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Аннотация 
 

Объектом исследования являются рабочие места в сфере общественного питания. 
Целью работы является разработка рекомендаций по улучшению эргономики рабочих мест 

в сфере общественного питания, на примере столовой компании iFCM Group, расположенной на 
фабрике «Филип Моррис Ижора». 

В работе использовались следующие методы исследования:  
1. Обзор литературы и анализ нормативной документации; 
2. Анкетирование сотрудников. 
Основные результаты исследования основаны на комплексном анализе факторов, влияющих 

на эргономику рабочих мест в сфере общественного питания, выявлены ключевые проблемы и 
разработаны рекомендации для их устранения. Для системного контроля эргономических 
параметров на предприятии создан чек-лист. 

Практическая значимость исследования заключается во внедрении разработанных 
рекомендаций, которые позволят улучшить условия труда, снизить профессиональные риски и 
повысить эффективность работы персонала столовой.  
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ВВЕДЕНИЕ 
 
Оптимизация эргономики производственных процессов в сфере общественного питания 

вызывает повышенный интерес по причине того, что правильно разработанные рабочие места 
способствуют снижению физического напряжения работников. Вследствие этого снижается риск 
возникновения профессиональных заболеваний и травм среди рабочего персонала. Каждое 
незначительное отклонение от нормы может привести к утомлению, возникновению стресса, 
неправильной рабочей позе и дискомфорту. Это, в свою очередь, приведет к неправильному 
выполнению рабочих операций и/или ухудшению здоровья сотрудников. 

Оптимально спроектированные рабочие места напрямую влияют на скорость и качество 
обслуживания клиентов. Сотрудники работают быстрее и менее подвержены эмоциональным 
нагрузкам. 

Эргономический подход к разрешению вопроса об оптимизации рабочих мест определяется 
рядом факторов. Многие из этих факторов связаны с индивидуальными особенностями человека. 
Комплексное исследование данных факторов позволит изучить вопрос оптимизации эргономики 
производственных процессов в сфере общественного питания с разных сторон. Проведенный 
анализ и сопоставление с фактическими данными исследуемой организации позволит предложить 
необходимые мероприятия для улучшения условий труда, которые будут соответствовать 
требованиям эргономики. 

Рабочие места, спроектированные по нормам, также влияют на экономику предприятия. 
Верная организация рабочих мест дает возможность экономить место в производственных 
помещениях, когда ограничена площадь или же организовывать рабочие места, которые могут 
выполнять несколько рабочих операций. Это позволяет снизить затраты предприятия на закупку 
дополнительного оборудования. 

Таким образом, актуальность оптимизации эргономики рабочих мест трудно переоценить в 
нынешних условиях современного производства. 

Целью работы является разработка рекомендаций по улучшению эргономики рабочих мест 
в сфере общественного питания, на примере столовой компании iFCM Group, расположенной на 
фабрике «Филип Моррис Ижора». 

Для достижения цели были поставлены следующие задачи: 
1. Изучить теоретические основы эргономики рабочих мест в сфере общественного 

питания; 
2. Провести анализ текущего состояния эргономики рабочих мест в столовой iFCM на 

фабрике «Филип Моррис Ижора»; 
3. Разработать предложения по оптимизации эргономики рабочих мест. 
Объектом исследования являются рабочие места в сфере общественного питания. 
Предметом исследования являются факторы, влияющие на эргономику исследуемых 

рабочих мест. 
При работе над данной темой исследования применялись следующие методы: 
1. Обзор литературы и анализ нормативной документации; 
2. Анкетирование сотрудников. 
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1 Теоретические основы эргономики рабочих мест 
 

1.1 Общие требования эргономики рабочего места 
 

Проектирование рабочего места в соответствии с требованиями эргономики - ключевой 
фактор, который формирует наиболее оптимальное соотношение элементов системы «человек - 
машина - среда». При планировании важно учитывать не только параметры исследуемого 
пространства и оборудования, но и характеристики самого человека, которые помогут составить 
наиболее полную картину для дальнейшей организации оптимальных производственных зон. 

В соответствии со статьей 209 Трудового кодекса РФ «рабочее место - место, где работник 
должен находиться или куда ему необходимо прибыть в связи с его работой и которое прямо или 
косвенно находится под контролем работодателя» [25]. 

Рабочие места в зависимости от уровня механизации подразделяют на автоматизированные, 
механизированные и с применением ручной работы. В зависимости от количества сотрудников, 
рабочие места могут быть как индивидуальные, так и коллективные.  

Каждое рабочее место должно быть адаптировано к определенному виду труда и 
квалификации персонала. Также можно установить общие требования для отдельных категорий 
рабочих мест. 

Рабочие места необходимо проектировать с учетом анализа производственного процесса 
работника и использованного им оборудования. Важно принимать во внимание 
антропометрические данные сотрудников, психологические и физиологические характеристики их 
работы и санитарно-гигиенические условия труда. 

 
1.2 Факторы, влияющие на эргономичность рабочих мест 
 
Эргономическое решение проблемы оптимизации рабочих мест в сфере общественного 

питания зависит от различных факторов, значительная часть которых обусловлена личностными 
характеристиками сотрудников. Данные факторы представлены на рисунке 1 [14]:  

 

 
Рисунок 1 - Факторы, влияющие на эргономичность рабочих мест 
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Эти группы факторов взаимосвязаны друг с другом. Только их всестороннее изучение 
позволит исследовать проблему эргономики рабочих мест в общепите наиболее подробно.  Анализ 
полученных результатов и их сравнение с данными исследуемой организации позволят разработать 
эффективные меры, направленные на улучшение рабочих мест.  А это, в свою очередь, позволит 
улучшить рабочую среду и атмосферу на предприятии. 

 
1.2.1 Физические факторы   
 
Работники предприятий общественного питания больше всего подвержены влиянию 

разнообразных вредных и опасных факторов, которые могут негативно воздействовать на здоровье.  
Рассмотрим группу физических факторов, влияющих на оптимизацию эргономики рабочих мест. 

Особое значение для создания благоприятных условий труда имеет освещение рабочих мест, 
которое влияет на производительность труда и на здоровье сотрудников. Его недостаток 
способствует развитию близорукости и снижению работоспособности, возникает быстрая 
утомляемость и возрастает уровень травматизма. Поэтому важно соблюдать уровни освещенности, 
установленные санитарными нормами, и максимально сочетать естественное освещение с 
искусственным [18]. На предприятиях общественного питания целесообразно устанавливать влаго-
пылезащитные светильники с защитной решеткой, располагая их равномерно по помещению.  

На процесс оптимизации эргономики рабочих мест также влияют пониженные или 
повышенные температуры как воздуха рабочей среды, так и поверхностей технологического 
оборудования. На предприятиях общественного питания источниками повышения температуры 
являются кухонные плиты и духовые шкафы в горячих цехах. Продолжительная работа в данных 
условиях может привести к следующим последствиям: обморок, утомляемость, нарушение водного 
баланса, головокружение, тошнота, тепловой удар, возникновение сердечно-сосудистых 
заболеваний. 

Также негативно влияют на организм работников низкие температуры, которые могут быть 
в холодных цехах или же исходить от поверхностей оборудования. Длительное пребывание в 
помещениях с пониженными температурами приводит к следующим последствиям: 
переохлаждение организма, простудные заболевания, повреждения кожных покровов, снижение 
работоспособности, нарушение кровообращения. 

Для работников предприятий общественного питания важное значение имеет влажность 
воздуха, которая напрямую зависит от температуры в помещении. Когда температура рабочих 
поверхностей повышается (например, кухонные плиты), то происходит осушение воздуха в рабочих 
зонах, влияющее на терморегуляцию организма. Если влажность воздуха превышает 75%, то 
терморегуляция затрудняется, а при пониженной влажности (менее 20%) происходит пересыхание 
слизистых оболочек. 

Ключевой параметр, отражающий условия микроклимата - скорость движения воздуха, 
оказывающая влияние на распределение вредных веществ в рабочем помещении. Скорость 
движения воздушных масс растет с повышением температуры в помещении. Следовательно, с 
увеличением температуры воздуха необходимо обеспечить соответствующее нормативным 
значениям увеличение скорости движения воздушных потоков. Если скорость движения воздуха в 
помещении не повышать, то произойдет негативное воздействие на организм персонала.  

