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MEGUJULO ETKEZTETES PECSETT

Feltiinéen mosolygos emberekkel
taldlkozni a konyhdn. Mitél ilyen jo-
kedviiek?

- Ha az ember koriilnéz a konyhdn, vala-
mint tudja, hogyan dolgoztunk régebben
€s most hogyan dolgozunk, akkor egy-
szerd a valasz. Az ember jobb kedvvel
jon be dolgozni, mert gydkeresen meg-
valtoztak a munkakoriilményeink.

b Kordbban hogyan miikodott a
konyha?

- 2004-ig két telephely tartozott hoz-
zank: a Rdkoczi dti €s a tiidégyogy-
dszati szanatériumban 1évé konyha.
2004 6szén csatlakozott hozzank a
gyermekkorhdz, azdta az ottani gyere-
keket is mi latjuk el. Katasztrofalis ko-
riilmények kozott dolgoztunk. Példdul
a HACCP feltételeknek nem nagyon
feleltiink meg. A nagy odafigyelésnek,

b
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munkatdrsaim aldozatvallalasanak és
a szerencsének is koszonhetd, hogy
ezt az idészakot fert6zés nélkiil usz-
tuk meg. Az alkalmazotti étteremben
naponta nagyjabdl 6tven kolléga ebé-
delt, nagyon magas, kozel 6tszdz fo-
rintos téritési dij ellenében. Tipikus
menzai étkeztetés folyt, egyetlen me-
niibdl. A kornyezet, a parketta, az asz-

—

PALYAKEP

talok a hetvenes éveket idézte, elszallt
mar felette az idd.

b Hol foztek a betegeknek?

- Két konyhank volt, a kdzponti konyha
és a gyermekkorhdz befejezé konyhaja,
ahovd nyersanyagot szallitottunk, az
ételt pedig ott készitették el. Emellett a
szanatoriumban késziilt az ottani bete-
gek reggelije. Naponta dtlagosan 620 be-
teget lattunk el. Nem volt az sem rossz
idészak, szerettiink dolgozni, csak hid-
nyoztak a kihivasok. Néhany hénapnyi
tavlatbol ma madr dgy tlnik, a kozalkal-
mazotti 1ét kényelmes volt, a langyos viz-
ben ellubickoltunk, de nem voltak igazi
kihivasok, hidnyzott a szakmai fejlédés,

Dr. Ruzsa Csaba
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€s nem igazan nyilt lehetéség arra,
hogy letegyiink valamit az asztalra, és
fejlessziik magunkat.

b Hogyan élték meg a viltdst a kony-
hdn?

- Mdrcius elsején csatlakoztunk az Eu-
rest csapatahoz. A valtdst én egyértel-
mien pozitivan éltem meg. Persze,
nem volt konnyt idészak, ezt §szintén
be kell vallani. Szdmtalan feladat volt,
amit rovid idén beliil meg kellett olda-
ni, szerencsére ehhez maximadlis segit-
séget kaptunk az Eurest korhazi egysé-
geitdl, illetve a cég vezetSit6l. Mdrcius
elejétdl dprilis 7-ig minden ugyanolyan
dllapotban maradt, mint kordbban, dp-
rilis 7-én pedig a kozponti konyha fel-
koltozott a szanatériumba, ahol addig-
ra kialakitottak egy ideiglenes konyhat.
Furcsa érzés volt, hogy ez az ideiglenes
konyha is sokkal jobb allapotban volt,
mint a régi kozponti konyhank. A régi
konyhdban teljes kord feldjitds kezdé-
détt, beliilrdl egészen a tégldig lepucol-
tak az épiiletet, kicserélték a vezetéke-
ket, djraburkoltdk a helyiségeket, €s
teljesen 4j f6z6sorok, a XXI. szdzadi el-
varasoknak tokéletesen megfelelé uj
konyhatechnoldgia keriilt az épiiletbe.
Ezzel egy id6ben modern kontdsbe 6l-
t6zott az alkalmazotti étterem is.

b Hogyan viltozott a hittértevékeny-
ség?

- A hozzdnk tartozé dietetikusok és a
konyha vezetése is 4j iroddkba kolto-
z06tt, mindenkire esztétikus €s kényel-
mes munkaruha keriilt, és teljesen j,
korszerd €lelmezési szoftvereket kap-
tunk. Ez utébbi dietetikusi szemszdg-
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bdl nagyon jo megoldds, nagyban segi-
ti a munkankat, €s jelentés mértékben
megkonnyiti a szakmai munka admi-
nisztrativ részét. Kiillon 6rom szdmom-

Dr. Blatniczky Sara

ra, hogy a dietetikusokkal egyiitt ma-
gasabb szintre emelhetjiik a betegélel-
mezést.

b Mikor fejezték be a feliijitdst?

