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Dr. Sarkadi László orvos százados 

A korszerű táplálkozás szorosan kapcsolódik a ma emberének életmódjához. 
Az egészséges életmódot folytatók minden eset:ben tudatában vannak korunkhoz, 
nemzetünkhöz, munkatevékenységünkhöz, a szűkebb és tágabb környezetünkhöz 
leginkább illó tápanyag és energiaszükséglet helyes meghatározásának fontossá­
gával. 

Ehhez jelentős segítséget nyújtanak a tudományos ismeretterjesztő kiadvá­
nyok, publikációk, az írásos propaganda anyagok, valamint az élő előadások, 
amelyek mindenki számára hozzáférhetőek, illetve elérhetőek. (Ma már a lakó­
telepi klubok, művelődési házak ismeretterjesztő programjai keretén belül rend­
szeresen visszatérő témaként jelentkezik.) 

Az, hogy ennek ellenére sem történt számottevő változás táplálkozáskultú­
ránk fejlődésében - ma már nem az éhség, hanem a túltápláltság veszélyei 
fenyegetnek bennünket - ez annak köszönhető, hogy: 

- a táplálkozási szokásaink, ételkészítési technológiánk a hazánkban végbe­
ment forradalmi változások mellett alig, vagy csak kis mértékben változtak. 
A magyar konyhatechnológia nem mindenben felel meg a táplálkozás-tudományi 
elveknek és követelményeknek; 

- ma - csakúgy, mint évtizedekkel ezelőtt - konyhatechnológiánk alapjel­
legtetessége a fűszeres, zsíros, laktató és élvezetes ízű ételek (pörköltek, papri­
kások, gulyások, szalonnás-fokhagymás tűzdeltek, hagymás-paprikas zsíros levek, 
nehéz zsíros tészták) készítésében áll; 

- nagy a kötödés a történelmileg megalapozott gasztronomikai hagyomá­
nyainkhoz, a hagyományos ételekhez, nyersanyagokhoz, érelkészítési eljárásokhoz, 
holott főleg a felnőtt kor tápanyag és energia szükséglete gyökeresen megválto­
zott, függvényévé vált a mindenkori munkavégzésből - tevékenységből adódó 
élettani szükségleteknek. 

Ezen tényezők hatása elkerülhetetlenül jelen van és az egészséges táplál­
kozásra való törekvés ellenére ma még fokozottan érvényesül a Magyar Néphad­
seregben szolgálatot teljesítő állomány táplálkozás-élettani folyamataiban. A 
negatív hatások terméstetesen differenciált mértékben jutnak kifejezésre az 
állandó - illetve a változó állomány vonatkozásában. 
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A tudományos felmérések eredményeire támaszkodva érdemes néhány alap­
kérdésben a Magyar Néphadseregen belüli táplálkozáskultúra jelenlegi állapotát 
- az előzőekben említett két állomány kategóriára vetítve - újra megvizsgálni. 

l. Az állandó állomány laktanyán, illetve intézeten belüli étkeztetése dön­
tően az ebédeltetésre korlátozódik. Mivel az állomány jelentős része a munkába 
indulást megelőzően otthonában reggelizik, ez által első étkezése intézményesen 
nem befolyásolható a korszerű táplálkozás irányába. (Leggyakoribb egy adag 
feketekávé elfogyasztása, vagy esetleg egy szelet kenyér, egy pohár reggeli ital 
társaságában.) 

Nem általános - pedig az egészséges és korszerű táplálkozás alapkövetel­
ménye lenne - a változatos és tápanyagokban dús élelmiszerekkel terített asztal 
mellett ülve elfogyasztott bőséges reggeli. 

