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Ikdantyneen ravitsemustilaan vaikuttavat ravinnon ja liikunnan lisdksi perintoteki-
jat, ikdantymismekanismit seka sairaudet. Hyvalla ravitsemushoidolla voidaan eh-
kaista tai siirtdd sairauksien puhkeamista ja hidastaa sairauksien pahenemista
(Suominen, 2005, 8).

Opinnaytetyon tavoitteena oli tutkia ikaihmisten mielipidettda Menumat-
ateriapalvelujarjestelméan ruoasta seka tyytyvaisyytta palveluun. Tyon tutkimuksel-
linen osio suoritettin  Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyméan toiminta-
alueella Kauhajoella, Isojoella ja Karijoella.

Haastatteluissa selvitettin  Menumat-ateriapalvelujarjestelméan pilottikokeiluun
osallistuneiden yhdeksén ikdihmisen mielipide aterioiden mausta, rakenteesta ja
ulkonadsta seka jarjestelmaan liittyneesta palvelukokonaisuudesta. Tutkimus to-
teutettiin puoliavoimena lomakehaastatteluna heinédkuussa 2013.

Tutkimuksen tulokset tukevat Menumat-ateriapalvelujarjestelman kayttéa osana
kotiateriapalvelua. Ateriavaihtoehtojen ulkondko, rakenne ja maku koettiin hyvana.
Menumat-ateriapalvelu koettiin hinta-laatusuhteeltaan sopivana vaihtoehtona itse-
naiseen toimintaan pystyvilla ikdantyneilla. Menumat-palvelu ndhdaan yhtena ate-
riapalveluvaihtoehtona kunnallisen ateriapalvelun rinnalla. Tutkimustuloksien ver-
tailu muilla paikkakunnilla tehtyihin asiakastyytyvaisyystutkimuksiin osoitti tuloksi-
en edustavan samaa suuntaa kuin muualla Suomessa.

Johtopaatoksina tutkimuksen pohjalta voidaan todeta, ettd Menumat-ateriapalvelu
sopii itsendiseen toimintaan pystyvien ikdantyneiden paivittdiseen ruokailuun. Me-
numat sopii myos heikompikuntoisille ikaantyneille, mikali ruokailussa on autta-
massa omaishoitaja tai kotipalveluhenkilostd. Tutkimukseen vastanneista osa kai-
pasi ateriakokonaisuuteen myds leipaa ja ruokajuomaa.

Avainsanat: ateriat, ateriapalvelu, ravitsemus, ruokailu, sydéminen, vanhuus
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The nutritional status of the elderly is the result of lifestyle. It is influenced by diet
and exercise, genetic factors, as well as the mechanisms of aging and diseases.
Good nutrition can prevent or transfer diseases and slow down the relapse of the
diseases(Suominen, 2005, 8).

The objective of the thesis was to investigate elderly people's opinions on the food
of Menumat — meal service as well as their satisfaction with the services. The re-
search section of the work was completed in the district of Suupohja municipal
federation of basic services in Kauhajoki, Isojoki and Karijoki. The research was a
qualitative study. Nine elderly people evaluated the taste, texture and appearance
of Menumat -meals as well as the whole service concept. The survey was con-
ducted as half open form interview in July 2013.

The results of the survey were positive and supportive. The results showed that
Menumat meal system could be used as a part of the home meal service. The ap-
pearance, texture and taste of the meals were considered good as well as the
price-quality ratio. Menumat service is seen as one of the catering service alterna-
tive to elderly people. Comparison to the results of customer satisfaction surveys
in other parts of Finland showed similar results.

In conclusion, Menumat meal service is a good alternative for independent elderly
people's everyday dining. Menumat could be also an alternative for those elderly
people who have assistance available at home. Some respondents would have
liked to have bread and drink with the meals.

Keywords: aged, meal, meal services, dining, nutrition, service
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1 JOHDANTO

Tilastokeskuksen vaestdennusteen (Vaestdennuste 2012-2060, 2012) mukaan
tydikaisten vaestbn maaran ennustetaan vahenevan vuoteen 2030 mennessa 117
000 henkildlla nykyisesta. Vuonna 2060 tyoikaisten vaeston maara olisi lahes sa-
ma kuin nykyisin, mutta tydikdisen vaestdn osuus koko vaestosta olisi yhdeksan
prosenttiyksikk6d nykyista alhaisempi. Yli 65 -vuotiaiden osuuden véaestosta arvi-
oidaan nousevan nykyisesta 18 prosentista 26 prosenttiin vuoteen 2030 ja 28 pro-
senttiin vuoteen 2060 mennessa. Véaestollinen huoltosuhde eli lasten ja eldkeikais-
ten maara sataa tyoikaista kohden nousee lahitulevaisuudessa. Vaestollinen huol-
tosuhde oli vuoden 2011 lopussa 52,9. Ennusteen mukaan 60 huollettavan raja
ylittyisi vuonna 2017 ja 70 huollettavan raja vuoteen 2028 mennessa. Vuonna

2060 vaestollinen huoltosuhde olisi 77 (kuvio 1.).
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Kuvio 1. Vaestdllinen huoltosuhde 1865—-2060 (Vaestdéennuste 2012-2060,2012).

Elaménlaatuun olennaisena osana liittyy terveys (Luoma, 2013). WHO:n (1956)
maaritelma terveydesta: "terveys ei ole vain sairauden puuttumista vaan taydelli-
sen fyysisen, psyykkisen ja sosiaalisen hyvinvoinnin tila". Elamanlaatua kasitelles-
sa yhdistyvat yksilon terveys, yksilon psyykkinen tila, autonomia, sosiaaliset suh-
teet, henkilokohtaiset uskomukset ja edella mainittujen suhde olemassa olevaan
ymparistoon. Mikéli elaminen, elamisen olosuhteet ja henkilokohtainen tyytyvai-



syys ovat tasapainossa henkildn oman arvomaailman kanssa, on elaméanlaatu hy-
va (Luoma, 2103).

Ikdantyneen ravitsemustila on seurausta elaman aikana koetuista elintavoista. Ra-
vitsemustilaan vaikuttavat ravinnon ja liikunnan liséksi perintotekijat, ikdantymis-
mekanismit ja elamassa koetut sairaudet. Hyvélla ravitsemushoidolla voidaan es-
taa tai siirtdé sairauksien alkamista ja hidastaa sairauksien etenemista (Suominen,
2005,8). Ikaantyneiden suomalaisten toiminnan kyky on kohentunut 1980-luvun
puolesta valista kaksituhatta vuodelle tultaessa, ainakin 85 ikdvuoteen saakka
(Sainio ym. 2002, Sulander 2005, Aldén-Nieminen ym. 2009). lkdantyneista entis-
td suurempi osa selviytyy vaikeuksitta paivittaisista tehtavista tai liikkumiskykya
vaativista toimista. Paras toimintakyky on 65-69 -vuotiailla ja toisaalta ylempaan
koulutusrynmaan kuuluvilla kevyttd toimistotydta tehneillda ja naimisissa olleilla
(Sainio ym. 2002, Sulander 2005 & Aldén-Nieminen ym. 2009).

Tassa opinnaytetydssa on kirjallisuuden osalta kuvattu ruoan merkitysta ikaanty-
neen elamassa ja odotuksia valmiille aterioille seka niihin liittyvaan palveluun.
Tyon tutkimuksellinen osio keskittyy selvittamaan asiakastyytyvaisyyttd Menumat
ateriapalveluratkaisuun Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyman toiminta-
alueella Kauhajoella, Isojoella ja Karijoella.



2 RUOKA ON TARKEA OSA IKAANTYNEEN PAIVAA

2.1 Ikdantyneiden ravitsemussuositukset

Keskimaarainen elinikd on pidentynyt viimeisen sadan vuoden aikana noin 30
vuotta. Myds hyvin iakkaiden maara ja osuus vaestosta on lisaantynyt ja lisaantyy
edelleen. Ikaihmisten terveyden, hyvan toimintakyvyn ja elaménlaadun tukemises-
sa oikealla ravitsemuksella on keskeinen tehtava (Ravitsemussuositukset ikaanty-
neille 2010, 5). Energian saannin osalta suositus on tyoikdisten suositusta pie-
nempi, silla ikdantyessa perusaineenvaihdunta hidastuu ja fyysinen aktiivisuus
vahenee (Aldén-Nieminen, Raulio ym. 2009,19).

Uusituissa pohjoismaisissa ravitsemussuosituksissa (NNR 2012) kiinnitetdén ai-
empaa enemman huomiota yksittaisten ravintoaineiden sijasta ruokavalion koko-
naisuuteen, ruoka-aineiden laatuun ja merkityksellisyyteen ravintoaineiden l&htee-
na seka naiden yhteytta terveyteen. Yli sadan asiantuntijan yhteistyona syntyneet
suositukset sisaltdvat myos ravintoainekohtaiset saantisuositukset. Lisédksi suosi-
tuksessa maaritelladn suositukset riittvaksi fyysiseksi aktiivisuudeksi, joka vahen-
téaa elintavoista johtuvia sairauksia. Pohjoismaisiin ravitsemussuosituksiin pohjau-
tuvat uudet Suomalaiset ravitsemussuositukset julkaistaan tammikuussa 2014
(NNR, 2013).

2.1.1 Hyvakuntoinen ikaantynyt

Hyvakuntoisella ikdantyneelld ovat hyvat edellytykset arkiseen toimintakykyyn.
Kotona asuminen onnistuu itsendisesti ja ilman ulkopuolisen antamaa apua. Ha-
nelld voi olla joitakin sairauksia, kuten kohonnut verenpaine, kohonnut verensokeri
tai veren rasva-arvot. Laakkeita voi olla kadytdssa yhdesta viiteen. Yleinen ravitse-
mustila on yleensa hyva. Kehon rasvattoman kudoksen osuus ja lihasmassan
maara vahenee ikaantyessa yleensa vahenevan liikkumisen seurauksena. Saira-
uksien yhteydesséa lihaskato monesti kiihtyy ja proteiininsaanti vdhenee myds

huonon ruokahalun seurauksena. Energiansaannin ollessa alhainen, on iakkaan



ihmisen hyva saada ravinnostaan proteiinia vahintdan 1-1,2 g vuorokaudessa ke-
hon painokiloa kohden (Ravitsemussuositukset ikdantyneille 2010, 20-21).

Ikdantyneet tarvitsevat enemman proteiinia kuin nuoremmat aikuiset. Proteiinia
tarvitaan tukemaan hyvan terveyden tasoa, nopeuttamaan sairauksista toipumista
seka normaalin toimintakyvyn yllapitamiseen. Ikaantyneet ihmiset tarvitsevat pro-
teiinia myo6s edistamaan tulehdustiloista toipumista ja estim&an kroonisten ja no-
peasti tulevien sairauksien syntymista. Suomalaiset ravitsemussuositukset suosit-
televat proteiinin maaraksi akuuttia tai kroonista sairautta sairastavalle ikdihmiselle
proteiinia 1-1,2 g paivassd kehon painokiloa kohden (Ravitsemussuositukset
iké&ntyneille 2010, 36).

Gustafsson, Ostrom, Johansson & Mossbergin (2006) mukaan ennen aterian
nauttimista, vaaditaan useita tarkeita asioita. He puhuvat viiden kohdan ateriamal-
lista eli FAMMista (Five Aspects Meal Model). Tarvitaan tila, jossa ateria nautitaan.
Tarvitaan tapaaminen, jossa asiakas tapaa ruoan tarjoajan ja muita ruokailijoita.
Tarvitaan tarjottavat, joita tarjoillaan: ruoka, leipa ja juomat. Tarvitaan hallinnolli-
nen kokonaisuus, joka sisdltaa toimintaa ohjaavat lait ja saadokset seka saannot
toiminnalle. Lisaksi tarvitaan taloudelliset ja henkiléresurssit. Nama nelja kokonai-
suutta yhdessa mahdollistavat ateriakokemuksen kokonaisuuden viidennen koh-
dan eli atmosfaarin. Taman kokonaisuuden kautta syntyy kokemus kunnon ateri-
asta (Gustafsson ym. 2006, 92. Repo 2011, 32).

2.1.2 Kotona asuva ikaantynyt, jolla on sairauksia

Tahan ryhmaan luetaan kuuluvaksi kotona asuvat ikdantyneet, joilla on useita sai-
rauksia, mutta selviavat vield ilman ulkopuolisia palveluita. Heill& voi olla kuitenkin
toiminnanrajoituksia, haurautta ja hitautta. Ravitsemustila on yleenséa hyva tai ole-
massa lisaantynyt riski virheravitsemukselle esimerkiksi vahentyneen ruokahalun
kautta. Energian kulutus, sydminen ja ravinnon saanti pienenevét tavallisesti 70—
80 vuoden iassa noin viidenneksen. Perusaineenvaihdunta hidastuu jonkin verran
ja energian kulutusta sdatelee pédasiassa liikkuminen sek&d sen vaheneminen.
Paino laskee 70 ikavuoden jalkeen keskimaarin 2,3 kg / vuosikymmen. lkaanty-

neen punnitus on hyva suorittaa kerran kuukaudessa, silla silmamaaraisesti arvioi-
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tuna ikaantyneen laihtumista on vaikea huomata. Taman kautta toiminnanvajeiden
riski lisdantyy ja kyky huolehtia itse ruokahuollosta seka riittavasta syomisesta hei-

kentyy (Ravitsemussuositukset ikdantyneille 2010, 21-22).

