f

'D Tampereen ammattikorkeakoulu

Ravitsemuksen merkitys van-
huspotilaan hoidossa

Ravitsemusoppaan laatiminen vuodeosastoilla tyosken-
televille laitoshuoltajille

Tiia Porri

OPINNAYTETYO
Toukokuu 2020

Palveluliiketoiminnan tutkinto-ohjelma



TIVISTELMA

Tampereen ammattikorkeakoulu
Palveluliiketoiminnan tutkinto-ohjelma

PORRI, TIHA:
Ravitsemuksen merkitys vanhuspotilaan hoidossa — Ravitsemusoppaan laatimi-
nen vuodeosastoilla tydskenteleville laitoshuoltajille

Opinnaytety6 80 sivua, joista liitteita 50 sivua
Toukokuu 2020

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on laatia ravitsemusopas Porin Perusturva-
keskuksen sairaalassa tyoskenteleville laitoshuoltajille. Ravitsemusyhdyshenki-
|6iden kokouksissa tallaisen oppaan tarve on noussut esille helpottamaan laitos-
huoltajan tyota potilaan ravitsemukseen liittyvissa asioissa. Erityisesti on ollut
tarve saada selkeat ohjeet erityisruokavalioiden osalta. Kirjoittaja toimii keskus-
keittiolla ruokapalveluesimiehena ja oppaaseen on keratty myds ohjeistusta oma-
valvontaan ja tuotannonohjausjarjestelman ohjeita, niilta osin, jotka koskevat lai-
toshuoltaja tyota. Suomessa vallitsevan koronavirustilanteen takia opinnaytetyo-
prosessi muuttui hieman menetelmien osalta. Alun perin tarkoituksena oli haas-
tatella laitoshuoltajia ennen ja jalkeen oppaan valmistumisen. Nyt oppaan viemi-
nen kaytantoon tapahtui laitoshuoltajien palveluohjaajan kautta ja palautteen ke-
raaminen palautelomakkeen avulla. Teoriaviitekehyksessa on syvennytty ravit-
semuksen merkitykseen vanhuspotilaan hoidossa. "Vireytta seniorivuosiin —
ikdantyneiden ruokasuositukset”, julkaistiin opinnaytetyoprosessin aikana, joten
teoriaviitekehyksessa tarkastellaan suosituksia, vajaaravitsemukseen liittyvia on-
gelmia ja niiden havaitsemista.

Tyon valmistuminen ja sen vieminen kaytantéon tapahtui eri tavalla kuin oli suun-
niteltu. Siitakin huolimatta palaute tydsta on ollut hyvaa. Laitoshuoltajat ovat ol-
leet tyytyvaisia ravitsemusoppaaseen ja heidan mielestaan siita [0ytyy tarpeelli-
nen tieto helposti ja selkeasti. Erityisen tyytyvaisia he ovat olleet siita, etta tar-
peellinen tieto 16ytyy yhdesta paikasta. Aikaisemmin erilaisia ohjeistuksia on ollut
siella taalla sekaisin ja ohjeistuksissa on ollut myds vanhaa tietoa.

Kirjoittajan mielesta on ollut palkitsevaa perehtya sairaalan osastoilla tyoskente-
levien laitoshuoltajien tydhon. Mielta lammittaa myos se, etta vihdoinkin olemme
saaneet paivitettya erityisruokavalio-ohjeistukset. Tata tyota voi hyodyntaa myos
tyon tilaajan, Porin Palveluliikelaitoksen, eri kohteissa hieman muunneltuna ver-
siona. Kirjoittajan perehtyessa laitoshuoltajan koulutukseen ja tyohon kavi ilmi,
kuinka suuri merkitys laitoshuoltajilla on potilaan ravitsemuksessa. Laitoshuolta-
jille tulisi jarjestaa ravitsemuskoulutuksia useammin ja tiivistaa entisestaan mo-
niammatillista yhteistyota.

Asiasanat: laitoshuoltajat, ravitsemus, ravitsemussuositukset
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The purpose of this thesis was to prepare a nutrition guide for institutional care-
givers working at the Pori Basic Safety Center Hospital. The need for such a
guide had arisen in the meetings of the nutrition liaison officers in order to facili-
tate the work of the institutional caregivers in matters relating to the patient’s nu-
trition. In particular, there had been a need for clear guidance on special diets.
The author works as a food service supervisor in the central kitchen. The guide
contains instructions for self-monitoring and production control system as far as
the work of the caregivers is concerned. The various practicalities of the central
kitchen were put together in this guide. Due to the coronavirus situation in Fin-
land, the thesis process changed slightly in terms of methods. The aim was to
interview caregivers before and after the completion of the guide. The guide was
put into practice through the service supervisor of the caregivers and the feed-
back collected using a feedback form. The theoretical framework examined the
importance of nutrition in the care of elderly patients in-depth. “Vigilance for Sen-
iors — Food Recommendations for the Elderly” was published during the thesis
process, so the theoretical framework examined the recommendations, problems
related to malnutrition and its detection.

The completion of the work and its implementation took place in a different way
than had been planned. Nevertheless, the feedback on the work was positive.
The caretakers were satisfied with the nutrition guide and they thought that it pro-
vided easy and clear information. In the past, there had been mixed instructions
in various documents, and the information had often been outdated.

The author found it rewarding to become familiar with the work of facility caregiv-
ers working in hospital wards and be able to update special diet guidelines. This
work can as well, be utilized in a slightly modified version by the client of the work,
Pori’s public authority. As the author became familiar with the training and work
of a facility caregiver, it became apparent how important facility caregivers are in
a patient’s nutrition. Nutrition training for institutional caregivers should be pro-
vided more frequently and inter-professional co-operation should be intensified.

Key words: caregivers, nutrition, nutrition recommendations
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1 JOHDANTO

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa ravitsemuksen merkitysta vanhus-
potilaan hoidossa ja laatia ravitsemusopas Porin sairaalan vuodeosastoilla ty0s-
kenteleville laitoshuoltajille. Oppaan tarkoituksena on olla tydvaline laitoshuolta-
jan jokapaivaisessa tyossa. Kirjoittaja toimii keskuskeittiolla ruokapalveluesimie-
hena, joten oli erittain mielenkiintoista paasta tutustumaan myaos laitoshuoltajan
tydnkuvaan. Kirjoittaja havainnoi ja haastatteli osastojen laitoshuoltajia pyrki-
myksena selvittaa heidan tyotapojaan ja menetelmiaan seka selvittda, minka-
laista materiaalia perehdytysoppaaseen olisi hyva laittaa. Suomessa vallitsevan

koronavirustilanteen vuoksi palaute kerattiin kayttaen palautelomaketta.

Teoriaviitekehys keskittyy ikaantyneiden ravitsemukseen, vajaaravitsemukseen,
seka ruokalistasuunnitteluun. Sairaalan potilaat ovat paasaantoisesti ikaanty-
neita, joten taman vuoksi tarkastellaan ravitsemuksen merkitysta vanhuspoti-
laan hoidossa. Keskuskeittiolla on kaytdssa Aromi- tuotannonohjausjarjestelma
ja vuodeosastoilla on kaytdssa keskitetty ruoanjako. Opinnaytetydssa kasitel-
laan myos tuotannonohjausjarjestelmaa ja tehdaan prosessikuvaus siita, miten
potilaan annos rakentuu keskuskeittiolta asiakkaalle. Mita kaikkia tyovaiheita ta-
han sisaltyy ja mita laitoshuoltajat tekevat annokselle ennen asiakkaalle tarjoa-

mista.

Opinnaytetyon teoriaviitekehyksessa tarkastellaan myos vuonna 2019 tehtya
tutkimusta biojatteen maarasta. Punaisena lankana voidaan ajatella etta "vain
syoty ruoka ravitsee”. Porin Perusturva toimii tilaajana ja Porin Palveluliikelaitos
tuottajana. Tilaajan puolelta saadaan tietyt kriteerit ruokalistasuunnitteluun mm.
proteiinien, suolan ja rasvojen osalta. Kirjoittajaa kiinnostaa, etta paatyiko toimi-

tettu ruoka tosiasiassa asiakkaan suuhun asti.



2 ORGANISAATIO JA ASIAKAS

2.1 Porin Perusturva, sairaalapalvelut

Porissa toimii kuntoutussairaala, joka palvelee kaikkia yhteistoiminta-alueen
asukkaita. Kuntoutussairaalassa toimii kaikkiaan seitseman vuodeosastoa,
joista 2kpl on akuutteja lyhytaikaisosastoja, naiden lisdksi geriatrinen arviointiyk-
sikkd, geriatrinen kuntoutusosasto, kirurginen kuntoutusosasto, neurologinen

kuntoutusosasto ja muistipotilaan kuntouttava osasto. (Porin kaupunki, n.d.)

Porin Perusturva toimii ateria- ja puhtauspalveluiden tilaajana ja Porin Palvelulii-
kelaitos palveluiden tuottajana. Taman opinnaytetyon tarkastelussa ovat Porin
sairaalan vuodeosastot, joissa toimii laitoshuoltajina Porin Palveluliikelaitoksen
henkilostoa. Keskuskeittio, joka tuottaa ateriat vuodeosastoille on Maantiekadun
Ravintokeskus, jossa kirjoittaja toimii ruokapalveluesimiehena. Kuviossa 1 ku-
vattuna tilaaja - tuottaja malli Porin Palveluliikelaitoksen ja Porin Perusturvan

kesken Porin kaupungissa.

Tyoskentelevat osastoilla

Maantiekadun

palvelualue -

Porin Porin Palveluliikelaitos laitoshuoltajat
Perusturvakeskuksen Ateria- ja puhtaus

sairaala .
Tuottaja

Tilaaja Lansi-Porin

palvelualue
Maantiekadun

Toimittavat ateriat Ravintokeskus

KUVIO1. Tilaaja-tuottaja malli Porin Palveluliikelaitoksen ja Porin Perusturvan

kesken Porin Perusturvakeskuksen sairaalassa (Tiia Porri)



2.2 Porin Palveluliikelaitos

Porin Palveluliikelaitos on Porin kaupungin omistama liikelaitos, joka tuottaa ate-
ria-, puhtaus-, ja kiinteistonhoitopalveluita Porin kaupungille. Henkilostoa koko lii-
kelaitoksessa on noin 700 kappaletta. Organisaatio on jaettu kiinteistonhoidon
tulosalueeseen ja ateria- ja puhtaus- tulosalueeseen. Ateria- ja puhtaus- tulos-
alue on jaettu maantieteellisiin osiin ja palvelualueita on kymmenen. Yksikko,
jossa tyoskentelen, Maantiekadun ravintokeskus, kuuluu Porin Palveluliikelaitok-
sen ateria- ja puhtaus- yksikkoon ja Lansi-Porin palvelualueeseen. Maantiekadun
palvelualueeseen kuuluvat sairaalan vuodeosastoilla tydskentelevat laitoshuolta-
jat. (Salmi 2020.) Liitteena 1 16ytyy Porin Palveluliikelaitoksen organisaatiokaa-

VIO.

Toimipaikassani, Maantiekadun ravintokeskuksessa, valmistetaan ateriat Porin
kaupungin kokopaivahoitolaitoksille, Porin Perusturvakeskuksen sairaalan poti-
laille, erilaisille paivatoiminnan kohteille, paihde-, ja kehitysvammayksikoille ja toi-
mipaikassani on myos henkilostoravintola. Tuotamme myos ateriapalvelua van-
huksille kotiin. Aterioita valmistamme noin 2000 annosta paivassa ja ruoanjako
tapahtuu seka keskitettyna etta hajautettuna ruoanjakeluna. Sairaalan osastoille
ruoka jaetaan keskitettyna ruoanjakeluna, mika tarkoittaa, etta annokset jaetaan
ravintokeskuksessa lautasille valmiiksi potilaskorttien mukaan. Kuljetusyksikko
kuljettaa ruokavaunut osastoille, jossa laitoshuoltajat lisaavat tarjottimelle leivan,
aterimet ja ruokajuoman. Hajautetussa ruoanjaossa vastaanottava kohde hoitaa

ruoanjaon ja keskuskeittio l1ahettaa ruoan tarvittavan maaran mukaan.

Maantiekadun ravintokeskuksen henkilokunta koostuu palveluesimiehesta, ruo-
kapalveluesimiehista, kokeista, ruokapalvelutyontekijoista ja laitoshuoltajasta.
Ravintokeskuksella on myds oma kuljetusyksikkd ja sen tyontekijat kuuluvat
myOs henkilokuntaamme. Kuljetusyksikkd hoitaa muun muassa ateriakuljetukset
ravintokeskuksesta osastoille. Henkilokuntaa yhteensa on noin 40 kappaletta.

Maantiekadun palvelualueeseen kuuluvat laitoshuoltajat, jotka hoitavat laitos-

huoltajan tehtavia Porin sairaalassa vuodeosastoilla, ladkarin vastaanotoilla, ylei-
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sissa tiloissa ja ylipaataan koko sairaalan alueella. Tassa tyossa keskitytdan vuo-
deosastoilla tydskentelevien laitoshuoltajien tyotehtaviin ravitsemuksen nakokul-
masta. Laitoshuoltajia on palvelualueella yhteensa noin 50 kappaletta. Vuode-
osastoilla heita tydskentelee osastosta riippuen 4-5 kappaletta. Vuodeosastoilla
tyoskentelevat laitoshuoltajat siivoavat osaston tiloja ja potilashuoneita seka osal-
listuvat potilaiden ruoanjakoon. Osastoilla on myés omat keittidt, joissa sailyte-
taan ravintokeskuksesta tilatut valitystuotteet, esimerkiksi ruokajuomat, leivat ja
jogurtit. Niissa hoidetaan astiahuolto niiltd osin mita on sovittu. Osastokeittididen

toiminnasta vastaavat laitoshuoltajat.

2.3 Laitoshuoltajan tyo

Ravitsemushoito- oppaan mukaan potilaan ravitsemustilan tarkkailu on kaikkien
ruokailuun osallistuvien ammattirynmien tehtava. Laitoshuoltaja keraa tarjotti-
men pois potilaalta ja arvioi samalla silmamaaraisesti syodyn ruoan maaraa ja
informoi hoitajalle, mikali ruoka ei jostain syysta ole maistunut. Hoitajan tehta-

vana on muuttaa ruokatilausta tarvittaessa. (Ravitsemushoito 2010, 53.)

Porin sairaalassa ravintokeskuksesta vuodeosastoille lahtee kolme ateriakulje-
tusta paivassa: aamupala, lounas ja paivallinen. Laitoshuoltajien tehtavana on
vastaanottaa ruokavaunut. Ravintokeskuksessa on ruokavaunuihin jaettu ruoka
tarjottimille: lammin ruoka, salaatti ja jalkiruoka, muut ruokailussa tarvittavat
asiat laitoshuoltajat laittavat valmiiksi ennen ruokavaunujen saapumista. Tarjot-
timet otetaan ruokavaunusta yksitellen ja niihin lisdtdan muun muassa ruokajuo-
mat, leipa, levite, servetti ja aterimet. Taman jalkeen tarjotin viedaan potilaalle.
Ruokailun jalkeen laitoshuoltajat keraavat tarjottimet takaisin ruokavaunuun.
Heidan tyohonsa kuuluu myos astioiden keraamista ja astiahuoltoa. Ravintokes-
kuksen astiahuoltoon lahetetaan tarjottimet, lautaset, kulhot ja astioiden kannet.
Muut ruokailuun tarvittavat astiat pestaan osaston keittiossa. Laitoshuoltajat te-
kevat valitystuotetilaukset Aromi- ohjelman avulla ravintokeskuksesta. Sairaan-
hoitajien vastuulla on potilaiden aterioiden tilaaminen. Potilasruokailun prosessi-

kuvausta tarkastellaan yksityiskohtaisemmin tyon edetessa.



Laitoshuoltajia toimii Porin Perusturvakeskuksen sairaalan vuodeosastoilla 4-5
kappaletta paivassa. Tyojarjestykset vaihtelevat siivousvuorojen ja keittiovuoro-
jen valilla, on myos ns. valivuoroja, joissa tehdaan seka siivousta etta keittio-
tyota. Laitoshuoltajien tydnkuvaan kuuluu

e Yllapitosiivous

e Perussiivous

e Jatehuolto

¢ Vuodehuolto

e Ruokahuoltoon liittyvat tehtavat

2.4 Laitoshuoltajan koulutus

Laitoshuoltajaksi voi valmistua ammattikoulusta. Koulutuksen nimi on puhtaus-
ja kiinteistépalvelualan ammattitutkinto. Osaamisaloja on kotitydpalvelujen
osaamisala, kiinteistonhoidon osaamisala ja toimitilahuollon osaamisala. Toimi-
tilahuollon osaamisalalta valmistuu laitoshuoltajia ja toimitilahuoltajia. Puhtaus-
ja kiinteistopalvelualan ammattitutkinnon laajuus on 150 opintopistetta. Tutkinto
koostuu 15 opintopisteen pakollisesta kurssista, asiakaslahtoisten puhtaus- ja
kiinteistopalvelujen tuottaminen. Mikali suuntautuu laitoshuoltajaksi, valitaan lai-
toshygieniapalvelut- osa valinnaiseksi tutkinnon osaksi. Loput opintopisteet ker-
tyvat valinnaisista tutkinnon osista, joiden paapaino on puhtauspalveluissa.

(Eperusteet n.d.)

