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A MARKUSOVSZKY-MINTA

Szakmai tudas az etkezteteshen

Tobb mint harom éve kiilsd iizemeltetéshen
miikodik a szombathelyi Markusovszky
Korhaz konyhaja. Az europai szinvonali ét-
keztetés titkairol Falusiné Kiss Mariant, a
konyhai egység vezetdjét, a korhazban ta-
pasztalt elonydkrol dr. Lakner Laszlo foigaz-
gatot kerdeztiik.

| Hosszii éveket toltott el a korhiz
kozalkalmazottjaként a Markusovszky
Korhiz élelmezésében. Milyen érzés
ugyanazt a feladatot egy magdncég
munkatdrsaként végezni?

- Mikor az ember elhagyja a kozalkal-
mazotti statuszt, és belekeriil egy nem-
zetkozi cég kulturajaba, kitarul szamara
a vilag. Lehetdség nyilik eljutni mas or-
szagok korhazaiba, megfigyelni a mtiko-
dést, és olyan apro kis otleteket, tritkko-
ket hazahozni, ami itt is beemelhet$ az
iizemelésiinkbe. A kozalkalmazotti lét-
ben az élelmezés az apolasi tevékenysé-
get kiegészit6 szolgaltatas. A korhazi
€lelmezés a terapids tevékenység és a
gyogyitas rendkiviil hatékony kiegészi-
téje lehet, de a korhdzban a klinikai te-
vékenység mogott talalhato az élelme-
z€s, olyan sziikséges rossz, amit fenn
kell tartani . Egy magancégnek ez a f6
profilja, folyamatosan errél beszéliink,
folyamatosan bévitjiik tudasanyagun-
kat, és kiegészitjiik a nemzetkozi ta-
pasztalatokkal is.

H Honnan indultak 2002 Gszén?

- Az atallas el6tt a gyogyélelmezésben
a korhazon beliil harom konyha muko-
dott, egy nagy és ketté kisebb, annak
Osszes koltségvonzataval. A betegek
egy részének egyéni talcas talalasi
rendszerben nydjtottunk étkeztetést, a
tobbséget a hagyomanyos, és élelmi-
szerbiztonsagi szempontbdl aggalyos
kortilmények kozott lattuk el. A harom
konyhabdl a két kisebbet megsziintet-
tik, és kialakitottunk egy centralizalt
konyhatizemet. A rekonstrukcié soran
megtortént az épiilet szerkezeti atalaki-
tasa, rendkiviil korszerd konyhatech-
noldgiat telepitettiink, és mindenhol
bevezettiik az egyéni talcas talalast.
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H Viltozott-e a dietetikai ellitds?

- Az tizemeltetésben torténd valtozas
nem valtoztatott az egyéni betegellatds
addig megszokott dietetikai rendjén.

Falusiné Kiss Marian

Betegeink tovabbra is egyénre szabott
dietetikai oktatasban €és ismeretdtadas-
ban részesiilnek. Az Eurest Kft. atvette
a korhaztol a dietetikai szolgalat tagja-
it, és a szolgalatot, az el6zményekhez
képest, a szakmaisdgot még jobban ki-
emelve, dinamikusabb munkavégzést
elvarva mikodtetjiik. A napi admi-
nisztracios feladatok elvégzése mellett
allando klinikai, agy melletti oktatasi
tevékenységet végziink, nem csak a be-
teget, hanem a csaldadot is bevonjuk a
terapiaba. Ismeretterjeszt6 oktatéanya-
gokat adunk a paciensek kezébe, heti,
osztalyonkénti bontasban bevezettiik a
dietetikai filmvetitéseket is. Részt ve-
sziink a megyei szakgondozdk életében
is, és a megyei egészségnapokon mun-
katarsaink is jelen vannak.

H Moddosultak a szakmai irdnyok?

- Sokkal intenzivebb a szakmai fejlédés,
tobbet jarunk szakmai tovabbképzésre,
mint korabban, természetesen a cég en-
nek Osszes koltségeét allja. Mivel az Eu-
rest Kft. jelenleg négy korhazban kozel
husz dietetikussal dolgozik, ez jelentds
szakmai potencialt jelent, amellyel

élink is. Szinte az 6sszes szakmai ren-
dezvényen megfordulunk, és az egyes
események tapasztalatait belsé 6sszejo-
vetelek keretében egymasnak atadjuk. A
tényleges klinikai tevékenység régebben
elsikkadt. Most a tudomanyos hattérrel,
kutatdssal, elemzéssel is intenzivebben
foglalkoznunk, hiszen az Eurest Kft. felé
is meg kell indokolni a dietetikai szolga-
lat létjogosultsagat.

H  Milyen dietetikai szakmunkdt vé-
geznek?

- Az egyik legmarkdnsabb fejlesztés
egy specialis élelmezési és dietetikai in-
formatikai rendszer. Ez a rendszer az
€lelmezés folyamatrendszerének tamo-
gatasan tdl jelentés dietetikai tobbletet
hordoz, felszabaditja munkatdrsainkat
a manualis feladatok aldl. A rendszer
gyorsan, megbizhatdan elvégzi a beltar-
talmi értékek kiszamolasat, a dietetikus
pedig mehet az osztalyra, €s folytathat-
ja a beteg mellett az edukacids teve-
kenységet.

