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МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ 
ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПРОМТ АКШЧЕСКОП) ПИТАНИЯ РАБОЧИХ 
ПРШЗВОДСТВ КАПРОНА И НИТРИДА АКРИЛОВОЙ КИСЛОТЫ
Вследствие бурного развития в  профилизащш предприятий хими­

ческой промышленности, синтезирухщих новые химические вещества 
и материалы на их основе, постоянно растет число рабочих, вовле­
каемых в производство и контактирующих с веществами, метаболизм 
которых недостаточно изучен и потому не мог быть учтен при раз­
работке существующих Hopj лечебно-профилактического питания.
К числу таких предприятий относятся производства капрона и акри­
лонитрила (нитрила акриловой кислоты, НАК). Благодаря повышению 
санитарно-гигиенических требований и культуры производства, за­
болевания от воздействия отдельных токсических веществ или их 
комбинаций чаще всего проявляю ся в виде отертых или латентных 
форм поражения органов и сгстеы работающих. В этих условиях 
вопрос коррекции кливико-биаашических сдвигов в организме рабо­
чих химической промышленнс jti с помощью естественных нутриентов- 
продуктов питания на фоне длительного воздействия малых коли­
честв токсических агентов является ечкономерным и актуальным.

В связи с этим лечебно-профилактическому питанию отводится 
одно из важных мест в системе общегосударственных мер, шшрав- 
.теншх на снижение в полное исчезновение профессиональных забо-
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леваний.

В  п р о и з в о д с т в е н н ы х  о б ъ е д и н е н и я х ,  в ы ц у с к а п ц и х  к а п р о н  и  а к р и л о ­

нитрил, в р е д н ы м »  п р о и з в о д с т в е н н ы м и  ф а к т о р а м и  я в л я ю т с я  к а п р о л а к ­

т ам динвл; н и т р и л  а к р и л о в о й  кисло т ы ,  с и н и л ь н а я  к и с л о т а  и  а ц е т и ­

лен.

В  свете у с т а н о в л е н н ы х  р а н е е  ф а к т о в  о с д в и г а "  в  б е л к о в о м  о б м е ­

не о р г а ш н и » ,  н а с т у п а ю щ и х  п р и  в о з д е й с т в и и  у к а з а н н ы х  вещ е с т в , 

н е о б х о д и м о  п р и  с о с т а в л е н и и  р а ц и о н о в  п р о ф и л а к т и ч е с к о г о  п и т а н и я  

у ч и т ы в а т ь  с д в и г и  в  с о д е р ж а н и и  а м и н о к и с л о т  в  с ы в о р о т к е  кр о в и ,  т а к  

к а к  а м и н о к и е я ю т н н й  с п е к т р  с ы в о р о т к и  я в л я е т с я  о д н и м  и з  н а и б о л е е  

и н ф о р м а т и в н ы х  п о к а з а т е л е й  р е з е р в о в  б е л к а  в  орга н и з м е *  У с т а н о в л е ­

но, ч т о  в  с ы в о р м я е »  к р о я  р а б о ч и х  э т и х  п р о и з в о д с т в  су икается 0 0 -  

д е р ж а н и е  б о л ь ш и н с т в а  а м и н о к и с л о т  ( в  о о н о в н о м  н е з а м е н и м ы х ,  в  т о м  

ч и с л е  с е р о с о д е р ж а щ и х ) , в в к я х  к а к  ц н с  в ы ,  ц и с т е и н ,  м е т и о н и н ,  л и ­

зин, л е й ц и н ,  и з о л е й ц и н  и  ф е н и л а л а н и н  и  в о з р а с т а е т  к о н ц е н т р а ц и я  

а с п а р а г и н о в о й  и  г л у т а м и н о в о й  к и с л о т *  с е р и н а ,  т р е о н и н а  а  а я аяшза.

К а к  и з в е с т н о ,  о н и я е н и е  к о н ц е н т р а ц и и  н е з а м е н и м ы х  и  о е р о о о д е р -  

ж а щ и х  а м и н о к и с л о т  с о з д а е т  иедоотаг.ок и х  в  о р г а н и з м е  раб о ч и х . 