A vacsorával kapcsolatban az előzőekben vázoltakhoz képest csak annyiban 
hasonló a helyzet, hogy az állandó állomány csaknem egésze (a szolgálatot ellátó 
állomány kivételével) otthonában fogyasztja azt el , de a reggelivel ellentétben 
legtöbbször főtt étel, vagy hasonlóan energiadús élelmiszerek formájában. A reg­
geli és vacsora tápanyagszerkezeténck, összetételének és elfogyasztási kultúrájá­
nak megváltoztatása csak rendszeresen és kitartóan folytatott propaganda mun­
kával lehetséges, amelyet elsősorban az egészségügyi és élelmezési szakállomány­
nak közösen kell végeznie a munkahelyeken, mind a munkahelyeken kívül. A 
propagandamunka formáinak és feltételeinek még a későbbiek során teret szen­
telek. 

Az állandó állomány ebédeltetésében elvileg már jobban érvényesíthetőek 
és megvalósíthatóak a korszerű táplálkozás tudományosan megalapozott elvei 
és követelményei, amelyek az egészségügyi és élelmezési szakállomány előtt jól 
ismertek. 

Az is leszögezhető, hogy hazánkban ezen belül a Magyar Néphadsereg sze­
mélyi állományának élelmezésében a korszerű táplálkozás, konyhatechnológia 
r dc nevezhetjük konyhaművészetnek is) valamennyi feltétele biztosított. Így 
mind a nyersanyag, tápanyagforrás oldaláról, mind pedig az ételkészítés, elő­
állítás vonatkozásában konyháink rendelkeznek a fehérjedús, mérsékelt mennyi­
ségű és könnyon emészthető zsiradékot tartalmazó, sok zöldséget, főzelékfélét, 

gyümölcsöt felhasználó és csökkentett szénhidrát tartalmú étrendek kivitelezésére 
képes szakállománnyal és azokhoz szükséges eszközökkel. 

A megvalósítás ennek ellenére elég lassú folyamatot képez, amelynek okai 
a már előzőekben feltárt és főleg megszokásból, vagy inkább a magyaros étel­
készítés szokásaiból eredő gátló tényezőkkel magyarázhatóak. Ezek következtében 
jelenleg az állandó állomány helyzete elhízottság tekintetében csaknem ugyanaz, 
mint az országos átlag (35-40°10-ra tehető), amelynek fő oka az energia egyen­
súly megbomlása. Tehát több az energia bevitel, mint az energia felhasználás, 
ami végsósoron kóros elváltozásokhoz vezethet (cukorbetegség, magas vérnyomás, 
infarktus veszély, epekő képződés, szív- és érrendszeri megbetegedések stb.). 

2. A változó állományunk helyes élelmezésének jelentősége és szerepe kettős: 
- egyrészt az emberi test fejlődésének befejező szakasza a katonai szolgálat 

idejére esik, ami az élettani követelmények maradéktalan kielégítését igényli, a 
tápanyag biztosítás megfelelő arányainak feltételezésével; 

- másrészt a sorállomány korszerű élelmezésével szemléletesen és a gyakor­
lati munkával igazolva kell elősegíteni az egészséges táplálkozásra nevelést. 
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A közelmúltban befejeződött széles körű vizsgálatok adatai szerint - melyek 
az egész Magyar Néphadsereg viszonylatában érvényesek - az e téren tapasztaltak: 
részleteiben a következők: 

- az állomány élettani fehérje szükséglete folyamatosan biztosított. A napi 
fehérje bevitel tej, tejtermékek, de főleg különböző összetételű húsok és hús­
készítmények formájában történik. 

Ma még dominál a sertéshús felhasználás (62%), a marhahús (21 %) , a 
baromfihús (80/o), a hal 30/o), valamint a belsőségek (6%) felhasználásával szem­
ben. Ennek élettani hatása elsősorban a sertéshús jelentős hányada miatt igen 
kedvezőtlen, mivel a halban és bclsöségekbcn meglevő ásványi sók és vitaminok 
nem kellő mértékben jutnak a szervezetbe. 

