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Stosowane sg dwa systemy dystrybucji potraw: system
indywidualny i system zbiorczy.

Pierwszy stuzy do wydawania positkow dietetycznych
dla pacjentéw, drugi natomiast moze by¢ wykorzysty-
wany do transportu positkéw dietetycznych dla pacjen-
tow oraz positkdw dla personelu szpitala.

9.1.

Produkcja positkow dietetycznych, przy zastosowaniu
bemarowego systemu dystrybucji, odbywa sie w kuchni
centralnej. Gotowe potrawy przekfadane sg do pojemni-
kéw gastronomicznych, wstawianych do specjalnie izolo-
wanych wézkéw bemarowych.

Bemarowy system
dystrybucji positkow (zbiorczy)

W takiej formie dostarczane sg na poszczegdlne od-
dziaty. Kazdemu oddziatowi przyporzadkowana jest od-
powiednia liczba bemaréw oraz pojemnikéw z positkami
dietetycznymi. Wozki te sa ogrzewane elektrycznie dzieki
odpowiednim uktadom grzatek podtaczanych do gniazd
wtykowych. Gniazda te powinny znajdowac sie w naste-
pujacych pomieszczeniach: kuchni gtéwnej, kuchenkach
oddziatowych, pokojach pacjentéw oraz jadalniach.

Wozki bemarowe sg wyposazone w réznej wielkosci
pojemniki gastronomiczne, ktére pozwalajg na zréznico-
wanie wielkosci positkéw i dostosowanie ich do potrzeb
poszczegdlnych oddziatéw. Posiadaja ponadto szafki
do transportu naczyn. Zwrot naczyn brudnych odbywa
sie za pomocy tych samych woézkéw. Do mycia naczyn
oraz pojemnikéw mogg by¢ stosowane maszyny typu
komorowego lub o dziataniu ciggtym - tunelowe.

Zalety bemarowego systemu dystrybucji positkéw
sa nastepujace:

1 Jest wygodny w przypadku zywienia pacjentéw, kto-
rzy przebywajg w zaktadzie leczniczym dtuzszy czas.

2 Jest korzystny w przypadku zywienia pacjentéw oraz
gosci, spozywajacych positki w jadalniach.

3 Jest wygodniejszy w przypadku transportu posit-
kéw w zaktadach, w ktérych budynki rozmieszczone sg
w ukfadzie pawilonowym (ogrzewane wdézki dajg mozli-
wos¢ przeznaczenia nieco diuzszego czasu na transport
i rozdzielanie positkow).

Wady bemarowego systemu dystrybucji positkéw
s nastepujace:

1 Znaczne straty wartosci odzywczych potraw, spowo-
dowane dtugim czasem ptyngcym od przygotowania
positku do spozycia przez pacjenta.

2 Trudnosci w dopasowaniu $cisle okreslonej, indywidu-
alnej diety.

118

www.gastro-projekt.pl

3Trudnosci w precyzyjnym, ilosciowym zaplanowaniu
produkgji, wynikajace z wadliwie dziatajacego systemu
informacji o stanie pacjentéw. Prowadzi to do zwigksze-
nia o 15-30% strat zywnosci w poréwnaniu z systemem
tacowym.

4 Zwiekszona pracochtonno$¢ przy indywidualnym por-
cjowaniu i rozdzielaniu positkéw w stosunku do syste-
mu tacowego.

5Trudnosci w zachowaniu wymaganych warunkéw hi-
gienicznych.

6 Zaktdcanie spokoju zaréwno pacjentom, jak i persone-
lowi medycznemu, spowodowane wydawaniem posit-
kéw, czy myciem naczyn.

7 Niewtasciwe wykorzystanie personelu oddziatu, kt6-
rego zasadniczym zadaniem powinna by¢ opieka nad
pacjentem [118, 126].

9.2,

Jest to zorganizowany rozdziat positkéw w kuchni
centralnej za pomoca ruchomego tasmociggu. Trans-
port indywidualnych positkéw dietetycznych odbywa
sie za pomocg tac. Tace sg profilowane, tak aby mozna
byto wstawi¢ w istniejagce w nich ,gniazda” odpowied-
nie naczynia. Dzieki warstwie termoizolacyjnej positki
dtuzej zachowujg wymagang temperature i bezpiecznie
docierajg do pacjenta. Kazda taca posiada karte z imie-
niem i nazwiskiem chorego, nazwa diety, oznaczeniem
oddziatu i numerem pokoju.

Istotg tego systemu jest to, ze caty positek jest przygo-
towywany irozdzielany w specjalnie zaprojektowanej
kuchni centralnej, pracujacej wedtug schematu przedsta-
wionego na rysunku 88.

Skompletowany positek dietetyczny podaje sie choremu
zpominieciem kuchenki oddziatowej, ktéra przy zastoso-
waniu takiego systemu dystrybucji traci swojg funkcje.

Wedtug tej zasady rozdziela sie sniadania, obiady i ko-
lacje. Centralny system dystrybucji positkdbw ma wiele
zalet, ktére w petni rekompensujg wysokie koszty jego
wprowadzenia.