2.1.3 Kotihoidon asiakas ja ruokailun tukeminen kotona

Kotihoidon asiakasryhmé&én luetaan kuuluvaksi kotihoidon piiriin kuuluvat asiak-
kaat, omaishoidon piiriss& olevat ja sairaat ikaantyneet, joilla on monia toiminnan-
vajauksia. He tarvitsevat apua paivittaisissa toiminnoissa ja heille toimitetaan pal-
veluja kotiin. Nailla ikaantyneilla on usein muistin heikkenemista, toistuvia sairas-
tumisia ja sairaalajaksoja sek& monesti sekavuustiloja. Kotihoidon piirissd on mel-
kein neljannes yli 75-vuotiaasta vaestosta. Kotihoidon idkkaalla asiakkaalla on vir-
heravitsemusriski ja muutamalla prosentilla naista ikaantyneistd on virheellinen
ravitsemustaso. Toimintakyvyn heikentyessa suun puhtaudesta huolehtiminen
unohtuu tai vaikeutuu. Suun terveydessé olevat ongelmat ja nielemisen vaikeudet
vaikuttavat ruokavalioon ja edelleen heikentavat potilaan ravitsemustilaa. Naon
heikkeneminen lisda virheravitsemuksen riskid (Ravitsemussuositukset ikaanty-
neille, 2010, 23).

Alden-Niemisen, Raulion, Manniston, Laitalaisen, Suomisen & Prattalan (2009)
mukaan kotiateriapalveluiden kaytto yleistyy i&n lisaantyessa ja on selvasti ylei-
sempaa yli 80-vuotiailla kuin 65-79-vuotiailla. Alemman koulutuksen saaneet, yk-
sin asuvat ja terveytensa huonoksi kokevat kayttavat useammin ateriapalveluja.
Palveluja kayttavat myds ikaantyneet, jotka kokevat ruoan valmistamisen vaikeak-
si. Palvelujen kaytdn on todettu tuovan myos saanndllisyytta ateriointiin (Alden-
Nieminen ym. 2009, 66—68).

2.1.4 Akuutisti sairaan ymparivuorokautisessa hoidossa olevan ikdantyneen

ravitsemus

Sairaalahoitoon akillisesti joutuneen idkkdan ja myos sairaalasta kotiutuvan ravit-
semustila on usein huono. lk&éntyneen ravitsemustila on selvitettava heti sairaa-

lahoidon alussa ja ongelmiin on puututtava valittdmasti. RiittAvasta ravinnon ja
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nesteiden saannista tulee heti huolehtia. Sairaalaolosuhteet sinallaan voivat hei-
kent&déa ruokahalua, siksi useat valipalat, tehostettu ruokavalio ja miellyttavéaksi teh-
ty ruokailuymparistdé ovat tarkeitd. Hoitohenkiloston tulee tarvittaessa huolehtia
syottdmisesta ja ruokailuun varattava aikaa. lakkaan potilaan omatoimisuutta on
tuettava ja huolehdittava hyvastéa ruokailuasennosta, jotta potilas voi syoda itse.
Tehostettu ruokavalio, jossa on normaalia enemman energiaa ja/tai proteiinia voi
olla kuntoutettavalle potilaalle parempi vaihtoehto. Omaisten ja laheisten merkitys
on suuri ruokailutilanteen seuraajana ja auttajana. Mieliruokia ja -juomia usein pie-
nind annoksina tarjoamalla, voidaan ravitsemustilan kohoamista auttaa (Ravitse-

mussuositukset ikdantyneille 2010, 26-27).

Care Keys-projektin (Vaarama & Tiit 2008, 168-195) kotihoidon piiriin kuuluville
asiakkaille tehdyn elamanlaatututkimuksen yhteydessa elamanlaadun tekijat olivat
suurelta osin samoja kuin ikdantyneilla yleensa. Tutkimuksen mukaan elaménlaa-
tua huononsivat akuutit sairaudet, toimintakykyyn ja asumiseen liittyvat vaikeudet.
Liséksi tutkimuksessa esiin nousivat yleensa osallistumisen rajoitteet ja laheisten
omaisten puute. Kotona asumisen paattymistd ja vanhuksen siirtymista omasta
kodista laitokseen on pidetty perinteisesti raskaana ja kielteisena elaménvaiheena,
jota kuvaa hyvin nimitys "viimeinen muutto” (Renzenbrink 2004, 63—74, Rasanen
2011, 47).

Ikdantyneen tarvitessa ymparivuorokautista hoivaa, on ravitsemuksen kulmakive-
na riittava energian ja proteiininsaanti niin, etta jaljella oleva toimintakyky saadaan
yllapidettya. Omatoimista ruokailua pyritaan tukemaan. Useimmiten ikaantyneet
pystyvat syomaan kerralla vain pienia annoksia ja nain ravintoaineiden saanti jaa
tarvetta vahaisemmaksi. Taman vuoksi ateria-aikojen tulee jakautua tasaisesti pit-
kin pdivda. Ravintoaineiden saannin turvaamiseksi ja varmistamiseksi on ruokai-
lua hyva avustaa, jopa syottdmalla (Ravitsemussuositukset ikaantyneille 2010,
27-28).

Amperin (2011) ruokailun seurantatutkimuksen tulosten perusteella voidaan todeta
etta erityisesti paivittaista proteiinin saantia tulisi lisata. Tutkimukseen osallistunei-
den asukkaiden kohdalla, ruoassa oli kylla riittavasti proteiinia, mutta syoty ruoka-

maara jai liian alhaiseksi suositusten tayttymisen kannalta. Proteiinin saantia voi-
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daan kasvattaa tarjoamalla paivan mittaan runsasproteiinisia valipaloja (Amper
2011, 41).

2.2 Ruoan merkitys ikdantyneelle

2.2.1 Ruokatottumukset

Ruoka ja sydminen tuovat nautintoa ja iloa useimmille, my6s ik&antyneille. Sairas-
tumisen yhteydessé ruoka tukee toipumista ja se kuuluu hoitoon, kuntoutukseen
sekad paranemisvaiheeseen. Ravintoaineiden saanti riippuu syodyn ruoan maaras-
ta. Mikali ikdantynyt syd vain kolmanneksen ruoka-annoksestaan, vitamiinien ja
kivennaisaineiden saanti jaa liian niukaksi. Silloin kun ruokahalu on hyva, yksi tar-
keimmista ravitsemuksen tavoitteista on liiallisen sydomisen ja lihomisen valttami-
nen. lan karttuessa ruokahalu usein heikkenee ja sydminen vahenee, silloin sopi-
villa ruokavalinnoilla voidaan turvata riittdva energian saanti (Ikdéantyneen ravitse-

mus ja erityisruokavaliot, 2006,17).

Kuluttajatutkimuskeskuksen tutkimuksen mukaan muista poiketen idkkaat yk-
sinasuvat ja parit ovat kayttaneet aiempaa vahemman rahaa kodin ulkopuolella
tapahtuneen sybmisen maaraan. Sen sijaan he ovat ostaneet kotiin aiempaa
enemman sellaisenaan sy6tavia elintarvikkeita. He ovat ostaneet myos ruokia ate-
riapalvelusta ja jossain maarin enemman valmisruokaa kaupasta. Einesten ja mui-
den valmisruokien osuus aterioiden ja valipalojen kulutusmenoista on pysynyt la-
hes ennallaan, vaikka valmisruokaan kaytetaan entistda enemman rahaa. Valmiina
ostettujen ruokien kulutus on pitkalla aikavalilla kasvanut (Viinisalo ym., 2008),
mutta niiden osuus ruokamenoista on silti edelleen verrattain pieni (Kuluttajatutki-
muskeskus, 2010,22).

Taloustutkimuksen teettamassa tutkimuksessa tulevista senioreista 15 % uskoo
ruokaostoksiin liittyvien toimintatapojensa muuttuvan ian myota. Lahes puolet (46
%) tulevista senioreista on sitd mielta, etta nain voi kayda. Nelja vastaajaa kym-
menesta uskoo, ettd k& ei tuo muutoksia ruokaostoksiin liittyviin toimintatapoihin.

Niiltd vastaajilta, jotka uskovat ruokaostoksiin liittyvien toimintatapojensa muuttu-
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van tulevaisuudessa ian myo6ta, kysyttiin viela mink& asioiden suhteen he arvele-
vat nain kayvan. Suurin osa aikoo ostaa pienempia pakkauskokoja kuin nyt (69
%). Lahes puolet (45 %) arvioi ostavansa nykyista edullisempia elintarvikkeita.
Lahes neljannes (24 %) aikoo ostaa vahemman valmisruokia kuin nykypaivana,
toisaalta viidennes (21 %) arvioi ostavansa enemman valmisruokia kuin nykypai-

vana (Taloustutkimus, 2013).

2.2.2 Ruoan sosiaalinen, psykologinen ja kulttuuraalinen merkitys

Ruoka merkitsee ihmisille myds muuta kuin vain fyysista vatsan tayttamista. Ruo-
ka ja ruokailu yleensa ravitsevat myos mieltd. Syémiseen liittyvat hyvat kokemuk-
set ja ruokailuseura tuovat positiivisuutta. Ruoalla voidaan todeta olevan siten
myo6s psykologinen ja sosiaalinen merkitys ihmiselle. Ruokailuun liittyvilla tekijoilla
voidaan tutkimusten mukaan vaikuttaa huonosti sydvien ikdantyneiden ravitse-
mustilaan ja koko elaman laatuun. Myonteiselld ilmapiirilla on todettu olevan mer-
kittava vaikutus ruokahaluun. Kun ruokailussa vallitsee hyva ilmapiiri ja lahella on
mieluisia ihmisid, ruokailuun kaytetty aika pitenee ja ruoan ravintoaineet imeytyvat
elimistoon entista paremmin. Koska monet ikaantyneet syodvéat hitaasti, auttaa pi-
dentynyt ruokailuaika imeytym&aan ruoasta elimistoon entista enemman energiaa

ja ravintoaineita (lkdantyneen ravitsemus ja erityisruokavaliot, 2006, 19).

Kansainvéliset vaikutteet tulivat laajemmin Suomeen 1960 -luvulla. Kyseisella
vuosikymmenella perustettin mm Suomen ensimmainen pizzeria Lappeenrantaan.
Laajemmin kansainvaliset vaikutteet nakyivat 1980 -luvulla kaupan erityistuotteis-
sa ja ravintolaruoissa. Euroopan Unioniin liittymisen my6ta 1990 -luvulla suomalai-
set elintarvikemarkkinat kansainvalistyivat ja valikoimat laajenivat. Suomalaisessa
ruokakaupassa alkoi olla samoja tuotteita kuin my6és muualla Euroopassa. Kaupan
valikoimien laajeneminen ei ole ollut valttdmatta ravitsemuksellisesti tarpeellista tai
osin edes hyddyllista. Kansainvalistyminen ndkyy mm. kasvis- ja hedelméavali-
koimien laajentumisena ja toisaalta tyopaikkojenkin ravintoloiden arkipaivaa ovat

texmex-ateriat, intialaiset, kiinalaiset ja muut eksoottiset ruoat (Rasanen, 2004).
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Perinteisessa suomalaisessa ruokakulttuurissa ruoan tarkeimmaksi ominaisuu-
deksi koettiin tayttavyys. Tama kasitys sdilyi aina 1950 -luvulle saakka. Ruoan piti
olla tayttavaa ja sita piti olla riittdvasti. Rasvaan liittyi pelkastaan myonteisia mieli-
kuvia, sita sai ruoassa olla. Ruoan maku oli toissijainen ominaisuus ja ruoan ma-
kua ei yleensa kommentoitu. Nykypaivana ruoan ensisijainen merkittavyys on nau-
tittavuus, maku ja my0Os esteettiset ominaisuudet. Ruoan asema statussymbolina
on vahvistunut. Ruoalla sité on ollut ennenkin, kun ns. rikkaat ovat syoneet erilais-
ta ruokaa kuin tavallinen kansa. Nykyaan ruoalla pyrkii erottautumaan ns. suuri
keskiluokka. Ruoan maku, nayttavyys ja moderni ruoan valinta ovat keinoja erot-
tautua muista. Ruoalla on paljon sosiaalisia ja kulttuurisia merkityksida myos ikaan-

tyneiden arkeen.(Rasanen, 2004).

Taloustutkimuksen tekemén tutkimuksen mukaan tulevissa senioreissa on nykyi-
sid senioreita enemman niita, jotka pitdvat syomista yhtena elaman suurimmista
nautinnoista. He myos kokevat nykyisia senioreita useammin ruoanvalmistamisen
palkitsevaksi. Hyvaa ruokaa ja ruoanlaittoa arvostavina he vaativat myds valmis-
ruoilta enemman. Tulevat seniorit kokevat arjen kiireisemmaksi kuin nykyiset se-
niorit, mutta ovat tottuneita kayttamaan ruoanlaitossa "apuvalineita" kuten puoli-
valmisteita (tulevista senioreista 41 % kayttaa arkisin puolivalmisteita, nykyisista
senioreista 36 %). Valmiit annosruoat eivat taytd tutkimuksen mukaan tulevien
senioreiden "kriteereja", vaan he kokevat kaupan palvelu-/herkkutiskin ateriat "laa-
dukkaammiksi®. Tamé asettaa uusia haasteita valmiiksi pakattujen valmisruokien

valmistajille (Taloustutkimus, 2013).

Taloustutkimuksen tekeman tutkimuksen mukaan yli puolet tutkimukseen vastan-
neista kokevat suomalaiset ruokaperinteet tarkeiksi (56 % vastaajista kokee ruo-
kaperinteet tarkeiksi). Viidennes tutkimukseen vastanneista korvaa usein juhlapy-

hien perinteisia ruokia uusilla vaihtoehdoilla (Taloustutkimus, 2013).

