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ABSTRACT 
  

The number of older people will increase in the next few years and the aim is 
to live at home for as long as possible. Therefore, more services are needed 
to support living opportunities at home. The wishes and needs of the elderly 
alter as generations change. In the future, we need more customer-oriented 
services that support good nutrition and increase one’s own well-being. 
 
The commissioner of the thesis is the Ikäruoka 2.0 project. The aim of this 
project is to develop services that support good nutrition, functional capacity 
and social interaction for the elderly living in different areas. The services, 
which are being developed in the Ikäruoka 2.0 project, are various trade, res-
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The thesis is related to the commissioner’s goals. In addition, a service prod-
uct description of the food service for the elderly living at home, has been cre-
ated in the thesis. The food is prepared together with desire of the elderly in 
the Let’s cook together -service. The aim of this service is to provide food ser-
vice for the elderly that is in accordance with quality recommendations. The 
food service of the future emphasizes taking into account the elderly person’s 
own wishes and a participatory approach that maintains the elderly person’s 
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Service design, in which customer understanding has been built using the the-
oretical basis, one’s own experiences and observation, has been used as a 
method in the description of the service product. A challenge of the Let’s cook 
together -service is its high price, which may be the cause for current low de-
mand. The service supports good nutrition and functional capacity of the el-
derly. Therefore, the service may become a new option for older people living 
at home in the future 
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1 JOHDANTO  

Ikääntyvän väestön määrän lisääntyminen lähivuosina ja suuntaus, jossa 

ikääntyvät asuvat omissa kodeissaan mahdollisimman pitkään, asettavat ke-

hittämistavoitteita monille palveluille, joita ikääntyneet käyttävät. Palveluiden 

kehittämisessä on tärkeää huomioida ikääntyvien erilaiset tarpeet eri elämän-

vaiheissa. Palveluiden kehittämisessä tulee huomioida myös ikääntyneiden 

palveluille osoitetut laatusuositukset, joissa korostetaan ikääntyneen itsemää-

räämisoikeutta, palveluihin vaikuttamismahdollisuuksia sekä toimintakykyä yl-

läpitäviä ja kotona asumista tukevia toimia palveluissa. 

 

Opinnäytetyön lähtökohtana on ikääntyneille suunnattavan palvelun kehittämi-

nen. Tulevaisuudessa ikääntyneet haluavat enemmän vaihtoehtoja kotiin jär-

jestettäviin ruokapalveluihin. Opinnäytetyössä kehitettävän Kokataan yhdessä 

-palvelun tarkoituksena on, että ruoka-alan ammattilainen tulee ikääntyneen 

kotiin valmistamaan ruokaa yhdessä hänen kanssaan. Ikääntynyt voi itse vai-

kuttaa siihen, mitä ruokaa valmistetaan ja millaisista raaka-aineista. Ruoan 

valmistaminen yhdessä ikääntyneen kanssa ylläpitää toimintakykyä ja lisää 

ikääntyneen omassa arjessa pärjäämistä. Palveluun liittyy myös vahvasti sosi-

aalinen kanssakäyminen, joka tuo ikääntyneelle piristystä päivään. 

 

Opinnäytetyön toimeksiantajana on Ikäruoka 2.0 -hanke. Hankkeen tavoit-

teena on kehittää kotona asuvien ikäihmisten hyvää ravitsemusta, toimintaky-

kyä ja sosiaalista kanssakäymistä tukevia palveluita. Hankkeen toteuttajina 

ovat Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, Jyväskylän ammattikorkeakoulu 

ja Gery ry. Opinnäytetyön tarkoituksena on tuoda lisätietoa hankkeelle yksi-

löidystä kotona asuville ikääntyneille suunnatusta palvelusta. 
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2 OPINNÄYTETYÖN TAUSTA 

2.1 Ikääntyvä Suomi 

Suomi ikääntyy kasvavaa vauhtia, syntyvyys vähenee ja samalla eliniän en-

nuste nousee. Vuoden 2017 lopussa yli 65-vuotiaita oli 21,4 % koko väes-

töstä, ja ennusteiden mukaan yli 65-vuotiaiden määrä nousee 25,6 %:iin vuo-

teen 2030 mennessä. (Terveyskylä 2019.) 

 

Ikääntyvän väestön määrän lisääntyminen lähivuosina ja suuntaus, että ikään-

tyvät asuvat omissa kodeissaan mahdollisimman pitkään, asettavat kehittä-

mistavoitteita monille palveluille, joita ikääntyneet tarvitsevat ja käyttävät. Jotta 

kotona asuminen olisi mahdollista, erilaisia kotiin vietäviä palveluita on kehitet-

tävä ja lisättävä, jotta ikääntynyttä pystytään tukemaan oikeaan aikaan oikeilla 

palveluilla. Palveluita kehitettäessä on tärkeää huomioida ikääntyvien erilaiset 

tarpeet, joihin vaikuttavat terveydentila, toimintakyky sekä taloudelliset mah-

dollisuudet. 

 

Yksi tärkeimmistä kotona asuville ikääntyneille tarjolla olevista palveluista ovat 

ruokapalvelut, joita asuinpaikasta riippuen tarjoavat julkiset tai yksityiset toimi-

jat. Ruoka ja sen laatu ovat tärkeässä osassa ikääntyvän hyvinvointia ja toi-

mintakyvyn ylläpitämistä.  

 

Monien tutkimusten mukaan tulevaisuudessa ikääntyvät haluavat itse vaikut-

taa enemmän siihen, mitä syövät ja millaisista raaka-aineista ruoka on tehty. 

Tulevaisuudessa makutottumukset muuttuvat uusien ikääntyvien sukupolvien 

myötä ja asiakaslähtöisyyttä tulee huomioida entistä tarkemmin. Julkisten ruo-

kapalveluiden toimintaa tehostetaan ja tuotettavat tuotantoerät kasvavat, 

jonka seurauksena yksilön toiveita ei välttämättä pystytä enää huomioimaan. 

Siksi on tärkeä kehittää uusia toimintatapoja tällä hetkellä toimivien ruokapal-

veluja rinnalle, tarjoamaan vaihtoehtoja asiakkaalle. 

 

Toimeksiantajani Ikäruoka 2.0 -hanke on tehnyt selvitystyötä kotikokki-toimin-

nasta, jossa tavoitteena on ikääntyneiden yhteisöllinen ruokailu eli kokki tulee 

asiakkaan kotiin valmistamaan ruokaa useammalle asiakkaalle. Kotikokki-toi-

mintaa kehitettiin Mäntyharjun alueella yhdessä paikallisten toimijoiden 
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kanssa. Kotikokki-idea ei edennyt kokeiluun asti, koska haasteeksi muodostui-

vat kustannukset, pienet kotikeittiöt ja osallistujien saaminen kokeiluun. (Ikä-

ruoka 2.0.)  

 

Kotikokki-toiminnan ideassa korostuu ikääntyvien palveluilta odotettavia monia 

hyviä asioita. Ikääntynyt voi esimerkiksi itse vaikuttaa valmistettaviin ruokiin, 

palvelun helppous, sosiaalinen kanssakäyminen ja yhteisöllisyys. Selvitän 

opinnäytetyössäni Kotikokki -toiminnan hyvän idean pohjalta, yksilöidymmän 

palvelun mahdollisuuksia ja haasteita. 

 

2.2 Opinnäytetyön tavoite ja rajaus 

Opinnäytetyön tavoitteena on tehdä palvelutuotteen kuvaus, jonka avulla on 

hyvä kehittää pohjaa kotona asuville ikääntyneille suunnattavaan palveluun. 

Palvelun kohderyhmänä ovat kotona asuvat ikääntyneet. Kokataan yhdessä   

-palvelun ajatuksena on, että yhdessä asiakkaan kanssa, hänen omassa ko-

dissaan, valmistetaan asiakkaan toivomaa ruokaa. Asiakkaalla on mahdolli-

suus vaikuttaa valmistettaviin ruokiin. Ruoan valmistuksen ohessa voidaan 

antaa vinkkejä ja neuvoja ikääntyneen terveelliseen ruokavalioon. Yhdessä te-

kemällä on tarkoituksena myös ylläpitää ikäihmisen toimintakykyä. Asiakas 

osallistuu ruoanvalmistamiseen omien voimiensa mukaan. Yhdessä tekemi-

seen liittyy myös sosiaalinen kanssakäyminen.  

 

Tulevaisuudessa tarvitaan paljon erilaisia ikäystävällisiä palveluita tukemaan 

ikääntyneiden kotona asumista. Palveluiden kehittämisessä täytyy ottaa 

enemmän huomioon ikääntyneiden sukupolvien muuttuminen ja sen myötä 

myös palveluiden erilaiset tarpeet. 

 

Tämän opinnäytetyön tavoitteena on hakea vastauksia seuraaviin kysymyk-

siin: 

- Millainen on hyvä kotiin tuotettava ruokapalvelu tulevaisuuden ikäänty-
ville? 

- Voiko palvelusta tulla uusi vaihtoehto tulevaisuuden ruokapalveluihin? 

 

Opinnäytetyössä keskitytään yhdelle asiakkaalle suunnattavaan palveluun Ko-

kataan yhdessä, jossa halutaan korostaa asiakkaan vaikutusmahdollisuuksia 
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palveluun sekä hyvän ravitsemuksen ja osallistavan toiminnan merkitystä toi-

mintakyvyn ylläpitoon. 

  

Opinnäytetyö rajautuu palvelun suunnitteluun. Opinnäytetyössä tehdään pal-

velutuotteen kuvaus sekä pohditaan palvelun mahdollisuuksia ja haasteita. 

Opinnäytetyössä esitetään esimerkki ateriakokonaisuuden hinnoittelusta 

mutta ei tarkastella syvällisemmin palvelun rahoitukseen, markkinointiin sekä 

saatavuuteen liittyviä asioita. Sisällönanalyysin avulla selvitetään hakusanan 

vaikutusta palvelun sisältöön. Opinnäytetyön tarkoituksena on tuottaa lisätie-

toa Ikäruoka 2.0 -hankkeelle Kokataan yhdessä -palvelusta, josta voisi tulevai-

suudessa kehittää hyvää ravitsemusta ja toimintakykyä ylläpitävän palvelun 

kotona asuville ikääntyneille. 

 

2.3 Toimeksiantaja 

Palvelun kehittäminen liittyy toimeksiantajani Ikäruoka 2.0. -hankkeen tavoit-

teisiin. Ikäruoka 2.0 -hankkeen tavoitteena on kehittää kotona asuvien ikäih-

misten hyvää ravitsemusta, toimintakykyä ja sosiaalista kanssakäymistä tuke-

via palveluja. Kehitettäviä palveluita Ikäruoka 2.0 -hankkeessa ovat erilaiset 

kauppa-, ravintola, koulutus- ja ohjauspalvelut. (Ikäruoka 2.0.) 

