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BADANIA NAD REALIZACJA NORM WYZYWIENIA
W JEDNYM Z ODDZIAEOW SZPITALNYCH .

Z Zakladu Higieny Zywienia PZH
i Oddzialu Metodyczno-Organizacyjnego Instytutu Gruzlicy

Dos$¢ czesto slyszy sie zdanie, ze gléwna przyczyng wadliwego zywie-
nia w zamknietych Zakladach Stuzby Zdrowia sg niewystarczajgce racje
pokarmowe i za niskie stawki na wyzywienie. Niniejsza praca zostala
podjeta w celu stwierdzenia, czy zalecana przez Ministerstwo Zdrowia
(Dz. Urzedowy M. Z. Nr 13 z dn. 13.VIL.1955 r.) racja pokarmowa dla
oddziatéw gruzlicy w szpitalach jest wystarczajgca i w jakim stopniu
mozna jg zrealizowa¢ w ramach obowiazujacej stawki na wyzZywie-
nie. — 14,20 zi.

Wybrano do badan ten rodzaj placéwki, poniewaz normy dla oddzia- -
16w gruzlicy w szpitalach byly stosunkowo najczescie] krytykowane.
Badania przeprowadzono w okresie od 9 do 18 maja 1957 r. w jednym
ze szpitali warszawskich, obejmujgec wyzywieniem kobiecy oddzial cho-
rych na gruzlice, liczacy 24 l6zka. Przed przystgpieniem do badan wtas-
ciwych zapoznano sie z dotychczasowg organizacja gospodarki zywie-
niowej w szpitalu, a w szczegélnoscei:

a. z planowaniem positkéw i zaopatrzenia w artykuly zywnosciowe,

b. z produkcja i sposobem wydawania positkéw na oddzialy,

C. z organizacja rozdzialu positkéw na oddziale, ktéry mial byé tere-
nem pracy doswiadczalnej.

Obserwacje dotyczace organizacji i jakosci wyzywienia w szpitalu,

na ktérego terenie przeprowadzono doswiadczenie.

a. Zaopatrzenie

Stwierdzono, ze w szpitalu nie planuje sie jadlospiséw na ustalony
diuzszy okres czasu tylko uklada sie je z dnia na dzien. Ten stan odbija
sie¢ niekorzystnie na zaopatrzeniu magazynu w produkty, a szczegdlnie
w migso, wedliny i warzywa, gdyz zaopatrzeniowiec, nie majac doklad-
nego wykazu produktéw, jakie beda potrzebne kuchni na najblizszy
okres dziesieciu czy pietnastu dni, zakupuje te, ktére znajduja sie na
skladzie w danym dniu, nie stawiajgc centrali sprecyzowanych wyma-
gan co do asortymentu. Taki sposéb zakupéw jest dla zaopatrzeniowca
duzo latwiejszy, gdyz nie wymaga wielu ucigzliwych nieraz staran, ale
jest niekorzystny dla zywienia chorych, gdyz stanowi jedna z przyczvn
monotonii positkéw w szpitalach.

b. Jadtospisy

- Analiza jadlospisow wykazala, ze s§ one malo urozmaicone zaréwno
pod wzgledem doboru produktéw, jak réwniez sposobu ich sporzadzania:
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sniadania I i II oraz podwieczorki podaje sie przez caly rok prawie
zawsze takie same: na pierwsze $niadanie — kleik z platkéw owsianych
na wodzie, kawa z mlekiem, chleb, maslo; na II $niadanie — mlekol
bulka, masto, wedlina; na podwieczorek — herbata, chleb, marmolada.

