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Arkea Oy
• Arkea Oy tuottaa ruoka-, siivous-, turvallisuus- ja kiinteistönhoitopalveluja. 
• Omistajat Turun kaupunki, Varsinais-Suomen sairaanhoitopiiri ja 

Varsinais-Suomen erityishuoltopiirin kuntayhtymä, Paimio-Sauvon
kansanterveystyön kuntayhtymä, Paimio, Salo ja Uusikaupunki.

• Aloitti toimintansa 1.1.2012.
• Toimintaa jo 1940 luvulta saakka.
• VSSHP:n ruokapalvelut osaksi Arkea Oy:tä 1.1.2014
• Tytäryhtiöt Arkea Kunnossapito Oy ja PASSAA palvelut Oy.

• Tunnusluvut
– n. 1 200 henkilön työpaikka
– 52 000 päivittäisen aterian tekijä 
– 600 000 m2 siivottavana
– 3 milj. m3 kiinteistönhoidossa
– Turun alueen suurimpia yksityisiä työnantajia
– Liikevaihto vuonna 2015 oli 51,7 miljoonaa euroa.



Ruokapalvelun henkilöstö

• Arkean ruokapalvelussa työskentelee n. 700 reipasta ruokapalvelun ammattilaista 

monipuolisten ruokapalvelutehtävien parissa, muun muassa kokkina, 

ruokapalvelutyöntekijänä, dieettikokkina, vuorovastaavana, palveluvastaavana, 

palveluohjaajana ja palveluesimiehenä.

• Työskentelemme erilaisissa kohteissa, kuten koulujen, päiväkotien, hoivalaitosten ja 

sairaaloiden keittiöissä sekä henkilöstöravintoloissa.

• Kannustamme henkilöstöämme kouluttautumaan ja panostamme 

oppisopimuskoulutuksen kautta hankittaviin tutkintoihin.

• Noudatamme AVAINTA ry:n työehtosopimusta.



Maukasta

Arkea

Ruokapalvelu
• 52 000 ateriaa vuorokaudessa, 14,1 miljoonaa ateriaa vuodessa, 700 ammattilaisen voimin.

• Valmistamme ammattitaidolla maukkaat ateriat asiakkaan ikäryhmän ravitsemukselliset ja muut

tarpeet huomioiden. 

• Lisäksi tuotamme kotipalveluaterioita sekä kokous- ja tilaustarjoiluita. 

• Käytössämme on 60 valmistuskeittiötä ja 70 palvelukeittiötä. Lisäksi toimitamme aterioita

satoihin toimipisteisiin.

• Ruokapalvelun tukena on tuotekehitysyksikkö.

• Vahvan ravitsemusosaamisemme ansiosta pystymme varmistamaan, että asiakkaan 

ravitsemukselliset erityistarpeet huomioidaan koko ateriatuotannon läpi aina raaka-

ainehankinnoista asiakkaan lautaselle.

• Suurimmat asiakkaamme: Turun kaupunki, Varsinais-Suomen sairaanhoitopiiri, Varsinais-

Suomen erityishuoltopiirin kuntayhtymä, Paimion kaupunki, Salon kaupunki ja Auran kunta.



Palvelumme sairaaloissa

• 5,3 miljoonaa potilasateriaa vuodessa kuudessa eri sairaalassa (TYKS, 
Turunmaa, Vakka-Suomen sairaala, Loimaan sairaala, Salon sairaala, 
Turun kaupungin sairaala).

• Ravitsemus on osa potilaan hoitoa. Ruokavaliot suunnitellaan yhdessä 
hoitohenkilökunnan kanssa. Suunnittelun tukena on ravitsemuskäsikirja.

• Potilasaterioiden lisäksi henkilöstöravintola- ja kahvilapalveluja.



Maukasta

Arkea

Hoivasektorin ruokapalvelut

• Ikäihmisten ruokapalvelut vanhainkoteihin, hyvinvointikeskuksiin ja 

palvelutaloihin.

• Kehitysvammapalveluiden ja päihdehuollon ruokapalvelut.