Один из важных факторов – воздействие на организм работника теплового (инфракрасного) 
излучения. С увеличением температуры нагретой поверхности происходит уменьшение длины 
излучаемой волны, которая способна проникать внутрь организма человека и нагревать его. Так, на 
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предприятиях общественного питания такие негативные влияния на работников могут оказывать 
нагретые поверхности электроплит. 

На производстве шум и вибрации возникают из-за различных механизмов и машин, 
негативно воздействующих не только на слух, но и на сердечно-сосудистую и нервную системы. 
Это способствует развитию гипертонической болезни и быстрому утомлению. В качестве основного 
источника вибрации выступают холодильное, вентиляционное и фасовочное оборудование. Для 
предотвращения воздействия данных факторов необходимо применять профилактические меры на 
этапе проектирования производственных помещений и создавать места для перерывов и отдыха, 
оснащенные средствами звукоизоляции и звукопоглощения. 

Исходя из вышеперечисленного, физические факторы играют ключевую роль в эргономике 
производственных процессов в сфере общественного питания. Они могут существенно влиять на 
здоровье сотрудников, а также на эффективность и производительность труда. 

 
1.2.2 Организационно-технологические факторы  
 
 Организационно-технологические факторы играют ключевую роль в организации 

эргономичных рабочих мест в сфере общественного питания.  Данная группа отражает организацию 
производственного процесса и трудовой деятельности работников и включает в себя следующие 
компоненты: 

ー Рациональное планирование рабочих мест, оборудования; 
ー Специализация и разделение труда; 
ー Техническое оснащение; 
ー Антропометрические параметры; 
ー Организация мест хранения для работников;  
ー Соблюдение санитарных норм. 
Эффективная организация производственных зон должна включать размещение работника в 

зоне своего рабочего места и расположение в ней необходимого для работы оборудования. 
Расположение должно обеспечивать наиболее удобную рабочую позу и минимальные движения, а 
при длительных повторениях рабочих операций - наименее утомительные положения головы, рук, 
корпуса и ног.  

Специализация рабочего места - закрепление за одним рабочим местом определенного 
набора операций или работ, которые группируются по признаку их технологической однородности, 
подобия, сложности, точности обработки и другими признаками. Ввиду этого, чем выше 
специализация рабочих мест на предприятии, тем лучше адаптировано рабочее место к выполнению 
конкретной задачи, обеспечивая наилучшие условия труда для работника. Правильная 
специализация рабочего места приводит к высокой производительности и безопасности труда. 

Оснащение рабочего места - это совокупность расположенных в пределах рабочей зоны 
основного технологического и вспомогательного оборудования, оснастки, инструмента, 
технологической документации, средств связи и сигнализации, средств охраны труда. Выбор 
средств зависит от рабочих операций и уровня специализации.  

Подбор технологического и вспомогательного оборудования зависит от формата заведения, 
площадей производственных зон и от ассортимента приготавливаемых блюд на предприятии.  
Важно использовать современную и при этом многофункциональную технику, ведь она позволяет 
сократить время приготовления блюд и значительно облегчает труд персонала. Ключевой момент 
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— оборудование должно быть удобно расположено и при этом не доставлять работнику 
дискомфорта при использовании. 

 Также для удобства работников важно соблюдать антропометрические параметры, 
подбирать правильную глубину, высоту и фронт рабочего места с учетом роста и иных физических 
данных работника. Это позволит обеспечить удобную рабочую позу и снизить нагрузку на опорно-
двигательный аппарат. 

На основании изложенного, рациональная планировка рабочих мест играет важную роль при 
разработке мероприятий по оптимизации производственных процессов с учетом требований 
эргономики.  

 
1.2.3 Психологические и социально-психологические факторы 
 
Одна из главных задач эргономики - создание гармоничного взаимодействия между 

человеком, рабочей средой, орудиями труда и производственным процессом. Если данные 
элементы не будут согласованы между собой, то это может привести к появлению стресса у 
работников.  

Психологические факторы играют ключевую роль в эргономике производственных 
процессов. Например, неудобства, вызванные неудовлетворительным эргономическими факторами, 
способны сделать работника наиболее чувствительным к стрессу. 

Важными компонентами рабочей среды, которые влияют на структуру трудового процесса и 
имеют прямое влияние на возникновение стресса, являются следующие основные элементы, 
представленные на рисунке 2. 

 

 
Рисунок 2 - Компоненты рабочей среды, влияющие на возникновение стресса 
 
Некоторые рабочие задачи предполагают длительное нахождение человека в одной позе, 

чаще всего стоя или сидя. Это приводит к возникновению значительной нагрузки на отдельные 
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системы и органы. Интенсивная работа и высокая физическая нагрузка часто становятся причинами 
возникновения профессиональных заболеваний и могут привести к потере трудоспособности. Такие 
работники, как повара, подвержены различным заболеваниям: остеохондроз, деформации 
конечностей и суставов, а также сосудистые изменения.  Чтобы остановить развитие подобных 
заболеваний, необходимо правильно организовывать режимы работы и отдыха. Организация труда 
и управление рабочим процессом имеют ключевое значение для оптимизации процессов 
эргономики. Важно настроить производственный процесс таким образом, чтобы выполнение всех 
задач позволяло свободно менять положение тела и отрегулировать темп работы. 

Окружающая среда также воздействует на психофизиологическое состояние человека, где 
несоответствие физических факторов приводит работников к усталости, возникновению 
дискомфорта и понижению результатов производственной деятельности. Вследствие этого 
возникает психологический стресс. Физические факторы тесно связаны с психологическими и 
являются причиной их возникновения. Поэтому важно обращать внимание на состояние рабочего 
пространства. 

Сложности в эксплуатации техники, неисправное и устаревшее оборудование вызывают 
дискомфорт у работников. Сотрудники, которые сталкиваются с данными проблемами, 
испытывают повышенный уровень как психического, так и физического стресса. 

На эргономику производственных процессов в общепите также влияет социально-
психологический аспект, включающий взаимодействие между людьми.  Конфликты и 
недопонимания с коллегами или начальством, плохая корпоративная культура влияют на 
психологическое состояние сотрудников.  

Вредные производственные факторы воздействуют на организм работника комплексно, 
однако могут быть смягчены или исключены путем совершенствования производственного 
процесса, внедрения современного оборудования и изменения режима труда и отдыха.  

 
1.3 Нормативные требования к рабочим местам в общепите 
 
В сфере общественного питания существует высокий риск для здоровья потребителей, 

поэтому необходимо соблюдать санитарные нормы.  
Основные санитарные требования к помещениям предприятий общественного питания 

указаны в следующих нормативных документах: 
1. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» 

(ТР TC 021/2011) [24]; 
2. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения» [21]; 
3. СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению 

безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания» [18]; 
4. СанПиН 2.1.3684-21 «Санитарно-эпидемиологические требования к содержанию 

территорий городских и сельских поселений, к водным объектам, питьевой воде и питьевому 
водоснабжению, атмосферному воздуху, почвам, жилым помещениям, эксплуатации 
производственных, общественных помещений, организации и проведению санитарно-
противоэпидемических (профилактических) мероприятий» [19]; 

5. СП 2.2.3670-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к условиям труда» [20]. 
6. Противопожарные требования указаны в Постановлении Правительства РФ от 

16.09.2020 N 1479 «0б утверждении Правил противопожарного режима в Российской Федерации» 
[15]. 
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Все предприятия данной сферы должны осуществлять производственный контроль, 
основанный на принципах ХАССП.  Это концепция, основанная на 7 принципах и позволяющая 
выявлять и устранять нарушения санитарных норм, оформить соответствующую документацию и 
разработать инструкции для персонала: 

1. Анализ рисков через оценку значимости опасных факторов на всех этапах работы с 
продуктами. 

2. Определение критических точек контроля. 
3. Определение критических пределов для контрольных точек. 
4. Внедрение процедур мониторинга всех критических точек контроля. 
5. Формулировка корректирующих действий. 
6. Ведение и учет документации. 
7. Внедрение процедур проверки документов. 
Согласно требованиям законодательства, внедрение ХАССП в сфере общественного питания 

является обязательным в соответствии с ТР TC 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» и с 
момента вступления в силу 1 января 2021 года СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-
эпидемиологические требования к организации общественного питания населения».  

Систему ХАССП можно отнести к системе менеджмента безопасности пищевой продукции 
базового уровня. В отличии от СМБПП, ХАССП не охватывает все возможные биологические, 
химические и физические угрозы, связанные с производством пищевой продукции.  Система 
менеджмента безопасности пищевой продукции основывается на основании следующих 
стандартах: ISO 22000 (ГОСТ Р ИСО 22000-2019), ГОСТ Р 51705.1-2024, FSSC 22000 и BRC (British 
Retail Consortium) [6, 8, 29, 32].  