Tacowy system dystrybucji
positkéw (indywidualny)

Ponizej przedstawiono najistotniejsze zalety taco-
wego systemu dystrybucji positkéw [9, 126]:

@ podnosi on kulture i higiene zywienia, dzieki wyelimino-
waniu porcjowania potraw na oddziatach szpitalnych

@ pozwala na utrzymanie wtasciwej temperatury (mini-
mum 60°C) oraz niezmiennej wartosci odzywczej do-
starczanych positkdw

@ wptywa na zwiekszenie wydajnosci procesu ekspedycji
potraw

@ utatwia przygotowanie terapii dietetycznej oraz po-
zwala na doktadne $ledzenie jej przebiegu
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@ Zaden zbedny positek nie opuszcza kuchni orazwyklucza @ wszystkie naczynia myje sie w zmywalni centralnej, co

sie jakiekolwiek ubytki na drodze kuchnia-oddziat-chory pozwala na petne zautomatyzowanie tego procesu

@ w systemie tym nie przewiduje sie kuchenek oddziato- @ powyzsze usprawnienia pozwalajg na zmniejszenie
wych, a zwolniong powierzchnie mozna wykorzystac liczby zatrudnionego personelu; kadry te moga zostac
do innych celéw wykorzystane przy innych pracach

/

Pacjent
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Transport
do oddziatu
ODDZIAL ‘

Transport
powrotny

Przeptyw
informacji

Centralna
zmywalnia naczyn
stotowych i tac

Ekspedycja

KUCHNIA

Przechowywanie naczyn
CENTRALNA ‘

RYSUNEK 88. Schemat funkcjonalny dla kuchni centralnej i systemu tacowego

spis tresci: www.gastro-projekt.pl 119



http://www.gastro-projekt.pl/

ROZDIAL.: 9

| odcigzenie oddziatéw klinicznych iszpitalnych zobo-
wigzku rozdziatu diet powoduje zmniejszenie kosztéw
przeznaczonych np. na wyposazenie kuchenek oddzia-
towych i ich obstuge.

Zwiekszenie inwestycji przy wprowadzaniu central-
nego systemu dystrybucji positkéw jest nieznaczne
w stosunku do korzysci, jakie ten system oferuje [126,
141].

9.2

Tacowy system dystrybucji positkéw mozna podzieli¢,
ze wzgledu na rodzaj tac, na kompaktowy i zamkniety.

Klasyfikacja tacowego
systemu dystrybucji potraw

Systemy kompaktowe:
I termoizolacyjny zestaw kompaktowy - talerz wktada-
ny jest w dwuscienng, izolowana miske termiczna. Na jej

dnie umieszczona jest specjalna wkfadka oddajaca ciepto
naczyniu (tzw. magazyn ciepfa). Z géry catos¢ chroniona
jest przez specjalny klosz z tworzywa sztucznego, zaopa-
trzony w uchwyt (rys. 89). Charakterystyczne wyposa-
zenie dla tego rodzaju tac to: termoizolacyjny klosz, ter-
miczna miska, dwie salaterki, mata miseczka na zupe ze
specjalnym dekielkiem, termiczny kubek z pokrywka oraz
podstawka na karte identyfikacyjna pacjenta (fot. 20).

I termoizolacyjny zestaw ztworzywa sztucznego jest
podobny do opisanego wyzej. Charakteryzuje sie niska
waga. Wyposazony jest w dwuscienng, termoizolacyjna
miske i klosz. Nie posiada specjalnej wktadki, oddajacej
ciepto naczyniu. W sktad wyposazenia tacy wchodza: ter-
moizolacyjna miska, klosz oraz porcelanowa miseczka na
zupe, dwie salaterki, termiczny kubek z pokrywka oraz
podstawka na karte identyfikacyjna pacjenta (fot. 21).

I kloszowy zestaw z termiczng miseczka wykonang z CN
(ze szlachetnej stali chromowo-niklowej). Talerz na po-

Klosz z tworzywa sztucznego ze zintegrowang listwag uchwytng

~

R

Warstwa powietrza

Zasobnik ciepta

Lezacy talerz porcelanowy

Ptyta izolacyjna

RYSUNEK 89. Przekréj naczynia izotermicznego [62]

FOTOGRAFIA 20.
Termoizolacyjny zestaw
kompaktowy [66]: 1 - talerz
tréjdzielny do dania gtéw-
nego,

2 - pokrywa, 3 - misecz-

ka do zupy, 4 - pokrywa,

5 - miseczki do suréwki

i deseru, 6 - komplet sztuc-
cow i serwetka
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FOTOGRAFIA 21.
Termoizolacyjny
zestaw z tworzywa
sztucznego [66]:
1 - talerz tréjdzielny
do dania gtéwnego,
2 - pokrywa,
3 - miseczka do zupy,
4 - pokrywa, 5 - miseczki
do suréwki i deseru,
6 - komplet sztu¢céw
i serwetka
FOTOGRAFIA 22.
Zestaw kloszowy
z termiczng miseczka
ze stali chromo-ni-
klowej [66]: 1 - talerz
tréjdzielny do dania
gtéwnego, 2 - pokrywa,
3 - miseczka do zupy,
4 - pokrywa,
5 - miseczki do surowki
i deseru, 6 - komplet
sztuccow i serwetka
.

trawy gorace, wstawia sie w dwuscienng miske z umiesz-
czong na jej dnie wkiadka cieplna. Z géry naczynie jest
przykrywane jednosciankowym kloszem zuchwytem.
Pokrywa ta, podobnie jak miseczka wykonana jest ze stali
szlachetnej. Wyposazenie tacy stanowi:

kloszz CN, termiczna miska, dwie salaterki, miseczka na
zupe z dekielkiem z CN, termiczny kubek z przykrywka
oraz podstawka, wykonana z CN na karte identyfikacyjna
pacjenta (fot. 22).

System zamkniety, inaczej catosciowa jednostka za-
mknieta.