• Erityispiirteenä rakennemuunnellut ruoat ja yksilölliset ruokavaliot. 

• Suunnittelussa huomioidaan Ikääntyneiden ravitsemussuositukset (2010) 

ja Ravitsemushoitosuositus (2010). 

• Kotipalveluaterioita n. 950 asiakkaalle Turun, Paimion ja Uudenkaupungin 

alueella sekä lämpimänä (35 %) että jäähdytettynä (65 %).



Ravitsemussuositukset suunnittelun pohjana



Elimistössä tapahtuvat muutokset ikääntymisen seurauksena

Muutokset elimistössä ovat luonnollisia sekä sairauksien aiheuttamia:

-Rasvakudos ↑

-Lihas- ja luukudos ↓

-Nesteen määrä ↓

= PAV hidastuu = Energian tarve* pienenee

-Proteiinisynteesi heikkenee  proteiinien tarve kasvaa

-Ruokahalu, janon tunne ja aistit (erityisesti hajuaisti) heikkenevät

-Laihtuminen ja vajaaravitsemus vakavin ongelma erityisesti sairauksien yhteydessä (erityisesti 

proteiinialiravitsemus voi johtaa tulehdusvasteen heikkenemiseen ja heikentyneeseen haavojen paranemiseen)

* Yksilölliset vaihtelut suuria (paino, sukupuoli, sairaudet, lääkkeet, liikkuminen/fyysinen aktiivisuus jne.)



• Ikääntyneellä proteiinien tarve on noin 1,2-1,4 g/kehonpainokg/vrk

TAI proteiinien tarve on n. 80 g päivässä 

• Akuuteissa sairaustiloissa tarve on suurempi (1,4-2,0 g/kg)

→ Liian vähäinen proteiininsaanti kiihdyttää mm. lihaskatoa, joka 

edelleen heikentää liikunta –ja toimintakykyä sekä kehon hallintaa. 

PROTEIINI



Ruokavaliotarjontamme 

PERUSRUOKAVALIO

RAKENNEMUUNNETUT RUOKAVALIOT

TEHOSTETTU RUOKAVALIO

ERITYISRUOKAVALIOT



Perusruokavalio - terveyttä edistävä

• Suomalaiset ravitsemussuositukset (VRN 2014)

• Energiatasot: erittäin pieni XS 1200 kcal, pieni S 1400 kcal, keskikoko M 1800 kcal, 

suuri L 2200 kcal, erittäin suuri XL 2600 kcal

• Käytössä kuuden viikon kiertävä ruokalista

• Aromi tuotannonohjausjärjestelmä



Lähde: Perusruokavalion energia- ja ravintosisältö. Ravitsemushoitosuositus 2010



Ruoan rakennemuutokset

• Käyttöaihe kun puremis- ja nielemiskyky on heikentynyt

• Rakenteen mukaan karkeammasta nestemäiseen: pehmeä, sosemainen, 
sosemainen sileä, neste 

• Ruoan rakenteen muutos ei saa heikentää energian ja ravintoaineiden 
saantia → täydentäminen runsaasti energiaa sisältävillä elintarvikkeilla ja 
kliinisillä täydennysravintovalmisteilla tärkeää

• Riittävä proteiinien saanti!



Rakennemuutettu pehmeä 

Ruoka pehmeää, haarukalla hienonnettavissa. Ruoka ei 

vaadi voimakasta pureskelua

Kuva: Puhkala J. 2010



Rakennemuutettu sosemainen 

Ruoka hienonnettua, mutta rakenteeltaan karkea.

Kuva: Puhkala J. 2010



Rakennemuutettu sosemainen sileä

Ruoka paseerattua täysin sileää, helposti nieltävää. Neste ei 

saa erottua ruoasta.

Kuva: Puhkala J. 2010



Rakennemuutettu nestemäinen 

Ruoka nestemäistä, lusikoitavaa.