 
1.4 Современные подходы к оптимизации эргономики 
 
В последнее время сфера общественного питания подвергается серьезным изменениям. 

Незначительная доля научных работ посвящена вопросам эргономики именно в пищевой 
промышленности. Такой низкий показатель свидетельствует о том, что данная сфера находится на 
периферии научного интереса. Индустрия общественного питания чаще всего сталкивается с 
высокими нагрузками на персонал и повышенным риском производственного травматизма. 
Современные подходы к оптимизации эргономики направлены на создание комфортных и 
безопасных условий труда, что, в свою очередь, приводит к повышению производительности и 
снижению риска возникновения профессиональных заболеваний.  

В научно-исследовательской работе «Development and application of an innovative instrument 
to assess work environment factors for injury prevention in the food service industry» предоставляются 
детальные исследования предприятий общественного питания, которые позволяют выявить 
потенциальные угрозы для работников и разработать меры их предотвращения [33]. Автор 
подчеркивает необходимость использования комплексного подхода к разработке эргономичных 
рабочих пространств. Он предлагает учитывать не только физические факторы производственной 
среды, но и физиологические особенности работников.  В данной работе рассматривается введение 
инновационных интеллектуальных устройств мониторинга усталости и тревожности, а также 
использование роботизированных комплексов для автоматизации рутинных операций.  Эти 
технологии позволят существенно сократить число травм и повысить общую продуктивность 
персонала за счет круглосуточного мониторинга их состояния. 

В статье «Ergonomics in Commercial Kitchen Design: How to Create a Comfortable and 
Productive Space» рассматриваются современные решения вобласти эргономики общепита [30].  
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Автор подчеркивает важность учета антропометрических данных, когнитивных нагрузок и 
психологического комфорта сотрудников и предлагает внедрять принципы HFE.  Данные принципы 
включают в себя: адаптацию высоты различной мебели под рост работников, использование 
противоусталостных ковриков для снижения нагрузки на ноги работников и применение 
системного зонирования и планировки. Автор предлагает использовать специальные столы с 
электроприводом для изменения высоты и специализированные подвесные системы хранения, 
которые будут исключать частые наклоны.  Также можно устанавливать модульные кухни. 

Сологубова Г.С. в своей книге «Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания» освещает важные аспекты оптимального размещения оборудования и 
инструментов, которые позволяют создавать комфортные условия труда на современных кухнях и 
в зонах обслуживания [23]. Автор предлагает использовать многофункциональные рабочие станции 
– объединение нескольких функций в одном устройстве.  Это позволяет сократить время 
передвижения между различными зонами и ускорить сам рабочий процесс, экономя силы 
работников.  В книге акцентируется внимание на правильном планировании функциональных зон с 
учетом принципов эргономики: минимизация перемещений работников, оптимальное размещение 
оборудования и инвентаря, а также обеспечение удобного доступа к необходимым ресурсам.  

Подводя итоги, процесс оптимизации эргономики на предприятиях общественного питания 
направлен на создание оптимальных условий труда, который будет обеспечивать безопасность и 
эффективность работы всех сотрудников. Данный процесс включает в себя комплекс физических 
факторов производственной среды, организационно-технологических и социально-
психологических факторов трудового процесса. Исследования показывают, что важно внедрять 
инновационные технологии. 
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2 Анализ текущего состояния эргономики рабочих мест в столовой iFCM  
 

2.1 Анализ физических факторов рабочей среды 
 
iFCM GROUP — сервисная компания, которая предоставляет услуги корпоративного 

питания и технической эксплуатации зданий и сооружений. В работе исследуются рабочие места в 
столовой, управляемой компанией iFCM. Столовая находится на территории табачной фабрики 
«Филип Моррис Ижора» в Ленинградской области, в поселке Горелово, по адресу Волхонское 
шоссе, строение 7. 

Столовая обслуживает более 1300 работников фабрики круглосуточно, предоставляя 
полноценные обеды. Общая численность работников столовой, управляемой компанией IFCM 
составляет 55 человек, из которых 44 человека работают постоянно, а остальные на условиях 
вахтового метода. Средний возраст сотрудников варьируется от 21 до 66 лет. Персонал включает в 
себя представителей различных профессий: шеф-повар, повар, кухонный рабочий, дежурный по 
залу, кондитер, администратор, кассир, специалист по охране труда. 

Полный технологический процесс на исследуемом предприятии общественного питания 
состоит из следующих основных этапов:  

1. Прием сырья (кладовщиком выполняется входной контроль: визуальный осмотр, 
пересчет и взвешивание сырья);  

2. Хранение сырья (сырье хранится в специализированных камерах с соблюдением 
правил товарного соседства и температурных условий); 

3. Приготовление полуфабрикатов в заготовочных цехах; 
4. Приготовление готовой продукции (применяют методы тепловой обработки, 

влажного нагрева, сухого нагрева, комбинированные методы); 
5. Реализация и потребление (организация потребления в зале, выдача блюд через 

раздаточную, буфет, кофе–брейки). 
Для определения физических факторов рабочей среды и иных факторов, негативно 

влияющих на эргономику рабочих мест, был проведен анализ столовой iFCM на фабрике «Филип 
Моррис Ижора» и дистанционное анкетирование сотрудников через облачный сервис. 
Анкетирование состояло из 25 тестовых вопросов и одного открытого вопроса, где работники могли 
написать свои замечания и пожелания. Вопросы были разделены на три блока для выявления 
проблем в каждой группе исследуемых эргономических факторов. В анкетировании приняли 
участие 25 сотрудников различных профессий: администратор, дежурный по залу, заместитель 
шеф-повара, кассир, кондитер, кухонный работник, официант, повар.  

Из них 92% составили женщины, а остальные 8% – мужчины. Существенное преобладание 
женщин в штате может повлиять на специфику эргономических требований к рабочим местам.  

Возрастной состав респондентов распределился следующим образом: 
− 18-24 года: 4% 
− 25-34 года: 16% 
− 35-44 года: 20% 
− 45-55 лет: 40% 
− Свыше 56 лет: 20% 
Более 60% сотрудников старше 45 лет. Это свидетельствует о повышенной потребности 

зрелого коллектива в улучшении эргономических условий труда. Необходимо учитывать 
возрастные и физиологические особенности данного коллектива.  
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Анкетирование позволило исследовать следующие физические факторы, оказывающие 
влияние на эргономику рабочих мест: 

− Температуру воздуха на рабочем месте; 
− Уровень влажности на рабочем месте; 
− Уровень шума на рабочем месте; 
− Освещенность рабочего пространства; 
− Качество воздушной среды. 
Анализ температурного режима на рабочих местах представлен в приложении А. Около 

трети сотрудников (32%) считают температуру на рабочем месте комфортной. При этом 44% 
сотрудников отмечают проблемы с повышенной температурой, которая особенно критична для 
работников общественного питания. Чаще всего причиной некомфортных температурных условий 
выступает недостаточность вентиляции и кондиционирования рабочих помещений. В ходе анализа 
было выявлено, что повышенные температуры исходят от горячих поверхностей оборудования. 

На рисунке 3 представлена Area Safety Map (карта зоны безопасности) – это графическое 
представление помещении столовой с нанесением условных обозначений потенциальных 
опасностей, средств обеспечения безопасности и эвакуационных путей. На карте обозначены 
предупреждения о следующих опасностях: 

− Мокрый пол (обозначение «1»); 
− Горячие поверхности (обозначение «2»); 
− Открывание двери в зону прохода (обозначение «3»); 
− Транспортировка грузов на тележке, опасность столкновения (обозначение «4»); 
− Спотыкание, опасность падения (обозначение «5»). 
 

 
Рисунок 3 - Карта зоны безопасности 
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На карте безопасности столовой отмечены зоны с горячими поверхностями (обозначение 
«2»), которые требуют особого внимания при организации рабочих мест. Данная карта наглядно 
способствует более эффективному планированию рабочего пространства.  

Далее оценили влажность на рабочих местах. По результатам анкетирования (рисунок 4), 
большинство сотрудников (80%) считают уровень влажности на своих рабочих местах 
оптимальным. Это свидетельствует о комфортных условиях труда. Вместе с тем 12% сотрудников 
отмечают слишком сухой воздух, в особенности на данную проблему жалуются повара. Это связано 
с работой плит, которые повышают температуру и снижают влажность воздуха в помещении.  

