CAPITOLUL VIII
ALIMENTATIA PROFILACTICA

Tema I. Organizarea si controlul igienic al alimentatiei
profilactice in conditii nocive si foarte nocive

in scopul fortificarii rezistentei organismului la diferiti factori nocivi
care survin la locul de muncd, un rol aparte se atribuie alimentatiei
profilactice (preventive, de protectie). Principiile de baza ale alimentatiei
profilactice sunt urmatoarele: 1) utilizarea proprietatilor de antidot ale
diverselor componente alimentare; 2) accelerarea sau incetinirea meta-
bolismului noxelor in functie de toxicitatea lor si a metabolitilor;
3) accelerarea elimindrii noxelor din organism; 4) incetinirea proceselor
de absorbire a noxelor in tubul digestiv; 5) fortificarea rezistentei
generale a organismului; 6) influenta (cu ajutorul unor substante nutri-
tive concrete) starii celor mai afectate organe; 7) compensarea
cheltuielilor sporite de substante nutritive §i biologic active cauzate de
actiunea noxelor; 8) utilizarea proprietétilor hiposensibilatoare alc unor
substante nutritive; 9) utilizarea proprietitilor antioxidante ale unor
substante nutritive.

Alimentatia profilactica (AP) se ofera gratuit muncitorilor angajati
in conditii extrem de nocive sau nocive. in functie de conditii AP poate
fi sub forma de ratii speciale (dejunuri), lapte i produse lactate, pectine
§i preparate vitaminice (anexa 1).

Regulamentul de eliberare a AP

Organizarea eliberarii AP are loc la diferite intreprinderi unde
muncitorii si personalul tehnic contacteaza cu noxele industriale. Aceasta
alimentatie o primesc numai persoanele care sunt incluse intr-o lista
speciald (Lista intreprinderilor, profesiilor i posturilor care da dreptul
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de a primi gratuit alimentatia profilactica), adoptatd de Guvern si Consiliul
sindicatelor. Conform listei sus-mentionate AP se elibereaza:

1) muncitorilor, personalului tehnic inclus in listé in zilele efectudni
obligatiilor directe;

2) aceloragi persoane in caz de imbolnévire, insd daci boala are
caracter profesional gi bolnavii nu sunt internati in spital;

3) muncitorilor, personalului tehnic din alte intreprinderi sau secfii,
inclusiv de reparatie, finisare, ajustare, reglare etc., care muncesc in
conditii, in care alimentatia profilactica este prevazutd pe parcursul
intregii zile de munca;

4) muncitorilor care efectueaza curatarea si pregitirea utilajului
pentru conservare, reparatii in sectiile sau sectoarele, unde pentru
muncitorii permanenti se prevede eliberarea AP;

5) invalizilor din cauza unei boli profesionale, cand acestea au primit
AP inainte de invaliditate — pana la suspendarea ei, dar pe un termen nu
mai mic de 6 luni din momentul constatarii ei;

6) muncitorilor si personalului tehnic, care se bucura de drepturile
sus-numite, insd provizoriu au fost transferati la alt lucru in legatura
cu depistarea unor semne inifiale de boald profesionald cauzatd de
caracterul muncii; r

7) femeilor care pana la concediul de maternitate primeau AP — pe
toatd perioada concediului; femeilor gravide transferate conform
concluziilor comisiilor medicale la alt loc de munca cu scopul evitarii
contactului cu substantele nocive; in cazul acesta AP se da atat pana la
concediu, cét i pe parcursul lui; la transferarea mamelor care alapteaza
copiii pani la un an din cauza sus-numiti — AP se elibereazi pe parcursul
perioadei de aldptare sau pana cand copilul implineste un an.

AP nu se elibereazi: in zilele de odihnd, in perioadele concediului
sindical, deplasarilor de serviciu, studiilor stationare, efectudrii unor lucrari
in alte sectoare, indeplinirii unor obligatiuni de stat sau obstesti, pierderii
temporare a capacitatii de munca cauzate de diferite maladii nepro-
fesionale, tratamentului in spitale si sanatorii i in perioada odihnei si
tratamentului in preventoriu.
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Ratiile AP sunt eliberate persoanelor respective sub forma de deju-
nuri sau pranzuri calde pani la inceperea lucrului. in unele cazuri dupa
coordonarea cu serviciul medical al intreprinderii, iar in lipsa acestuia —
cu CMP se permite eliberarea ratiilor sus-numite in timpul repausului
pentru prianz sau AP poate fi impartitd in doud parti. Pentru persoanele
care lucreaza in conditiile de presiune inalta (cheson, barocamera
curativd, scafandru) AP se elibereazad dupa perioada de iesire din ecluza.

in cazurile cind AP in cantina intreprinderii este imposibila (distanta
mare pana la locul de trai, pierderea capacititii de munca sau invaliditate
in rezultatul unei boli profesionale), aceasta poate fi eliberata pentru
acasd persoanelor in drept numai la prezentarea adeverintelor
corespunzitoare din partea serviciului medical al intreprinderii sau a
CMP teritorial. Acest regulament se referd si la mamele care alipteaza
copii, precum §i la cele care au copii pand la un an in cazul transferarii
lor provizorii la alt lucru pentru a exclude contactul cu substantele nocive.
In toate celelalte cazuri nu se permite eliberarea AP pentru acasa.
De asemenea AP nu se clibereaza pentru perioada precedenta sau cu
scop de compensare pentru datele cand persoana respectiva n-a primit-o
la timp.