A hiányos „C'' vitamin ellátottság oka az is, hogy főleg téli időszakban 
nem fordítanak kellő figyelmet a rendelkezésre álló források mind teljesebb 
kihasználására. 

- Köretek vonatkozásában a zöldfőzelékek gyakorisága, változatossága is 
elmarad az optimális értékektől (jelenlegi arányuk a többi körethez viszonyítva 
320/o-os). Továbbra is túlsúlyban vannak az alapvetően szénhidrátot tartalmazó 
köretek (burgonya, rizs, tésztafélék, melyek aránya 590/o-os). 

- Az ételminták laboratóriumi vizsgálata kimutatta, hogy az elkészült ételek 
energia tartalma meghaladja az élettani szükségletet (a FAO-VHO által javasolt 
szint 14,7 MJ = 3500 kcal) és az állomány csaknem 30°'o-ának túltápláltságát 
idézi elő. 

Ezekből a tényezőkből és tapasztalatokból fakadóan egyértelműen kibonta­
kozik a csapatélelmezési szolgálat vezetésének, a szakács állomány egészének 
feladata, melyet mindenkor az egészségügyi szolgálat szakállományával együtt­
működve kell megoldani. 

Röviden összefoglalva a személyi állomány egészségesebb táplálkozása érd.:­
kében megvalósítandó feladatokat (így a sertés és marhahúsok arányának és 
gyakoriságának csökkentése, a „C'' vitamin források minél kedvezőbb hatékony­
ságú felhasználása, a zöldfőzelékek gyakoriságának az optimális 40° o közelébe 
emelése, valamint a túlzott energia bevitel megszüntetése) megállapítható, hogy 
azok eredményes elvégzése elsődlegesen szemlélet váltással, fokozott odnfigyelés­
sel és nem utolsó sorban a szakmai szeretet, elhivatottság eszközével folytatott 
propagandamunka gazdagításával, céltudatosságával érhető el. 

Ehhez a csapatok és intézetek élelmezési és egészségügyi szakállományának 
felkészítése, kiképzése a következők szerint biztosított: 

A Zrínyi Miklós Katonai Akadémia hadtápszakon hallgatói képzésében, a 
gazdálkodási ismeretek tantárgy csoporton belül az étlapszerkesztés, illetve ét­
rend összeállítás követelményei oldaláról kerül megközelítésre a korszerű táp­
lálkozás és tápanyagbiztosítás témaköre. A parancsnok hadtáphelyettesi beosztás 
a tárgyalt témában gazdasági elemzésre és kiterjedt ellenőrzési tevékenységre 
nyújt lehetőséget, vállal kötelezettséget. A beosztás szerepe azonban nem elha­
nyagolható az érintett szakállomány szemlélet formálásában, magas szintű szakmai 
felkészítése elősegítésében, ahhoz a feltételek biztosításában, de ezek mellett a 
parancsnok hadtáphclyettes szerepe döntő jelentőségű a személyi állomány ellá­
tásának szervezésében, irányításában és mindezekkel együtt a korszerű egészséges 
táplálkozásra nevelésben. 
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Éppen a parancsnok hadtáphelyettesi funkció meghatározó volta miatt fel­
tétlenül szükséges e téma elmélyültebb elméleti és gyakorlati megalapozását a 
képzés során mielőbb előtérbe helyezni. 

A Zalka Máté Katonai Műszaki Főiskola élelmezési szakkáder képzésben 
jelentőségének megfelelően kidomborodik a korszerű táplálkozás rendszere, meg­
valósításának feladatai, azonban a kímélő, diétás étkeztetéssel a tananyag a szük­
ségesnél kevesebb óraszámban foglalkozik. 