Kirjoittaja halusi selvittda mita valmiuksia laitoshuoltajan koulutus antaa ravitse-
muksen nakodkulmasta. Porin ammattikoulun Winnovan lehtori, Hanna-Leena
Nyrokorpi selvensi laitoshuoltajan koulutuksen sisaltoa; Ennen 1.1.2018 valmis-
tuneet laitoshuoltajat ovat suorittaneet joko laitoshuoltajan ammattitutkinnon tai
toimitilahuoltajan perustutkinnon. Perustutkinto on arvoasteikossa alempiarvoi-
nen kuin ammattitutkinto, ja moni tydnantaja pitaa patevyysvaatimuksena vaki-
tuiseen tyOsuhteeseen ottamiseen ammattitutkinnon suorittamista. (Nyrékorpi
2019.)
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Porissa perustutkintoa on suoritettu todella vahan suhteessa laitoshuoltajan am-
mattitutkintoon. Tama niin sanottu vanhanmuotoinen laitoshuoltajan ammattitut-
kinto sisalsi valinnaisen tutkinnon osan nimelta "Ateriapalvelut”, jonka osa lai-
toshuoltajista on suorittanut. Vuosina 2013-2017 ruokahuoltotehtavissa toimi-
mista on ollut Laitoshuoltopalvelut- nimisessa tutkinnon osassa. Osaamisvaati-
muksena on hygieniaosaamiskoulutuksen ja testin suorittaminen hyvaksytysti,
aseptinen toiminta keittioymparistossa, pienimuotoiset ruoanvalmistustehtavat
seka jakelukeittidissa ruokavaunujen vastaanotto ja muita ruokailuun liittyvia
toita. Myos jalkityot kuten astiahuolto ja keittion siivous kuuluvat laitoshuoltajan
tyohon. Lisaksi on osattava yleiset ravitsemussuositukset ja yleisimmat erityis-
ruokavaliot ja jakelukeittion omavalvonta. Kaytanndssa jakelukeittiotoiminto on
pystyttava hoitamaan yksin ja taysin itsenaisesti. Ammattitutkinnon nayttoja ei
VoI suorittaa oppilaitosnayttona vaan nayttd on aina pitanyt tehda aidossa tyo-
ymparistossa eli jonkinlainen tydssaoppimisen jakso ja nayttd ovat antaneet ai-

toa tydkokemusta tehtavissa toimimisesta. (Nyrokorpi 2019.)

1.1.2018 alkaen astui voimaan tutkintouudistus, jonka seurauksena valittavana
on puhtaus- ja kiinteistopalvelualan perustutkinto, puhtaus- ja kiinteistopalvelu-
alan ammattitutkinto ja puhtaus- ja kiinteistopalvelualan erikoisammattitutkinto.
Suurin muutos aiempaan tutkintomalliin on ollut se, ettd puhtaus- ja kiinteisto-
palvelualan ammattitutkinnosta valmistuu toimitilahuollon osaamisalan opin-
noista "Toimitilahuoltaja AT” seka "Laitoshuoltaja”. Laitoshuoltaja ammattinimik-
keella valmistuva suorittaa opintoihinsa sisaltyvat opinnot ja naytot sairaalaym-
paristdssa, kun taas "Toimitilahuoltaja AT” voi tydskennella monipuolisemmassa
toimintaymparistdssa. Kummankaan ammattinimikkeen opintoihin ei sisally valt-
tamatta mitaan ruokahuoltopalveluihin liittyvaa tutkinnon osaa, ellei opiskelija
valitse valinnaisista tutkinnon osaa "laitoshuoltopalvelut”. Tassa tutkinnon
osassa opiskellaan aiemmin mainitut sisallot edelleen. Huomioitavaa laitoshuol-
tajan koulutuksessa on, etta valttamatta koulutuksessa ei kasitella ollenkaan ra-

vitsemukseen liittyvia asioita. (Nyrokorpi 2019.)
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3 RAVITSEMUSSUOSITUKSET

3.1 Ruokasuositukset ikaantyneille

Valtion ravitsemusneuvottelukunta ja Terveyden ja hyvinvoinnin laitos ovat jul-
kaisseet vuonna 2020 Vireytta seniorivuosiin - ikaantyneiden ruokasuositukset.
Suositukset pohjautuvat "Terveytta ruoasta’- ravitsemussuosituksiin ja niissa on
otettu huomioon kliinisten nakokulmien kannalta tutkimusnayttoon perustuvaa
tietoa. Ruokasuositus- nimesta voi jo paatella, etta uusissa ohjeissa on keski-
tytty myos ruoan sosiaaliseen ja psyykkiseen merkitykseen, ravitsemusta kui-
tenkaan unohtamatta. Uusien suositusten tarkoituksena on tukea iakkaiden ra-
vitsemusta, jarjestaa laadukkaat ruokapalvelut ja edistaa yhdessa syomista.
Tavoitteena on myods edistaa terveytta ja hyvinvointia jo elakeikaa lahestytta-
essa. Suositusten mukaisella toiminnalla voidaan edistaa ikdantyneiden ela-
manlaatua, toimintakykya ja terveytta. Kansallisena tavoitteena on, etta ikaanty-
nyt voi asua kodissaan mahdollisimman pitkaan, jonka edellytyksena on toimin-
takyvyn sailyminen. Hyvalla ravitsemuksella parannetaan naiden toteutumista.

(Vireytta seniorivuosiin — ikdantyneiden ruokasuositus 2020, 6.)

Ravitsemustila ja ravinnonsaanti ovat yleensa kiinteasti yhteydessa ikaantyneen
terveydentilaan ja toimintakykyyn. Ihmisen ikdantyessa energiankulutus piene-
nee, johtuen liikkumisen vahenemisesta ja lihasmassan maaran pienentymi-
sesta. Tata kutsutaan sarkopeniaksi, joka on keskeinen tekija toimintakyvyn
heikkenemiseen. Painonhallinta, hyva ravitsemustila ja riittava liikkuminen ovat
sarkopenian ennaltaehkaisyssa tarkeassa roolissa. Suomessa toteutetun tutki-
muksen mukaan, hyvalla ravitsemuksella voidaan ehkaista myos muistisairauk-
sien syntymista. (Vireytta seniorivuosiin — ikaantyneiden ruokasuositus 2020,
15-16.)

Uudessa vanhuspalvelulaissa saadetaan henkilostomitoituksesta ymparivuoro-
kautisen hoivan yksikdissa. Lakiesityksen mukaan ruoan valmistus tai lammitta-
minen katsotaan tukipalveluhenkildston tydksi. Myds valittdtmassa asiakaspalve-
lutyossa ja tukipalveluissa toimivalla henkilostolla tulee olla tiedot ja taidot huo-

lehtia ikdaantyneiden ruokailusta omien tehtaviensa mukaan. Vanhuspalvelulain
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muutokset tuovat hyvia uudistuksia ikaantyneiden hoivaan ja ravitsemukseen.
Muutokset on myds huomioitu uusissa ruokasuosituksissa ja toimintoja pyritaan
ohjaamaan lain edellyttamalla tavalla ruokasuositusten pohjalta. (Vireytta se-

niorivuosiin — ikaantyneiden ruokasuositus 2020, 7.)

Uusissa ruokasuosituksissa on huomioitu hyvin kotona asuvien ikaihmisten ra-
vitsemuksen turvaamiseksi tehtavat toimenpiteet. Varsinkin kotona asuviin iak-
kaisiin henkil6ihin, joilla on vajaaravitsemusriski, pitaisi kiinnittaa erityista huo-

miota. Esimerkiksi erilaisilla kotiin tuotavilla palveluilla pystytaan helpottamaan

ikaihnmisten arkea. Kotiateriapalvelut ovat saaneet uusissa ruokasuosituksissa

paljon suosituksia ja ohjeita, joita palveluntarjoajan tulisi noudattaa. Kotiaterian
ravitsemuslaatuun on annettu suositukset sekd myds esimerkiksi kotiateriapal-
velujen hankintakriteerit. (Vireytta seniorivuosiin — ikdantyneiden ruokasuositus
2020, 24 & 129.)

3.1.1 Ravitsemustilan ja ravinnonsaannin arviointi

Vuonna 2007 julkaistussa vaitoskirjassa tutkitaan ikaantyneiden virhe- ja alira-
vitsemusta. Kirjoittajan, ETM Merja Suomisen mukaan ikaantyneiden virhe- ja
aliravitsemus on yleista vanhainkodeissa ja sairaaloissa, mutta se tunnistetaan
huonosti. Tutkimuksessa oli mukana 2114 vanhainkotiasukasta ja 1043 sairaa-
lapotilasta. Tutkittavien ravitsemustilan arviointiin kaytettiin MNA- testia. Tutki-
muksen mukaan 11-57% tutkittavista karsi virhe- tai aliravitsemuksesta. 40-89%
tutkittavista riski virheravitsemukselle oli kasvanut. Ainoastaan 0-16% tutkituista

ravitsemustila oli hyva. (Suominen 2007.)

Tutkittavien hoitajille ja ruokapalveluhenkilostdlle annettiin tutkimuksen aikana
ravitsemuskoulutusta ja heidan oppimistaan arviointiin erikseen toteutetulla ky-
selylla. Ravitsemuskoulutuksella oli positiivinen vaikutus iakkaisiin dementiako-
din asukkaisiin. Joidenkin asukkaiden ravitsemuksellinen tila parani ravitsemus-

koulutuksen mydota. (Suominen 2007.)
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Kehittyneissa maissa vajaaravitsemuksesta karsii 20-60% sairaalapotilaista,
tastakin huolimatta sairauteen liittyva vajaaravitsemus jaa usein diagnosoi-
matta. Vajaaravitsemus tarkoittaa tilaa, jossa ravintoaineiden saanti on riittama-
tonta kehon tarpeisiin nahden. Tasta aiheutuu haitallisia, mitattavia muutoksia
kehon toiminnassa ja kehon koostumuksessa. Vajaaravitsemukselle ei ole ole-
massa yksiselitteista kriteeria tai diagnoosia, silla vajaaravitsemus voidaan ja-
kaa kolmeen ryhmaan; nalkiintymiseen liittyva vajaaravitsemustila, krooniseen
sairauteen liittyva vajaaravitsemustila tai akuuttiin sairauteen tai traumaan liit-

tyva vajaaravitsemustila. (Orell- Kotikangas, Antikainen & Pihlajamaki 2014.)

Euroopassa terveydenhuollon kustannuksista vajaaravitsemus aiheuttaa yli
puolet kustannuksista, jos verrataan ylipainoon. Vajaaravitsemuksesta karsivat
potilaat toipuvat leikkauksista ja sairauksista muita hitaammin, mika puolestaan
lisaa hoitopaivien maaraa. Myos erilaiset komplikaatiot ja kuolleisuus ovat ylei-
sempaa vajaaravitsemuksesta karsivilla. Sairaalapotilaista noin joka kolmas on
riskipotilas. Kliinisen ravitsemushoidon edellytyksena on, etta vajaaravitsemuk-
sen tila tai sen riski, tunnistetaan mahdollisimman nopeasti. (Orell- Kotikangas,
Antikainen & Pihlajamaki 2014.)

Jokaisen perusoikeus on saada hyvaa ravitsemushoitoa sairauden aikana. Silti
vain noin 50% potilaista syo kaiken ruoan ja iso osa potilaista jaa ilman asian-
mukaista ravitsemushoitoa. Riittamaton ja virheellinen ravinnonsaanti on aina
syy vajaaravitsemukseen, tasta syysta energian, proteiinin ja ravintoaineiden
saanti tulee selvittaa riskipotilaille ja vajaaravituille. Osastohoidon aikana ruoan-
kayttda tulee seurata. Nain pystytaan laskemaan, kuinka paljon ravitsemushoi-
toa on tehostettava, jotta saavutetaan arvioitu energian ja proteiinin tarve.
(Orell-Kotikangas ym. 2014.)

3.1.2 Ravinnonsaannin arviointiin liittyvat menetelmat

Suomessa on tutkittu ikdantyneiden ravitsemustilaa kotona asuvien, laitoksessa
olevien ja kotihoidon asiakkaiden kesken MNA- testilla. Virheravitsemus oli ylei-
sinta pitkaaikaissairaanhoidossa, jopa 57%. Vanhainkodeissa asuvista ikaanty-
neista 29% ja palvelutaloissa asuvista 13% ravitsemustila oli huono. Kotihoidon
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asiakkaista 7% oli huono ravitsemustila. (lkaantyneiden ravitsemussuositukset
2010, 19.)

Juha Saarnion ja Tiina Laatikaisen laatiman artikkelin mukaan ravitsemus-

hoidon mahdollisuuksia ei kayteta taysimaaraisesti terveyden yllapitamisessa ja
sairauksien ehkaisyssa ja hoidossa. Heidan mukaansa yksi syy tahan on koulu-
tuksen riittamattomyys kaikissa ammattiryhmissa, jotka osallistuvat potilaan hoi-
toon. Vajaaravitsemukseen liittyvien ongelmien olennaisena osana on tilan tun-
nistaminen. Nykyaan on olemassa useita eri seulontamenetelmia eri potilasryh-

mille. (Saarnio & Laatikainen 2019.)

Vajaaravitsemuksen seulontamenetelmia on useita mutta kayn tassa lapi sai-
raaloissa kaytetyn NRS-2002- menetelman seka yli 65- vuotiaille suunnatun
MNA-menetelman. NRS-2002- menetelmaan (Nutritional Risk Screening) ja
MNA-menetelmaan (Mini Nutritional Assessment) tarvitaan potilaan nykypaino
ja pituus seka painoindeksi. Naiden lisaksi tarvitaan tieto tahattomasta laihtumi-
sesta viimeisten 1-6 kuukauden aikana. NRS-2002- menetelmassa arvioidaan
my0ds potilaan sydoman ruoan maara seka arviointiin vaikuttavat myos sairauden
vaikeusaste ja potilaan ika. MNA-menetelma on monivaiheisempi ja siihen kuu-
luu vajaaravitsemusriskin seulontaosio seka ravitsemustilan arviointiosio. Mo-
lemmissa menetelmissa eri osa-alueet on pisteytetty ja kokonaispistemaaralla
voidaan arvioida potilaan vajaaravitsemuksen riski. Taman pistemaaran perus-

teella maaraytyvat tehtavat toimenpiteet. (Ravitsemushoito 2010, 28-29.)

Uusien ikaantyneiden ruokasuositusten mukaan, suositellaan kaytettavaksi
MNA- testia. MNA-testi huomioi paremmin matalan painoindeksin verrattuna
NRS 2002- menetelmaan, kun arvioidaan vajaaravitsemusta. (Vireytta seniori-

vuosiin — ikdantyneiden ruokasuositus 2020, 58.)

Oulun yliopistollisessa sairaalassa on kaytdssa vajaaravitsemuksen riskin tun-
nistaminen niin, etta se on integroitu suoraan potilastietojarjestelmaan. Potilas-
kertomustiedoista pystytaan poimimaan rakenteista tietoa riskipisteytyksen las-
kemista varten. Jarjestelma poimii tarvittavat tiedot NRS 2002- riskiseulaan, las-

kee pisteytyksen ja antaa suosituksen ravitsemushoitoon tarvittavista toimenpi-
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teista. (Saarnio & Laatikainen 2019) Porin Perusturvakeskuksessa ohjeistuk-
sena on, etta kaikille yli 65- vuotiaille potilaille tehdaan MNA- testi ja alle 65-
vuotiaille NRS 2002- testi.

Uusien ruokasuosituksen esipuheessa kerrotaan uudistuneesta vanhuspalvelu-
laista. Uuden vanhuspalvelulain esityksessa ehdotetaan saadosta kansallisesti
yhtenaisesta seuranta- ja arviointimittaristosta, jota voidaan kayttaa palvelutar-
peen selvittamisessa ja arvioinnissa. RAI- jarjestelman on katsottu olevan par-
haiten soveltuva arviointivaline palvelutarpeiden arviointia ja laadun kehittamista

varten. (Vireytta seniorivuosiin — ikdantyneiden ruokasuositus 2020, 7.)

RAI, joka tulee sanoista, Resident Assessment Instrument, on standardoitu jar-
jestelma tiedonkeruuseen ja havainnointiin. Jarjestelmaa kaytetaan vanhus- tai
vammaispalvelun asiakkaan palvelutarpeen arviointiin, seka sita kaytetaan
apuna hoito-, kuntoutus-, tai palvelusuunnitelman laatimisessa. RAI- jarjestel-
maan liittyva valineistd on sisalloltaan yndenmukaiset kaikissa maissa, joissa
RAI on kaytossa. RAI- valineiden arviointikysymykset huomioivat kattavasti asi-
akkaan terveydentilan, avun saannin, hoidon ja toimintakyvyn eri osa-alueilla.
Tallaisia osa-alueita ovat; terveydentila, toimintakyky, laakitys, ravitsemus,
muistitoiminnot ja mieliala, kuntoutus ja erityishoidot, palvelujen kaytto, ympa-
ristd, osallisuus ja aktiivisuus seka omaisten tuki. (Terveyden ja hyvinvoinninlai-

tos, n.d.)

