О МАТЕРИАЛЬНО- ТЕХНИЧЕСКОМ ОБЕСПЕЧЕНИИ   И ОБ ОСНАЩЁННОСТИ ОП  

Школа имеет хорошую материально-техническую базу. В школе функционируют:

- 2 спортивных зала;

- тренажерный зал, зал для занятий ритмикой;

- библиотека, читальный зал;

- столовая на 150 посадочных мест;

- актовый зал (оборудован и для занятий бальными танцами, хореографией);

- 3 кабинета информатики;

-мастерские, кабинет кулинарии, швейного дела;

-медицинский и процедурный кабинет;

- 39 учебных кабинета и т.д.


Кроме трёх  кабинетов информатики, компьютеры установлены в библиотеке,   приемной, кабинетах завучей, психолога (всего - 70). Мультимедийные  комплекты  (проектор, компьютер и интерактивная доска)  установлены в кабинетах: истории, математики, русского языка и литературы, биологии, информатики (3), географии, музыки, физике и в начальной школе. Школа имеет медиатеку, 12 ноутбуков, один из которых  используется  для  внеклассной  работы, 11 мультимедийных  проектора, 10 DVD проигрывателей, два моноблока, 10 телевизоров  и аудиотехнику, есть доступ в Интернет и 11 интерактивных  досок. Образовательный процесс  обеспечен  копировальной  техникой: принтеры, сканеры, МФУ. Разработан и реализуется  «Перспективный план укрепления МТБ школы». 


Состояние имеющейся материально-технической базы кабинетов сегодня  приближено к  современным требованиям,  целенаправленная работа школы, управления образования, всех заинтересованных сторон по финансированию этой части работы и, конечно, привлечение внебюджетных источников финансирования позволяет  школе  иметь  хорошую  материальную  базу.
Система  работы школы по созданию здоровьесберегающей  среды (условий) 


МТБ                                               Формы и методы                         Двигательный режим                Анкетирование

Санитарно-гигиени-                     Психологический фон                Организация секций,                 Диагностика          ческие условия                             Квалификация педагогов            кружков                                      Медосмотры

Организация питания                  Распространение  знаний            Соревнования, конкур-             Работа психолога и

Эстетическое оформление          о здоровье и ЗОЖ                        сы, фестивали, игры,                 логопеда

Озеленение  школы  и                 Приобретение учебной и            спартакиады                                МОНИТОРИНГ

пришкольной территории           методической литературы          дни Здоровья               

Определяется планировкой, санитарно-техническими сооружениями и оборудованием школы. Именно эти факторы создают благоприятные условия для проведения учебного процесса, отдыха, физического воспитания, полноценного естественного освещения, оптимальной воздушно-тепловой среды, питания. Гигиенические требования к участку и зданию школы. Школа относится к числу учреждений повседневного обслуживания, поэтому расстояние до школы для учащихся  не  превышает 0,5 км.  При расстоянии до школы свыше 3 км  (для  учащихся,   проживающих в мкр. Новый  и по ул. Коммунальной)   организован подвоз детей.  Учащихся  1, 2 классов  в школу сопровождают родители.   Увеличение расстояния от места проживания до школы вызывает нарушение режима дня школьника, так как сокращает время, отведенное на приготовление уроков, внешкольные занятия по интересам, снижает умственную работоспособность, ухудшает состояние сердечнососудистой, дыхательной и других систем организма ученика. Основная  часть учащихся (87%) проживает  микрорайоне что, что  способствует соблюдению  режима школьника  и  улучшению состояния  здоровья.

Земельный участок школы предназначен обеспечить не только учебно-воспитательный процесс, но и оздоровление детей. На участке предусмотрены учебные занятия по естествознанию, биологии, географии,  элементам сельскохозяйственного труда, а также занятия по физическому воспитанию. Пришкольный участок  максимально используется во время перемен, прогулок и игр групп продленного дня, для проведения кружковых занятий юных натуралистов, спортивных секций, при организации на базе школы летнего пионерского лагеря или площадок отдыха для детей, остающихся летом в городе. На участке выделены  следующие зоны: учебно-опытная, спортивная, отдыха и хозяйственная.

Учебно-опытная зона составляет 75 % площади участка и включает участок  садовых растений (деревья, кустарники, цветы).  Коллектив  школы  работает (3 год) над реализацией  проекта (совместно  с администрацией города) «Наш двор- благоустройство территории школы, микрорайона, города»  проект долгосрочный, для  реализации  необходимо вложение  города, на данное время  этих вложений нет, поэтому  проект реализуется  силами коллектива школы (работа по благоустройству). За последние  три года  на территории высажено  200  деревьев берёзы и рябины, которые уже прижились; 100 саженцев  сирени, 100 кустов шиповника. В 2009 году  запланирована высадка цветочных клумб. 