A Hadtáp Kiképző Központ 4 éves tiszthelyettes szakmunkás képzésén és a 
még rendszerben levő 2 éves szakács tiszthelyettes képzésen belül egyaránt jelen­
tős óraszámban foglalkoznak a táplálkozás-élettani kérdésének feldolgozásával, 
az ételkészítési ismeretek (ennek keretében a kímélő ételek készítése) gyakorlati 
elsajátításával. Érdemes idézni a vonatkozó tananyag oktatási célját, amely jól 
tükrözi a kiképzési program korszerűségét és naprakészségét. ,,El kell érni, hogy 
a hallgatókban kialakuljanak az új táplálkozási szokások terjesztésének, a táplál­
kozástan új ismeretei iránti érdeklődésnek, a korszerű fözéstechnológia átvételé­
nek képességei. 

A 6 hónapos szakács szakmunkás elméleti képzés, valamint a 2 hónapos 
kisegítő szakácsképzés keret.ében kiképzett állománynak 4-4 óra elméleti ismeret 
és 8-8 óra konyhai gyakorlat birtokában képessé kell válnia az alapvető kímélő 
ételek elkészítésére. 

Az élelmezési szakállomány felkészítésének, képzésének tartalmi részét ki­
bontva könnyen belátható, hogy a korszerű táplálkozás és diétás étkeztetés csa­
pat-, intézet szintű megvalósításának személyi feltételei ezen oldalról biztosítottak. 

A korszerű táplálkozás igényként való jelentkezésében, a személyi állomány 
egészségügyi ismereteinek bővítésében, az egészség károsodás megelőzésében ki­
emelkedően fontos szerepe van a csapatok, intézetek egészségügyi szakállomá­
nyának, elsősorban az orvosoknak. 

A betegségek kialakulása és diagnosztizálása során, valamint az időszako; 
szűrővizsgálatok folyamán az orvos részére adva van a lehetőség, hogy az egész­
séges, korszerű táplálkozás irányában propagandát fejtsen ki. S, hogy ez a tevé­
kenységi folyamat még se éri cl a kívánt hatékonyságot, annak egyik döntő oka 
a csapatorvosi helyek feltöltetlensége (a hivatásos katona orvosi állomány 45%-a 
hiányzik és a tartalékos orvos állomány ezen a téren szerepüket nem pótolhatja). 

Kívánatos lenne a csapatorvosok szakmai továbbképzési rendszerébe 2-5 
nap időtartamban beiktatni az MN KÖ JAL Intézetben folytatandó konzultációt. 
A konzultációk során lehetőség nyílna a táplálkozás-élettan MN szintű tapasztala­
tainak átadására, hasznosítására. 

Megvizsgálva a korszerű táplálkozás megvalósításának lehetőségeit és korlá­
tait a Magyar Néphadsereg viszonylatában - a téma gondolati nyitottságának 
meghagyásával - a továbbiakban feltétlenül célszerű a diétás táplálkozás (gyógy­
élelmezés) helyzetelemzését ugyancsak közegünkben elvégezni. 

Néhány gondolatot a diétás étkeztetés, táplálkozás általános megközelítésé­
nek oldaláról el kell mondani: 

- a diéta olyan vegyes - változatos tápanyagfelvételt és ésszerű konyha­
technológiát igénylő táplálkozást jelent, amelyet elsősorban orvosi előírások 

szabályoznak, másodsorban jellemzői sok vonatkozásban találkoznak az egész­
séges - korszerű táplálkozás mai követelményeivel, harmadsorban pedig a diéta, 
főleg a betegélelmezésben elengedhetetlen fontosságú; 
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- minden diéta megköveteli a napjainkban használt élelmiszerek össze­
tételének, tápanyagtartalmának felhasználási lehetőségeinek (tartós, romlandó) 
és elkészítési változatainak tökéletes ismeretét, 

- az élelmiszerek és ételkészítési eljárások valamennyi jellemzőjének bir­
tokában ledönthetőek a diéták összetételének és elkészítésének tagadhatatlan 
korlátai és előtérbe helyezhető a mit helyett hogyan kérdése; 

- a diéta is ugyanazon élelmiszerekből tevődik össze, mint az egészséges 
fogyasztók ételei, jellegét azonban minden esetben az összeállítás és az ízek har­
móniája határozza mg. 