2.2.3 Ruoka on osa ikdantyneen itsenaista elaméa

Ikdantyneelle pyritdan valmistamaan tai autetaan ik&dantynyttd itse valmistamaan,
hdnen oman reseptinsa mukaista ruokaa tai hanen hyvana pitaméansa ruokaa.

Tunne itsemaarddmisoikeudesta myo6s ruokailussa on tarke&aéd sailyttdd. Pakasti-
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messa voi sailyttad huonosti syévan ikdantyneen herkkuruokia ja tarjota niitd kun
ruokahalu on huono. Ruoat on hyva nimeta tavallisilla nimilla, koska tuttuuden
tunne lisdd ruokahalua. Ruoka-aineet on hyva pitaa erillaan ja selkeasti ryhmitel-
len. Jos ruoka joudutaan soseuttamaan, kerrotaan ikdantyneelle, mita ruokaa mi-
kakin sose on. Valipaloilla turvataan riittdva energiansaanti ja niita tulee olla aina
saatavilla. Mikali ikd&antynyt on levoton 6isin, voi héanelle tarjota yopalan turvalli-
suuden tunteen tuomiseksi (Ikdantyneen ravitsemus ja erityisruokavaliot, 2006,
24-25).

Ateriat ovat valtaosalle ikdantyneista tarkeita perhetta ja/tai ystavia yhdistavia het-
kia. Taloustutkimuksen tutkimukseen vastanneista vain harva on tasta eri mielta,
erityisen tarkedd yhdessa aterioiminen on niille, jotka nauttivat ruoasta ja ruoanlai-
tosta. Kolmannes vastaajista sy6 kuitenkin ateriansa usein yksin (Taloustutkimus,
2013).

2.3 lkaantyneen ravitsemuksen haasteita

Ikaantyneen laihtuminen johtuu siita, etta ika tuo mukanaan ruokahalun heikke-
nemista. Akuutit ja krooniset infektiot saattavat aiheuttaa tahatonta painon laskua.
Vakavat sairaudet, kuten syopéa, heikentdvat ruokahalua. Monista sairauksista
seuraa likkumisen vahenemista, joka taas vahentda energiankulutusta ja myos
ruokahalua. Ruoansulatuskanavan erilaiset sairaudet muuttavat ruoansulatusent-
syymien toimintaa ja aiheuttavat ruokahalun huononemista. Laakkeet heikentavat
monesti ruokahalua, vahentavét syljeneritysta ja aiheuttavat pahoinvointia seka
haju- ja makuaistin muutoksia (Ravitsemussuositukset ikaantyneille, 2010, 38).

Lihavuus on usein elaman aikana hankittua, jolla on merkitystd monien sairauksi-
en ja toiminnanvajeiden synnyssa, etenkin sydan- ja verisuonitautien kuolemanris-
kin lisddjana. Tutkimusten mukaan keski-ian lihavuus lisda diabeteksen, sydantau-
tien, depression, dementian ja monien syoOpien riskid. Liikalihavuuden tiedetaan
lisaavan toiminnanvajeiden osalta etenkin liikkuntavaikeuksia (Ravitsemussuosituk-
set ikdantyneille 2010, 38-39).
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Riittava nesteiden saanti on aineenvaihdunnalle ja elimiston toiminnoille valtta-
matonta. Vetta tarvitaan ruoansulatukseen ja ravintoaineiden imeytymiseen seka
kuljettamiseen kehossa. Aineenvaihdunnassa syntyvien tuotteiden poistamiseen
tarvitaan myds riittavasti nestettd. Nestevajaus voi vastaavasti syntya ikaantyneilla
nopeasti ja monesti se johtaa komplikaatioihin, verenpaineen laskuun ja siita ai-
heutuviin kaatumisiin. Ladkkeet saattavat lisatd nesteen tarvetta. Sopiva juodun
nesteen maara on 5-8 lasillista paivassa. (Ravitsemussuositukset ikaantyneille
2010, 41).

D-vitamiini on tarkea ikaantyneelle. D-vitamiinia muodostuu iholla auringon ultra-
violettivalon vaikutuksesta ja Suomessa tata tapahtuu ainoastaan kesakuukausi-
na. D-vitamiinia saadaan ravinnosta, kuten kalasta, vitaminoiduista nestemaisista
maitovalmisteista, margariinista ja kananmunasta. Yli 70 -vuotiaiden kohdalla mo-
net syyt johtavat D-vitamiinipuutokseen. Vitamiinin imeytyminen suolistosta hei-
kentyy i&n myota ja sairaudet seké ladkkeet heikentavat D-vitamiinin imeytymista.
Ikaantyneille suositellaankin D-vitamiinivalmisteiden kayttdéa ymparivuotisesti. (Ra-

vitsemussuositukset ikaantyneille 2010, 43 - 44).

Alkoholi ei ole suositeltavaa ikaantyneille, koska terveysriskit ovat suuremmat
iakkailla kuin tyoikaisilla. Alkoholia ikaantynyt voi kayttaa enintdan seitseman alko-
holiannosta viikossa ja enintaan yhden alkoholiannoksen paivassa (Ravitsemus-

suositukset ikaantyneille 2010, 44).

Hyva suun terveydentila on myds tarkea huolehtia ikdantyneenkin kohdalla. Ike-
nien kunto ja mahdollisuus pureskella ruokaa hyvin, vaikuttavat paljon ravinnon-
saantiin. Monipuolinen ruoan koostumus, huolellinen pureskelu ja kuitupitoinen
leipa, kasvikset ja hedelméat auttavat syljenerityksessa. Vesi on paras janojuoma
myos suun terveyden kannalta (Ravitsemussuositukset ikaantyneille 2010, 45—
47).

Ummetus on yleinen vaiva ikdantyneilla. Syyna ummetukseen on ruokavalion liian
vahainen kuidun maarad. lkaantyneen vahentyneen liikunnan maara ja riittdmaton
juominen aiheuttavat merkittdvasti ummetusta. Ladkkeilld saattaa olla myos sivu-

vaikutuksena ummetus. Tarkein hoito ummetuksen vaivatessa on saannoéllinen
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ruokailu ja vessassa kaynti (Ikdantyneen ravitsemus ja erityisruokavaliot, 2006,
73).

Liikunnallinen aktiivisuus, ravitsemus ja ikaantyminen ovat yhdessa haastava
yhdistelma. Ikdéntyneen hyvan kunnon térkein tavoite on haurastumisen ja toimin-
nanvajeiden ehkaisy sekéa toimintakyvyn yllapitdminen, ravitsemuksen avulla. Lii-
kunta ja ravitsemus ovat tarkeimmat tekijat yllapitamaan ikaantyneen toimintakun-
toa (Ravitsemussuositukset ikdantyneille 2010, 54). Liikunta ei esta vanhenemista,
mutta liikunnalla voidaan vahentaa ja hidastaa vanhenemisen vaistamatta tuomia
muutoksia. Liikunnalla voidaan yllapitaa tasapainotaitoa ja tata kautta ehkaista
kaatumisia (tanssi, kavely, tasapaino- ja kdvelyradat). Liikunta on tarkea tekija ter-
veyden ja toimintakyvyn yllapitdmisessa. Liikunnan avulla voidaan vahentaa tai
jopa hidastaa lihasvoiman vahenemista sekéd yllapitaa lihasvoimaa. Liikunnalla
lisatddn hapenkulutusta ja siten edistetdaan hengitys- ja verenkiertoelimistén kun-
toa. Liikkuvuuden, notkeuden ja nivelten hyvinvointi ovat keskeinen hyoty liikkun-
nasta. Liikunnalla myds vahvistetaan luuston vahvuutta, kun kuormitetaan luustoa.

Liikunta parantaa unen laatua seké tuo hyvan mielen yhdessa liikkuen (kuvio 2.).
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Kuvio 2. Liikuntapiirakka yli 65 — vuotiaille (UKK-instituutti 2013).

Ikd&antyneiden erityisruokavaliot huomioidaan ruokavalion suunnittelussa. My6s
ikd&ntyneiden kohdalla huolehditaan siita, etta paivittdinen ruoka sisaltéaé vain sal-
littuja ruoka-aineita ja turvaa riittavan ravintoaineiden saannin (Ravitsemussuosi-
tukset ikaantyneille 2010, 48).

2.4 Kotiateriapalvelun merkitys hyvan ravitsemuksen yllapitdjana

Ikdantyneiden laitoshoitoa vahennetédan ja avohoitoa lisdtdéan edelleen. Koska lai-
toshoito on kallista ja monet ikd&ntyneet toivovat, etta saisivat asua mahdollisim-

man pitkaan kotona, sita pyritdan jarjestamaan entista enemman. Kotiateriapalve-
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lun avulla voidaan muodostaa kiintea osa ikaantyneiden kokonaishoitoa. Kotiate-
riapalvelun ja kotisairaanhoidon yhteistyolla voidaan muodostaa tiivis kotihoidon
kokonaisuus ja aterian viennilla saatetaan korvata yksi paivystyskaynti asiakkaan
luona. lkdantyneen omatoimisuuden sailymisessa ateriapalvelulla on merkittéava
rooli, erityisesti yli 80-vuotiaiden elamassa. Kun tulee vaihe, etta omat voimat eivat
riitd monipuolisen ruoan valmistamiseen, kotiin kuljetettava ateriakokonaisuus ta-
kaa hyvan ravitsemustilan yllapidon ja estaa virheravitsemustilan syntya ja sen
aiheuttamaa toimintakyvyn heikkenemista (lkédantyneen ravitsemus ja erityisruo-
kavaliot, 2006, 29).

2.5 lkdéantyneiden toiveet valmisruoalle ja valmiin aterian pakkaukselle

VTT:n koordinoima Seniori-Sapuska -projekti tukee iakkaiden kuluttajien hyvin-
vointia tutkimalla ikdihmisten toiveita ja kehittamalla ratkaisumalleja maukkaista
elintarvikkeista ja aterioista tarjottuina helppokayttoisissa ja sopivan kokoisissa
pakkauksissa. Projektin tuloksia hyddynnetaan ateriapalveluissa seka elintarvike-
ja pakkausteollisuudessa. lakkaat kuluttajat ovat mukana projektin kuluttajatutki-
muksissa, joissa he paasevat itse maarittamaan, millainen on hyva ateria ja tuote-
pakkaus. Tutkimuksessa pyritddan myods ennakoimaan tulevaisuuden idkkaiden
kuluttajien toiveet. Aistittavan laadun arviointi toteutetaan projektissa iakkaille ku-
luttajille raataldityjen elintarvike-, ateria- ja tuotepakkausprototyyppien avulla (Hei-
nio & Sallinen 2011).

Taloustutkimus Oy teki vuonna 2012 tutkimuksen senioreille Seniori-Sapuska —
projektiin liittyen. Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd, minkalaisia mielipiteita, tar-
peita ja odotuksia tulevilla ja nykyisilla senioreilla on elintarvikkeille, elintarvikepak-
kauksille ja ruokapalveluille. Tulevina senioreina tutkimuksessa pidettiin 55-64 —
vuotiaita ja nykyisind senioreina 65 vuotta tayttaneitd ja sitd vanhempia. Nykyiset
seniorit ovat tulevia senioreita suunnitelmallisempia ruokaostostensa teossa (esi-
merkiksi likkumisessa on hankaluuksia ja ruokaostoksilla kaydadn myds harvem-
min). Tulevissa senioreissa on nykyisid senioreita enemman niita, jotka pitavat

syomista yhtend elAaméan suurimmista nautinnoista. He myos kokevat nykyisia se-
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nioreita useammin ruoanvalmistamisen palkitsevaksi. Hyvaa ruokaa ja ruoanlaittoa

arvostavina he vaativat valmisruoalta enemman (Taloustutkimus, 2013).

Kuluttajasegmenteista Mukavuudenhaluisiin ja Tankkaajiin kuuluvat "otollisempi”
kohderyhma kaupan valmiiksi pakattujen valmisruokien osalta (lite 1). Heissa on
enemman valmisruoan kayttgjia ja he ovat siten tottuneet niita kayttdmaan. Seka
nykyiset etta tulevat seniorit haluavat ruokaan liittyvien palvelujen osalta useam-
min henkilokohtaista palvelua, jossa huolehditaan yksildllisesti esimerkiksi muisti-

sairaan henkilon ruokailusta (Taloustutkimus, 2013).