 

 
Рисунок 4 – Оценка уровня влажности на рабочем месте 
 
Оценка уровня шума на рабочих местах исследуемого предприятия показала, что более 

половины сотрудников (56%) так или иначе сталкиваются с проблемой шума на своих рабочих 
местах (Приложение А). Каждый восьмой сотрудник вынужден ежедневно трудиться в обстановке 
постоянного повышенного уровня шума.  Длительное пребывание в условиях повышенного шума 
может негативно сказываться на концентрации персонала, привести к возникновению стресса.  

Качество воздушной среды играет ключевую роль в оптимизации рабочих мест. Результаты 
проведенного исследования наглядно представлены в приложении А. Более половины 
респондентов (56%) сообщают о периодическом присутствии неприятных запахов, в то время как 
каждый шестой сотрудник (16%) регулярно ощущает недостаток притока свежего воздуха. Таким 
образом, большая часть сотрудников выделила проблему плохого качества воздуха на своих 
рабочих местах. Это может указывать на недостаточную эффективность вентиляционной системы.  

Последний физический фактор, который исследовался в анкете – освещенность рабочих мест 
(рисунок 5). Освещение является наиболее благополучным физическим фактором эргономики на 
исследуемом предприятии – 84% сотрудников полностью удовлетворены уровнем освещенности на 
своих рабочих местах. Только 16% работников отмечают периодические проблемы с 
недостаточным освещением, что может требовать точечной корректировки в отдельных зонах. 

 

 
Рисунок 5 – Оценка освещения на рабочем месте 
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В ходе дополнительного обследования столовой iFCM на фабрике «Филип Моррис Ижора» 
была выявлена серьезная проблема в холодном цехе, представляющая высокий риск для здоровья 
работников. Неправильное расположение диффузора притока вентиляции непосредственно над 
рабочим местом приводит к тому, что охлажденный воздух направлен прямо на работника, вызывая 
переохлаждение. Так как данная проблема имеет системный характер и напрямую влияет на 
здоровье сотрудников и производственный процесс, то она требует срочного вмешательства.  

Таким образом, в ходе оценки физических факторов, влияющих на процессы оптимизации 
эргономики столовой iFCM были выявлены следующие проблемы: 

− В производственных помещениях наблюдается нарушение температурных условий с 
преобладанием перегрева. Повышенная температура беспокоит порядка 44% сотрудников. 

− Производственная среда характеризуется значительным уровнем шума, который 
вызывает ощутимый дискомфорт примерно у 56% работников. 

− Неудовлетворительная система вентиляции воздухообмена. Порядка 72% 
сотрудников отмечают проблемы с составом воздуха, включающие наличие неприятных запахов и 
нехватку свежего воздуха. 

− В холодном цехе выявлена критическая эргономическая проблема с расположением 
диффузоров вентиляции, которая приводит к прямому попаданию охлажденного воздуха 
непосредственно на самих работников.  

Проведенная оценка выявила ряд значимых эргономических проблем на рабочих местах 
предприятия общественного питания. Результаты данного анализа рекомендуется использовать как 
основу для разработки комплексной программы оптимизации эргономики рабочих мест. 

 
2.2 Анализ организационно-технологических факторов трудового процесса   

 
Организационно-технологические факторы играют ключевую роль в обеспечении 

безопасного рабочего процесса в сфере общественного питания. Они включают в себя 
пространственную организацию рабочего места, доступность и удобность использования 
оборудования, особенность рабочих поз и передвижений, а также средства защиты и 
вспомогательные приспособления. Оценка данных факторов позволит выявить потенциальные 
проблемы и сформировать рекомендации по оптимизации трудового процесса. 

Анализ удобства рабочего пространства (рисунок 6) показал, что большая часть работников 
(64%) удовлетворены своим рабочим местом, 16% сотрудников считают его очень удобным, а 20% 
оценивают, как среднее. Никто из респондентов не отметил свое рабочее место неудобным или 
совсем неудобным. Это говорит об отсутствии проблем в организации рабочих мест.   

 

 
Рисунок 6 – Оценка удобства рабочего пространства 
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На рисунке 7 отображены результаты оценки удобства передвижения по производственным 
помещениям исследуемой столовой. 68% респондентов характеризуют пространство как 
просторное и свободное. 32% сотрудников, а именно кухонные работники и дежурные по залу 
отмечают проблемы с перемещением. Также дежурные по залу оценили свое рабочее место как 
«среднее». Следовательно, необходимо пересмотреть организацию рабочих пространств для 
данных категорий работников. При этом никто не указал на наличие постоянных проблем с 
передвижением по помещениям.  

 

 
Рисунок 7 – Оценка удобства перемещения по производственному помещению 
 
Оценка безопасности рабочего места отражена в приложении Б. Анализ включал в себя два 

аспекта: изучение вероятности травмирования сотрудников и рассмотрение состояния напольного 
покрытия путем анкетирования сотрудников столовой. Результаты показывают, что большая часть 
персонала (64%) допускает вероятность единичных случаев травм, примерно четверть опрошенных 
уверена в отсутствии рисков, связанных с возникновением травм на своих рабочих местах. Однако 
небольшая доля сотрудников (8%) регулярно сталкивается с травмоопасными участками. 
Отсутствие ответов в категории «высокий риск» свидетельствует о приемлемых показателях общей 
безопасности производственной среды. 

Что касается анализа напольного покрытия, то мнения распределились следующим образом: 
подавляющее число работников (68%) охарактеризовали поверхность как достаточно ровную, 8% - 
как идеально гладкую, 16% указали на наличие скользких зон, а остальные 8% сотрудников 
отметили, что напольное покрытие плотно прилегает к основанию. Учитывая отсутствие большого 
числа жалоб на серьезные дефекты напольного покрытия и высокого риска травм, можно сделать 
вывод, что на исследуемом предприятии обеспечены не травмоопасные условия труда. 

Несмотря на относительно благоприятные результаты анкетирования, детальный анализ 
производственной среды выявил ряд потенциальных опасностей. Как показано на карте 
безопасности (рисунок 3), на территории столовой выявлены следующие типы опасностей:  

− Участки с мокрым полом (обозначение «1») – повышают риск скольжения и падений.  
− Зона с дверьми, открывающимися в зону прохода (обозначение «3») – возникает риск 

травматизма на рабочем месте из-за столкновений между сотрудниками. Эти участки требуют 
особой организации движения.   

− Маршруты транспортировки грузов на тележках (обозначение «4») – возникает риск 
травматизма из-за столкновений с оборудованием.  

− Зоны с опасностью спотыкания и падения (обозначение «5») – возникновение риска 
травматизма в зонах разгрузки тележек.  
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Кроме того, на исследуемом объекте была выявлена зона повышенного риска травматизма – 
кладовая одноразовой посуды. На сегодняшний день складирование организовано таким образом, 
что безопасного доступа к одноразовой посуде в углах стеллажей нет. Возникают сопутствующие 
риски травмирования работников. Чтобы достать пачку стаканов или другую посуду, работник 
вынужден преодолевать препятствия в виде коробок, размещенных на полу. Это создает 
повышенные риски падения, опрокидывания на себя коробок и сдавливания конечностей. Таким 
образом, повышается вероятность получения производственных травм.  

Выявленные опасности подтверждают необходимость комплексного подхода к вопросу 
оптимизации рабочих мест в сфере общественного питания с учетом всех факторов риска, 
обозначенных на карте безопасных зон.  

Немаловажно при исследовании организационно-технологических факторов учесть 
применение работниками СИЗ, ведь именно они защищают от воздействия вредных и/или опасных 
факторов производственной среды и трудового процесса. Анкетирование показало, что 52% 
сотрудников столовой используют все средства индивидуальной защиты в полном объеме, а 44% - 
надевают их только при необходимости. Это свидетельствует о высокой культуре безопасности 
среди работников столовой iFCM и хорошем уровне соблюдения требований охраны труда. 

При разработке мероприятий, направленных на оптимизацию эргономики рабочих мест в 
общепите, важно учитывать антропометрические особенности работников и тяжесть трудового 
процесса. Проблемы с передвижением или чрезмерные физические нагрузки негативно отражаются 
сначала на здоровье сотрудника, а затем и на производительности труда, влияя на работу всего 
предприятия. Для того, чтобы выявить проблемы в данной сфере, мы изучили: физические нагрузки, 
статические нагрузки и нагрузку на опорно-двигательный аппарат. 