Pontos kitétel, hogy a diéta nem lehet szenvedés, mint, hogy az evés sem az. 

A diétás étkeztetés helyzetét, és rendszerét külön kell vizsgálni az álladó 
harckészültség időszakában kiképzést - felkészítést folytató csapatoknál, intéze­
teknél ( vezető szerveknél}, illetve az egészségügyi intézeteknél. 

1. A csapatok és intézetek személyi állományának egészségügyi helyzete - a 
betegellátás statisztikája és a szűrővizsgálatok eredményei alapján - indokolttá 
teszi a diétás-kímélő étrend (szükséges körű) megvalósításával kapcsolatos kérdés 
feltevését. 

A tapasztalatok azt bizonyítják, hogy a személyi állomány hivatásos és 
sorállományú tagjai között időről-időre vannak néhányan, akik orvosi javallatok 
alapján kímélő étrendre szorulnak. 

Ezen állomány részére - betegségük jellegétől függően - mód van diétás 
ételek elkészítésére, mivel a felhasználandó élelmiszerek és a csapatkonyhák 
mind személyi, mind technikai feltételei adottak. 

Számos jó példával, kezdeményezéssel találkozhatunk csapatainknál az álta­
lában 20 főn aluli létszámra készített kímélő menük terén, bizonyítva ezzel, hogy 
a szakmai szeretet, hozzáértés és igényesség, a vezető szervek személyi állo­
mány ellátása iránti érzékenységével párosulva elérhetővé teszi, az igények diffe­
renciált kielégítését. A pozitív eredmények mellett sem beszélhetünk azonban 
altalános folyamatról, vagy egy kialakulóban levő rendszerről, mivel a diétás 
menük étrendbe iktatása csapataink élelmezési gyakorlatában ma még eléggé 
ritka. Az élelmezési szakállomány folyamatos és nagymérvű leterheltsége el­
vezethet a szakmai igénytelenség, közömbösség kialakulásához (egysíkú ételek, 
ismétlődő étlapok, igények figyelmen kívül hagyása) így a jelentős munkaigényű 
kímélő ételek készítésére többnyire nem kerül sor. 

Azon intézeteknél, vezető szerveknél, ahol a hivatásos, illetve polgári állo­
mány alkotja az étkezők túlnyomó többségét, a két alapmenü és az „A la Carte" 
ételek mellett naponta jelen van az általánosan kímélő menü is. A kímélő menü 
struktúrája, választéka jelenleg csak az alapszükséglecet elégítheti ki, de a mun­
kahelyi étkeztetésben nagyobb választékbővítésre nincs is szükség, mert a beteg­
ség orientált diétás étkeztetés már a kórházak, szanatóriumok feladatkörébe 
tartozik. 

2. Egészségügyi intézeteinknél katonai kórházak, szanatóriumok), a diétás 
élelmezés alapfeladata, hogy az ápolt betegek mindenkori állapotának, megválto­
zott tápanyagigényének megfelelően, a legmagasabb szintű és legkorszerűbb élel­
mezését folyamatosan biztosítsa. 

Ezen feladatot általában a „dietetikai szolgálat" látja el a dietetikus fő­
orvos irányításával és az élelmezési szolgálat vezető állományával szoros együtt­
működésben. 

68 



Az MN Központi Katonai Kórházban például 10 fö egészségügyi főiskolá­
ban végzett dietetikus dolgozik a betegek optimális táplálása érdekében. 

A dietetikusok egy-egy kórházi osztály sajátos betegállományának szükséges 
kímélő élelmezését fogják össze két alapvető csoportosításban. 

