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Оздоровительное учреждение с дневным пребыванием детей в период каникул на базе МАОУ Коменской СОШ размещено на территории сельской жилой застройки. Дата постройки здания школы 1969 год.
Территория по периметру с двух сторон ограждена металлическим 3D-забором высотой -  1,8 м с количеством входных зон – 2 калитки, 2 хозяйственных ворот. 
Озеленение территории образовательной организации из расчета 40 % площади территории, свободной от застройки – зеленные насаждения, травяное покрытие. 
Территория образовательной организации имеет наружное электрическое освещение по периметру здания школы - 30 ламп (по типу – ДО -50 w 6500К 4000 Лм IP 65). 
На территории выделены следующие функциональные зоны: 
· зона застройкиS-3622 м2; 
· учебно–опытная зона S-500 м2; 
· физкультурно – спортивная зона S– 5300 м2;
· игровая зона (отдыха) - отсутствует;
· хозяйственная зона – отсутствует.

На расстоянии более 25 метров от здания школы установлена контейнерная площадка. Вывоз мусора производится по графику в соответствии с договором № 30590310 от 16.01.2026 года с организацией ЕМУП «Спецавтобаза» срок действия договора с 01.01.2026 года до 31.12.2026 года. 
          Физкультурно-спортивная зона оборудована с учетом выполнения учебной программы по физической культуре, для проведения спортивных занятий и оздоровительных мероприятий. Оборудование спортивной площадки на улице соответствует росту и возрасту обучающихся, изготовлено из материалов, не оказывающих вредного воздействия на человека. На момент проверки спортивное оборудование без повреждений. Спортивный зал (БТИ № 24) S – 148,7 кв.м., коридор (БТИ № 23) S – 17,3 кв.м. соответствует санитарным требованиям. В спортзале имеется помещение для хранения спортивного оборудования (БТИ № 25) S – 11,1 кв.м.. 
Количество смен – 1.      
Даты проведения смены: с 01.06 по 26.06.2026г.           
Наполняемость отрядов соответствует требованиям: 4 отряда по 15 человек. Всего – 60 человек.
Соблюдаются гигиенические требования к режиму дня. Максимальное пребывание детей при проведении мероприятий на улице. Для профилактики переутомляемости детей и повышения двигательной активности проводятся: физкультурные и спортивные занятия, подвижные игры. Все данные по режиму дня вывешены в доступном месте.
          Помещения для пребывания детей в подвальных и цокольных этажах не размещены.
          Гардероб (по БТИ № 8)  размещен на 1 этаже. Площадь помещения гардероба(БТИ № 8) S – 19,4 кв.м., соответствует санитарным требованиям, оборудован индивидуальным местом для каждого учащегося. Гардероб оснащен крючками для одежды и для сумок со сменной обувью. Дети в обязательном порядке используют сменную обувь.
По данным предоставленным руководителем образовательной организации (из технического паспорта) состав и площади помещений, используемые в период летней оздоровительной компании:
	Этаж
	№ кабинета
/игровая комната/

	№ помещения по БТИ 

	Площадь  помещения,
кв.м
	Количество 
детей 

	1

	№ 2
	№ 5
	48,2
	15 чел.

	2

	№ 14
	№ 73
	47,3
	15 чел.

	2

	№ 15
	№ 75
	48,5
	15 чел.

	2

	№ 16
	№ 76
	48,6
	15 чел.



