

Ateriapalvelu on kotiin toimitettava
kuuma tai kylma lounas, joka kattaa vain
osan paivittdisestd ravinnon tarpees-
ta. Miten hoidetaan aamupala, vilipalat
ja paivalliset? Kotipalvelun vastuulla on
huolehtia niita, jos asiakkaalla ei ole
TEKSTI:Eeva Koljonen | KUVAT: Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu omaisia tai asiakas itse ei pysty huoleh-
timaan asioistaan. Tama seikka oli yllatys
useille opiskelijoille, ja siihen tulisi kiin-

Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulussa nittid huomiota. Voitaisiinko palveluna
toteutettiin kevailla 2021 ensimmainen Ikdantyneen tarjota muitakin aterioita ja valipaloja?
ravitsemus ja ruokapalvelut -opintojakso verkossa. Kotipalveluja toteuttavalta henkilstal-
Opiskelijaryhma muodostui ravitsemis- ja ti vaaditaan laajaa asiakasymmirrysti
: ; D p : ja asiakkaan ohjaami Ivelujen  %4-
hoivapalvelujen henkilstésti seki restonomi- Ja asiakaan onjaamista palveljen aa
. ) ) . relle. Joskus ennakkoluulot voivat olla
ja terveysalan ammattikorkeakouluopiskelijoista. este kotiateriapalveluihin siirtymiseen.
Osaamisen ja palveluiden kehittimistarvetta Palvelun tarpeen arvioinnissa tulee osata
. . . . .. tarjota yksityisid ja julkisia ruokapalvelu-
vaikuttaa olevan. Opmtolakso tarjoaa oppimis- ja. Palveluasumisessa ja hoitolaitoksissa
ja keskustelufoorumin eri ammattiryhmille. asiakkaiden ruokailun ja ravitsemuksen

toteuttaminen vaatii moniammatillista
yhteistyOta ja osaamista.
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Aliravitsemuksen
tunnistaminen

Suositusten mukaan ravitsemustilan arvi-
ointia tulisi ikdantyneille tehda saannolli-
sesti. lImeni, etta ravitsemustilan arviointi
MNA (Mini Nutritional Assessment) -tes-
tin avulla oli useille uusi asia. Testi on no-
pea ja helppokdyttdinen. Testin avulla ali-
ravitsemustilassa tai aliravitsemusriskissa
olevat asiakkaat tunnistetaan, heidan ruo-
kavalionsa tdydentimisen tarve mdiritel-
lidn ja voidaan tilata tdydennetyt ateriat
tai ravintovalmisteet. Energian, proteiinin
ja suojaravintoaineiden tdydentamisti voi-
daan toteuttaa peruselintarvikkeilla ja va-
lipaloja lisaamalla. Ravitsemustilan kohen-
tuminen parantaa toimintakykya ja auttaa
sairauksista toipumisessa.

Yhteinen kieli eri osapuolten
valilla

Ruokaan ja ravitsemukseen liittyvad osaa-
mista vaaditaan ruokapalveluhenkil6ston
lisaksi koti- ja hoivapalveluhenkil6stolta.
Asiakas saattaa puhua ruoka-allergias-
ta, vaikka kyse olisi intoleranssista. Nain
asiakkaalle tilataan maidoton ruoka,
ja keskeisen ruoka-aineen poistami-
nen aiheuttaa ravitsemuksellisen riskin.
Ammattilaisen on osattava esittdd oikei-
ta kysymyksid, ja samoja kisitteitd tulee
kayttdd ruokatilauksissa.

Sopimuskidytinnoét ja laadun
varmistaminen

Opinnoissa perehdytdian hankinta- ja so-
pimuskaytantoihin, ruokapalvelujen jarjes-
tamisen erilaisiin malleihin ja ruokapalve-
luiden laatukriteereihin ja yhteistyhon.
Ikdaantyville suunnattujen ruokalistojen
tulee olla kohderyhmille sopivia, tuttuja
ja turvallisia ruokalajeja. Ruokapalvelujen
ymparistd- ja ilmastokestdvyys toteutuu
kotimaisia raaka-aineita ja sesonkiruokaa
valitsemalla. Kalan kayton lisidamiseen
voitaisiin vaikuttaa kotimaisen kalan saa-
tavuuden parantamisella ammattikeit-
tioon sopivassa muodossa. Sopimuksissa
voidaan vaatia ravintosisillon laskentaa
ja sopia erikseen rakennemuutetusta, ra-
vintosisalloltaan tiydennetystd ruuasta ja
erityisruokavalioiden toteuttamisesta.