RAI- arvioinnin toteutukseen tarvitaan ammatillista osaamista toteuttaa arviointi
seka taitoa kirjata tulokset ohjelmistoon. Arviointia varten on RAI-kasikirja, josta
|6ytyy apua ja tukea arvioinnin tekemiseen seka kasitteiden selvennyksia. Arvi-
oinnissa kerataan tietoa asiakkaalta tai omaisilta ja ne syotetaan ohjelmistoon.
Talloin syntyy joukko mittareita seka asiakkaan voimavaroja kuvaavia heratteita,
naiden tietojen pohjalta laaditaan palvelusuunnitelma. (Terveyden ja hyvinvoin-
ninlaitos, n.d) Vireytta seniorivuosiin — ikdantyneiden ruokasuosituksissa anne-
taan vinkkeja RAI- arviointiin sisaltyvien ravitsemustietojen kayttoon. Kotihoi-
dossa voidaan kayttaa RAI-HC (Home Care) mittareita ja laitoshoitoa varten on
RAI-LTC (Long Term Care) mittarit (Vireytta seniorivuosiin — ikdantyneiden ruo-
kasuositus 2020, 178-179).
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3.1.3 Ruoan sosiaalinen ja psyykkinen merkitys

Nykyajan ikaantyneille ihmisille ruoan merkitys on toisenlainen kuin nykyajan
nuorisolle. Ikaantyneet ovat elaneet ajan, jolloin ruoasta oli puutetta ja nain ollen
ruoan jattaminen ja poisheittaminen voi tuntua pahalta. Ruoan ollessa hyvaa ja
ruokailuympariston miellyttavyys tuottaa ikaantyneelle psyykkista ja sosiaalista
mielihyvaa. Ruokailutilanteet ovat monesti ikaantyneelle paivan kohokohtia.

(Ravitsemus osana ikaantyneen hyvaa hoitoa 2015, 5.)

Laitoksissa asuvien ikaantyneiden ravitsemuksen turvaamiseksi tarvitaan mo-
niammatillista yhteistyéta. Ruokapalveluiden tehtavana on taata ruoan sisallolli-
nen laatu ja koostumuksen tulee olla ikaantyneelle sopivaa. Ruokalajien tulee
olla ikaryhmalle soveltuvaa ja ruoan ravitsemuksellinen sisalto tulee arvioida.
Ruoan tulee tayttaa kriteerit energian, proteiinien, rasvojen, kivennaisaineiden
ja vitamiinien osalta. Ruokailu on osa kuntouttavaa hoitoa ja ruokailutilanteesta
tulisi tehda mahdollisimman viihtyisa. Hoitohenkildkunnan tulee seurata ruokai-
lua ja tarkkailla kuinka ikaantynyt syo ruokansa ja kannustaa ikaantynytta ruo-

kailuun. (Ravitsemus osana ikaantyneen hoitoa 2015, 30.)

Uusissa ikaantyneiden ruokasuosituksissa keskitytaan paljon ruoan sosiaali-
seen ja psyykkiseen merkitykseen. Kannustetaan jarjestamaan ruokailutilanteet
sosiaalisiksi tapahtumiksi. Jo uusien rakennusten rakennusvaiheessa suositel-
laan ottamaan huomioon tila esimerkiksi yhteisten ruokahetken jarjestamiseen.
Porin sairaalan remontin jalkeen mahdollistettiin potilaiden ruokailu yhteisessa
ruokailutilassa, tilanteen mukaan voi ruokailla myos potilashuoneessa. Ennen
remonttia potilaat ruokailivat omissa huoneissaan. Digitalisaatiota on hyodyn-
netty jo yhteisten ruokahetkien toteuttamisessa teknologian kehittyessa, esimer-
kiksi kayttamalla erilaisia sovelluksia. Kokemukset tallaisista kokeiluista ovat ol-
leet hyvia. (Vireytta seniorivuosiin — ikdantyneiden ruokasuositukset 2020, 34-
35.)

Ruokasuosituksissa annetaan vinkkeja iakkaiden ruokailutilanteiden toteuttami-

seen ja jarjestamiseen niin palvelukodeissa, kuin kotona asuvillekin. Eri puolilla
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Suomea on jarjestetty erilaisia projekteja ja hankkeita ikaihmisten ruokailuun liit-
tyen. Myos ikaihmisten osallistaminen ruokailutilanteisiin toimintakyvyn mukaan
kannattaa, ilo syntyy yhdessa tekemisesta. (Vireytta seniorivuosiin — ikdantynei-
den ruokasuositukset 2020, 54.)

3.2 Ravitsemushoito

Valtion ravitsemusneuvottelukunta julkaisi vuonna 2010 Ravitsemushoito-op-
paan, suosituksen sairaaloihin, terveyskeskuksiin, palvelu- ja hoitokoteihin seka
kuntoutuskeskuksiin. Ravitsemushoitosuosituksessa perehdytaan moniammatil-
liseen ravitsemushoidon toteuttamismalliin. Suosituksen tavoitteina on yhden-
mukaistaa ja kehittaa ravitsemushoitoa ylla olevissa hoitolaitoksissa. (Ravitse-
mushoito 2010, 14.) Hyva ravitsemushoito on monien sairauksien keskeinen
hoitomuoto ja silla edistetaan terveytta. Ravitsemushoito on moniammatillista
yhteistyota ja laadukkaasti toteutettuna se edellyttaa riittavan ravitsemustiedon
omaavaa henkilokuntaa, jolla on kyky ja valmiudet soveltaa sita kaytantoon.
Myés yhteistyd eri ammattiryhmien valilla tulee olla sujuvaa. (Ravitsemushoito
2010, 16-17.)

Moniammatillisuuden perustana ovat erilaiset tiimit tai tydryhmat, joiden tarkoi-
tuksena on kasitella ja kehittda ravitsemushoitoa. Sairaaloissa tulisi olla ravitse-
mustyoryhma, joka tulisi koostaa seka johtotason henkildista etta potilashoitoon
osallistuvista henkildista. Tydryhmassa tulisi olla 1aakari, ravitsemusterapeutti,
hoitaja ja edustus ruokapalveluista ravitsemispaallikdn tai ravitsemussuunnitteli-
jan toimesta. (Ravitsemushoito 2010, 19.) Helsingin seniorisaation ravintotyon-
johtajan Satu Vartiaisen mukaan hoitajalla tulisi olla aito ymmarrys ravitsemusti-
lan vaikutuksesta ikdihmisten hyvinvointiin. Hidnen mukaansa jo pienetkin syo-

mista edistavat teot hoitotydssa merkitsevat paljon. (Kulomaa 2019, 30.)

Moniammatillisuus toteutuu tydssani niin, ettd Porin Perusturva ja Porin Palvelu-
likelaitos perustivat vuoden 2020 alusta ateriatydryhman, joka kokoontuu kaksi
kertaa vuodessa. Tydryhmassa kaydaan lapi kesan ja talven ruokalistapohjat ja
tehdaan tarvittaessa muutoksia. Tyoryhma koostuu paaasiassa suorittavassa
asemassa olevista henkiloista, ei siis pelkastaan esimiehista. Ateriatyoryhma
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koostuu ruokapalveluiden esimiehista, ravitsemussuunnittelijasta, vanhus-,
paihde-, sairaala-, seka vammaispuolen edustajista. Tyoryhmassa on noin 20 ja-
senta ja sen tavoitteena on, etta kaikki tulevat kuulluksi ruokalistoja suunnitelta-
essa ja toiveita pyritdan toteuttamaan. Ravitsemuksellisesta nakdkulmasta ruo-

kalistoja tarkastellaan ja viilataan viela toteutusvaiheessa.

3.2.1 Ruokalistasuunnittelu

Ruokalistojen suunnittelun hoitaa Porin Palveluliikelaitoksen palvelusuunnitte-
lija. Ruokalista suunnitellaan Porin Perusturvalta saatujen kriteerien mukaisesti.
Ravintokeskuksen palveluesimies ja ruokapalveluesimiehet tarkastavat ruoka-
listan keittion toiminnallisten seikkojen vuoksi. Suunnitelman jalkeen ruokalista
lahetetaan Porin Perusturvan hyvaksyttavaksi. Liitteena 2 on ruokalistasuunnit-
telun prosessikuvaus.
Asiakas on asettanut ruokalistasuunnitteluun kriteereita, joita ovat:
e paivittainen proteiinimaara M-annoskoossa tulee olla vahintaan 78g.
e Kuuden viikon listalla keskimaarainen proteiinimaara tulee olla vahintaan
80g paivaa kohden
e Paivittdinen kalorimaara tulee olla M- annoskoossa 1800-1900 kcal
e Yksittaisind paivina rasvan osuus saa olla korkeintaan 35% koko paivan
energiamaarasta
o Paivan kaikista aterioista suolaa saa yhteensa tulla 7g, mutta kuuden vii-
kon listalla saa olla 10% sellaisia paivia, jolloin suolaa tulee 0,2-0,3 g
tuon rajan yli. Kaytannossa tama tarkoittaa, ettéd kuuden viikon aikana
neljana paivana suolaa saa olla 7,2 - 7,3g
Naiden kriteerien myota reseptiikkaa jouduttiin ravintokeskuksessa muokkaa-

maan suolan, rasvojen ja proteiinien osalta.

3.2.2 Aikaisemmat tutkimukset

Porin Perusturva, Fazer Food Services ja Fazer Lab toteuttivat yhteisty6ssa

mielenkiintoisen Power meals- tutkimuksen syksylla 2018. Tutkimuksessa halut-
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tiin saada selville, pystytaanko kotona asuvien, yli 65-vuotiaiden henkildiden ter-
veyteen liittyvaa elamanlaatua, aktiivisuutta, fyysista toimintakykya ja ravitse-
musta parantaa kotiin toimitettavien aterioiden avulla. Tutkimuksessa kiinnitet-
tiin huomiota erityisesti ruoan makuun, houkuttelevuuteen ja nautittavuuteen.

Myds ikaihmisten toiveet pyrittiin ottamaan huomioon. (Pori.fi 2019.)

Tutkimukseen osallistuneet olivat Porin ja Ulvilan perusturvan asiakkaita. Henki-
|6t jaettiin kolmeen ryhmaan, joista ensimmaisille tarjottiin runsaasti proteiinia
sisaltavia aterioita ja valipaloja. Toinen ryhma sai tavanomaiset kotipalveluate-
riat ja kolmas ryhma soi omien ruokailutottumustensa mukaisesti. Tutkimuk-
sessa mukana olleiden henkildiden ravitsemusta arvioitiin ruokapaivakirjan
avulla ja toimintakykya mitattiin erilaisilla testeilld, esimerkiksi puristusvoima ja

tuolilta nouseminen. (Pori.fi 2019.)

Tutkimuksen tulokset olivat lupaavia. Henkiloiden, jonka ruoka sisalsi enemman
proteiinia, oli selkeasti nahtavissa tilastollisesti merkittavia eroja toimintaky-
vyssa, ravitsemuksessa ja elamanlaadussa, kun verrattiin muihin tutkimukseen
osallistuneisiin. (Pori.fi 2019.) Fazer Labin tutkijan Marika Laaksosen mukaan
proteiinipitoista ruokaa syoneiden henkildiden unen maarassa oli muutoksia
verrattuna muihin tutkimuksessa oleviin. He nukkuivat yossa keskimaarin puoli
tuntia enemman kuin muut tutkimuksessa olevat. Myds toiminnallisissa tes-
teissa tutkimusryhmalaiset suoriutuivat tavanomaisista toiminnoista aiempaa
paremmin ja testitulokset paranivat tuoliltanousutestissa muita selkeammin.
(Meritahti, yle-uutiset 2019.)

Mielestani naita tutkimustuloksia voisi hyodyntaa myods laitoshoidossa oleville
ikainmisille, kuten esimerkiksi sairaalassa oleville vanhuspotilaille. Vuonna 2018
on tehty hanke, jossa on tarkasteltu ikdantyneiden ravinnonsaantia ja ravitse-
mustilaa Suomessa. lkaantyneiden tulisi saada ravinnosta runsaammin proteii-
nia kuin nuorempien henkildiden, silla ian myo6ta lihaskudoksen osuus vahenee
ja elimistod ei myoskaan pysty hyddyntamaan ravinnosta saatavaa proteiinia sa-
malla tavalla kuin nuorempana. Suomalaisille ikaantyneille on tehty tutkimuksia,
jonka mukaan vain joka viides ikaihminen saa ravinnosta riittavasti proteiinia.
(Paavola & Suominen 2018, 2.)
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Maantiekadun Ravintokeskuksesta on mahdollista tilata potilaalle runsasproteii-
ninen ruokavalio. Ruokavalio sisaltaa enemman proteiinia kuin perusruokavalio.
Kaytannossa tama tarkoittaa, etta eri aterian osia rikastetaan taydennysjauheilla
tai ruokiin lisatdan enemman proteiinipitoisia raaka-aineita. Osastolla potilaalle
tarjotaan taydennysravintovalmisteita ja valipaloilla proteiinipitoisia vaihtoehtoja.
Runsasproteiinista ruokavaliota tilataan potilaille verrattain vahan. Syyna voi
olla hinta, silla ruokavalio on kalliimpi kuin perusruokavalio. Tai sitten hoitohen-
kilokunta ei tieda, etta tallainen ruokavalio on tilattavissa. Itse toivoisin etta ta-
han asiaan kiinnitettaisiin enemman huomioita ja hyddynnetaan tata helposti to-

teutettavissa olevaa vaihtoehtoa.
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4 POTILASRUOKAILU

4.1 Keskitetty ruoanjako

Maantiekadun Ravintokeskuksessa potilaiden ruoat jaetaan keskitettyna ruoan-
jakeluna. Annos kootaan ravintokeskuksessa lautasille Iahes valmiiksi ja lahete-
taan osastoille Metoksen burlodge- ruoankuljetusvaunuissa. Uuden potilaan tul-
lessa osastolle, hanen tietonsa kirjataan Effica- potilastietojarjestelmaan. Tieto-
jarjestelma tekee automaattisesti ruokatilauksen Aromi- tuotannonohjausjarjes-

telmaan. Sairaanhoitajat voivat tehda ruokatilaukseen tarvittavat muutokset.

Ravintokeskuksessa jaetaan ruoka kolme kertaa paivassa potilaille keskitettyna
ruoanjakona. Joka jakoa varten Aromi- tuotannonohjausjarjestelmasta tuloste-
taan ateriakortit, jonka mukaan annokset jaetaan. Ruoanjakohihnalla tyontekijat
jakavat ruoan jakopaikkansa mukaan. Hihnan paassa oleva tyontekija laittaa
tarjottimen ja ateriakortin hihnalle, seuraava jakaja laittaa lautasen, kasvikset ja
perunat. Seuraava tyontekija laittaa paaruoan ja dieettikokki tarkistaa ruoka-an-
nokset seka jakaa tarvittavat erikoisruokavaliot. Hihnan toisessa paassa oleva
tydntekija laittaa tarjottimelle salaatin ja sen jalkeen tarjotin laitetaan ruoankulje-
tusvaunuun. Kaikista aterianosista, joita ruoanjakohihnalla jaetaan, on saata-

vissa myos rakennemuutetut vaihtoehdot.

Kun kaikki osaston annokset on jaettu, burlodge- ruoankuljetusvaunu laitetaan
pistokkeeseen ja lammitykseen. Taman jalkeen ravintokeskuksen kuljetusyk-
sikko kuljettaa ruokavaunut osastoille. Laitoshuoltajat vastaanottavat ruoankul-
jetusvaunun osastolla ja laittavat tarjottimelle ruokajuoman, mahdollisesti leivan,
salaatinkastikkeen, aterimet ja servetin. Taman jalkeen annos on valmiina tar-
jottavaksi potilaalle. Potilaan kunnon mukaan ruokailu tapahtuu joko osaston
paivasalissa tai potilashuoneessa. Ruokailun paatyttya laitoshuoltajat keraavat
tarjottimet takaisin ruoankuljetusvaunuun, jolloin ne Iahtevat takaisin ravintokes-
kuksen astiahuoltoon. Osastokeittiossa laitoshuoltajat pesevat lasit, mukit ja
aterimet. Loput astiat pestaan ravintokeskuksessa. Kuvassa 2 on potilasruokai-

lun prosessikuvaus.
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Effican kautta muodostuu Hoitajat voivat tehda tarvittavat Potilaiden ruokatilaus
automaattisesti ruokatilaus muokkaukset Aromi- tulostetaan

Arormi- tuotannonohjausjarjestelman / Ravintokeskuksessa 3x / pvi

Uusi potilas kirjataan
osastolla Effica-

otilastietojarjestelmaan . - .
= i tuotannenohjausjérjestelmaan Mysli- osiossa keskitettya ruoanjakoa varten

Keskitetyssd jaossa Jakaja 2. laittaa tilauksen Jakaja 3. laittaa tilauksen o . . .
jakajal. laittaa mukaan e (s Dieettikokki tarkistaa annokse‘n ja
laittaa kannen lautasen paélle, jakaa

tarjottimen, lautasen ja perunan/perunasoseen rakennemuutetut) ja
potilaskortin. Tarjotin / Ja lmplmén kasviksen / i lseet! kaetikkedn myés valmistamansa erv- ruoat

kulkee hihnalla eteenpdin (my6s rakennemuutetut)

Keskitetyn jaon aikana suoritetaan tarkistuspunnituksia, ndin pyritdan takaamaan tilauksen mukainen annoskoko. Laaduntarkastus hihnan lopussa.