П о э т о м у  б е л к о в а я  ч в о т ь  д и е т ы  д а н  р а б о ч и х  п р о и з в о д с т в  к а п р о н а  в  

а к р и л о н и т р и л а  д о л ж н а  о т р о ж т ь о я  в д е н т я ч н ш  нута м .

В  с в е т е  п р е д с т а в л е н и й  о з а щ и т н о й  р о л а  « в а л о в ы х  с о е д и н е н и й  

п ри в о з д е й с т в и и  н а  о р г а н и з м  у к а з а н н ы х  п р о м ы ш л е н н ы х  я д о в  п р я  

с о с т а в л е н и и  р а ц и о н а  п р е д п о ч т е н и е  о т д а в а л о с ь  п р о д у к т а м ,  б о г а т ы м  

с е р о с о д е р ж а щ и м и  а м и н о к и с л о т а м и ,  л и з и н о м ,  л е й ц и н о м ,  и з о л е й ц и н о м  

и  ф е н и л а л а н и н о м  (г о в я д и н а  I к а т е г о р и и ,  т е л я т и н а ,  к р о л и к ,  ц ы п л я ­

та, к у р ы ,  р ы б а ,  яй ц а ,  м о л о к о ,  твор о г ,  с ы р ) .

С р е д н е с у т о ч н ы й  н а б о р  п и щ е в ы х  п р о д у к т о в ,  е г о  х и м и ч е с к и й  о о с т а в , 

а также п р и м е р н о е  м е н ю - р а с к л а д к а  п р и в е д е н ы  в  п р и л о ж е н и и  I, 2 

и 3.
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Подбор продуктов осуществлялся по таблицам химического соста­

ва пищевых продуктов под ред.А.А.Покровокого (1976), а аминокис­
лотный состав продуктов рассчитывался по таблицам химического 
состава под ред.М.Ф.Нестерина и И.М.Скурихина (1979).

В соответствии с энергетическими атратами указанной катего­
рии рабочих энергетическая ценность рациона принята равной 
3200 ккал. Количество белка в рационе 130 г, жира - Н О  г, угле­
водов - 450 г. Рекомендуется следующий режим пита: ля: первый 
завтрак - ЧьЛ суточной калорийности, второй завтрак - 20$, обед - 
40$, ужин - 15$.

Разработанный рацион лечебно-профилактического питания пред­
назначен для питания рабочих в санаториях-профилакториях. Однако 
он может быть использован как при организации лечебно-профилак­
тического питания на производстве, так и в домашних уоловиях.

В  э т о м  с л у ч а е  р а б о ч и е  д о л ж н ы  з н а т ь  р я д  о с н о в н ы х  п р а в и л ,  в ы п о л ­

н е н и е  к о т о р ы х  п о в ы ш а е т  п р о ф и л а к т и ч е с к и й  э ф ф е к т  л е ч е б н о - п р о ф и л а к ­

т и ч е с к о г о  п и т а н и я .  Э т и  п р а в и л а  с в о д я т с я  к  с л е д у ю щ е м у :

1. Н е  п р и х о д и т ь  н а  р а б о т у  н а т о щ а к .

2. Н а  п р о и з в о д с т в е  п р и н и м а т ь  л е ч е б н о - п р о ф и л а к т и ч е с к о е  п и т а н и е  

в  о т р о г о  у с т а н о в л е н н о е  г р а ф и к о м  в р е м я  и  в  п о л н о м  а с с о р т и м е н т е  

б л в д ,  п р е д у с м о т р е н н ы х  м е н ю .

3. В  д о м а ш н и й  р а ц и о н  в п и т а т ь  в  п е р в у ю  о ч е р е д ь  п о  в о з м о ж н о с т и  

с л е д у ю щ и е  п р о д у к т ы :  м я с о  н е ж и р н о е ,  н е ж и р н ы е  с о р т а  р ы б ы ,  п е ч е н ь ,  

п о ч к и ,  м о л о ч н ы е  п р о д у к т ы ,  х р у п у  о в с я н у ю ,  р и с ,  г о р о х ,  с в е ж и в  о в о ­

щ и  в  ф р у к т ы .4. Ограничивать употребление жирной пищи.
5. Избегать приема соленых, острых блюд и копченостей.
6. Соблюдать не менее, чем трехразовый прием пищи.
7. Избегать употребления слабоалкогольных и алкогольных налит­

