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НОВАЯ ПАРАДИГМА ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ 

СОСРЕДОТОЧЕННЫХ КОНТИНГЕНТОВ 
 

Авторами предлагается инновационный подход к организации питания сосредоточенных контингентов пу-
тем оптимизации ингредиентного состава рационов с заданными свойствами (показателями химического со-
става и энергетической ценности) на основе математической модели, по методологии паритета потребностей.  

Сбалансированное питание, продукты питания с заданными свойствами, математическое моделирование, 
пищевая комбинаторика. 

 
Исторически сложилось и общепризнано, что 

питание промышленного контингента носит лечеб-
но-профилактическую направленность и является 
важнейшей и неотъемлемой частью комплексной 
терапии профессиональных заболеваний питаю-
щихся. При организации питания промышленного 
контингента лиц, чья производственная деятель-
ность осуществляется в условиях неблагоприятных 
факторов внешней среды важны функциональные 
свойства рационов.  

Неоспоримо также и то обстоятельство, что оп-
тимально подобранный рацион питания должен 
обеспечивать не только поддержание энергетиче-
ских и пластических потребностей организма, но и 
быть самостоятельно воздействующим лечебным и 
профилактическим фактором. При этом большин-
ство эпидемиологических исследований акценти-
рует внимание на таком виде нарушений питания 
как несбалансированность пищевого рациона. 

Одним из наиболее оптимистичных сценариев 
практической коррекции питания организованных 
контингентов мы считаем внедрение в их рацион 
блюд с заданными физиологическими свойствами, 
обеспечивающими при их потреблении поддержку 
организма и уровня их здоровья на оптимальном 
уровне [2].  

Функциональные продукты (блюда) - новая ка-
тегория пищевых продуктов, которая является эво-
люционно самой высокой ступенью среди тради-
ционных пищевых продуктов. Они способствуют 
сохранению здоровья тем контингентам потребите-
лей, которые нуждаются в коррекции питания за 
счет обеспечения организма людей наиболее важ-
ными для них питательными веществами в опти-
мальном для этого количестве и соотношении меж-
ду собой.  

К функциональным продуктам питания отно-
сятся обогащенные продукты, в структуру которых 
введены ингредиенты, благоприятствующие более 
полному усвоению организмом продуктов питания, 
что способствует более комфортному состоянию 
человека и обладает укрепляющим свойством для 
ослабленного организма. Функциональные продук-
ты питания предназначены для систематического 
(регулярного) употребления в составе пищевых 
рационов теми группами населения, для которых 
они предназначены. Такие продукты питания со-
храняют и улучшают здоровье, снижают риск раз-
вития связанных с питанием (алиментарных) забо-

леваний за счет наличия в их составе функциональ-
ных ингредиентов, способных оказывать благопри-
ятные эффекты на одну или несколько физиологи-
ческих функций и метаболических реакций орга-
низма человека [5]. 

Функциональные продукты для лечебно-про-
филактического питания промышленных контин-
гентов могут быть получены при оптимизации ко-
личества и вида входящих в их состав пищевых 
ингредиентов. 

Еще одним отличительным свойством комби-
нированных функциональных продуктов с задан-
ными свойствами является наличие в них требуе-
мого количества витаминов и других биологически 
активных ингредиентов, обеспечивающих высокую 
работоспособность и оказывающих профилактиче-
ское действие ревматических заболеваний. Регу-
лярное употребление в пищу продуктов этого ряда 
значительно снизит возможность заболевания эти-
ми опасными для организма промышленных рабо-
чих заболеваниями. 

В качестве базовой концепции для  достижения 
паритета потребностей в системе «работодатель-
предприятие - питание-потребитель» использована 
vital-концепция, предполагающая приоритетность 
жизненно важных физиологических потребностей 
питающихся среди множественности прочих кри-
териев оптимизации экономических решений [1, 4, 
6, 7].  