Viimeiseksi laitetaan salaatti i
o " Ruoankuljetusvaunu . S
tai jalkiruoka (myds . Kuljetusyksikko vie
pistokkeeseen . Laitoshuoltaja vastaanottaa
rakennemuutetut ja erv- ruoankuljetusvaunun osastolle

. o lammitykseen / . ] o ruoankuljetusvaunun
ruckavaliot) Tarjotin burlodge- sovitun aikataulun mukaisesti
. jaahdytykseen
ruoankuljetusvaunuun

Laitoshuoltajat laittavat Annos viedadn Ruokailun paityttyi laitoshuoltajat Ravintokeskuksen
annckseen ruokajuoman, potilaalle. Potilaan keradvit tarjottimet pois takaisin astiahuoltoon palautuu
mahdollisesti leivan, kunnon mukaan ruoankuljetusvaunuun. mahdollinen biojate,
salaatinkastikkeen, aterimet ruokailu joko Osastokeittidlle ja3 likaiset tarjottimet, lautaset,
ja servetin péivasalissa tai ruokailuvilineet ja lasit/mukit salaattikulhot, kannet.

potilashuoneessa

KUVAZ2. Prosessikuvaus potilasruokailusta Maantiekadun Ravintokeskuksessa.
Vihreat ovat keskuskeittiolla tapahtuvaa toimintaa ja ruskeat vuodeosastojen

toimintaa. (Tiia Porri)

4.2 Metos Burlodge RTS - ruoankuljetusvaunu

Maantiekadun Ravintokeskuksessa on kaytossa keskitettyyn ruoanjakeluun Me-
toksen Burlodge RTS - ruoankuljetusvaunut. Ruoankuljetusvaunuissa on lam-
pOeristetty valiseina, joka jakaa vaunun kuumaan ja kylmaan osastoon. Vau-
nuissa on jokaiseen tarjotinvaliin erikseen kohdistettu tehokas kiertoilmapuhal-
lus seka kuumalle etta kylmalle puolelle. Nain varmistetaan kuuman ruoan py-
syminen kuumana ja kylman kylmana. Vaunuissa on erilaisia ohjelmia lammi-
tykseen ja jadhdytykseen, voidaan asentaa halutut lampaétilat kuumalle ja kyl-
malle puolelle seka haluttu aika. Ohjelman jalkeen vaunu jaa yllapito-ohjelmalle,

jos jostain syysta vaunua ei heti kuljeteta asiakkaalle. (Metos.com, n.d)

Maantiekadun Ravintokeskuksessa kuumana tarjottavat aterianosat jaetaan
kuumana ja kylmat kylmana. Ruoanjakotilanteessa kuumana tarjottavat ruoat
laitetaan vaunuun kuumalle puolelle ja kylmat kylmalle puolelle. Vaunut on oh-

jelmoitu niin, ettd ne puhaltavat kuumaa 90 astetta ja kylmaa 3 astetta. Ohjelma
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kestaa 20 minuuttia. Taman jalkeen paalle menee yllapito-ohjelma, joka kestaa

siihen asti, kun vaunu irrotetaan pistokkeesta ja viedaan osastolle.

4.3 Havikkiruoka

Suomessa jopa 10-15% ruoasta paatyy roskiin. YK:n mukaan vuonna 2015 on
laskettu, etta jos maailman ruokahavikkia saataisiin vahennettya edes neljas-
osa, talla maaralla pystyttaisiin ruokkimaan kaikki maailman nalkaa nakevat.
Myos kestavan kehityksen kannalta havikkiruoan maaraan laskeminen on tar-
keaa silla ruoantuotanto kuormittaa myos muuten kuin havikkijatteena. Raaka-
aineiden lannoitus, tuotteiden logistiikka, ruokien pakkausmateriaalit ja lypsykar-
jan metaanipaastot kuormittavat luontoa. (Ketola, Kortesuo & Sairanen 2018,
8.)

Ruokahavikkia mitattaessa puhutaan tarjoiluhavikista, keittiohavikista, lautasha-
vikista ja tuotetun ruoan mittauksesta (Silvennoinen, Koivupuro, Katajajuuri, Jal-
kanen & Reinikainen 2012, 18.) Kokopaivahoitolaitoksissa, kuten sairaaloissa ja
vanhainkodeissa, kokonaishavikin maara muodostuu suureksi koska ruokailu-
kertoja on useita. Taman takia annoskokojen suuruus ja ruokailijamaarien enna-
koiminen on tarkeassa osassa. Tampereen keskussairaalassa tehdyn tutkimuk-
sen mukaan lounas- ja paivallisaterioiden lampimasta ruoasta ruokahavikiksi
paatyi kolmannes tarjotusta ruoasta ja jalkiruoasta kuudesosa. (Silvennoinen
ym. 2012, 34.)

Porin Palveluliikelaitoksessa tehtiin vuonna 2019 ruokahavikin seuranta, joka
toteutettiin kahdessa erassa viikon ajanjaksolla. Molemmilla kerroilla viikon ruo-
kalista oli sama. Seuranta toteutettiin myos sairaalan osastoille. Ruoka jaetaan
osastoille keskitettyna ruoanjakeluna, joten osastojen osalta seurattiin lautasha-
vikkia. Seurannan yhteenvedosta kavi ilmi, ettd osastojen lautashavikin osuus
vaihteli 12,21%- 49,94% valilla. Salaateista jopa 22% paatyi biojatteeksi ja
eraan osaston koko viikon salaateista roskiin paatyi 47,23%. Jalkiruokien havik-
kiprosentit olivat kaikkein pienimmat. Seurannan perusteella perunan ja lampi-

man kasvislisakkeen annoskokoja pienennettiin eika keittoruoan kanssa tarjota
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enaa tuoreita kasviksia, vaan ne voi tilata halutessaan erikseen potilaalle. Halu-
sin tuoda taman nakokulman esille opinnaytetyossani, silla havikkiruoalla on

merkitysta myos potilaan ravitsemukseen. Vain syodylla ruoalla on merkitysta.

4.4 Aromi - tuotannonohjausjarjestelma

Aromi — tuotannonohjausjarjestelma on CGl:n tarjoama jarjestelma ruokapalve-
lualan ammattilaisille. CGl tarjoaa palveluita niin it:n kuin liiketoimintaprosessien-
kin kehittdmisen tueksi (Cgi.fi. n.d.). Aromi- tuotannonohjausjarjestelma on kehi-
tetty yhteistyossa alan ammattilaisten kanssa tukemaan ruokapalvelujen paivit-
taisia toimintoja. Aromin avulla kaikki ruokapalvelujen prosessit myynnista toimi-

tukseen |0ytyvat yhdesta jarjestelmasta. (Cgi.fi. n.d.)

Porin Palveluliikelaitoksessa on kaytdossa Aromi — tuotannonohjausjarjestelma.
Aromia kaytetaan ruokalistasuunnitteluun, elintarviketilausten tekoon ja varas-
tonhallintaan. Asiakkaat tekevat ruokatilauksensa ja mahdolliset valitystuoteti-
lauksensa Aromin kautta ravintokeskukseen. Ravintokeskuksessa saadaan tar-
kat maarat lahetettavista aterioista, erityisruokavaliot huomioiden. Ruokapalvelu-
esimiehet syottavat ohjelmaan tiedot erityisruokavalioista ja niiden avulla saa-
daan muodostettua tarkat tiedot lahetettavista aterioista. Myos kotiateriapalvelua
varten on syotetty asiakkaiden tiedot, jonka perusteella muodostuu kuljettajille
ajolistat. Toisaalta taas naiden listojen avulla ateriat saadaan jaettua ravintokes-

kuksessa.

Sairaalan vuodeosastojen ruokailussa potilastietojarjestelma Effica on linkitetty
Aromiin. Kaytannossa tama tarkoittaa sita, kun potilas saapuu osastolle ja hanet
kirjataan potilastietojarjestelmaan, ruokatilaus tulee automaattisesti ravintokes-
kukseen. Sairaanhoitajat tekevat potilaan ruokavalioon tarvittavat muutokset Aro-
min avulla. Ateriakortit tulostetaan kolme kertaa paivassa, ja naiden perusteella

jaetaan ateriat keskitettyna ruoanjakeluna.
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5 RAVITSEMUSOPPAAN TEKEMINEN

5.1 Prosessin aloitus

Koko opinnaytetyo prosessi alkoi siita, kun Porin Perusturvakeskuksessa olevat
ravitsemusyhdyshenkilot esittivat toiveen, etta osastoille saataisiin jonkunlainen
ravitsemusopas. Tutkiessani aikaisemmin tehtyja opinnaytetoita, vuonna 2008
valmistuneessa opinnaytetyossa aiheena oli laitoshuoltajan tyon kehittaminen
sairaalan ravitsemushoidossa. Tyo tehtiin Palokan sairaalaan ja tutkimuksessa
selvisi tulevaisuuden kehittamiskohteiksi muun muassa ruokavalio- oppaan te-
keminen. Opinnaytetydssa tehdyn kyselyn mukaan 90% vastaajista oli sita
mielta, ettad ruokavalio-opasta tarvitaan. (Lindqvist 2008, 32.) Samankaltaisia

ongelmia on muissakin sairaaloissa, joten uskon, etta talle tyolle on tarve.

Valitsin ravitsemusoppaan tekemisen laitoshuoltajille itselleni opinnaytetyon ai-
heeksi. Aloitin tyon tekemisen kyselemalla laitoshuoltajien palveluesimiehelta ja
palveluohjaajalta mitka ongelmakohdat ovat ja mita oppaan tulisi sisaltaa. Var-
sinkin erityisruokavalioihin toivottiin ohjeistusta. Haasteita on tuottanut eniten eri-
tyisruokavalioiden tuntemus. Erityisruokavaliota noudattavalle potilaalle on an-
nettava laitoshuoltajan toimesta esimerkiksi kahvileipa, valipala ja aterioihin si-
saltyvat leivat. Laitoshuoltajat tarvitsevat ohjeistusta, mita tuotteita voivat tallai-

sessa tilanteessa potilaalle antaa.

Kavin myods osastolla katsomassa ja havainnoimassa laitoshuoltajien tyota ja tu-
tustuin heidan perehdytysmateriaaleihinsa. Havainnoinnin pohjalta huomasin,
etta siivouksen osalta ohjeistukset olivat ajan tasalla ja selkeat mutta ravitse-
musasioiden osalta ohjeistukset olivat vanhoja ja niita ei ollut keratty yhteen tiet-
tyyn paikkaan. Halusin myds tuoda oppaaseen ravintokeskuksessa olevia kay-
tantoja, joten laitoshuoltajien on helpompi tarkistaa mita keittiolta on tulossa
osastolle. Taman oppaan olen tehnyt niin, etta olen tehnyt yhteistyota palve-
luohjaajan, palveluesimiehen, ravitsemusterapeutin seka palvelusuunnittelijan

kanssa. Heiltd olen saanut hyvaksynnan tekemalleni tyolle.
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5.2 Prosessin eteneminen

Mietin eri vaihtoehtoja oppaan toteutukseen. Paadyimme palveluohjaajan kanssa
"vanhanaikaiseen” kansioon, koska sahkoinen materiaali voi olla hankala kayt-
taa, jos atk-taidot eivat ole hyvat. Oppaan paivittdminen on haastavaa ja sovimme
niin, etta ravintokeskuksessa tehdaan tarvittavat muutokset ja palveluohjaaja hoi-

taa paivitetyt versiot osastoille.

Oppaan kokoamisen aloitin laittamalla tarkeimmat yhteystiedot, jotta yhteyden-
pito on helpompaa. Halusin kirjoittaa myoOs laitoshuoltajan tyosta ateriapalve-
luissa yleisesti. Ajatuksena oli laittaa oppaaseen laitoshuoltajien tydjarjestykset.
Pohdimme tata palveluohjaajan kanssa, ja han oli sita mielta, etta jatetdaan ne
oppaan pohjasta pois. Tama siita syysta, etta tyojarjestykset ovat osastoilla eri-

laiset. Han lisaa ne siihen ennen kuin oppaat laitetaan jakoon osastoille.

Erityisruokavalio- osuudesta tuli kaikkein laajin, ja pyrin tekemaan sen mahdolli-
simman helppolukuiseksi. ldeana, etta sielta voi tarvittaessa nopeasti tarkistaa
erityisruokavalion poikkeavuudet. Kaytin pohjana jo olemassa olevia ohjeistuksia
ja paivitin niitd vastaamaan nykypaivan kaytantéja. Porin Perusturvan ravitse-
musterapeutti tarkisti ja hyvaksyi erityisruokavalio- osuuden. Halusin laittaa op-
paaseen myos osion omavalvonnalle, jonka Porin Palveluliikelaitoksen palvelu-
suunnittelija tarkisti ja hyvaksyi. Oppaasta 16ytyy myds Aromi- tuotannonohjaus-
jarjestelman ohjeita seka annoskokotaulukot. Halusin pitaa oppaan selkeana ja
helppolukuisena. Laitoin siihen keskeisimmat asiat, joita laitoshuoltajat paivittai-

sessa tyossaan tarvitsevat. Tama tehty ravitsemusopas loytyy liitteesta 3.

5.3 Prosessin paatos

Kun olin saanut hyvaksynnan tyodlleni eri tahoilta seuraavana vaiheena oli ravit-
semusoppaiden vieminen osastoille. Suomessa vallitsi poikkeusolot koronavi-
ruksen vuoksi, joten kaikki ylimaaraiset vierailut vuodeosastoilla oli kielletty.
Paadyin laitoshuoltajien palveluohjaajan kanssa ratkaisuun, ettd han vei kansiot

vuodeosastoille. Laadin kansioihin saatekirjeen ja palautelomakkeen palautteen
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keraamista varten. Alun perin tarkoituksenani oli vieda ravitsemusoppaat vuo-
deosastoille itse, olisin myods esitellyt kansion sisaltda ja kerannyt palautteen

haastattelemalla.

Palautteen keraamisessa kaytin palautelomaketta. Vuodeosastoilla oli vallitse-
van koronatilanteen vuoksi erittain kiireista, joten paadyin tekemaan palautelo-
makkeen lyhyeksi ja helposti vastattavaksi. Kysymyksia oli kolme. Kysyin, onko
kansio tarpeellinen laitoshuoltajan tyossa. Kaikki vastaajat olivat sitd mielta, etta
opas on tarpeellinen. Kysyin myds, 10ytyikd kansiosta kaikki tarpeellinen tieto.
Kaikki vastaajat olivat sita mielta, etta tarpeellinen tieto 10ytyy. Yhdessa lomak-
keessa kaivattiin vastausta voiko hunajaa tarjota kasvisruokavaliota noudatta-
valle potilaalle. Tama aihe oli herattanyt keskustelua osastolla, ja lopulta he oli-
vat paatyneet siihen, ettd asiakas osaa luultavasti itse sanoa sopiiko hunaja ha-
nelle vai ei. Kysyin myads, oliko kansio helppolukuinen ja selkea. Kaikki vastaajat
olivat sita mielta, etta on selkea ja helppolukuinen. Palautelomakkeessa oli
my0Os kohta muulle palautteelle. Tahan kohtaan oli vastattu, ettd oppaasta 10y-

taa tarvittaessa hyvin tietoa ja ettd opas on selkea ja johdonmukainen.

Palautettujen palautelomakkeiden maara jai vahaiseksi, vastauksia kertyi aino-
astaan 13 kappaletta. Laitoshuoltajia tydskentelee vuodeosastoilla yhteensa
noin 30 kappaletta. Palautettujen palautteiden lukumaarasta ja vastauksista voi
paatella, etta laitoshuoltajat ovat vastanneet kyselyyn yhdessa osastoittain. Pa-
lautteiden perusteella laitoshuoltajat ovat selvasti kayneet opasta lapi huolella.
Vastaanotto tekemalleni tydlle oli erittain positiivinen ja uskon, etta siitd on heille

hyotya heidan tydssaan. Myos palautelomakkeen vastaukset tukevat ajatustani.
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6 POHDINTA

"Ruoka on suurin sisaltd ihmisen arjessa elaman loppuvaiheessa, joten silla on
iso merkitys. Siihen panostetut eurot eivat mene hukkaan, vaan ovat osa hyvaa
hoitoa ja hoivaa”. Nain toteavat Satu Vartiainen ja Hannu Ali-Vehmas Helsingin
seniorisaatiosta Hyva ruoka- lehden haastattelussa (2019, 31.) Naihin lauseisiin
on mielestani hyva paattaa tama opinnaytetyd. Ymmarrys ruoan merkityksesta
vanhusten ja sairaiden arkeen tuovat ammattiylpeyden aihetta. Kuinka tarkeaa

tyota tukipalvelut, niin ateria- kuin puhtauspuoli, tekevat.

Opinnaytetyon aihe oli omasta nakokulmastani mielenkiintoinen. Vaikka kuu-

lumme laitoshuoltajien kanssa samaan organisaatioon, niin tiesin heidan tyos-
taan kuitenkin aika vahan. Oli mielenkiintoista ja opettavaista tutustua tarkem-
min osastojen toimintaan. Mielta lammittaa erityisesti se, etta tyo tehtiin todelli-

seen tarpeeseen ja vastaanotto valmiille tydlle oli myonteinen.

Aihealuetta tarkastellessa olen huomannut, etta kaikki asiat vaikuttavat kaik-
keen, moniammatillisuuden merkitys potilaan ravitsemuksen hoidossa on en-
siarvoisen tarkeaa. Laitoshuoltajan osuus potilaan ravitsemuksessa on tarkea
lenkki. Tama henkild on se, joka vie annoksen potilaalle ja noutaa tarjottimen
pois. Tassa tilanteessa vuorovaikutus potilaan kanssa on tarkeaa, esimerkiksi
kertoa mita ruokaa tarjotaan, toivottaa hyvaa ruokahalua ja myos ruokailun jal-

keen kysya milta ruoka maistui ja oliko ruokaa tarpeeksi.