Asortyment potraw, wchodzacy w sklad obiadu i kolacji jest nie-s
wielki. Z mies najczesciej podaje sie wieprzowine w postaci potraw
najmniej pracochlonnych, a wiec: schabu, pieczeni wieprzowej, zeberek
duszonych, kietbasy. Poza tymi potrawami podawane sg stosunkowo
czesto sztuka miegsa i pieczen rzymska (pieczone mieso siekane). Potrawy
z ryb, wartosciowych podrobéw lub drobiu sg bardzo rzadkim wy-
jatkiem. Warzyw i owocdw uzywa sie w bardzo matej ilosci, przy czym
i tutaj panuje silna tendencja do unikania potraw bardziej pracochlon-
nych; dlatego np. jedynymi suréwkami, jakie sg podawane w okresie
jesieni, zimy 1 przedwio$nia sa kwaszona kapusta i ogoérki. Desery
sg czescig skladowg obiadéw tylko raz w tygodniu — przewaznie jest
to kompot. Na kolacje podaje sie najczeSciej zupy mleczne albo her-
bate i chleb z wedling lub serem podpuszczkowym. Dane te odnosza
sie do diety normalnej, z ktérej korzysta wiekszoé¢ chorych na oddziale
gruzlicy. Dieta tzw. ,lekkostrawna” réini sie tym, ze mieso wieprzowe
zamieniane jest na cielecine, ktérg najczesciej podaje sie w postaci
sztuki miesa, zupy kwasne zastepuje sie zupami neutralnymi, np. zupe
ogoérkowyg i zurek — kartoflanks, zupe z kluskami — lanymi kluskami
na rosole itp. Zamiast sera podpuszczkowego i wedlin do kolacji nie-
gotowanych dodaje sie jaja.

¢c. Personel kuchni

Personel kuchni sklada sie z Kierowniczki kuchni, 3 kucharek i 10 po-
mocy kuchennych. Kierowniczka kuchni nie ma zadnego przygotowania
fachowego do pelnienia tak odpowiedzialnego stanowiska. Kucharki sg
niekwalifikowane, ich umiejetno$¢ w zakresie sporzadzania potraw jest
bardzo mala. Ilo$¢ personelu w stosunku do ilosci osbéb zywionych
{okolo 450 osdb) jest mniejsza o 4 osoby od tej, ktéra zaleca Minister-
stwo Zdrowia w Dz. U. Nr 7, poz. 29, 1956. Wiekszos¢ kobiet pracuja-
cych w kuchni ma ograniczona wydolnoséé¢ fizyczng na skutek podeszlego
wieku, nadmiernej otylosci lub kalectwa.

d. Wyposazenie kuchni

Kuchnia wyposazona jest w kotly parowe, wywrotki oraz gazowy
-trzon kuchenny z piekarnikami. Jedyng maszyng jaka kuchnia posiada
jest wilk do rozdrabniania miesa. Ziemniaki i warzywa obiera sie i roz-
drabnia recznie. Brak obieraczki do warzyw oraz maszyny uniwer-
salnej do najbardziej pracochlonnych czynnosci uniemozliwia wykorzy-
stanie personelu do sporzadzania bardziej urozmaiconych positkéw. Brak
jest réwniez drobnych narzedzi i naczyn do sporzgdzania potraw die-
tetycznych. Rozplanowanie sprzetu i poszczegdlnych stanowisk pracy
wskazuje na to, ze nie jest ono przemy$lane ani z punktu widzenia
sanitarnego, ani organizacji pracy. .

e. Wydawanie positkéow

Positki wydaje sie oddzialom w zwyczajnych garnkach, czesto bez
przykryw lub niedostosowanych objetoscig do ilosci potrawy, na skutek



Zywienie realizowane w ramach doswiadcze

Tabela I

w
Posilki

1 dzien

2 dzien

3 dzien

4 dzien

5 dzien
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6 dzien

7 dzien

8 dzien

‘9 dzien

10 dzien

z mastem

Kasza krakowska
na wyw. z kosci
Chleb pytlowy
Bulka pszenna
Masto

Kielbasa serdelowa
na dorgco muszt.