Pentru pregitirea si eliberarea AP sub forma de dejunuri sau
prénzuri se folosesc cantinele intreprinderilor cu care administratia a
incheiat contractele necesare.

Ratiile AP pentru persoanele care activeaza in conditii de
munca extrem de nocive (nr. 1, 2, 2-a, 3, 4, 4-a, 4-b 51 5)

in principiu fiecare ratie dupi valoarea ei energetici si compozitia
chimicd impreund cu ratia alimentara zilnicd ar trebui s satisfaca
necesitatile organismului in functie de grupa profesionald. Valoarea
energetica a ratiilor AP trebuie si alciituiasca aproximativ 45% din
necesarul zilnic in energie.

in anexa 2 este redat sortimentul alimentelor, compozitia chimici
principala si valoarea energicé pentru fiecare ratie.

Concomitent cu ratiile enumerate se elibereaza si preparate vita-
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minice (in functie de ratie), iar pentru ratia nr. 4-b si varianta ratiei nr.2
recomandatd muncitorilor care contacteazi cu formaldehida, se adauga
si acidul glutamic. Preparatele vitaminice hidrosolubile se adauga sub
forma de solutie apoasa, de regula, in felurile trei de bucate. Vitaminele
liposolubile se adauga in garniturile felurilor doi de bucate.

Ratiilenr. 1, 2, 3, 4, 5 se folosesc din anul 1961, nr.2-a din 1982, iar
nr. 4-a si nr. 4-b din 1987. Ultimele trei sunt elaborate mai detaliat.

in ratia nr.1 se includ produse alimentare — surse importante de
substante lipotropice (metionina, cisteina si lecitind) care stimuleaza
metabolismul lipidelor in ficat si amelioreaza functia lui antitoxica. In
afard de aceste alimente introducerea in componenta ratiei a unor astfel
de produse cu valoare biologici inalti ca laptele si produsele lactate,
ficatul, oudle ridicad rezistenta generald a organismului la actiunea
radiatiilor ionizante.

Ratia nr.2 este utilizata in scopul frandrii acumularii in organism a
substantelor chimice de diversa origine. Orientarea profilactica a acestei
ratii este asiguratd prin proteinele de o valoare biologici inalté (pe contul
carnii, laptelui, pestelui), acizii grasi polinesaturati (ulei vegetal), calciu
(lapte, cascaval).

Ratia nr.2-a are o actiune hiposensibilatoare, componenta chimica
fiind bogata in unii aminoacizi esentiali. Alimentatia hiposensibilizatoare
recomandata se bazeazi pe urmatoarele principii. Valoarea energetica
aratiei alimentare zilnice trebuie sa corespunda necesarului pentru grupa
profesionala. In ratia zilnicd se recomandi limitarea cantitatii de glu-
cide, in special a zahdrului. Se recomanda o cantitate ceva mai sporita
de lipide pe contul uleiurilor vegetale. Proteinele raimén practic la nivelul
recomandat. in felul acesta relatia dintre proteine, lipide si glucide este
respectiv 12:37:51.

in ratia AP nr. 2-a se recomanda includerea:

— alimentelor, proteinele cdrora contin o cantitate sporitd de
aminoacizi cu sulf, iar cantitatea histidinei si triptofanului este relativ
mai mica (branza de vaci, carne de bovine, iepure, giind, unii pesti, de
exemplu, crabii);
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— alimentelor bogate in fosfatide, mai ales in lecitina (ulei vegetal
nerafinat, ficat, inima, smantina, carne de iepure etc.);

— alimentelor bogate in diverse vitamine (C, P, PP, U, A, E, K);

— alimentelor bogate in calciu, magneziu si sulf (lapte si produse
lactate, unele produse cerealiere si unele ape minerale, de exemplu,
cele de tipul “Narzan™);

—alimentelor cu actiune alcalina (lapte, legume, fructe);

—alimentelor cu un continut bogat de pectine (aceleasi fructe si legume);

In ratia AP se recomanda limitarea urmitoarelor componente:

— alimentelor cu un continut mare de acid oxalic care inlesneste
eliminarea din organism a sarurilor de calciu (mécrig, spanac, revents.a.);

—alimentelor cu un continut bogat de substante sensibilizatoare, cu
actiune iritantd asupra mucoaselor tubului digestiv sau care inlesnesc
absorbtia histaminelor, diferitilor compusi alergici (bucate picante, oud,
diferite specii de peste, etc.);

—alimentelor bogate in histamina, sulfotonina, tiamind, altor substante
biologic active care blocheaza sistemul enzimatic de protectie al
organismului (unele specii de peste, tomatele, berea, citricele g.a.).

Ratia hiposensibilizatoare se recomanda de preparat din alimente
proaspete. Se includ, de regula, bucate pregatite prin metodele de fierbere
obisnuita, fierbere in aburi, fierbere inabusita (fard préjirea prealabild)
si coacere. In zilele contactului cu cromul si compusii lui persoanelor,
care contacteaza in conditii de munca foarte nocive cu aceste substante
li se recomanda a limita in alimentatia casnica diversele produse
alimentare cu actiune hipersensibilizatoare.