Ruokalistasuunnittelulla voidaan vaikuttaa paljon. Ruoan pitaa olla ravintosisal-
I0ltaan oikeanlaista, mutta mika tarkeinta, myos maistua hyvalta. Kuten biojate-
seurannan tuloksistakin kavi ilmi, jalkiruoat maistuvat ja salaatit seka lampimat
kasvikset eivat niinkaan. Tassakin olisi kehitettavaa myds tuotannonohjausjar-
jestelman kannalta katsottuna. Nyt kaytossa oleva Aromi- ohjelma on erittain
kankea, eika esimerkiksi mahdollista sita, etta osastokohtaisesti voisi maaritella
annoskokoja. Kuitenkin potilasrakenne osastoilla on erilainen. Kustannusvaiku-

tukset ruokahavikin syntymisesta ovat niin merkittavat, ettei asiaa voi sivuuttaa.
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Liite 3. Ravitsemusopas laitoshuoltajille

OPAS

LAITOSHUOLTAJILLE

POTILAAN RAVITSEMUKSEEN
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Ravintokeskus (avoinna 5.30-17:00):

Ravintokeskus esimiehet: 044- 701 3228 (Tiia Porri, Katri Halme & Kirsi Murto)
Ravintokeskuksen palveluesimies: 044- 701 8409 Paivi Valiniemi

Aromi-ohjelmaan (Mysli) liittyvdt ongelmat: 044- 701 8052 Timo Salmi vastaava
palvelusuunnittelija

Perusturvakeskuksen ravitsemusasiantuntija: 044- 701 7553 Marjut Lansiniemi
Puhtauden palvelusesimies: 044-701 3425 Marja Haavisto

Puhtauden palveluohjaaja: 044- 701 1042 Maria Lehtonen
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Ateriapalvelut

kannalta.

Ateriapalvelut ovat tarkea osa laitoshuoltajan tyota sairaalassa,
paivakodeissa ja muissa hoitolaitoksissa.

Ravitsemus on tarkeaa potilaan tervehtymisen ja kuntoutumisen

Laitoshuoltajan tyossa huomioitavia asioita:

e Erityisruokavaliot

e Elintarvikehygienia

e Omavalvonta

e Kasihygienia

e Asiakaspalvelu

¢ Raaka-aineiden tuntemus
Laitoshuoltajan on tydssdan otettava huomioon erityisruokavaliot, jotta
valtetdan aiheuttamasta turhaa kipua ja huonovointisuutta potilaalle.

Elintarvikehygienia ja omavalvonta ovat tarkeita asioita aina kun
tyoskennellaan elintarvikkeiden parissa.

Kasihygieniaan on kiinnitettdva erityisesti huomiota, ettei kuljeteta
mikrobeja kasista elintarvikkeisiin tai ruokailuvalineisiin.

Raaka-aineiden tuntemus olisi my6s hyva hallita, ettd osaa kertoa mita
ruokaa on tarjolla ja mita annos sisaltaa.

Asiakaspalvelu on tarkea osa ateriapalveluita. Asiakkaalle on annettava ruokarauha.
Tervehtiminen kuuluu hyviin tapoihin, esimerkiksi aamupalaa vietdaessa toivotetaan hy-
vda huomenta.



Tyojarjestykset

Osastokohtaiset tyOjarjestykset 10ytyvat seuraavalta sivulta -
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Ateriakortti potilaalle

o 20.2.2018
ruokavalio \ [

Juoman lisukkeet

Leivat Rasvat uomat

1MaitKe

Osasto

\ Huone \Vuo« \

Ateriat jaetaan potilaille kuvanmukaisten ruokakorttien mukaan. Sairaanhoitajat
muuttavat tarvittaessa ruokavaliota, annoskokoa, ruokajuomaa tms.

Ruoanjakotilanteessa laitoshuoltaja katsoo sy6ko potilas leipdd, mitd rasvaa leivdn
padlle laitetaan ja mitd potilas juo. Myds annoskoko ja ruokavalio tulee huomioida,
jos jotakin aterianosia jaetaan osastolla laitoshuoltajan toimesta.

Kortin alareunasta ndkyy potilaan nimi, osasto, huoneen numero ja vuoteen
numero.



Erityisruokavaliot
1. Diabetes
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Diabetes jaetaan kahteen pdatyyppiin. Tyypin 1 diabetes, joka tarvitsee aina
insuliinihoidon ja tyypin 2 diabetes, jonka hoidon perusta on ruokavalio ja
painonhallinta seka tarvittaessa lisdksi ldakitys.

Diabetesruokavalion yleisperiaatteet:

e normaalia ruokaa
e el erityistuotteita

e runsaasti kuitua

e kohtuullisesti pehmedaa rasvaa, niukasti kovaa rasvaa

e vahan lisittya sokeria

e vihan suolaa

Leipa- ja viljavalmisteet

Suositaan tdysjyvavalmisteita

Maito- ja maitovalmisteet

Rasvaton maito tai piimd, vahdrasvaiset
tuotteet

Marjat, hedelmat ja kasvikset

1-2 tuoreannosta/ paiva Lisaksi
kypsennettyja kasviksia ruoassa

Liha, kala, muna ja makkarat

Véaharasvaista lihaa
Suositaan kalaa ja kanaa
Vihdrasvaiset ja -suolaiset
makkarat/leikkeleet

Rasvat ja 6ljyt

Suositaan pehmeitad rasvoja ja 6ljyja

Leivonnaiset ja jalkiruoat

Pienid annoksia

Saa kayttda tavallista sokeria
Toistuvassa kadytossa valitaan
vahdrasvainen vaihtoehto

Sokeri ja makeutusaineet

Sokeria voi kdyttda kohtuudella (1tl tai
1-2 sokeripalaa)
Makeutusaineella voidaan tarvittaessa
makeuttaa lisdaa

Juomat

Suositaan energiattomia juomia, kuten
vesi, vahanatriuminen kivennaisvesi,
light juomat ja mehut




Hiilihydraattien merkitys ruokavaliossa:

e suuri merkitys verensokeriin

e hiilihydraatin arviointi tarvitaan, kun kdytossa on ateriainsuliini. Maaran
perusteella annostellaan ateriainsuliini

ESIMERKKE]JA HIILIHYDRAATTIMAARISTA ERI RUOKA-AINEISSA

RUOKA-AINE ANNOS HH G/ANNOS
Leipa Viipale 10-15g
Nakkileipa Pala 10g
Karjalanpiirakka Kpl 20-30g
Puuro (vesipohjainen) 1-1,5dl 10g
Puuro (maitopohjainen) 1-1,5dl 15g
Makaroni (kypsa) 1dl 15g
Riisi (kypsd) 1dl 15-20g
Peruna Keskikokoinen 10g
Kastikkeet (useimmat) 1dl 5g
Maito ja piima 2dl 10g
Jogurtti 1,5dl 10-20g
Jaatelo 1dl 10g
Karamellit 100 g 90g
Suklaa 100 g 50g
Pulla viipale 15-20g
Keksi 1-2 kpl 5g
Taytekeksi 1 kpl 10g
Kuivakakku Ohut pala 15g
Marjapiirakka Pala, 60 g 25g
Taytekakku Pala, 80g 20-30g
Mehu, vihdsokerinen 2dl 10g
Virvoitusjuoma 2dl 20g
Light, virvoitusjuoma 2dl Og
Hillo, sokeroitu 1 rkl 10g
Appelsiini, omena, 1 kpl 10g
padryna 2-3dl 10g
Tuoreet marjat
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Hypoglykemian Korjaus, eli lilan matalan verensokerin korjaus
=» Matalaan verensokeriin pitda reagoida heti, kun se on havaittu
=» Ensiapuna noin 20g hiilihydraattia sisaltavaa tuotetta

=» Varmista, ettd osastolta 16ytyy aina tuotteita, joilla saa verensokerit
nostettua

Oireet:

e Heikotus

e Hikoilu

e Keskittymisvaikeus
e Artyneisyys

e Nakohairiot

Ensiapu:

e Lasillinen maitoa tai tdaysmehua
e Maustettu jogurtti

e Banaani

e Sokeroitua mehua

e Hunajaa

Ravintokeskuksesta tilataan diabeetikolle normaali ruokavalio mahdolliset
rajoitukset / allergiat huomioiden.



2. Gluteeniton (keliakia) ja vilja-allergia

Gluteeniton (keliakia)

(Kotimaisten) viljojen (ohra, vehn4, ruis) sisdltima valkuaisaine, gluteeni,
aiheuttaa ohutsuolen limakalvolla tulehdusreaktion ja suolinukan vaurion, mika
hairitsee ravintoaineiden imeytymista.

Oireet:

Jatkuva ripuli
Laihtuminen
Ummetus
Anemia
Imeytymishairiot
IThottuma

Gluteenittomat jauhot ja suurimot:

e Hirssi, tattari, maissi

e Soija

e Perunajauho

¢ Nuolijuurijauho

e Sokerijuurikashiutaleet
e Kvinoa

e Gluteeniton kaura

Muistettavaa:

¢ Ruoat pidettdvad erillddn muista ruoista! (Kontaminaatioriski!)

e Ruokia kdsiteltdvd omilla viilineilld! (Kontaminaatioriski!)

Vilja-allergia
Vilja-allergian aiheuttaa minka tahansa vilja proteiini.
Oireita:

e lhottuma
e Ripuli, oksentelu
e Hengitystieoireet tai anafylaktinen shokki

Vain oireita aiheuttavia viljoja sisdltavat elintarvikkeet poistetaan ruokavaliosta.

Vilja-allergia on yleensa ohimeneva pikkulasten vaiva, harvinainen aikuisilla.
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3. Kasvisruoka

Kasvisruokavaliot

Vegaaninen

=>» Koostuu pelkistd kasvikunnan tuotteista

Laktovegetaarinen

=» Kasvikunnan tuotteiden lisdksi maitoa ja maitovalmisteita

Lakto-ovovegetaarinen

=» Kasvisten ja maidon lisdksi kananmunaa

Pescovegetaarinen

=>» Kasvikset, maito, kananmuna ja kala kay

Pollovegetaarinen

=>» Kasvikset, maito, kananmuna ja siipikarjanliha kay

Semivegetaarinen

=>» Kasvikset, maito, kananmuna, kala ja siipikarjanliha kay

e Kasvisruoka-annokset isompia kuin tavallinen ruoka

¢ Ongelmakohtia riittdva vitamiinien ja kivennaisaineiden seka
proteiinin saanti

e Tarvittaessa ruokavalion lisdksi kdytetddn vitamiini- ja
kivenndisainelisaa

e Vilttdmattomat rasvahapot otettava huomioon

e Kasvisten tulisi olla tuoreita ja monipuolisesti kaikenlaisia kasviksia
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4. Laktoositon ja vahalaktoosinen

Laktoosi-intoleranssi

e Laktoosi on maitosokeria ts. hiilihydraattia

e Ohutsuolessa muodostuu entsyymid, laktaasia, joka hajottaa maitosokeria.
Laktoosi-intolerantikolla ei muodostu entsyymia.

e Maitosokeria sisdltdava ruoka ei tuhoa suolistoa eika aiheuta pysyvia
vaurioita

e OQireet: [Imavaivat, turvotus vatsan seudulla, kivut, ripuli

Laktoositon (LA)

=>» Jos entsyymia ei muodostu yhtddn; ruokavaliossa ei saa olla laktoosia
=» Maitotaloustuotteista kdy laktoosittomat
=>» Tarkista aina tuotteesta, jos et ole varma sisaltdako tuote laktoosia

=>» Laktoosia alle 0,1g/100g
Vahdlaktoosinen (VLA
=> Jos entsyymia muodostuu vihan; voi kdyttaa vahalaktoosisia tuotteita

=> Laktoosia alle 1g/100g

Muistettava aina tarkistaa potilaalta kumpi ruokavalio on kysymyvksessd!

Péidiscicintoisesti Ravintokeskuksen valmistama ruoka on laktoositonta.

Vilitystuotteissa on saatavilla véiihéilaktoosisia ja laktoosittomia tuotteita.
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5. Kihti

Kihti

Kihdissa vereen kertyy runsaasti virtsahappoja ja sen suoloja. Niistd muodostuu
kiteitd, jotka kertyvat niveliin ja aiheuttavat niveltulehduksen. Virtsahappo on
ravinnosta tulevien ja elimistdssa olevien puriiniaineiden aineenvaihdunnan
lopputuote.

Runsaasti puriiniaineita sisiltiavid ruoka-aineita viltetaan kokonaan:
e Sisdelimet
e Pienet, nahkoineen syotavat kalat, myos sadilykkeend, esim. muikku, silakka,
silli ja anjovis

e Kalan ja siipikarjan nahka

Kohtalaisesti puriiniaineita sisdltivid ruoka-aineita valtetidn suurina kerta-
annoksia, yksildllisen sietokyvyn mukaan: korkeintaan yvhteensa 150 g

Kypsdpaino) paivassa
e Kalat (ei nahkaa)
e Liha, lihavalmisteet
e Pavut, linssit, herneet, soijavalmisteet

e Ayridiset

Runsaasti nesteitd, vihintddn 2L/vrk. HUOM! NESTERAJOITUKSET. Haitallista
on myés runsas suolan, sokerin ja rasvan kdytto.

Ravintokeskuksesta potilaalle tilataan tarpeen mukaan kihti- ruokavalio.
Ravintokeskus ei ldhetd kihti- ruokavaliolla tilatuille potilaille

silakkaa, anjovista

herneitd, papuja (kesdkeiton saa)

sisdelinruoat

- ldmmin kasvislisdke, ei kasvissekoituksia missd papuja ja herneitd
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6. Munuaissairaudet, hemodialyysi, fosforirajoitus ja kaliumra-

joitus

Kohtalainen tai vaikea munuaisten vajaatoiminta

Tilataan fosforirajoitteiden ruokavalio

Vain kun kaliumarvo on koholla, tilataan fosfori-kaliumrajoitteinen
ruokavalio

Ei nesterajoitusta

Hemodialyysi

Hemodialyysihoidossa elimistdn proteiinin tarve on kasvanut, suositaan
kasvimaidoista soijajuomaa. Lisdproteiinia saa my6s kananmunan
valkuaisesta.

Aina fosforirajoitus

Vain tarvittaessa kaliumrajoitus

Yksilollinen nesterajoitus ja nestelistalla nesteen seuranta

Ei lisdta suolaa ruokaan

Ruokailun yhteydessa annetaan vain % lasillista juotavaa

Maitotuotteita valtetdan, leipdna vaalea leipa

Kaura- ja soijavalmisteet hyvid. Ensisijaisesti heille tilataan soijajuoma
luomu ei fosf. ja soijajogurtti fosf. raj. Toisena vaihtoehtona kaurajuoma
luomu ei fosf. ja kaikki Yosat

Maitotaloustuotteita saa antaa 2dl vuorokaudessa

Ravintokeskuksesta Idhetettdivd ruoka on maidotonta, osastot saavat
halutessaan antaa maitotuotteita rajoitetusti

Fosforirajoitus

Fosforirajoituksen padperiaatteina on maitotuotteiden kdyton rajoittaminen
ja vaaleiden viljavalmisteiden kaytto

Lihaa, kalaa ja kananmunaa kdytetdadan kohtuudella ja ruotoista kalaa
valtetdadan

Maitotaloustuotteita saa antaa 2dl vuorokaudessa

Ei anneta pienia kaloja esim. silakkaa, anjovista.

Ei sisdelin ruokia

Ei suklaata tai kaakaota

Ravintokeskuksesta Idhetettdvd ruoka on maidotonta, osastot saavat
halutessaan antaa maitotuotteita rajoitetusti
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Kaliumrajoitus

e Aloitetaan rajoittamalla ruokavaliosta runsaasti kaliumia sisaltavia ruoka-
aineita

Peruna Tarjoillaan korkeintaan yhdella aterialla paivassa

Kahvi Kaksi pienta kuppia paivassa, rajoitus 2,4dl/vrk

Hedelmat ja marjat | Tarjoillaan korkeintaan yksi annos pdivassa. Sopivia
vaihtoehtoja ovat metsamarjat, mandariini, omena,
padrynd, vesimeloni ja sdilykehedelmat ilman lienta.
Viltetddn runsaskaliumisia hedelmia ja marjoja, joita ovat
esimerkiksi herukat, banaani, kuivatut hedelmat, kiivi,
avokado ja 100% tdayshedelmasoseet

Taysmehut Ei tarjota

Kasvikset Tarjoillaan normaalia pienempi annos, n. 1-2dl/vrk.
Tuoreista kasviksista suositaan lehti- ja jddvuorisalaattia,
tuore kurkkua, kiinankaalta, paprikaa, kesdkurpitsaa,
sipulia ja yrtteja.

7. Maitoallergia

Henkil6 on allerginen maidon proteiinille. Lehméan maitoa sisaltavat tuotteet eivat
sovi maitoallergiaa potevalle. Korvaavia tuotteita on esimerkiksi soija- ja
kauravalmisteet.

ALA SEKOITA LAKTOOSI-INTORELANSSIIN!



49

8. Mahahaava

Viltetaan: Kahvi, tee, alkoholi, colajuomat

Yksilollisia eroja joidenkin ruoka-aineiden kdytdssa esim. kaasua muodostavat kas-
vikset, rasvassa karistetyt ruoat ja voimakkaasti maustetut ruoat.