Kleik na wodzie
Herbata z mlekiem

Kleik na wodzie
z mastem

Platki owsiane
na mleku

Chleb pytlowy
Bulka pszenna
Masto

Kielbasa paszt.
Herbata

Kleik na wodzie
z masltem

Kawa z mlekiem
Chleb pytlowy
Butka pszenna
Jajo na miekko
Masto
Rzodkiewki

Kleik na wodzie
z mastem

Kasza manna na
mleku

Chleb pytlowy
Butka pszenna
Masto

Ser topiony
Rzodkiewka

ze $mietang
Kawa z mlekiem

Kleik na wodzie
z maslem
Makaronnamleku
Herbata z cytryng
Chleb pytlowy
Butka pszenna
Masto

Twaro6g z koprem
zielonym

Butka pszenna
Kielbasa serde-
| lowa na goraco

&

Bulka pszenna

Bulka pszenna

Bulka pszenna
Satatka z jaj

i rzodkiewek ze
S$mietang

Bulka pszenna

' Kawa z mlekiem
- Mastlo
Pasta sledziowa

Bawarka
Buika pszenna
Masto

Napd6j z rabar-
baru
Ciasto drozdz.

Bulka pszenna
Pasta z jaj ze
szcezypiorkiem

Herbata z mlek,
Bulka pszenna
Masto

Butlka pszenna Rzodkiewki Z serem Herbata z cytr. | Szynka
Rzodkiewki Rzodkiewki
Pasta z jaj " ’ Pasta z jaj bez

Rzodkiewki szezypiorku

Zupa szpinakowa| Rosé! z makaro- | Zurek Zupa jarzynowa | Krupnik ze éme-
Grzanki nem wlas. roboty| Grzanki przecierana tang

Mostek cielecy Sztuka miesa Pieczen cieleca Rizotto z migsem| Klops z gotowa-
nadziew. pieczony| Ziemniaki Ziemniaki Salata zielona nej cieleciny

Ziemniaki
Sur6wka z mar-
chwi i jablek
Kompot z rabar.

Sos koperkowy
Satata zielona

ze Smietang
Kisiel z soku owo-
COwWego z zuraw.

Marchew goto-
wana
Galaretka kar-
melowa

ze $mietang
Krem waniliowy

Ziemniaki
Surowka z mar-
chwi

Kompot z rabar-
baru

Mostek cielecy
nadziewany, go-
towany

”

Pieczen cieleca
W pergaminie
Ziemniaki puree
Marchew gotow.

Herbata

piorem i rzod-
kKiewka
Herbata z mlekiem

tana
Barszcz zabielany

Mleko Mleko Roztrzepaniec Kakao Krem z kawy
Butka pszenna Herbatniki Bulka pszenna Bulka zbozowej
[Dzem owocowy Masto Masto Herbatniki
e \,

' Sucharki
Leniwe pierogi | Chleb pytlowy Kluski ziemnia- | Naleéniki Makaron wtasnej
Masto PILS Hszenna czane Z miesem roboty z serem
Chleb pytlowy | Twarég ze szczy- - | Salata ze $mie- | Herbata Napéj z zurawin

i jabltek

Bulka ps’zenna

Butka pszenna
Twarog z rzod-
kiewks

Galaretka z cie-
leciny

Napoj z owocu
dzikiej rozy

3 szt. biatek jaj
Kleik z kaszy
jeczmiennej

Galaretka z zu-
rawin



Tabela 1l

Zywienie realizowane przez

Positki

dni

1 dzien

2 dzien

3 dzien

4 dzien

5 dzien

Kleik na wodzie
Kawa

Kleik na wodzie
Kawa

Kleik na wodzie
Kawa

Kleik na wodzie
Kawa

Kleik na wodzie
Kawa

9, &
ek
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M S L Wedlina - Wedlina Wedlina Wedlina Wedlina
HT gx
Zupa ogoérkowa | Zacierki Manngna bekonie Kartoflanka Ryzanka
- z ziemniakami Pieczen wieprzo-| Schab Pieczen wieprzo-| Zeberka
3-—5 Pieczen rzymska| wa Ziemniaki wa Ziemniaki
2 g Ziemniaki Ziemniaki Satatka z kwaszo-| Ziemniaki Szpinak
s 2] Marchew Buraki nej kapusty Salata zielona
T Kompot
[+
= . Kartoflanka Zacierki Manna na beko- | Kartoflanka Ryzanka
o § Cielecina goto- Cielecina gotowa~; nie Cielecina goto- Cielecina goto-
s wana na Cielecina goto- wana wana
% ‘g‘ Ziemniaki Ziemniaki wana Ziemniaki Ziemniaki
i Marchew Buraki Ziemniaki Salata zielona Szpinak
< Satatka z kwaszo-| Kompot
nej kapusty
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EEe
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S v
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ersonel szpitala.