Asiakkaan syomistd on seurattava, silla
syomattd jadnyt ruoka aiheuttaa ravitse-
mustilan vajeita asiakkaalle. Lisaksi havik-
kiruoka aiheuttaa turhaa tyoti prosessin
kaikissa vaiheissa ja lisdd kustannuksia.

Moniaistisuuden huomioiminen ruokailun
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jarjestimisessd on tdrkedd. Ruokahalua
parantavat ruokailuympariston estetiikka,
varit, valot, danimaailma ja kaunis kattaus
seka tietenkin ruuan maku, tuoksut, ruuan
sopiva rakenne ja turvallisuus.

Ideoita ruokapalveluihin

Opiskelijat tuottivat uusia kehittamisi-
deoita ruokapalveluihin. Korona-aika on
lisinnyt vanhusten yksindisyyttd, joten
yhdessd syomisen tapoja tulee kehittda
ja parantaa digitaalisten vilineiden avul-
la. Kun erilaisten yhteisollisen asumisen
muodot lisddntyvat, samalla lisdantyy
my6s yhdessa syominen.

Kauppojen kotiin  toimitettujen ruo-
kapalveluiden kiytté on jo nyt yleis-
td.  Ravintolapalveluiden kehittami-
sessd voitaisiin  huomioida ikddntyvat
aiempaa paremmin, ja suunnittelua kan-
nattaisi suunnata ruokalistoihin, tuottei-
siin ja markkinointiin. Pakkaustekniikan
parantuessa aterioita voidaan sdilyttdd
aiempaa pidempiin ja kuljetuksia voidaan
harventaa, miki tima luo uusia mahdol-
lisuuksia kotiin toimitettaviin aterioihin.
Mallia voidaan ottaa my6s maailmalta, ja
asuntoalueilla kiertavat ruokarekat voisi-
vat olla uutta liiketoimintaa.

Jarjestot, hankkeet ja oppilaitokset voisi-
vat jarjestad ikddntyneille ruokakursseja
esimerkiksi opiskelijoiden harjoitust6ina.
Esimerkiksi pienen talouteen kiteva kier-
toilmakypsennin voisi olla uunia ja liettd
helpompi ja turvallisempi, mutta sen kayt-
to vaatii opettelua. lkdantyneille suunna-
tut ruokaan ja ravitsemukseen liittyvit
tietoiskut, podcastit, verkko- ja live-luen-
not lisdadvit tietoa, taitoja ja toimintakykya.

Ikdintyneen ruoka- ja
ravitsemispalvelut -opintojakso

Ikddntyneen ruoka- ja ravitsemuspalve-
lut -opintojen aikana tutustutaan ikdan-

tyneisiin asiakkaina ja erilaisten pal-
veluiden kdyttdjind — niin kotona kuin
erilaisissa hoivapalveluissa. Ikdadntymisen
aiheuttamat muutokset ovat keskeinen
osa asiakasymmarryksen rakentamista.
Ravitsemustilaa arvioidaan MNA-testin
avulla ja opiskellaan asiakaslahtoisen ra-
vitsemushoidon ja ruokailun suunnitte-
lua ja toteuttamista, lasketaan ravinnon
saannin toteutumista ja riskitilanteiden
korjaamista ja ikdantyneiden ruoka- ja ra-
vitsemussuositusten soveltamista. Lisaksi
perehdytian myos ruokapalvelujen so-
pimuskaytantoihin, hankintakriteereiden
maarittelyyn ja ikddntyneiden ruokapalve-
luiden laatutekijoihin.

Opintojakson materiaali on Xamkin
Learn-oppimisalustalla ja sisdltid sahkoi-
sid kirjoja ja linkkejd, luentoja, testejd ja
sisdltdd myds vertaisoppimista, mitd pi-
dettiin hyvdand asiana. Oppimistehtavia
voi liittdd omaan tyopaikkaan ja tehti-
vid voi tehdd my6s yhdessd. Opinnoissa
voi edetd omaan tahtiin, ja opiske-
lu on aikaan ja paikkaan sitomatonta.

Ikddntyneen ruoka- ja ravitsemuspalvelut
(5 op) -opintojakso toteutetaan kevddilld ja
syksylld 2022. Lisdtietoa www.xamk.filkoulu-
tuskalenteri ja www.xamk.filavoinamk
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