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Hyvällä ravitsemustilalla voi-
daan ehkäistä ja siirtää saira-

uksien syntymistä ja myös edistää 
toipumista. Yksi terveyden ja hy-
vinvoinnin perusta on ravitsemus. 
Hyvä ravitsemus pitää yllä vastus-
tuskykyä, nopeuttaa sairauksista 
toipumista ja ennaltaehkäisee muun 
muassa sydän- ja verisuonisairauk-
sia. Ravitsemuksella on myös suuri 
merkitys ihmisen psyykkiselle ja so-
siaaliselle hyvinvoinnille. Vuonna 
2020 julkaistu uusi ikääntyneiden 
ravitsemussuositus on valtakun-
nallinen laatusuositus ja se toimi 
vahvana perustana ja teoreettisena 
viitekehyksenä tässä projektityös-
sä.  Suosituksen ohjaamana tekijä 
kykeni tarkastelemaan kriittisesti-
kin palveluyksikössä toteutettavaa  
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Seinäjoen ammattikorkeakoulu

Opiskelijan projektityö ikääntyneiden 
palveluyksikössä:

Ikääntyneiden ravitsemus 
ja ruokahävikki
Seinäjoen ammattikorkeakoulussa bio- ja elintarviketekniikan 
opintoihin liittyvänä harjoitustyönä on selvitetty ruokahävikkiä ja sen 
mittaamista palveluyksikössä huomioiden yksikön asiakkaat ja heidän 
yksilölliset ravitsemustarpeensa. Merkittävinä tekijöinä hävikkitutkimuksissa  
voivat olla mm. ruokajakelu ja ravitsemustilan arviointi.
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ravitsemusta. Ikääntyvän väestön ravitse-
mukseen olisi hyvä kiinnittää huomiota 
hyvissä ajoin ja vajaaravitsemus on nous-
sut suureksi huolenaiheeksi ollen yllättävän 
yleistä. Myös hallitusohjelmaan on kirjattu 
lupaus siitä, että ikäihmisten ravitsemuksen 
laatu, saatavuus ja yhteisölliset ruokailu-
mahdollisuudet otetaan osaksi kehittämistä 
ja valvontaa. 

Ympärivuorokautisessa hoidossa toimii 
ruoanjakelu joko keskitetysti tai hajautetusti 
ja tämä voi olla ensimmäinen ruokahävik-
kiä aiheuttava vaihe. Ruoka annostellaan 
valmiiksi ravintokeskuksessa keskitetys-
sä mallissa. Hajautetussa mallissa ruoka 
tuodaan yksikköön ja annostellaan siellä. 
Tämän projektin kohteena olevassa palve-
lukodissa toimi hajautetun mallin ruoanja-
kelu. Tilaukset toimitettiin keskimääräisen 
energiatason mukaan laskettuna. Hajaute-
tussa mallissa on hoitohenkilökunta myös 
tärkeässä asemassa. Hoitohenkilökunnalla 
tulee olla ateriasuunnitteluun tueksi suo-
situksen mukaiset energiatasot kuvineen, 
annoskokoluettelot sekä ruokavalioiden ra-
vintosisältötiedot. Kuvalliset mallit ja ohjeet 
on pidettävä ruokailutilassa kaikkien nähtä-

villä. Tämän projektin myötä varmistettiin, 
että kaikki em. ohjeet löytyivät jokaiselta 
jakopisteeltä. Näin varmistettiin henkilö-
kunnalle riittävä tuki ruokailutilanteisiin 
ja hävikin minimoimiseen.

Ravitsemustilan arviointi

Hyvän ravitsemuksen toteutuminen on osa 
kokonaishoitoa ja siihen vaaditaan monen 
eri tekijän ja toimijan panosta. Oleelliset 
arviointiin liittyvät menetelmät ovat painon, 
pituuden ja BMI:n seuranta ja mittaaminen. 
Ravitsemustilaa voidaan seurata ja arvioida 
myös erilaisilla mittareilla. Valtakunnalli-
sesti käytettyjä seulontoja ovat mm. MNA-
seula ja NRS 2002 -seula. 