 

Ikäihmiset asuvat erilaisilla alueilla, osa kaupungin keskustassa, osa taaja-

massa tai maaseudulla, minkä vuoksi erilaisilla asuinalueilla tarvitaan erilaisia 

palveluita. Ikäruoka 2.0 -hankkeessa kehitetään palveluita ja toimintamalleja 

erilaisille alueille, sekä kaupunkialueille että maaseuduille. Ikäruoka 2.0 -hank-

keen pilottialueina ovat: Juva, Mäntyharju, Järvenpää ja Jyväskylän keskusta-

alue. (Ikäruoka 2.0.) 

 

Hankkeessa nostetaan esille erilaisten asuinalueiden ikäihmisten ja ruokaan 

liittyvien palvelujen tuottajien oma potentiaali kehittää yhdessä alueen palve-

luita. Hankkeen lähtökohtana on tieto siitä, että hyvää ravitsemusta ja sosiaa-

lista kanssakäymistä tukevat ruokaan liittyvät palvelut ovat tärkeä tekijä ko-

tona asuvien ikäihmisten toimintakyvyn ja yhteisöllisyyden tukena. Ikäruoka 

2.0 -hankkeen puitteissa on järjestetty erilaisia tilaisuuksia ja työpajoja, joissa 

on tavattu pilottialueiden ikääntyneitä ja palvelun tuottajia. Tapaamisissa on 

kartoitettu ikääntyneiden ideoita ja ajatuksia sekä pyritty yhdessä etsimään 
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ratkaisuja esille tulleisiin ajatuksiin ja haasteisiin. Ikäruoka 2.0 -hankkeen ta-

voitteena on lisätä palvelujen saatavuutta, saavutettavuutta, kiinnostavuutta ja 

hyväksyttävyyttä. (Ikäruoka 2.0.) 

 

Ikäruoka 2.0 -hanketta hallinnoi Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu. Li-

säksi hankkeen osatoteuttajina toimivat Jyväskylän ammattikorkeakoulu ja 

Gery ry. Hankkeen toteuttamisajankohta on 1.2.2020–31.10.2022. Ikäruoka 

2.0 -hanke saa rahoitusta Sosiaali- ja terveysministeriön myöntämää valtion-

avustusta terveyden edistämisen määrärahasta. (Ikäruoka 2.0.) 

 

3 IKÄÄNTYNEEN AKTIIVISEN ARJEN TUKEMINEN 

3.1 Ikääntynyt, ikäihminen, vanhus ja seniori 

Ikäihmisiä kuvaava terminologia on monimuotoista, yhtä oikeaa selitystä ter-

mistölle on vaikea löytää. Eliniän ennuste on kasvanut ja terveet ikävuodet li-

sääntyneet, joten vanhuusikä on siirtynyt myöhemmäksi. Iäkäs henkilö on 

laissa määritelty sellaiseksi, jonka toimintakyky on heikentynyt korkean iän 

myötä alkaneiden, lisääntyneiden tai pahentuneiden sairauksien tai vammojen 

vuoksi taikka korkeaan ikään liittyvän rappeutumisen johdosta. (Terveyskylä 

2019.) 

 

Helander (2006) kertoo kirjassaan, että järjestyslukuperusteisen ikäjaottelun 

taustalla on ajatus, että ihmisen elämänkaari on jaettavissa neljään–viiteen 

vaiheeseen. Lapsuus ja nuoruus voidaan jaotella yhteen tai jakaa kahteen eril-

liseen jaksoon. Toinen ikä käsittää työikäiset henkilöt, kolmatta ikää elävät 

työstä eläköityneet eli yli 60-vuotiaat ja neljännessä iässä ovat yli 80-vuotiaat. 

(Helander, 2006, 19–20.) 

 

Opinnäytetyössäni käytän sanaa ikääntynyt, vaikka ikääntynyt on laaja käsite, 

koska kaikki vauvasta vaariin ikääntyvät, mutta ikääntyvä on myös mielestäni 

neutraali sana eikä tuo negatiivista sävyä puhuttaessa vanhemmista henki-

löistä. Opinnäytetyössäni ikääntyneillä tarkoitetaan vanhuuseläkkeellä olevia 

yli 65-vuotiaita henkilöitä.  
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3.2 Ikääntyneen ravitsemus 

Elämänkulun eri vaiheissa ravitsemukselliset tarpeet vaihtelevat, mutta ruo-

asta nauttiminen on pysyvää (Kulmala, 2019, 22). Ikääntyessä ruoan ja ravit-

semuksen rooli on erittäin tärkeä. Ruokaan liittyy ikääntyneellä yleensä vakiin-

tuneet ruokailutavat ja mieltymykset, jotka tuovat turvallisuuden tunnetta elä-

mään. (Vuotilainen ym. 2002, 140.) Myös KulmaIa (2019) toteaa että: ”ruoka 

herättää tunteita, iloa, muistoja ja aisteja”. 

 

Ikääntyneellä hyvä ravitsemustila, ruokailu ja ravinnonsaanti tukevat toiminta-

kykyä, terveydentilaa sekä elämänlaatua (Kulmala, 2019, 22). Kun ikäänty-

neen toimintakyky ja terveydentila heikentyvät, myös syöminen voi olla hyvin 

puutteellista. Heikentyneeseen ravitsemustilaan syyt löytyvät usein ruokava-

lion heikosta laadusta ja niukasta energian saannista. (Paavola ym. 2018.) 

 

Huono ravitsemustila, vähäinen proteiinin sekä riittämätön vitamiinien ja kiven-

näisaineiden saanti kiihdyttää haurastumista, lihaskatoa, heikentää vastustus-

kykyä sekä ennakoi sairastumiskierrettä ja laitostumista (Ikääntyneiden ravit-

semustila Suomessa s.a.). Usein seurauksena heikentyneestä ravinnon saan-

nista ikääntynyt altistuu herkemmin sairauksille ja sen myötä toimintakyky 

heikkenee. Hyvän ravitsemuksen turvaaminen jo hyvissä ajoin, kunkin ikään-

tyneen yksilöllinen tilanne huomioiden, auttaa ennaltaehkäisemään heikenty-

neestä ravitsemustilasta johtuvia ongelmia. (Paavola ym. 2018.) 

 

On tärkeää ottaa huomioon, että hyvässä ravitsemuksessa korostuvat eri piir-

teet ikääntymisen eri vaiheissa. Hyväkuntoiset, itsenäisesti pärjäävät ja aktiivi-

set ikääntyvät kykenevät huolehtimaan ravitsemuksestaan eri tavoin kuin ulko-

puolisesta avusta riippuvaiset kotona asuvat asiakkaat. Jotta kotona pärjäisi 

pidempään, kotiin saatavien palveluiden avustuksella tai ilman, on hyvistä ja 

ravitsevista ruokapalvelumuodoista apua. Ruokapalveluilla ja ravitsemusneu-

vonnalla voidaan tukea ravitsemusta monissa elämäntilanteissa. (Paavola ym. 

2018.) 
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3.3 Ikääntyneiden ravitsemussuositukset 

Hyvä ravitsemustila ikääntyvillä on edellytys toimintakyvyn ylläpitämiseen, 

jonka avulla turvataan päivittäisen elämän sujuminen ja parannetaan elämän-

laatua. Ikääntyvien ravitsemukseen vaikuttavat iän lisäksi monet muut seikat 

kuten fysiologiset, psykologiset, sosiaaliset ja taloudelliset tekijät sekä sairau-

det. (Terveyden ja hyvinvoinninlaitos 2019.)  

 

Koska hyvä ravitsemus on tärkeässä asemassa iän lisääntyessä, ovat 

Valtion ravitsemusneuvottelukunta (VRN) ja Terveyden ja hyvinvoinninlaitos 

(THL) tehneet yhdessä julkaisun ikääntyneiden ruokasuosituksista Vireyttä se-

niorivuosiin -ikääntyneiden ruokasuositukset, jotka perustuvat kansallisiin ” ter-

veyttä ruoasta” ravitsemussuosituksiin ja kliinisten näkökulmien osalta tutki-

musnäyttöön. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2020, 8.) 

 

Ikääntyneiden ravitsemussuositukset ovat valtakunnallinen laatusuositus, 

jonka tarkoituksena on edistää ja tukea ikääntyneiden ravitsemusta. 

Suosituksessa kuvataan terveyttä edistävä ruokavalio, joka sopii kaikille 

ikääntyneille omien ruokavalintojen perustaksi. Suosituksen mukainen syömi-

nen turvaa hyvän ravitsemustilan ylläpitämistä ja edistää näin terveyttä, fyy-

sistä ja psyykkistä toimintakykyä sekä sosiaalista hyvinvointia ja elämänlaa-

tua. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2020, 8.) 

 

Kansallisten ravitsemussuositusten (2014) mukaan kestävän kehityksen näkö-

kulma tulee ottaa huomioon ruokavalinnoissa. Etenkin tulevaisuuden ikäänty-

vät ovat ympäristö- ja ilmastonmuutostietoisia ja haluavat edistää kestävyyttä 

ruokavalinnoillaan. Ikääntyvien kohdalla on tärkeää huomioida kuitenkin ma-

kumieltymykset ja tottumukset. Tärkeää on, että ruoka maistuu ikääntyneelle 

ja tulee syödyksi, koska silloin myös ruokahävikki vähenee. Ympäristöystäväl-

lisessä ruokavaliossa suositaan kotimaisia satokauden vihanneksia, juureksia, 

palkokasveja, sieniä, hedelmiä ja marjoja sekä käytetään punaista lihaa koh-

tuudella (kuva 1). Kestävää kehitystä tukeviin valintoihin kuuluvat peruna, vilja 

tai viljalisäke riisin tilalla, kala ja etenkin järvikala, rypsiöljy, kasviöljylevite sekä 

vesi. (Ikääntyneiden ravitsemussuositukset 2020, 18.) 
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Kuva 1. Terveellisiä ja kestäviä ruokavalintoja (Valtion ravitsemusneuvottelukunta Vireyttä se-

niorivuosiin -ikääntyneiden ruokasuositukset, 2020) 

 

Suositus sisältää ohjeet ikääntyneiden ravitsemustilan määrittämiseen, sen 

seurantaan ja yksilöllisen ravitsemushoidon toteuttamiseen. Lisäksi kerrotaan 

ikääntyneiden ravitsemuksen erityispiirteistä ja kuvataan hyviä käytäntöjä ruo-

kapalvelujen ja ravitsemushoidon kehittämiseen.  