Помещения соответствуют гигиеническим требованиям, на каждом окне по 2 полосы штор. Длина штор до подоконника. На окнах форточки засечены. Каждое помещение оснащено необходимым набором учебной мебели в соответствии с ростом детей, включающей в себя: стол ученический 1-местный №4, №5, №6 - 60 штук; стул ученический № 4, № 5, № 6 – 60 штук, проведена цветовая маркировка мебели; рабочее место учителя оборудовано письменным столом, стулом. Рабочие поверхности мебели имеют матовое покрытие светло-коричневого тона. Материалы, используемые для облицовки мебели, являются стойкими к воздействию влаги, моющих и дезинфицирующих средств.  Расстановка мебели обеспечивает свободные проходы.
В период оздоровительной компании используются на 1 этаже туалеты для мальчиков и девочек, оборудованные кабинами с дверями. Количество санитарных приборов определяется в соответствии с санитарными требованиями:
1 этаж - туалет для девочек (БТИ № 69) S – 8,9 м2 установлено 3 унитаза; умывальная (БТИ № 68) S–3,9 м2, 1 умывальная раковина; 
туалет для мальчиков (БТИ № 37) S–1,5 м2 установлен 1унитаз; умывальная (БТИ № 38) S–1,7 м2; 1 умывальная раковина
2 этаж - туалет для девочек (БТИ № 90) S – 4,1 м2 установлено 3 унитаза, умывальная (БТИ № 91) S–3,9 м2, 1 умывальная раковина; 
 туалет для мальчиков (БТИ № 88) S–4,0 м2 установлены 2 унитаза, умывальная(БТИ № 89) S–3,6 м2; 1 умывальная раковина. 
Туалет для сотрудников(БТИ № 69) S–2,9 м2, умывальная S–1,9 м2.
В наличии имеются накопительные водонагреватели в разводку. Во всех санитарных узлах установлены педальные ведра, держатели для туалетной бумаги; рядом с умывальными раковинами размещены приспособления для бумажных полотенец. Всё санитарно-техническое оборудование находится в рабочем состоянии. Унитазы оборудованы пластиковыми сиденьями. 
На 1 этаже расположено помещение для хранения и обработки уборочного инвентаря, приготовления дезинфекционных растворов, оборудованное поддоном и подводкой к нему холодной и горячей воды. Данное помещение ( БТИ № 39 ) имеет S – 5,8 кв.м,  соответствует санитарным нормативам. Уборочный инвентарь промаркирован в зависимости от назначения помещений и видов работ. 
           Поверхности стен и полов используемых помещений соответствуют санитарным требованиям: стены оштукатурены, покрыты водоэмульсионной краской с добавлением малярного колера. Пол покрыт линолеумом. Основные помещения имеют естественное освещение. Оконные проемы выполнены в соответствии проектных данных, двухкамерные теплосберегающие стеклопакеты с открывающимися створками, проветривание учебных кабинетов проводят через открывающиеся фрамуги, которые засечены. 
В игровых помещениях (БТИ №5, №76, №75, №73) система общего освещения обеспечивается потолочными светильниками. Все источники искусственного освещения содержатся в исправном состоянии, все световые приборы имеют защитную арматуру. Утилизация перегоревших люминесцентных ламп осуществляется по договору с ООО Управляющая компания «Богдановичская» № 2 до 14.01.2026 года, для временного сбора перегоревших люминесцентных ламп выделена кладовая, где установлен специализированный контейнер для хранения использованных ламп с закрывающейся крышкой. 
 Здание образовательной организации оборудовано системами отопления и вентиляции в соответствии с требованиями, предъявляемыми к отоплению, вентиляции и кондиционированию воздуха в общественных зданиях и сооружениях: 
- Акт эффективности вентиляции на пищеблоке от 09.02.2026 года.  Ревизия, очистка и контроль за эффективностью работы вентиляционных систем осуществляется не реже 1 раза в год Сухоложским районным отделением ВДПО.
- Акт о техническом состоянии вентиляционных и дымовых каналов игровых помещений и туалетов (Сухоложское ВДПО) № 26 от 14.04.26г.