6 dzien

7 dzien

8 dzien

9 dzien

10 dzien

Kleik na wodzie

Kleik na wodzie

Kleik na wodzie

Kleik na wodzie

Kleik na wodzie

Kawa Kawa Pieczywo Pieczywo Pieczywo
Pieczywo Pieczywo Masto Masto Masto

Masto Masto Kawa Kawa Kawa

Mleko Mleko Mleko Mleko Mleko

Butki Butki Bulki Butki Bulki

Masto Maslo Masto Masto Masto

Wedlina Wedlina Wedlina Wedlina Wedlina

Zupa szczawiowa| Kasza krakowska| Zupa makarono- | Krupnik Zupa fasolowa
Kotlety wieprzo-; Schab wa Ryba smazona z ziemniakami
we Ziemniaki Kielbasa w sza- | Ziemniaki Schab pieczony

Ziemniaki
Marchew

Satatka z kwaszo-
nej kapusty

Lane kluski
Cielecina goto-
wana

Kasza krakowska
Cielecina goto-
wana

rym sosie Salata z kwaszo-| Ziemniaki

Ziemniaki nej kapusty i Salata zielona
marchwi

Rosét z makaro-| Krupnik Manna na bulio-

nem Ryba gotowana nie

Cielecina w ja- | Ziemniaki Cielecina goto-

Ziemniaki Ziemniaki rzynach Satatka z kwaszo-| wana
Marchew Suréwka z mar~- | Ziemniaki puree | nej kapusty i Ziemniaki
chwi marchwi Salatka zielona
Herbata Herbata Herbata Herbata Herbata
Chleb Chleb Chleb Chleb Chleb
Marmolada Marmolada Marmolada Marmolada Marmolada
Kasza jaglana Zalewajka Herbata Ryz ze $mietang | Herbata
na mleku Chleb Chleb Chleb
Herbata Jaja Ser
Rzodkiewki
oy e Kartoflanka — g — — gy & Herbata
Chleb Chleb
Herbata Twarog
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czego stygnie ona b. szybko. Transport positkéw odbywa sie do czesci
oddzialow za pomocy windy, do pozostalych positki przewozi sie woz-
kiem przez diugie korytarze podziemne a nastepnie wnosi na pietra
recznie.

W oddziatowych kuchenkach sg plytki gazowe z piekarnikami, ktére
umbozliwiajag podgrzanie potraw, co jednak nie zawsze jest wyko-
rzystywane, szczegblnie jes$li chodzi o potrawy, ktérych podgrzewanie
sprawia wiecej trudnos$ci, np. ziemniaki, kasze, makarony itp. Chore
otrzymywaly 5 positkéw: I $niadanie o godzinie 7%°,, II $niadanie o go-
dzinie 103, przy czym butki, masto i wedline wydawano réwnoczes$nie
ze $niadaniem pierwszym, a mleko o godzinie 10%°. Obiad o godzinie
123 podwieczorek o 15%° i kolacje o 183, Zaobserwowano duze iloéci
odpadkow talerzowych — okolo péitora do dwoéch wiader dziennie. Na
odpadki te skladaly sie zupy, chleb, butki, tluste lub niedogotowane ka-
walki miesa, kasze, ziemniaki, warzywa, resztki napojéw. Mimo tak
wielkiej ilo$ci odpadkéw wiekszoéé chorych uzupelniala swoje wyzywie-
nie potrawami otrzymywanymi z doméw lub przyrzadzanymi z produk-
téw wlasnych w kuchenkach oddzialowych. Wiasciwie wszystkie chore
narzekaly na jedzenie szpitalne, twierdzge, ze jest niesmaczne, monoton-
ne, wobec czego nie sa w stanie zje$¢é podanych porcji, nawet gdy sa
stodne. :