Анализ физических нагрузок сотрудников исследуемого предприятия, представленный в 
приложении Б, выявляет умеренно негативную картину. Суммарно 84% работников в той или иной 
степени подвергаются физическим нагрузкам (наклоны, подъем тяжестей и другие физические 
усилия), при этом для 32% респондентов эти нагрузки являются регулярными. Большинство (52%) 
сталкивается с ними периодически, что указывает на системный характер проблемы. 

Что касается статических нагрузок, то большая часть сотрудников (56%) отметила, что они 
могут свободно перемещаться и менять положение тела в течение всей рабочей смены (Приложение 
Б). Остальная часть работников предприятия отметила, что им иногда или периодически 
приходиться стоять. Отсутствие ответов в категории «должен весь день проводить стоя или сидя 
без движений» указывает на отсутствие критических статических нагрузок на персонал. Однако 
особое опасение вызывает относительно высокий процент работников (28%), которые вынуждены 
стоять большую часть своей рабочей смены. Это может создать риск развития профессиональных 
заболеваний.  

Оценка нагрузки на опорно-двигательный аппарат сотрудников столовой отражена в 
приложении Б. При анализе было выявлено, что большая часть сотрудников (72%) сталкивается с 
болевыми ощущениями. При этом 12% работников, которые испытывают ежедневные боли, 
представляют группу высокого риска формирования профессиональных заболеваний опорно-
двигательного аппарата. Несмотря на то, что никто из работников не указал, что имеют постоянные 
серьезные проблемы с болями, то общая ситуация с нагрузками и состоянием опорно-двигательного 
аппарата должна быть оценена как неудовлетворительная по следующим причинам: 

− Большая часть работников подвержены физическим нагрузкам; 
− Почти половина сотрудников испытывает значительные статические нагрузки; 
− Прослеживается четкая корреляция между статическими нагрузками и болями в 

суставах, мышцах и позвоночнике; 
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− Возникает риск перехода периодических болей в хронические заболевания.  
Также в ходе дополнительного анализа было выявлено, что в холодном цехе розеточные 

группы расположены под рабочими поверхностями, вызывая частые наклоны. Это способствует 
повышенной статической нагрузке на опорно-двигательный аппарат, что может привести к 
развитию хронических профессиональных заболеваний (радикулиты, миозиты и иные патологии). 
В холодном цехе, где температура ниже оптимальной, частые наклоны могут усугубить воздействие 
холода на организм. Это может привести к развитию заболеваний суставов и мышц.  

С учетом того, что 92% работников - женщины и 60% работников старше 45 лет, то можно 
сделать следующие выводы: 

− Женщины, особенно в возрасте старше 45 лет, более уязвимы к развитию заболевания 
опорно-двигательного аппарата из-за возрастных изменений, сниженной мышечной массы и 
возможных гормональных изменений, которые влияют на работу всего организма в целом. 

− Высокая доля статических нагрузок и физического напряжения на рабочих местах 
усугубляют риски для здоровья этой группы, поскольку с возрастом снижается способность 
организма быстро восстанавливаться после нагрузок, а боли и усталость накапливаются. 

При анализе организационно-технологических факторов, влияющих на эргономику рабочих 
мест в сфере общественного питания, важно учитывать рабочее оборудование и вспомогательные 
приспособления. Ведь именно они являются фундаментом для создания эргономичных рабочих 
мест, так как обеспечивают комфорт и безопасность и влияют на качество работы. Что касается 
удобства использования рабочего оборудования, то мнения респондентов распределились 
следующим способом: 48% сотрудников утверждают, что абсолютно все рабочее оборудование 
удобно в эксплуатации, 32% отмечают удобство большей части оборудования. При этом никто из 
опрошенных не выбрал вариант ответа «значительная часть оборудования, создает неудобства», что 
является хорошим признаком и говорит о том, что серьезных проблем на рабочих местах не 
наблюдается. Вместе с тем, 12% работников сообщили о неудобстве некоторых устройств. Это 
указывает на необходимость локального улучшения оборудования на отдельных рабочих местах.  

Анализ предоставления работодателем специального оборудования или приспособлений для 
облегчения работы исследуемого предприятия представлен на рисунке 8. Порядка 88% 
респондентов отметили, что работодатель широко использует различные облегчающие технологии, 
8% указали на редкое применение таких технологий, а 4% на минимальное количество 
облегчающих приспособлений. Отсутствие ответов в категории «условия для снижения физической 
нагрузки отсутствуют» подтверждает, что в столовой созданы достаточные условия для 
обеспечения безопасности труда.  

 

 
Рисунок 8 – Оценка предоставления работодателем вспомогательного оборудования для 

работников 
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Однако помимо анкетирования выявлена еще одна важная эргономическая проблема, 
требующая доработки. Перевозка 19-литровых бутылей с водой грузчиком в кофе-уголки 
осуществляется на обычной складской тележке. Работнику приходится поднимать тяжелые 
бутылки (около 20 кг) практически с пола. За один раз грузчик перевозит до 5-7 бутылей, что создает 
значительную физическую нагрузку и повышает риск травм, особенно спины и суставов. Если 
данная проблема не будет решена, то это может привести к развитию хронических заболеваний, 
снижению работоспособности грузчиков, увеличению числа больничных, вследствие этого 
нарушится производственный процесс.  

Таким образом, несмотря на высокий уровень оснащения рабочего места, существует 
конкретная задача по улучшению условий труда грузчика, что повышает эргономику и безопасность 
на предприятии.  

В завершении оценки организационно-технологических факторов, влияющих на эргономику 
рабочих мест в сфере общественного питания, особое внимание было уделено анализу сложностей, 
с которыми сталкиваются сотрудники при выполнении своих трудовых функций. Наиболее 
выраженными и значимыми трудностями, обнаруженными в ходе опроса, стали нагрузки на спину 
и ноги. Данную проблему отметила практически половина респондентов - около 44%. Такой 
результат свидетельствует о том, что физические нагрузки, связанные с частыми наклонами, 
перемещением тяжелых предметов, подъемом тяжестей и длительным пребыванием в неудобной 
статичной позе, могут приводить к возникновению различных хронических заболеваний. 

Далее по степени важности расположился фактор вынужденного нахождения длительное 
время в неподвижной позе (16%). Данный фактор влияет на работу опорно-двигательного аппарата 
сотрудника. Стоит отметить медленную реакцию механизмов (8%), которая ухудшает рабочий 
процесс, вызывает неудобства и снижает эффективность работы. 

В целом на предприятии созданы достаточно благоприятные условия труда. Большая часть 
сотрудников столовой оценивает свое рабочее место и пространство вокруг как удобное. Также 
работники отмечают свободу передвижений, хорошее качество напольного покрытия и активное 
внедрение в производственный процесс вспомогательных устройств и оборудования. К 
положительным аспектам относится высокий уровень применения работниками средств 
индивидуальной защиты. 

Несмотря на это, были выявлены проблемные аспекты, которые требуют разработки 
специальных мероприятий и рекомендаций: 

1. Высокий уровень физических нагрузок, приводящий к проблемам с опорно-
двигательным аппаратом: 72% сотрудников испытывают болевые ощущения, и 84% подвержены 
физическим нагрузкам.   

2. Статические нагрузки - 28% сотрудников вынуждены длительно стоять большую 
часть смены, 16% периодически находится в статичной позе. В сочетании с тем, что с 16% 
работников отметили долгое пребывание в статичной позе как один из основных факторов 
сложности в работе, то это указывает на необходимость оптимизации режима труда.  

3. Наличие травмоопасных участков: 8% сотрудников регулярно сталкиваются с 
травмоопасными участками. Также выявлены конкретные опасности: мокрые полы, двери, 
открывающиеся в зону прохода, маршруты транспортировки грузов и склад одноразовой посуды с 
неудобным доступом. 

4. Трудности при транспортировке тяжестей. Грузчик вынужден поднимать и 
перевозить бутыли с водой практически с пола на обычный складской тележке.  

5. Не эргономичное расположение розеток в холодном цехе под рабочими 
поверхностями вызывает частые наклоны.  
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Своевременное внедрение корректирующих мероприятий позволит существенно улучшить 
условия труда на исследуемом объекте, снизить риск профессиональных заболеваний и повысить 
производительность работы. Особое внимание следует уделить проблеме постоянных нагрузок на 
опорно-двигательный аппарат как наиболее критическому фактору данной группы. 
 

