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ВВЕДЕНИЕ 

 

 

Улучшение условий труда на сегодняшний день является 
одной из актуальных задач современного общества. В технологи-

ческой системе любого вида производства с давних времен ре-
шающую роль отводили человеку, который и по сей день являет-
ся непосредственным решающим, и в то же время, самым уязви-

мым звеном производственной среды.  

Внедрение современных технологий, сокращение числа 
профессий ручного труда, при перспективном росте видов работ, 
требующих значительных интеллектуальных нагрузок, не снима-
ет актуальность защиты производственного персонала от вред-

ных и опасных производственных факторов. 
Изначально, понятие «безопасность труда» подразумевает, 

прежде всего, все возможные меры защиты работника от вредных 

и опасных производственных факторов, включая меры пассивной 

защиты. Безусловно, при данной тенденции, конечными целями 

будут снижение числа случаев травматизма, сохранение жизни и 

здоровья работника, положительные экономические показатели 

внедрения мероприятий, направленных на охрану труда и выход 

конечного продукта или услуги, удовлетворяющей запросы по-

требителя. 
Решающую роль в производственном процессе играет и сте-

пень комфортности труда. Темп научно-технического прогресса 
приближает понятие «безопасность труда» к понятию «комфорт-
ность труда», ставя в недалекой перспективе между этими поняти-

ями знак «равно». Когда речь идет о трудовой деятельности, поня-
тия «безопасные» и «максимально-комфортные» условия труда 
должны иметь научную и системную подоплеку, учитывая физио-
логию организма человека в процессе трудовой деятельности.  

Целью предлагаемого учебного пособия является изучение 
бакалаврами и магистрами навыков разработки системной орга-
низации питания производственного персонала с учетом специ-

фики трудовой деятельности. Данный подход рассматривается 
как шаг к усовершенствованию условий труда отдельных катего-

рий трудящихся и системы управления охраной труда на произ-
водстве в целом. 



Актуальной закономерностью является тот факт, что систе-
ма питания работников на производстве оказывает существенное 
влияние на психофизиологическое состояние работающего чело-

века, что, в свою очередь, определяет качество трудовую дея-
тельности, степень восприятия опасностей в процессе работы и 

быстроту реакции на них. Самочувствие работника и степень 
риска получения травмы на производстве тесно между собой свя-
заны. Далеко не всегда преждевременная утомляемость работни-

ка является законным с точки зрения медицины поводом предо-

ставить ему больничный лист. Результат – снижение уровня ре-
акции на опасность и рост производственного травматизма. При-

ступая к выполнению данной работы, нами был рассмотрен пере-
чень основных причин производственного травматизма и «почти 

происшествий» – не случившихся в силу счастливых обстоятель-
ств несчастных случаев. Результаты проведенных исследований 

показали, что проблема организации трудовой деятельности при 

выполнении различных видов работ, остается не решенной. Си-

стема управления охраной труда на различных предприятиях 

нуждается в существенном усовершенствовании. 

Рассматривая вопрос влияния физиологии человека на его 

трудовую деятельность, нами была предложена системная орга-
низация питания работников с учетом их рода деятельности, 

вредных и опасных производственных факторов. Предложенная 
нами системная организация питания на производстве рассмат-
ривается в качестве мероприятия по улучшению условий труда и 

усовершенствованию системы управления охраны труда на пред-

приятиях в целом.  
 