Wskiad tego systemu wchodzi taca ztozona zdwdch
czesci, tj. pokrywy oraz podstawy, ktéra posiada bardzo
dobre wiasciwosci termoizolacyjne (fot. 23). Podstawa jest

spis treSci:
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dwuscienna, zbudowana ze specjalnej pianki izolacyjne;j.
Potrawy zimne i ciepte nakrywa sie jedng pokrywa z wy-
profilowanymi, termoizolacyjnymi $ciankami, ktére unie-
mozliwiajg wymiane ciepta miedzy nimi. Na wyposazenie
kompletu sktadaja sie:

czes¢ spodnia i gérna tacy, salaterki, miseczka na zupe,
dekiel na miseczke na zupe, termoizolacyjny kubek. Straty
temperatury w stosunku do czasu, w ktérym potrawa do-
ciera do pacjenta, w przypadku tego systemu, przedsta-
wia wykres 1. Wartosci termiczne, przedstawione na wy-
kresie, opracowano empirycznie, opierajac sie na tescie
z udziatem wzorcowego dania, skfadajgcego sie z kotleta,
warzyw, ziemniakdw oraz kremu szparagowego. Porce-
lana i potrawy przed porcjowaniem zostaty podgrzane
do temperatury 80°C. Z doswiadczenia wynika, ze mak-
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FOTOGRAFIA 23.
Dwuczesciowa taca termoizolacyjna [66]
L] .
T['C]
80°C
70°C
]
GDDC [T ———
50°C
20 60" 80' 100"
czas [min]
WYKRES 2. Zalezno$¢ zmiennosci temperatury od czasu przechowywania dan goracych
w tacach termoizolacyjnych D

symalny czas transportu potraw w tacy termoizolacyjnej,
z kuchni centralnej do pacjenta, wynosi 40 minut [92].

Znaczace réznice temperaturowe potrawy w stosunku
do wartosci przewidywanych moga by¢ spowodowane:

@ odstepstwami czasowymi pomiedzy czynnosciami

zwigzanymi z przygotowaniem positkow, a bezpo-
srednim podaniem choremu

@ wielkoscia wozkdw, ktdre poruszaja sie wolno isg

mato zwrotne.

Problemy te eliminuja mniejsze wozki (o pojemnosci 10
tac), pod warunkiem, ze sa one prawidtowo wykorzysty-
wane tzn. poszczegodlne czynnosci zwigzane z ich obstu-
g3 s zsynchronizowane.

Aby wyeliminowac straty wartosci odzywczej positkdw
miedzy porcjowaniem a podaniem pacjentowi powinno
skrocic sie do minimum czas potrzebny na kompletowa-
nie tac, zaladowywanie i roztadowywanie wozkéw oraz
transport tac z pomieszczenia ekspedycyjnego do odpo-
wiednich blokéw oddziatowych, a nastepnie do pacjenta.
Zywno$¢ w zaden sposéb nie chroniona przed stygnie-
ciem powinna by¢ transportowana do chorego nie dtuzej
niz 5 minut [126].

Czas transportu tac z kuchni do pacjentéw powinien
by¢ matematycznie skalkulowany.
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Aby dostawa byta zgodna z planem nalezy réwniez
oszacowac ilos¢ i rodzaj wymaganego sprzetu, ilos¢ wind
oraz tasmociagéw do dystrybucji tac.

9.2

Centralny system dystrybucji potraw reprezentuje naj-
nowsze tendencje w sferze techniki i organizacji zywienia
chorych w szpitalach. Opiera sie na zastosowaniu, od-
powiedniego kompletu wyposazenia, sktadajgcego sie
miedzy innymi z naczyn stotowych, tac, wozkéw do prze-
chowywania naczyn, wézkéw bemarowych do potraw
goracych, taSmociaggu oraz wozkéw transportowych do
tac. tacznie w skfad kompletnej linii moze wchodzi¢ oko-
to 30 réznych elementéw wyposazenia. Sposéb ich usta-
wienia przy taSmociggu przedstawia rysunek 90 [8].

Podstawa linii do wydawania positkéw jest taSmociag
zasilany energia elektryczng, przy ktérym odbywa sie
porcjowanie potraw (rys. 91). Jego predkos¢ mozna re-
gulowac zaleznie od sprawnosci manualnej personelu
[110]. Przecietnie przyjmuje sie wydajno$¢ tasmociaggu
Wynoszaca 6 tac na minute i przykltadowo dla szpitala na
500 pacjentow czas dystrybucji positkdw wynosi okoto 1
i 1/4 godziny [10]. Po obu stronach tasmociggu znajduja

Wyposazenie technologiczne
dziatu dystrybucji positkow
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Wozek do transportu

RYSUNEK 90. Schemat linii do dystrybugji g teiooley i
positkow dietetycznych :

Pokrywy
tac termoizolacyjnych

Satatki

Podstawy
tac termoizolacyjnych

-

sie gniazda pradu jednofazowego, stuzace do podtacze- e
nia wozkéw z naczyniami i potrawami, wymagajacymi
ogrzewania.

Dtugos¢ linii do kompletowania tac zalezy gtéwnie od
ilosci diet. Minimalng diugos¢ okresla sie na 5-6 metréow
i stosuje sie ja dla szpitali od 300 do 500 pacjentow.

W przypadku wiekszych obiektéw wymagane sg dwie R | | %
linie dystrybucyjne ustawione réwnolegle wzgledem
siebie. W szpitalu na 500 pacjentéw powierzchnia ekspe- . -
dycji wynosi okoto 90 m2, natomiast w szpitalu na 1000 '
pacjentéw - okoto 140 m2 [99].