Озеленение  участка  школы  включает в себя:  защитную зеленую  полосу  на границе участка,  газоны, клумбы (цветочные насаждения). Асфальтное покрытие  ограничено отмостками у самого  здания и переходными дорожками. 

Спортивная зона (40 % участка школы) состоит из легкоатлетической зоны (беговые дорожки, места для метаний, прыжков);  игровой зоны (площадки для игры в волейбол, баскетбол, ручной мяч, футбол).  В  планах на будущее    обустройство гимнастической зоны (лестницы разного типа, кольца, канат, перекладины и др.). Физкультурно-спортивная зона  размещается на расстоянии не менее 25 м от здания учреждения, за полосой зеленых насаждений. Не располагается  со стороны окон учебных помещений. Оборудование спортивной зоны обеспечивает выполнение учебных программ по физическому воспитанию, а также для проведения секционных спортивных занятий и оздоровительных мероприятий. 

Здание школы делится на три основные группы помещений: учебная, культурно-массового назначения и помещения обслуживающего назначения. 

Учебная группа помещений включает в себя учебную  секцию  класса предшкольной подготовки (детей 6 лет). Секция  имеет следующий набор помещений: классная комната из расчета 2,5 м2 на одного ребенка общей площадью 56,8 м2,  гардероб для верхней одежды — 0,5 м2 на одного ребенка  площадь  15 м2 , два туалета (один для мальчиков и один для девочек), рекреация – 1 м2 на одного ребёнка площадь 60 м2.

Кабинеты 1—4-х классов (7—9 лет) и прилежащие к ним рекреации  и  сан. узлы  находятся  на первом и втором этажах школы (требование САНПИН и ПБ). Все кабинеты  1- 4 классов  соответствуют санитарно-гигиеническим требованиям, озеленены, ежегодно участвуют в конкурсах на озеленение, оснащены телевизорами (6 из 9)  - 67 %, муз. магнитофонами – 100%, имеют компьютерный кабинет для проведения уроков. Все  ученики обеспечены  учебниками и рабочими тетрадями. В 2008 году  во всех кабинетах (100%)  проведена  замена светильников для обеспечения  светового режима кабинетов.  Учебные кабинеты  для 5—11-х классов — с соответствующими рекреационными помещениями и санитарными узлами, помещениями для трудового и профессионального обучения (мастерские, кабинеты домоводства, кулинарии), группой спортивных помещений (2 зала с  раздевалками, снарядная, комната для преподавателя) находятся на 1-3 этажах школы. Все  кабинеты  озеленены, ежегодно участвуют  в городском  конкурсе на озеленение  школы. 

Результаты  участия школы  в городских конкурсах за последние  три года:

	Городские конкурсы
	2006-2007г
	2007-2008г
	2008-2009г

	«Самая зелёная школа»
	1 место
	2 место
	2 место

	«Самый зелёный кабинет»

         Русского  языка

                    Биологии

 Иностранного языка
	2 место

кабинет 309
	1 и 3 место
кабинеты 204 и 113
	2 место

кабинет 202


   Правильная с гигиенических позиций расстановка мебели и оборудования, благоприятные условия видимости на  классной доске, световой климат, микроклимат и состояния воздушной среды обеспечиваются при размерах классных комнат  в 50—64 м2  и контролируются  школьным инженером по ТО и ТБ  в тесном сотрудничестве с администрацией школы и педагогами ответственными за кабинеты. Средняя  наполняемость в классах  -  25 учащихся. 

Расчет минимальной площади на одного школьника в мастерских — 2,5 м2, в спортивном зале — 4,0 м2, в столовой — 0,65 м2, в библиотеке — 0,4 м2   выполняется (приложение ). 

Приложение 

 Предельная  численности обучающихся, воспитанников в

муниципальном общеобразовательном учреждении 

Средней общеобразовательной школе №7 

городского округа Стрежевой

	Наименование учебного кабинета
	Площадь кабинета
	Нормативная площадь на 1 человека по СанПиН
	Предельная численность в одну смену