Taloustutkimuksen tutkimukseen vastanneita pyydettin antamaan esimerkkeja
hyvasta elintarvikepakkauksesta perusteluineen (avoin kysymys). Selvasti useim-
min hyvind pakkausesimerkkeina mainittiin pakkaukset, joita kaytetdan yleensa
laatikkoruokien pakkauksina eli alumiini-/foliovuoka pahvikannella (esimerkiksi
maksalaatikko). Seuraavaksi eniten mainintoja saivat keitto muoviastias-
sa/mikrokeitto, muovi-/vakuumipakkaus (esimerkiksi jauheliha, ohukaiset, lihapul-
lat), muovirasia kannella (esimerkiksi raejuusto, punajuurisalaatti), muoviset uudel-
leensuljettavat pakkaukset (esimerkiksi leikkeleet, juustoraaste), valmisateriat
muovikaare ja pahvikuoret (esimerkiksi kiusaukset, ruukut) ja kartonkitolkki/ -purkki
(esimerkiksi maito, tomaattimurska). Vastaajista 27 % ei osannut antaa esimerkkia
hyvasta elintarvikepakkauksesta. Perusteluina hyville pakkauksille mainittiin sel-

vasti useammin helppo avattavuus (Taloustutkimus, 2013).
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3 ERI MENETELMAT ATERIAN TUOTTAMISESSA

Méakelan (2011) tutkimuksen tulosten perusteella ei voida osoittaa yhden ruokatuo-
tantotavan olevan ylitse muiden. Kaikilla tavoilla on positiivisia, negatiivisia ja epéa-
selvia vaikutuksia. Tuotantotavan valintaan vaikuttavat kunnan strategia ja paatok-
set, arvot seka ruokapalveluiden nykytilanne. Jos kunta pitaa arvona itse valmis-
tettua ruokaa, on siihen loydyttava resursseja. Uudet ruokatuotantotavat vaativat
suunnittelua, tyontekijoiden koulutusta ja perehdyttdmistd seka tiedottamista eri
tahoille. Vaikutuksia on syyta arvioida puolueettomasti, ennakkoluulottomasti ja
hankkimalla tarpeeksi tietoa seka tiedottamalla riittavasti eri sidosryhmié. Tulevai-
suudessa kuntien toimintaymparistd muuttuu. Kunnan/kaupungin on tuotettava
laadukkaita ja kustannustehokkaita palveluja, varauduttava tydntekijoiden el&koi-
tymiseen, kunnan vaeston ikaantymiseen ja asiakkaiden lisaantyviin vaatimuksiin.
Ammattikeittid voi vastata naihin haasteisiin, mm. eri tavoilla tuottaa ruokaa (Mé&-
keld, 2011, 54).

3.1 Cook and Serve

Cook and Serve (""kypsenna ja tarjoa") — tuotantotapa tarkoittaa menetelmaa, jos-
sa ruoka valmistetaan ja tarjotaan mahdollisimman pian valmistumisen jalkeen.
Mikali ruoka kuljetetaan kuumana palvelukeittioon tarjottavaksi, niin ruoan pakka-
uksen ja kuljetuksen tulee tapahtua mahdollisimman pian ruoan valmistumisen
jalkeen huolehtien ruoan lampoésailytyksestd ja ruoka ei saa kuljetuksen aikana-
kaan laskea alle +60 asteen (Porvoon ruokapalvelujen kehittdmissuunnitelma,
2013).

3.2 Cook and Chill

Cook and Chill ("kypsenna ja jaahdyta") -tuotantotapa tarkoittaa, etté ruoka valmis-
tetaan ja jddhdytetaan valitttmasti valmistumisen jalkeen +3 asteeseen. Valmistet-
tu ruoka kylma sailytetdan +3 asteisena ja kuljetetaan huolehtien kylmaketjun kat-

keamattomuudesta kuumennus keittiodn. Kuumennuskeittiossa ruoka kuumenne-
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taan +70 asteeseen, ruoka lamposailytetddn +60 asteessa ja tarjotaan. Tama me-
netelmé olisi suositeltava ruoan tuotantotapa, silloin kun ruokaa kuljetetaan (Por-

voon ruokapalvelujen kehittamissuunnitelma, 2013).

Seka Metoksella, Electroluxilla etté Dietalla kerrotaan, ettéd Cook and Chill seka
keskuskeittiot ovat selkeita trendeja talla hetkella. Taman hetken uudet laitteet
mahdollistavat entista tasokkaampaa ja herkullisempaa ruokaa myos suurissa
maarissa valmistettuna. Pitkalle hiottu Cook and Chill -ruoanlaittotekniikka mahdol-
listaa ruoan siirtdmisen laadukkaana keskuskeittiosta jakelupisteeseen (Vainikka
2013, 42-43).

3.3 Kylmavalmistus

Kylmavalmistuksessa ruoka valmistetaan kylmista raaka-aineista kylmassa, kor-
keintaan +6 asteen lampdtilassa. Puolivalmis ruoka kylmasailytetdan +3 asteise-
na, kuljetetaan tarvittaessa kuumennuskeittioon, kypsennetaan ja tarjotaan asiak-
kaalle. Tam& menetelma on myds suositeltava ruoan tuotantotapa, kun ruokaa

kuljetetaan (Porvoon ruokapalvelujen kehittdmissuunnitelma, 2013).

Suurimmaksi haasteeksi ruoan kylméavalmistuksessa on osoittautunut tuotekehi-
tys. Reseptiikan testaamiseen vaaditaan resursseja ja riittavasti aikaa. Reseptiikan
tulee olla ruoan kylmavalmistuksessa ehdottomasti testattua niin, etta itse ruoan-
valmistuksessa ei tule yllatyksia raaka-aineiden kayttaytymisen osalta. Myos ruo-
anvalmistus pitéaa vaiheistaa kokonaan eri tavalla kuin perinteisella menetelmalla
valmistettu ruoka, koska siina tulee huomioida ruokaa vastaanottava keitti ja sen
resurssit. Elintarviketoimittajien kanssa tulisi yhteistyo6ta kehittaa niin, ettd mene-
telmaan sopivia raaka-aineita l0ytyisi riittavasti ja kaytettavien tuotteiden laatu olisi
tasainen (Filppa & Kotilainen, 2012, 74).

3.4 Menumat

Menumat -ateriapalvelu jarjestelmé kuvaa nettisivuillaan [www.menumat.fi] palve-

lua seuraavasti: Suomalainen Menumat Oy tarjoaa kotona asuville ikaihmisille
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varman ja turvallisen ateria-automaattipalvelun, jonka avulla he itse pystyvat val-

mistamaan paivittaiset ateriat heille sopivana ajankohtana (Menumat Oy, 2013).

Menumatin konsepti on yksinkertainen: pakastin ja kiertoilmauuni. Pakastimessa
on 18 hyllya, johon yritys toimittaa valmiita ruoka-annoksia. Asiakas — joka tyypilli-
sesti on ikdihminen — ottaa ateriansa hyllyltd ja laittaa sen pieneen poytauuniin.
Puoli tuntia hitaasti lammittavassa kiertoilmauunissa ja ruoka on valmista. Van-
hukselle ruokailun tekee helpoksi se, etta pakastin ja uuni on kytketty tietokonee-
seen ja ne puhuvat. Tietokone kertoo, mita ruokaa millakin hyllyll& on ja tunnistaa,
mitd ruokaa lammitetaan. Asiakas saa itse valita, mitd ruokia han tilaa pakasti-

meen ja saa itse paattaa, milloin on ruoka-aika (Térmanen, 2010, kuvio 3.).

Kiertoilmauuni _— Uunin aputaso

——— Automaatin toiminnasta
kertova merkkivalo ja kaiu-
tin seka ainoa painonappi,
jota painamalla automaatti
kertoo sinulle puheella
mita se tekee tai mita se
on valmis tekemaan.

Pakastin

Annoshyllysts —

Tekniset tiedot:
Pakastimen korkeus: 85cm

Ateria - Korkeus uunin kanssa: 110 cm
ulos v?deWIla Leveys: 55 cm
hyllylla Syvyys: 60 cm

Yksi pistorasia riittaa
Sahkonkulutus / kk 1,00€-150€

Kuvio 3. Menumat-ateria-automaatti.

Menumat Oy on suomalainen yritys, jolla on omistajina 20 suomalaista yksityis-
henkil6d. Idea tastd uudentyyppisesta ateriapalvelumallista oli syntynyt jo 20 vuot-
ta aiemmin ja pitkallisen tuotekehittelyvaiheen jalkeen sekd useiden vastoin-

kaymisten jalkeen syntyi nykyinen laite ja palvelumalli (Leino & Virtanen, 2012).
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"Tie kohti sopimusta alkoi yhdeksén kuukautta kestaneesta ateriapalvelun asia-
kastutkimuksesta, joka tehtiin yhteistydssa Helsingin kaupungin kotihoidon kans-
sa. Tulokset vakuuttivat kaupungin. Sen jalkeen kotihoito jarjesti avoimen tarjous-
kilpailun ateria-automaattipalveluista ja Menumat voitti sen” toimitusjohtaja Jukka
Penttinen kertoo. Heindkuun alussa 2010 aloitettiin kolmivuotinen yhteistyd. Yh-
teistyd on aloitettu my6s Espoon ja Keravan kaupunkien kanssa, Penttinen toteaa.
"Olemme avanneet nettisivut ja loppuvuoden aikana lahdemme asteittain markki-
noimaan palvelua yksityisasiakkaille”, Penttinen kertoo (Eerola, K, 2010).

Ravitseva, mielekas ja sdanndllinen ruokailu kotona asuvan ikaihmisen hyvinvoin-
nin kannalta on yksi tarkeimmista asioista. lkaantynyt pystyy Menumat-laitteen
avulla jatkamaan itsenaista elamaa kotona, koska lampiman ruoan saanti ja val-
mistus on yksinkertaista. Palvelu koostuu henkilokunnasta, joka ottaa vastaan tila-
uksen ja tayttda ateria-automaatin valituilla valmiilla pakasteaterioilla. Palveluun
kuuluu kotiin vuokrattava Menumat-laite, jossa on yhdistettyn&a pakastin ja kiertoil-
mauuni. Palvelukokonaisuuteen kuuluu paaruoka- ja jalkiruokavalikoima. Palvelun
kayttoa kuvataan helpoksi, koska automaatti ilmoittaa puheella milloin ruoka on
valmista. Annosten valmistus laitteella kestaa noin 20-30 minuuttia. Laitteista voi

valita joko suomenkielisen tai ruotsinkielisen laitteen (Menumat Oy, 2013).

Ateriointia aloitettaessa valitaan ruokalistasta ateria, joka on numeroitu. Vastaava
numero on pakastimen hyllyssad. Annoksen voi valita myos vetamalla annoshyllya
pakastimesta ulos, jolloin laite puheella ilmoittaa annoksen nimen. Valittu annos
sijoitetaan pakastimen paalla olevaan uuniin ja suljetaan uunin luukku. Uuni tun-
nistaa annoksen ja kuumentaa annoksen automaattisesti oikein. Kuuman aterian
kasittelyn avuksi laitteen mukana tulee kayttotarkoitukseen tehdyt valineet. Kun
ateria on kuuma ja valmis nautittavaksi, laite ilmoittaa sen puheaanella. Uuni
sammuu automaattisesti kuumennuksen jalkeen, eika se voi jaada paalle. Ateria
voidaan ruokailla suoraan rasiasta tai halutessa siirtda se lautaselle (Menumat Oy,
2013).

Palvelun kokonaishinta koostuu aterioiden hinnoista ja ruokien toimituksen hinnas-
ta seké laitevuokrasta. Paaruokien hinnat yksityisille maksavat 5,00-8,00 €/ateria.
Jalkiruokien hinnat vaihtelevat 1,15-3,00 €/jalkiruoka. Ruokien toimitus kotiin
maksaa 17,36 €/kerta (14,00 € alv 0 %). Ateria-automaatin laitevuokra maksaa
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3,72 €/vuorokausi (3,00 € alv 0 %). Hinta sisaltaa toimivuustakuun ja mahdolliset
korjaukset. Mikali laite on toimintahairion takia vaihdettava, Menumat-jarjestelméa
tuo uuden laitteen vanhan tilalle 32 tunnin sisalla ilmoituksesta. Silloin kun ate-
riapalvelujarjestelman ostajana on kunnallinen taho, hinnoittelu tapahtuu erillisen

sopimuksen mukaan (Kansikas & Suominen, 2013).

Paaruokavaihtoehtoja Menumat-palvelukokonaisuudessa on noin 70 erilaista ja
jalkiruokia noin 30 erilaista. Paaruokien valikoimassa on liha-, kala-, makkara-,
broileri- ja kasvisruokia seka keittoja. Ruokien valinnan saa jokainen tehda itse ja
voi valita myds samaa ruokalajia, mikali niin haluaa. Erityisruokavaliot on huomioi-
tu siten, ettd ateriavalikoimasta |0ytyy laktoosittomia, vahélaktoosisia, gluteenitto-
mia ja pehmeita ruokia. Kuukauden aikana listalla on valittavissa 20 paaruokaa ja
10 jalkiruokaa. Listat vaihtuvat kuukausittain (Menumat Oy, 2013).