Ratia nr.3, fiind destinata persoanelor care contacteaza cu compusii
organici §i neorganici ai plumbului in conditii foarte nocive, este bogata
in proteine, elemente alcaline, pectine, vitamine. Laptele i produsele
lactate incluse in ratie servesc ca surse de proteine de provenientd
animali si calciu. in afard de aceste alimente se prevede introducerea
zilnicd in ratie a bucatelor din legume care nu se prelucreaza termic
(salate, vinegrete) — surse de pectine, acid ascorbic, vitaminele grupei
B, caroten gi sdruri minerale.
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ale ficatului si organelor hematopoietice. in componenta ratiei sunt incluse
alimentele bogate in substante lipotropice (lapte si produse lactate, ulei
vegetal). Tot in legatura cu necesitatea protectiei ficatului, in ratie sunt
limitate asa bucate ca supa de peste, carnea prijita, sosurile etc. De
mentionat cd in scopul protectiei sistemului nervas, persoanelor care
contacteazd cu arsenul, telurul si mercurul, in afard de vitamina B, li se
mai elibereazi suplimentar si 4 ml de tiamina.

Ratia nr.4-a este destinatd muncitorilor si personalului tehnic care
contacteaza cu fosforul si compusii lui in conditii foarte nocive. Scopurile
principale ale prescrierii acestei ratii sunt protectia ficatului si a sistemului
nervos. In legdturd cu aceasta in ratie se includ alimente bogate in
substante lipotropice si vitamine din grupul B. in ratie sunt limitate
grisimile, in special de provenientd animaliera nu numai in scopul
protectiei ficatului, dar si din cauza ci ele faciliteaza absorbtia fosforului.

Amino- §i nitrocompusii benzenului actioneaza toxic in special asupra
seriei rogii a singelui. In rezultatul acestei actiuni nefaste are loc
inactivitatea hemoglobinei care se transformad in methemoglobina —
cauzele anemiei hemolitice secundare. Hipoxemia care apare in aceste
conditii duce la dereglarea functiei multor organe si sisteme. Au loc
apoi si dereglari ale metabolismului principalelor substante nutritive,
incepand cu metabolismul proteinelor si continuand cu cel al vitaminelor.

in scopul profilaxiei sau diminuérii schimbrilor sus-mentionate este
recomandata ratia AP nr. 4-b care: :

—influenteaza benefic seria rosie a singelui, protectind membrana
eritrocitelor §i hemoglobina de la actiunea oxidativa a noxelor, accelereazi
procesul de reducere a methemoglobinei. Aceasta se obtine prin
prezenta in ratie a diverselor substante biologic active (vitaminele PP,
C, E, acizii grasi polinesaturati, microelementele — cuprul i cobaltul).

—accelereazi procesele de oxidare microsomala a noxelor §i eliminarea
din organism a metabolitilor. Aceasta se obtine prin nivelul optim de proteine,
diverse substante biologic active. Componentul glucidic al ratiei asigura
posibilitatea conjugarii metabolitilor in procesul de detoxifiere;
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— creeazd conditii benefice pentru activitatea ficatului, sporirea
functiei lui antitoxice (prezenta substantelor lipotropice, legumelor cu
efect colagog si complexului suplimentar de vitamine);

— sporeste rezistenta organismului la hipoxie datorita introducerii in
ratie a alimentelor cu substrat energetic (acizi organici si acid glutamic)
si vitaminizdrii suplimentare;

— compenseazi deficitul de substante biologic active care apare in
rezultatul actiunii noxelor, normalizeaza metabolismul principalelor sub-
stante nutritive, contribuie la ridicarea rezistentei generale a organismului.

Principala functie preventiva a ratiei nr.5 consta in protectia ficatului
si a sistemului nervos. Protectia ficatului este obtinutd prin prezenta
proteinelor cu o valoare biologicd inaltd —brinza de vaci, carne negrasa
de bovine, peste, oud; acizilor grasi polinesaturati din uleiurile vegetale,
iar a sistemului nervos — prin prezenta lecitinei galbenusului de ou, acizilor
gragi polinesaturati i a tiaminei, ultima fiind data suplimentar la ratie.

in cazul cand unele alimente pentru pregitirea dejunurilor AP
lipsesc, ele pot fi inlocuite cu altele (anexa 3).

Laptele in alimentatia profilactici

Dintre toate felurile de AP, laptele a fost recomandat chiar de la
inceputul realizdrii ideii de profilaxie alimentara. Initial laptele fiind
recomandat absolut tuturor persoanelor care contactau cu noxele
industriale, atdt in conditii nocive cét si foarte nocive, mai apoi s-a
constatat inutilitatea folosirii lui in anumite cazuri. Folosirea laptelui in
conditii nocive este cauzati de proprietatile acestuia de a ridica calititile
functionale ale organismului indreptate spre neutralizarea noxelor.
Laptele, fiind o sursa importanta de proteine cu o valoare biologica inalt,
fosfatide, vitamine, elemente minerale, poate ridica intr-o masura anumita
rezistenta organismului la actiunea factorilor nocivi nu numai de natura
chimica, dar si de natura fizica si biologica care se intalnesc in diverse
intreprinderi. Acest aliment este recomandat persoanelor care lucreaza
in conditiile contactului permanent cu substantele radioactive in forma
deschisa, persoanelor angajate in producerea §i folosirea diverselor
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substante toxice (enumerate in anexa 1) care influenteaza negativ functia
ficatului, metabolismul proteinelor, elementelor minerale si care provoaca
o iritare acutd a mucoaselor cailor respiratoare. Laptele (0,51) este
recomandat persoanelor care lucreaza in conditii nocive in zilele, cand
ele muncesc in aceste conditii nu mai putin de o jumatate din schimbul
de muncd. Laptele natural poate fi inlocuit in unele cazuri (se coordo-
neazd cu serviciul medical al intreprinderii ori CMP teritorial) cu produse
lactate acide lichide (iaurt, chefir s.a.).