Kuva: Puhkala J. 2010



Tehostettu ruokavalio

• Käyttöaihe: vajaaravitsemuksen ehkäisyyn ja hoitoon, 

ruokahaluttomille potilaille

• Pienemmästä ruoka-annoksesta saadaan enemmän energiaa ja 

proteiinia 

• Toteutuksessa käytetään runsasrasvaisia elintarvikkeita, rasvalisäystä 

ja kliinisiä täydennysravintovalmisteita



Lähde: Tehostettu ruokavalio. Ravitsemushoitosuositus 2010



Lähde: Tehostetun ruokavalion energia- ja ravintosisältö. Ravitsemushoitosuositus 2010

Proteiinitavoite 
XS-TEHO 1800 kcal 
energiatasossa 
90 g/vrk





Enemmän energiaa 

-Öljylisä (puuro, lämmin kasvis)

-Energiajauhe (keitot/laatikot, kiisselit, marja- ja hedelmäsoseet)

-Runsasrasvaiset tuotteet (maitovalmisteet)

Enemmän proteiinia

-Proteiinilisä (puuro, perunasose, maitopohjaiset välipalat ja jälkiruoat)

-Maitotuotteet välipaloilla/jälkiruokina

-Lisäksi/tai vaihtoehtoisesti valmiita kliinisiä täydennysravintovalmisteita

TEHOstettu ruokavalio



TEHOA ja täydennystä lisää…

• Käyttövalmiit täydennysravintovalmisteet (juomat, vanukkaat)

• Rasvaisempi maito ruokajuomaksi

• Reilummin rasvaa leivän päälle, puuron silmäksi

• Ylimääräiset välipalat, herkut

• Tarvittaessa vitamiini- ja kivennäisainevalmisteen käyttö (HUOM! D-vitamiinilisä 20 
µg/vrk ympäri vuoden yli 60-vuotiaille)



Pohdittavaa…

• Ristiriita tehostetun ruokavalion tarve vs. tilatut ateriat

• Ravitsemustilan arviointi – miten seurataan? Onko säännönmukaista toimintaa? Onko 

osaamista?

• Tunnistetaanko vajaaravitsemusriski/vajaaravitsemustila? 

• Tehostetun ruokavalion hinta vs. perusruokavalio?

• Ruokavalion toteutustapa vastaako tarvetta?



…JA HAASTEET



Ravitsemushoidossa tarvitaan moniammatillisia yhteistyöryhmiä

Kuvalähde: http://valmennustalovirta.fi/tyoyhteisotaidot/moniammatillinen-yhteistyo/





Lähde: Ravitsemushoitosuositus 2010. Ravitsemushoitoon osallistuvat ammattiryhmät tehtävineen.



Elintarvikehankinnat

• Ruokavaliovalikoiman laajuus perusruokavalioista hyvin yksilöllisiin 

erityisruokavalioihin

• Kaikkia raaka-aineita ei mahdollista hankkia – ruokavalion vaihtelevuus 

joissain tilanteissa saattaa olla haasteena

• Monikulttuurisuus – elintarvikevalikoima 

- ruokalistasuunnittelu

Kuvalähde: http://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/lupa-kokata-elintarvikehygienian-perusteet/hygieniaosaaminen/elintarvike 



Ruokapalveluiden kilpailutukset

• Ravitsemuslaatu esiin ruokapalveluiden kilpailutuksessa 

– hinta ei saa yksin ratkaista

• Ravitsemussuositukset kriteeriksi

• Ravitsemuslaadun huomioiminen ruokapalveluiden 

kilpailutuksessa (malliasiakirja, THL ja Sydänliitto, 2014)

• Lähiruoka & ympäristöasiat



Asiakastyytyväisyys

Kuvalähde:https://www.parempibisnes.fi/tyovuorovelho/tyovuorovelhon-asiakastyytyvaisyys-kasvoi-entisestaan/



“Let food be thy medicine and medicine 

be thy food” 

Hippocrates “lääketieteen isä” 

(ca. 460 BC – ca. 370BC) 

Ruoka olkoon lääkkeesi ja lääke 

ruokaasi

…mielihyvää ja nautintoa unohtamatta!