 

3.4 Kotona asuminen ja ravitsemuksen merkitys 

Ravitsemuksellisena haasteena ikääntyneillä on kulutusta vastaavan energian 

sekä riittävän proteiinin ja muiden välttämättömien ravintoaineiden saanti. Pro-

teiinin saantiin on tärkeää kiinnittää huomiota myös hyväkuntoisten kotona 

asuvien ikääntyneiden kohdalla, koska myös heillä saannin on havaittu olevan 

suurella osalla suosituksia vähäisempää. (Paavola ym. 2018, 12.) Mitä varhai-

semmassa vaiheessa voidaan ikääntynyttä tukea hyvien ruokatottumusten 

omaksumisessa ja käytännön toteutuksessa sitä tehokkaammin voidaan hi-

dastaa heikentyneestä ravitsemustilasta aiheutuvat ongelmat terveydessä ja 

toimintakyvyssä. (Paavola ym. 2018, 12.) 

 

Lähtökohtana ikääntyneen ravitsemuksessa on tietysti terveellisyys, mutta vä-

lillä täytyy käyttää realistista näkökulmaa asiaan ja joustaa suosituksista. 

Ikääntyneen makuaisti heikentyy iän myötä, minkä takia ruoan maittavuus on 



14 
 

monesti tärkeämpää kuin oikeaoppinen ravintosisältö. (Lappalainen & Turpei-

nen 1998, 197.) 

3.5 Ravitsemuksen merkitys toimintakykyyn 

Ikääntyneen toimintakyvyn ylläpitämiseksi hyvällä ravitsemuksella on tärkeä 

merkitys. Ikääntyneen toimintakyvyn säilyminen turvaa päivittäisen elämän su-

jumisen. (Eloranta & Punkanen 2008, 42.) Toimintakyky on fyysisen aktiivisuu-

den ohella keskeinen termi iäkkäillä. Toimintakyvyllä viitataan edellytyksiin sel-

viytyä tavallisista arjen askareista. Toimintakyky jaetaan usein fyysiseen, 

psyykkiseen ja sosiaaliseen toimintakykyyn. (Paavola ym. 2018, 5.)   

 

Ikääntyneen puutteellinen ravitsemus voi aiheuttaa esimerkiksi lihaskatoa ja 

sen seurauksena liikunta- ja toimintakyky sekä kehon hallinta heikkenevät. 

Tästä syystä kaatumisriski ja murtumavaarat kasvavat. Lihaskato on usein 

seurausta liian vähäisestä proteiinien, pehmeiden rasvojen ja D-vitamiinin 

saannista. Jos ravitsemusongelmia ei hoideta ajoissa, voivat ne johtaa sai-

rauskierteeseen, toimintakyvyn heikkenemiseen, laihtumiseen tai jatkuviin in-

fektiosairauksiin. (Terveyskirjasto 2020.) 

 

Ravinnolla voidaan pitää yllä hyvää toimintakykyä, mutta kuten Paavola (Paa-

vola ym. 2018, 5.) toteavat, asialla on myös käänteinen puoli jolloin, hyvä fyy-

sinen ja psyykkinen terveys sekä toimintakyky puolestaan lisäävät mahdolli-

suuksia säilyttää hyvä ravitsemustila. 

 

 

Kuva 2. Ikääntyneiden ryhmittely toimintakyvyn mukaan (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 

Vireyttä seniorivuosiin -ikääntyneiden ruokasuositus 2020) 
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Kuvan 2 mukaan ikääntyneiden ravitsemusta mietittäessä on tärkeää huomi-

oida, että ikääntyneet ovat jaettu toimintakyvyn, eivätkä iän mukaan. Voidaan 

todeta, että suuriosa ikääntyneistä on hyväkuntoisia tai toimintakyky on osit-

tain heikentynyt, mutta ikääntynyt ei silti vielä tarvitse ulkopuolista apua. Alim-

paan ryhmään kuuluvien on tärkeää tehdä ennakoitavaa työtä toimintakyvyn 

ylläpitämiseksi, hyvän ravitsemuksen ja liikunnan keinoin. Ravitsemuksen 

merkitys korostuu, kun toimintakyky heikkenee ja sairaudet lisääntyvät. Ko-

tona asuvien ruokavaliossa korostuvat energiansaannin ja -kulutuksen tasa-

paino ja ruoan ravitsemuksellinen laatu sekä maku. Heikossa kunnossa olevat 

asiakkaat tarvitsevat erityistä tukea aterioiden koostamisessa. (Terveyden ja 

hyvinvoinninlaitos 2019.) 

 

3.6 Kotiin tuotettavat palvelut 

Moni ikääntynyt haluaa asua omassa kodissaan mahdollisimman pitkään, 

tuttu ympäristö, oma rauha sekä vapaus ja itsemääräämisoikeus ovat tärkeitä 

asioita iän karttuessa. Omassa kodissa asuessa ikääntynyt tekee päivittäisiä 

askareita omaan tahtiin omien voimiensa mukaan. Kun ikääntyneen toiminta-

kyky ja voimat heikkenevät iän, sairauksien tai puutteellisen ravitsemuksen 

johdosta, tarvitaan usein ulkopuolista apua, jotta ikääntyneen kotona asumi-

nen voisi jatkua. (Voutilainen ym. 2002, 100–101.) 

 

Vanhuspalvelulaissa keskeisenä periaatteena on, että palvelut tukevat iäk-

kään henkilön hyvinvointia, terveyttä ja toimintakykyä. Terveyttä edistävä ja 

houkutteleva ravinto osana palveluja tukee lain periaatteiden toteutumista. 

Lain mukaan pitkäaikainen hoito ja huolenpito on ensisijaisesti toteutettava 

asiakkaan kotiin annettavilla palveluilla ja muilla sosiaali- ja terveydenhuollon 

avopalveluilla. Sen vuoksi kotiin saatavat tai kotoa käsin saavutettavat ruoka-

palvelut on turvattava laadukkaasti ja asiakaslähtöisesti. Sosiaalihuoltolaki so-

siaalialan yleislakina määrittelee iäkkäille tarjottavat palvelut, kuten kotipalve-

lun ateriapalvelut niihin sisältyvine tukipalveluineen sekä asumis- ja laitospal-

velut, joihin kuuluvat asiakkaan tarpeen mukaisen hoidon ja huolenpidon li-

säksi muun muassa ateria. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2020, 9.) 

 

Ulkopuolista apua ikääntyneille tarjoavat julkinen, yksityinen ja kolmas sektori.  
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Tarjolla on paljon erilaisia palveluita ikääntyneen tarpeiden mukaan esimer-

kiksi kauppa-, kylvetys-, siivous-, ateria-, kuljetus- ja hoitopalveluita. Palvelun 

toimittajasta riippuu palvelun piiriin pääsemisen edellytykset, palvelun jatku-

vuus sekä palvelun hinta.  

 

Kotiin tuotavista ruokapalveluista perinteisin on kunnallinen ateriapalvelu, joka 

yleensä tarkoittaa asiakkaalle kotiin toimitettavaa lämmintä tai kylmää lounas-

ruoka-annosta, joka sisältää pääruoan, salaatin ja jälkiruoan. Uusia vaihtoeh-

toja perinteisen toimintamallin rinnalla ovat Menumat- ja Feelia-ateriapalvelut. 

Menumat-palveluautomaatti sisältää pakastimen, johon ruoat ovat varastoitu 

ja uunin, jossa ruoka lämmitetään. Menumat-palveluautomaatti ohjaa asia-

kasta puheella ruoan lämmittämisessä. Erilaisia ruoka-annosvaihtoehtoja on 

yli 70. Säännöllisissä tilauksissa Menumat-automaatti täytetään kahden viikon 

välein asiakkaan valitsemilla ruoilla. (Menumat-palveluautomaatti 2022.) Fee-

lian verkkoruokakaupassa on tilattavissa yli sata erilaista kotiruokaa mm. keit-

toja, kiusauksia, laatikkoruokia, patoja, kastikkeita ja lisukkeita. Feelian ruoat 

valmistetaan autoklaavimenetelmällä, jossa ruokatuote pakataan vakuumiin, 

kuumennetaan korkeaan lämpötilaan ja jäähdytetään nopeasti. Tämän mene-

telmän ansiosta ruoalla on pitkä säilyvyysaika ilman lisättyjä lisäaineita. Fee-

lia-aterioita toimitetaan kotiinkuljetuksella koko Suomen alueella. (Feelia ruo-

kakauppa, 2022.) 

 

Covid-19-pandemian aikana ovat lisääntyneet myös kauppojen erilaiset ostos-

ten keräilyyn ja kotiovelle toimittamiseen liittyvät palvelut sekä arkea helpotta-

maan ruokaboksipalvelu, jossa mukana on reseptit ja raaka-aineet, joita val-

mistettaviin ruokiin tarvitaan. Ruokaboksilla on kolme erilaista vaihtoehtoa: 

Original-, Vege- ja Perheboksit. Ruokaboksin mukana voi tilata myös lisätuot-

teita esimerkiksi hedelmiä, aamupalaa, viikonloppuruokaa, jälkkäreitä, maus-

teita, kanamunia ja vaihtuvia sesonkituotteita. (Ruokaboksi s.a.) Kaupunkialu-

eella ravintoloiden valmiita ruoka-annoksia ja elintarvikkeita kotiovelle toimitta-

vat Wolt ja Foodora. Molemmat kuljetuspalvelut toimivat älypuhelimeen ladat-

tavan sovelluksen avulla tai tietokoneella. Wolt- ja Foodorasivustoilla näkyvät 

ravintolat ja kaupat, jotka ovat kuljetuspalvelun piirissä ja asiakas voi postinu-

meron avulla tarkistaa kuljetus mahdollisuuden kotiovelle. Asiakas voi valita 

mieleisensä ravintolan ruokalistalta annoksen, tilata ja maksaa sen verkossa. 
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Lähetti tuo tilatut ruoat kotiovelle, puhelimen sovelluksessa voi seurata ruoan-

valmistuksen ja kuljetuksen vaiheita. (Wolt 2022.) & (Foodora 2022.) Myös 

joillakin ravintoloilla on omia kuljetuspalveluita ravintolan tuotteille, esimerkiksi 

pizzerioilla. 

 

3.6.1 Palveluseteli 

Palvelusetelillä tarkoitetaan kunnan sosiaali- ja terveyspalveluiden saajalle 

myöntämää sitoumusta korvata palvelujen tuottajan antaman palvelun aiheut-

tamat kustannukset kunnan ennalta määrittelemään arvoon asti. Palveluseteli-

laki tuli voimaan 1.8.2009. Palvelusetelilain tarkoituksena on lisätä asiakkaan 

valinnan mahdollisuuksia, parantaa palveluiden saatavuutta, monipuolistaa 

palvelutuotantoa sekä edistää kuntien, elinkeinotoimen ja yksityisten palvelun-

tuottajien yhteistyötä. Palvelusetelin arvo voi olla tasasuuruinen tai riippua asi-

akkaan tuloista (Kuntaliitto 2019). Palvelusetelillä on tarkoitus edistää sosiaali- 

ja terveyspalveluiden käyttäjien valinnan vapautta ja mahdollisuuksia hankkia 

tarvitsemiaan palveluita yksityisiltä palvelujen tuottajilta. Palveluseteli on tar-

koitettu kaikille sosiaali- ja terveyspalveluita tarvitseville, mutta setelin saami-

nen edellyttää kunnan sosiaali- ja terveyspalveluiden edustajan arvion henki-

lön palvelun tarpeesta. (Sosiaali- ja terveysministeriö 2021.) 