ков.
Указанные правила необходимо особенно соблюдать в рабочие дни.
Во время отпусков питание можно существенно не ограничивать.
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Приложение I
Рекомендуемый среднесуточный набор пищевых продуктов

Наименование продуктог :Вес брутто : в г
I : 2 : 3
I. Хлеб пшеничный 290,0
2. Хлеб ржаной 115,0
3. Мука пшеничная 30,0
4. Сухари сливочные 11,0
5. Крупа гречневая 25,0
6. Крупа овсяная 15,0
7. Крупа манная 10,0
8. Рис 30,0
9. Макаронные изделия 20,0
10. Мука картофельная 4,0
II. Говядина I категории 155,0
12. Баранина I категории 50,0
13. Кролик 40,0
14. П&чень говяжья 20,0
15. Куры I категории 55,0
16. Молоко 180,0
17. Кефир нежирный 160,0
18. Творог 35,0
19. Сметана 30$ жирности 15,0
20. Масло сливочное 45,0
21. Маргарин сливочный 5,0
22. Масло растительное 15,0
23. Рыба (кроме жирных сортов) 50,0
24. Консервы рыбные в собственном соку 7,0
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I : 2 : 3
25, Яйцо куриное 15,0
26. Сахар 55,0
27. Варенье 5,0
28. Картофель 200,0
29. Капуста 300,0
30, Морковь 30,0
31. Свекла 50,0
32. Редио, редька 50,0
33, Лук репчатый 55,0
34, Лук зеленый 25,0
35. Прочие овода (огурцы, томаты) 85,0
36. Зелень, коренья 20,0
37. Яблоки, цитрусовые 200,0
38. Ягода 30,0
39. Чернослив 20,0
40. Шиповник сухой 3,0
41. Горошек зеленый консервированный 10,0
42, Дрожжи прессованные 0,5
43, Чай черный байховый 2,0
44. Какао со сгущенным молоком 10,0
45. Соль 10,0
46. Томат-паста 5,0

Примечание; допускается замена одних пищевых продуктов другими по физиологическому эквиваленту.
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Приложение 2
Калорийность и химический состав среднесуточного 

набора пищевых продуктов (округленно)

Калорийность в ккал 
Содержание в грамма:::

3200,0

а) белков 130,0
в т#ч* животного происхождения 60,0

б) жиров 110,0
в т.ч. растительного происхождения 30,0

в) углеводов
Содержание аминокислот в граммах:

450,0

а) метионина + цистина 6,5
б) лизина 6,5
в) фенилаланина 7,8
г) лейцина 9,1
д) изолейцина 3,9
е) валина
Содержание витаминов в миллиграммах:

5,8

а) витамина Bj 5,0
б) витамина 5,0
в) витамина РР 40,0
г) витамина С
Содержание минеральных в миллиграмма!,:

150,0

а) натрия 2980,0
0) калия 4550,0
в) кальция 980,0
г) фосфора 2000,0
д) магния 600,0

".елзиа 50,0
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Приложение 3

Примерное шестидневное мешо-раскладка

Наименование блвда, продукта Р̂У110 l5®® нетто
I : 2 : 3~ ~
I день

1-й завтрак
I. Масло сливочшх 5,0 5,0
2. Куры отварные с вермишелью

Куры I категории 125,0 100,0
Вермишель 50,0 50,0
Масло сливочное 5,0 5,0
Мука пшеничная 10.0 IU.0

3. Чай с сахарш
Чай черный байховый 1.0 1.0
Сахар-пссок тО.О 10,0

4. Хлеб пшеничный 100,0 100,0
2-й завтрак

I* Лук зеленый с яйцом и сметаной
Лук зеленый (перо) 120,0 100,0
Яйцо 1/2 24,0
Сметана 30$ жирности 26,0 26,0

2. Кролик тушеный холодный
Кролик (мясо) 130,0 IU0.U
Масло сливочное 5,0 5,0
Лук репчатый 24,0 20,0
Морковь 13,0 10, Q
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_____________ I_____________ :___ 2___ :___ 3
3* Гуляш о риоом