“,.:..___._
]
00

Pozostate elementy linii do dystrybucji positkdw: L

@ wozki do przechowywania tac termoizolacyjnych. '

Do przechowywania tac termoizolacyjnych mozna uzy-
wac wozkow platformowych lub regatéw jezdnych.

Pojemnos¢ wodzka platformowego waha sie w grani-
cach od 130 do 260 tac. Platforma nosna jest wyposa-
zona w mechanizm utrzymujacy pierwsza tace na statej,
wygodnej dla obstugi wysokosci, ktérag mozna regulowacd
poprzez odpowiednie naciggniecie sprezyny nosnej.

Pojemnos¢ regatow jezdnych wynosi od 90 do 180 tac.
Ich konstrukcja umozliwia fatwe wkfadanie i wyjmowa-
nie tac oraz zabezpiecza je przed wysunieciem w trakcie
przewozenia. Regaty sg wyposazone w 4 kétka z gumowa
bieznig oraz odboje, dzieki czemu zagwarantowana jest
cicha ibezwstrzasowa jazda. Hamulce uniemozliwiaja
niekontrolowane przemieszczanie sie regatu. -

RYSUNEK 91. Transporter do rozdziatu positkéw
dietetycznych na tace [65]
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@ wozki koszowe niepodgrzewane do przechowywania

sztuécdw oraz podstawek do kart pacjentow.

Wozki te sg wyposazone wkosze o wymiarach
500x500x105 mm w ilosci 5 sztuk.

W 1 koszu miesci sie 160 podstawek do kart pacjentéw
lub 160 kompletéow sztu¢céw, sktadajacych sie ztyzki,
noza, widelca i tyzeczki. Catkowita pojemnos¢ wozka wy-
nosi 800 kompletéow sztuécéw lub podstawek do kart.
Wozki zostaty wyposazone w platformy nosne, unoszace
kosze do zadanej wysokosci. Dla podniesienia higieny
mozna je wyposazy¢ w pokrywy z tworzywa sztucznego.

@ wozki do przechowywania talerzy.

Wozki powinny by¢ zasilane energig elektryczng. Moga
by¢ wyposazone w dwie lub cztery komory, przy czym
w jednej komorze miescisie od 50 do 60 talerzy o srednicy
260 mm. W zaleznosci od ilosci komor zapotrzebowanie
energii waha sie od 1,4 do 2,4 kW. Podajnik zainstalowany
wewnatrz wézka powoduje, ze gorny talerz, niezaleznie
od aktualnej ich ilosci w stosie, zawsze znajduje sie na
wierzchu, co znacznie utatwia dystrybucje. Talerze moga
by¢ podgrzewane do temperatury 80°C, aprzed ich
przegrzaniem chroni regulator termostatyczny. Pokrywy
z tworzywa sztucznego utatwiajg utrzymanie odpowied-
niej higieny umytych talerzy.

@ wozki koszowe podgrzewane do przechowywania

miseczek do zup.

Tego typu woézki sa wyposazone w platforme nosna,
utrzymujacy pierwszy kosz na statej wysokosci. Nieza-
leznie od ilosci, gorny kosz zawsze znajduje sie na tej
samej wysokosci roboczej. Istotne jest podgrzewanie
koszy z naczyniami do temperatury ok. 60°C. Przed ich
przegrzaniem powyzej tej temperatury chroni regulator
termostatyczny.

Podwdjne $ciany wbzka sg izolowane wewnetrznie, co
zabezpiecza przed nadmierng utratg ciepta. Zapotrzebo-
wanie energii elektrycznej dla tych wézkéw wynosiod 1,6
do 2 kW. Wézki te s3 wyposazone w kosze o wymiarach
500x500x105 mm w ilosci 5 sztuk. W 1 koszu mieszczg sie
72 miseczki na zupe. Catkowita pojemnos¢ wbzka wynosi
360 miseczek.

@ wozki koszowe podgrzewane do przechowywania

kubeczkéw na napoje.

Nie réznig sie budowa od oméwionych wczesniej woz-
kéw do przechowywania miseczek do zup. Rozbieznos¢
dotyczy jedynie pojemnosci kosza, w ktorym miesci sie
48 kubeczkéw o Srednicy 77 mm. Catkowita pojemnos¢
woézka wynosi wiec 240 kubeczkdw.

@ regaly jezdne do wydawania deseréw oraz safatek

lub suréwek.

Regaty te sa wyposazone w komplet tac lub pojem-
nikéw o module 1/1 GN (325x530x20 mm), na ktérych
s umieszczone juz poporcjowane desery isatatki. Na
jednym regale miesci sie okoto 200 porcji konsumpcyj-
nych. Odpowiednia konstrukcja prowadnic umozliwia
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tatwe wktadanie i wyjmowanie pojemnikéw GN lub tac
oraz zabezpiecza je przed wysunieciem w trakcie prze-
wozenia. Kétka jezdne o Srednicy 125 mm posiadaja
gumowa bieznie, co gwarantuje cicha i bezwstrzasowg
jazde regatu. Jedno z kétek posiada hamulec dzieki cze-
mu wykluczone jest niekontrolowane przemieszczanie
sie regatu.
@ wozki bemarowe do wydawania potraw goracych.

Moga posiadac 2, 3 lub 4 niezaleznie ogrzewane komo-
ry. Kazda z nich jest dostosowana do 1 pojemnika 1/1 GN
o wymiarach 325x530x200 mm.