- A konyha julius végén nyilt meg, ak-
kor koltoztiink vissza. Az alkalmazotti
éttermet augusztus 2-dan avattuk fel, ra
egy hétre a gyermekkorhaz konyhajat
is bekoltoztettiik, és azota egy teljes
mértékben kdzpontositott konyha latja
el a hdrom telephelyen 1évé betegek ét-
keztetését. Az igazi élmény az alkalma-
zotti étterem megnyitdsa volt. Akkor
éreztem dt, hogy a sok-sok munka, az
éjszakdzds megérte, mert a betérd kol-
légdk arckifejezése minden faradtsdgot
feledtetett.

b Milyen étkezést nyiijtanak az alkal-
mazottaknak?

- Jelenleg egy 270 Ft-os meniit biztosi-
tunk dolgozoink részére, illetve az a la
carte étlapon otféle f6ételbdl, négy-ot-
féle koretbdl, ugyanennyi saldtdbol

Antal Judit




tudnak vdlasztani. De van egy ,btinpultunk” is, amely tele van
helyben késziilt hdzi finomsagokkal, édességekkel, siitemények-
kel. Reggel fél nyolctdl fél tizenegyig biifé szolgaltatast nydjtunk,
lehet nalunk kavézni, vannak szendvicsek, illetve helyben siitott
pékarukat ajanlunk a dolgozoknak. Folyamatosan fejlédiink,
probalunk szaz szazalékosan megfelelni a korhazi dolgozok igé-
nyeinek. Ajanlunk egészséges meniit, vegetaridnus meniit, ma-
gyaros meniit, illetve grillételeket is.

b Milyen visszajelzésekkel taldlkoznak?

- Szerintem az étkezés nagymeértékben befolydsolja az elvégzett
munka intenzitdsat. Ha valaki elégedetten, jokedviien tavozik a
mi éttermiinkbdl, és tigy is jon, hogy megint valami jot fog enni,
pozitivabb lesz a napi munkdjaban is. Sokat segit, ha az ember
a hangulatdnak vagy az id6jarasnak megfelel6en tudja kivalasz-
tani, hogy mit eszik, és azt kellemes koriilmények kozott tudja
elfogyasztani. Szamomra egy objektiv mérészam jelenti az igazi
elismerést. A kordbbi 6tven adaghoz képest most naponta 350
adagra van sziikség, a gyermekkorhdzban 60, a szanatériumban
pedig 30 munkatdrs étkezik. Az alkalmazotti étkezések szdma
gyakorlatilag a tizszeresére nétt.

b Hasonlé eredményeket értek el a betegétkeztetésben is?

- A betegétkeztetésben inkdbb az étel mindségének javitdsa volt
a legfontosabb. Ok naponta haromszori étkezést kapnak, kivéve
a specialis diétara kiirtakat, példaul a cukorbetegeket, akik ennél
tobb étkezésre szorulnak. A talalds a legmodernebbnek tartott
egyéni tdlcds rendszerben torténik. Minden betegiink ételét a
konyhdban porciozzuk, €s tdlcan, porcelan talakban, kulturalt
koriilmények kozott kapjak meg az adagokat. A reggeli és vacso-
ra is egyénileg csomagolva jut el betegeinkhez. A tdlalds folya-
matos szakmai feliigyelet mellett torténik, mindenki ugyanolyan
feltételekkel, mennyiségben és héfokon kapja meg a neki jaro
ételt.

b Miben segit az iij konyhatechnoldgia?

- Elsésorban abban nydjt tobbet, hogy az ételkészités sordn kor-
szeriibb eljardsokat tudunk alkalmazni. Van harom kombi gbz-
parolonk, igy sokkal egészségesebben tudjuk elkésziteni az éte-
leket. A tapérték sokkal jobban megmarad, a koretek esetében
kevesebb a vitaminveszteség, a husételeket joval kevesebb zsira-
dék hozzaadasaval tudjuk elkésziteni. Tudatositjuk is betegeink-
ben, hogy gézpdroloban késziil az étel. Célunk, hogy ezzel is
hozzdjdruljunk a korszerd tapldlkozds népszertsitéséhez, alapel-
veinek megismertetéséhez. Emellett beinditottunk egy nagymé-
retd cukrdszatot is, igy a betegek részére hetente egyszer, de ro-
vid idén beliil akdr hetente kétszer is hdzi készitési siiteményt,
példaul izes buktat, kakaos kaldcsot, turds batyut, kozkedvelt fi-
nomsagokat tudunk nydjtani. A cukorbetegek sem maradnak ki,
nekik helyben elkészitett diabetikus siiteményeket nydjtunk.

b Megérték az elmiilt honapok erdfeszitései?

- Az ember érzi hogy mennyi pozitiv esemény tortént az el-
mult fél évben. Ha valaki ismeretleniil bejon hozzank és koriil-
néz, megnézi a dolgozdk arcdt, valészintleg ugy megy ki, hogy
ez biztosan j6 munkahely lehet, hiszen mindenki jol érzi ma-
gat és mosolyog. Mintha a konyha a béke szigete lenne. Talan
ez a legnagyobb pozitivum. Jok az ételek, jo gépekkel dolgo-
zunk, de hogy mindségi legyen a végeredmény, ahhoz emberek
kellenek, €s az emberi sorsokat nem szabad elfelejteni. Talan
az a legnagyobb elénye a valtdsnak, hogy rajottiink: nagyon jo
csapatban dolgozunk, egyiitt.
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