	Предшкола №110
	71,8 м2
	2,5м2
	20

	Начальная школа №111
	51,8 м2
	2,5м2
	21

	Начальная школа №112
	65,2 м2
	2,5м2
	25

	Биология  №113
	65,9м2
	2,5м2
	25

	ИЗО, черчение № 116
	41,5м2
	2,5м2
	17

	Технология  №117
	142,6м2
	2,5м2
	25

	Технология  №118
	55,0м2
	2,5м2
	22

	Технология  №119
	56,4м2
	2,5м2
	23

	Информатика №  216
	56,8м2
	2,5м2
	23

	Музыка № 214
	55,3м2
	2,5м2
	22

	Начальная школа №213
	54,6 м2
	2,5м2
	22

	Начальная школа №212
	54,1 м2
	2,5м2
	22

	Начальная школа №211
	53,6 м2
	2,5м2
	21

	Начальная школа №209
	62,1 м2
	2,5м2
	23

	Русский язык № 208
	66,3 м2
	2,5м2
	25

	Начальная школа №207
	65,3 м2
	2,5м2
	25

	Начальная школа №206
	53,0 м2
	2,5м2
	21

	Химия № 205
	73,2 м2
	2,5м2
	25

	Биология № 204
	72,9 м2
	2,5м2
	25

	Ин. язык № 202
	35,7 м2
	2,5м2
	14

	Спортивный зал
	307,7 м2
	4,0м2
	25

	Математика № 301
	57,1 м2
	2,5м2
	23

	Ин. язык № 302
	36,0 м2
	2,5м2
	14

	Информатика №  304
	72,9 м2
	2,5м2
	25

	Физика № 305
	73,2 м2
	2,5м2
	25

	Математика № 306
	52,8 м2
	2,5м2
	21

	Математика № 307
	65,1 м2
	2,5м2
	25

	Математика № 308
	66,1 м2
	2,5м2
	25

	Русский язык № 309
	64,5 м2
	2,5м2
	25

	География № 310
	55,0 м2
	2,5м2
	22

	История № 311
	53,6 м2
	2,5м2
	21

	Русский язык № 312
	54,6 м2
	2,5м2
	22

	История № 313
	53,0 м2
	2,5м2
	21

	Русский язык № 314
	53,2 м2
	2,5м2
	21

	ОБЖ № 315
	51,3 м2
	2,5м2
	21

	География, история№316
	54,3 м2
	2,5м2
	22

	Информатика №  317
	52,6 м2
	2,5м2
	11

	Столовая 
	479,6 м2
	0,65 м2
	744

	Библиотека 
	55,6 м2
	0,4 м2
	139

	Читальный зал
	65,1 м2
	0,4 м2
	162


Естественное и искусственное освещение обеспечивает световую среду, в которой происходит формирование зрительного анализатора. Световой климат  в кабинетах удовлетворяет гигиеническим требованиям, световой поток распределен равномерно, нет контрастов в помещении, отсутствует прямая и отраженная  блесткость. В 19 кабинетах школы  заменены  старые  светильники  на новые, что составляет 60%  всех кабинетов.

Величина освещенности всех помещений  определяется застекленной поверхностью окон, их высотой и формой. Освещенность в кабинетах  достаточна, т.к. застекленная поверхность составляет не менее 1/4 площади пола, окна вытянуты вверх и верхний их край отстоит от потолка на 0,1—0,3 м. освещение боковое левостороннее (бестеневое). Оно обосновано тем, что таким образом предоставляется возможность взгляда вдаль на наружное пространство, обеспечивающее отдых для аккомодационного аппарата глаз. 

Ленточное освещение (окна в виде непрерывной ленты с левой стороны) в солнечные дни приводит к зрительному дискомфорту и повышает температуру воздуха в учебных помещениях. При таком освещении применяются солнцезащитные устройства (жалюзи). Таких кабинетов в школе 10, расположенных  на втором и третьем этажах, восемь из них  оснащены жалюзи (311,312,314,316,211,213,214,216) два  шторами (315,313). На световую среду влияет цветовая гамма интерьера помещений. Функциональное состояние зрительного анализатора и показатели работоспособности выше при зеленой гамме цветов, чем  белой, коричневой и черной. Все  кабинеты находятся в светло-бежевой и  светло-зеленой гамме цветов, которая не нарушает режима работы  педагогов и учащихся  на уроке.   Мебель в кабинетах  имеет  цвет натурального дерева,  91 % кабинетов  школы  оснащен  новой  учебной  мебелью,  доски в кабинетах  темно-зеленого цвета. 

Воздушный режим помещений школы определяет самочувствие, работоспособность и здоровье учащихся. Воздух закрытых помещений меняет свои физические, химические и биологические качества за счет выделения учащимися более 200 антропогенных веществ, тепла и влаги. Часть выделений обладает токсическими, аллергизирующими свойствами и раздражающим действием. Обеспечение оптимальных  микроклиматических  условий  помещений осуществляется  в здании  за счёт  эффективных и надежных в эксплуатации систем вентиляции и отопления, правильной их эксплуатации. В школе применяются две системы, вентиляции: неорганизованный местный приток воздуха через форточки, фрамуги и канальная система вытяжки с естественным и механическим побуждением (вытяжная вентиляция); организованный приток свежего воздуха в двух вариантах — децентрализованный с неподогретым воздухом и централизованный с подогретым воздухом. 

В течение урока температура в кабинетах  повышается на 3—4°. Интенсивное (сквозное) проветривание  проводится   в отсутствии детей под контролем термометра (все кабинеты оснащены термометрами). 