Az egyik csoportba tartozók a legnagyobb-, és speciális élelmezését igénylő 
osztályok betegállományának élelmezését szervezik, (belosztályok, sebészet, égési 
osztály, traumatológia) , míg a másik csoportot alkotó dietetikusok több kisebb 
osztálynál végzik tevékenységüket. 

A dietetikusok valamennyi osztály betegeivel és azok kezelő orvosaival 
naponta élő kapcsolatot tartanak fenn, a diétás előírások betegek kéréseivel, 
igényeivel történő mind teljesebb összehangolása érdekében. 

Technikai oldaláról megközelítve a diétás étkeztetést feltétlenül ki kell 
emelni az 1981-től valamennyi egészségügyi intézetünkben működő „Egységes 
diétás rendszert" amelynek tömör lényege a következő: 

A normál étrenden levő betegek étlapján szereplő két menü, valamint a 
diétás étlapon szereplő két alapmenü összes alapanyagainak figyelembevételével 
és felhasználásával valósul meg a betegek részére meghatározott diétatípusok 
kialakítása, elkészítése. 

Ehhez kidolgozásra került betegségek, betegségcsoportok nevének jelölé­
sétől eltérő - a konkrét tápanyagösszetevőket tartalmazó (szám jelölés) és konyha­
technológiai előírásokat meghatározó (betű jelölés) kódrendszer. A napi menü­
választékok nyersanyagskáláján belül a kódrendszer lehetőséget nyújt a beteg, 
pillanatnyi állapotának legjobban megfelelő ételkombinációk kialakítására. 

A 10 napos időtartamra tervezett étlap és étrendi típusok összeállítását 
nagymértékben elősegíti a száz fős egységlétszámra kidolgozott „Receptúra és 
ételkiszabat gyűjtemény", amely a tápérték mutatók mellett az egyes ételek pénz­
értékét is tartalmazza. 

Az így elkészített étrendek minden betegség típusra tartalmazzák a meg­
felelő mennyiségi adatokat, amelyek alapján a betegek mindenkori szükségletei­
nek biztosítottsága folyamatosan figyelemmel kísérhető. 

A konkrét tápanyag mennyiségek meghatározásával jelölt diéta jól alkal­
mazkodik a beteg adott állapotához, ezáltal megelőzhető és csökkenthető a külön­
rendelések mennyisége és értéke. 

Az individuális étrenden levő betegekkel e rendszeren belül - napi megbe­
szélések formájában - folyamatos kapcsolat tartható fenn, mely során a beteg 
egyéni igényeit is figyelembe tudják venni étrendjének összeállításánál. 

Egészségügyi intézményeink élelmiszer ellátottsága néhány cikk kivételével 
jónak ítélhető meg. A teljeskörűen kiépített hűtőlánc biztosítéka annak, hogy a 
létfontosságú élelmiszerek minden körülmények között rendelkezésre álljanak. 

A diétás étrend kivitelezése szempontjából gondot jelent, hogy a hentesáru 
ellátás választéka erősen leszűkült (fontos lenne zsírszegény felvágottak, kevésbé 
zsíros félsertések biztosítása) de a kívánt minőségű marhahús és élőhal beszer­
zése sem zökkenőmentes. 

Az élelmiszerek feldolgozását egészségügyi intézményeink viszonylag jól 
képzett szakácsállománya végzi. Az ételkészítés színvonalát és az alkalmazott 
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konyhatechnikai eljárások korszerűségét minden esetben az adott konyha fel­
szereltsége determinálja, így ezen a téren analógiáról nem beszélhetünk. 

A Központi Katonai Kórház diatetikai étrendjén például naponta 6-8 
féle leves, legalább 10 féle húsétel, 5-8 féle köret, 10 féle saláta, gyümölcs, vala­
mint több tésztaféleség szerepel. Ezen ételek elkészítéséhez égetően szükséges 
lenne egy nagyreljesítményű turmixgép, modern szeletclőgépek, teflonbevonatú 
edényzet biztosítására, melyek a szakácsállomány jelentős igénybevételét csök­
kentenék. 