Ruokien valmistamisessa on huomioitu ikdéntyneiden ravitsemussuositukset ja
ateriat valmistaa Finn Catering Helsingissa. Finn Catering on laskenut annosten
ravitsemuksen toteutumisen ravintolaskentaohjelmalla, mutta mikali ik&antynyt
jattéa annoksesta osan syomatta, ei ravitsemuksellisuus toteudu. Ruoasta on py-
ritty tekemaan niin hyvaa, ettd sita ei jaa syomatta. Palvelun aloitusvaiheessa oh-
jataan ikaihmisia lisddmaan aterialle salaatti/tuoretta, ruokajuoma ja leipa levittei-
neen. Kuljetus tapahtuu pakastettuna Valion pakastejakelussa ja tarjouskilpailun
kautta valitut liikennoitsijat kuljettavat annokset ikdéntyneen kotiin (Kansikas &
Suominen, 2013).
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4 MENUMAT-ATERIAPALVELUJARJESTELMA OSANA
KOTIATERIAPALVELUJA

4.1 Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyméan tuottamien

kotiateriapalvelujen nykytilanne

Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtymé on asettanut hoidon ja hoivan pal-
veluille kotihoidon, paivatoiminnan ja muistineuvolan alueella seuraavat kriteerit
aterioinnin osalta: asiakasta ohjataan ja neuvotaan sydmaan terveellista ja moni-
puolista ruokaa. Mikali asiakas ei pysty itse valmistamaan péaateriaansa, turva-
taan asiakkaan ravitsemus muilla keinoin. Ensisijaisesti asiakkaalle hankitaan
valmisruokaa tai asiakas ohjataan kayttam&an kodin ulkopuolisia ruokapisteité.
Mikali edella mainitut keinot eivéat vastaa asiakkaan tarpeisiin hanet ohjataan kotiin
kuljetetun ateriapalvelun piiriin, jos ateriapalvelun kriteerit tayttyvat. Kotihoidon
kayntien yhteydessa huolehditaan tarpeen mukaan asiakkaan aamu-, vali- ja ilta-
palan laitosta, riittavasta nesteen saannista seka valmiin ruoan lammityksesta.
Asiakkaan voinnin tilapaisesti huonontuessa, ruokailussa avustetaan tai tarvittaes-
sa syottetaan. Paasaantoisesti asiakkaan tulee kuitenkin kyetd syomaan itsenéi-
sesti. Ruokailun toteutumista seurataan erityisesti muistiongelmaisilla. Painoa seu-

rataan sdanndéllisesti (Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtymé, 2012).
Ateriapalvelua jarjestetaan asiakkaalle, joka

— ei pysty itse tai omaistensa avustuksella valmistamaan aterioita
— joka ei pysty kayttamaan kodin ulkopuolisia ruokailumahdollisuuksia

— jolla on erityisruokavalio ja joka ei pysty itse tai omaisensa avustuksella valmis-
tamaan ruokavalionsa mukaisia aterioita

— joka ei sairautensa vuoksi pysty itse tai omaisensa avustuksella huolehtimaan
riittdvan monipuolisesta ruokailusta

— joka tarvitsee ohjausta, valvontaa tai apua ruokailussa
— joka tarvitsee ohjausta tai valvontaa ravitsemustilan seurannassa

Asiakkaalla on mahdollisuus saada lounas kotiin kuljetettuna yhdesta seitsemaan

kertaa viikossa, jos han ei edella mainittujen kriteereiden lisdksi kykene mene-
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maan omatoimisesti tai omaisen/laheisen saattamana esimerkiksi terveyskeskuk-
sen ruokasaliin tai muuhun ruokapalvelua jarjestavdan yksikk6on sydméaan. Lam-
min ateria kuljetetaan arkipaivisin (maanantai-perjantai). Viikonlopuksi kuljetetaan
kylma ateria perjantaisin. Kotiin kuljetettu lounas sisaltdd péaruoan, salaatin tai
kasvikset ja jalkiruoan. Keittoruoan yhteydessa tarjotaan leipa ja levite (Suupohjan
peruspalveluliikelaitoskuntayhtyma, 2012).

4.2 Opinnaytetyon tavoite ja rajaukset

Taman opinnaytetydn tavoitteena oli saada selville ikdantyneiden henkildiden tyy-
tyvaisyys Menumat -ateriapalvelun ruoka-annoksiin ja ateriapalvelujarjestelman
palveluun Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtymén alueella, Kauhajoella,
Isojoella, Teuvalla ja Karijoella. Asiakastyytyvaisyystutkimus rajattiin koskemaan
vain Menumat ateriapalvelujarjestelman pilottikokeilussa mukana olleita henkil6ita.
Tutkimuksesta rajattiin pois normaalia peruspalveluliikelaitoskuntayhtyman ate-
riapalvelujarjestelméé kayttavat. Tasta tutkimuksesta rajattiin pois pilottikokeiluun

osallistuneen ikdihmisen ravitsemustilan tutkiminen.

Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyméan hoidon ja hoivan palvelut on aloit-
tanut Menumat — ateriapalvelujarjestelman pilottikokeilun toukokuussa 2013. Ta-
voite oli [6ytaa uusi palvelumuoto, jolla ikdihmisten ateriapalvelua voitaisiin tulevai-
suudessa hoitaa. Nakemys oli se, etta palvelu on sopiva kotona asuville, suhteelli-
sen hyvan terveydentilan omaaville henkilGille. Pilottikokeilun kautta haettiin ko-
kemuksia siitd, kenelle palvelumuoto olisi parhaimmillaan ja voiko palvelu olla tu-
levaisuudessa yksi osa Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyman hoidon ja

hoivan palvelua (Runsala, 2013).
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4.3 Aineiston kuvaus

Opinnaytetydssa kaytettiin kvalitatiivista tutkimusmenetelméaa. Tutkimusmenetel-
ma koostuu siis niistd tavoista ja kaytannoista, joilla havaintoja kerataan. Tutki-
musta aloittaessaan tutkijalla on jo mielessaan juoni miten edeta ja hanella on joh-
toajatus ohjaamassa havaintojen keruuta. Aineistona voi olla vaikkapa vain yksi
tapaus tai yhden henkilon haastattelu. Toisaalta aineisto voi kasittaa joukon yksi-
|6haastatteluja. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa on tavoitteena ymmartaa tutkimus-
kohdetta (Hirsjarvi ym., 2009).

Puolistrukturoitu haastattelu, jota voitaneen yksinkertaistamisen vuoksi nimittaa
myoOs teemahaastatteluksi, sopii hyvin kaytettavaksi tilanteissa, joissa kohteena
ovat intiimit tai arat aiheet tai joissa halutaan selvittaa heikosti tiedostettuja asioita,
arvostuksia, ihanteita ja perusteluja. Haastattelu kohdistuu ennalta valittuihin tee-
moihin, mutta teemahaastattelussa ei ole tarkasti maaritelty kysymysten muotoa
tai esittAmisjarjestystd, kuten strukturoidussa haastattelussa (Metsamuuronen,
2000). Nimensd mukaan haastattelu tapahtuu lomakehaastattelussa lomaketta
apuna kayttaen. Lomakkeessa kysymysten ja vaitteiden muoto ja esittamisjarjes-
tys on taysin maaratty. Itse haastattelu on suhteellisen helppo tehdéa sen jalkeen,

kun kysymykset on saatu laadittua ja jarjestettya (Hirsjarvi ym., 2009).

Tutkimus suoritettiin kvalitatiivisena puoliavoimena (puolistrukturoitu) lomakehaas-
tatteluna ja haastateltavat ottivat osaa tutkimukseen mielellaan. Nain ollen heita
voitiin pitdd luotettavina tiedonlahteind kokemuksiensa perusteella. Haastattelu
suoritettiin ikdantyneiden henkildiden kotona. Apuna haastatteluissa kaytettiin
nauhuria ja haastattelijan tdydentamaa kirjallista kyselylomaketta. Tutkimuskysely
Menumat -ateriapalvelujarjestelman pilottikokeiluun osallistuneille yhdeksalle (9)
ikaihmiselle suoritettiin heindkuussa 2013.

4.4 Menetelmat ja toteutus

Tutkimukseksi nimitetaan monenlaista toimintaa: kartoitusten tekemista, tietojen

kerdamista ja luokittelua, tilastotietojen esityksia, haastatteluaineistojen kuvauksia
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ja omakohtaisten kokemusten kirjallista esittamista. Suunnitelmallinen ja tavoitteel-
linen tutkimus on eri vaiheineen luova prosessi (Hirsjarvi ym., 2009).

Tutkimuksen tarkoituksena oli kartoittaa Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayh-
tyméan kotihoidon asiakkaiden kayttokokemuksia Menumat-ateriapalvelusta. Tyon
tavoitteena oli tuottaa tietoa, jota voitaisiin hytdyntdd kehitettdessa ikaihmisille

kotiin tuotavia ateriapalveluita.

Haastattelukysymykset esitettiin haastateltaville kysymys kerrallaan suullisesti ja
vastaukset seka Kirjattiin ettd nauhoitettiin raportointivaihetta varten. Haastattelut
Kirjattiin kirjaintunnuksella, jolloin vastaajan henkildllisyys ei korostunut raportointi-

vaiheessa. Tutkimus eteni seuraavan prosessikuvauksen mukaisesti (kuvio 4).

. . o . )
* Toimeksianto, -antoon vastaaminen ja aikataulusuunnittelu
* Tutkimussuunnitelman teko, alustavien kysymysten suunnittelu  ja
Suunnittelu tutklmu_stavan val!nta _
vaihe  Suunnitelmaseminaari toukokuu 2013
* Tutkimuskysymykset valmiiksi, hyvaksynta toimeksiantajalla ja ohjaavalla
opettajalla
Toteutus- N Tutkimusluvan anominen toimeksiantajalta ja omaisilta
vaihe  Tutkimuksen suorittaminen
» Tutkimushaastattelun tulosten yhteenveto ja analysointi, tallentaminen
» Tybn teoreettisen taustan teko ja tutkimustulosten yhdistaminen tyéhon
Raportointi- » Tyon tarkastamisen eri vaiheet
vaihe » Tulosseminaari, valmiin tydn tarkastamiset, tallentaminen ja kypsyysnayte D

Kuvio 4. Opinnaytetyon vaiheet.
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4.5 Opinnaytetyon eettisyys ja luotettavuus

4.5.1 Tutkimuksen eettisyys

Tieteellinen tutkimus voi olla eettisesti hyvaksyttavaa ja luotettavaa ja sen tulokset
uskottavia vain, jos tutkimus on suoritettu hyvan tieteellisen kaytannon edellytta-
malla tavalla. Hyvaa tieteellistda kaytantda koskevien ohjeiden soveltaminen on
tutkijayhteison itsesaatelya, jolle lainsdadantd maarittelee rajat. Hyva tieteellinen
kaytantd on myos osa tutkimusorganisaatioiden laatujarjestelmaa. Tutkimusetiikan
nakokulmasta hyvan tieteellisen kaytannon keskeisia lahtékohtia ovat huolellisuus
ja tarkkuus tutkimustyossd, tulosten tallentamisessa ja esittdmisessa seké tutki-
musten ja niiden tulosten arvioinnissa. Tutkimukseen sovelletaan tieteellisen tut-
kimuksen kriteerien ja eettisesti kestavia tiedonhankinta-, tutkimus- ja arviointime-
netelmid. Tutkimuksessa toteutetaan tieteellisen tiedon luonteeseen kuuluvaa
avoimuutta ja vastuullista tiedeviestintda tutkimusten tuloksia julkaistaessa. Tutki-
mus suunnitellaan ja toteutetaan ja siité raportoidaan tieteelliselle tiedolle asetettu-

jen vaatimusten edellyttamalla tavalla (Tutkimuseettinen neuvottelukunta, 2012).

Opinnaytetyon aiheena oleva Menumat — ateriapalvelujarjestelma oli tyon aloituk-
sen aikaan kasitteenda tuttu. Opinnéaytetyén aiheen toimeksiantajana toimi Suupoh-
jan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyma. Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayh-
tyman hoidon ja hoivan johtotiimi myonsi tutkimusluvan ennen haastattelujen ja
tutkimuksen aloittamista. Lupa haettiin myds pilottikokeilussa olleilta ikdantyneilta
tai ikdantyneiden omaisilta. Mielestani tama lupamenettely oli osa tutkimuksen
eettisyytta. Lupamenettelyssa sovittin my6s haastattelupaikka. Luvan saannin
yhteydessa ikaantyneet luovuttivat puhelinnumeron, jolloin pystyimme sopimaan
haastatteluajan kummallekin osapuolelle sopivaan aikaan. Talla pyrittiin turvaa-

maan rauhallinen haastatteluymparisto, joissa yksityisyys sailyy.

Haastattelututkimukseen liittyy monia eettisia kysymyksia, kuten haastattelijan ja
haastateltavan vélinen suhde, luottamuksellisuus, l&aheisyys ja mydnteinen suhtau-
tuminen tutkimukseen. Luottamuksellisuudella taataan se, ettd haastateltava us-
kaltaa aidosti vastata haastattelijan kysymyksiin ja nain tutkimustulos voidaan tul-

kita oikeaksi. Luottamuksellisuus tarkoittaa myos sita, ettd haastattelija kertoo
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haastateltavilleen totuudenmukaisesti haastattelun tarkoituksen sekad sailyttaa ja
kasittelee saamiaan tietoja luottamuksellisina ja varjelee haastateltavien anonymi-

teettia tutkimusraporttia kirjoittaessaan (Ruusuvuori & Tiittula 2005, 17).

Puhelinyhteydessa tapaamisaikaa sovittaessa kysyttiin vield lupa uudelleen haas-
tattelulle seka lupa nauhoittaa keskustelu. Samalla korostettiin sita, ettd haastatel-
tavalla on lupa milloin tahansa keskeyttaa haastattelu tai kieltda haastattelun nau-
hoittaminen. Nama asiat kerrattiin viela ennen haastattelun aloittamista tapaami-
sen yhteydessa. Kahdeksan haastateltavista antoi luvan haastattelun nauhoittami-
seen ja yksi tutkimukseen vastanneista halusi vastata puhelimessa kysymyksiin

eika antanut lupaa nauhoittaa keskustelua.

Haastattelun tallennus kuuluu olennaisena osana haastatteluun. Haastattelutilan-
teessa haastattelija tarkkailee haastateltavaa, mutta unohtaa helposti, ettd héanen
omalla toiminnallaan on vaikutusta toisen toimintaan. Nauhoittaminen mahdollistaa
sen, ettd haastatteluvuorovaikutuksen kulkua voidaan tarkastella ja analysoida
(Ruusuvuori & Tiittula 2006, 14-15).

Opinnaytetyon eri vaiheissa kaikkea kerattya aineistoa oli sailytetty niin, etteivat
sivulliset ole paéasseet niita lukemaan tai kuuntelemaan. Samoin on noudatettu
ehdotonta vaitiolovelvollisuutta haastateltaviin liittyen. Opinnaytetyén raportissa
haastateltavat eivat ole tunnistettavissa. Tutkimustulokset tullaan raportoimaan
Seinajoen ammattikorkeakoulun palvelujen tuottamisen ja johtamisen koulutusoh-
jelman opinnaytetyfdsarjassa. Tassa opinnaytetyossa tutkimustulokset on kuvattu

avoimesti ja rehellisesti eikd mitaan olennaista ole jatetty pois.