Taudin akillisessd vaiheessa tai kun maha on hyvin arsyyntynyt:

Pehmedt ja miedonmakuiset ruoat

Vellit, puurot

Mehukeitot, kiisselit (paaraaka-aineena ei puolukka, karpalo, herukat tai
tyrni)

Pirtelot

Munakas

Haudutettu liha ja kala

Viljatuotteista: kaurapuuro, tumma riisi ja 100% kauraleipa seka vaaleita
viljatuotteita, ei ruisleipaa

Rahka ja kovat juustot

Ei vilipaloja, ei yli 5 tunnin ateriavaleja eli aamupala, lounas, paivéllinen ja
iltapala tasaisesti pdivan aikana

Janojuomaksi vain vesi
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9. Nesterajoitus

e Madraytyy virtsanerityksen mukaan ja on yksil6llinen. Sopiva maara
nestettd vuorokaudessa on 500-800ml + erittyva virtsan maara

e Yleisempia syitd nesterajoitukseen on syddmen tai munuaisten
vajaatoiminta

¢ Ruokavalio on aina viahasuolainen. Tallaisella potilaalla on aina nestelista,
jossa mainitaan nesterajoitus ja nesteen maksimimaara/vrk esim.
nesterajoitus 1500ml. On muistettava, ettei potilaalle anneta mitdan
ylimdaraisia juomia, ettei yliteta rajaa.

e Padaterioilla olisi hyva antaa esim. %2 lasia (100ml) ruokajuomana, ndin
saataisiin annettua nesteita

e Mahdollisimman suuri osa nesteestd annetaan juomina, jotta
nesterajoituksen noudattaminen helpottuu

e Potilaalle tilataan "nesterajoitus”- ruokavalio. Ruokavalioon Kkirjoitetaan
mahdolliset allergiat, erityisruokavaliot tai muut tiedot. Ruokakorttiin tulee
my6s maininta kuinka paljon potilas saa pdivdn aikana nauttia nesteita.

e Ruokavalio on muuten normaali, tdssa poikkeukset:

Kaikki lusikoitavat jalkiruoat vaihdetaan sopiviin
Keittoruoat ilman lienta

Kastiketta max. 0,5d1 annokseen (my6s paaruokakastikkeet)
Ruokavalio on vahdsuolainen

Potilaalle saa tarjota aamupuuron, mutta jalkiruokapuuro
vaihdetaan toiseen

O O O O O

Muita ravitsemukseen liittyvia asioita:

Suolalisa: Suolan lisddmistd viltetddn, jotta janontunne pysyisi hallinnassa

Nestelista: Saantia tarkkaillaan ja on erityisen tarkeda muistaa merkitd, paljonko
potilas on nesteitd nauttinut eli esim. ruokatarjotinta haettaessa pois
muistettava tarkistaa onko nestelistaan merkitty nautitun nesteen
madra. Jos ei, niin laske paljonko nesteitd on nautittu ja merkitse listaan.
Listaan merkataan my6s annettu nestemaara eli silloin kun viedaan
ruokaa tai juomaa potilaalle.

Nesteiksi lasketaan: Juomat kuten kahvi, tee, kaakao, maito, piim4, vesi,
kivenndisvedet, virvoitusjuomat, mehut, keiton liemi, kastikkeet, vellit,
puurot 2/3 tilavuudesta, kiisselit, jaatelo, sorbetti, jogurtti, viili ja
vanukas.

Esimerkkeja nestemadadrista:

e Kahvikuppi 150ml
e Nokkamuki 200ml
e Lasi200ml
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10. Ripuli

Ripuli

Akillisen ripulin syitd mm. infektio, antibioottikuuri tai ruokamyrkytys. Tirkein

hoito on nestehukan korvaaminen. Juotavaa annetaan vahintdan 2L/vrk. Sopivia
nesteitd ovat laimea, sokeroitu mehu, laimea tee sokerilla, liha- tai kasvisliemet,

vesi ja mehukeitot.

Ripulin aikana on yritettava sy6da, vaikka ruoka ei maistuisikaan. Paasto aiheuttaa
voimattomuutta ja heikentda suoliston imeytymiskykya. Yleensa laktoosin imeyty-
minen on valiaikaisesti heikentynyt.

Sopivia ruoka-aineita ovat:

e Kuivat leivat esim. nakkileipd, korput

e Puurot

e Marjakeitot, kiisselit, hedelma- ja marjasoseet
e Keitetty peruna sekd peruna- ja kasvissoseet
e Haudutettu ja keitetty kala ja liha

Ripulia voivat pahentaa seuraavat tuotteet:

e Kahvi, kofeiinipitoiset juomat

e Tavallinen maito ja maitopohjaiset juomat, laktoosittomat maitotuotteet
kayvat

e Rasvaiset ja karistetyt ruoat

e Tuore leipa ja leivonnaiset

e Karkeakuituiset kasvikset esim, herneet, pavut (myo0s soijatuotteet), kaalit,
sipuli, sienet, parsa ja pahkinat

Juomat tarjotaan haaleina, silld kylmdt/kuumat lisddvdt ruoansulatuskanavan supis-
telua. Maitohappobakteerit normalisoivat suoliston tasapainoa ja nopeuttavat toipu-
mista.
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11. Runsasproteiininen ruokavalio

Ruokavalio on tarkoitettu asiakkaille, joilla on lisédantynyt proteiinin tarve esim. vajaaravitsemuk-
sen, leikkauksen tai sairauden vuoksi. Lisdantynyt proteiinin saanti tarkoittaa 1,5-2 g/ihanne paino-
kilo. Esim. 160 cm pituisella: 60 x 1,5-2 eli 90-120 g eli XS-M-koko. Samanaikaisesti tulee huomioida,
ettd potilas/asukas saa riittavasti energiaa, jotta hdnen proteiinin saannin lisdys ei kulu energian
kulutukseen. On my6s hyva huomata, etta runsasproteiiniset tuotteet aiheuttavat pidempi aikaista
kylldisyyttd, jolloin syddyn ruuan maara voi laskea. Taten 1,5-1,8 g/painokilo voi olla kdytdnnossa
parempi, jotta samalla my®0s riittava energian saanti voidaan turvata. Ruokavalion sopivuus arvioi-
daan asiakaskohtaisesti. Tarvittaessa potilaalle tilataan tavanomaista pienempi annoskoko, koska
lilan suuri annos voi heikentda ruokahalua. Syotyja ruokamaaria ja annoskoon sopivuutta seurataan
ja muutetaan tarvittaessa.

Ruuat tdydennetdan ravintokeskuksessa. Osasto huolehtii, ettd potilaalle/asukkaalle sopiva tayden-
nysravintovalmiste on saatavilla. Osasto tarjoaa ruokajuoman, paivakahvilla valipalarahkan/jugurtin
ja iltapalan yhteydessa potilaalle/asukkaalle sopivan maitotuotteen.

Ruokavalion toteutus ravintokeskuksessa

e Hyvdanmakuinen, pienehko ateria, josta tulee tavanomaista enemman proteiinia
(ravintotihedmpi annoskokoon nahden). Rasvan maara on sama kuin perusruokavaliossa.
e Ruokalista on muokattu perusruokalistasta mm. seuraavin toimenpitein
o aamupuuroon lisatty proteiinijauhetta
o perunasose on rikastettu
o laatikko- ja keittoruokiin lisatty proteiinia lisdéamalla lihaa, kalaa, proteiinijauhetta
tai Mifu-ruokaraetta
o paivakahvilla kahvilevan tilalla on vélipalarahka/jugurtti, joka tulee lounaan
yhteydessa osastolle
e Ruokavalion ravintosisalto, kun kdytetdan plusmaitoa ja tavalliset voileivat 1 voileipa/ateria
(vrt. perusruokavalion M-annoskoko: n. 1800 kcal ja proteiinian. 80 g
o Runsasproteiininen XS energiaa 1630 kcal ja proteiinia 95 g
o Runsasproteiininen S energiaa 1775 kcal ja proteiinia 102 g
o Runsasproteiininen M energiaa 2053 kcal ja proteiinia 116 g

Ruokavalion huomiointi osastolla

e Tilataan runsasproteiininen ruokavalio, tarvittaessa rakennemuunnettuna
e Ruokajuomaksi suositellaan plusmaitoa
e Tarjotaan paivakahvilla ensisijaisesti ravintokeskuksen toimittama
vélipalarahka/jugurtti. Ja jos asiakas jaksaa sy6da niin lisdksi kahvileipa.
e |ltapalalla tarjotaan potilaalle/asukkaalle sopiva maitotuote:
jugurtti/viili/rahka/maito/piima.
e Jos potilas ei pysty syomaan leipaa suositellaan,
o jos potilas jaksaa sy6da, ensisijaisesti tilataan M-annoskoko ja tarjotaan
voileivan tilalla aamupalalla jugurtti/viili/rahka ja iltapalalla velli
o TAl tarjotaan paivan aikana 1-2 plo Nutridrink compact fibre, joista energiaa
300-600 kcal, proteiinia 12- 24 g ja kuitua 4,5-9 g TAI 100 ml x2 Resource 2.0
+Fibre, josta energiaa 400 kcal, proteiinia 9,6 g ja kuitua 5g
e Tarvittaessa osastolla voidaan lisata vield energian ja/tai proteiinin saantia kayttamalla
o tdydennysravintovalmisteita esim. 1-2 plo Nutridink compact protein, josta
energiaa 300-600 kcal ja proteiinia 18-36 g
o lisdamalla leiville tavallista runsaammin rasvaa eli noin 2tl/ leipaviipale seka
tarjotaan runsaammin leikkeleita: lisays tuo n. 100 kcal ja 2-3 g proteiinia
o lisddamalla puuroon rasvasilma



o lisddamalla sokeria/hunajaa esim. puuroon tai jalkiruokiin

o tarjoamalla janojuomaksi mehua. lisdys 60-75 kcal/lasi

o tarjoamalla lisavalipaloja
Ruokailuun varataan riittavasti aikaa
Hampaiden hoitoa saattaa olla tarpeen tehostaa useiden ruokailukertojen vuoksi.
Tarvittaessa kaytetdaan monivitamiini- ja kivenndisvalmisteita.
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12. Sappi

Sappi

Maksa erittaa sappea, joka kulkeutuu maksatiehyita pitkin sappirakkoon ja
pohjukaissuoleen. Sapen sappisuolat muodostuvat kolesterolista ja ovat
valttdmattomia rasvojen ja rasvaliukoisten vitamiininen imeytymiselle.

QOireet:

e Royhtaily

e Narastys

e Turvottava tunne yldvatsassa
e Sappikohtaus

Ruokavalio:

e Henkilokohtainen

e Sappikohtauksen jidlkeen ei nautita suun kautta ravintoa, jotta elimisto saa
rauhassa toipua

e Tarpeetonta ruokien karsimista valtettdva, jotta ruokavalio pysyy
monipuolisena

e Vihdrasvaista ja runsaskuituista ruokaa

e Pienehkoja aterioita kerrallaan

Yleisimpid oireiden aiheuttajia:
e Omena, padrynd, avokado
e Sipuli, paprika, tuore kurkku, purjo, kerdkaali, oliivit
e Pavut, herneet, linssi, selleri
¢ Kananmunankeltuainen
e Tuore ruisleipd, tuoreet vehnatuotteet
e Kahvi, alkoholi, hiilihappoiset juomat
e Rasvaiset ruoat, maustetut ruoat, savustetut ruoat
e Etikka, sorbitoli, ksylitoli, maltitoli

Ravintokeskuksesta on mahdollista tilata sappi- ruokavalio. Ravintokeskus ei Idhetd
sappi- ruokavaliolla tilatuille potilaille:

- Kaalia (kiinankaali kdy)

- Papuja, herneitd (kesdkeitto kdy)

- Omenaa

- Paprikaa

- Tuoretta kurkkua

- Sisdelinruokia
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13. Suolipotilaan ruokavalio

Tulehduksellisissa suolistosairauksissa taudin aktiivivaiheessa
Avannepotilaat
Akilliset suolistotulehdukset

n. 0,5-1 vuoden ajan suolisto alueen leikkauksen jalkeen leikkauspotilailla

Sopivia ruoka-aineita:

Siivil6idyt mehukeitot
Vehndjauhoilla leivotut leivat
Valkoinen riisi ja pasta
Vahakuituinen puuro

Hedelmat ja marjat siiviloitynd soseena. Banaani sellaisenaan, sdilykkeena
esim. persikka

Valtettivii ruoka-aineita:

Padperiaate: Vailtetddn vaikeasti pureskeltavia (eli haarukalla ei voi
hienontaa): esim. kalvot (appelsiini, ananas ja tomaatti), kovat kuoret (esim.
viinirypdle, karviainen) kokonaisia siemenia ja pahkinéita seka viljajyvia,
kuivatut hedelmat

Huomio! Ruokavalio on laktoositon!

Ravintokeskuksen ohjeistuksen mukaan suolipotilaalle sopivia kasviksia on:
Keitetty porkkana, keitetty kukkakaali, keitetty parsakaali, kuorittu
kesdkurpitsa, siemenetéon meloni, sdilykepersikka, sdilykepunajuuri



14. Syopapotilaan ruokavalio

Arvioidaan jokaiselle erikseen
Mieleisiad ruokia mahdollisuuksien mukaan (CA- ruokavalio)

Kylmia ruokia ja juomia

15. Ruokatorven tulehdus

Viltettivia:

Rasva ja rasvaiset ruoat
Kahvi ja tee

Suklaa

Happamat hedelmdmehut
Tomaatti

Colajuomat

Rahkat
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16. Tehostettu ruokavalio

Ruokavalio on tarkoitettu asiakkaille, joilla on vajaaravitsemusriskin seulonnassa todettu vajaaravit-
semus tai sen riski ja syovat toistuvasti tarpeeseen nahden liian vahan. Ruokavalion sopivuus arvioi-
daan asiakaskohtaisesti. Potilaalle tilataan tavanomaista pienempi annoskoko, koska liian suuri an-
nos heikentda ruokahalua entisestaan. Syotyja ruokamaaria ja annoskoon sopivuutta seurataan ja
muutetaan tarvittaessa.

Ruuat tdydennetaan ravintokeskuksessa. Osasto huolehtii, ettd potilaalle/asukkaalle sopiva tayden-
nysravintovalmiste on saatavilla. Osasto tarjoaa ruokajuoman, pdivakahvilla valipalarahkan/jugurtin
ja iltapalan yhteydessa potilaalle/asukkaalle sopivan maitotuotteen.

Ruokavalion toteutus ravintokeskuksessa

e Hyvdnmakuinen, pienehko ateria, josta tulee tavanomaista enemman energiaa ja
proteiinia (ravintotihedmpi annoskokoon nahden)
e Ruokalista on muokattu perusruokalistasta mm. seuraavin toimenpitein
o aamupuuroon lisatty proteiinijauhetta
o perunasose on rikastettu
o laatikko- ja keittoruokiin lisatty proteiinia lisaamalla lihaa, kalaa, proteiinijauhetta
tai Mifu-ruokaraetta
o paivakahvilla kahvilevan tilalla on vélipalarahka/jugurtti, joka tulee lounaan
yhteydessa osastolle
e Ruokavalion ravintosisalto, kun kdytetdan taysmaitoa ja tavalliset voileivat 1 voileipa/ateria
(vrt. perusruokavalion M-annoskoko: n. 1800 kcal ja proteiinian. 80 g
o Tehostettu XS energiaa 1744 kcal ja proteiinia 88 g
o Tehostettu S energiaa 1880 kcal ja proteiinia95 g
o Tehostettu M energiaa 2165 kcal ja proteiinia 109 g

Ruokavalion huomiointi osastolla

e Tilataan tehostettu ruokavalio, tarvittaessa rakennemuunnettuna
e Aamupuuroon voinappi
e Ruokajuomaksi suositellaan tdysmaitoa
e Tarjotaan paivakahvilla ensisijaisesti ravintokeskuksen toimittama
vélipalarahka/jugurtti. Ja jos asiakas jaksaa sy6da niin lisdksi kahvileipa.
e |ltapalalla tarjotaan potilaalle/asukkaalle sopiva maitotuote: jugurtti/viili/maito/piima.
e Jos potilas ei pysty sydmaan leipda suositellaan lisaksi paivan aikana 1 prk Yosa, 2 dI
vellig ja 1 plo Nutridrink compact fibre /100 ml x 2Resource 2.0 +fibre, joista energiaa
n. 600-700 kcal, proteiinia n. 20-26 g ja kuituan. 8 g
e Tarvittaessa osastolla voidaan lisdta vield energian ja/tai proteiinin saantia kayttamalla
o tdydennysravintovalmisteita esim. Nutridink compact protein 1 plo ja Calogen
40 ml x 3: energiaa 780 kcal ja proteiinia 24 g
o lisdamalla leiville tavallista runsaammin rasvaa eli noin 2tl/ leipaviipale seka
tarjotaan runsaammin leikkeleita: lisdys tuo n. 100 kcal ja 2-3 g proteiinia
o tarjoamalla janojuomaksi mehua lisdys 60-75 kcal/lasi
o lisddamalla sokeria/hunajaa esim. puuroon tai jalkiruokiin
o tarjoamalla lisavalipaloja
e Ruokailuun varataan riittavasti aikaa
e Hampaiden hoitoa saattaa olla tarpeen tehostaa useiden ruokailukertojen vuoksi.
e Tarvittaessa kdytetddn monivitamiini- ja kivennaisvalmisteita.
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Huomioitavaa

Tehostettua ruokavaliota tarvitsevien potilaiden ravitsemushoito suunnitellaan moniammatillisen
hoitotiimin yhteistyona. Ravitsemushoidon jatkuvuus turvataan jatkohoitopaikassa ja ohjataan
potilasta, omaisia ja jatkohoitopaikan hoitohenkilokuntaa.
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17. Tyhjennys ruokavalio

e Tyhjennysruokavaliota kdytetddn osana muuta tyhjennysohjelmaa
e Korkeintaan 3vrk ennen tutkimusta
e Tutkimuksen jalkeen palataan aiempaan ruokavalioon

Periaatteet ja toteutus:

Tyhjennysohjelman tarkoituksena on tyhjentda suoli mahdollisimman hyvin, mika
on luotettavan tutkimuksen edellytys. Tyhjennysmenetelmana kdytetddn suoliston
huuhtelua Colon-steril tai Klean Prep- liuoksella.