Ennyiben kívántam összegezni a korszerű, egészséges táplálkozás, valamint 
a diétás étkeztetés terén kialakult helyzetet a Magyar Néphadseregben, különös 
figyelmet fordítva napjaink követelményei és meglevő lehetőségeink összhangjá­
nak érzékeltetésére. 

A címben jelzett téma kifejtésének végén a feladatok tételes felsorolását 
mellőzve - ugyanis az anyag egy-egy részterületének elemzése magában hordozza 
azokat - több következtetés kínálkozik megfogalmazásra: 

1. Kizárólag erőteljesebb és célratörőbb propagandamunkával valósítható 
meg az MN állandó állományának szemléletformálása a korszerű táplálkozás 
irányába. Ez által jelentősen csökkenthető lenne a korunk jellegzetes betegségei­
ben szenvedők aránya. 

2. A sorállomány élelmezési gyakorlatában jól bevált és népszerűségnek 

örvendő „büfé rendszerű vacsoráztatás lehetőségeinek kialakítását az egészséges 
és korszerű táplálkozás diktálta elvek és követelmények szerint célszerű inten­
zívebben tovább folytatni. 

(Ellenőrzéseink a büfé rendszerű vacsoráztatás terén visszaesést és a vá­
laszték leegyszerűsítését tárják fel. ) 

3. Diétás készítményekből külön tartalék készletek megalakítása, felhal­
mozása nem szükséges, mert a közforgalomból beszerezhető élelmiszerek, áru­
féleségek széles skálája a diétás ételek elkészítését folyamatosan - tábori körül­
mények között is - lehetővé teszi. A tábori kórházainkban - a rászorulók részére 
- meglevő alapélelmiszereinkből is biztosítható a dietetikus ételek előállítása, 
mivel ezen ételeknél az elkészítés módja a meghatározó. 

4. Az elavult konyhatechnikai berendezések, felszerelések kiváltása, továbbá 
nagyobb kapacitású hűtőlánc kialakítása, valamint a kész- és félkész élelmiszerek 
gyakoribb felhasználása (ennek fő akadálya a drága beszerzési költség) jelen­
tősen enyhítene a szakács és kisegítő állomány leterheltségén (ami sok esetben 
átlag napi 12 óra), ezáltal lehetőség nyílna néhány nagyobb munkaigényű és a 
korszerű táplálkozási elveknek megfelelő ételek előállítására (mártások, turmix 
készítmények, speciális húskészítmények, köretek és nem utolsósorban hideg­
konyhai készítmények, sütemények) . 

5. Tanintézeti képzésen belül az érintett szakállomány felkészítésében foko­
zottabban szükséges érvényesíteni a korszerűbb ételkészítési, technológiai szakis­
meretek elsajátítását, valamint az étkezési szokások megváltoztatására irányuló 
propaganda módszereit és gyakorlatát. 

6. Feltétlenül számolni kell azzal a ténnyel, hogy a korszerű táplálkozás, 
dietetikus étkeztetés megvalósítása ma még jelentős költségráfordítást igénylő 
folyamat (sertés zsír helyett növényi olajok, vaj, margarin felhasználása, primőrök 
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• 

étrendbe állítása stb.) ezért mindenképpen tovább kell növelnünk a kisegító 
gazdaságok számát, teljesítőképességét. 

Az anyaghoz felhasznált irodalom 
1. MN KÖ JAL által a sorállomány élelmezésére vonatkozó vizsgálatok 

tapasztalatai. (pályázat) 

2. Élelmezési szakállomány tanintézeti programjai. 
3. A korszerű táplálkozás és diétás ételek, ételkészítési eljárások egész­

ségügyi ismeretterjesztő kiadványai. 
4. Személyes konzultáción lejegyzettek . 
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