4 5.2 Tutkimuksen luotettavuus

Tutkimuksen tasoa, johtopaatosten patevyyttd ja tutkimuksen luotettavuutta tulee
arvioida koko tutkimusprosessin kuluessa. Eras tapa kohottaa tutkimuksen luotet-
tavuutta on kayttaa tutkimuksessa erilaisia aineistotyyppeja, teorioita, ndkdkulmia
tai analyysimenetelmia. Tutkimuksen patevyytta ja luotettavuutta voidaan arvioida
validiteetilla. Validiteetilla tarkoitetaan sitd, etta tutkimuksessa aineiston ana-

lyysimittarit ovat patevia: ne mittaavat sita, mitad niiden on tarkoitus mitata. Laadul-
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lisessa tutkimuksessa tulokset eivat saa olla sattumanvaraisia ja tutkimuksessa
kaytetyilla menetelmilla on voitava tutkia sita, mita tutkimuksessa on tarkoitus tut-
kia. Eras laadullisen tutkimuksen luotettavuuteen liittyva nakékulma on yleistetta-
vyys tai siirrettavyys: ovatko tutkimuksen tulokset yleistettavissa tai siirrettavissa
my06s muihin kohteisiin tai tilanteisiin. Luotettavuuden arvioinnissa tulee huomioida
muun muassa seuraavia asioita: tutkimuksen kohde ja tarkoitus, eli mita ollaan
tutkimassa ja miksi. Syyta on myds miettia, mitkd ovat tutkijan omat sitoumukset
tutkimuksessa eli miksi tdméa tutkimus on tarked (Saaranen-Kauppinen & Puus-
niekka, 2006).

4.6 Tutkimustulokset

4.6.1 Taustatiedot

Vastaajissa oli kaikkiaan yhdekséan. Yksi on 89-vuotias, yksi 88-vuotias, kolme 81-
vuotiasta, yksi 77-vuotias, yksi 75-vuotias, yksi 67-vuotias ja yksi 64-vuotias. Vas-
taajista kolme (3) asuu puolison kanssa ja kuusi (6) vastaajista asuu yksin. Nelja
vastaajista asuu omakotitalossa ja viisi rivitalossa. Vastaajista seitsemalla ei ole
erityisruokavalioita, yhdella vastaajista on laktoositon ruokavalio ja yhdella vastaa-
jista on sitrusallergia. Seitseman vastaajan osalta ruokatalouden hoidosta ennen
Menumat ateriapalvelujarjestelman kokeilua on vastannut kunnan/kaupungin ruo-
kapalvelu. Kaksi vastaajista on valmistanut ateriat itse ennen Menumat ateriapal-
velujarjestelman kokeilua. Kahdeksan vastaajista ilmoitti lahteneen Menumat ko-
keiluun kotipalvelun esittelyn pohjalta ja yksi vastaajista lahti mukaan ystavan suo-
siteltua Menumat ateriapalvelua. Muiden elintarvikkeiden hankinnasta (esimerkiksi
maito, leipa, levite ym.) vastaajista kaksi vastaa itse, kolmen vastaajan osalta muu
perheenjasen, kahden osalta puoliso ja kahden vastaajan osalta kaupungin koti-

hoito.

Kolme vastaajista on kayttanyt ateriapalvelua yhden vuoden tai alle, kolme vastaa-
jista on kayttanyt palvelua kahdesta neljddn vuotta ja kolme vastaajista on kaytta-

nyt palvelua viidestd kymmeneen vuotta. Kuusi vastaajista vastasi terveydentilan
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huononemisen syyksi lahted kayttamaan kunnallista ruokapalvelua. Yksi vastaajis-
ta vastasi syyksi puolison sairastumisen, yksi vastaajista vastasi sotainvalidien
ruokatuen auttaneen palvelun kayttdonotossa ja yksi vastaajista vastasi ruokailun
monipuolistamisen olleen syy lahted kayttamaan ateriapalvelujarjestelmaa (tauluk-
ko 1).

Taustatiedot

haastateltava A haastateltavaB haastateltava C haastateltava D haastateltavaE haastateltavaF haastateltavaG haastateltavaH haastateltava l
Syntymavuosi 1936 1938 1932 1925 1924 1932 1946 1932 1049
Talouden koko 2 1 2 2 1 1 1 1 1
Ateriapalvelu ennen kotiateriapalvelu |kotiateriapalvelu [kotiateriapalvelu [kotiateriapalvelu |kotiateriapalvelu [kotiateriapalvelu |kotiateriapalvelu |kotiateriapalvelu itse
Talouden muut ruokaostot ~ {puoliso kotiateriapalvelu |muu perh jasen [itse itse itse/muu perh js |kotiateriapalvelu  [kotiateriapalvelu |itse/muu perh jas
Asumismuoto omakotitalo rivitalo omakotitalo omakotitalo rivitalo rivitalo rivitalo rivitalo omakotitalo
Ruoka-aineallergiat el el el el el laktoositon el el sitrushedelmét
Ateriapalveluiden kayttoaika(3 v 5v 1v 10v 6 kk 1v Tv 2v 4y

Taulukko 1. Vastaajien taustatiedot (n=9).
"En endéa moneen vuoteen ole itse ruokaa laittanut..."
"Otin sitten tAman koneen kokeiluun, kun hoitajat tata esitteli"

"Terveys huononi niin, etta lapset sanoivat, ettd nyt pitda ruoka ottaa

valmiina"

"Naké meni niin huonoksi, etta tytar sanoi, ettet saa enaa itte keittaa"

4.6.2 Kokemukset Menumat-laitteesta

Kahdeksan vastaajista ilmoitti laitteen olevan sopivan kokoinen ja yksi vastaajista
ilmoitti laitteen olevan vahan liian iso. Kaikki vastaajat ilmoittivat Menumat ate-
riapalveluannosten kuumentamiseen kaytettavan laitteen kaytén sujuneen hyvin.
Kaikki vastaajat ilmoittivat myds kokeneensa laitteen kayton turvalliseksi. Annos-
ten tilaamisen kahdeksan vastaajista ilmoitti olleen helppoa ja sujuneen hyvin, yksi
vastaajista koki annosten tilaamisen puhelimella vaikeaksi. Viisi vastaajista antoi
uuden tilauksen kuljettajalle annosten tadydentamisen yhteydessa ja kuljettaja toi-

mitti/toimittaa tilauksen yritykseen. Nelja vastaajista teki tilauksen puhelimella.
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"Véaha iso se on, mutta hauska se on kun puhuu”
"Aivan on sopivan kokoinen ja sille on tas hyva paikka"

"Ma annan sille poijalle aina seuraavan tilauslistan, aina se on ne
hoitanut ja oikiat ruaat on tullu"

"Ma soitan sinne toimistolle ja kylla on aina oikiat ruaat tullu”

4.6.3 Tyytyvaisyys Menumat-aterioihin

Seitseman vastaajista ilmoitti, ettei ole katsonut Menumat aterian ulkonakoa kyl-
mana. Yksi vastaajista ilmoitti annosten ulkonadn olevan kylmana hyva ja yksi
vastaajista ilmoitti annosten ulkon&én olevan useimmissa annoksissa hyva, osas-
sa annoksista kohtalainen. Kaikki vastaajat vastasivat annosten ulkonadn olevan
kuumana hyva. Haastattelussa Menumat aterioiden kokonaisarvosana kartoitettiin
vastaajilta ns. Osgoodin asteikkoa kayttden. Arvosana koostui asteikosta 1, an-
nokset olivat huonoja, 3, annokset olivat keskinkertaisia ja 5, annokset olivat hyvia.
Seitseman vastaajista ilmoitti annosten kokonaisarvosanan olevan hyva. Kaksi
vastaajista ilmoitti annosten kokonaisarvosanaksi keskinkertaisen. Kaikki yhdek-
san vastaajaa ilmoittivat annosten olevan riittdvan kuumia laitteella kuumentami-

sen jalkeen (kuvio 5).

BmHyva MKeskinkertainen

Kuvio 5. Vastaajien kokonaisarvosana Menumat-aterioista (n=9).
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"Toiset maistuu hyvalta ja toiset ei"
"Kylla mind syon ne kasviksetkin"
"Hyvia ruokia ndma on, en ma niita muuten tilaasikaan"

"P&&osa hyvia, osa vahan liian maustettuja”

4.6.4 Ateriointiaika ja -seura

Vastaajista nelja ilmoitti ruokailevansa paivittain 11.00-11.30 valisena aikana ja
vastaajista nelja ilmoitti ruokailevansa paivittain vaihtelevasti 12.00-13.30 valisena
aikana (kuvio 6). Vastaajista yksi ilmoitti ruokailevansa vaihtelevasti eri paivina ja
useasti klo 14.00-15.00 vélisen& aikana. Kuusi vastaajista ilmoitti ruokailevansa
yksin ja kolme puolison kanssa. Yksi vastaajista ilmoitti, etta jakavat annoksen
puolison kanssa. Ateriointiseurana oli puoliso. Osa kertoi vastaavansa kuumen-

nuslaitteen aanelle (kuvio 6).

§11.00-11.20 m™12.00-13.30 =14.00-15.00

Kuvio 6. Ateriointiaika ja -seura (n=9).
"Aika saanndllisesti me siind yhdentoista aikaan syodaan”

"Yksin sy6n, mutta se on kiva, kun tuo laite sanoo, koska ruoka on

valmista"
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"Se on kiva, kun ruoka-aika voi olla vahan myéhemmin, kun seura-

kunnan kerho on aamupaivalla”

"Ma joskus juttelen tuon koneen kans, kun se sanoo, etta hyvaa ruo-

kahalua, niin vastaan sille kiitos, kiitos"

4.6.5 Arvio Menumat-ruokalajivaihtoehdoista ja hinnasta

Kaikki yhdeksén vastaajaa kertoivat olevansa tyytyvaisida Menumat ateriavaihtoeh-
tojen riittavyyteen. Kysyttdessa, mita ruokalajeja Menumat ateriavalikoimasta puut-
tuu, ilmoittivat kaikki yhdeksan vastaajaa ateriavalikoiman olevan riittava. Kah-
deksan vastaajaa vastasi Menumat aterian hinnan olevan sopiva ja yksi vastaajis-
ta vastasi Menumat aterian olevan lilan kallis. Han oli valmistanut ateriat aiemmin

itse.

4.6.6 Kotipalveluhenkildston kayntiuseus ja muun perheenjasenen/ystavan

mielipide Menumat-aterioista

Kotipalveluhenkiloston kayntiuseus on ollut samanlainen ennen Menumat ate-
riapalvelun kaytt6on ottoa ja kayton aikana. Kaynnit maaraytyvat hoidon tarpeen
mukaan — ateriapalvelujarjestelma ei ole vaikuttanut kayntimaarien lukumaaraan
kokeilun aikana. Kuusi vastaajista ilmoitti ystavien tapaamisen ja kodin ulkopuoli-
siin tapahtumiin osallistumisen lisdantyneen Menumat ateriapalvelun kayttéonoton
jalkeen. Kolme vastaajista ilmoitti kaytéanteen olevan samalla tasolla kuin ennen

Menumat ateriapalvelun kayttdéonottoa.

Laheisen mielipidetta mitattiin samalla asteikolla kuin vastaajan omaa mielipidetta
arvosanan yksi ja viisi valilla. Kuusi vastaajaa ilmoitti perheenjasenen/ystavan pi-
taneen ruokaa hyvana, yksi vastaajista ilmoitti tason olevan nelja ja yksi vastaajis-
ta ilmoitti tason olevan kaksi seka yksi vastaajista ilmoitti etteivat perheenjasenet

tai ystavat ole maistaneet annoksia (kuvio 7.).
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EHyva MKeskinkertainen mHeikko MEimaistanut

Kuvio 7. Muun perheenjasenen tai ystavan mielipide Menumat-aterioista (n=9).
"Tyttaren mielesta ruoka on hyvan makuista"
"Ystavat on maistanut ruokia ja kovasti ovat tykanneet"
"Omaisten mielesta ruoka on yhta hyvaa kuin olisi itte keittanyt"

"Kun ateriapalvelusta tuli ruoka, oli perunat "nahkaperunoita”, mutta
nyt kun laite kuumentaa ruoan, niin se on tarpeeksi kuumaa ja mais-

tuu hyvalta"

4.6.7 Tyytyvaisyys Menumat-ateriapalveluun ja halu kayttaa palvelua

jatkossa

Kaikki yhdeksén vastaajaa ilmoittivat, ettd Menumat ateriapalvelujarjestelman an-
nosten toimitusaika on ollut sopiva ja siihen on voinut vaikuttaa itse etukateen.
Kaikki yhdeksén vastaajaa olivat myos tyytyvaisia annokset toimittaneen kuljetta-

jan palveluun ja totesivat kuljettajan olleen ystavallinen.

Vastaajista yhdeksan eli kaikki kyselyyn vastanneet vastasivat Menumat ateriapal-
velujarjestelman osalta arvosanalla hyva. Vastaajista kuusi haluavat jatkaa palve-
lun kayttamista. Vastaajista kaksi eivat halua jatkaa kayttéa siksi, ettd oma kunto

on parempi ja he valmistavat ateriat jatkossa itselleen ja puolisolleen. Vastaajista
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yksi ei halua jatkaa kayttoa siksi, ettd haluaisi toisen ihmisen kdymaan luonaan

aterian tuonnin yhteydessa edes kerran paivassa.

