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Введение. От качества условий среды в учебных 

помещениях во многом зависит самочувствие студентов и 

преподавателей, их работоспособность и состояние здоровья. 
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В публикациях представлены результаты исследований, 

подтверждающих, что «ухудшение основных параметров 

микроклимата влияет на качество усвоения материала» [1]. Также 

известно, что температурные поля нестабильны и меняются во 

времени в пространстве [5].  

В публикациях отмечается, что «оценка среды 

образовательных организаций различного профиля выявила целый 

ряд существенных отклонений от регламентируемых норм» [1].  

В публикациях авторы отмечают «необходимость 

постоянного мониторинга качества воздушной среды 

образовательных организаций и разработки практических 

рекомендаций для каждого вуза с учётом полученных факторов 

риска по каждой аудитории» [2]. 

Результаты гигиенического обследования залов закрытых 

спортивных сооружений г. Челябинска выявили факторы риска, 

связанные в том числе с условиями в тренировочных  

и соревновательных залах/спортивных сооружениях [4].  

Обзор литературы актуализирует тему исследования  

и подтверждает влияние условий обучения и занятий спортом  

на работоспособность и состояние здоровья студентов-спорт- 

сменов [3]. 

Цель исследования: провести гигиеническую оценку 

помещений для учебной и спортивной деятельности в 

университете физической культуры. 

Материал и методы исследования. Исследование 

проводилось в период с 09 по 21 марта 2024 г.  

В Уральском государственном университете физической 

культуры (г. Челябинск) обследовали 38 кабинетов для 

аудиторной работы и 8 спортивных залов для занятий разными 

видами спорта.  

Всего оценивали 6 показателей. 

Определение параметров микроклимата проводилось с 

помощью психрометрического гигрометра ВИТ-1. Воздушный 

куб рассчитывали на количество посадочных мест в аудитории. 

Естественную освещенность помещений анализировали по 

параметрам светового коэффициента (отношение площади окон к 

площади пола), угла падения, угла отверстия. Искусственную 

освещенность оценивали по удельной мощности ламп. 
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При осмотре помещений заполняли карту гигиенического 

обследования помещения.  

Применяли гигиенические методы оценки показателей 

некоторых параметров: микроклимата, естественного и 

искусственного освещения, расстановки учебной мебели, 

состояния пола (покрытия), стен и потолков. Полученные 

результаты сопоставляли с нормами санитарных норм и правил 

(далее – СанПиН). 

В зависимости от отклонений от требований СанПиН общее 

заключение по гигиенической оценке аудитории или спортивного 

зала проводили по 5-балльной системе. 

Результаты исследования и их обсуждение. Результаты 

исследования представлены в таблице.  
 

Таблица. – Гигиеническая оценка учебных помещений 
Наименование 

показателей 

Аудитория для учебной 

деятельности (n=38) 

Аудитория для  

спортивных занятий 

(n=8) 

Микроклимат 

Температура соответствует 

нормам  

в 5 аудиториях (13,2%) 

Температура воздуха в 

спор-тивных залах 

соответствует нормам 

(100%) 

Естественное 

освещение 

Световой коэффициент, угол 

падения и угол отверстия 

соответствуют нормам в 30 

аудиториях (78,9%) 

Световой коэффициент, 

угол падения и угол 

отверстия соответствуют 

нормам (100%) 

Искусственно

е освещение 

Удельная мощность ламп 

соответствует нормам в 35 

аудитория (92,1%) 

Удельная мощность 

ламп соответствует 

нормам во всех 

обследуемых залах 

(100%) 

Воздушный 

куб 

В 3 аудиториях соответствует 

нормам (7,9%) 

Во всех обследуемых 

залах соответствует 

нормам (100%) 

Требования к 

учебной 

мебели, 

спортивному 

инвентарю 

Цвет учебной мебели 

соответствует нормам (10%) 

Конструкция учебной мебели 

соответствует нормам в 16 

аудиториях (42,1%) 

Спортивный инвентарь 

соответствует нормам 

(100%) 

Цвет пола, 

стен, потолков 

Соответствует нормам в 38 

аудиториях (100%) 

Соответствует нормам в 

8 спортзалах (100%) 
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Общее 

заключение 

(гигиеническа

я оценка) 

2 балла 5 баллов 

 

При обследовании микроклимата установлено, что в 

аудиториях и спортивных залах отсутствуют термометры и 

гигрометры. Термометр и гигрометр установлены только в одной 

аудитории.  

Гигиеническая оценка учебных и спортивных аудиторий 

университета физической культуры позволила нам подтвердить 

необходимость постоянного мониторинга условий среды 

образовательных организаций и разработки практических 

рекомендаций для каждого вуза с учётом полученных факторов 

риска по каждой аудитории. Аналогичные выводы представлены 

в публикациях [1]. 

Выводы.    

1. В учебных и спортивных аудиториях отсутствуют 

приборы для контроля микроклимата помещений. 

2. Уровень искусственного освещения в учебных 

аудиториях ниже норм. Необходимо контролировать исправность 

всех ламп. 

3. Необходимо увеличить объём воздуха при регулярной 

смене его с наружным воздухом (воздушный куб) в учебных 

аудиториях. 

4. Следует подобрать учебные парты и стулья в 

соответствии с антропометрическими показателями студентов-

спортсменов.  

5. Следует систематически применять на учебных занятиях 

физкультпаузы для снятия напряжения с мышечных групп. 

6. Целесообразно провести косметический ремонт полов 

(покрытий), стен и потолков в спортивных залах. 

7. Соблюдение санитарно-гигиенических норм повысит 

работоспособность студентов и положительно скажется на 

здоровье студентов и преподавателей. 

Работу планируется продолжить и изучить динамику 

работоспособности студентов в зависимости от гигиенических 

условий обучения. 
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Введение. В настоящее время разнообразие молочных 

продуктов велико, но, тем не менее, непереносимость лактозы 

широко распространена во всем мире, варьируя от 57 до 65%.  
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