Умеренное напряжение терморегуляции допустимо и целесообразно для детей, потому что способствует тренировке терморегуляционной системы. Нахождение учащихся только в комфортных условиях задерживает возрастное становление терморегуляционных систем, что, в свою очередь, является фактором риска, снижающим неспецифическую устойчивость к заболеваниям. Медицинский  работник  школы,  инженер по ОТ  знакомят педагогов  и обслуживающий персонал с требованиями  СЭС, режимом проветривания каждого помещения и осуществляют контроль за воздушной средой школьного здания.  Естественный приток свежего воздуха в учебные помещения осуществляется за счет форточек (фрамуг), площадь раскрытия которых не менее 1/50 площади пола. Фрамуги и форточки в рекреационных помещениях не  забиваются  и не заклеиваются. Одно окно в классе  (наиболее удаленное от двери)  используется для сквозного проветривания, которое  проводится не менее одного  раза в день — по окончании занятий или  перед началом занятий, а также между сменами.  Сквозное проветривание кабинетов осуществляется  в то время, когда дети занимаются в другом помещении. Одностороннее проветривание учебных помещений проводится во время перемен, рекреационных помещений — во время уроков. В теплое время года занятия ведутся при открытых форточках (фрамугах).

В целях профилактики  вирусной инфекции  в коридорах школы установлены ….

Оборудование школы, соответствует гигиеническим требованиям, обеспечивает сохранение работоспособности, правильное физическое развитие и формирование осанки. Кабинеты  физики, химии и информатики  оборудованы специальными столами. 

Учебный режим для школьников  предусматривает проведение  уроков  на воздухе. Такие уроки, как физкультура  и другие, проводимые на участке школы, оздоравливают детей, так как позволяют быть на воздухе в часы, когда солнечный спектр наиболее богат световыми и ультрафиолетовыми лучами. Кроме того, отсутствие детей в учебных помещениях дает возможность их эффективно проветрить. Обучение 6-7-летних детей организуется только в первую смену. Время начала занятий — 8.20. Продолжительность урока — 35 минут, после второго урока — школьный завтрак, динамические  перемены  длительностью 20 минут, число уроков в день — 3—4, в неделю — 20. 

Обучение учеников 2—4-х классов осуществляется по ступенчатому режиму — удлиняется урок, увеличивается недельное число уроков до 22— 24. Объем домашнего задания младших школьников не  превышает по времени 1,5 часа. Для учащихся 5—11-х классов посильны ежедневно 5—6 уроков по 45 минут и 3 часа домашних занятий. 

Совершенствование содержания образования и применение технических средств в школьном обучении привело к формированию урока нового типа, способствующего активизации внимания и умственной деятельности школьников. Интенсификация умственной работы предъявляет повышенные требования к зрительному (кино- и телеуроки), слуховому анализатору (уроки с использованием радио- и звукозаписи), отсюда возникла необходимость медицинского контроля  за применением технических средств обучения (ТСО). Длительность использования ТСО ограничивается до 15—20 минут для младшего и до 30 минут для старшего школьного возраста. В течение недели число уроков с применением ТСО не  превышает трех-четырех. 

На  особом  контроле находится  обучение школьников с использованием вычислительной техники, компьютеров, т. к. работа с ними увеличивает зрительную и статическую нагрузку, ведет к изменению температурно-влажностных характеристик воздуха, повышает уровень шума, действуют электрическое и радиационные поля.  На особом  контроле находятся  следующие моменты: оборудование используемых помещений, наполняемость каждой группы детьми, анализ режима занятий, которые согласовываются с гигиенистами — работниками санэпидстанции. 

Предприятие общественного питания школы - это столовая по месту учебы, наша  школьная столовая, предназначена для обеспечения продукцией массового спроса (завтраками, обедами) учащихся школы. 

Помещения столовой  размещаются на 1 этаже, и имеет отдельный вход и выход. 

Пища - основа жизни человека. От того, как человек питается, зависит его здоровье, настроение, трудоспособность. В детском возрасте отношение к правильному питанию особенно важно, следовательно, питание детей в школе не только его личное, но и общественное дело. От того, насколько правильно и качественно организовано питание школьника, зависит качество его учебной деятельности. В течение учебного дня продолжительностью 5-6 ч учащийся затрачивает около 600 ккал, т. е. более четверти энергозатрат в сутки. Предоставление горячего питания в течение учебного дня оказывает активное влияние на улучшение учебно-воспитательного процесса и повышение успеваемости.

Рациональное питание  основа здорового образа жизни. Рациональное питание - это физиологически полноценное питание людей с учетом их возраста, пола, характера труда и других факторов.