Приоритетными критериями оптимизации в 
данной модели выбраны нормы физиологической 
потребности в пищевых веществах (нутриентах) и 
энергетической ценности промышленных рабочих 
определенной группы интенсивности труда. Опти-
мизация ассортиментного перечня пищевых ингре-
диентов, используемых в качестве сырья при при-
готовлении блюд, осуществлялась с целью дости-
жения баланса их нутриентного состава и, как 
следствие, защиты организма питающихся от аг-
рессивных факторов производственной среды, а в 
случае наличия приобретенной профессиональной 
заболеваемости - ее лечения. 

Метод оптимизации нутриентного состава 
функциональных продуктов питания, включенных 
в рацион питания промышленного контингента 
потребителей в практике предприятий питания был 
использован впервые [1, 3]. 

В общем виде алгоритм данного метода состо-
ит из нижеследующих процедур: 



 
1. Анализ предпосылок и перспектив разра-

ботки функциональных продуктов питания с задан-
ными свойствами. 

2. Определение перечня свойств, которые 
должен содержать функциональный продукт питания. 

3. Обоснование и ранжирование функций 
(критериев оптимизации). 

4. Обоснование и выбор ингредиентного со-
става для моделирования требуемых функций. 

5. Определение границ интервалов удельного 
веса ингредиентов, их приоритетности и целесооб-
разных ограничений. 

6. Моделирование органолептических свойств 
нового пищевого продукта. 

7. Конструирование технологической схемы 
производства функционального пищевого продук-
та, обеспечивающей требуемые органолептические 
свойства. 

8. Обоснование и выбор показателей потерь 
лабильных нутриентов в зависимости от выбран-
ных видов технологической обработки сырья. 

9. Проведение математического эксперимента 
с целью обеспечения соответствия нутриентного 
состава функционального пищевого продукта нор-
мируемым показателям. 

10. Экспертная оценка соответствия оптими-
зированного ингредиентного состава заданным 
свойствам. 

11. Обеспечение соответствия конструируемо-
го функционального пищевого продукта заданным 
органолептическим показателям. 

12. Экспертная оценка соответствия органо-
лептических показателей заданным параметрам, 
проведение апробации разработанных рецептур и 
технологических режимов. 

13. Утверждение ингредиентного состава и 
технологических режимов приготовления функ-
ционального пищевого продукта. 

Обеспечение оптимальной (с точки зрения па-
ритета потребности организма в различных нутри-
ентах) структуры ингредиентного состава пищевых 
продуктов достигалось с учетом их экономической 
доступности для потребителей и их специфических 
потребностей в них. Это и составило сущность ма-
тематического моделирования путем достижения 
паритета выше обозначенной потребности.  

Метод математического моделирования, пред-
ложенный нами, предполагает оптимизацию сум-
марных критериев оценки этих потребностей как в 
абсолютных, так и в относительных значениях. При 
этом оптимизируется баланс потребностей, (про-
дуктового состава рациона питания или отдельного 
блюда как самостоятельного функционального 
продукта питания) при заданных конечных требо-
ваниях такого баланса [1, 4].  

Конечный баланс потребностей можно пред-
ставить вектором в соответствии с формулой (1): 
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где di - параметры оптимизации. 
При этом суммарная потребность (m) рассчи-

тывается по формуле (2), а интегральная оценка по 

формуле (3), где αl - коэффициент значимости от-
дельного ингредиента или нутриента. 
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где ki ...3,2,1 . 
Для компонент вектора соответственно полу-

чим следующие значения - формула (4), где km- 
количество товаров с номером m (в долях от 100 %). 

Вариационные ограничения каждого ингреди-
ента описываются формулой (5). Условия подбора 
эталонного вектора (d*) отражены в формуле (6) и 
(7). Кроме того, существуют ограничения - фор-  
мула (8). 
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Математическая модель баланса потребностей 

показана в формулах (9)-(15). 
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где m=1,2,…,n, удовлетворяющая условиям: 
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Целевой вектор задается по формуле (12): 
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и линейная комбинация векторов naaaa ,...,,, 321 с 
коэффициентами nkkkk ,...,,, 321 . В этих условиях  
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где d - также вектор размерности n. 