Говядина I категории 100,0 80,0
Рис 75,0 75,0
Масло сливочное 10,0 10,0
Мука пшеничная 5,0 5,0
Лук репчатый 36,0 30,0
Томат-паста 10,0 10,0
Зелень 7,0 5,0
Компот из свежих яблок и ягод
Яблоки свежие 50,0 44,0
Ягоды 15,0 14,0
Сахар-песок 25,0 25,0
Хлеб пшеничный 100,0 100,0

Ужин
Каша гречневая с яйцом
Крупа гречневая 55,0 55,0
Лук репчатый 30,0 24,0
Яйцо 1/2 24,0
Маоло оливочное 10,0 10,0
Хлеб ржаной

Д А Ш
1-й завтрах

> Масло сливочное 10,0 10,0
. Роштекс с картофельным пюре
Говядина I категории 100,0 25,0
Масло сливочное 10,0 10,0
(Сухари сливочные 15,0 15,0



Яйцо
Картофель
Молоко

I

- II -

:

3. Чай с сахаром
Чай черный байховый 
Сахар-песок

4, Хлеб пшеничный
2-й завтрак

I* Говядина отварная холодная 
Говядина I категории

2. Каша рисовая молочная 
Рис
Молоко 
Сахар-песок 
Масло сливочное

3. Чай с сахаром
Чай черный байховый 
Сахар-песок

4. Хлеб пшеничный
Обед

1. Салат из редиса 
Редис
Lacuio растительное 
к̂роп

г : 3
i/6 8,0
155,0 120,0
40,0 40,0

1,0 1.0
20,0 20,0
100,0 100,0

65,0 40,0

50,0 50,0
150,0 150,0
10,0 10,0
5,0 5,0

1.0 1.0
10,0 10,0

95,0 75,0
15,0 15,0
10,0 7.0
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I
(Ци овощные

_!_ _ 2 : 3

Бульон 250,0 250,0
Масло сливочное 8,0 8,0
Лук репчатый 24,0 20,0
Томат-паста 10,0 10,0
Морковь красная 37,0 30,0
Картофель 80,0 60,0
Капуста белокочанная 130,0 105,0
Мука пшеничная 5,0 5,0
Ометана 30f< жирности 10,0 10,0
Зелень 6*0 4,0
Печень fOMIW с овощами
Печень 120,0 116,0
Томатн 67,0 60,0
Огурцы 82,0 70,0
Дук репчатый 13,0 10,0
Масло растиТ%#КНОе 
PttSa отварная 6 картофелем

5,0 5,0

'fymmа 100,0 60,0
Картрфмь 826,0 180,0
Маоло цепочное 7.0
Мука пшеюнивя 10,0 10,0
Молоко 40,0 40,0
Томат-паста 5,0 5,0
Компот
Яблоки свежие 60,0 44,0
Бщцня 14,0
Сахар-песок 30,0 30,0



I 2 J 3
6* Хлеб цшеничный 100,0 100,0
7. Хлеб ржаной 50,0 50,0

Ужин
I. Творог со сметаной
Творог нежирный 95,0 95,0
Молоко 20,0 20,0
Сметанг 305? жирности 10,0 10,0

2* Кефир нежирный 200,0 200,0
3. Хлеб ржаной 100,0 Т00,0

Щ даю
1-й завтрак

I. Маоло сливочное 10,0 10,0
2. Рагу из говядины о картофелем

Говядина I к а т е г о р и и 140,0 Т00,0
Масло сливочное 10,0 10,0
Мука пшеничная 5,0 5,0
Морковь к р аснея 37,0 30,0
Томат-оаот* 5,0 5,0
З а м » 7,0 5,0
Капуста белокочанная 200,0 160,0
Лук репчатый 20,0 16,0

3. Чай с ягодами
Чай черный оайховый 1,0 1,0
Ягоды 55,0 50,0
Сахар-песок 30,0 30,0

4. Хлеб пшеничный 100,0 юо.о
5. Хлеб ржаной 50,0 5П, (.)
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_____________ I __________________ i_____ 2_____ :______3.

