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Эргономика – наука, изучающая функциональные возможности и спо-
собности человека в процессе производства, метод и организацию рабочей
деятельности, делающими работу человека высокопродуктивной, одно-
временно ведущее к всестороннему духовному и физическому развитию,
сохранению здоровья, обеспечению комфорта и безопасности труда [1].

Применение эргономических принципов в дизайне получило большое
распространение при разработке мебели, в оформлении интерьеров жилых,
офисных и производственных помещений. В помещении, организованном
по законам эргономики, человек действует практически интуитивно – он
без особого труда может найти выключатель на стене, цветовое решение
интерьеров и освещение создают нужное настроение, вдохновляющее или,
наоборот, успокаивающее [2].

Большое влияние на производительность труда оказывает правильная
организация рабочего места, оптимальные варианты которой проектиру-
ются благодаря эргономическим исследованиям и внедрениям результатов
этих исследований в дизайн рабочего места. Эргономика позволяет разра-
ботать наиболее комфортные и безопасные условия труда, что приводит к
улучшению качества труда и уменьшает нагрузку на работника [3].

Целью данной работы являлся анализ рабочего места кондитера и вы-
бор оптимальной организации рабочего места.

Рабочее место кондитера должно в максимальной степени быть при-
способлено для высокопроизводительной, эффективной и качественной
работы с минимальными энергетическими и временными затратами. Пла-
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нировка и организация рабочего места зависит от типа производства и со-
держания трудового процесса.

Рассмотрим рабочее место и функции кондитера в небольшой кофейне,
специализирующейся на быстром обслуживании. На предприятиях обще-
ственного питания такого типа работник может совмещать несколько
должностей. Например, кондитер не только изготавливает кондитерские
изделия, но и принимает заказ и оформляет его в кассовом аппарате, гото-
вит различные напитки, формирует заказ на подносе, подготавливает по-
суду, разогревает или охлаждает уже готовую продукцию и другое.

Рабочее место кондитера должно включать в себя следующее оборудо-
вание и мебель: холодильник, микроволновая печь, кухонные принадлеж-
ности, выставочная витрина, миксер, кухонная плита, кофе-машина, набор
инструментов, кухонные весы, мойка, стол, мусорка и рабочая поверх-
ность, кассовый аппарат, компьютер и место выдачи заказов.

Так как работа кондитера связана с приготовлением продуктов пита-
ния, необходимо также учитывать различные санитарные нормы как для
рабочего места, так и непосредственно для работника.

В условиях пандемии крайне важно уделять больше внимания частому
и правильному мытью рук, чтобы защитить сотрудников и клиентов.
Необходимо следить за тем, чтобы на стойках мытья рук и в туалетных
комнатах было достаточно мыла, бумажных полотенец и антисептических
средств [4].

Профессиональные навыки кондитера должны включать себя навыки
приготовления кофе, горячих и прохладительных напитков, различных
простых кондитерских изделий. Важными навыками также являются: уме-
ние общаться с гостями, быть хорошим советчиком и уметь урегулировать
любые конфликты.

При планировании работы кондитера необходимо учитывать режим
труда и отдыха. В основу формирования графика работы должна быть по-
ложена динамика работоспособности сотрудника в течение смены, а также
дневная нагрузка, количество выполняемых действий, скорость работы и
так далее. Средняя продолжительность работы кондитера составляет от 10
до 12 часов. Количество смен в месяц варьируется в зависимости от коли-
чества выходных дней: от 18 до 24 [5].

В данной работе был рассмотрен алгоритм выполнения заказа клиента,
включающего приготовление кондитерского изделия «яблоко в карамели».
Для разработки алгоритма деятельности был составлен полный список
задач, выполняемый кондитером, были определены все операции и их ло-
гические условия, после чего был составлен полный алгоритм действия
кондитера при выполнении заказа. Маршрут, который необходимо пре-
одолеть во время выполнения заказа, проходит через следующие объекты



51

рабочего места: кассовый аппарат – холодильник – раковина – рабочая
поверхность – холодильник – кухонная плита – рабочая поверхность –
пункт выдачи.

Составленный алгоритм действий кондитера включает 31 блок.
Для определения оптимальной организации рабочего места рассматри-

вались следующие виды планировок: двухрядная (мебель и оборудование
расставлены параллельно друг другу); Г-образная (мебель и оборудование
расставлены вдоль двух стен); П-образная (мебель и оборудование рас-
ставлены параллельно и соединены с одной стороны); С-образная (мебель
и оборудование расставлены в форме буквы С). Для каждой планировки
учитывалась деятельность, описанная в алгоритме. Разработанные плани-
ровки представлены на рисунке.

Рисунок – Виды планировок рабочего места кондитера: двухрядная; Г-
образная; П-образная; С-образная

Сравнивая длину маршрута при выполнении заказа для каждой плани-
ровки, можно прийти к выводу, что наиболее оптимальной планировкой
рабочего места является П-образная (9400 мм), а наименее – С-образная.
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Упаковка – это определенные средства и материалы, которые создают
определенную оболочку вокруг товара и обеспечивают необходимые
условия для хранения, транспортировки и иногда использования товара
[1].

Конструкцию упаковки и ее материалы определяют следующие фак-
торы:

1) содержимое, упаковываемый продукт или изделие;
2) условия эксплуатации упаковки;
3) технологические процессы, в которых она будет участвовать, напри-
мер высокие температурные воздействия при изготовлении консервов,
штабелирование на складе и т.д.
В связи с этим к упаковке предъявляют ряд требований:
1) она должна обеспечивать сохранность продукта, защищать его от

порчи и различных внешних повреждений;
2) должна рекламировать товар, информировать потребителя о его пре-

имуществах перед другими товарами;
3) должна создавать рациональные единицы товара, чтобы можно было

обеспечить удобную транспортировку, складирование, использование товара;