ORGANIZACJA ZYWIENIA W OKRESIE PROWADZONYCH BADAN
1 JEJ WYNIKI

W pracy doswiadczalnej wziglo udzial 2 pracownikéw naukowych
i 1 techniczny Zakladu Higieny Zywienia PZH oraz 1 pracownik nau-
kowy Instytutu Gruzlicy.

a. Jadlospisy

Po dokonaniu wyzej wymienionych obserwacji przystapiono do opra-
cowania dekadowego jadlospisu. Jadlospisy =zostaly opracowane
z uwzglednieniem ilo$ci produktéw na jedng osobe oraz obliczeniem
wartosci odzywczej 1 kosztu osobodnia. :

W trakcie pracy doswiadczalnej przygotowywane byly dodatkowo dla
niektérych chorych specjalne potrawy zalecane przez lekarzy. Racje po-
karmowe ukladano w oparciu o dotychczasowe normy z tym, ze zmniej-
szono ilos¢ pieczywa i ziemniakéw, poniewaz przeprowadzone uprzed-
nio obserwacje wykazaly, ze normy tych produktéw sg za wysokie; ze
wzgledu na cene obnizono takze ilo$¢ warzyw i owocéw. Podczas badan
zaszla potrzeba wprowadzenia pewnych zmian w ilosciach tluszezéw,
cukru oraz sera podpuszczkowego.

Do jadlospiséw starano sie wprowadzi¢ mozliwie szeroki asortyment
produktow z uwzglednieniem warzyw wystepujacych w sezonie wio-
sennym. W planowaniu jadlospiséw produkty dostarczajace biatka pel-
nowartosciowego wprowadzano do wszystkich podstawowych positkéw.
W celu uniknigcia monotonii positkéw starano sie poza doborem réz-
norodnych produktéw stosowaé réznego rodzaju techniki kulinarne.
Posilki podawano w godzinach ogélnie przyjetych w szpitalu.

Roczniki PZH — 3
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Na II $niadania i podwieczorki podawano czesto ciasta wlasnego wy-
pieku. Obiady byly zawsze z deserem. Kolacje podawano przewaznie
gotowane (8 razy w ciggu 10 dni).
Jadlospis realizowany w ramach badan podaje tabela I. Réwnoczednie
dla poréwnania zalacza sie w tabeli II jadlospis realizowany w tym
samym czasie przez personel szpitala dla innego oddziatu gruzlicy.

b. Zaopatrzenie

Przed rozpoczeciem badan na podstawie zaplanowanych jadlospisow
opracowano na kazde 5 dni zaopatrzenie na artykuly suche; na pozo-
stale artykuly sporzadzono dzienne zapotrzebowanie i przekazano je
na pare dni wczesniej magazynierowi.

ORGANIZACJA PRACY

Dokumentacje zywienia oraz produkcje positkéw, poza obieraniem
czeSci warzyw, objely calkowicie osoby prowadzace badania. Poszeze-
go6lne positki przygotowane byly catkowicie w kuchni i bezposrednio
po tym wydawane na Oddzial do spozycia.

WYDAWANIE POSIEKOW

Jedna z osob prowadzacych badania porcjowala i wydawala positki
na oddziale. Positki przyrzgdzone stuzyty tylko do wyzywienia chorych.
Obserwacje dokonane przed rozpoczeciem doswiadczenia oraz stala
kontrola spozycia w czasie doswiadczenia umozliwiala dostosowanie
wielkosci porcji do istotnych potrzeb, wobec czego resztek kotlowych
nie byto. Jednoczeénie kontrolowano ilosci odpadkéw talerzowych. Od-
padki pokonsumpcyjne byly w okresie badan bardzo mate, wynosily
od 1/8 do 1/2 wiadra, przy czym odpadki w ilosci 1/2 wiadra obserwo-
wano tylko 1 raz w ciggu 10 dni doswiadczenia. Sktadaly sie nan zupy,
resztki napojow, ziemniakéw itp.