Sairauteen liittyvä vajaaravitsemus on 
yleinen ongelma ja se jää usein diagnosoi-
matta. Tiedetään, että kehittyneissä mais-
sa vajaaravitsemuksen yleisyys on noin  
20–60 %. Vajaaravitsemus hidastaa oleel-
lisesti sairauksista ja leikkauksista toipu-
mista sekä lisää myös komplikaatioita ja 
kuolleisuutta. Euroopassa vajaaravitsemus 
aiheuttaa kaksinkertaiset terveydenhuol-
lon kustannukset ylipainoon verrattuna. 

Ruoan annostelua. Kuva: Sanna Piirto.
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Hyvä ravitsemushoito edellyttää, että po-
tilaat, joilla on vajaaravitsemustila tai sen 
riski, tunnistetaan mahdollisimman nope-
asti. Erityisesti on huomioitava ne ikään-
tyneet, jotka ovat toisten avusta riippuvai-
sia. Ikääntyvä ihminen ei välttämättä enää 
kykene eikä jaksa huolehtia ruokailuista 
ja riittävästä ravinnonsaannista. Sairau-
det voivat rajoittaa toimintakyvyn jopa 
olemattomaksi. Huonolla ravitsemuksel-
la on kielteisiä seurauksia. Liian niukka 
proteiinipitoisuus ja D-vitamiinin saanti 
voivat aiheuttaa lihaskatoa, joka heikentää 
liikunta- ja toimintakykyä sekä kehon hal-
lintaa. Kaatumis- ja murtumavaara kasvaa. 
Infektioille altistuminen myös lisääntyy 
heikon ravitsemustilan vuoksi. Erityisen 
huomattavaa on, että runsas hiilihydraat-

tien määrä lisää muun muassa sydänin-
farktin riskiä. 

Ravitsemustilan arvioinnissa on hyvä 
muistaa myös lääkityksien vaikutukset ra-
vinnon imeytymiseen. Antibiootit voivat 
aiheuttaa ravintoaineiden imeytymisen 
heikentymistä, jos lääkityksen seuraukse-
na on pitkäkestoista ripulia. Nesteenpois-
tolääkkeet voivat johtaa natriumin, kali-
umin ja magnesiumin vajaukseen, myös 
kihtitaipumus voi pahentua. Närästykseen 
käytettävät lääkkeet lisäävät ummetusta. 
Syljeneritykseen vaikuttavia lääkkeitä ovat 
muun muassa nesteenpoistolääkkeet, eräät 
allergia- ja masennuslääkkeet, unilääkkeet, 
virtsanpidätyslääkkeet, rauhoittavat sekä 
Parkinsonin taudin hoitoon tarkoitetut 
lääkkeet.

Oleelliset ravitsemustilan arviointiin 
liittyvät menetelmät ovat painon, 
pituuden ja painoindeksin seuranta 
ja mittaaminen. Ruokahävikin seu-
raamiseen kehitettiin projektissa oma 
kaavake. Kuvat: Sanna Piirto.



23Elintarvike ja Terveys-lehti 5:2021, 35. vsk 

Tulokset

Ravitsemusseulontojen koostaminen osoit-
ti selkeästi, miten suuren ravitsemusriskin 
omaavia asukkaita palvelukodissa hoide-
taan. Ravitsemus on yksi perusedellytys 
hyvinvoinnille ja siksi siihen tulee todella 
panostaa. Tulokset antoivat vahvan perus-
tan sille, että ravitsemukseen tulisi panos-
taa enemmän ja pyrkiä löytämään keinoja, 
joilla saadaan pidettyä hyvä ravitsemustila 
yllä ja joilla voidaan korjata mahdollisia 
aliravitsemustiloja. Ravitsemuksellinen 
riski ei todellakaan näy aina päälle päin, 
joten seulontoja ja mittareita tarvitaan toi-
minnan tueksi.