H Hogyan zajlik a napi tevékenység?
- Betegeink részére naponta atlagosan
20-23 diétavaltozatot biztositunk. A di-
étavaltozatokhoz torténd alkalmazko-
dds mar a specialis étlaptervezésnél el-
kezdédik, és folytatodik a specialis
€lelmiszer alapanyagok kivalasztasa-
val, az alkalmazott konyhatechnoldgia
megvalasztasaval, a specialis ételkészi-
tési kortlmények kialakitasaval, végiil
a dietetikai szakmai feliigyelet folyama-
tos jelenlétével fejezédik be.
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- Az étlaptervezés csapatmunka, a di-
etetikai team feladata, de belép a rend-
szerbe egy élelmezési koordindtor is.
Egy dietetikus megmaradt a kérhaz koz-
alkalmazotti statuszaban, ¢ lett az élel-
mezési koordindtor. Az 6 szerepe az Eu-
rest Kft. dltal biztositott élelmezési szol-
galtatds folyamatos kontrollja, €s az
egylittmitikodés, a valtozdsok 0sszhang-
ba hozatala. O is részt vesz az étlapterve-
zésben, hogy a korhdz érdekei is érvé-
nyestiiljenek. A dietetikai munka szak-
mai feliigyeletét a korhaz apolasi igazga-
téja adja. A barmilyen okbdl bekovetke-
z6 valtozasokhoz alkalmazkodunk. A mi
érdekiink is az, hogy a korhaz sikeres le-
gyen, eredményessége javuljon. Ezt csak
a napi szintd, folyamatos partneri kap-
csolaton keresztiil torténhet meg.

| Hogyan vilasztjik ki a megfelelé
konyhatechnologiat?

- A vildgon ma legkorszertibb konyha-
technoldgiat haszndljuk és hivhatjuk se-
gitségiil az étlekészités soran. Példaul a
harom nagyméreti gézpdrolo késziilé-
ket, amelynek tudasat kimondottan a di-
étas ételkészités terén lehet igazan ki-
haszndlni. Ezekkel a gépekkel ételre sza-
bottan tudjuk megadni az ételkészités
kiilonboz6 paramétereit, a héfokot, pa-
ratartalmat, ételkészitési idGt. Az elké-
sziilt ételféleségnek meghatarozott ener-
giatartalmunak kell lennie. Az energia-
tartalom nagymértékben valtozhat, ha
az étel nem ellen6rzott folyamatban ké-
sziil, ellenérzott folyamatban a sziiksé-
ges tapértéket érjiik el, és az étel ize, aro-
maja is megmarad. Az alkalmazott
konyhatechnolégianak mindig komoly
hatasa van az alkalmazott ételminéség-
re, de nem ér semmit a diéta, ha nem a
megfeleld talca jut el a beteghez. A mi-
noéségi betegétkeztetés egyik legkiemel-
kedébb komponense a diétatévesztés el-
keriilése. A tobb mint husz diétavaltozat
kontrollja a talalas folyaman valdsul
meg. A dietetikus mindig az ételkészité-
si folyamat végén a lezdrds el6tt ellendr-
zi a tdlca tartalmat.

Milyen kiegészitd szolgdltatdsokat
nyijtanak?
- A betegétkeztetés teriiletén apro triikko-
ket alkalmazunk. Ha a paciens a korhazi
tartézkodas ideje alatt tinnepli sziiletés-
napjat, tortaszelettel és iidvozl6kartyaval
koszontjiik. Szintigy megjelennek a tdl-
can a nagyobb iinnepek, a kardcsony és a
husvét is. A korhdz a daganatos betegség-
gel kiizd6 gyerekek részére hoteljellegti
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ellatast alakitott ki. Mi az itt biztositott a
1a carte étkeztetéssel jarulunk hozza a mi-
nél optimalisabb ellatashoz. Dietetikusi
ismeretanyagunkat az alkalmazotti étkez-
tetésbe is beépitjiik. A korhaz munkatar-
sai kozott is lehetnek olyanok, akik sze-
retnének minél egészségesebben taplal-
kozni. Tudatos taplalkozasra torekve ven-
dégeink igényeinek megfelelve, az a la
carte kinalatunkban szerepld ételeinket
jelekkel kiilonboztetjiik meg: a szénhid-
ratszegény ételt mosolygo arcocska, a ko-
leszterinszegény szivecske, az energiasze-
gény ételt napocska jeldli. Mindennap
van diabéteszes étrendiink, hiszen erre
egyre nagyobb az igény az alkalmazottak

kozott. Sajat cukraszatunk nagy mennyi-
ségben készit diabetikus cukraszati ter-
mékeket, tortakat, melyekre rendelést is
felvesziink.

i Csoddjira jirnak alkalmazotti ét-
termiiknek. Mi a titkuk?

- Az 1j étterem megnyitasaval a kor-
hazban dolgozék mindennapi életében
rendkiviil markans valtozas allt be.
Amikor délben megérkeznek hozzank
avendégek, az étkezés mellett kicsit ki-
kapcsolddni, feliidiilni is jonnek 20
percre. Ezt az idé6t, kellemes, jo iz éte-
lek tarsasagaban szeretnék eltolteni. Ez
oridsi felelgsséget ré rank. Eves animad-

cios menetrendet vezetiink, nem me-
gylink el az allami tinnepek, néphagyo-
manyok mellett anélkiil, hogy aznapi
aktualis ételsorunkba ne emelnénk be
az aktualis eseményhez illeszkedd éte-
leket. Tartunk évszakhoz igazododan
eper vagy Gszibarack napot, grillnapo-
kat, nyaron turmixokat ajanlunk. Ese-
ményeket hozunk létre az étterem éle-
tében, a dekoraciot az évszakokhoz iga-
zitjuk, probalunk vendégeinknek igé-
nyes koriilményeket nydjtani.
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