Conform “Regulilor sanitare pentru punctele de distribuire a laptelui
in intreprinderile industriale” nr. 2112-79, acestea pot fi amplasate atat
in cladiri separate, cat si in blocurile administrative, sau de producere,
dar cu conditia izolarii lor. in componenta punctelor se recomanda
urmatoarele incdperi: pentru receptia si pastrarea laptelui; pentru
fierberea lui (laptele in bidoane); pentru distribuirea si utilizarea lui;
spdldtorie pentru pahare (se permite amplasarea acestei spalatorii in
incdperea pentru distribuirea si utilizarea laptelui cu conditia izolarii
ei); pentru spilarea si pastrarea tarei, ambalajului; closetul (in cazul
amplasirii punctului intr-o clidire separati). Inciperea pentru receptia
§i pastrarea laptelui trebuie sa fie dotata cu utilaj frigorific, iar incaperea
pentru fierberea laptelui — cu utilaj termic respectiv. Conditii core-
spunzitoare trebuie create §i pentru spalatorii.

Produsele acidolactice si pectina in alimentatia profilacticd

Lucratorilor expusi actiunii compusilor neorganici ai plumbului li se
recomanda folosirea produselor lactate acide lichide (0,5) impreuni cu
2 g de pectind in diferite forme (alimente conservate imbogatite cu
pectine, sucuri diferite bauturi, marmelada). Sucurile si bauturile
imbogitite cu pectine pot fi substituite cu sucuri de fructe naturale cu
miez. Cantitatea necesara de produse alimentare conservate, sucuri din
fructe si bauturi se calculeaza, reiegind din cantitatea reala de pectina
indicatd pe etichetd. Este necesar de a organiza consumarea alimentelor
imbogatite cu pectine, sucuri, inainte de inceperea lucrului, iar a
produselor lactate acide lichide — pe parcursul lui. Aceste recomandari
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orientate spre profilaxia alimentara a intoxicatiilor cu plumbul neor-
ganic pot fi utilizate i in scopul profilaxiei intoxicatiilor profesionale
cu alte metale grele.

Pentru muncitorii si personalul tehnic expus actiunii plumbului i a
altor metale grele se recomanda folosirea in alimentatie a diverselor
legume si fructe (sfecla, ridiche, vinete, dovlecei, mere, in special cele
coapte, caise, prune §.a.) bogate in pectine — parte componenta a fibrelor
alimentare.

Vitaminele in alimentatia profilactica

Vitaminele in AP (anexa 4) se folosesc nu numai suplimentar la
ratiile utilizate in conditiile foarte nocive, dar si aparte — in conditii nocive.
De exemplu, in scopul protectiei sdnatatii lucratorilor expusi actiunii
temperaturilor inalte a mediului ambiant si a termoradiatiilor intensive
se recomanda urmatoarele vitamine: A — 2 mg; B, i B, — cite 3 mg;
C - 150 si PP — 20 mg. In cazul acesta vitaminele pot fi administrate
sub diverse forme medicamentoase (pastile, capsule etc.). Pentru
persoanele supuse actiunii prafului cu continut de nicotina la cultivarea
si prelucrarea tutunului se recomanda administrarea zilnicd a 2 mg de
tiamind si 150 mg de acid ascorbic.

Profilaxia alimentara a diversilor factori fizici
nocivi in conditii industriale

Factorii fizici nocivi in conditii industriale (zgomotul, vibratia,
temperaturile inalte gi joase, umiditatea, presiunea atmosferica
necorespunzatoare, ultrasunetul etc.) ocupa un loc deosebit in patologia
profesionala. Desigur, cé rolul principal in profilaxia patologiei cauzate
de actiunea nefavorabild a acestor factori asupra organismului uman il
Jjoaci diferite masuri igienico-sanitare, inclusiv profilaxia alimentara.

Mecanismul actiunii nefavorabile a zgomotului — un factor fizic
nociv destul de complicat — nu este suficient studiat. E evidenta, insa,
influenta lui asupra starii functionale a sistemului nervos central,
analizatorului auditiv, sistemului cardiovascular, metabolismului
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substantelor nutritive i a unor substante biologic active, de exemplu al
vitaminelor. In rezultatul actiunii zgomotului mai ridicat de 100 dB apare
un deficit de vitamine C, P, B , B,, B, PP 5i E si alte deregléri. Luand in
considerare actiunea nefavorabild a zgomotului, a fost elaborata o ratie
speciald pentru lucritori (anexa 5). Suplimentar in rafie se introduc
vitaminele: C - 100 mg; P~ 50 mg; B, -2 mg; B~ 3 mg; U - 25 mg;
fosfatide — Img. Pentru ridicarea efectivitatii ratiei se recomanda
imbogatirea ei cu elemente minerale alcaline (magneziu, calciu etc.),
folosind la pranz 100-150 ml apa minerala de tipul “Narzan”. Compozitia
chimica a ratiei recomandate este elucidata in anexa 6.