По условиям оптимизации баланса потребно-
стей находится такие значения ki при заданных 
ограничениях: 
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где ni ,...,3,2,1 , чтобы норма отклонения 
*dd   была минимальной.  

В качестве нормы использована обобщенная 
евклидова норма - формула (15): 
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Пример конкретного исполнения 
В качестве примера приведем результаты опти-

мизации ингредиентного состава функционального 
продукта питания, представляющего собой по 
консистенции второе блюдо и предназначенного 
для лечебно-профилактического питания про-
мышленных работников (шахтеров) пятой кате-
гории интенсивности труда, нуждающихся в дие-
тическом регламенте питания. Поскольку в струк-
туре заболеваемости этой категории работников 
высокий удельный вес занимают патологии желу-
дочно-кишечного тракта, в регламенте питания 
этой группы шахтеров учитывалось щажение (ме-
ханическое, химическое и термическое), харак-
терное для диет № 1 и 2 в виде особенностей 
рецептурного состава, режимов технологической 
обработки сырья, температуры приема горячей 
пищи [3]. Пример оптимизированной рецептуры 
такого функционального продукта питания приве-
ден в таблице 1. 

Таблица 1 
 

Оптимизированный ингредиентный состав  
продукта питания 

 
Кол-во продуктов, 10-3 кг Наименование  

продуктов брутто нетто 

Курица потрошеная 101 70 

Морковь 19 15 

Томатное пюре 10 10 

Лук репчатый 18 15 

Маргарин сливочный 8 8 

Картофель 507 380 

Соль 3 3 

Вода питьевая 212 212 

Сыр 42 40 

Масло сливочное 4 4 

Масса отварной птицы - 55 
Масса картофеля  
и овощей - 386 

Выход - 700 

 
 
 
 
Определенную сложность достижения паритета 

потребностей представляла необходимость обес-
печения технологичности  оптимизированных ин-
гредиентных составов блюд. Для достижения ука-
занной цели ингредиенты подвергались техно-
логической обработке в последовательности, адек-
ватной виду исходного сырья, а также вы-
шеуказанным требованиям диетического регламен-
та питания. 

Развитие указанного научного направления в 
смежных сферах организованного питания предо-
ставляет ученым возможность через потребление 
функциональных продуктов с заданными свой-
ствами профилактически воздействовать на целый 
ряд заболеваний крови с помощью введения в 
многокомпонентные смеси ингредиентов, обога-
щающих традиционные продукты питания. Это 
позволит, в конечном счете, значительно повысить 
качество жизни потребителей, особенно промыш-
ленных контингентов, работающих во вредных 
условиях труда.  

 
Так, например, потребление функциональных 

пищевых продуктов в рационах работников, напри-
мер, химических производств, позволит профилак-
тически проводить очищение их организма от 
интоксикаций, получаемых в результате вредных 
факторов производственной деятельности, своевре-
менно и комфортно выводить из организма потре-
бителей соли тяжелых металлов, которые накап-
ливаются в процессе их производственной деятель-
ности. И наконец, применение продуктов питания 
но-вого эволюционного поколения обеспечит преду-
преждение таких заболеваний организма, как гли-
кемия, что уменьшает вероятность заболевания диа-
бетом, имеющим в настоящее время статус «эпи-
демического фактора питания». Успешным считаем 
применение таких пищевых продуктов также и для 
снижения риска возникновения и развития забо-
леваемости сердечно-сосудистыми заболеваниями 
через адаптационный механизм организма потреби-
телей к стрессовым ситуациям, возникающих в 
процессе их трудовой деятельности. 
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SUMMARY 
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New paradigm of catering services of the concentrated contingents 
 

Authors the innovative approach to catering services of the concentrated contingents by optimization ingredients structure of 
diets with the set properties (indicators of a chemical compound and power value) on the basis of mathematical model, on meth-
odology of parity of requirements is offered. 
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