Отопительная система на момент проверки подключена и находится в рабочем состоянии. Все помещения ежедневно проветриваются. Контроль за температурой воздуха в помещениях осуществляется с помощью бытовых термометров. Помещения оборудовано системами холодного и горячего водоснабжения, канализации. Акт оценки состояния внутренних систем водоснабжения, канализации, отопления, вентиляции от 27.02.2026 года. 
Ввод системы питьевого водоснабжения оборудован бактерицидной установкой для обеззараживания воды ультрафиолетовым излучением серии «UV» - «AQVA PRO», для бесперебойной подачи питьевой воды надлежащего качества. Подводкой горячей и холодной воды обеспечены все помещения пищеблока, 1 кабинет, помещения туалетных для детей и персонала и медицинский блок. Не используют воду из системы отопления. Аварийных ситуаций на системах водоснабжения, отопления и канализации, вентиляции на момент проверки не выявлено.
Медицинское обеспечение:
Медицинский кабинет расположен на 1 этаже.  Работы, выполняемые при осуществлении доврачебной медицинской помощи в соответствии с лицензией. Лицензия на осуществление медицинской деятельности: серия Н 0006649 № ЛО-66-01-005490 от 20 июля 2018 г., выданная Министерством здравоохранения Свердловской области.
Площадь помещений составляет:
· кабинет медсестры (БТИ № 34) – 14,1м2;
· процедурный кабинет (БТИ № 35) – 7,0м2.
Медицинский блок обеспечен ХВС, ГВС - установлен накопительный водонагреватель, канализацией, центральным отоплением, вентиляцией.
Характеристика отделки помещения медицинского блока:
· кабинет медсестры: пол – линолеум, стены – покрыты краской, потолок – побелка водоэмульсионной краской;
· процедурный кабинет: пол – линолеум, стены – покрыты краской, потолок – побелка водоэмульсионной краской.

Медицинский кабинет обеспечен необходимым медицинским оборудованием: 
· тонометр для измерения артериального давления«OMRON»,ModelM1 Compact - 1шт;
· весы напольные ВМЭН-200 –1 шт.;
· облучатель -  бактерицидный настенный ОБН-150-01-001УХЛ4– 1 шт.;
· облучатель - рециркуляторвоздуха ультрафиолетовый бактерицидный настенный ОРУБн-3-3-«Кронт» « ДЕЗАР»-3» - 1 шт.;
· гигрометр типа «ВИТ-2»  -1шт.;
· ингалятор  компрессионный модель Д-210С - 1 шт.;
· термометр  медицинский –1шт.;
· ростомер  -1 шт;
· Холодильник    POZIS Paracels – 1шт. / Акт проверки от 18.02.2026г., ИП Караваев А.А./
В процедурном кабинете умывальная раковина оборудована (бесконтактным) локтевым смесителем и дозаторами с жидким мылом и антисептическим средством. 
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Пищеблок расположен на 1 этаже здания, эксплуатируется в соответствии с проектом, работающем на сырье (овощи, мясо, кура, рыба и др.). На пищеблоке соблюдается последовательность технологических процессов, исключены встречные потоки движения персонала по цехам пищеблока. На пищеблоке полы – бетонные и деревянные. В обеденном зале полы деревянные, покрытые линолеумом, проемы оконные - двухкамерные тепло- сберегающие стеклопакеты с открывающимися фрамугами. Перед входом в обеденный зал установлено 4 умывальных раковины для мытья рук с горячей и холодной водой.
 Обеденный зал (БТИ № 10) рассчитан на 100 посадочных мест, питание организовано в 1 смену.
График питания:
	
Завтрак

	
09.15-10.00 час.
	
60 человек


	
Обед

	
13.30 -14.00 час.
	
60 человек




В состав пищеблока входят (при дополнительных помещениях - указать:)
	№
п/п
	Наименование помещений
	Наименование частей помещений по БТИ
	№ кабинета по     БТИ
	Площадь кабинета