Vibratia permanenta in conditii industriale poate aduce la o maladie
profesionald a muncitorilor. Ea se caracterizeazd prin polimorfismul
tabloului clinic. Dereglari esentiale au loc in sistemele cardiovascular si
nervos, in aparatul locomotor. Intervin schimbidri si in functionarea tubului
digestiv, metabolismului substantelor nutritive si biologic active.

in scopul profilaxiei alimentare a dereglérilor care pot avea loc la
persoanele angajate in conditii de munca cu vibratie permanentd a fost
recomandat urmatorul complex de substante biologic active: metionina
300 mg; vitaminele: B, - 3; B, - 3,5; B,— 3; PP - 20; C - 100 mg zilnic.

Presiunea atmosferici inalti. In scopul profilaxiei alimentare a
diverselor dereglari care pot avea loc in organism in conditii foarte nocive
(lucrul in cheson, scafandru §.a.), dupa cum s-a aritat, persoanele
angajate la aceste lucriri primesc gratuit ratia AP 4. In afari de aceasta,
pentru stimularea sistemului nervos central si cardiovascular se mai
recomanda 1-2 pahare de cafea neagré sau ceai tare cu zahar. Pentru
a preveni consecintele racirii organismului in perioada rece a anului in
cafeaua si ceaiul fierbinte se recomanda adaugarea unei doze
suplimentare zilnice de acid ascorbic.

Presiunea atmosferica joasa. Conditiile acestea au loc, in spe-
cial, in cazul efectudrii diverselor lucriri la mari altitudini. Presiunea
partiald, fiind scazutd, are ca consecinta starea de hipoxie in organism,
in rezultatul cdreia se acumuleaza multe produse intermediare ale
metabolismului substantelor nutritive si biologic active. Necesarul in
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vitamine, in special al celor cu actiune antioxidanta (C, P, E, A, K), este
sporit. Este accentuat si deficitul multor altor vitamine din grupul B. De
aceea se recomanda de marit de 2 ori fatd de necesarul organismului
normele de vitamine. Se recomandd, de asemenea, de sporit procentul
de proteine de provenienta animala si a lipidelor de provenienta vegetala.
Deoarece pofta de mancare in aceste conditii scade, bucatele vor fi
preparate cu multe condimente. Cea mai mare parte a ratiei trebuie
pregitite in aga fel, ca s poata fi luata in stare semilichida (sau lichida)
si fierbinte. Pentru o persoand se recomanda consumarea a 3 sau chiar
41 (la inéltimi foarte mari) de lichid.

Anexa 1

Indicatii pentru prescrierea alimentatiei profilactice (AP)

Nr. Alimentatia

dlo profilacticd Indicagii

Conditii extrem de nocive

I. | Ratiile AP
Ratianr. 1 | Lucrul cu radionucleoizii §i sursele de
radiatie ionizantd

Ratia nr. 2 | Producerea acizilor neorganici, metalelor al-
caline, compusilor clorului si a fluorului, in-
grasamintelor fosfororganice, compusilor aci-
dului cianhidrics.a.

Ratia nr. 2a | Munca in condtiile contactului cu cromul si
compusii lui, cu alte substante — alergeni
chimici

Ratia nr. 3 | Contactul cu compwii organici §i neorganici
ai plumbului in condtii extrem de nocive
Ratia nr. 4 | Producerea hidrocarburilor clorurate, com-
pusilor arsenului, mercurului, aparatelor care
contin mercur, producerea telurului, gudrau-
lui pentru schimbul de ionisi a sticloplasti-
cului; munca in condtii cu presiunea atmos-
ferica sporit.
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Continuare

Ratia nr. 4a

Contactul cu fosforul si compusii lui

Ratia nr. 4b

Contactul cu amino- §i nitrocompusii ben-
zenului

Ratia nr. 5

Producerea hidrocarburilor, sulfurii de car-
bon, tetraetilului de plumb, bariului, manga-
nului s.a.

Conditii nocive

Laptele

Lucrul legat cu actiunea diferitor hidrocarburi,
alcooluri, aldehide, eteri compusi, acizi or-
ganici i anhidrizilor lor, alcaloizilor, halo-
genilor si compusilor lor, sulfului, selenului,
telurului, mercurului, beriliului, stibiului,
arsenului, manganului, taliului, cromului,
cadmiului, si a altor metale, antibioticelor,
radionucleelor, producerea tuturor felurilor de
fum de funingine

Produsele
acidolactice
si pectina

Lucritorii expusi actiunii compusilor neor-
ganici ai plumbului

Preparatele
vitaminice

Lucrul in conditiile actiunii temperaturilor in-
alte si a unei termoemisii intensive in mediul
de producere, lucrul in conditiile actiunii
prafului care contine nicotini
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RATIILE AP