2-й завтрак
I. Котлеты из трески о гарниром

Треска 200,0 100,0

Хлеб пшеничный 20,0 20,0

Молоко 50,0 50,0

Сухари сливочные 12,0 12,0

Масло растительно̂ 5,0 5,0

Картофель 200,0 160,0

Масло сливочное 5,0 5,0

2* Хлеб пшеничный 100,0 100,0

Яблоки 150,0 130,0

Обед
1а Рассольник С МЯСОМ
Бульон 300,0 300,0
1ук репчатый 24,0 20,0

Масло сливочное 4,0 4,0

Морковь красная 20,0 15,0

Огурцы соленые i20,0 У0,0

Картофель 100,0 75,0

Говядина I категории 75,0 50,0

Сметана 3и/о жирности 10,0 10,0
Крупа овсяная 20,0 20,0
Зелень 5,0 4,0

2. Баранина отварная с гречневой кашей
Баранина I катег рия 165,0 120,0
Крупа гречневая 40,0 40,0
• -г .ело ели ночное 5,0 6,0
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I : 2 : 3
Мука пшеничная 5,0 5,0
Лук репчс-гый 24,0 <д),0
Томат-паста 5,0 5,0

3. Кйсель из клюквы
Клюква 55,0 50,0
Картофельная мука 10,0 10,0
Сахар-песок 351L/ 35,0

4. Хлеб пшеничный 100,0 100,0
б* Хлеб ржаной 50,0 50,0

У я и н
I. Свекла с растительным маслом

Свекла 90,0 70,0
Масло растительное 20,0 20,0
Зеленый горошек (консервы) 15,0 15,0
Оахар-песок 35,0 35,0

3. Отвар шиповника
Шиповник сухой 18,0 18,0
Сахар-пеоок 25,0 25,0

1У дань
1-й завтрак

I. Тефтели о гречневой кашей
Говядина I категории 95,0 ?и,о
Рио 50,0 50,0
Мука пшеничная 5*0 5,0
Масло сливочное 9,0 9*0
Лук репчатый 15,0 Г0»0
Томат-паста 5,0 5,0
Крупа гречневая 50,0 50,0
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I : 2 : 3
Какао оо сгущенных молоком 30,0 30,0
Хлеб пшеничный 100,0 100,0

2-й завтрак
Пирожки о капустой
Мука пшеничная 70,0 70,0
Маргарин сливочный 5,0 5,0
Молоко 50,0 50,0
Сахар-песок 5,0 5,0
Дрожжи прессованные 1,0 1.0
Яйцо 1/8 6,0
Масло сливочное 8,0 8,0
Капуста белокочанная 200,0 160,0
Творог оо сметной
Творог нежирны!. 120,0 120,0
Молоко 20,0 20,0
Сахар-песок 10,0 10,0
Сметана ЗС(? жирности 10,0 10,0
Кефир нежирный 250,0 250,0

Обед
Суп овсянс ": молочный
Молоко 250,0 250,0
Крупа овсяная 25,0 25,0
Масло сливо41’.ое 10,3 10,0
Сахар-песок 10,3 10,и
Кролик с тушеной капустой
Кролик- (мясо) 130,0 70,0

одиночное 5,0 5 0
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I : 2 : 3
Лук репчатый 24,0 20,0
Морковь красная 13,0 10,0
Капуста белокочанная 200,0 160,0
Мука пшеничная 5,0 5,0
Масло растительное 15,0 15,0

3. Ягода 107,0 100,0
4. Чай с сахаром

Чай черный байтовый 1,0 1.0
Сахар-песок 10,0 10,0

5. Хлеб пшеничный 100,0 100,0
6. Хлеб ржаной 100,0 100,0

Ужин
I. Салат из свежей капусты

Капуста белокочанная 130,0 90,0
Морковь красная «5,0 20,0
Масло растительное 12,0 12,0
Саха̂ -песок 3,0 3,0

2. Чай с ягодамг
Чай черный байховый 1,0 1.0
Ягода 50,0 50,0
Сахар-песок 10,0 10,0

3. Хлеб ржаной 100,0 100,0
4. Апельсины 250,0 200,0

У день
1-й завтрак

Г. Салат из свежего редиса 200,0 100,0

Редис 0U),0 : а),о
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I : 2 : 3
Сметана 30# жирности 20,0 20,0
Укроп 7.0 5,0
Лук зеленый 20,0 15,0

2. Биточки паровые о картофельным шоре
Говядина I категории 95,0 70,0
Хлеб пшеничный 20,0 20,0
Масло сливочное 12,0 12,0
Мука пшеничная 5,0 5,0
Сухари белые 12,0 12,0
Картофель 130,0 100,0
Молоко 40,0 40,0