2.3 Оценка психологических и социально-психологических факторов  
 
В отличие от физических и организационно-технологических факторов, психологические и 

социально-психологические факторы рабочей среды не регулируются стандартами и нормами. При 
этом данные группы факторов оказывают значительное влияние на условия труда, особенно в сфере 
оказания услуг. Они связаны со взаимоотношениями в коллективе, психологическим климатом, 
стрессоустойчивостью и другими аспектами. Анализ результатов анкетирования позволил выявить 
потенциальные проблемы в коллективе, определить уровень стресса работников и возможные пути 
оптимизации эргономики рабочих мест с учетом психологического комфорта персонала. 

Контакт с руководителем на работе имеет ключевое значение для психологического 
состояния сотрудника.  48% работников считают, что связь с руководством крепкая и 
конструктивная. При этом 52% отметили, что общение нормальное, но поверхностное. 
Положительным моментом является то, что никто не выбрал негативные оценки взаимодействия с 
руководством. Тем не менее, более половины сотрудников характеризуют общение как 
поверхностное, что указывает на недостаточную глубину коммуникации. Это может привести к 
тому, что сотрудники перестанут получать достаточной обратной связи по своей работе или не 
будут чувствовать должной поддержки со стороны руководства.  

Психологический климат в коллективе – это эмоциональная атмосфера, складывающаяся из 
взаимоотношений среди работников одного предприятия. Оценка психологического климата в 
коллективе представлена в приложении В. Более половины сотрудников (52%) позитивно 
оценивают атмосферу в коллективе, что является хорошим показателем. При этом 20% отмечают 
наличие конфликтов различной степени, что требует особого внимания. Наличие небольшого 
процента серьезных конфликтов может негативно влиять на атмосферу. Также примерно треть 
сотрудников (28%) выбрала нейтральные ответы, что может свидетельствовать о недостаточной 
сплоченности коллектива или о формальных отношениях между сотрудниками. 

Оценка конфликтов в коллективе, представленная на рисунке 9, показывает, что в коллективе 
присутствуют конфликтные ситуации. Порядка 76% работников отметили, что спорные моменты 
возникают редко или иногда. Это является нормальным явлением в рабочей среде, но важно 
контролировать это, чтобы не допустить возникновения новых конфликтных ситуаций.  

 

 
Рисунок 9 – Оценка конфликтных ситуаций в коллективе 
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Оценка уровня стресса среди персонала общепита имеет важное значение для улучшения 
условий их труда, поскольку он непосредственно влияет на здоровье и самочувствие персонала. 
Результаты отражены на рисунке 10. В коллективе складывается умеренный уровень стресса.  

 

 
Рисунок 10 – Оценка уровня стресса работников столовой iFCM 
 
Было выявлено, что основными факторами стресса являются большая рабочая нагрузка 

(48%) и недостаток времени (44%). Это может указывать на наличие проблемы в организации 
рабочего процесса, недостаточную штатную численность или плохое распределение обязанностей. 
Важно обратить внимание на то, что 16% сотрудников испытывают стресс из-за конфликтов с 
коллегами, и столько же – из-за недостаточной поддержки руководства. Это согласуется с ответами 
на предыдущие вопросы и говорит о наличии конфликтов в коллективе, на которые стоит обратить 
внимание. 8% респондентов отметили неудобство своего рабочего места.  

Уровень удовлетворенности персонала работой представлен на рисунке 11. В целом, 
большая часть сотрудников (60%) довольна своей работой. Позитивным фактором является 
отсутствие недовольных сотрудников.  Однако большая доля нейтральных оценок (40%) может 
говорить о наличии нереализованного потенциала для повышения удовлетворенности своей 
работой. Такие сотрудники могут быть подвержены профессиональному выгоранию и стрессу.  

 

 
Рисунок 11 – Оценка удовлетворенности работников своей работой 
 
Результаты анкетирования показывают, что основными факторами мотивации сотрудников 

являются комфортные условия труда и хорошая заработная плата (32%). Дружный коллектив 
мотивирует работать 20%. Небольшая часть респондентов (4%) отмечает, что их мотивирует 
видимый результат работы, а еще 4% работают с полной отдачей без мотивации.  

График работы напрямую влияет на психологическое состояние персонала. Оценка графика 
работы сотрудников отражена в приложении В. Результаты опроса выявили, что почти половина 
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респондентов (48%) считают текущий рабочий график удобным и оптимальным. При этом 28% 
сотрудников отмечают, что можно было бы отдыхать и больше, но в целом график устраивает. 
Вместе с тем 20% сотрудников ощущают недостаток свободного времени, а 4% считают, что 
баланса нет вовсе из-за переработок. Эти данные свидетельствуют о том, что для трети коллектива 
нагрузка остается высокой и есть риск снижения удовлетворенности трудом.  

Помимо психологического климата в коллективе очень важна командная работа. 
Исследование в приложении В показывает, что большая часть сотрудников положительно 
оценивают уровень командной работы. 36% считают, что коллектив работает как единый механизм, 
а еще 36% отмечают, что взаимодействие в команде налажено неплохо. Это свидетельствует о 
достаточно высоком уровне сплоченности в коллективе. Однако 16% респондентов сталкиваются с 
непониманием действий друг друга, что указывает на трудности в коммуникации. А еще 12% 
сотрудников считают, что команда практически не действует согласованно, что может негативно 
сказаться на эффективности работы в коллективе. Таким образом, несмотря на положительные 
оценки большинства, опрос выявил, что необходимы улучшения командной работы.  

Последний вопрос анкеты был открытый, сотрудники могли свободно высказать свои 
предложения и пожелания относительно улучшения рабочих условий и укрепления атмосферы в 
коллективе. Основные пожелания были следующие: 

− Повышение заработной платы; 
− Увеличение штата, отказ от вахтового метода работы; 
− Изменение графика работы кассира (смены по 12 часов); 
− Введение дополнительных денежных выплат для сотрудников с большим стажем 

работы (13-я зарплата); 
− Разрешение конфликтов с сотрудниками вахты. 
Подводя итоги, предложения сотрудников сосредоточены вокруг материального 

вознаграждения, что согласуется с вопросом о мотивации. Также отмечается потребность в 
оптимизации графика работы, что может говорить о высокой нагрузке. Упоминание конфликтов 
между сотрудниками вахты подчеркивает наличие проблем во взаимоотношениях в коллективе.   

Анализ психологических и социально-психических факторов в коллективе столовой iFCM 
показал, что в целом ситуация оценивается как удовлетворительная, но требует корректирующих 
мероприятий. Выявленные недостатки, которым необходима разработка рекомендаций: 

1. Больше половины сотрудников (52%) считают общение с руководством 
поверхностным. Недостаточная глубина взаимодействия может снижать мотивацию к работе.  

2. Наличие конфликтов в коллективе: около 20% сотрудников отмечают различные 
формы недопониманий, особенно между сотрудниками основного штата и вахтовыми работниками. 

3. Высокая рабочая нагрузка и нехватка времени являются основными стрессорами для 
почти половины персонала столовой. 

4. Недостаточная сплоченность коллектива: 28% сотрудников отмечают проблемы с 
взаимопониманием при командной работе.  

5. Дисбаланс работы и отдыха: четверть сотрудников отмечают недостаточное 
количество свободного времени или наличие переработок.  

6. Низкий уровень удовлетворенности оплатой труда: большинство предложений 
сотрудников связано с повышением заработной платы, что влияет на удовлетворенность трудом.  

Данные проблемы требуют комплексного подхода, включающего меры организационного 
характера и мероприятия по улучшению психологического микроклимата в коллективе.  
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2.4 Выявление основных проблем и недостатков 
 
Проведенный анализ эргономики рабочих мест на предприятии общественного питания 

выявил как положительные, так и отрицательные аспекты по эргономическим факторам. В 
результате оценки столовой iFCM были выявлены и классифицированы следующие проблемы, 
представленные в таблице 1. Анализ позволил не только оценить текущее состояние эргономики, 
но и выявить проблемы, которые могут негативно сказываться на производительности труда. 