"Ruuat on oikein hyvia, mutta olisi se kiva, etta joku ihminen kavisi

edes kerran paivassa. Ei tama kissa oikein aina riitd ja kun se ei puhu"

"Meilla on toinenkin paikka kuin tdma asunto ja ollaan paljon siella.

Keitan siella sitten meille molemmille itte"

"Nyt kun olen paremmassa kunnossa, niin on hyvéakin, etta on

tekemista ja keittdminen on terapiaa. Keitan jatkos itte"

"Toivottavasti tamé mahdollisuus on jatkossakin, tdmé on hyva mulle"
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5 MENUMAT-ASIAKASPALVELUTUTKIMUSTEN TULOSTEN
VERTAILU

Menumat -ateriapalvelujarjestelméan osalta on pilottikokeiluja jarjestavien kunti-
en/kaupunkien kokeiluista tehty useita opinnaytetdihin liittyneita asiakastyytyvai-
syystutkimuksia ja myés Menumat-palvelu kokonaisuuden toimittajataho on tehnyt
kokeiluajankohtina oman asiakastyytyvaisyystutkimuksen. Vertailen Suupohjan
peruspalveluliikelaitoskuntayhtyman asiakastyytyvaisyystutkimuksen tuloksia seu-
raavilla paikkakunnilla aiemmin tehtyihin asiakastyytyvaisyystutkimuksiin: Manty-
harju, Helsinki, Forssa ja Oulu. Vertailun helpottamiseksi valitsin viisi eri lahesty-
miskulmaa: laite, ateria ja ruokailutilanteeseen liittyva palaute, palvelua tarjoavan
tahon asiakaspalvelu ja palvelun hinta (taulukko 2.).

Tutkimusten yhteenveto

Paikkakunta Tutkimuksen tekija Tyo Vuosi |Tutkimuksen otos |Tutkimus suoritettu|Paatulokset
Hyvinvointiteknologia Kokonaisarvosana hyva. Laite: helppo kayttaa ja sopii
ikaantyneiden terveellisen tilaan. Ateriavalikoima hyvé. Ruokailutilanteeseen lisaa
Forssa Leino Satu ja Virtanen Jenni| ravitsemuksen tukena [2012 7 Hameen amk vapautta. Asiakaspalvelu hyva. Hinta sopiva.
Kokonasarvosana hyva. Laite helppo kayttaa ja sopii
Ruoka osana ikaantyneen tilaan. Ateriavalikoima hyva. Ruokailutilanteeseen lisa4
Kauhajoki, Isojoki, Karijoki = Suupohja Lunti Leena hyvéaa hoitoa 2014 9 Seindjoen amk vapautta. Asiakaspalvelu hyva. Hinta sopiva.

Kéyton helppous, 80 % vastaajista. Ruoan
monipuolisuus 40 % vastaajista. Laite helppo kayttaa

Menumat ja ei sido aikatauluihin, helppo tilata. Asiakaspalvelu
asiakastyytyvaisyystutki hyva.Hinta kohtuullinen, 77 % vastaajista. Kallis, 33 %
Helsinki Ahonen Partners mus 2010 30 Yritys vastaajista.Laajin kayttajaryhméa, myos huonokuntoisial

Kokonaisarvosana hyva. Laite helppo kayttaa.
Asiakaspalvelu hyva. Positivista monipuolinen

Menumat ruokalajivalikoima. Neg
asiakastyytyvaisyystutki puute ja leipien puute. Jalkiruoat pienia. Sopii
Mantyharju Ahonen Partners mus 2012 9 (lahetetty 43) Yritys hyvakuntoiselle.

Arvosana hyva 75 % vastaajista ja heikko/tyydyttava
lk&éntyneiden asiakkaiden arvosana 25 % vastaajista. Laite helppo kayttaa.
mielipiteet vaihtoehtoisista Asiakaspavlelu hyva. Hinta tyydyttava/kallis. Vapaissg
kotiateriapalveluista palautteissa toivottiin kahta ateriaa/pv seka myos

Oulu Lehtosaari-Drushin Paivi Oulussa 2012 12(l&hetetty 16) Kajaanin amk ja leipa/juoma.

Taulukko 2. Menumat-asiakastyytyvaisyystutkimusten vertailussa mukana olleet

tutkimukset.

5.1 Menumat-laite

Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyman alueella tehdyn asiakastyytyvai-
syyskyselyn osalta vastaajat padosin kertoivat laitteen mahtuvan kotona keittio- tai
muihin tiloihin hyvin, vain yksi vastaaja kertoi laitteen olevan liian suuri. Laitteen
kayttd koettiin opastuksen jalkeen helpoksi ja turvalliseksi. Laitteen puheaanen
koettiin auttavan laitteen kaytossa ja danta ei koettu arsyttavana. Vertailtaessa

laitteeseen liittyvia vastauksia muiden paikkakuntien ikaantyneiden laitteesta an-
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tamiin mielipiteisiin, voidaan todeta niiden olevan yhtenevaisid. Forssan osalta
laitteesta oli maininta, etta laitteen koettiin olevan han eli vastaajat olivat kokeneet
laitteen helpottavan yksindisyytta. Helsingin palautteissa laitteen vaatima tila koet-
tiin negatiivisena, koska keittidtila asunnoissa on pieni. Oulun tuloksissa palaute
laitteen vieman tilan osalta oli samanlainen kuin Suupohjan alueen tuloksissa eli
laite mahtuu keittidtilaan hyvin. Laitteen puheohjauksen todettiin helpottavan myos
muilla paikkakunnilla tehdyissa tutkimuksissa. Yhtenaista kaikissa tutkimustulok-

sissa oli se, etta laitteen kayttajat kokivat vapauden tunteen lisdantyneen.

5.2 Menumat-aterioiden ulkonakd, ruokalajit ja maku

Tekemassani asiakastyytyvaisyyshaastattelussa Suupohjan alueella kaikki vastaa-
jat vastasivat aterioiden ulkond6n olevan kuumana hyva ja ruokalajeista 16ytyy
riittdvasti vaihtoehtoja. Aterioiden osalta kokonaisarvosanan hyva, antoi seitseman
vastaajista ja kaksi vastasi kokonaisarvosanan olevan keskinkertainen. Vertailta-
essa naita vastauksia muihin tehtyihin tutkimuksiin, voidaan todeta, etté ruoat koe-
taan yleisesti maukkaiksi, monipuolisiksi ja hyviksi. Seuraavat asiat saavat negatii-
vista palautetta: lampimien kasvisten mé&éard jaa pieneksi, tuoreet kasvikset ja
raasteet puuttuvat palvelusta, leipéa ja juoma puuttuvat palvelusta ja jalkiruoka an-
nos on lilan pieni. Nama huomiot edustavat tutkimuksien otoksista pientéd osuutta,
mutta on hyva kirjata, koska ne ovat aitoa palautetta palvelukokonaisuudesta. Li-
séksi Oulun tutkimuksesta nousee huomio, etta aterian ravitsemuksellinen laatu
voi jaada puutteelliseksi, mikali ruokailija ei itse taydenna leivalla, juomalla ja sa-

laatilla ateriakokonaisuutta.

Kaikissa tutkimuksissa ruokalajivalikoima saa positiivisen palautteen eli ruokailijat
kokevat, ettd noin 30 aktiivisen ruokalajin valikoimasta 16ytyy riittavasti ruokalajeja
valittavaksi. Forssan tutkimuksessa nousee esiin se, etta palvelussa voisi olla eri-
kokoisia annoksia valittavana. Helsingin osalta oli maininta, ettd osa vastaajista
koki lihakastikkeiden lihan olevan kovaa ja sitkeda. Paasaantoisesti ruoan maku
koetaan annoksista riippumatta hyvaksi ja valikoiman keitot todetaan erittain hy-

viksi.
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5.3 Menumat-asiakaspalvelu

Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyméan alueen vastaajat kokivat Menumat
ateriapalvelujarjestelméan asiakaspalvelun ja kuljettajan toiminnan ystavalliseksi ja
miellyttavaksi. Vastaajat kokivat, ettd kuljettajalta voi aina kysya asioista ja han
vastaa kaikkiin kysymyksiin asiantuntevasti. Vertailtaessa tatd kokemusta muiden
vastaavien tutkimusten palautteisiin, voidaan todeta, ettda Mantyharjun, Forssan,
Helsingin ja Oulun osalta suurin osa vastaajista oli tyytyvaisia asiakaspalveluun.
Vastaajat kokivat useat tilaustavat hyvana ja etta laitteen sulatusta ja huoltamista
ei tarvitse itse suorittaa, koettiin positiivisena. Forssan ja Helsingin tuloksissa mai-
nittiin erityisesti laitteen turvallisuus hyvana asiana. Oulun tuloksissa asiakaspalve-
lu koettiin keskim&araisesti hyvana. Kaikille tutkimustuloksille yhtenaista oli se,
etta tilatut ateriat toimitetaan saanndllisesti. Positiivista palautetta saa ateriapalve-
lujarjestelman suorittama kierratys, kun kuljettaja ottaa kaytetyt folioastiat palau-

tuksena takaisin ja toimittaa ne asiakkaan puolesta kierratysastioihin.

5.4 Menumat-aterian hinta

Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyman alueella palvelun kayttdja maksoi
pilotin aikana normaalin kuntayhtyméan veloittaman ateriapalveluhinnan. Kuntayh-
tyma maksoi laitteen vuokran ja annosten kuljettamisen kustannuksen. Haastatte-
lututkimukseen vastanneet pitivat aterian hintaa kohtuullisena, yhta vastaajaa lu-
kuun ottamatta. Vertailtaessa tutkimustuloksia hinnan osalta, Forssassa vastaajat
pitivat hintaa sopivana, Helsingissad kohtuullisena, Méntyharjulla kohtuullisena ja
Oulussa 71 % vastaajista piti hintaa sopivana. Forssassa aterian hinta koostui ku-
ten Suupohjan alueella, pelkdsta ateriahinnasta ja laitteen seké kuljetuksen mak-
soi kaupunki. Helsingin alueella on hyvin erilaisia palvelusopimuksia, riippuen
ikdantyneen tilanteesta. Mantyharjun ja Oulun sopimukset ovat hyvin samansuun-
taiset kuin Suupohja ja Forssa eli kunta/kaupunki/kuntayhtymé& maksaa osan kus-

tannuksista, koska kayttavat ateriapalvelujarjestelméé osana omaa palvelua.
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6 POHDINTA

Taman tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd Suupohjan peruspalveluliikelaitoskun-
tayhtyman alueella Menumat-ateriapalvelujarjestelmén pilottikokeilussa mukana
olleiden kotiateriapalvelua kayttavien asiakastyytyvaisyys ateriapalvelujarjestel-
man osalta. Opinnaytetydssa, jonka osana tama asiakastyytyvaisyystutkimus teh-
tiin, oli tavoitteena verrata Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyméan alueen
tuloksia muualla Suomessa tehtyihin vastaavien tutkimusten tuloksiin. Tutkimuk-
sessa saavutettiin sille asetetut tavoitteet ja tulosten vertailun osalta voidaan tode-
ta, ettd Suupohjan alueen pilottikokeilun tulokset mydétéilevat muualla Suomessa

saatujen tutkimusten tuloksia.

Tyon teoriaosuuden tavoitteena oli saada kokonaiskuva siitéa, mitka ovat ikaanty-
neiden ruokailun haasteet ja mitd uutta tutkimustietoa on olemassa ikaantyneiden
ruokailuun ja ruokailutapoihin liittyen. Tydssa kaytettin mm. viime vuonna valmis-
tuneen Taloustutkimuksen tutkimustuloksia, joissa todettiin valmiiden aterioiden
pakkaustapojen olevan yksi peruste ikadntyneen valitessa valmiita aterioita. He
nakevat myos palvelutiskien tarjonnan laadukkaampana kuin valmiiden annosate-
rioiden. Tama asettaa tulevaisuuden annosaterioiden laadulle ja ateriavaihtoeh-

doille uusia haasteita.

Tyoikdisten suomalaisten maara laskee lahivuosina Suomessa ja vastaavasti
ikaantyvien maara tulee lisddntymaan. Tulevaisuudessa eldkkeelle jaavat henkilot
ovat tyoelamassa ollessaan tottuneet palveluiden kayttamiseen ja tulevina elake-
laisina odottavat korkeatasoisempia palveluita kuin entisaikain elékelaiset. Taméa
asettaa jatkossa palveluille uusia haasteita. Suomalaiset ovat tottuneet jo ulko-
maan matkailuun ja kodin ulkopuolisiin ruokapalveluihin. Elékkeelle jaddessaan he
haluavat kayttaa palveluita ja ovat valmiita maksamaan korkeatasoisesta palvelus-

ta enemman.

Tulevaisuuden ik&&ntyneet ovat facebookin, twitterin ja instagramin kayttajia. He
osaavat valita palvelut sahkoisten kanavien kautta ja ruokailevat jatkossakin kodin
ulkopuolella niin kauan, kun terveydentilanne sen sallii. Terveydentilan heikennyt-
tyd he eivéat ole valmiita syomaan mitd tahansa, jota kuljetetaan kotiin, vaan to-

dennakoisesti he haluavat valita palvelun tuottajan sen perusteella, miten se vas-



43

taa heidan odotuksiaan niin ruoan ulkon&on, valikoiman laajuuden, ruoan houkut-
televuuden ja maun perusteella. Jatkossa ikdantyneiden palvelut muodostetaan
tarkkaan harkittujen kohderyhmien avulla ja ruokapalvelut vastaavat eri kuluttaja-

ryhmien odotuksiin myds ruoan osalta.