Ratianr. 1

Anexa 2

Nr Denumirea Norma Nr Denumirea Norma
d/o produsului zilnica d/o produsului zilnicad
alimentar (masa bruta alimentar (masa
in g) bruta in g)
1. | Paine de 100 15 | Cagcaval 10
secara
2. | Fdina de grau 10 16 | Unt 20
3. | Faina de cartofi ] 17 | Ulei 7
vegetal
4. | Crupe, maca- 25 18 | Cartofi 160
roane
5. | Leguminoase 10 19 | Varza 150
6. | Zahir 17 20 | Legume
(morcov) 90
7. | Carne 70 21 |Tomat-piureu 7
8. | Peste 20 22 | Fructe 130
proaspete
9. | Ficat 30 23 | Pomusoare 5
: (réchitele)
10. | Oud 37(3/4 | 24 |Pesmeti 5
din ou)
11. | Chefir 200 25 | Sare de 5
- bucatarie
12. | Lapte 70 26 |Ceal 0,4
13. | Branza de vaci 40
18%
14, | Smintana 10

Compozitia chimica: proteine— 50 g, lipide— 51 g, glucide— 159 g.
Valoarea energetica — 1380 kcal.
Suplimentar la ratie se prescriu 150 mg de acid ascorbic.
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Ratia nr. 2

Nr. | Denumirea Norma zil- [Nr. Denumirea Norma
d/o | produsului nicd (masa |d/o produsului zilnica (masa
alimentar brutd in g) alimentar bruta in g)
1. | Paine de secara 100 13.] Unt 15
2. | Painc de griau 100 14.| Ulei vegetal 13
3. | Féind de grau 15 15.| Cartofi 100
4. | Crupe, Legume, (mor-
macaroane 40 16. | cov si varza) 150
5. | Leguminoase 10 17.| Tomat-piureu 2
6. | Zahar 35 18. |Sare de bucitirie 5
7. | Carne 150 19. | Ceai 0,5
8. | Peste 25
9, | Ficat - 25
10.| Oua (1/4 dinou |
ori 12 g)
11.] Lapte sau chefir 200
12.| Cascaval 25
(30%)

Compozitia chimica: proteine — 63 g; lipide — 50 g; glucide — 185 g;

Valoarea energica — 1481 kcal

Suplimentar la ratie se da:

a) pentru lucritorii care contacteazi cu fluorul -2 mg de retinol, 150 mgde
acid ascorbic; '

b) pentru lucrdtorii care contacteazd cu metale alcaline, clorul si compusii
lui neorganici, compusii si acizii de azot — 2 mg de retinol, 100 mg de acid
ascorbic;

c) pentru lucratorii care contacteaza cu fosgenul — 100 mg de acid ascorbic.

Ratia nr. 2a

Nr.| Denumirea |Norma zil-| Nr. Denumirea Norma
d/o| produsului |nicd (masa|d/o produsului zilnicd (masa
alimentar brutd in g) alimentar brutd in g)
1. | Paine de secari 100 10.| Lapte sau chefir 156
2. | Paine de grau 100 11.[ Smantina 32
3. | Fiina de grau 6 12.| Ulei vegetal 20
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4. | Crupe, 1.5 13.| Unt 13
macaroane
5. | Zahar 15 14.| Cartofi 120
6. | Carne 81 15.] Legume (mor-
cov §i varzd) 274
7. | Ficat, inima 40 16.| Fructe proaspete
73
8. | Sare de buci- 4 17.| Stafide, prune si
tirie caise 7
9. | Branza de vaci 40 18.| Apa minerald
«Narzan» 100

Compozitia chimica: proteine — 52 g; lipide — 63 g; glucide — 156 g.

Aminoacizi: triptofan— 0,6 g, metionina + cisteind — 2,4 g, lizind - 3,2 g,
fenilalanind + tirozind — 3,5 g, histidina 1,2 g.

Suplimentar la ratie se prescriu: vitaminele, C - 100 mg, A - 15 mg,
PP - 15 mg, U-25 mg, apa minerald de masa tip “Narzan” — 150 ml.

Ratianr. 3

Nr| Denumirea Norma | Nr. Denumirea Norma zil-
d/o|  produsului zilnica d/o produsului nicd (masa
alimentar (brutd in g) alimentar bruti in g)
1. | Péine de secara 100 11. | Branzd de vaci
18% 80
2. | Paine de griu 100 12. | Unt 10
3. | Faind de grau si Suplimentar
macaroane 15 grasimi animale 5
4. | Crupe 35 13. | Ulei vegetal 5
5. | Zahar 35 14. | Cartofi 100 °
6. | Carne 100 15. | Legume
(morcov) 160
7. | Peste 25 16. | Tomat-piureu 3
8. | Ficat 20 17. | Fructe proaspete
100
9. | Oui 17 (/5 din | 18. | Sare de bucata-
ou) rie 5
10. | Lapte sau chefir 200 19. | Ceai 0,5

Compozitia chimica: proteine — 64; lipide — 52; glucide — 198.
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Valoarea energeticd — 1466 kcal.
Suplimentar la ratie se da 150 mg de acid ascorbic.

Ratia nr. 4

Nr. Denumirea Norma zil- | Nr. Denumirea Norma zil-
d/o produsului nica (masa | d/o produsului nicd (masa
alimentar bruti in g) alimentar bruta in g)
1. | Pdine dc secara 100 10. | Smantana 20
2. | Paine de griu 100 11.] Unt 15
3. | Crupe, 12. | Ulei vegetal 10
macaroane 15
4. | Zahdr 45 13. | Cartofi 150
5. | Carne 100 14. | Legume
(morcovi) 25
6. | Peste 50 15. | Tomat-piureu 3
7. | Oud 12 (1/4 16. | Sare de bucita-
din ou) rie 5
8. | Lapte sau 200 17. | Ceai 0,5
chefir
9. | Branza de vaci 110

Compozitia chimici: proteine — 65; lipide — 45; glucide — 181.
Valoarea energetica: 1428 kcal.
Suplimentar la ratie se dau 150 mg de vitamina C, iar in cazurile contamindrii
cu telur, mercur si arseniu i cite 4 mg de tiamina.