Projektin alussa yhteistyöpalaveri järjes-
tettiin keittiöhenkilökunnan kanssa, mikä 
helpotti yhteistyötä ja valmisteli kaikkia 
työntekijöitä muutosvalmiuteen. Kehitys-
ideoita suunniteltiin koko projektin ajan 
ja henkilökunnalla oli positiivinen asenne 
projektiin. Positiivinen ilmapiiri ja yhteiset 
tavoitteet palvelivat sekä keittiön että pal-
velukodin henkilökuntaa. Projektin myötä 
saatiin monia uusia ideoita ja löydettiin 
sekä yhdessä että erikseen kehittämiskoh-
teita. Punainen lanka läpi projektin oli tyy-
tyväinen asukas ja hyvin maistuva ruoka. 
Yhteistyön vahvistamiseksi kehitettiin 
viestintää ja arvioitiin eri viestintäkana-
vien toimivuutta keittiön ja palvelukodin 
henkilökunnan välillä. Palautetta toivottiin 
puolin ja toisin. Tiedonpuute sekä epätie-
toisuus ammattiryhmien työnkuvasta tuo-
vat haasteita yhteistyölle. Projektin myötä 
saatiin moni asia toimimaan paremmin ja 
asukkaat ovat olleet tyytyväisiä uusiin 
järjestelyihin mm. ruokalistassa. Esim. 
projektin myötä kehitelty ”toiveiltapala” 
sai positiivisen vastaanoton asukkaiden 
sekä henkilökunnan parissa.

Myös palvelukodilla seurataan ruokahä-
vikkiä ja hävikkiin kiinnitetään jatkossa 
enemmän huomiota hyödyntämällä kaikki 
mahdollisesti jakamatta jäänyt ruoka pal-

velukodilla esim. jatkojalostamalla. Osas-
toilla on käytössä projektin myötä kehitetty 
oma hävikin seurantakaavake ja seurantaa 
tehdään sovitusti. Hävikin seurannan yh-
teydessä nousi esiin ns. jakajan käsi. Jaka-
jan merkitys on suuri sekä keittiöllä että 
osastolla tarjoilun yhteydessä. Projektin 
kehitystyönä jatkossa käytössä on parempi 
ja informatiivisempi kaavake, jolla ruoka-
annokset tilataan. Sama kaavake toimii 
myös palvelukodilla ruoanjakopisteellä. 
Näin meneteltynä saadaan varmistettua, 
että jokainen asukas saa varmasti sen an-
noksen, mikä hänelle on tilattu ja samalla 
varmistuu myös riittävä annoskoko. Uu-
den kaavakkeen kehittämiseen osallis-
tui vanhustyön erikoisammattitutkintoa  

Palvelukodin ruoankuljetusvaunu.  
Kuva: Taina Seppälä-Kolkka.



suorittava lähihoitaja Teija Välimaa. Ti-
lauskaavaketta on tarkoitus kehittää edel-
leen niin, että sen avulla voidaan vähentää 
ruokahävikkiä entisestään. 

Palvelukodin ruoka-annos.  
Kuva: Taina Seppälä-Kolkka.

Ruoan kulkeminen keittiöltä asukkaalle 
on monivaiheinen prosessi, joka pitää sisäl-
lään monen henkilön toiminnan ja ammat-
titaidon. Prosessin jokainen vaihe voi olla 
myös riskikohta, joka vaikuttaa lopulliseen 
annokseen ja jopa sen sisältöön. Eri vai-
heissa voi olla mukana lukuisia henkilöitä, 
jos mietitään ruoan koko matkaa keittiöl-
tä lautaselle saakka. Jokaisella prosessiin 
osallistuvalla on suuri merkitys siihen, 
miten ikääntyneen ravitsemus toteutuu 
ilman ruokahävikkiä.
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