Euroopan tasolla on kevéaalla 2013 aloitettu uusi tutkijayhteistyd The European
Union Geriatric Medicine Society ryhmalla (EUGMS), joka tulee tekemé&an tutki-
musta ikaihmisiin liittyen. Mielestani tamantyyppisella tutkimus- ja asiantuntija yh-
teistydlla voidaan loytaa uusia nakokulmia ikdihmisten parempaan elamaan. Tyoni
aikana koin mielenkiintoiseksi Ruotsissa ja Tanskassa tunnistettuun The Five As-
pects Meal Model (FAMM) — malliin, jossa huomioidaan ihminen, ymparisto, tila,
kokonaisvaltainen hoito ja ruoka (Sporre ym., 2013). lkdantyneen elama on koko-
naisuus, jossa kaikki elaman osa-alueet tulee huomioida. Ruoka on osa ikaanty-

neen hyvaa hoitoa.

Opinnaytetyon tekeminen ikaantyneiden ateriointiin liittyen oli mielenkiintoista,
mutta haastavaa. Tyon rajaaminen oli haastavaa ja ikaantyneiden ravitsemukseen
ja ruokaan liittyvaa kirjallisuutta on olemassa suhteellisen paljon. Tutkimuksen te-
keminen oli mielenkiintoista ja ikaihmiset suhtautuivat tutkimukseen avoimesti.
Ajoitin tutkimuksen kesan ajalle, joka oli itselleni hyva aika. Haastattelun tekemi-

nen ikaantyneiden kotona laajensi ndkemystani ikaihmisten arkipaivasta.

Positiivisena asiana koin sen, miten hyvin alueemme peruspalveluliikelaitoskun-
tayhtyma on ty6ssédén onnistunut ja alueen ikaantyneet saavat hyvin yksilollista
hoitoa ja hoivaa. Erityiset tarpeet pystytaan viela hoitamaan ja huonokuntoinenkin
ikdantynyt voi asua kotona. Jatkossa todennakoéisesti joudumme luopumaan nain
hyvatasoisesta palvelusta. Tahan otti kantaa myds Euroopan asiantuntijayhteiso
(EUGMS) kevaalla 2013. Euroopan yhteinen huoli on se, miten yhteiskunta pystyy
jarjestamaan palvelut ikaantyneiden maaran lisaantyessa. Taman péaivan trendi
yksityisten perhekotien osalta on hyva suunta palveluiden jatkumiseen ja edelleen

kehittamiseen, ikaantynyt huomioiden.

Suomessa meneillaan olevan Seniori-Sapuska projektin tavoitteena on loytaa eri-
ikaisten ikdantyneiden tarpeita ja odotuksia valmiita aterioita kohtaan. Taman pro-

jektin mahdollisuutena on tuottaa tutkimustietoa mm elintarviketeollisuudelle ik&dan-
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tyneiden odotuksista niin, ettd he olisivat valmiita kayttdméaan kaupan valmiita ate-
rioita paivittaisessa ruokailussa. Jakelukanavana vahittaiskauppa saavuttaa kaikki
kansalaiset. Lisédksi hyva yhteisty6 julkisten kanavien kanssa auttaa tuottamaan
heille oikeita tuotteita ja palveluita ikaihmisten ruokailun jarjestamiseksi kustannus-
tehokkaasti. Tassa kokonaisuudessa Menumat- ja muilla yksityisilla ateriapalvelu-

yrityksilla on oma roolinsa harvaan asutussa Suomessa.

Haluan kiittdd toimeksiantajaani Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtymaa
mahdollisuudesta tehda opinnaytetyoni tutkimuksellinen osio ikdéntyneiden paris-
sa. Monta hienoa hetkeéa viime kesalta muistuttaa siita, miten tyytyvaisia alueen
ikdantyneet ovat siihen, etta voivat asua kotonaan, erilaisten palveluiden turvin,

joihin keskeisimpéna kuuluu hyva ruoka.

Menumat-ateriapalvelujarjestelmén osalta nakisin palvelumallin myés muiden kuin
ikdantyneiden palvelumahdollisuutena. Pienet ja keskisuuret yritykset, joiden tyon-
tekijat tekevat vuoroty6ta, pienet hotellit joissa yopyy matkatyon tekijoitd, satun-
naisia ruoka-annoksia myyvat pubit, viikonloppuvuoroja sisaltavat oppilaitokset ja
isot maatalousyhtymaét voisivat olla tulevaisuudessa niitd tyopaikkoja, joiden ruo-
kapalvelut hoidetaan taman tyyppisilla ateriapalveluratkaisuilla. Menumat-
ateriapalvelujarjestelmén lisaksi Suomessa on myds muita yrityksia, jotka tarjoavat
pakastettua annosruokaa erilaisiin tarpeisiin. Kotiin sijoitettava palvelukokonaisuu-
teen kuuluva pakastin ja kuumennuslaite yhdistelméa on osa palvelukokonaisuutta

vain Menumat yrityksella.

Ikdihmisten odotukset ruoasta ja ateriapalveluista muuttuvat ikadluokkien mukana.
Jatkotutkimuskohteena néen eri-ikdisille ikdéntyneille kohdennetut tutkimukset

mieliruokia koskien.
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Liite 1. Ryhmittely ruokailuun liittyvien asenteiden perusteella

Ryhmittelyanalyysin perusteella muodostettiin kolme kuluttajasegmenttia:

1. Nautiskelijat; nauttivat ruoanlaitosta ja hyvasta ruoasta. Oleellisena osana ruo-
asta nauttimiseen kuuluu yhdesséolo perheen ja ystavien kanssa. Suhtautuvat
ryhmista kielteisimmin valmisruokiin ja pitkalle jalostettuihin tuotteisiin. Panostavat
my0s rahallisesti eniten elintarvikkeisiin. Kotimaisuus, 1ahi- ja luomuruoka seka
suomalaiset ruokaperinteet ovat Nautiskelijoille keskimaaraista tarkeampia kuin

muille ryhmille.

2. Mukavuudenhaluiset; kiireinen arki estaa laittamasta ruokaa monipuolisesti,
myds lampimi& aterioita jaa talta ryhmalta kiireen vuoksi valiin eniten. Mukavuu-
denhaluiset kokevat myds muita useammin ruoanlaiton pelkéksi pakolliseksi ru-

tiiniksi, ruoanlaiton pitaakin heilla tapahtua nopeasti ja vaivattomasti.

3. Tankkaajat; suhtautuvat valmisruokiin ja myds puolivalmisteisiin muita ryhmia
myonteisimmin. Ruoka herattda tdssa ryhmassa vahiten intohimoja. Hintaherkim-
pia (Taloustutkimus, 2013).
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Liite 2. Lupa-anomus tutkimuksen suorittamiseksi

Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyma

Hallintoaukio, PL 100

61801 Kauhajoki 18.6.2013
Asiakastyytyvaisyystutkimus Menumat — ateriapalvelujarjestelméasta

Suupohjan peruspalveluliikelaitoskuntayhtyméan alueella on menossa kokeilu Menumat — ateriapal-
velujarjestelmén osalta. Kokeilu paattyy pian ja on aika kysya kayttajien mielipidetta tasta ate-
riapalvelusta ja sen toimivuudesta. Asiakastyytyvaisyystutkimus tehdaan haastattelemalla Menu-
mat-ateriapalvelua kayttaneitéd asiakkaita tai heidéan lahiomaistaan. Haastattelun tekee Seingjoen
ammattikorkeakoulun restonomiopiskelija Leena Lunti, Kauhajoelta. Haastattelu nauhoitetaan ky-
selyn tulosten kirjaamisen tueksi ja ne havitetaan, kun tulokset on kirjattu.

Alla olevalla "lupalomakkeella" suostun tai |&hiomaiseni suostuu osallistumaan Menumat-
ateriapalvelua koskevaan asiakastyytyvaisyystutkimukseen. Haastattelun tekija soittaa ja sopii ajan
erikseen heindkuun ensimmaisell viikolla.

Alla oleva lomake taytetdan ja palautetaan joko kotihoidon tyontekijalle kotikdynnin yhteydessa tai
postitse kotihoidon palveluohjaajalle. (leikkaa alla oleva osa ja palauta kotihoidon tyontekijalle tai
palveluohjaajalle, jonka yhteystiedot ovat alla).

kkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkkhkkkhkkkhkkkkkkkkkkkkkkkhkkkkkhkkhkkhkkkhkkkhkkkkkkkkkkkkhkkkkkkkkkkkkkkkkkkhkkkkkkkkk

Suostun osallistumaan asiakastyytyvaisyystutkimukseen henkilékohtaisesti (merkitse rasti):

kylla / €i

Asiakastyytyvaisyystutkimukseen osallistuu puolestani lahiomainen (merkitse rasti):

kylla / ei

Haastateltavannimi:

Haastateltavan osoite:

Haastateltavan puhelinnumero:

Haastattelun saa suorittaa yll& olevassa kotiosoitteessani: kylla / ei

Haastattelun saa suorittaa, mutta muualla kuin kotonani, ehdotan tapaamispaikak-
Si:
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Kotihoidon palveluohjaajan yhteystiedot:

Liite 3. Haastattelulomake

Seingjoen ammattikorkeakoulu, opiskelija Leena Lunti 24.6.2013

Suupohjan Peruspalveluliikelaitoskuntayhtyméa

Menumat ateriapalvelujarjestelman tutkimuskysymykset

1. a. Haastateltavan henkildon syntymavuosi?

1.b. Haastateltavan aviosaaty: naimisissa/naimaton/avoliitossa/leski

1.c. Haastateltavan talouden koko:

2.a. Kuka on vastannut vastaa talouden ruoanvalmistuksesta ennen Menumat-
ateriapalvelun kayttoonottoa: haastateltava itse/haastateltavan puoliso/muu per-
heenjasen (esimerkiksi lapset, sisarukset)/kotihoito

2.b. Kuka vastaa talouden ruokaostosten teosta: haastateltava itse/haastateltavan
puoliso/muu perheenjasen/kotihoito/ kaupan kotiinkuljetuspalvelu

2.c. Asumismuoto: omakotitalo/rivitalo/kerrostaloasunto/muu, mika?

2.d. Onko haastateltavalla ruoka-aineallergioita?

3. Ateriapalveluiden kaytto:

a. kuinka kauan olette kayttaneet ateriapalveluita?

b. miksi aloititte ateriapalveluiden kayton?

c. millaisia ateriapalveluita olette kayttdneet ennen nykyista palvelua?

d. mista syysta halusitte kokeilla Menumatia?

4. Laitteen kaytto:

a. miten laitteen kayttdonotto sujui?
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b. onko laitteen kayttd mielestéanne turvallista?

c. onko ruoan tilaaminen mielestdnne helppoa?

d. onko aterian hinta mielestanne: kallis, sopiva, edullinen?

f. mitd mieltd olette laitteen koosta ja ulkonaosta?

5. Menumat ateriat:

a. miltd Menumat aterioiden ruokalajien ulkonékd nayttaa kylmana?

b. miltd Menumat aterioiden ruokalajien ulkondko nayttdéd kuumana?

c. miltd Menumat ateriat mielestdnne maistuivat?

Naiden kysymysten tiedot haastattelija kirjaa janalle numeron muodossa, haasta-
teltavan kuvauksen ja kysymyksen perusteella:

Hyva=5 Keskinkertainen=3 Huono=1

d. ovatko annokset mielestanne riittavan kuumia laitteella kuumennuksen jalkeen?

e. mihin aikaan paivasta syotte Menumat — aterian?

6. a. Onko Menumat aterioiden vaihtoehdot mielestanne riittavat?

b. Mita ruokalajeja Menumat valikoimasta mielestanne puuttuu?

7. Sosiaalisuus: a. sy6tteko paivan ateriat: yksin/ puolison kanssa/muun perheen-
jasenen kanssal/ystavan kanssa/kotipalveluhenkiloston lasné ollessa

b. kotipalveluhenkildston kaynnit ennen Menumat ateriapalvelua: kerran paivas-
sa/kerran viikossa/kaksi kertaa viikossa/kolme kertaa viikossa

c. kotipalveluhenkiloston kaynnit Menumat ateriapalvelun kayttoonoton jalkeen:
kerran paivassa/kerran viikossa/kaksi kertaa viikossa/kolme kertaa viikossa
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d. osallistumisenne ystavien tapaamiseen/tapahtumiin ennen Menumat ateriapal-
velun kayttbon ottoa: tapaamiset/osallistuminen lisdantyivat palvelun myo-
té/tapaamiset/osallistuminen vahentyivat palvelun myéta/

e. osallistumisenne ystavien tapaamiseen/tapahtumiin Menumat ateriapalvelun
kayttoon oton jalkeen tapaamiset/osallistuminen lisdéntyivat palvelun myo6-
téd/tapaamiset/osallistuminen vahentyivat palvelun myéta

f. mikali laheisenne tai ystavdnne maistoi aterioita, mita he pitivat aterioiden ulko-
naosta ja mausta

Hyva=5 Keskinkertainen=3 Huono=1

8. Onko Menumat ateriapalvelu mielestanne? hyva/huono

9. Onko annosten toimitusaika mielestdnne? hyva/huono

10. Ovatko annokset toimittanut henkil6 ystavallinen?

11. Olisitteko halukas jatkamaan Menumat ateriapalvelun kaytt6a?kylla/ei

Kiitokset kyselyyn vastaamisesta!