 
Таблица 1 – Проблемы, выявленные в столовой iFCM 

Факторы, влияющие 
на эргономику 
рабочих мест 

Выявленные проблемы 

Физические Нарушение температурных условий, преобладание перегрева 
Неправильное расположение диффузора в холодном цехе приводит к 
попаданию охлажденного воздуха на работников 

Шумовое загрязнение 

Низкое качество воздуха, присутствие запахов, нехватка свежего воздуха 
Организационно- 
технологические 

Высокий уровень физических нагрузок, воздействие на опорно-
двигательный аппарат работников 
Наличие периодических статических нагрузок 

Наличие травмоопасных участков 

Трудности при транспортировке тяжестей, нерациональные 
вспомогательные технологии для перевозки бутылей 

Не эргономичное расположение розеток в холодном цехе 
Психологические Недостаточная коммуникация работников с работодателем 

Дисбаланс работы и отдыха, наличие переработок 

Высокая рабочая нагрузка 

Низкий уровень удовлетворенности оплаты труда, как следствие 
неудовлетворенность работой 

Социально- 
психологические 

Недостаточное сплоченность коллектива, отсутствие взаимопонимания 

Наличие конфликтов в коллективе, особенно с вахтовыми работниками  
  
Выявленные проблемы требуют разработки рекомендаций и мероприятий по них 

устранению или снижению воздействия вредных и/или опасных факторов трудовой среды и 
производственного процесса. 
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3 Разработка мероприятий по оптимизации эргономики рабочих мест 
 
3.1 Разработка предложений по улучшению физической среды 

 
Разработка рекомендаций по оптимизации физических факторов на предприятии 

общественного питания направлена на создание безопасных и комфортных условий труда. В рамках 
разработки мероприятий были проанализированы температурные режимы, уровень шума, качество 
вентиляции и микроклимат, а также их влияние на здоровье и работоспособность сотрудников. 

Чаще всего высокие температуры на предприятиях общественного питания и неприятные 
запахи приходятся на горячие цеха – это помещения, где установлено кухонное оборудование с 
высокой температурной нагрузкой, выделяющее большое количество тепла.  Для оптимизации 
температурных условий и улучшения качества воздуха разработаны следующие рекомендации: 

1. Внедрение систем климат-контроля с использованием IoT-датчиков, которые 
автоматически регулируют параметры среды, предотвращая перегрев. Это автоматизированные 
системы, которые поддерживают заданные параметры микроклимата (температуру, влажность и т. 
д.) независимо от колебаний окружающей среды. Такие системы важны для технологических 
процессов в общепите, где изготавливают и хранят продукцию, так как отклонения от норм могут 
привести к браку или сбоям в производстве. 

2. Использование энергоэффективных кондиционеров (сплит-систем) и систем 
охлаждения с возможностью точного контроля рабочих зон. Рекомендуется внедрять современные 
системы кондиционирования воздуха совместно с рекуперативными установками для поддержания 
оптимального температурного режима. Для предприятия общественного питания рекомендуется 
использовать пластинчатые рекуператоры, так как в них, в отличии от других видов, не 
смешиваются потоки приточного и вытяжного воздуха. Это позволит не только создавать 
комфортную температуру, но и удалять неприятные запахи без смешивания воздушных потоков 

3. Модернизация системы вентиляции с использованием современных фильтров 
очистки воздуха и многоступенчатой фильтрации для удаления неприятных запахов и аллергенов. 

4. Установка автоматизированных систем управления вентиляцией с датчиками 
качества воздуха, которые будут обеспечивать необходимый приток свежего воздуха. 

Шум является распространенным фактором на предприятиях общественного питания. Он 
может возникать от работы кухонного оборудования или от общения персонала между собой. 
Наибольший дискомфорт испытывают сотрудники, работающие рядом с шумным оборудованием. 
Для решения проблемы рекомендуется: 

1. Установка шумопоглощающих панелей и акустических экранов, которые поглощают 
излишний шум и уменьшают его распространение. 

2. Использование современных шумоглушителей и виброизоляционных материалов в 
оборудовании и вентиляционных системах. 

3. Применение персональных средств защиты от шума для сотрудников, например, 
антишумовых наушников.  

Чтобы вентиляционные диффузоры в холодных цехах не приводили к переохлаждению 
персонала, необходимо расположить диффузор так, чтобы он не создавал прямого потока холодного 
воздуха на персонал. Минимальное расстояние зависит от мощности вентиляции и размера цеха, но 
рекомендуется устанавливать диффузоры на расстоянии минимум на высоте двух метров от 
поверхности рабочей зоны. Диффузоры должны располагаться на расстоянии от 0,2 м от стены и на 
расстоянии от 1 м от рабочих мест. Расстояние между диффузорами должно составлять от 0,8 до 2 
м. Приточные диффузоры нельзя располагать непосредственно над рабочими местами. Также важно 
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диффузоры располагать так, чтобы приточные и вытяжные диффузоры не пересекались между 
собой, чтобы не нарушалась циркуляция воздуха в помещении.  

Внедрение данных мероприятий позволит минимизировать негативное воздействие 
окружающей среды на работников, улучшить их общее самочувствие и повысить эффективность 
производственного процесса.  
 
 

3.2 Совершенствование организационно-технологических процессов с учетом 
эргономических требований   

 
Рекомендации по организационно-технологическим факторам направлены на улучшение 

условий труда за счет рациональной организации рабочих мест, оптимизации трудовых процессов 
и снижения физических и статических нагрузок на работников. В ходе разработки мероприятий 
учитываются особенности технологического процесса, оборудования и рабочих зон, а также 
вопросы безопасности и комфорта персонала. 

Разработка и внедрение мероприятий по снижению физических и статических нагрузок на 
предприятии имеет ключевое значение, в первую очередь для здоровья работников. Рекомендации 
по снижению нагрузок включают в себя целый комплекс мероприятий, такие как: 

1. Внедрение механизации и автоматизации тяжелых операций.  Например, закупка 
современных тележек для транспортировки грузов поможет снизить нагрузку на работников, 
перевозящих бутыли.  

2. Комплексное проектирование рабочего пространства с учетом принципов 
оптимального расположения оборудования, позволяющего сократить лишние движения и наклоны, 
что способствует снижению физической усталости работников. Например, перенести розетки в 
легкодоступные зоны - над столешницами или использовать удлинители с креплениями к стене или 
столу для исключения проводов на полу. 

3. Использование эргономичной модульной мебели с возможностью регулировки 
высоты и адаптации к антропометрическим данным сотрудников. 

4. Применение противоусталостных ковриков в местах, где сотрудники вынуждены 
долго стоять поможет уменьшить утомляемость и снизить риск профессиональных заболеваний. 
Данные коврики способны снижать нагрузку на стопы и суставы. 

5. Оптимизация рабочих операций на предприятии. Ввести ротацию сотрудников между 
зонами с различными типами нагрузок. Например, чередовать работу на раздаче и в зоне подготовки 
ингредиентов. 

6. Обучение сотрудников правильным приемам работы и профилактическим 
упражнениям. Внедрение специального физиобота, разработанного врачами-реабилитологами. 
Данный инструмент позволяет сотрудникам самостоятельно выбирать часть тела, которая 
испытывает дискомфорт или боль, и получать индивидуальный комплекс упражнений, 
направленный на укрепление мышц, улучшение кровообращения и снятие напряжения. В 
приложении можно выбрать пол, возрастную категорию и отметить интересующие части тела, 
которые испытывают болевые ощущения. Также в данном приложении есть отдельно упражнения 
для поваров (рисунок 12). 
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Рисунок 12 – Использование физиобота 

 
Также на каждом предприятии общественного питания есть травмоопасные участки, которые 

невозможно полностью исключить. Для предупреждения работников рекомендуется проводить 
инструктажи и использовать следующие меры:  

1. Для участков с мокрым полом следует поддерживать противоскользящие покрытия 
пола в исправном состоянии. Производить своевременный сгон воды персоналом в сливные трапы. 

2. Для предупреждения работников об открывании дверей в зону прохода необходимо 
установить информационные бирки об открывании дверей, соблюдать требования разметки на 
напольном покрытии. 

3. Для того, чтобы не возникла опасность столкновения при транспортировке грузов на 
тележке важно соблюдать следующие правила: Наладить коммуникацию между персоналом 
(уведомлять друг друга о перемещении тележек), установить зеркальные полусферы и сферы, 
которые помогут предотвратить столкновения. 

4.  Для предотвращения спотыканий и падений в зонах разгрузки тележек необходимо 
эту зону обозначить специальной разметкой или предупреждающими знаками и плакатами. 