 

3.6.2 Kotitalousvähennys 

Kotitalousvähennystä saa, kun ostaa kodissa tehtävää työtä esimerkiksi ruo-

anlaittoa tai siivousta ennakkoperintärekisterissä olevalta yritykseltä. Kotita-

lousvähennyksen saa vain työn osuudesta, ei tarvikkeista eikä matkakuluista. 

Vuonna 2022 kotitalousvähennys on 60 % työn osuudesta, omavastuu osuus 

on 100 € vuodessa ja maksimi omavastuu on 3 500 euroa henkilöltä. Jos 

kunta on antanut palvelusetelin kyseistä työtä varten, ei ole mahdollista saada 

kotitalousvähennystä. (Kotitalousvähennys 2022.) 

 

3.7 Palveluiden kehittäminen 

Suomessa ikääntyville suunnattujen palveluiden kehittämistyöhön raamit an-

taa Sosiaali- ja terveysministeriö, jonka tehtävänä on määrittää suuntaviivat 

kehittämiselle, valmistella lainsäädäntö sekä ohjata uudistusten toteuttamista. 
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Kuntien tehtäväksi jää ikääntyneiden palveluiden järjestäminen. (Sosiaali- ja 

terveysministeriö 2020.) 

 

Sosiaali- ja terveysministeriö ja Suomen Kuntaliitto ovat antaneet iäkkäiden ih-

misten palvelujen kehittämisen ja arvioinnin välineeksi palvelujen laatusuosi-

tuksen. Laatusuosituksen tavoitteena on turvata hyvä ikääntyminen ja siihen 

vaikuttavat palvelut ikäystävällisessä yhteiskunnassa. Laatusuosituksessa ko-

rostetaan asiakaslähtöisyyttä ja ikääntyneen itsemääräämisoikeutta. Palve-

luita kehitettäessä halutaan ottaa paremmin huomioon muuttuva yhteiskunta 

ja ikääntyvien sukupolvissa tapahtuvat muutokset. Laatusuosituksessa noste-

taan esille oikea aikainen ja ennakoiva palveluiden saanti osana toimintakyvyn 

ylläpitoa ja kotona asumisen mahdollisuuksia. (Sosiaali- ja terveysministeriö 

2020, 12–13.) 

 

Laatusuosituksessa kehittämiskohteita ovat iäkkäiden toimintakyvyn edistämi-

nen, vapaaehtoistyön lisääminen, digitalisaation ja teknologioiden hyödyntämi-

nen, asumisen ja asuinympäristöjen kehittäminen sekä yhdenvertaisten, pa-

remmin koordinoitujen ja taloudellisesti kestävien palvelujen kehittäminen ja 

lisääminen. (Sosiaali- ja terveysministeriö 2020,12–13.) Ruokapalvelut, joissa 

huomioidaan myös fyysisen aktiivisuuden tukeminen, esimerkiksi kodin ulko-

puolella tapahtuva ruokailu, ruokakurssit tai ruoka- ja ravitsemusneuvonta ja -

ohjaus, edistävät ikääntyneen hyvinvointia laajemmin. (Paavola ym. 2018, 16.) 

 

Kaija Rönni kertoo (2017) opinnäytetyössään, kuinka Ikaalisissa kehiteltiin ja 

kokeiltiin kotikokkitoimintaa ruokapalveluiden ja kotihoidon yhteistyönä 1.8.– 

31.12.2016. Onnistunut kokeilu sai jatkoa Kotikokki -hankkeena Leader-rahoi-

tuksella ajalle 1.1.2017–31.12.2018. Ikaalisten kotikokkitoiminnasta hyötyivät 

kokeilussa olleiden ikäihmisten lisäksi myös työntekijä ja työnantaja. Kokeilun 

yhtenä lähtökohtana oli luoda perinteistä suurkeittiötyötä kevyempi vaihtoehto 

yhdelle ruokapalveluiden työntekijälle. Kokeilussa työntekijä sai koulutustaan 

vastaavaa työtä, jota pystyi tekemään. Lisäksi kokin apuna oli työllisyystoimin-

nan kautta saatu osa-aikainen apulainen. Kotikokkipalveluun osallistuneet 

ikääntyneet pitivät kovasti palvelusta. Kokeilun aikana palvelun hinta asiak-

kaalle oli 15 €/ käynti (käynnin kesto oli 2,5 h). Kotikokki -hankkeen päätty-

essä tavoitteena oli, että kunta maksaisi palvelusta 34 %, asiakas 33 % ja yri-

tyksiltä tai lahjoituksena saataisiin 33 %. (Rönni 2017.)  
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4 TOTEUTUS 

4.1 Opinnäytetyössä käytettävät menetelmät 

Opinnäytetyössäni käytän kvalitatiivisen eli laadullisen kehittämisen menetel-

miä, palvelumuotoilua ja sisällönanalyysiä. Laadullisissa menetelmissä lähtö-

kohtana on todellisen elämän kuvaaminen. (Hirsjärvi ym. 2009.) Työssä, jossa 

on käytetty laadullista menetelmää, aineiston kokoa ei säätele määrä vaan 

sen laatu. Kehittämistyön tavoitteena on, että aineisto toimii apuvälineenä 

asian tai ilmiön ymmärtämisessä tai teoreettisesti mielekkään tulkinnan muo-

dostamisessa. (Vilkka 2021.) Hirsjärvi ym. (2009) mainitsee kirjassaan kvalita-

tiivisessa menetelmässä tyypillisiä piirteitä, joita ovat seuraavat asiat: kohdetta 

pyritään tutkimaan mahdollisimman kokonaisvaltaisesti, laadullisten metodien 

käyttö aineiston hankinnassa, suositaan esimerkiksi teemahaastatteluja ja 

osallistuvaa havainnointia sekä valitaan kohdejoukko tarkoituksen mukaisesti 

eikä satunnaisotoksen menetelmää käyttäen. (Hirsjärvi ym. 2009.)  

 

Vilkan mielestä, vertailtaessa laadullista ja määrällistä menetelmää keske-

nään, laadullisessa menetelmässä ei tavoitella yleistettävyyttä samassa mer-

kityksessä kuin määrällisessä menetelmässä. Tästä johtuen tilastollisten yleis-

tyksien sijaan, tavoitteena on esimerkiksi vanhojen ajatusmallien kyseenalais-

taminen ja ilmiön selittäminen ymmärrettäväksi niin, että se on mahdollista 

ajatella toisin. (Vilkka, 2021.) 

 

4.2 Palvelumuotoilu 

”Palvelumuotoilu on systemaattinen tapa lähestyä palveluiden kehittämistä ja 

innovointia yhtä aikaa sekä analyyttisesti että intuitiivisesti”, aloittaa Tuula-

niemi (2011) kirjassaan Palvelumuotoilu. Tuulaniemi selittää lausettaan, että 

analyyttinen lähestyminen tarkoittaa loogiseen päättelyketjuun, tosiasioihin, 

asiakastutkimukseen ja dataan liittyvää tietoa. Kun taas intuitiivinen tarkoittaa 

taitoa ja kokemusta nähdä, mikä voisi olla tulevaisuudessa mahdollista ja sen 

näkemistä, mikä ei ole vielä olemassa. (Tuulaniemi 2011.) 
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Palvelumuotoilussa on tarkoituksena yhdistää käyttäjien tarpeet ja odotukset 

sekä palvelutuottajan liiketoiminnalliset tavoitteet toimiviksi palveluiksi. Palve-

lumuotoilun tavoitteena on rakentaa palvelutuote, joka on sosiaalisesti, talou-

dellisesti ja ekologisesti kestävä. (Tuulaniemi 2011.) Konseptoinnilla tarkoite-

taan idean parasta mahdollista toteutusmallia. Lähtökohtana on, että idea to-

teutettavissa parhaalla mahdollisella ja tehokkaalla tavalla sekä niin, että 

ideaa voidaan monistaa tehokkaasti. (Rantanen 2016, 35.) 

 

Opinnäytetyössä palvelupolkua on rakennettu palvelumuotoilun teorian poh-

jalta sekä oman kokemukseni että havaintojeni pohjalta, joita olen saanut 

työskennellessäni ikääntyneiden parissa. Asiakas eli ikääntynyt on palvelu-

muotoilussa palvelun keskiössä. Palvelua rakennetaan ikääntyneen ehdoilla ja 

toiveiden mukaisesti. Kokataan yhdessä -palvelussa ikääntynyt voi vaikuttaa 

valmistettaviin ruokiin ja raaka-aineisiin. Palvelun tarkoituksena on valmistaa 

ikääntyneen kanssa terveellistä ruokaa. Laatusuositusten ja kokemukseni mu-

kaan ruoan yhdessä tekeminen on ikääntyneille mieluista ja piristävää yleis-

hyödyllistä tekemistä, jolla voidaan ylläpitää ikääntyneen toimintakykyä ja li-

sätä sosiaalista kanssakäymistä.  

 

Palvelumuotoilussa tärkeää on ennakointi, koska palveluita suunnitellaan 

usein tulevaisuutta varten. Kokataan yhdessä -palvelu on yksilöityä palvelua, 

jolla voidaan tarjota oikeanlaista tukea terveelliseen ruokavalioon ikääntyneen 

sen hetkisessä tilanteessa. 

 

4.3 Sisällönanalyysi 

Sisällönanalyysi voidaan ymmärtää väljänä metodisena viitekehyksenä, jolloin 

se ei ole yksittäinen menetelmä, vaan tarkoituksen mukainen viitekehys, joka 

mahdollistaa aineiston monipuolisen tarkastelemisen. (Puusa & Juuti 2020.) 

Sisällönanalyysin avulla voidaan analysoida dokumentteja systemaattisesti ja 

objektiivisesti. Dokumentiksi käy melkein mikä tahansa kirjallisessa muodossa 

oleva materiaali, esimerkiksi kirjat, artikkelit, kirjeet, päiväkirjat, haastattelu, 

puhe, dialogi, raportit jne. Sisällönanalyysillä pyritään saamaan tutkittavasta 

ilmiöstä kuvaus tiivistetyssä ja yleisessä muodossa. Johtopäätösten tekoa var-

ten sisällönanalyysimenetelmällä kerätty täytyy järjestellä. (Tuomi & Sarajärvi 
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2018.) Monivaiheeseen analyysiprosessiin kuuluvat seuraavat vaiheet: ana-

lyysiyksikön valinta, aineistoon tutustuminen ja sen pelkistäminen, aineiston 

kategorisointi sekä pelkistäminen ja lopuksi aineiston tulkinta. Sisällönanalyy-

sissä on pyrittävä totuudenmukaiseen ja uskottavaan tulkintaan sekä peruste-

lemaan tehtyjä ratkaisuja. (Puusa & Juuti 2020.) 