Основой  рационального питания является:

· соответствие калорийности пищевого рациона суточным энергозатратам;

· соответствие химического состава, калорийности и объема рациона возрастным потребностям и особенностям организма;

· сбалансированное соотношение пищевых веществ в рационе (белков, жиров и углеводов, а также белков и жиров растительного происхождения);

· использование широкого ассортимента продуктов, в том числе овощей, фруктов, ягод, разнообразной зелени;

· правильная кулинарная обработка продуктов с целью сохранения биологической и пищевой ценности, высоких органолептических свойств и усвояемости пищевых веществ;

· строгое соблюдение режима питания.

При составлении рациона  питания в нашей столовой,  прежде всего, обращают внимание на обеспечение энергетического баланса: поступление калорий в организм должно быть строго сбалансировано с их расходом.

Организм ребенка даже в состоянии покоя расходует энергию. При мышечной и умственной работе обмен веществ усиливается. По сравнению с расходом энергии при спокойном лежании он повышается даже при спокойном сидении на 12%, при стоянии - на 20%, при ходьбе - на 80-100, при беге - на 400%.

Расход энергии колеблется в зависимости от возраста детей. Организм школьников 7-10 лет за сутки расходует в среднем 2300 ккал, мальчиков 11-13 лет - 2700, девочек этого же возраста - 2450, юношей 14-17 лет - 3200, девушек - 2600 ккал.

Восполнить эту энергию можно только за счет питания. Чтобы пища принесла максимальную пользу, она должна содержать все вещества, из которых состоит наше тело: белки, жиры, углеводы, минеральные соли, витамины и воду.

Большинство витаминов не вырабатывается в организме, а должно поступать с пищей.

Продукты, используемые в питании школьников, различаются по пищевой и биологической ценности.

Для растущего организма молоко - основной источник кальция (120 мг в 100 г молока) и фосфора (91 мг в 100 г). Их усвоение лучшее, чем в других продуктах. Коровье молоко содержит полноценные белки, жир, молочный сахар, минеральные соли, витамины А, В1, В2, РР, D и Е. В питании детей  используется  только кипяченое молоко (различные каши). 

Особое значение в питании детей имеет творог, пищевые вещества которого обладают теми же питательными свойствами, что и содержатся в молоке (сочни с творогом, ватрушки, булочки с творогом).

По мере роста ребенка в рационе возрастает количество мяса. В нем содержится полноценный животный белок, значительное количество жиров. Все виды мяса, особенно печень богаты железом, а также витаминами  А, В1, В6, В12. Кроме того, в состав мяса входят экстрактивные вещества, которые возбуждают аппетит и стимулируют секрецию пищеварительных соков. Большое количество полноценных белков содержится в рыбе. Белки рыбы легче перевариваются и усваиваются организмом, чем белки мяса. Также рыба содержит небольшое количество жира, в котором много витамина  А и незаменимых жирных кислот. Многие виды рыб содержат йод. Количество рыбы в рационе школьников 40-60 г.

Яйца содержат большое количество незаменимых аминокислот, ценный жир, фосфатиды, кальций, фосфор, железо, витамины A, D, E. Школьники должны получать 1 яйцо в день (яичный салат).

В хлебе содержится большое количество углеводов, белков, минеральных веществ и витаминов группы В. Не менее ценными по содержанию этих питательных веществ являются крупы, бобовые и макаронные изделия. Суточная норма крупы для школьников 30-35.

Овощи являются важнейшими источниками витаминов, минеральных веществ, углеводов. Норма овощей 325-350 г в день (овощные салаты, блюда из капусты).

Фрукты и ягоды - источники витаминов С и Р, органических кислот, минеральных солей и микроэлементов. В питании школьников должно быть не менее 250-500 г фруктов и ягод или консервированных продуктов.

Ассортимент блюд школьной столовой очень разнообразный.  Учащиеся  школы  имеют возможность  выбрать  питание, этот эксперимент  увеличил  количество  учащихся  питающихся в школьной столовой. Возможность  выбора увеличила  спрос учащихся  на  первое блюдо.  

Учащиеся групп продленного дня  обеспечиваются двухразовым горячим питанием (завтрак и обед), а при длительном пребывании в школе и полдником, горячие завтраки для остальных детей. По желанию родителей учащимся  предоставляется и обед. 

Организация и рацион питания учащихся  школы   согласовывается  с органами  госсанэпид-надзора. 

В питании учащихся школы запрещается использовать: 

- фляжное, бочковое, непастеризованное  молоко без тепловой обработки (кипячения); 

- творог и сметану в натуральном виде без тепловой обработки (творог используют в виде запеканок, сырников, ватрушек; сметану используют в виде соусов и в первое блюдо за 5-10 мин. до готовности); 

- молоко и простоквашу "самоквас" в натуральном виде, а также для приготовления творога; 

- зеленый горошек без термической обработки; 

- макароны с мясным фаршем  (по-флотски), блинчики с мясом, студни,  окрошки, паштеты, форшмак из сельди, заливные блюда (мясные и рыбные); 

- напитки, морсы без термической обработки, квас; 

- грибы; 

- макароны с рубленым яйцом, яичница-глазунья; 

- пирожные и торты кремовые; 

- жареные во фритюре пирожки, пончики;

- неизвестные порошки в качестве рыхлителей теста. 