2-3 vuorokautta ennen tutkimusta kiytetiddn nestemaista
tvhjennysruokavaliota

e Vellit valmistetaan kuoritusta viljasta

e Kasviksia tarjotaan vain siivildityind mehuina perunaa lukuun ottamatta

o Keitoissa kdytetdadn hienoksi jauhettua lihaa

e Marja- hedelmakeitot ja -kiisselit siiviloidaan

o Nektareita ei kdyteta

e Ruoanvalmistuksessa ei kdytetd maitotuotteita. Laktoosittomia
maitovalmisteita kdytetadn kohtuullisesti (lasillinen laktoositonta
maitojuomaa tai piimaa/ateria)

e Marja- hedelmdjogurtteja ei tarjota, vahalaktoosinen viili kdy

e Leipaad ei tarjota

Osasto tilaa tarvittavat tdydennysravintojuomat: Nutridrink Juicy Style 2-3
pulloa/pdiva. Osasto seuraa nestelistan avulla, jotta nesteen saanti on riittavaa,
vahintaan 1,5L/vrk.

1 vuorokausi ennen tutkimusta

Paaruoka vaihdetaan kirkasliemiseen keittoon. Riittdvasta nesteensaannista (2-
3L/vrk) huolehditaan. Osastopotilaalle aloitetaan huuhtelutyhjennys tutkimusta
edeltdvana paivana noin klo 14. Tyhjennysjuomaa juodaan 4 litraa 6 tunnin aikana,
esim. 1 lasi 15 min. vélein. Tyhjennysjuoman nauttimisen ohella voi juoda
sitruunamehua.

Tutkimuspaiva
Tutkimuspdivdan aamuna voi juoda lasillisen vetta ladkkeiden oton yhteydessa. Jos

tutkimus on iltapaivalla voi padivan aikana nauttia Nutridrink Juicy Style-
tdydennysravintojuomia laimennettuna. Tutkimuksen jalkeen palataan potilaan
aiempaan ruokavalioon.

Kun Ravintokeskuksesta tilataan tyhjennysruokavalio annos sisdltdd 2dl
lihalientd, keltaisen mehukeiton ja keltaisen annosmehun.
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18. Uskontoon perustuvat ruokavaliot

Islam:

Kiellettyja ruoka-aineita:

e Sianliha
e Veri

e Toisilla saanto, ettd syotavan lihan pitda olla teurastettu halal- saantéjen
mukaan. Tall6in tilataan kasvisruokavalion

Ramadan eli paastokausi:
e Paivalla ei syoda tai juoda

e Auringonlaskun jadlkeen saa sydda ja juoda

e Vain tdysi-ikdiset ja terveet paastoavat

Juutalaisuus

Kiellettyja ruoka-aineita:

e Sika, hevonen, mahdollisesti riistaeldimet
e Veri
e Suomuttomat kalat, esim. sampi, nahkiainen, ankerias, dyridiset

o Toisilla sddnto, ettd syotdvan lihan pitda olla teurastettu kosher- sddntéjen
mukaan. Tall6in tarjotaan kasvisvaihtoehtoa.

Jehovan todistajat

Kiellettyja ruoka-aineita

o Veri

Adventistit

¢ Yleensad eivit sy0 minkdan eldimen lihaa, noudattavat usein laktovegetaarista
ruokavaliota
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Buddhalaisuus ja hindulaisuus

e Eiyhtendistd uskonnon saatelemaa ruokasaannosta. Hindulaiset eivat syo
naudanlihaa. Buddhalaiset ja hindulaiset noudattavat yleensa jonkinlaista
kasvisruokavaliota.

Rakennemuutetut ruokavaliot

Ruoka voidaan tarvittaessa muuttaa pehmedksi, sosemaiseksi tai nestemaiseksi.
Voidaan muuttaa pysyvasti esimerkiksi vanhuksilla tai hetkellisesti leikkausten
jalkeen seka suun, nielun ja ruokatorven sairauksissa.

Ruokavalion toteuttaminen:

e Samaa ruokaa, jota tarjotaan muillekin
e Rakenteeltaan sellaista, ettei vaadi runsasta pureskelua vaan voi
tarvittaessa pehmentda esimerkiksi haarukalla
e Valitaan ruokia, jotka ovat luonnostaan hienojakoisia tai ne pehmennetdan
kypsennettiessa
Pehmea

e Naudan- sian tai broilerinjauheliha seka niista valmistetut keitot, laatikot ja
kastikkeet

e Puurot, vellit ja mehukeitot

e Pehmeit marjat, hedelmat esim. banaani, hedelmasailykkeet

e Pehmead vaalea leipa

e Pdasadntona haarukalla rikki menevat ruoka-aineet ja kielella kitalakea
vasten rikkoutuvat ruoka-aineet (Seuraavalla sivulla taulukot, minka
mukaan Ravintokeskus toteuttaa pehmeda ruokavaliota. Toiset ruoan
tarjotaan kokonaisina ja toiset sosemaisina)

Sosemainen

e Sakeaa, joko tdysin sileda tai rakeista sosetta
Erittdin hieno sosemainen

e Taysin siledd sosemaista ruokaa, siiviloity
Nestemdinen

e Juotavaa ruokaa joko pillilld, nokkamukista tai lasista
e Nestemadisid ruokia ovat mm. Sosekeitot, vellit, jogurtit, mehukeitot ja
nektarit
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Pehmea ruokavalio

Keitetty kasvis

Aurinkokasvis

Kokonaisena

Porkkanakuutio/
Porkkanasuikale/
Porkkanaviipale

Kokonaisena

Herne/papu Kokonaisena Pikkuporkkana Soseena
Herne-maissi- Soseena

paprika/ Puutarhurin sekoitus | Soseena
Herne-maissi-

porkkana

Kartanovihannekset Kokonaisena Romanesco Soseena

Kruunusekoitus

4-lajin vihannes-

Kokonaisena sekoitus Kokonaisena
Maissi Parsakaali/

Soseena Kukkakaali Kokonaisena
Paola Soseena Punajuurisuikaleet Kokonaisena

Peruna: Kokonaisena

Salaatit: Kaikki sosemaisena

Jalkiruoka: Kaikki muut kokonaisena, paitsi
hedelmasalaatti
soseena



Pehmea ruokavalio

Keitot
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Broilerkeitto

Kokonaisena

Kesakeitto

Kokonaisena

Gulassikeitto

Soseena

Kiinankaalikeitto

Kokonaisena

Hernekeitto

Kokonaisena

Kinkkukeitto/
kinkku-pekonikeitto/
savulihakeitto

Kokonaisena

Jauhelihakeitto/
jauheliha-
pekonikeitto

Kokonaisena

Liha-juureskeitto

Soseena

Kaikki kana- ja
kalkkuna-
keitot

Kokonaisena

Lihakeitto

Soseena

Juustoinen
riistakeitto

Kokonaisena

Liha-punajuurikeitto

Soseena

Kaali-jauhelihakeitto

Kokonaisena

Makkarakeitto/
nakkikeitto

Kokonaisena

Kaalikeitto

Kokonaisena

Possunlihakeitto

Kokonaisena

Kaikki kalakeitot

Kokonaisena

Riistakeitto

Kokonaisena

Kasvis-juustokeitto

Kokonaisena

Siskonmakkarakeitto

Kokonaisena

Laatikko ruoat: Kaikki kokonaisena

Kappaletavarat: Kaikki kokonaisena (pyorykat, pihvit,

nakit, makkarat)



Pehmea ruokavalio

Paaruoat
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Bolognesekastike/
Jauhelihakastike

Kokonaisena

Broiler-
ananaskastike/
Kanaviillokki/
Broilerkastike

Kokonaisena

Broilerijauhelihakastike | Kokonaisena Burgundinpata Soseena

Herkkulihapata Soseena Karjalanpaisti Soseena

Lihapata/ Soseena Lihastroganoff Soseena

Liha-kasvispata

Maatalon lihapata Soseena Makkarakastike/ Kokonaisena
Nakkikastike

Maksakastike/ Mango-possupata | Kokonaisena

Maksa- Soseena

porkkanakastike

Palapaisti Soseena Possu- Kokonaisena

pekonikastike

Puutarhurin

Kokonaisena

Sianlihakastike

Kokonaisena

possupata

Suikalepaisti Soseena Tilliliha Soseena

Vatkuli Kokonaisena Silakkapihvit Kokonaisena

Sitruunainen Kokonaisena Vdlimeren Kokonaisena

kalavuoka kalavuoka

Kaalikaaryleet Kokonaisena Sinappi-tillilohi/ Kokonaisena
Kaisankala

Kuningaskana

Kokonaisena
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Annoskokotaulukko laitoshuoltajille

3/20
ANNOSTELUOHIJEET bk
keskimaarainen
AAMUPALA annoskoko

AAMUPALALEIPA:
SALAATINLEHTI 1-2 kpl
TOMAATTI- JA KURKKUVIIPALE 1-2 viipale
MEHUKEITTO 1dl
TUOREMEHU 1dl
HEDELMA, kokonainen 1 kpl
HEDELMA, kuutio/lohko 100 g 3rk
HILLO, HEDELMA- MARJASOSE 30¢g 2 rki
SMOOTHIE 1,5dl
NEKTARI 1dl

keskimdardinen
LOUNAS annoskoko

PUNAJUURIVIIPALE 30¢g 3 kpl
MAUSTEKURKKUVIIPALE 30¢g 5 kpl
PIKKELSSI 30¢g 2 rkl
HILLO 30¢g 2 rkl
SALAATTIKASTIKE:
Oljypohjainen esim.ranskalainen n. 2 tl

keskimaardinen

PAIVALLINEN annoskoko
PUNAJUURIVIIPALE 30g 3 kpl
MAUSTEKURKKUVIIPALE 30g 5 kpl
PIKKELSSI 30g 2 rkl
HILLO 30g 2 rkl

TOMAATTIKUUTIO, KURKKUSUIK. 40g 3 rk
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Annoskokotaulukko

Annoskoot eri ruokalajeille /Annoskoot ilmoitettu grammoina Jakohihnalla piivitetty  1.7.2019
Ruokailija- |Kerroin _um?_:L Riisi / Kastike, |Kastike, |Keitto |Laatikko/ |Laatikko/|Salaatti |Jalkiruoka |Kasvis- |Puuro/|Mehu-
ryhm3 Pasta liha siled paaruoka |lisdke Kiisseli, lisdke |velli |keitto

Muusi  |[mukana rahka
XS 06| 54 70 90 70 50 150 150 50 60 150 30 90 60
S 0,8 72 100 120 100 65 200 200 65 60 150 40 120 80
M 1 90 120 150 120 80 250 250 80 50 150 50 150 100
L 1,2| 108 145 180 145 100 300 300 100 60 150 60 180 120
XL 1,5 135 180 225 180 120 375 375 120 120 300 75 225 150

Puuro- |astik- ﬂw_M_m_q:mm

Ohu- N el P Aamu- |Vatkattu
. Pannari |péaival- kinkku,
kaiset . vuoka- L puuro |puuro
linen paisti
ruoka
vms
0,6/ 60 65 150 70 50 120 60
S 0,8] 60 65 200 100 65 160 80
M 1 120 130 250 120 80 200 100
L 1,2] 120 130 300 145 100 250 120
XL 1,5/ 180 195 375 180 120 300 150
Kappaleruoka
Jauhe-maksapihvi| Kaalikaaryle, Edun | Kirjolohipyérykka Kasvis- Eiellile
Makkara a75g |Lihapyorykka a16 : . " 0 a
4 9 pyory 9 a33g herkku a80g a15g pyorykka a22g T

|ryhmé alig
XS 0,6/37,5/ |1/2 kpl 48 3 kpl 33 1 kpl 80 1 kpl 50 3 kpl 44 2 kpl 51 |3 kpl
5 0,8 75[1 kpl 64 4 kpl 66 2 kpl 80 1 kpl 60 4 kpl 66 3kpl | 68 |4kpl
M 1 75[1 kpl 80 5 kpl 66 2 kpl 80 1 kpl 80 5 kpl 88 4kpl [ 85 |5kpl
L 1,2|  112,5|1 112 kpl 96 6 kpl 66 2 kpl 80 1 kpl 90 6 kpl 88 4 kpl 102 |6 kpl
XL 1,5 150|2 kpl 128 8 kpl 99 3 kpl 160 2 kpl 120 8 kpl 132 6 kpl 136 |8 kpl




litaleipalista

Osastojen iltaleivat
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[ltapala

Maanantai

Kalkkunaleipd, maustekurkkuviipale
Soseet: Kinkkutahna, maustekurkkuvii-
pale

Tiistai

Juustoleipd, tomaatti
Soseet: Sulatejuusto, tomaatti

Keskiviikko

Kinkkuleipa, kurkku
Soseet: Kinkkutahna, kurkku

Torstai

Juustoleipd, tomaatti
Soseet: Sulatejuusto, tomaatti

Perjantai

Maksamakkaraleipd, maustekurkkuvii-
pale

Soseet: Maksamakkaraleipd, mauste-
kurkkuviipale

Lauantai

Juustoleipd, tomaatti
Soseet: Sulatejuusto, tomaatti

Sunnuntai

Kalkkunaleipa, kurkku
Soseet: Kinkkutahna, kurkku
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Aromi

Osastojen aterioiden tilaamisen aikarajat

(Potilastietojen siirto Efficasta web-Mysliin tapahtuu 2krt/tunnissa aina 15 yli ja 15 vaille
ympéri vuorokauden)

AAMUPALA

e Aamupalatiedot Myslissa muokattavissa klo 6:00 asti
e Viimeisin siirto Efficasta on 5:45, eli siihen mennessa Efficaan kirjatuille tulee aamupala
normaalisti.

e Aamupalan pikatilausaika on klo 6:00-6:30.
e 6:30 jalkeen aamupalan saa vaan soittamalla.

LOUNAS

e Lounastiedot Myslissd muokattavissa klo 9:30 asti
e Viimeisin siirto Efficasta on klo 9:15, eli siihen mennessa Efficaan kirjatuille tulee lounas

normaalisti.
e Lounaan pikatilausaika on klo 9:30-10:00
e 10:00 jalkeen lounasta saa vain soittamalla.

PAIVALLINEN

e Paivallistiedot Myslissa muokattavissa klo 14:30 asti
e Viimeisin siirto Efficasta on klo 14:15, eli siihen mennessa Efficaan kirjatuille tulee

paivallinen normaalisti.
e Paivallisen pikatilausaika on klo 14:30-15:00
e 15:00 jalkeen paivallistd saa vain soittamalla.