 

Opinnäytetyössä on selvitetty sisällönanalyysimenetelmän avulla minkälaisia 

ikääntyneille tarkoitettuja ruoanvalmistuspalveluita on tarjolla ja miten hakusa-

nojen muutos vaikuttaa palvelun sisältöön.  

 

4.4 Havainnointi 

Havainnoinnilla saadaan välitöntä ja suoraa tietoa esimerkiksi yksilöiden toi-

minnasta ja käyttäytymisestä. Havainnoinnin avulla päästään tutkimaan todel-

lista elämää luonnollisiin ympäristöihin. (Hirsjärvi ym. 2009, 213.) Hirsjärvi to-

teaa kirjassaan, että osallistuvassa havainnoinnissa on tyypillistä, että tutkija 

osallistuu tutkittavien ehdoilla heidän toimintaansa. (Hirsjärvi ym. 2009, 216). 

 

Käytän opinnäytetyössäni hyödyksi omalla havainnoinnilla ja työkokemuksella 

saatua tietoa. Havainnointi ei suoraan liity opinnäytetyössäni olevaan palve-

luun, vaan hyvin samanlaiseen järjestön tuottamaan palveluun. Olen työsken-

nellyt Kymenlaakson Martoilla kotitalousasiantuntijana hanketyössä, joka oli 

suunnattu ikääntyneille. Vireästi Kaakossa -toiminnan tarkoituksena oli kotita-

lousneuvonnan keinoin tukea ikääntyneiden kotona asumista ja ylläpitää 

ikääntyneiden toimintakykyä esimerkiksi valmistamalla ruokaa yhdessä asiak-

kaan kanssa. Havainnoinnista saatu tieto antaa hyvää pohjaa palvelun suun-

nittelulle.  

 

5 KOKATAAN YHDESSÄ -PALVELU 

Kokataan yhdessä -palvelukuvaus on rakennettu teorian ja omien havaintojen 

pohjalta. Olen saanut omia havaintoja ikääntyneistä työskennellessäni Ky-

menlaakson Marttojen ikääntyville suunnatussa Vireästi Kaakossa -toimin-

nassa. 
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5.1 Kokataan yhdessä -palvelupolku 

Kokataan yhdessä -palvelun kuvaus palvelupolkua mukaillen (kuva 3). Palve-

lupolulla kuvataan tavoiteltu tuotos, kokemus ja siihen johtavan tekemisen 

sarja sekä järjestys. Palvelupolun kuvaamisen avulla havaitaan yleensä palve-

luun liittyvät haasteet ja uudet kehitysideat. (Rantanen 2016, 51–53.)  

 

Kokataan yhdessä -palvelua toteuttaa ruoka-alan ammattilainen, jolla on kou-

lutus ruoka-alalta ja tietoa ikääntyneiden ravitsemuksesta. Kokataan yhdessä 

-palvelun kohderyhmänä ovat kotona asuvat ikääntyvät, jotka tarvitsevat oh-

jausta ja neuvoja ruoanvalmistuksessa sekä erityisesti yksin asuvat tai omais-

hoitajana toimivat miehet, joille ruoanvalmistaminen ei ole tuttua. Kokataan 

yhdessä -palvelussa keskitytään ainoastaan ruoan valmistukseen asiakkaan 

kanssa. Palveluun eivät kuulu hoidolliset toimet eikä muut kodin siivoustoimet, 

lukuun ottamatta ruoanvalmistuksessa tulleiden jälkien siivoamista. 

 

 

Kuva 3. Kokataan yhdessä -palvelun kuvaus palvelupolun avulla 

 

Kuvan 3 mukaan kaikki alkaa yhteydenotosta asiakkaaseen. Asiakkaaksi pal-

veluun tuottajasta riippuen voi ilmoittautua itse tai kotihoito, palveluohjaaja 

sekä omainen voivat ottaa yhteyttä ja ilmoittaa palvelun tarpeesta. Yhteystie-

dot saatuaan kokki ottaa asiakkaaseen puhelimitse yhteyttä, jolloin sovitaan 

ensimmäinen tapaaminen ja mitä silloin tehdään. Alkukeskustelussa kartoite-

taan asiakkaan toiveita, mahdollisia ruoka-aineallergioita ja keittiön varustelu-

tasoa.  

1. Yhteydenotto 
asiakkaaseen, sovitaan 

mitä tehdään

2. Suunnittelu, reseptit

3. Raaka-aine hankinnat, 
mahdolliset astiat mukaan 4. Sopimuksen tekeminen

5. Ruoanvalmistus yhdessä

6. Keskustelun lomassa 
vinkkejä ja ohjeita 

ruoanlaittoon, 
leipomiseen, terveelliseen 

ruokavalioon. 

7. Ylimääräisen ruoan 
säilöminen tai pakastus, 
asiakkaan neuvominen

8. Seuraavan 
kokkaamiskerran 

sopiminen

9. Jälkien siivoamien 
keittiöstä ja roskien vienti
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Seuraavassa vaiheessa kokki suunnittelee valmistettavat ruoat asiakkaan toi-

veiden pohjalta sekä valitsee helpot ja selkeät reseptit ruoan valmistamisen 

tueksi. Reseptit jäävät asiakkaalle, jolloin asiakas voi myös itse halutessaan 

tehdä myöhemmin kyseisiä ruokia itsenäisesti. Asiakkaan kanssa sovitaan yh-

dessä tuoko kokki valmistettavissa ruoissa käytettävät raaka-aineet vai hank-

kiiko asiakas ne itse. Alkukeskustelussa on myös kartoitettu asiakkaalla ole-

vaa ruoanvalmistusvälineistöä. Ammattilainen tekee päätöksen tarvitseeko, 

varata mukaan jotain ruoanvalmistusvälineitä. 

 

Palvelupolulla seuraavaksi edetään asiakkaan tapaamiseen. Kokki saapuu 

asiakkaan kotiin sovittuna ajankohtana. Yhdessä asiakkaan kanssa tehdään 

kirjallinen sopimus palvelusta ja siihen liittyvistä sovituista yksityiskohdista. 

Ennen työhön ryhtymistä tutustutaan yhdessä asiakkaan kanssa resepteihin, 

työvälineisiin ja raaka-aineisiin sekä sovitaan yhdessä työnjaosta. Asiakas 

osallistuu omien voimien mukaan ruoanvalmistamiseen.  

 

Ruoanvalmistamisen ohessa voidaan keskustella esimerkiksi terveellisistä 

ruokavalinnoista, ruoka-aineallergioihin liittyvistä asioista sekä miettiä yhdessä 

ruoanlaittoa tai leipomista helpottavia vinkkejä. Valmis ruoka pakataan asiak-

kaalle sopiviksi kerta-annoksiksi ja ylimääräiset ruoat voidaan pakastaa tai 

hyödyntää muuten. Asiakkaan kanssa sovitaan seuraavasta tapaamiskerrasta 

ja mitä silloin tehdään. Käynnin lopuksi kokki siivoaa jälkensä keittiöstä ja vie 

roskat pois, ettei asiakkaalle aiheudu lisätyötä. 

 

Tuulaniemi (2011) kertoo kirjassaan, kuinka palvelupolku voidaan jakaa kol-

meen eri vaiheeseen asiakkaalle muodostuvan arvon perusteella. Vaiheita 

ovat esipalvelu, ydinpalvelu ja jälkipalvelu. Esipalvelussa asiakas muodostaa 

arvon palvelulle. Esipalveluun kuuluvat ennen ydinpalvelua tapahtuvat asiat 

kuten yhteydenotto asiakkaaseen ja suunnittelutyöt. Ydinpalvelu on varsinai-

nen palvelutapahtuma, jossa asiakas kokee palvelun arvon. Palvelupolulla 

palvelutapahtuman jälkeen viimeinen vaihe on vielä jälkitapahtuma, johon liit-

tyvät asiakkaan laskutus ja asiakaspalautteen kerääminen palvelusta. 

 



24 
 

Kokataan yhdessä -palvelun kriittisiä pisteitä palvelumuotoilun näkökulmasta 

ovat esipalvelu- ja ydinpalveluvaihe. Esipalveluvaiheessa asiakas muodostaa 

mielikuvan palvelusta, on tärkeää huomioida, minkälainen mielikuva asiak-

kaalle annetaan mainonnan, yhteydenoton ja asiakkuuden kautta. Toinen kriit-

tinen piste on ydinpalvelun vaihe, jossa pyritään ylittämään asiakkaan muo-

dostama mielikuva palvelusta. Ydinpalveluvaiheessa asiakas on keskiössä ja 

palvelutapahtumassa edetään asiakasta kunnioittaen ja hänen ehtojensa mu-

kaan. 

 

5.2 Kokataan yhdessä -palvelun hinnoittelu laskelmia 

Seuraavassa esimerkissä asiakkaan toiveesta valmistetaan kalakeittoa, yrtti-

leipäsiä ja mustaherukkavispipuuroa. Kuvan 4 mukaan kalakeiton hinnaksi tu-

lee 9,13 euroa riippuen, mitä kalaa keitossa käytetään, esimerkin kala on las-

kettu 21,90 €/kg maksavan kirjolohifileen hinnalla. Annoksia keitosta tulee 

kolme annoskoon ollessa 0,3 dl. Ikääntyneelle helpompaan kalakeiton valmis-

tamiseen voi antaa erilaisia vinkkejä esimerkiksi keittoon voi käyttää valmiiksi 

suikaloituja kalan paloja, pakastettuja kalakuutioita tai vaikka lämmin savustet-

tua kalaa. 

 

Yrttileipästen tekeminen on helppoa, koska taikina vain sekoitetaan, joten kä-

siin käyvää raskaampaa taikinan vaivaamista ei ole. Näiden tekeminen onnis-

tuu huonommillakin käsivoimilla. Erilaisten leipästen ohjeita on monenlaisia. 

Jauhoja voi vaihdella tai taikina sekaan voi lisätä erilaisia hiutaleita tai leseitä 

lisäämään kuitujen määrää. Leipäset keiton kanssa ovat tuore hyvä lämpimäi-

nen. Leipästen päälle voi laittaa juustoa tai leikkelettä lisäämään proteiinien 

määrää. Leipäset ovat edullisia, koska raaka-aineet maksavat 2,43 € ja taiki-

nasta tulee yhdeksän kpl. Ylimääräiset leipäset voi pakastaa ja käyttää tar-

peen mukaan.  