WYNIKI REORGANIZACJI ZYWIENIA I DYSKUSJA NAD NIMI

Na podstawie wykazu rzeczywistego zuzycia produktéw w czasie

doswiadczenia zestawiono przecietng dzienng racje pokarmowa i obli-
czono je] wartos¢ odzywczg oraz przecietny koszt.
Dla poréwnania te same obliczenia wykonano w odniesieniu do pro-
duktéw zZuzytych w tym samym czasie przez personel szpitala dla zy-
wienia chorych na gruzlice na innym oddziale. Zestawienie wynikow
obliczen w por6wnaniu z normami zalecanymi przez Ministerstwo
Zdrowia podaje tabela III.

Przy poréwnywaniu racji pokarmowej realizowanej w doswiadcze~
niu z racjg pokarmowa =zalecang przez Ministerstwo Zdrowia zazna-
czajg sie tylko dwie istotne réznice: 1) mniejsza wartos¢ kaloryczna
racji pokarmowej doswiadczalnej a w zwigzku z tym mniejsza ogdlnie
ilos¢ produktéw bedgcych dobrym Zrédiem energii, 2) znacznie mniej-
sze zuzycie warzyw i owocoéw. Inne roznice nie majg wiekszego zna-
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Tabela III
Przecietna Faktyczne Faktyczne Procent
norma zy- zuzycie pro- Procent zZuzycie pro- .
wienia cho~ {dukt. w prze- realizacji duktow real,l_'
Produkty rych prow. do- |normy w cza- przez zacji
w szpitalach | $wiadczeniu | sie doSwiad- szpital normy
Corosian | Wakpele | cmenia | wiokeste | gpital)
Mleko 750 693 92 892 119
Smietana . 30 23 77 14 47
Ser biaty 50 44 88 — 0
Ser férmentowany 15 3 20 7 47
Jaja (1 szt.) . 50 46 92 50 100
Masto 20 34 170 30 160
Inne tluszcze 47 10 21 28 60
Migso i wedliny) 125 135 108 158 126
Ryby? . 40 28 70 20 50
Pieczywo?) 300 189 47 309 103
Maka pszenna . 40 58 145 . 13 33
Kasze i makarony 45 44 98 59 131
Cukier . . 60 85 142 63 105
Ziemniaki . . . . | 500 335 67 577 115
Warzywa?) 500 256 51 103 21
Owoce?) . 150 63 42 5 3
Przetwory owocowe 20 19 95 8 40
Inne’)
Wartosci odigwecze
Kalorie . 3300 2669 81 3044 92
Biatko . s oz B 105 90,1 86 89,9 86
W tym biatko zwierzece g — 58,8 — 58,4 —
Ttuszcz 4 g 139 90,3 65 115,0 83
Weglowodany . g 404 37,1 93 413,8 102
Normy finansowe . zl. 14,20 13,71 —_ ok. 14,00 —
1) Liczba 1 rodzaj produktéw uzywanych w zywieniu: do$w. 10 — szpitalnym 7
2) . - i " " 5 s Y 4 — » 1
3) ' 5 o . . . 5 5 5 — " 2
4) ’ . . o » . ), - 19 — " 9
5) ' Y » ' % . " ' 5 — ” 1
6) 5 ” » . 5 " . . 12 — 6

czenia; mieszczg sie one w ramach mozliwosci zamiany jednych pro-
duktéw drugimi, jak np. zwiekszenie ilosci masta kosztem obniZenia in-
nych tluszczéw, zwiekszenie ilosci miesa przy mniejszej podazy ryb
lub jaj.

Racja pokarmowa doswiadczalna dostarczala 2670 kalorii, podeczas
gdy warto$¢ kaloryczna racji pokarmowej zalecanej wynosi okoto
3300 kalorii. Nizsza wartos¢ kaloryczna racji doswiadczalnej jest cal-
kowicie uzasadniona, jesli sie weZmie pod uwage, Ze zywieniem dos-
wiadczalnym byt objety oddzial kobiecy, natomiast norma zalecana
jest przewidziana na chorych mezezyzn i kobiety przecietnie. Okazuje
sie, ze przy wlasciwej gospodarce produktami, rozdzielaniu positkow