Pojemniki gastronomiczne zostaty skonstruowane na
podstawie tzw. normy gastronomicznej okreslonej symbo-
lem GN (Gastro-Norm), ze wzgledu na konieczno$¢ zunifi-

a N

0
= —

R

1315

1335

S & |

RYSUNEK 92. W6zek do transportu tac
na oddziaty o pojemnosci
32tac[61]
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TABELA 21. Przyktadowy dobér pojemnikéw GN do dystrybucji potraw dla 312 pacjentéw

Potrawa Objetosc potrawy | Liczba Ogoétem llos¢ pojemnikow
na 1 osobe oso6b objetosc w [I] 1/3GN po uwzgl.
wsp. wyp.=0,8
Zupa 04 312 124,8 24
Ziemniaki 0,25 312 78 15
Jarzyna 0,25 312 78 15
Mieso 0,15 312 46,8 9
Sos 0,1 312 31,2 6
Kompot 0,25 312 78 15
Razem 84 sztuki
/
Pokrywa z polyprepylenu

\v

Powierzchnia odporna
na zadrapania

Stabilna, trwata
konstrukcja

Pianka polyuretanow:

FOTOGRAFIA 24. Przekrdj przez tace termoizolacyjna [66]

FOTOGRAFIA 25. Wyposazenie tacy
termoizolacyjnej
do $niadania [66]

FOTOGRAFIA 26. Wyposazenie tacy
termoizolacyjnej do obiadu [66]
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~
FOTOGRAFIA 27. Wyposazenie tacy
termoizolacyjnej
do kolacji [66]
/

kowania wyposazeniai sprzetu do transportu wewnetrzne-
go.nstalacja grzewcza wézka wyposazona jest w termostat
oraz zabezpieczenie przed przegrzaniem. Temperature
mozna regulowac w zakresie od 30 do 95°C. Kazda z komor
jest ogrzewana za posrednictwem wody lub powietrza.
Wozki bemarowe posiadajg zabezpieczenia zapewniajace
cicha i bezwstrzasowa jazde (gumowa bieznia kot oraz od-
boje), a hamulce kontrolujg niepozadany ruch wozka.

W tabeli 21 przedstawiono przyktadowy sposob wyli-
czenia ilosci wozkéw bemarowych do dystrybucji potraw
goracych dla 312 pacjentéw. Przyjeto zatozenie, ze ze
wzgledu na réznorodnos¢ wydawanych diet,wozki be-
marowe beda wyposazone w pojemniki 1/3 GN o pojem-
nosci jednostkowej 6,6 | oraz wymiarach 325x176x200
mm.

Przy doborze ilosci pojemnikéw GN nalezy uwzglednic
wspétczynnik ich wypetnienia rowny 0,8.

Biorac pod uwage, ze wozek bemarowy typu 2x1/1GN
mozna wyposazy¢ w 6 pojemnikow 1/3 GN, a wézek typu
3x1/1 GN - w9 pojemnikdéw 1/3 GN, w tym przypadku
mozna przyjac 14 wozkdéw typu 2x1/1 GN lub 10 wézkdw
3x1/1GN. W razie koniecznosci zmniejszenia ilosci woz-
kéw bemarowych mozna przyjaé zatozenie, ze kazdy wo-
zek bedzie wykorzystany dwukrotnie.

® wozki do transportu tac termoizolacyjnych na od-
dziaty (rys. 92).

Konstrukcja wodzka jest obudowana. Jego wnetrze
moze by¢ podzielone na 2 lub 3 komory wyposazone
w prowadnice. Odlegtos¢ pomiedzy prowadnicami jest
jednakowa i wynosi 115 mm. Pojemnos¢ wézka moze sie
wahac od 10 do 40 tac termoizolacyjnych.

Najczesciej stosuje sie wozki 20- i 30-tacowe, w zalez-
nosci od wielkosci oddziatéw. Sg to optymalne wielkosci,
uwzgledniajace wysokos¢, ciezar i sterowno$¢ wozkow.
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@ tace termoizolacyjne wraz z wyposazeniem.

Sa istotnym elementem uzupetniajagcym linie do dys-
trybugji positkow.

Tace termoizolacyjne dwuczeéciowe sg wykonane z po-
lypropylenu. Specjalna struktura powierzchni tacy jest od-
porna na zadrapania, a stabilna i trwata konstrukcja bocz-
nych krawedzi nie ulega odksztatceniom. Odpowiednia
temperatura potraw jest utrzymana dzieki zastosowaniu
izolacji w postaci bezfreonowej pianki polyuretanowej (fot.
24) [66]. Wymiary tac termoizolacyjnych sg dostosowane
do normy europejskiej i wynosza 530x370x105 mm.

Najnowsza generacja tac daje mozliwos¢ zamonto-
wania wewnatrz elementéw grzejnych, co pozwala na
przetrzymanie positkdw w odpowiedniej temperaturze -
zwlaszcza dla pacjentow, ktérzy sg na zabiegu i nie moga
spozyc¢ potraw o ustalonej porze.