 

Vispipuuro valmistetaan asiakkaan toiveiden mukaan mustaherukoita ja tum-

mista mannasuurimoista. Vispipuurosta tulee viisi annosta, kun annoskokoa 

on 1,4 dl, joten annoksen hinta on 0,17 €. Vispipuuro säilyy kylmässä useam-

man päivän. Asiakas voi syödä vispipuuroa jälkiruokana, välipalana tai iltapa-
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lana. Yhteensä tämän ateria kokonaisuuden hinnaksi tulee 3,69 euroa per an-

nos laskettuna yhteen reseptien raaka -aine määrillä. Reseptilaskelmat ovat 

opinnäytetyön liitteenä 1, 2 ja 3. 

 

 

 

Kuva 4. Ateriakokonaisuuden esimerkki hinnoittelu 

 

Yksityisten palveluntuottajien hinnat Palse.fi-palvelun vertailussa vaihtelivat 28 

€–50 € välillä. Kuvissa 5–7 on esimerkkejä palveluntuottajien hinnoista. Hintoi-

hin vaikuttaa esimerkiksi kuvassa 5, onko asiakkaalla palveluseteli käytettä-

vissä. Etelä-Savon sairaanhoitopiirillä palvelusetelin arvo ateriapalveluissa on 

3 €. Asiakkaalle jää maksettavaksi 32 euroa 35 euron tuntihinnasta.  

 

 

 

Ikääntyneet voivat saada palveluja myös arvonlisäverottomasti toimintakyvyn 

heikentyessä iän tai sairauden vuoksi. Hinnasta vähennetään silloin arvonli-

säveron arvo eli 24 %. Kuvassa 6 esimerkki arvonlisäverottomasta hinnasta. 

Asiakkaalle maksettavaa 38 € tuntihinnasta jää 28,90 €. 

 

Kuva 6. Esimerkki arvonlisäverottomasta hinnasta. (Itse maksettavat palvelut asiakkaille s.a.) 

3,12€ annos
• Kalakeitto

0,20€ kpl/ 
2*0,20= 

0,40€ 
• Yrttileipäset 2 kpl

0,17€ annos • Mustaherukka 
vispipuuro

Yhteensä 
3,69€

38€/h alv 0% 28,90€/h

35€/h käytettävissä palveluseteli arvo 3€ omavastuu 32€/h

Kuva 5. Esimerkki hinnoittelusta, jos asiakkaalla on palveluseteli käytettävissä. (Palveluseteli- 

ja ostopalvelut asiakkaille s.a.) 
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Kuvan 7 esimerkissä on laskettu asiakkaan maksettavaksi jäävä tuntihinta, jos 

palvelua käytetään 12 tuntia kuukaudessa (esimerkiksi 2*1,5 h/vk) koko vuo-

den ja hinnasta on vähennetty kotitalousvähennys sekä omavastuu osuus.  

 

 

Kuva 7. Esimerkki hinnoittelu kotitalousvähennyksen kanssa (Kotitalousvähennys 2022) 

 

Yksityisten palveluntuottajien hinnoittelu esimerkeistä (kuvat 5,6 ja 7) voidaan 

muodostaa kokonaiskuva yhdessä asiakkaan kanssa tapahtuvan ruoanval-

mistamisen kustannuksista, joissa huomioitu raaka-ainekustannukset ja työn 

osuus.

 

 

 

Kuva 8. Yksityisten palveluntuottajien hintojen vertailu (Palveluseteli- ja ostopalveluaisakkaille 

s.a., Itse maksettavat palvelut asiakkaille s.a. & Kotitalousvähennys 2022) 

 

Kuvassa 8 on vertailua edellä kuvattujen hintojen pohjalta. Käynnin kestoksi 

on laskettu 1,5 tuntia esimerkissä olevien ruokien mukaan. Ylimmäisessä las-

kelmassa on laskettu hinta 1,5 tunnin käynnille, kun asiakkaalla on käytössä 

kolmen euron palveluseteli. Palvelusetelin hinta vähennetään normaalihin-

nasta ja erotus jää asiakkaan maksettavaksi. Käynnin hinta on 51,69 €.  Kes-

kimmäisessä esimerkissä on laskettu hinta palvelulle, kun asiakkaalle palve-

lun hinta on arvonlisäveroton. Asiakas maksaa silloin 1,5 tunnin käynnistä 

47,04 euroa. Viimeisessä laskelmassa palvelua on käytetty säännöllisesti 

Raaka-
aineet 
3,69€

Työ 
32X1,5=

48€

51,69€/
1,5 h 
käynti

Raaka-
aineet 
3,69€

Työ 
28,90x1,5
=43,35€

47,04€/ 
1,5 h 
käynti

Raaka-
aineet 
3,69€

Työ

14,70x1,5
=22,05€

25,74€/

1,5 h 
käynti 

35€/h Kotitalousvähennys 60% 12h/kk/12kk ,14,70/h
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koko vuoden, kaksitoista tuntia kuukaudessa ja kolme tuntia viikossa. Palve-

lun hinnasta on vähennetty omavastuuosuus sekä kotitalousvähennys. Asiak-

kaalle jää maksettavaksi 1,5 tunnin käynnistä 25,74 euroa. Käynnin kestosta 

voidaan sopia yhdessä asiakkaan kanssa. Käynnin kestossa täytyy huomioida 

valmistettaviin ruokiin kuluva aika. Jos asiakas haluaa, että käynnillä tehdään 

useampi ruoka, niin ruoanvalmistamiseen käytettävä aika täytyy olla luonnolli-

sesti pidempi. Myös ensimmäiselle käynnille varataan aikaa enemmän, jotta 

voidaan täyttää sopimuspaperit rauhassa 

 

Sipilä (2003) kertoo kirjassaan, hinta on korvaus tuotetusta palvelusta ja se 

vaikuttaa suoraan palvelutuotteen kannattavuuteen. Palvelulle määriteltyä hin-

taa voidaan pitää palveluntuottajan ehdotuksena palvelun arvosta asiakkaalle. 

Jotta ostopäätös syntyy, on asiakkaan pidettävä palvelun arvoa sen hintaa 

korkeampana. Asiakkaalle myytävä palvelutuote muodostuu aineettomista, 

sähköisistä ja aineellisista osista, työsuorituksista, tiedoista ja taidoista sekä 

tunteista, tunnelmasta ja maineesta. Palvelutuote muodostuu monesta kerrok-

sesta. Palvelun ytimen muodostaa asiakkaan palvelutuotteen avulla saavut-

tama hyöty esimerkiksi ravinnon tarpeen tyydyttäminen. Toinen kerros muo-

dostuu palvelun osioista esimerkiksi asiakaskontaktissa olevan henkilön tuot-

tama räätälöity osuus eli asiakaspalvelu. Kolmanteen kerrokseen liittyvät pal-

velutuotteen ominaisuudet, mielikuvat ja tunnettavuus. Kun palvelua markki-

noidaan ja hintaa perustellaan näiden kolmen tason kautta, on asiakas val-

miimpi maksamaan palvelun hinnan, kun hänelle on muodostunut käsitys hyö-

dyistä, mitä palvelusta saa. (Sipilä 2003) 

 

 

5.3 Kokataan yhdessä -palvelun hyödyt 

Kokataan yhdessä -palvelussa ikääntyneen asiakkaan toiveet otetaan huomi-

oon ja yhdessä suunnitellaan asiakkaan mieliruokien valmistamista ottaen 

huomioon terveellisyysnäkökulma. Koska ikääntyvä voi vaikuttaa itse valmis-

tettaviin ruokiin, ovat ruoat mieleisiä ja annoskoon voi itse määritellä sopi-

vaksi, joten ruokahävikkiäkään ei synny. Ylimääräisen ruoan voi vaikka pakas-

taa myöhempää käyttöä varten. Hyötynäkökulmasta ruoka on näin ollen talou-

dellisesti ja kestävästi valmistettua. Ikääntyneen mieliruokien valmistamisen 

tarkoituksena on lisätä ruokahalua. Valmistettavasta ruoasta tulevan tuoksun 
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on myös todettu lisäävän ikääntyneen ruokahalua. Tulevaisuudessa myös toi-

veet käytettävistä raaka-aineista lisääntyvät, sillä ikääntynyt haluaa ehkä käyt-

tää luomutuotteita, lähituottajan tuotteita tai tietyn valmistajan tuotteita. Näitä 

toiveita voidaan paremmin huomioida yksilöidyssä palvelussa.  

 

Lähtökohtana ikääntyneen ravitsemuksessa on tietysti terveellisyys, mutta vä-

lillä täytyy käyttää realistista näkökulmaa asiaan ja joustaa suosituksista, mi-

käli asiakkaalle ei siitä aiheudu terveydellistä vaaraa. Ikääntyneen makuaisti 

heikentyy iän myötä, minkä takia ruoan maittavuus on monesti tärkeämpää 

kuin oikeaoppinen ravintosisältö, koska vain syöty ruoka ravitsee. Ikääntyneen 

osallistuminen ruoanlaittoon tukee suositusten mukaista osallistavaan toimin-

tatapaa toimintakyvyn ylläpitämiseksi. Osallistuminen ruoanvalmistamiseen ta-

pahtuu omien voimien mukaan, mutta pienetkin tehtävät saavat ikääntyneelle 

tunteen olevansa osallinen toimintaan. Hyvällä suunnittelulla voidaan etukä-

teen miettiä, mitä tehtäviä ikääntyvä pystyy tekemään. Ruoan valmistuksen 

yhteydessä voidaan yhdessä miettiä ikääntyneelle sopivia vinkkejä helpotta-

maan ruoanvalmistusta tai leivontaa. Yhdessä tekemällä moni hankalalle tun-

tuva työvaihe sujuu helposti. Kokemukseni mukaan ruoanvalmistamisessa 

ikääntyvät arvostavat helppoja ja selkeitä reseptejä, joissa on tuttuja raaka-ai-

neita ja mausteita (liite 4). Ikääntyvät kokivat, että yhdessä tehtyjen ruokien te-

kemiseen on helpompi ryhtyä uudestaan, kun on ensin tehty ruoka yhdessä. 

 

Sosiaalinen kanssakäyminen on tärkeä osa Kokataan yhdessä -palvelua. 

Moni ikääntynyt kokee yksinäisyyttä tai liikuntakyky voi olla huonontunut, joten 

kodin ulkopuolelle muita ihmisiä tapaamaan lähteminen voi olla haastavaa. 

Kokataan yhdessä -palvelussa ruoanlaiton lomassa voidaan keskustella ”maa-

ilmanmenosta”, terveellisistä ruokavalinoista tai vaikkapa ruoka-aineallergioi-

den huomioimisesta. Terveellisistä ruokavalinnoista keskusteleminen ja konk-

reettisten esimerkkien näyttäminen ruoanlaiton lomassa voi olla tehokkaampi 

keino vaikuttaa kuin luennot terveellisestä ruokavaliosta. 