Ratia nr. 4-a

Nr: Denumirea Norma zil-|Nr. Denumirea  |Norma zil-
d/o produsului nicd (masa|d/o produsului  |nicd (masa
alimentar brutd in g) alimentar __ [bruta in g)
1. | Paine de griu 210 10. | Zahar 8
2. | Faina de griu 5 11. | Ulei vegetal 12
3. | Pesmeti 3 12. | Carne 110
4. |Crupe de grau si 13. | Unt T
‘macaroane 7
5. | Orez 10 14, | Chefir 125
6. | Fidea S 15. | Smantana 23
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7. | Cartofi 213 16. | Brianza de vaci
50
8. | Legume (varza, 17. | Oua 1(50g)
sfecld, morcov,
mazire verde,
ceapi, verdeata) 242
9. | Fructe 75

Compozitia chimica: proteine — 54; lipide — 43; glucide — 200.

Valoarea energeticd — 1368 kcal.
Suplimentar la ratie se prescrie: vitamina C — 100 mg, vitamina B, — 2 mg.

Ratia nr. 4-b

Nr. Denumirea Norma zil- | Nr. |- Denumirea Norma zil-
d/o produsului nicd (masa |d/o| produsului nica (masa
alimentar brutd in g) alimentar bruti in g)
1. | Péine de secara 75 13. | Carne 74
2. | Péinc de griu 75 14. | Carne de gdina 37
3. | Fiina de griu 16 15. | Ficat 20
4. | Crupe (de mei, 16. | Peste 40
hrisca, orez) 10
5. | Macaroane 8 17. | Lapte 142
6. | Cartofi 170 18. | Smanténa 28
7. | Legume: varza, 19. | Branza de vaci 40
sfecld, morcov,
verdeata, ridiche
neagra,
castraveti, ceapd
100
8. | Mere 10 20.| Oua 10 ('/4 din
ou)
9. | Sucuri din fructe 60 21. | Tomat-pasta 8
10. | Zahar 15 22. | Lamaiie 2
11. | Ulei vegetal 13 23. | Ceai 0,1
2. | Unt 18
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Compozitia chimica: proteine — 56 g, inclusiv de origine animali — 32 g,
lipide — 56 g, inclusiv de origine vegetald — 16 g, glucide — 164 g, inclusiv mono-
si dizaharide — 46 g, acizi organici—4 g.

Vitaminele: B, 0,95 mg, B, - 1,1 mg, B, - 1,8 mg, PP - 9,6 mg, C-87mg,
E - 19 mg, A - 0,5 mg, caroten— 6,6 mg.

Suplimentar la ratie se prescriu vitaminele: B, —2mg, B,~2mg, B, -3 mg,
PP -20 mg, C— 100 mg, E— 10 mg si acidul glutamic — 50 mg.

Ratianr. 5
Nr. Denumirea Norma zil- |Nr. Denumirea Norma zil-
d/o| produsului nicd (masa |d/o | produsului nica (masa
alimentar bruti in g) alimentar bruti in g)
1. | Péine de 100 10, | Branza de vaci E =]
secard 18%
2. | Paine de griu 100 [11. | Smantand 10
3. | Crupe, 20 12, | Unt 17
macaroane
4, | Zahar 40 13. | Ulei vegetal 15
5. | Carne 100 14. | Cartofi 125
6. | Peste 35 15. | Legume 100
(morcov)
7. | Ficat 25 16. | Tomat-piureu 3
8. | Oua 50g(1ou) [17.| Sare de buca- 5
tarie
9. | Lapte sau 200 18. | Ceai 0,5
chefir

Compozitia chimica: proteine — 58; lipide — 53; glucide — 172.
Valoarea energetica — 1438 kcal.
Suplimentar la ratie se prescriu: vitamina C— 150 mg, vitamina B, — 4 mg.
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Anexa 3

Normele de inlocuire a alimentelor la pregitirea ratiilor AP

Nr.| Alimentele care tre- | Masa | Alimentele cu care se | Masa bruta
d/o buie substituite bruta substituie echivalenta
in kg in kg
1. | Carne de bovine 1 Carne de porcine 1,0
" 1 Carne de oaie slaba 1,0
" 1 Peste proaspat 1,5
" 1 Fileu de peste 1,0
2. | Oua (fard coaja) 1 Melanj 1,0
" 1 Praf din oua 0,278
3. | Lapte integral 1 Lapte condensat pas-
teurizat fara zahar
0,45
" 1 Lapte praf integral 0,13
" 1 Chefir 1,00
4 1 Acidofilina 1,00
" 1 Jaurt 1,00
4. Branza de vaci Brinza de wvaci
proaspita 1 uscati 0,35
" 1 Cascaval (grasimea
30%) 0,50
S. | Unt 1 Unt topit 0,85
6. | Ulei vegetal 1 Margarina vegetald 1,00
7. | Cascaval 1 Brinzi de vaci 2,00
8. | Sméntana 1 Unt 0,25
9. | Leguminoase ] Crupe de hrisca 1,00
10.{ Crupe diferite (in Crupe diferite
afara de hriscd) ] (leguminoase) 1,00
11.| Cartofi proaspeti 1 Cartofi uscati 0,10
12.| Legume proaspete 1 Legume uscate 0,10
13.| Fructe 1 Sucuri din fructe 1,00
" | Fructe uscate 0,25
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Anexa 4