Keittion numero: 044-7013228

Web-Mysliin liittyvissa ongelmatilanteissa 0447018052/Timo Salmi
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Valitystuotteiden tilaaminen

Tilaus tehtdva klo 12:00 mennessa seuraavalle paivalle

| pori134.satax/scripts/Mysli_Skirjaus.dll/etusivu

Kayttaja: POYSTTI

Vastuuyksikko: | T6., PORI v

WebMysli }Z{Z—

& R

Asetukset

Etusivu

Lopetus

Tilaukset
Tuotetilaukset

STEKISH 16:05
28.03.20

- TOKIR 00:00
Ateriatilaukset 9.02.20
Ruckalajitilaukset

Ruockailijakontaiset
atenatilaukset

Pikatilaukset
Tuotepikatilaus STEKI 11:14 12.03.20
Aterioiden pikatilaus MURTOKIR 00:00

.20
Muut toiminnot
Ruokailijat
Tuotetilauspohja
Ateriatilauspohja
Tilausluettelo
Miikkotilausluettelo
Asiakaslaskutustilanne
Tilastot tilauksista
Ruokalistat
Yleistoiminnot

Kirjaudutaan Mysliin ja valitaan “Tuotetilaukset”

| pori134.satax/scripts/Mysli_ttilaus.dll/tilaus_paivitys

Kayttaja: POYSTTI
Vastuuyksikko: Te., PORI
Kayttdohje J .—':ri‘f]"JJl

WebMysli Tuotetilaus

Etusivu / Tuotetilauksen teko Asetukset | Lopetus

Ruckapalvelu: POSAIRAA
Tarvepaiva: ¢ Ti31.03.2020 Lp
Hakusana: | || Tuotehaku || Haetilpohja | | Paivita |

| Hae til.pohjasta | | Peruuta |

Valitaan haluttu paivamaara ja sen jalkeen valitaan “Tuotehaku” tai "Hae til. pohjasta”



wori 1 34.sata.x/scripts/Mysli_ttilaus.dll/tilaus_paivitys

Etusivu / Tuctetilauksen teko/ Lisays tuoterekistensta | Asetukset | Lopetus

Ruockapalvelu: POSAIRAA

Tarve péiva: Ti 31.03.2020

Lahetyskerta: Hakutulos tucterekisterista: 163 kpl
Mimmi: | Lyhenne: | | Hae |

Lisaa valitut

=] Appelsiini

(] TI3 * Banaani

(] TI3 v Banaanisose 1kg tetra

(] [TI3 | |Etikka

=4 TI3 * Gluteeniton nakkileipa

= TIZ3 Glagijuoma 1L 24 11 alk. ”L 200
= TI3 Glagitiiviste 5L 24.11 alk. |||_ 25 00
(] TIZ v Hapankorppu ”PKT 1.20
= TH v Hedelmasalaatti, tuore 2,5kg [P 27.12
(] TI3 » Hedelmasose "piltti” ||PRK 0,73
(] T3 * Hermesetas puriste, rasia |[kPL 3,70
(] T3~ Hillo, mansikka 0,8kg purkki |GES 170
= TI3 Hillo, puolukka 400g purkki ”PRK 1,75

Valitaan tarvittavat tuotteet ja painetaan ”Lisaa valitut”

d O

| poril134.sata.x/scripts/Mysli_ttilaus.dll/tilaus_lisaatuote

WebMysli Tuotetilaus Kayttaja: FOYSTTI

Vastuuyksikko: T6., PORI

‘ ARDAI
Etusivu / Tuotetilauksen teko Asetukset [ Lopetus
Ruokapalvelu: POSAIRAA
Tarvepaiva: ) Ti31.03.2020 Lp
Hakusana: | || Tuotehaku || Haetilpohja | | Paivita
| Hae til pohjasta | | Peruuta

Appelsiini 4 KPL 0,50 2,00 O
TI3 + Gluteeniton nakkileipa 1 || PrT 252 282 O
Hillo, mansikka 0 8kg_purkki 1 |lPRK 1,70 1700 O

Hinta yhteensa: 6,22

Tilaus ndkyy tdman jalkeen sinisella ja ”Paivitd”- kohta harmaalla. Tilaus on kunnossa.
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Pikatilaus valitystuotteista

Kirjaudutaan Mysliin ja valitaan “Tuotepikatilaukset”

—

en | poril34.satax/scripts/Mysli_skirjaus.dll/etusivu

71

WebMysli

Vastuuyksikko:

POYSTTI
c | TG, PORI v

Tilaukset
Tuotetilaukset
Ateriatilaukset

Ruckalajitilaukset

Ruokailijakohtaiset
ateriatilaukset

Pikatilaukset

Tuotepikatilaus
Aterioiden pikatilaus'

Muut toiminnot
Ruokailijat

Tilausluettelo
Wiikkotilausluettelo
Asiakaslaskutustilanne
Tilastot tilauksista
Ruokalistat
Yleistoiminnot

STEKISH 16:05

28.03.20

MURTOKIR 00:00
29.03.

Autom 05:52 29.03.20

6KI 11:14 12.03.20

N 8~ 58—

Kirjaudutaan Mysliin ja valitaan “Tuotepikatilaukset”

| pori134.sata.x/scripts/Mysli_ttilaus.dll/tilaus_paivitys

WebMysli Tuotetilaus

Ruckapalvelu:
Tarvepaiva:

POSAIRAA
Su 29.03.2020

PIKATILAUS

Lihetyskerta: Hakutulos tuoterekisterista: 6 kpl
Nimi: |maito Lyhenne: | | Hae |

Lisaa valitut

wg

(] Maito, kewvyt 2|—| L 1,10
(=] Maito, kevyt, vahalaktoosinen ”L 1.80
(=] Maito, rasvaton ”L 0,99
[m] Maito, tays punainen ”L 1,23
(] Maitojuoma kewyt laktoositon ”L 1.96
(=] Maitorahka, pehmea LA 500g ”KPL 315

Valitaan mitd halutaan tilata ja laitetaan maara. Taman jalkeen valitaan ”Lisaa valitut”
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n | pori134.satax/scripts/Mysli_ttilaus.dll/tilaus_lisaatuote

. . Kayttaja: POYSTTI % Z
WebMysli Tuotetilaus Vastuuyksikko: T6., PORI
Etusivu Kiyttsohje Oma ohje ARDRN
Etusivu / Tuotetilauksen teko Asetukset | Lopetus
Ruokapalvelu: POSAIRAA PIKATILAUS
Tarvepaiva: Su29.03.2020
Hakusana: | || Tuotehaku

Maito, kewyt

Hinta yhteensa: 2.20

Info: SUG tilattavissa normaalina tilauksena klo 14:30:00 asti

wg

T

Tulee tillainen ndkyma, TILAUS El OLE VIELA VALMIS! Painetaan ”Paivitd”. Jolloin tilausrivi
muuttuu siniseksi. Sitten tilaus on valmis.



Ruokien pikatilaus (Osastot, Himmeli, Jokihelmi)
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Jos ruokailijakohtaisten ateriatilausten tilausajat ovat umpeutuneet tai asukasta ei ole

voitu kirjata viela Efficaan ja tiedetdan etta han tulee seuraavalle aterialle voi

pikatilauksia aterioista tehda lounaalla 9:30-10:00 ja paivalliselld 14:30-15:00.

Pikatilaus tehdaan pikatilauskohdasta Aterioiden pikatilaus kohtaa "“klikkaamalla” ja

sieltd valitse LISAA. Nayttdén aukeaa ruokavaliovalikoima ja seuraavan mahdollisen

ateriakarryn kohta on avoinna, johon voit lisata tilattavat ateriamaarat.

HUOM!! Pikatilausta ei voi tehda potilaan nimella, tilataan vain maaratty ruokavalio,

lisdtddn maara ja katsotaan, ettd annoskoko on oikea ja sitten paina LISAA VALITUT

Allergia
#Lisaa tekstia

M

<

Lisaa valitut

Ei broilerin lihaa

M

<

Ei naudanlihaa

M

<

Ei nakyvaa kanamunaa

M

<

Ei nakyvaa paprikaa

M

<

Ei sianlihaa

M

<

Ei sienia

M

<

Fosfori-kaliumrajoitus

M

<

Fosforirajoitus

M

<

Gluteeniton

M

<

Oogoo|o|ojojo|o|o

Gluteeniton kaura sopii

M

HIIES

[ANEARNRND N

—
—

Sitten painetaan PAIVITA ja niin pikatilaus on tehty. (os paivits -painiketta ei paina, tilaus havias) Kun

pikatilaus on tehty, ei sitd enda voi muuttaa!!! Ravintokeskuksessa tilauksesta tulostuu

automaattisesti nimeton ruokakortti, jonka perusteella ateria jaetaan osastolle.

RUUKapaIveIu:

Tarvepaiva:

FUDAIRAA

17.09.2009 Ly

Halcusana: |

FIRATILAUS

O Gluteeniton/LA

M

| Lisaa

1

Paivita

TP_424

@ Ei broilerin lihaa

B -

TP_424

Rivimaara: 2 Kpl

2

Info:

PA tilattavissa normaalina tlauksena klo 14:30:00 asti

—

Yleinen huomio Ateriatilauksissa: Valitkaa sopiva ruokavalio listasta ja vain silloin, jos

sopivaa ei l6ydy, niin valitkaa Luokittelematon/Yksil6llinen ja siihen +lisaa tekstia

"klikkaamalla” kirjoittakaa tarvittava ruokavalio
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Opiskelija- ja henkilostoaterian tilaaminen (kun ruokasali ei ole avoinna):

Etusivulla, “klikkaa” Ruokailijat -kohtaa

Tilaukset
Tuotetilaukset
Ruokailijakohtaiset ateriatilaukset Autom 09:22 10.12.14

Pikatilaukset
Tuotepikatilaus
Aterioiden pikatilaus

Muut toimin
Ruokailijat
Tilausluettelo
Viikkotilausluettelo
Asiakaslaskutustilanne
Tilastot tilauksista
Ruokalistat
Yleistoiminnot

Paina lisda painiketta

=

~

[T] Paivita

[ Poista/Siirra ] [ Peruuta ]

Muone  |uode [N 00000000 | ]
Salmi. Timo 36,08 Muokkaa
02 m Testi. Teuvo Taavetti 113.1 Muolkdcaa
03 01 Testi, Tiina Tuulia 113,09 Muolkdkaa
04 01 Tallaaja, Teppo Tuomas 1131 Muokkaa
05 01 Tallaaja, Tanja Tellervo 1111 Muolkdkaa
H100 0 Temppu, Teija Tuulikda 113,07 Muoldcaa
H11 0 Mallikcas_ Matilda Marianna 1131 Muoldcaa
H120 m Testi, Terhi Terhikld 113,11 Muokdcaa
K100 m Mallikas, Mildco Matias 110,07 Muokkaa

Syo6ta henkilétunnuksesi ja paina HAE, kun tilaat ateriaa ensimmaista kertaa taytd myos etu- ja
sukunimi(tulee seuraavilla kerroilla automaattisesti hetun perusteella) Taytd myos huone ja
vuodepaikka (laita osastollasi oleva huone ja vuodepaikka, voi olla sama kuin jollain asiakkaalla,
nadin ateria tulee oikeaan vaunuun) Paina Paivita

Ateriointipvm 11.12.2014
Hetu 020202-0202 Hae

Sukunimi

Etunimet

Huone
Vuode

Mene etusivulle ja paina Ruokailijakohtaiset ateriatilaukset
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Nyt nimesi nakyy listalla ja valitse haluamasi ateria niin etta vakdanen on haluamasi
aterian kohdalla seka laita ruokavalioksi Henkilokunta itse maksava tai opiskelija-
asteria ja paina paivita.

Salmi, Timo Luokittelematon/yksilallinen - oo~ OO jos2
[ ika: 36,08 +Lisaa tekstia
Testi, Teuvo Taavetti VL/Kala/Kaura/Ruis/Tom/mauste ~ M - O o |os2
02/01 ik 1131
Testi, Tiina Tuulia Sosemainen - Moo O|o|os2
03/01 ika 113,09
Tallaaja. Teppo Tuomas Vahalaktoosinen /Ei silakka - XL - oo | |Oos2
04/01 ik 113,1
Tallaaja. Tanja Tellervo Sappi. - S - 0O [os2
H02/10 ki 111,1 e AN
Timo. Testaaja Henkilokunta itsemaksavat L/ HEMK + L{’ 082 ]
H02/10 ik 112.1 +Lisaa tekstia
Temppu, Teija Tuulikki Suolaton. sitrusallergia. - X 0| O] |os2
H100/01 ki 113.07
Mallikas, Watilda Marianna | Tyhjennysruokavalio - - [ ] |os2
H11/01 k- 113.1
Testi. Terhi Terhikki Sappi. - - | [ |os2
H120/01 tka 113,11
Mallikas. Mikko Matias Sose/lakloositon. - Lo~ 0o |os2
K100/01 ika 110,07

Rivimaara: 10 Kpl 101

Kun olet lisdnnyt itsesi listalle, tekee ohjelma automaattisesti ateriatilauksia nimellasi ja jos et
sy0 niin vakaset aterioista tulee ottaa pois tai laittaa vakdnen ei sy0 — kohtaan. Ohjelmassa on
aina kuluva paiva + kaksi seuraavaa paivaa mille voi kdyda napauttamassa tiedot sydtko vai et..
Jos et syd pidempéaan aikaan kannattaa poistaa itsesi listasta, mika tapahtuu seuraavasti:

Mene etusivulla ruokailijat kohtaan ja paina Poista/Siirra

Lisaa Paivita

[ PoistafS\irri-f\(]’[ Peruuta ]

Muone  [uode  Tumi ok T ]
Salmi_ Timo 36,08 Nuokkaa
02 m Testi, Teuvo Taavetti 113.1 Muoklcaa
03 m Testi, Tiina Tuulia 113,09 Muoklcaa
04 [ Tallaaja, Teppo Tuomas 113.1 Muokkaa
HO2 10 Tallaaja, Tanja 1"(3]1@(‘\-‘0A A\ 111.1 Muolkkaa
Ho2 10 Timo, Testaaja L/ 112.1 Muoklcaa
H100 m Temppu, Teija Tuulildd 113,07 Muoklcaa
H11 o1 Mallikas. Matilda Marianna 113.1 Muokkaa
H120 o Testi, Terhi Terhilcki 113,11 Muokkaa
K100 m Mallikeas, Mildeo Matias 110,07 Muoklcaa

Valitse itsesi ja paina Poista valitut



Poista valitut Paivita
[ Siirr valitut l [ Peruuta l

Salmi_ Timo 36.08 ]
02 o1 Testi_ Teuvo Taavett 113.1 ]
03 01 Testi, Tiina Tulia 113,09 1
04 o1 Tallaaja. Teppo Tuomas 113.1 5]
HO2 10 Tallaaja, Tanja Tellervo 11,1 B,
HO2 10 Timo, Testaaja 112,1 ¢
H100 o1 Temppu, Teija Tuukikki 113,07 5]
HIl 01 Mallikas, Matilda Marianna 1131 5]
HI120 01 Testi, Terhi Terhilki 113,11 [
K100 o1 Mallikas. Mikkco Matias 110,07 5]

Nyt poistut ruokailijoista ja tarvittaessa voit lisata itsesi sinne takaisin..
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Omavalvonta

Omavalvonnasta yleisesti:

Osastokeittiossa tyoskennelldan hiukset suojattuina

Osastokeittiossa tyoskenneltdessa ei pidetd suojaamattomia koruja, ei
sormuksia tms.

Voileipid valmistettaessa kertakdyttokasineet
Huomioi kontaminaatioriski (Gluteenittomat tuotteet)

Muista pyyhkia kosketuskohdat mikrokuituliinalla

Omavalvonta kansiosta 16ytyy kaavakkeet:

Astianpesukoneen lampoétilaseuranta ja peruspuhdistuksen seuranta -
lomake

Osastojen iltavellin lampotilaseuranta- lomake
Kylmididen / jadkaappien / pakastimien lampdtilaseuranta — lomake
Viikkosiivouksien seuranta - lomake

Valmistuskeittiosta lahetettyjen kylmien valitystuotteiden lampdétilojen
seuranta - lomake

Keittion vuosittaiset peruspuhdistukset
Luminometrilld otettavat pintapuhtausnaytteet

Keittion omavalvonnan toiminnan tarkastus AtopFlow

Muista tehda tarvittavat Kirjaukset!




Tilanne jos potilas menee tutkimukseen eiki ole ruoka-aikana paikalla:

Kuumaa ruokaa ei saa laittaa jadkaappiin ja laimmittaa uudelleen!

Kuumaa ruokaa ei myoskain saa jattaa poydalle odottamaan!

Omavalvontaohjeistuksen mukaan ruoka sailyy tarjoilukelpoisena 4h, mikali
lampdtila on yli 60astetta

Osastot varautuvat tilanteeseen tilaamalla keittiolta valitystuotteena vararuokaa
(tilattavissa Myslista Lihakeitto, sdilyke (vararuoka).
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OSASTOILLA TARJOILTAVAN RUOAN LAMPOTILASEURANTA 1xkk

RAVINTOKESKUS LAHETTAA BURLODGEN MUKANA MITTAUSANNOKSEN JOKA ON
MERKATTU. Mittaus tapahtuu noin kerran kuukaudessa. Mukana tulee myos kaavake,
johon taytetadan mittaustiedot Paaruoan seka Salaatin tai Jalkiruoan osalta.
MITTAUSANNOS EI OLE TARKOITETTU TARJOILTAVAKSI / SYOTAVAKSI.

RAVINTOKESKUS TAYTTAA KAAVAKKEESEEN ALKUTIEDOT.

OSASTOLLA KAAVAKKEESEEN TAYTETAAN MITTAUKSEN KELLONAIKA JA
MITTAUSLAMPOTILA SEKA VIIMEISEEN SARAKKEESEEN MITTAAJAN NIMIKIRJAIMET.
KAAVAKE LAHETETAAN MITTAUSANNOKSEN KANSSA TAKAISIN
RAVINTOKESKUKSEEN.

Mahdolliset poikkeamat eivat vaadi osastoilla toimenpiteitd, vaan keittio hoitaa ne.

Kuumien tuotteiden lampétilat tulee olla vahintdaan + 60 astetta. Kylmien tuotteiden
lampdotila saa olla korkeintaan +12 astetta.

MITTAUS TAPAHTUU SEURAAVASTI:

KAPPALETAVARA (pihvi, pulla, kebakko, yms)
Mittatikku laitetaan tuotteen keskelle niin ettei sen mittauspaa tule tuotteesta lapi.

Jos tuotetta on useampi kuin yksi kappale, kannattaa laittaa mittatikku ensin yhden
tuotteen lapi ja jattaa toinen kappale siihen tikunpaahan.

LAATIKKORUOKA

Mitataan annoksen paksuimmasta kohdasta, kuitenkin niin, ettei mittatikun paa ole

lautasessa kiinni

KEITTORUOKA

Mitataan annoksen keskeltd, kuitenkin niin, ettei mittatikunpaa ole kulhon pohjalla

kiinni.

JALKIRUOKA

Mitataan annoksen keskeltd, kuitenkin niin, ettei mittatikunpaa ole kulhon pohjalla

kiinni.

SALAATTI

Kokonainen salaatti tulee mitata niin etta tikun paassa on salaatin sattuma, esim:
ananas, tomaatti, kurkku.

Raastemaisessa salaatissa mittaus on hyva suorittaa keskeltad salaattiannosta, niin ettei
mittatikun paa ole kiinni salaatti kulhossa.

Sosemaisen salaatin mittaus tapahtuu annoksen keskeltd, niin ettei mittatikunpaa ole
kulhon pohjalla kiinni.
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Osastoille keskitetyn ruoan lahetys ja tarjoilun aikaisen lampétilojen seu-

ranta

Kaavake 16ytyy seuraavalta sivulta >