В школе  выполняются требования к соблюдению правил личной гигиены сотрудниками пищеблока: 

К работе на пищеблок допускаются здоровые лица, прошедшие медицинский осмотр в соответствии с действующими приказами и инструкциями, а также прослушавшие курс по гигиенической подготовке со сдачей зачета. 

Контроль  за соблюдением сроков прохождения медосмотров осуществляет инженер по ТБ ОТ.

На каждого работника  заведена личная медицинская книжка, в которую вносят результаты медицинских обследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, о сдаче санитарного минимума. 

Персонал школьной столовой соблюдает  правила личной гигиены: 

- приходить на работу в чистой одежде и обуви; 

- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в гардеробной; 

- коротко стричь ногти; 

- перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду в специально отведенном месте, после посещения туалета тщательно мыть руки с мылом, желательно дезинфицирующим; 

- при появлении признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции, а также нагноений, порезов, ожогов сообщить администрации и обратиться в медицинское учреждение для лечения; 

- сообщать о всех случаях заболеваний кишечными инфекциями в семье работника. 

В пищеблоке  школы  категорически запрещается: 

- при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий носить ювелирные изделия, покрывать ногти лаком, застегивать санодежду булавками; 

- принимать пищу, курить на рабочем месте. Прием пищи  и курение разрешаются в специально отведенном помещении или месте. 

В  пищеблоке имеется аптечка с набором медикаментов для оказания первой помощи.

Важнейшей задачей организации школьного питания является укрепление ее материально-технической базы. Доведение количества мест в школьной столовой  до норматива (150 мест на 600 учащихся) позволяет обеспечить всех школьников горячими завтраками, а уча-щихся, посещающих группы продленного дня, и обедами. 

Школьная  столовая - предприятие с полным циклом производства, которое осуществляет обра-ботку сырья, выпускает готовую продукцию, а затем  реализует ее. 

Организации производства в школьной столовой обеспечивает  правильное ведение технологи-ческого процесса приготовления пищи.

Цеховая структура школьной столовой обеспечивается работой овощного цеха, мясного, цеха холодных закусок, специализированного (кондитерского). 

Таким образом школьная столовая  имеет  следующий набор оборудования и помещений: цехи - горячий, холодный, мясорыбный, кондитерский, овощной; моечные для столовой и кухонной посуды; кладовые для сухих продуктов и овощей; охлаждаемые и низкотемпературные камеры для хранения мясных и особо скоропортящихся продуктов; бытовые помещения для персонала пищеблока; загрузочная-тарная; моечная для тары; санузел для сотрудников столовой.

В  составе помещений столовой нет  буфета, но это не мешает обеспечить  всех учащих-ся  школы  питанием  во время перемен, т.к столовая  оснащена «направляющей» линией, кото-рая  позволяет  обслуживать быстро и организованно.  

При столовой  имеется  обеденный зал площадью 479,6 м2  (из расчета 0,7 кв.м на одно место), который обеспечивает  посадку 100% учащихся в 3 очереди. 

При столовой  установлены умывальники, которые размещены  в расширенном  коридоре, ведущем  в обеденный зал. 

Площади помещений соответствуют мощности организации и обеспечивают соблюдение санитарных норм и правил. Технологическое оборудование размещается так, чтобы обеспечить свободный доступ к нему и соблюдение правил техники безопасности. Все помещения содержатся в чистоте. Текущая уборка проводится постоянно, своевременно и по мере необходимости. В производственных  цехах ежедневно проводится  влажная уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств. Не реже одного раза в месяц  проводится генеральная уборка и дезинфекция помещений. 

В целях предупреждения возникновения и распространения массовых инфекционных заболеваний транспортирование сырья и пищевых продуктов осуществляется специальным чистым транспортом. Лица, сопровождающие продовольственное сырьё и пищевые продукты в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, пользуются санитарной  одеждой, имеют личную медицинскую книжку. Поступающее продовольственное сырьё и пищевые продукты соответствуют требованиям нормативной и технической документации и сопровождаются документами, подтверждающими их качество и безопасность, находятся в исправной и чистой таре. Продукты хранятся согласно принятой классификации по видам продукции: сухие (мука, сахар, крупа, макароны и др.); хлеб; мясные, рыбные; молочно-жировые; овощи и фрукты. При хранении пищевых продуктов строго соблюдаются правила товарного соседства, нормы складирования, сроки годности и условия хранения. 

При приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий соблюдается поточность технологических процессов. Продукция готовится партиями  по мере  её спроса и реализации. Обработка сырых и готовых продуктов производится  раздельно в специально оборудованных цехах. Обработка мяса рыбы  и птицы соответствует санитарным требованиям. Повторного замораживания мяса не допускается. Мясной фарш хранят не более 6 часов. Для  обработки сырой птицы выделены отдельные столы, разделочный  и производственный инвентарь.  Салаты и винегреты хранятся в незаправленном виде  не более 6 часов, готовят партиями по мере спроса.  Хранение салатов соответствует требованиям технических условий.

Сведения о материально-технической базе

пищеблока столовой МОУ СОШ №7

	Общая площадь столовой
	Количество посадочных мест
	Количество учащихся в школе
	Количество учащихся получающих горячее питание
	Наличие цехов
	Назначение цехов

	479,6 м2
	150
	802
	80%
	Цех№1

Цех№2

Цех№3

Цех№4

Цех№5

Цех№6
	Овощной цех

Горячий цех

Мойка большой посуды

Мойка мелкой посуды

Мясорыбный  цех

Цех холодных закусок


Оборудование  столовой МОУ СОШ №7

	№
	Наименование 
	Марка
	Количество

	1.
	Электрооборудование

Электроплита

Привод универсальный

Электрокотёл

Жарочный шкаф

Жарочный шкаф

Тестомес

Электромясорубка

Электросковорода

Картофелечистка

Хлеборезка

Мармит

Взбивальная машина
	ПЭ – 0,5М

П2-Р-7

КП7-100

ШТЭ-0,85т

ШПЭСМ-3

МТИ-5

МИМ-300РЭ

СК-0,2

МОК-РЭ

МХР200М

2МС7СМ

ММУ100
	4

1

2

1

1

1

1

1

1

1

1

1

	2.
	Холодильные   установки

Холодильный шкаф

Холодильник бытовой

Холодильный лар

Холодильник бытовой
	ШК-1,12-70

Саратов

РК522-3

«Стинол»
	1

1

1

1

	Кухонный инвентарь

	
	Наименование 
	Емкость, л
	Количество 

	1.
	Ванна 
	
	4

	2.
	Ведро эмалированное
	10
	2

	3.
	Кастрюля 
	50
	13

	4.
	Кастрюля
	40
	2

	5.
	Кастрюля
	30
	7

	6.
	Кастрюля
	20
	2

	7.
	Кастрюля
	10
	3

	8.
	Кастрюля
	5
	2

	9.
	Кастрюля
	3
	1

	10.
	Ковш 
	1
	3

	11.
	Сотейник 
	5
	5

	12.
	Половник 
	0,5
	7

	13.
	Половник 
	0,25
	4

	14.
	Соусница 
	
	4

	15.
	Таз  алюминиевый
	
	2

	16.
	Доска разделочная
	
	4

	17.
	Ножи 
	
	5

	18.
	Столы разделочные
	
	6

	19.
	Мантоварка 
	
	5

	20.
	Контейнер 
	
	7

	21.
	Подставка 
	
	10


         В 2009-2010 году  приобретены: печной шкаф и линия раздачи.

При использовании посудомоечной машины обработку посуды проводят по режиму, указанному в документации на машину. 

 
Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь для протирания столов после использования кипятят в течение 15 минут в воде с добавлением соды или замачивают в дезинфицирующем растворе (0,5% растворе хлорамина 30 минут), затем прополаскивают, сушат и хранят в специальной промаркированной таре. 

График работы школьной столовой устанавливается администрацией школы. Горячие завтраки учащиеся получают во время второй (1-4 классы),  третьей(5-9 классы) четвёртой (10-11 классы) перемен  в зависимости от распорядка занятий, а обеды - после занятий для групп с продленным учебным днем. 

В школьной столовой  реализуется   питание с предварительным  накрытием  столов. Обеденные столы в зале установлены в виде прямоугольников, составленных из 2-х столов на 8-12 мест. Столы накрывают за 5 минут до начала перемены дежурные старшеклассники под руководством работника столовой. После приема пищи учащиеся младших классов с помощью дежурных и преподавателей, а старшеклассники самостоятельно собирают и относят использованную посуду и приборы к  посудомоечному отделению. Дежурные убирают в зале и готовят его к приходу следующей группы школьников. Стоимость питания школьников оплачивают родители, есть группа детей, которые питаются бесплатно на основании приказа УО или решения педсовета школы (малообеспеченные).