Zestaw naczyn, w ktéry jest wyposazona taca, zmie-
nia sie w zaleznosci od rodzaju podawanego positku. Do
$niadania taca jest wyposazona w nastepujacy zestaw na-
czyn( fot. 25): podstawka do karty pacjenta, ptytki talerz
(o $rednicy 19 cm), filizanka ze spodkiem, podstawka do
jajek, komplet sztu¢cow. Do obiadu wykorzystuje sie ze-
staw naczyn, sktadajacy sie z nastepujacych elementéw
(fot. 26): podstawka do karty pacjenta, talerz tréjdzielny
lub bez przegrédek (o $rednicy 26 cm), miseczka na zupe
z pokrywka, miseczka do satatki, miseczka do deseruy,
komplet sztué¢cow. Do kolacji stosuje sie nastepujacy ze-
staw naczyn( fot. 27): podstawka do karty pacjenta, talerz
trojdzielny lub bez przegrédek (o srednicy 26 cm), kube-
czek na herbate lub napdj, miseczka do deseru, komplet
sztuccéw. Jesli zaplanowano kolacje z udziatem potraw
goracych, uzywa sie naczyn takich jak do obiadu z wyjat-
kiem miseczki do zupy.
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@ ustawienie na tacy uprzednio poporcjowanych sata-

9 2 3, Zasady pracy w tacowym tek, suréowek, deseréw lub owocow;
od= o systemie dystrybucji positkow @ skontrolowanie przez dietetyka kazdej tacy - przed
zakonczeniem porcjowania potraw. Szczegdlnie
Tacowy system dystrybucji positkéw gwarantuje dobrg zwraca sie uwage na wiasciwe skompletowanie po-
jakos¢ potraw, pod warunkiem odpowiedniego zorgani- sitkdw dietetycznych. W przypadku pomytki dietetyk
zowania pracy personelu rozdzielajgcego positki w kuch- zatrzymuje tasmociag, w celu skorygowania btedu;
ni centralnej (fot. 28). Zanim pracownicy przystapia do @ uzupetnienie positkdw i przykrycie tacy pokrywa;
rozdziatu potraw muszg wykonac szereg czynnosci przy- @ zaladowanie tacami wozkow transportowych i prze-
gotowawczych. Nalezg do nich: kazanie ich na odpowiednie oddziaty.

1 Prace przygotowawcze:

@ podgrzewanie wézkéw bemarowych;

@ Istalowanie niezbednych wézkéw (z potrawami, na-
czyniami) do tasmociagu;

@ sortowanie kart pacjentow;

® przygotowanie, ewentualne podgrzanie rezerwo-
wych wézkéw bemarowych;

@ podziat pracy personelu oraz zajecie przez niego sta-
nowisk przy taSmociagu;

® wyposazenie wozkéw bemarowych w pojemniki GN
z gotowymi potrawami i dostawienie ich do tasmo-

ciggu.

2 Porcjowanie na tasmociagu:

@ podtaczenie tasmociggu do sieci elektrycznej i regu-
lacja jego predkosci;

@ ustawienie na poczatku tasmociggu wyprofilowane;j
tacy z uchwytem na karte i zawinietymi w serwetke
sztué¢cami;

@ porcjowanie zupy i miesa;

@ porcjowanie positkéow dietetycznych (miesa i dodat-
kow);

@ uzupetnianie positkdw dietetycznych;

3 Pozostate czynnosci.

@ transport wézkéw tacowych z brudnymi naczyniami
do centralnej zmywalni

@ roztadowywanie wézkéw, mycie i odstawienie ich
do specjalnego pomieszczenia tzw. garazu wozkéw
czystych.

9 2 4. System identyfikacji diet
odmeo

W celu utatwienia rozrézniania poszczegdlnych diet,
atym samym usprawnienia dystrybucji positkéw, stwo-
rzono cztery rodzaje identyfikacji diet: system wizualny,
Swietlny, pétkomputerowy i komputerowy.

System wizualny. W tym systemie positki dzieli sie na
podstawie karty chorego, na ktérej rodzaj diety jest ozna-
czony kolorem. System ten nie wymaga wysokich nakta-
dow finansowych, a przy tym jest fatwy w zastosowaniu.

Dzieki systemowi wizualnemu mozliwe jest szybsze roz-
poznawanie rodzajow diet podczas procesu rozdziatu po-
sitkdw przy tasmociagu. Przykladowo, jesli na tacy ustawio-
na jest karta w kolorze niebieskim to nalezy wydac positek
dla okreslonego stopnia diety wrzodowej [10].

-

FOTOGRAFIA 28.
Rozdziat positkdw
dietetycznych w kuchni
centralnej Dzieciecego
Szpitala Klinicznego
Akademii Medycznej
w Biatymstoku
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Przykfadowe oznaczenia kolorystyczne dla poszczegdl-
nych rodzajéw diet:

@ kolor pomaraniczowy — dieta ptynna i ptynno-kaszkowa

@ czarny kwadrat - dieta wysokokaloryczna, onkolo-
giczna, dziecieca

@ czarne kétko - dieta cukrzycowa

@ zielone kétko — dieta stosowana przy zapaleniu trzustki

@ czerwony tréjkat — grupa diet sercowych

@ kolor brazowy - dieta watrobowa

@ niebieskie kétko - diety wrzodowe I-IV stopnia

@ niebieski wydtuzony prostokat — dieta stosowana
przy ostrym zapaleniu jelita cienkiego i okreznicy

@ zielony pionowy prostokat — dieta stosowana przy
cewkowaniu i sondzie.

System swietlny. Oprdcz karty z nazwiskiem pacjenta
zastosowano w tym systemie sygnalizacje Swietlng do
kazdego rodzaju diety. Dzieki takiemu sposobowi iden-
tyfikacji diet zmniejsza sie ryzyko popetnienia btedu pod-
czas wydawania positkow.

System potkomputerowy. Polega na czesciowym ste-
rowaniu wydawaniem positkéw przez komputer. Karta
z oznaczeniem diety jest ustawiona na tacy juz na poczat-
ku tasmociagu. Mozliwe jest stosowanie réznych nosni-
kéw danych, np. kart dziurkowanych, nadrukéw znaczni-
kowych (kod kreskowy) lub tasm i ptyt magnetycznych.