	1
	гардероб/раздевалка
	гардероб/раздевалка
	8
	19.4м2

	2
	обеденный зал
	столовая
	10
	96.7м

	3
	складское помещение 
	кухня
	11
	5.3 м2

	4
	тамбур
	тамбур
	12
	0,6 м2

	5
	коридор
	коридор
	13
	1,7 м2

	6
	туалет
	туалет
	14
	1,2 м2

	7
	овощной и мясной цеха
	жилая комната 
	15
	15,0 м2

	8
	раздевалка для спец.одежды
	
душевая
	
16
	
0,8 м2

	9
	помещение для хранения и обработки уборного инвентаря
	2,3 м2
	
16
	
1,1 м2

	10
	коридор
	раздевалка
	17
	2,1 м2

	11
	раздевалка для верхней одежды
	тамбур
	18
	1,2 м2

	12
	коридор
	коридор
	19
	2,3 м2

	13
	помещение для мойки посуды
	склад
	20
	7,8 м2

	14
	складское помещение 
	ванная
	21
	2,2 м2

	15
	горячий цех
	кухня столовой
	22
	33,4 м2

	16
	коридор
	коридор
	23
	17.3 м2


Технологическое оборудование размещено с учетом обеспечения свободного доступа к нему для его обработки и обслуживания. 
Набор холодильного и технологического оборудования:
	Наименование оборудования
	Тип, марка
оборудования

	Кол-во
(шт.)
	Год
выпуска
	Завод
Изготовитель


	Машина картофелеочистительная периодического действия
	МОК – 150 – м
	1
	2007г.
	РПУП «Торгмаш» Республика Беларусь,
 г. Барановичи

	Миксер планетарный  (В10.В15.В20..В30)
	(В10.В15.В20.В30)
	1
	2022г.
	Guanghou Royal SYT Trading Co.Ltd Китай

	Электрошинковка-терка бытовая 
	ЭТБ-2
	1
	2022г.
	ОАО «Амкорд-Белвар. Белорусь

	Мясорубка
	Модель М-50С
	1
	2022г.
	ООО «Завод ТОРГМАШ»
Беларусь

	Электромясорубка  
	CENTEK
СТ - 1620
	1
	2018г.
	Китай, импортер ИП Асрумян К.Ш., г. Краснодар

	Мармит стационарный электрический для 1-2 блюд универсальный паровой
	ЭКМ-70КМУ
	1
	2012г.
	ООО «Элинокс», Чувашская республика, г. Чебоксары

	Местный вентиляционный отсос 
	МВО -1600
	2
	2005г.
	ООО «Атеси», 
г. Люберцы

	Пароконвектомат
	ПКА6 -1/1 ПМ
	1
	2012г.
	ОАО «Чувашторгтехника», Чувашская республика, г. Чебоксары

	Плита электрическая с жарочным шкафом 
	ЭП – 4ЖШ
	2
	 2012г.
	ООО «Элинокс», Чувашская республика, г. Чебоксары 

	Подставка под пароконвектомат 
	ППн-9/7
	1
	 2012г.
	ОАО «Чувашторгтехника», Чувашская республика, г. Чебоксары

	Водонагреватель электрический 
	Атлантик 
	1
	2004г.
	ЗАО «Атлант», Республика Беларусь,г. Минск

	Водонагреватель накопительный электрический 
	Haier  50V
ES 80V-D1
	2
	2018г.
	Китай, импортер:  филиал ООО «ХАР», Московская обл, Красногорский район

	Водонагреватель электрический 
	Аристон
TI 200/L
	1
	2011г.
	ООО «Аристон Термо Русь»,  г. Всеволожск

	Водонагреватель электрический
	Аристон
TI50/L
	1
	2012 г.
	ООО «Тепловое оборудование», г. Тосно

	Ларь морозильный 
	POLAIR SF130LF-S
	1
	2011г.
	ЗАО «Завод Совиталпродмаш»,  Марий Эл, г. Волжск

	Холодильник -морозильник 
	INDEZIT
 SB 167
	2
	2012г.
	ЗАО «ИНДЕЗИТ ИНТЕРНЭШНЛ», 
г. Липецк