Normele de preparate vitaminice eliberate gratuit in Jegiatura
cu conditiile nocive de munci

Nr. Categoriile de lucratori Vitaminele Norma
d/o zilnicd, mg
1. | Lucritorii supusi actiunii tem- | Retinol 2
peraturilor inalte ale mediului | Tiamina 3
ambiant §i ale termoradiatiilor | Riboflavina 3
intensive
a) | lucratorii ocupati cu topirea si tur- | Acid 150
narea metalului fierbinte in indus- | ascorbic 20
tria metalurgica Acid
nicotinic
b) | brutarii Tn industria de panifica tie
2. | Lucratorii supusi actiunii prafului | Tiamina 2
cu continut de nicotind la prelu- | Acid 150
crarea tutunului ascorbic
Anexa 5

Lista alimentelor (in medie) pentru ratia zilnici recomandata
muncitorilor expusi actiunii zgomotului in conditii industriale

Nr. Denumirea Norma Nr. Denumirea Norma
d/o alimentelor zilnicd, g | d/o|] alimentelor zilnicd, g
1. | Paine de grau 140 14.| Carnea si deri-
vatele ei 110
2. |Paine de secari 200 15.| Subproduse
(ficat, inima) 30
3. | Faina de grau 60 16.| Peste (batog,
scrumbie, bi-
ban) 60
4. | Macaroane 20 17.] Oua 25
5. | Crupe (de 18.| Smantana 20
hriscd, ovaz, 85
mei etc.)
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6. | Cartofi 220 19.| Branza de vaci 60
9% gr
7. | Legume, total 350 20.| Lapte si 420
- | inclusiv: produse lactate

varza, 70 acide lichide

morcovi, 100

sfecla, 40

ceapa, 30

castraveti, 30

ceapa verde, 20

fasole, mazare

verde, 10

alte legume

(dovlecei, ro-

sii etc.) 50
8. | Sucuri din le- 21.] Cascaval si

gume (tomate, branza 15

dovlecei,

sfecla etc.) 90
9. | Fructe 180 | 22.| Maioneza 3
10. | Fructe uscate 15 23.| Ciuperci uscate 2
11. | Zahar 55 24.| Ceai 1,4
12. | Ulei vegetal 5 25.] Cacao-praf 1,2
13. | Grasimi 30 26. Gelatina 1,8

animale




Anexa 6

Valoarea energetica si compozitia chimica a ratiei alimentare
zilnice recomandate persoanelor expuse actiunii zgomotului

in conditii industriale

Indicii Continutul Indicii Continutul
Proteine, g 115 B, 2,9
inclusiv animale, g 64 B¢ 3.9
Aminoacizi, g: PP 50
Triptofan 1,7 P 265
Metionina 3,0 A 2.
Acid glutamic 274 B-caroten 9.4
Cisteina 2,0 E 41,5
Lipide, g 117 U 22
inclusiv vegetale 41 inozit 0,8
acizi grasi- poline- Elemente
saturati 27.8 minerale
fosfolipide 6,6 Ca 1236
colesterol 0,46 K 4839
Glucide, g, inclusiv: 448 Na 2564
amidon 226 Mg 683
mono- si dizaharide 117 2 2528
acizi organici 8,0 S 1107
fibre alimentare 20-25 Cl 3954
Valoarea energetica, Fe 34
keal 3300-3400
Vitamine, mg Cu 3,6
@ 160
B, 22
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DEPRINDERI PRACTICE

1. Interpretarea si utilizarea documentelor legislative, instructive,
metodice i normative privind alimentatia profilactica.

2. Utilizarea principiilor deontologice in relatiile cu administratia
obiectivelor unde este pusi la punct alimentatia profilactica, serviciul
medical al intreprinderilor.

3. Studierea corectitudinii organizirii alimentatiei profilactice intr-un
obiectiv industrial.

4. Controlul conditiilor de pregdtire a alimentatiei profilactice;
intocmirea procesului-verbal in baza rezultatelor obtinute.

5. Controlul vitaminizarii bucatelor din ratiile alimentatiei profilactice
pentru conditiile foarte nocive.

6. Controlul calitatii bucatelor care intrd in componenta dejunurilor
alimentatiei profilactice.

7. Controlul punctului de distribuire a laptelui si produselor lactate
cu intocmirea procesului-verbal in baza rezultatelor obtinute, controlul
eliberarii laptelui §i produselor lactate in alte conditii.

8. Controlul distribuirii vitaminelor si pectinelor angajatilor care
activeaza in conditii nocive.

9. Aprecierea sortimentului de produse alimentare, compozitiei
chimice si valorii energetice a ratiilor alimentatiei profilactice.

10. Evaluarea eficientei alimentatici profilactice in diverse obiective.

11. Elaborarea recomandarilor privind organizarea alimentatiei
profilactice in diverse obiective.

493