System komputerowy. Polega na wigczeniu systemu
dystrybucji positkéw do sieci komputerowej, zarzadzaja-
cej catym szpitalem.W petni zautomatyzowany jest wéw-
czas proces wydawania diet, wysytania wozkéw z tacami
termoizolacyjnymi na oddziaty oraz ich powrét do cen-
tralnej zmywalni naczyn stotowych i tac. W tym systemie
personel rozdzielajacy positki jest praktycznie wytaczony,
z wyjatkiem niewielkiej grupy osob, ktére przygotowy-
wujg wozki do wystania na oddziat.

9.2

Niezwykle istotng czescig catego procesu funkcjono-
wania szpitala jest maksymalne zautomatyzowanie trans-
portu wewnetrznego.

Zautomatyzowany transport
wozkow tacowych

Dla rozwigzania tego problemus stosuje sie nastepujace

systemy:

@ TRANSCAR - transport pojazdami samojezdnymi;

@ UNICAR - transport wézkami szynowymi;

@ Poczta pneumatyczna - transport przy zastosowaniu
matych pojemnikéw poruszajacych sie wewnatrz ruro-
ciggu z PCV.

Powyzsze systemy moga ze sobg wspotpracowad, uzu-

petniajac sie wzajemnie, a takze moga by¢ instalowane
niezaleznie. System ,unicar” oraz poczta pneumatyczna
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nie sg wykorzystywane do transportu positkéw, dlatego
nie bedg szerzej oméwione w niniejszej publikacji.

System TRANS CAR stuzy gtéwnie do przewozenia ta-
kich towaréw jak:

zywnos¢, leki, materiaty sterylne, czysta i brudna bie-
lizna, materiatly magazynowe, odpadki, odpadki zanie-
czyszczone biologicznie.

Do transportu stuzy wiele typéw woézkéw, wykonanych
ze stali nierdzewnej.Wézki sg przemieszczane za pomoca
specjalnego pojazdu (transcar) wzdtuz korytarzy wyko-
rzystywanych takze przez personel. Potagczenie wézek-po-
jazd jest catkowicie automatyczne. Pojazdy ,transcar” sg
prowadzone do miejsc poditgczenia z wézkiem przy po-
mocy komunikacji podczerwonej oraz pasywnej tasmie
metalowej, umieszczonej pod wyktadzing podtogowa.

Wymiary pojazdu ,transcar”- 1700x660x250 mm - za-
pewniajg mu niezwyklg zwrotnos¢. Mata waga wtasna
urzadzenia (130 kg) jest bardzo ekonomiczna w stosunku
do ciezaru jaki moze przetransportowac - 300 kg. Poza
tym zuzywa mato energii.

Metalowa tasma prowadzaca pojazd jest przyczepiona
do powierzchni podtogi i nie wymaga dodatkowej izola-
¢ji. Utrzymuje ona pojazd na jego trasie nawet wtedy, gdy
nie jest potozona w sposéb ciggly. Pojazd ,transcar” od-
czytuje obecnosc¢ pasa prowadzacego potozonego takze
pod wykfadzing lub dywanem.

Komunikacja z komputerem jest mozliwa na catej po-
wierzchnitoru dziekitransmisji danych za posrednictwem
fal elektromagnetycznych w zakresie podczerwieni.

Pojedynczy przekaznik pokrywa powierzchnie toru
w zakresie od 6 do 10 m i obstuguje jednoczes$nie kilka
pojazdéw i skrzyzowan. Jesli potrzebna jest zmiana trasy
nalezy jedynie przetozy¢ tasme prowadzaca. Nie ma po-
trzeby zmiany oprogramowania. Takie adaptacje sa tatwe
do przeprowadzenia dzieki jasno opracowanej strukturze
programu sterujgcego.

Nowy system przetwarzania danych w systemie ,tran-
scar” sktada sie zwielu funkgji statystycznych. Raporty
dzienne, rejestry pracy oraz czestotliwos¢ transportéw sg
zestawiane, wedtug réznych kryteriéw, w pakiety i przed-
stawiane na monitorze lub drukowane. Z punktu widze-
nia zarzadzania ksiegowoscia jest to doskonate urzadze-
nie do kontroli catego przeptywu materiatéw.

System ,transcar” jest fatwy w obstudze. Naped pojazdu
Jtranscar” nie wymaga szczegélnej konserwacji ani utrzy-
mania. Dzieki automatycznemu systemowi zatrzymywania
nigdy nie dochodzi do zderzenia. Pojazd ,transcar” automa-
tycznie pobiera i dostarcza towar do odpowiednich miejsc.
Zwykle wozki przewozowe sg pakowane recznie i ustawia-
ne w miejscu do parkowania. Informacje o stacji docelowej
transportu wprowadza sie do komputera przez nacisniecie
guzika. Nastepuje woéwczas wigczenie automatycznego
programu optymalizacji trasy, ktérego zadaniem jest pro-
wadzenie pojazdu w najodpowiedniejszy sposéb. Pobiera-
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nie i odstawianie wozkéw moze by¢ wykonane np. dzieki
dwoém skfadanym uchwytom, wsuwanym i wysuwanym
przez pojazd. Czyste i zabrudzone materialy sg transporto-
wane na osobnych trasach do odpowiednich wind. Wszyst-
kie drzwi otwieraja sie przed pojazdem automatycznie.

Pojazd ,transcar” moze pokonywa¢ duze odlegtosci mie-
dzy stacjami, zmieniajac po drodze pietra przy pomocy win-
dy. Cata ta procedura odbywa sie w petni automatycznie.