	Шкаф холодильный 
	СМ105-S
	1
	2018г.
	ООО «Завод ТОРГМАШ»
Беларусь

	Холодильник 
	ATLANT
	1
	2022г.
	ООО «Завод ТОРГМАШ»
Беларусь

	Холодильник
	ACELINE
	1
	2023г.
	ООО «Атлас», г.Владивосток



Мытьё обменной тары в образовательной организации не предусмотрено.
Складские помещения (БТИ № 11, БТИ № 21),  размещены на пищеблоке (последовательно технологическим процессам). Все технологическое и холодильное оборудование находится в исправном состоянии. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда имеют маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда отвечают следующим требованиям: столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, цельнометаллические; для разделки сырых и готовых продуктов выделены отдельные разделочные столы, ножи и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов используют доски из дерева твердых пород, которые  разрешены для контакта с пищевыми продуктами и  подвергаются мытью и дезинфекции,  без дефектов (щелей и зазоров); доски и ножи  промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, "CP" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "BP" -вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "гастрономия", "Сельдь", "X" - хлеб, "Зелень"; компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали;  кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь промаркированы и используются по назначению.
Технологическое оборудование (плиты), являющееся источниками выделений тепла, газов, оборудованы локальной вытяжной системой вентиляции в зоне максимального загрязнения. 
Помещение для мойки посуды (БТИ № 20), обработки кухонного инвентаря, кухонной посуды и производственного оборудования пищеблока обеспечены подводкой холодной и горячей воды через смесители. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются гибкие шланги с душевой насадкой.
Во всех производственных помещениях установлены умывальные раковины для мытья рук с подводкой горячей и холодной воды через смесители и обеспечены моющими и дезинфицирующими средствами, одноразовыми полотенцами и педальными ведрами.
Мытье кухонной посуды, разделочных досок, мелкого деревянного инвентаря осуществляется в двухсекционной моечной ванне, режим мытья посуды соблюдается согласно вывешенной инструкции. 
В наличии резиновые пробки для моечных ванн, водный термометр для измерения температуры воды, мерные емкости для закладывания моющего средства. Все имеющиеся в наличии чистящие, моющие и дезинфицирующие средства хранятся в оригинальной упаковке производителя. Чистую кухонную посуду хранят на стеллажах на высоте не менее 0,35 м от пола. Доски и ножи хранят в подвешенном виде, на своем рабочем месте раздельно для сырой и готовой продукции. Металлический инвентарь после мытья прокаливают в духовом шкафу; мясорубки после использования разобраны, промыты. Ветошь для мытья посуды и для протирания столов после использования стирают с применением моющих средств, просушивают и хранят в специально промаркированной таре. Для пищевых отходов на пищеблоке выделена промаркированная тара с крышкой.
Для ежедневного проведения текущей и генеральной уборки: мытья полов, удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников оборудования, инвентаря, мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти, производственного оборудования с применением моющих средств и   дезинфицирующих средств, выделено достаточное количество уборочного инвентаря. Хранится в помещении для хранения и обработки уборного инвентаря (БТИ № 16).
Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в образовательную организацию осуществляется при наличии документов, подтверждающих их качество и безопасность. 
Продукция поступает в таре производителя. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки на все виды продуктов сохраняют до окончания реализации. В наличии отсутствуют пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и безопасность.
Входной контроль поступающих продуктов осуществляется кладовщиком. Результаты контроля регистрируют в журнале бракеража скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок в соответствии с разработанной программой с элементами ХАССПа. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями хранения и сроками годности, установленными предприятием-изготовителем по нормативно-технической документации.
Контроль за соблюдением температурного режима холодильного оборудования осуществляется ежедневно контрольными термометрами (имеются в наличии), результаты фиксируются в «журнал учета температурного режима холодильного оборудования» в соответствии с разработанной программой с элементами ХАССПа. Складское помещение (БТИ № 21) для хранения сухих сыпучих продуктов оборудовано прибором для измерения температуры и влажности воздуха. Хранение продуктов осуществляется на стеллажах и подтоварниках. 
Для кулинарной обработки пищевых продуктов обеспечены условия выполнения технологических процессов приготовления блюд, изложенных в технологической карте.
Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных изделий определен с учетом имеющегося набора помещений. В наличии имеется примерное 2-х недельное меню по возрастам. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) для приготовления блюд не допускается использовать запрещенные продуктов. В меню нет запрещенных блюд.  Для приготовления блюд используют йодированную поваренную соль.
В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и минеральных веществ) в питании детей используют пищевые продукты, обогащенные микронутриентами - хлеб крестьянский обогащенный витаминно-минеральным комплексом «Валетек-8», хлеб ржаной «Чусовской», напиток «Валетек», витаминизация третьих блюд аскорбиновой кислотой.
Выдача готовых блюд проводится после проведения бракеражного контроля, комиссионно, на основании приказа № 044 от 03.03.2026 года «О создании бракеражной комиссии» в составе 3 человек, результаты снятия пробы регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной продукции, с учетом разработанной программы с элементами ХАССП.
Созданы условия для хранения суточной пробы всех готовых блюд. Каждое блюдо хранится в отдельной промаркированной стеклянной таре. Хранение в холодильнике с соблюдением санитарно-гигиенических требований.
Питьевой режим организован питьевым фонтанчиком. 