Реализация данных мероприятий будет способствовать снижению травматизма и 
профессиональных заболеваний на предприятии, а также повышению комфорта и мотивации 
работников. Это, в свою очередь, приведет к улучшению качества работы и производительности 
предприятия в целом.  
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 3.3 Повышение психологического и социально-психологического комфорта 
работников 

  
Разработка рекомендаций по психологическим и социально-психологическим факторам 

труда направлена на создание благоприятного эмоционального и межличностного климата в 
коллективе, повышение мотивации к труду.   

 Для улучшения коммуникации между руководством и сотрудниками следует 
придерживаться следующих рекомендаций: 

1.  Внедрить еженедельные или ежемесячные собрания, на которых сотрудники могут 
открыто обсуждать свои проблемы с руководством; 

2.  Организовать анонимные опросы или специальные ящики для предложений, куда 
работники смогут высказать свое мнение без страха негативных последствий. 

 Мероприятия для разрешения конфликтов в коллективе важны, так как конфликты 
негативно влияют как на психологический климат в коллективе, так и на производительность труда.  
Для того, чтобы разрешить спорные моменты между работниками и наладить командную работу, 
можно организовать совместные тимбилдинги и мероприятия для улучшения их взаимопонимания. 

На психологическое состояние работников также влияет рабочая нагрузка и недостаток 
времени.  Для этого работодателям рекомендуется:  

1. Контролировать график работы и учитывать переработки;  
2. Пересмотреть расписание смен с целью равномерного распределения нагрузки, 

введения гибких или сменных графиков; 
3. По возможности предоставлять сотрудникам выбор частичной занятости.  
Для решения проблемы неудовлетворенности оплатой труда и частичное отсутствие 

мотивации рекомендуется:  
1. Провести анализ рынка и рассмотреть возможность повышения заработной платы или 

введение дополнительных премий за хорошую работу. 
2. Пересмотреть программу нематериальной мотивации для сотрудников возможно 

ввести дополнительные бонусы или выходные дни. 
Таким образом, системный подход к анализу и коррекции психологических и социально-

психологических факторов является важной составляющей программы оптимизации эргономики 
рабочих мест на предприятии общественного питания. 

 
3.4 Практическое руководство для мониторинга эргономики рабочих мест 
 
В ходе исследования предприятия общественного питания были проанализированы все 

основные группы факторов, которые влияют на эргономику рабочих мест. На основе выявленных 
проблем и анализа обратной связи сотрудников были разработаны мероприятия по устранению и 
снижению негативного влияния данных факторов. Для систематизации работы и контроля 
состояния рабочих мест создан универсальный чек-лист для общепита – инструмент, который 
поможет работодателю регулярно оценивать соответствие рабочего пространства требованиям 
эргономики, своевременно выявлять и устранять проблемные зоны.  

Чек-лист представляет собой таблицу, в которой по каждому фактору эргономики 
сформулирован конкретный вопрос или критерий. Работодатель или ответственный сотрудник 
отмечает, соответствует ли данный пункт установленным требованиям. Такой формат позволяет 
быстро выявить несоответствия, отслеживать динамику изменений и оперативно реагировать на 
возникающие проблемы. Форма чек-листа представлена в таблице 2.  
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Таблица 2 – Чек-лист для мониторинга состояния эргономики на предприятии 
общественного питания 

№ Фактор Соответствует Не 
соответствует 

Дата Примечание 

Физические факторы 
1 Температура на рабочем месте 

комфортная 
        

2 Влажность воздуха оптимальная         
3 Уровень шума не мешает работе         
4 Воздух чистый, неприятные 

запахи отсутствуют 
        

5 Освещение достаточное и не 
вызывает дискомфорта 

        

Организационно-технологические факторы 
6 Рабочее пространство удобно 

организовано 
        

7 Перемещаться по помещению 
легко, проходы свободны 

        

8 Риск травматизма минимален (нет 
острых углов, скользких полов) 

        

9 Используются СИЗ         
10 Состояние пола хорошее (ровный, 

нескользкий, покрытие не 
отходит) 

        

11 Нет необходимости часто 
поднимать тяжести или 
выполнять тяжелую физическую 
работу 

        

12 Нет необходимости долго 
находиться в одной позе 

    

13 У персонала нет жалоб на боли в 
суставах, мышцах, позвоночнике 
из-за работы 

    

14 Оборудование удобно в 
использовании 

    

15 Есть приспособления для 
облегчения труда (тележки, 
подставки и пр.) 

    

Психологические факторы 
16 Есть хороший контакт с 

руководителем 
        

17 Ситуации повышенного стресса 
на работе случаются редко 

        

18 Сотрудники довольны своей 
работой 

        

19 Сотрудники замотивированы 
своей работой 

        

20 График работы обеспечивает 
баланс между трудом и отдыхом 
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Окончание таблицы 2 

Социально-психологические факторы 
21 В коллективе благоприятный 

психологический климат 
        

22 Конфликты и недопонимания с 
коллегами возникают редко или 
отсутствуют 

        

23 В коллективе налажена 
командная работа 

        

 
Правила использования чек-листа:  
3. В столбце «Факторы» указаны факторы, которые необходимо проверить. 
4. По каждому пункту необходимо отметить «Соответствует» или «Не соответствует».  
5. В графе «Дата» необходимо указать дату проверки того или иного фактора (факторы 

могут проверяться в разные дни).  
6. В графе «Примечания» необходимо фиксировать замечания, выявленные проблемы 

или предложения по улучшению (при их наличии).  
Преимущества использования чек листа как инструмента для контроля эргономики 

заключаются в следующем:  
ー Простота и наглядность: четкие формулировки, разбивка по логическим блокам, 

удобная форма для заполнения.  
ー Гибкость: чек-лист можно адаптировать под специфику конкретного предприятия и 

обновлять критерии по мере необходимости.  
ー Системность: регулярное использование чек-листа способствует формированию 

культуры безопасности и повышению качества работы. 
Данный чек-лист является универсальными, его можно адаптировать как под все 

производство в целом, так и под отдельные участки, цеха или профессии. Чек-лист позволит 
работодателю оперативно реагировать на все возникающие вопросы, поддерживать высокий 
уровень эргономики и создавать более комфортные и безопасные условия труда для персонала. 



 

30 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

В ходе выполнения работы была достигнута поставленная цель. Работа полностью 
соответствует требованиям технического задания. Основные результаты исследования: 

1. Изучены теоретические основы эргономики рабочих мест в сфере общественного 
питания. Проанализированы научные публикации по данной тематике в количестве 11 штук и 
определены основные направления оптимизации эргономики. 

2. Проведен детальный анализ текущего состояния эргономики рабочих мест и 
выявлены следующие проблемы:  

− Нарушение температурных условий, уровня шума и низкое качество воздуха; 
− Повышенные физические нагрузки, наличие травмоопасных участков и 

нерациональная организации рабочего пространства; 
− Неудовлетворенность оплатой труда, переработки, конфликты между сотрудниками.  
3. Разработан комплекс рекомендаций и мероприятий, включающий в себя: инженерно-

технические мероприятия, физиологические рекомендации, мероприятия для травмоопасных 
участков, рекомендации для поддержания командной работы и устранения конфликтов в 
коллективе.  

4. Создан чек-лист для систематического контроля эргономики рабочих мест, который 
обеспечивает регулярный мониторинг и своевременное выявление отклонений. 

Подводя итоги, проведенное исследование подтвердило актуальность и значимость 
оптимизации эргономики рабочих мест для обеспечения безопасных условий труда на предприятии 
общественного питания. Разработанные рекомендации обладают практической ценностью и могут 
быть успешно внедрены на предприятии.  
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Приложение А 
 

Результаты анализа физических факторов, влияющих на эргономику рабочих 
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Приложение Б 
 

Результаты анализа организационно-технологических факторов, влияющих 
на эргономику рабочих мест 

 

 

 

 



 

Приложение В 
 

Результаты анализа психологических и социально-психологических 
факторов, влияющих на эргономику рабочих мест 

 

 

 

 
 


	1.1 Общие требования эргономики рабочего места
	1.2 Факторы, влияющие на эргономичность рабочих мест

	1.3 Нормативные требования к рабочим местам в общепите
	2 Анализ текущего состояния эргономики рабочих мест в столовой iFCM
	3 Разработка мероприятий по оптимизации эргономики рабочих мест
	3.1 Разработка предложений по улучшению физической среды
	3.2 Совершенствование организационно-технологических процессов с учетом эргономических требований