Pojazd jest w statlym kontakcie z komputerem centralnym
dzieki transmisji danych w podczerwieni i kontroluje jed-
noczesnie swojg pozycje, odczytujac ja z metalowej tasmy
prowadzacej oraz z pozycjoneréw. W danej strefie moze za-
wsze znajdowac sie tylko jeden pojazd, a sterowanie kom-
puterowe zapewnia ich bezkolizyjng droge powrotna.

W przypadku nieskomplikowanej trasy po linii pro-
stej pojazd ,transcar” osigga szybko$¢ chodu cztowieka.
Nie emituje szkodliwych substancji podczas pracy. Caty
system logistyczny ,transcar” taczy poszczegdlne piony
transportowe oraz sam zajmuje sie wymiang towaréw na
ptaszczyznie horyzontalne;j.

Do prawidlowego funkcjonowania systemu ,trascar”
niezbedne s3 miedzy innymi takie elementy jak:

@ pasywna tasma metalowa, utozona na posadzce lub

pod wykfadzing

@ kontrolery sekcji (zwane UCO) zamontowane na $cia-

nach

® podczerwone ,lampy” komunikacyjne zawieszone

pod sufitem

@ centralny komputer z odpowiednim oprogramowa-

niem, za pomocg ktérego odbywa sie sterowanie
i kontrola systemu ,transcar”.

9.2,

Przy wyborze systemu dystrybucji positkow nalezy
wzigé pod uwage przede wszystkim nastepujace kry-
teria[126, 137]:

@ architekture budynku;

@ poziom organizacji zywienia w szpitalach;

@ poziom specjalizacji szpitalnego zywienia i dietetyki;

@ stopienn fachowego przygotowania kadr w zakresie

produkgcji positkdw;

@ liczbe wyszkolonych dietetykéw;

@ ekonomiczne uzasadnienie wprowadzenia danego

systemu dystrybucji positkdw.

Czynniki decydujace
o mozliwosci zastosowania tacowego
systemu dystrybucji positkow

Wymagania architektoniczne.Wprowadzenie taco-
wego systemu dystrybucji positkéow jest uwarunko-
wane odpowiednig struktura architektoniczna bu-
dynku, ktora powinna umozliwi¢ [92]:

@ bezkolizyjny transport wézkdw z tacami na oddziaty, zalez-

ny od rozwigzania transportu poziomego i pionowego;

spis treSci:
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@ zaprojektowanie centralnego systemu produkgji
i dystrybucji positkbw oraz centralnego systemu my-
Cia naczyn;

@ odpowiednig lokalizacje bloku zywieniowego w sto-
sunku do oddziatéw szpitalnych, co jest zwigzane
z czasem transportu (odlegtosc)

@ odpowiednie usytuowanie budynkéw - blokowe lub
system pawilonowy (rys. 93).

Nalezy podkresli¢, ze zastosowanie tacowego systemu
dystrybucji positkéw jest mozliwe tylko w przypadku po-
tgczenia poszczegolnych pawilonéw szpitala tunelami ko-
munikacyjnymi [116]. Jesli wykonanie takiego potaczenia
nie jest mozliwe, transport positkéw powinien odbywa¢
sie przy pomocy termosow.

Organizacja pracy w systemie tacowym. Zastoso-
wanie tacowego systemu dystrybucji positkow wymaga
okreslonej organizacji pracy w szpitalu.

W przypadku szpitali na 250-800 t6zek konieczne jest
wydzielenie zespotu pracownikéw do dystrybucji posit-
kéw z personelu kuchennego. Jest to tzw. organizacja
zespotowa. Polega ona na przygotowywaniu positkéw
przez wykwalifikowanych pracownikéw kuchni central-
nej, ktoérzy nastepnie zajmuja miejsce przy tasmociggu
i rozdzielajg potrawy.

W wiekszych szpitalach, wydajacych ponad 800-1500
positkdw, powinien by¢ zorganizowany oddzielny zespét
do dystrybucji positkdw. Jest to tzw. organizacja peryfe-
ryjna, obejmujaca transport przygotowanych irozdzie-
lonych w kuchni centralnej potraw do poszczegdlnych
oddziatéw. Po skonczonym positku osoby zzespotu
transportowego zabierajg wézki z oddziatéw do central-
nej zmywalni naczyn stoto wych [126].

Dla zapewnienia prawidtowej organizacji pracy nalezy
uwzgledni¢, ze na oddziatach praca jest dwuzmianowa,
a w wyjatkowych sytuacjach trzeba zapewni¢ dostawe
diet specjalnych.Wazne jest réwniez wprowadzenie po-
dziatu pracy, ewidencji nieobecnosci i zastepstw dla za-
chowania prawidtowej wspétpracy miedzy personelem.

Sprawnos¢ organizacji transportu positkéw do pa-
cjentéw zalezy od wielu czynnikéw, do ktorych nale-
za miedzy innymi [19]:

@ odlegtos¢ kuchni centralnej od oddziatéw szpital-

nych;

@ umiejscowienie oddziatéw w jednym lub kilku bu-
dynkach;

@ liczba pieter - pierwszenstwo w rozdziale i transpor-
cie positkdw przystuguje oddziatom najbardziej od-
dalonym tzn. potozonym na najwyzszych pietrach;

@ liczba wind - przy mozliwosci wykorzystania wiekszej
ilosci wind zmniejsza sie ryzyko zastoju w transporcie
wozkow z tacami.
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RYSUNEK 93. Prawidtowe usytuowanie budynkéw w systemie tacowym:
a - lokalizacja blokowa - pionowa, b - lokalizacja blokowa - pozioma,
¢ - lokalizacja blokowa z systemem tunelowym
/
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