 

5.4 Kokataan yhdessä -palvelun haasteet  

Haasteena asiakkaan näkökulmasta on varmasti toimijasta riippuen palvelun 

hinta. Kokataan yhdessä -palveluideana koetaan hyväksi ja tarpeelliseksi, 
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mutta ollaanko toiminnasta valmiita maksamaan. Asiakkaan luoma mielikuva 

palvelusta täytyy ylittää, jotta asiakas on valmis maksamaan palvelusta.  

 

Kokemukseni mukaan ikääntyneelle voi aiheutua stressiä siitä, onko koti tai 

keittiö tarpeeksi siisti, kun vieras ihminen (kokki) tulee paikalle. Samoin joille-

kin jo uuden ihmisen tapaaminen on jännittävää, mutta tässä ihmisten välisellä 

vuorovaikutuksella on suuri merkitys. Kunnioittava, rauhallinen ja lämminhen-

kinen asenne helpottavat tutustumista ja auttavat luomaan molemminpuolisen 

luottamuksen. Työntekijän näkökulmasta asiakkaan koti työympäristönä voi 

olla haastava: pienet tilat, puutteellinen ruoanvalmistus välineistö ja hygienia-

taso voivat vaikeuttaa ruoan valmistusta. Työskentely ikääntyneen kotona pi-

tää tehdä hienotunteisesti ja kunnioittaen ikääntyneen yksityisyyttä. Työnteki-

jän tulee ottaa huomioon myös työturvallisuusseikat asiakkaan kotona työs-

kennellessä.  

 

Palveluntuottajan kannalta palvelun hinta on haastava tekijä silloin, kun asia-

kas ei ole valmis maksamaan palvelutuottamisen kannalta kannattavaa hin-

taa. Palvelusta on vaikea saada tehokasta ja tuottavaa. Sisällönanalyysin poh-

jalta voi tehdä johtopäätöksiä, ettei kotona yhdessä asiakkaan kanssa ruokaa 

valmistava ruokapalvelu ole kovinkaan yleinen, joten myös asiakkaiden vähäi-

syys ja tietämättömyys palvelun saatavuudesta ovat suuria haasteita. Markki-

nointiin ja mainontaan palveluntuottajan täytyy panostaa kovasti, jotta palvelua 

saadaan tunnetummaksi ja ikääntyneiden tietoisuuteen. 

 

5.5 Kotikokkipalvelu vai kokki kotiin 

Kotona asiakkaan kanssa tapahtuvasta ruoanlaittamisesta löytyy erilaista tie-

toa riippuen hakusanasta. Kuvassa 9 on käytetty hakusanaa kotikokkipalvelu. 

Haku tuotti vain muutamia tuloksia: sivustoilla on vähän tietoa, sivuja ei ole 

päivitetty, tieto on epämääräistä, linkit eivät johda mihinkään tai toiminta on 

päättynyt. 
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Hakusana: koti-

kokkipalvelu 

Kenelle tarkoitettu Voiko itse vaikut-

taa mitä tehdään 

Voiko itse osallis-

tua tekemiseen 

Hinta Palvelun 

saatavuus 

Kotikokki pal-

velu, Ikaalinen 

Ikääntyneet kyllä kyllä ei käy ilmi Sivulla lu-

kee palvelu 

saatavissa, 

mutta ei yh-

teystietoja 

Kotikokki Palve-

lut 

kaikille kyllä ei käy ilmi ei käy ilmi Epämääräi-

set yhteys-

tiedot ja 

tekstissä 

olevat linkit 

eivät vie mi-

hinkään 

Kotikokkipalvelu 

Pete 

ei käy ilmi ei käy ilmi ei käy ilmi ei käy ilmi Toiminta la-

kannut 

Eijan kotityöpal-

velut TIPTOP 

kaikille ei käy ilmi ei käy ilmi alk. 25,40 h/ 

2014 

Sivu päivi-

tetty vii-

meksi 2020 

Kuva 9. Vertailu hakusanalla kotikokki palvelu 

 

Kun hakusanaksi muuttaa kokki kotiin, tuloksia verkkosivuista tulee paljon 

enemmän. Kuvassa 10 on otettu vertailuun hakusanalla saatuja sivustoja. Tu-

loksista voi päätellä, että suurin osa sivuista on juhlapalveluita. Yhdessä yri-

tyksessä ainoastaan mainittu erikseen ikääntyville suunnattu kotiruokapalvelu. 

 

Hakusana: 

kokki kotiin 

Kenelle tarkoi-

tettu 

Voiko itse vai-

kuttaa mitä teh-

dään 

Voiko itse osal-

listua tekemi-

seen 

Hinta Palvelun saata-

vuus 

Kokki kotiin kaikille kyllä, lisäksi me-

nuehdotuksia 

ei käy ilmi alkaen hintoja ja 

tarjouksen mu-

kaan 

yhteystiedot löy-

tyvät, sivu päivi-

tetty 2022 

Casual gourmet ei käy ilmi ei käy ilmi kyllä, opastusta 

ruoanlaittoon, 

viineihin, kat-

taukseen ja eti-

kettiin 

ei käy ilmi Sivusto suljettu 

väliaikaisesti 

Privakokki kaikki kyllä ei käy ilmi tarjouksen mu-

kaan 

yhteystiedot löy-

tyvät  

Herkkukasari kaikki, lisäksi 

esimerkiksi 

ikääntyneille ko-

tiruokapalvelu 

kyllä ei käy ilmi tarjouksen mu-

kaan 

yhteystiedot löy-

tyvät, sivu päivi-

tetty 2019 

Kuva 10. Vertailu hakusanalla kokki kotiin 

 

Eri hakusanojen vaikutusta hakutulosten sisältöön on vertailtu sisällönanalyy-

simenetelmää apuna käyttäen. Eri hakusanojen tulokset ovat taulukoitu, josta 

niitä on helppo tarkastella. Oma havaintoni ikääntyneiden kotikokkipalvelun 
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harvinaisuudesta sai tulosten perusteella vahvistuksen. Enemmän tuloksia 

löytyy juhlapalveluita kotiin tuottavista yrityksistä. Näiden tulosten pohjalta 

ikääntyneille suunnattavan kotikokkipalvelun markkinointiin ja mainontaan pi-

täisi panostaa entistä enemmän, jotta tunnettavuus ja tietoisuus kyseisen pal-

velun olemassaolosta lisääntyisi. 

 

6 JOHTOPÄÄTÖKSET 

Kokataan yhdessä -palvelun kaltainen palvelu ikääntyneen kotona tapahtu-

vaan ruoanlaittoon on vielä aika harvinainen palvelumuoto, kuten sisällönana-

lyysistä käy ilmi. Etsinnöistä huolimatta en löytänyt tällä hetkellä yhtään julki-

sen sektorin toimijaa, joka palvelua tarjoaisi. Ikaalisissa on kehitelty ja kokeiltu 

kotikokkitoimintaa yhdessä kotihoidon kanssa kunnallisena palveluna. Kokei-

lusta saatiin hyvää asiakaspalautetta ja onnistuneen kokeilujakson jälkeen toi-

minta jatkui Leader -rahoituksella. (Rönni 2017.)  Kotikokkitoiminnan tämän-

hetkisestä tilanteesta ei löydy tietoa.  

 

Useiden yksityisien palveluntuottajien palveluvalikoimasta löytyy palvelu, jossa 

ruokaa valmistetaan asiakkaan kotona tai yhdessä asiakkaan kanssa. Yksityi-

set palvelun tuottajat myyvät palveluitaan suoraan asiakkaalle tai julkiselle 

sektorille. Yksityisten palveluntuottajien palveluvalikoimaan kuuluvat kotihoito 

sekä kotipalvelut tukipalveluineen. Yksityiset palveluntuottajat laskuttavat 

käynnistä tuntihinnan. Hinnasta on mahdollista saada kotitalousvähennystä tai 

kunnan myöntämän palvelusetelin arvon vähennys. Joissakin tapauksissa yk-

sityiset palvelutuottajan hinnat voivat olla arvonlisäverottomia. 

 

Valtioneuvoston kanslian julkaisemassa Ikäihmisten ruokapalvelut muuttu-

vassa toimintaympäristössä -raportissa kerrotaan, että ikääntyneet itse toivo-

vat erilaisia aktivointikeinoja, jotka ylläpitävät ruoanvalmistustaitoja ja – moti-

vaatiota. Ikääntyneet haluavat vaikuttaa ruokavalintoihin, huolehtia itsenäisesti 

ruokailuun ja ruoanvalmistukseen liittyvistä asioista. Ikääntyneet kokevat, että 

oikean ihmisen antama opastus kotona tapahtuvaan ruoanvalmistamiseen 

olisi mieluisaa, virikkeellistä sosiaalista toimintaa, joka tukee toimintakyvyn yl-

läpitoa. Vaikka ikääntyneet ymmärtävät palvelun hyvät puolet, silti palvelun 

hinta mietityttää monia. (Valtioneuvosto 2018.) 
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Kolmannen sektorin rooli palveluiden tuottajana tulee vahvistumaan ennustei-

den mukaan lähivuosina. Sonkin (1999, 47) ym. arvioivat, että vuonna 2030 

kolmannen sektorin rooli on kasvanut ns. välimuotoisten palvelun tuottami-

sessa, johon se osallistuu yhteistyössä julkisen ja yksityisen sektorin kanssa. 

Kolmannen sektorin kanssa tehtävä yhteistyö on tärkeää. Järjestöistä esimer-

kiksi Marttojen kotitalousasiantuntijat antavat ravitsemusneuvontaa ja järjestä-

vät ruoanvalmistus kursseja ikääntyville avoimina tilaisuuksina tai osana hank-

keiden toimintaa. (Kotitalousneuvonta s.a.) 

 

7 POHDINTA 

Ikääntyneen kotiin tuleva kokkauspalvelu on ideana hyvä, koska siinä täyttyvät 

kaikki ikääntyneiden palveluille asetetut laatusuositukset, kuten ikääntyneen 

vaikuttamismahdollisuudet tehtäviin ruokiin, toimintakykyä ylläpitävä osallis-

tava toimintatapa, ikääntyneille suunnattu henkilökohtainen ravitsemusneu-

vonta ja sosiaalinen kanssakäyminen yhdessä tekemällä. Kokataan yhdessä -

palvelun tavoitteenahan on hyvän ravitsemustilan ja toimintakyvyn ylläpitämi-

nen, jotta ikääntynyt pystyisi asumaan mahdollisimman pitkään omassa kodis-

saan ja selviäisi päivittäisistä toimistaan. Tulevaisuuden ruokapalveluilta odo-

tetaan toimintakykyä ylläpitävää ja osallistavaa toimintatapaa, joka toteutuu 

Kokataan yhdessä -palvelussa. Ikääntyneen osallistuminen ruoanvalmistami-

seen voi olla vähäistä tai kokonaisvaltaista, mutta mielihyvän tunne ruoanlait-

toon osallistumisesta on merkittävä. Onnistumisen kokemukset yhdessä teke-

mällä innostavat ikääntynyttä kokeilemaan ruoanvalmistamista myös itsenäi-

sestikin. 