Транспортировка пищевых продуктов, проводится транспортом поставщика в условиях, которые обеспечивают сохранение продуктов и предохраняют их от загрязнения. Доставка скоропортящихся пищевых продуктов осуществляется специально выделенным охлаждаемым транспортом поставщика, условия перевозки в котором сохраняют установленный температурный режим хранения. 

            Договора на поставку продуктов питания для ОЛ будут заключены со следующими организациями, предприятиями:
	Наименование предприятия, организации
	№ договора
	Наименование поставляемой продукции
	Юридический адрес

	ИП Барскова Л.Г.
	На период ЛОЛ заключаются в мае 
	Мясо, рыба, макаронные изделия, крупы, кондитерские изделия, консервы, фрукты
	623530, Свердловская обл., 
г Богданович, ул. Пищевиков 36Б.


	И/П  Литовских   Е.А.                                          
	На период ЛОЛ заключаются в мае 
	Овощи свежие
	623505, Свердловская обл, Богдановичский р-н,   с.Троицкое, ул. Ленина 257-б .

	ООО «Новопышминское»

	На период ЛОЛ заключаются в мае 
	Молоко, сметана, творог, масло сливочное
	624829, Свердловская область, с. Новопышминское, ул. Ильича, 8.

	ИП Сабурова С.М.
	На период ЛОЛ заключаются в мае 
	Хлеб, хлебобулочные изделия
	624860, Свердловская область, г. Камышлов, ул.Челюскинцев, дом 1 А.




На момент проверки ремонтные работы помещений не осуществляются и не планируются.
Работающих 19 человек. Каждый работник имеет личную медицинскую книжку установленного образца, в которую внесены результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, допуск к работе.
Персонал образовательной организации прошел периодический медицинский осмотр: 
-работники пищеблока (4 человека) – 26.06.2025 года, 
-сотрудники ОЛ (15 человек) –26.06.2025г., 08.07.2025г., 03.07.2025 г., 21.08.2025г.

Работники пищеблока (4 человека) в установленном порядке, дополнительно обследуются на норо и рота вирусы. 
Все работники общеобразовательной организации привиты в соответствии с национальным календарем профилактических прививок. 
Аттестацию на знание санитарного минимума проходят не реже 1 раза в 2 года, по программе очно-заочного гигиенического обучения работников образовательной организации; 
 для персонала пищеблока, а также лиц, участвующих в организации питания - не реже 1 раза в год.
Список с данными медицинского осмотра, прививок и аттестации сотрудников, заверенный руководителем – Бобошиной Натальей Геннадьевной прилагается. 

Информация о профилактических прививках, о количестве привитых сотрудников: 

	Всего человек
	Корь, 
	Дифтерия
	Дизентерия 
	Гепатит А
	Гепатит В
	Кл.энцефалит
	АДСМ

	Сотрудники 
19 человек
	100%

	100 %
	21 %
	 37 %
	100 %
	53%
47% - повторно
	100 %



И.о.директора школы  Н.Г.Бобошина , 3437639534