Охват учащихся горячим питанием:

	год
	Бесплатно питаются, уч.
	Булочка /чай
	Горячий завтрак
	Обед 
	Охват,%

	2006-2007г.
	43
	130
	594
	-
	94%

	2007-2008г.
	49
	138
	579
	-
	94%

	2008-2009г.
	68
	150
	514
	42
	95%

	2009-2010г.
	93
	144
	450
	-
	83%

	2010-2011
	96
	152
	444
	-
	86%


Организация рационального питания (от латинского слова - разумный) – это физиологически полноценное питание детей. Рациональное  питание способствует сохранению  здоровья, сопротивляемости вредным факторам окружающей среды, высокой  физической и умственной работоспособности, а также активному долголетию.

Требования к рациональному питанию слагаются из требований к пищевому рациону, режиму питания и условиям приёма пищи.

К пищевому рациону относятся: 

1) Энергетическая ценность рациона должно покрывать энергозатраты организма

2) Химический состав – количество сбалансированных питательных веществ

3) Хорошая усвояемость пищи, зависящая от её состава и способа приготовления

4) Высокие органолептические свойства пищи (внешний вид, консистенция, вкус, цвет, запах, температура)

5) Разнообразие пищи за счёт широкого ассортимента продуктов

6) Способность пищи (состав, объём, кулинарная обработка)создать чувство насыщения

7) Санитарно-эпидемическая безупречность и безвредность пищи. 

Режим питания включает время и количество приёмов пищи, интервалы между ними, распределение пищевого рациона по энергоценности, химическому составу, продуктовому набору, массе по приёмам пищи.

Несколько слов об ассортименте. На каждый день разнообразное меню: 6 - 8 наименований салатов,7-8 наименований вторых блюд, всегда первое блюдо. Ежедневно чай, сок, компот или кисель.  От 3 до 16 наименований воздушной и аппетитной  сдобы. Разнообразие витаминных столов  –  яблоки свежие, мандарины, апельсины, груши, свежие помидоры, огурцы, йогурты, соки.

Цена питания  в день  зависти от набора:  чай и булочка  - 10руб., сок и булочка – 15 руб., салат, чай и булочка – 21 руб., порция, чай и булочка – 38 руб.

Уровень наценки на  продукты определяется  приказом  начальника УО на основании Постановления Главы Администрации (Губернатора) Томской области от 11 марта 2001г. №77 «О государственном регулировании наценки на продукцию (товары), реализуемую на предприятиях общественного питания при общеобразовательных школах, учебных заведениях начального среднего и высшего профессионального образования». 

Выписка из приказа № 122 от 17.03.09г «Об организации питания»:

Руководителям муниципальных общеобразовательных учреждений, при организации питания обучающихся руководствоваться предельными размерами наценки на продукцию, реализуемую на предприятиях общественного питания:

	№
	Наименование сырья  и продуктов
	Размер наценки

	1.
	На покупные товары и хлеб
	20%

	2.
	На сырьё, используемое на изготовление продукции собственного производства:

	2.1.
	На соль, специи, приправы и томатную пасту
	25%

	2.2.
	На свежие овощи, картофель, крупы, муку, макаронные изделия, маргарин, масло растительное, яйцо, сахар, сухофрукты, повидло
	100%

	2.3.
	На молоко, молочные продукты, майонез, сыры, сырки творожные и плавленые, масло животное, мясо, мясопродукты, рыбу, рыбопродукты, свежие фрукты, замороженные и консервированные овощи и фрукты, дрожжи, чай, кофе, какао, кисель и др.
	50%


Контроль  за исполнением приказа возложен на начальника отдела по организации питания УО.

Меры, принимаемые   по удешевлению питания:

1. Предоставление выбора  питания для учащихся и родителей.

2. Уменьшение порции по весу или размеру (булочки, котлеты).

Таким образом,  питание в школе  является  сбалансированным, то есть, чтобы полноценно развиваться, в течение дня ребенок должен получать необходимый для этого минимум пищевых и минеральных веществ. Если учесть, что большую часть времени дети проводят в организованных коллективах, школах, то и полноценно питаться они должны здесь же.
Система организации питания в школе ставит перед собой следующие задачи:

-обеспечить учащимся полноценное горячее питание;

-следить за калорийностью и сбалансированностью питания;

-прививать учащимся навыки здорового образа жизни;

-развивать здоровые привычки и формировать потребность в здоровом образе жизни;

-формировать культуру питания и навыки самообслуживания;

Для решения этих задач школой задействован целый ряд сотрудников, которые систематически решают данные задачи. Прежде всего, это работники столовой. На их ответственности находится вопрос приготовления вкусной и приготовленной в соответствии со всеми технологиями пищи. Кроме того, в обязанности работников пищеблока входит выполнения всех норм хранения и реализации продуктов, а также выполнение всех санитарно-гигиенических норм. 

Создание эффективной системы мониторинга здоровья





Организация воспитательного процесса





Организация учебного процесса
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Создание  здоровьесберегающей  среды