 

Vaikka Kokataan yhdessä -palvelun ajatus on hyvä, haasteitakin löytyy. Suu-

rin ja vaikein haaste on varmasti palvelun hinta. Valmistettavan aterian hinta ei 

ole kallis, kuten esimerkkilaskelmasta selviää (kuva 4). Suurin kustannus tulee 

palvelun eli työn hinnasta (kuvat 5,6 & 7). Palvelun hinta on yleensä tuntihinta 

ja loppusumma muodostuu käytetystä ajasta. Palvelun kalleudesta johtuen 

tällä hetkellä vielä tämän kaltainen palvelu ei ole kovinkaan yleinen, mutta tu-

levaisuudessa kun ikääntyneiden sukupolvet vaihtuvat, myös palvelun tarpeet 

ja toiveet muuttuvat. Tulevaisuuden ikääntyvät kiinnittävät enemmän huomiota 

omaan hyvinvointiinsa, sillä he haluavat henkilökohtaisempaa ja laadukasta 

palvelua. Eläkeiän noustessa työurat pidentyvät, jolloin myös taloudelliset 
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edellytykset omaan hyvinvointiin panostamiseen lisääntyvät. Tulevaisuudessa 

tämän kaltainen palvelu voi hyvinkin nousta vaihtoehdoksi kotiin tuotettaville 

ruokapalveluille.  

 

Kokataan yhdessä -palvelua vertailtaessa ruokapalveluihin, jotka toimittavat 

valmiin ruoka-annoksen ikääntyneen kotiin, voidaan korostaa ravitsemus- ja 

ruokavalioneuvonnan osuutta. Ammattilainen, joka itse on perehtynyt ikäänty-

neen ravitsemukseen osaa neuvoa asiakasta oikeissa ruokavalinnoissa. Ta-

vatessaan samaa ikääntynyttä säännöllisesti voidaan myös virhe- tai vajaara-

vitsemus havaita helpommin.  Neuvoja ja käytännön ohjausta voidaan antaa 

esimerkiksi proteiinin, kuitujen tai hyvien rasvojen lisäämisessä ruokavalioon, 

diabeetikon ja muiden sairauksien ruokavaliosta tai uusista raaka-aineista. 

Ruoka-alan ammattilainen osaa antaa ikääntyneelle myös ruoanlaittoa tai lei-

vontaa helpottavia vinkkejä. Kokemukseni mukaan ruoan valmistamisesta yh-

dessä ja henkilökohtaisista ravitsemusneuvoista, hyötyvät etenkin yksin asu-

vat miehet, joiden ruoanvalmistamisesta huolehtinut puoliso on menehtynyt tai 

omaishoitajana toimivat miehet, jotka joutuvat huolehtimaan ruoanvalmistami-

sesta. Kokataan yhdessä -palvelu sopii kaikille kotona asuville ikääntyneille, 

jotka kaipaavat osallistavaa toimintatapaa ruoanvalmistamisen tueksi. 

 

Digitalisaation lisääntyessä myös ikääntyneen osaavat ja haluavat käyttää tie-

tokoneita, tabletteja ja puhelimia enemmän hyödyksi arkielämässään. Koka-

taan yhdessä -palvelua voisi kehittää jatkossa Kokataan yhdessä etänä -pal-

veluksi, jossa yhdistetään etäyhteys- ja ruokaboksi-mallia. Helppo etäyhteys 

on esimerkiksi Teams-sovellus, jossa osallistujia voi olla useita. Ruokaboksi-

mallia mukaillen jokaiselle osallistujalle toimitetaan raaka-aineet ja reseptit val-

mistettaviin ruokiin kotiovelle. Osallistujat valmistavat ruokaa yhdessä kokin 

ohjauksella Teams-yhteyden avulla. Jos ei halua valmistaa ruokaa juuri sillä 

hetkellä, voi vain katsoa ja tehdä ruoat myöhemmin itsenäisesti. Vaikka ruoan-

valmistuksen ohjaus tapahtuu etäyhteydellä, osallistujilla on mahdollisuus esit-

tää kysymyksiä tai keskustella kokin ja muiden osallistujien kanssa. Tähän 

palvelumalliin voisi liittyä vielä virtuaalinen yhdessä ruokailu.  

 

Tulevaisuudessa teknologian lisääntyminen tuo lisämahdollisuuksia käyttää 

robotteja ikääntyneiden hoitamisessa. Tällä hetkellä ikääntyneiden käytössä 
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on erilaisia lääkerobotteja, ruoka-automaattirobotteja tai seuraa pitäviä robot-

teja. Robotiikan kehittyessä voidaan niitä varmasti hyödyntää myös ruoanval-

mistuksessa. Voisiko ruoanvalmistusrobotti toimia Kokataan yhdessä -palve-

lussa kokkina ja valmistaa yhdessä ikääntyneen kanssa ruokaa. Nähtäväksi 

jää, kuinka palvelu kehittyy tulevaisuudessa.  
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Liite 1 

 

Laatija Päiväys Komponentin nimi 

SO 22.4.2022 Kalakeitto 

                      

ostopaino   ph % käyttöpaino 

  
RAAKA-AINEET ostohinta käyttöhinta määrän 

hinta 

0,300 kg   0,3 kg vesi   0,00 € 0,00 € 

0,001 kg   0,001 kg maustepippuri (3 kpl ) 47,50 € 47,50 € 0,05 € 

0,000 kg   0,0001 kg laakerinlehti ( 1 kpl ) 237,50 € 237,50 € 0,02 € 

0,053 kg 6,00 % 0,05 kg sipuli 1,19 € 1,27 € 0,06 € 

0,375 kg 20,00 % 0,3 kg kiinteä peruna 0,85 € 1,06 € 0,32 € 

0,343 kg 30,00 % 0,24 kg kala (kirjolohi) 21,90 € 31,29 € 7,51 € 

0,003 kg   0,0025 kg suola 1,48 € 1,48 € 0,00 € 

0,100 kg   0,1 kg ruokakerma 1,90 € 1,90 € 0,19 € 

0,030 kg   0,03 kg tilli 39,67 € 39,67 € 1,19 € 

0,000 kg     kg     0,00 € 0,00 € 

0,000 kg     kg     0,00 € 0,00 € 

0,000 kg     kg     0,00 € 0,00 € 

0,000 kg     kg     0,00 € 0,00 € 

0,000 kg     kg     0,00 € 0,00 € 

0,000 kg     kg     0,00 € 0,00 € 

           

Raaka-aineita 1,024 kg 100 %  Raaka-ainehinta yhteensä 9,35 

Kypsennyshävikki 0,000 kg    Valmiin tuotteen kilohinta 9,13 

Valmista 1,024 kg 100,00 %  Yhden annoksen hinta 3,12 

Annoskoko 0,300 kg 
      

Annoksia 3 kpl 
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Liite 2 

 

Laatija Päiväys Komponentin nimi 

SO 22.4.2022 Yrttileipäset 

                      

ostopaino   ph % käyttöpaino 

  

RAAKA-AINEET ostohinta käyttöhinta mää-

rän 

hinta 

0,300 

kg   0,3 kg vehnäjauho 0,63 € 0,63 € 0,19 

€ 

0,100 

kg   0,1 kg kaurahiutale 0,79 € 0,79 € 0,08 

€ 

0,008 

kg   0,0075 kg leivinjauhe 9,90 € 9,90 € 0,07 

€ 

0,008 

kg   0,0075 kg sokeri 0,85 € 0,85 € 0,01 

€ 

0,002 

kg   0,0015 kg suola 1,48 € 1,48 € 0,00 

€ 

0,003 

kg   0,003 kg oregano  110,00 € 110,00 € 0,33 

€ 

0,003 

kg   0,003 kg basilika 98,57 € 98,57 € 0,30 

€ 

0,050 

kg   0,05 kg juustoraaste 8,18 € 8,18 € 0,41 

€ 

0,250 

kg   0,25 kg piimä 1,25 € 1,25 € 0,31 

€ 

0,025 

kg   0,025 kg rasva  4,70 € 4,70 € 0,12 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

            

Raaka-aineita 0,748 kg 100 %  Raaka-ainehinta yhteensä 1,82 

Kypsennyshävikki 0,000 kg    Valmiin tuotteen kilohinta 2,43 

Valmista 0,748 kg 100,00 %  Yhden annoksen hinta 0,20 

Annoskoko 0,083 kg 
       

Annoksia 9 kpl 
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Liite 3 

 

Laatija Päiväys Komponentin nimi 

SO 22.4.2022 Mustaherukkavispipuuro 

                      

ostopaino   ph % käyttöpaino 

  

RAAKA-AINEET ostohinta käyttöhinta mää-

rän 

hinta 

0,100 

kg   0,1 kg Mustaherukka 6,45 € 6,45 € 0,65 

€ 

0,500 

kg   0,5 kg vesi 0,00 € 0,00 € 0,00 

€ 

0,050 

kg   0,05 kg sokeri 0,85 € 0,85 € 0,04 

€ 

0,003 

kg   0,0025 kg suola 1,48 € 1,48 € 0,00 

€ 

0,075 

kg   0,075 kg tumma mannasuurimo 1,85 € 1,85 € 0,14 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

0,000 

kg     kg     0,00 € 0,00 

€ 

            

Raaka-aineita 0,728 kg 100 %  Raaka-ainehinta yhteensä 0,83 

Kypsennyshävikki 0,000 kg    Valmiin tuotteen kilohinta 1,14 

Valmista 0,728 kg 100,00 %  Yhden annoksen hinta 0,17 

Annoskoko 0,146 kg 
       

Annoksia 5 kpl 
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Liite 4 

KALAKEITTO 

 

 

 

Ainekset: 

3  dl vettä 

3  kokonaista maustepippuria 

1 laakerinlehti 

50 g sipulia 

300 g perunaa 

240 g perattua kirjolohta tai muuta kalaa 

½ tl suolaa 

1 dl ruokakermaa 

2 rkl tilliä hienonnettuna 

 

Valmistusohje: 

1. Kuumenna vesi kattilassa. Lisää maustepippurit, laakerinlehti ja 

hienonnettu sipuli. Keitä n. 5 min. 

2. Kuori ja leikkaa perunat kuutioiksi. Lisää perunakuutiot kattilaan 

ja jatka keittämistä 10-15 minuuttia tai kunnes kuutiot ovat kyp-

siä. 

3. Lisää keittoon nahaton ja ruodoton kala kuutioiksi leikattuna.  

4. Mausta suolalla. Anna keiton kiehua hiljaa 2 - 3 minuuttia.  

5. Lisää kerma, hienonnettu tilli ja halutessasi voinokare. Kie-

hauta. 

 

Lähde: Ohje ja kuva Valion sivuilta 