3. Чай с черносливом распущенным
Чай черный байховый 1,0 1.0
Чернослив 50,0 40,0

2-й завтрак
1# Куры отварные холодные

Куры I категории 125,0 100,0
2. Каша манная молочная

Крупа манная 40,0 40,0
Молоко 120,0 120,0
Масло сливочное 3.0 3,0
Сахар-песок 3,0 3,0

3. Хлеб шпенИ'Шый Юи.и 100,0
0 б j д

I. Суп овощной
Картофель I0L',0 75,0
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I : 2 3
Морковь красная 25,0 20,0
Лук репчатый 20,0 16,0
Капуста цветная 55,0 40,0
Бульон 275,0 275,0
Зелень 5,0 4,0
Зеленый горошек 40,0 30,0

2. Котлетн капустные со ометаной
Капуста белокочанная 240,0 192,0
Молоко 50,0 50,0
Крупа манная 15,0 15,0
Яйцо 1/4 12,0
Сахар-песок 5,0 5,0
Масло сливочное 10,0 10,0
Сухари сливочные 15,0 15,0
Сметана 30$ жирности 10,0 10,0
Мясо тушеное с ячневой кашей
Говядина I категории 115,0 90,0
Масло сливочное 18,0 18,0
Мука пшеничная 5,0 5,0
Лук репчатый 30,0 24,0
бульон 75,0 75,0
Крупа ячневая 50,0 50,0
Чай с сахаром
Чай черный байховый 1,0 1,0
Сахар-песок 10,0 10,0
Хлеб пшеничный 150,0 150,0
Хлеб ржаной 50,0 50,0
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I
Ужин

I, Свекла с растительным маслом

: 2 : 3

Свекла 100,0 80,0
Масло растительное 20,0 20,0

2, Яблоки 250,0 220,0
3. Хлеб ржаной 100,0 100,0

У1 день
1-й завтрак

I, Шницель жареный с вермишелью
Говядина I категории 110,0 80,0
Хлеб пшеничный 20,0 20,0
Сало раотительное 8,0 8,0
Сухари сливочные 12,0 12,0
Вермишель 50,0 50,0
Масло сливочное 8,0 8,0
Чай о вареньем
Чай черный байховый 0,5 0,5
Варенье 30,0 30,0
Хлеб пшеничный 100,0 100,0
2-й завтрак
Каша овсяная молочная
Крупа овсяная 50,0 50,0
Молоко 150,0 150,0
Масло сливочное 10,0 10,0
Сахар-песок 5,0 5,0
Цитрусовые 300,0 210,0



-  21 -

______ I___ ________ i___ 2___ :___ 3.
Обед

I. Суп с курицей
Курица I категория 75,0 70,0
Вермишель 20,0 20,0
Картофель 100,0 75,0
Морковь 25,0 20,0
Масло сливочное 10,0 10,0
Укроп 5,0 4,0

2ш Люля-кебаб с рисом
Баранина I категории 165,0 120,0
Лук репчатый 24,0 20,0
Масло сливочное 10,0 10,0
Рис 50,0 50,0

3* Компот
Лблоки овежие 40,0 30,0
Чернослив 40,0 30,0
Ягоды 30,0 29,0
Сахар-песок 25,0 25,0

4, Хлеб пшеничный 150,0 150,0
б* Хлеб ржаной 50,0 50,0

Ужин
I • Консервированная горбуша с овощами
Горбуша 40,0 40,0
Огурцы 50,0 43,0
Томаты 60,0 40,0

2. Пирог из свежей капусты
Мука пшеничная 50,0 50,М



•* •

I : 2 : 3
Маргарин сливочный 5,0 5,0
Молоко 50,0 50,0
Сахар-песок 5,0 5,0
Дроияи прессованные 1.0 1,0
Яйцо 1/8 8,0
Масло сливочное 8,0 8,0
Капуста белокочанная 200,0 160,0
Кефир нежирный 250,0 250,0

Примечание: Мешо-раскладка оставлено в соответствии со
"Сборником рецептур блвд дал предприятий обществен­

ного питания на производственных предприятиях и  
учебных, заведения ". Ивд. "Экономика", М., 1973,
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