Готовимся к открытию лагеря с дневным пребыванием детей (санитарный минимум)
Лето - это время отдыха. Для взрослых это отпуск, море, пляжи и много-много солнца. Для детей - это в первую очередь каникулы, а во вторую - то, что предложат им родители.

В настоящее время каждый ребенок может провести лето с пользой в детских оздоровительных лагерях разных типов. Вместе с тем далеко не все ребята имеют возможность отдохнуть летом в загородном лагере. В 2010 году среднеобластной показатель охвата отдыхом и оздоровлением детей в загородных лагерях и санаторных сменах составил 11,4% (2009г. - 12,6%) от общего числа детей школьного возраста области. 

Для тех же детей и подростков, кто не хочет или не может уехать из города (поселка, села) на время летних каникул, организуются лагеря при школе. В таких лагерях в прошлом году отдохнули 33,7% (2009г. – 35,3%) от общего числа школьников.

Мы постараемся разъяснить, как подготовить к работе детский лагерь с соблюдением основных гигиенических требований, с целью максимизировать его назначение - оздоровление детей и подростков в период каникул.

Гигиенические требования к оздоровительным учреждениям с дневным пребыванием детей (далее - лагерям), организуемым на базе функционирующих общеобразовательных учреждений, дошкольных образовательных учреждений, учреждений дополнительного образования, спортивных сооружений, центров социальной реабилитации,  регламентируются СанПиН 2.4.4.2599-10 «Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима работы в оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул».

Учредителю лагеря необходимо в срок не менее, чем за 2 месяца до начала оздоровительного сезона поставить в известность Управление Роспотребнадзора о планируемых сроках открытия, режиме работы, количестве оздоровительных смен и количестве оздоравливаемых детей и не позднее, чем за 30 дней до начала работы предоставить следующие документы:

        санитарно-эпидемиологическое заключение на  образовательное учреждение, на базе которого организован лагерь;

        копию приказа об организации лагеря с указанием сроков работы каждой смены;

        утвержденное штатное расписание и списочный состав сотрудников;

        личные медицинские книжки сотрудников согласно списочному составу (с данными о прохождении медицинского осмотра, флюорографии, профилактических прививках, гигиенического обучения);

        примерное меню;

        режим дня;

        списки поставщиков пищевых продуктов, бутилированной (расфасованной в емкости) питьевой воды; 

        результаты  исследования лабораторно-инструментального контроля воды плавательного бассейна, при наличии бассейна в образовательном учреждении;

        программу производственного контроля за качеством и безопасностью приготовляемых блюд, утвержденную организацией общественного питания, которая  осуществляет деятельность по производству кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий и их реализации, и организующей питание детей в лагере.

Продолжительность смены должна составлять в период летних каникул не менее 21 календарного дня, между сменами необходимо предусмотреть перерыв не менее 2 дней для проведения генеральной уборки и санитарной обработки учреждения.

Каждый сотрудник должен иметь личную медицинскую книжку установленного образца. К работе в лагере допускаются лица, прошедшие профессиональную гигиеническую подготовку, аттестацию (не реже одного раза в два года) и медицинское обследование (при зачислении сотрудников в оздоровительное учреждение по специальности, если их работа не прерывалась, учитываются данные имеющихся медицинских обследований, занесенных в медицинскую книжку, если с момента их прохождения не прошел установленный срок):

        терапевт, крупнокадровая флюорография - 1 раз в год;

        дерматовенеролог, кровь на сифилис, мазок на гонорею, исследование на гельминты - при поступлении на работу;

        исследование на возбудителей кишечных инфекций и серологическое обследование на брюшной тиф - при поступлении и по эпидпоказаниям.

Работники оздоровительных учреждений должны быть привиты в соответствии с национальным календарем профилактических прививок (против дифтерии и столбняка - каждые 10 лет, против краснухи - девушки до 25 лет, против кори – взрослые в возрасте до 35 лет, против гепатита B - до 55 лет), а также по эпидемиологическим показаниям. 

Медицинский персонал осуществляет ежедневный контроль за соблюдением требований санитарных правил, организует профилактическую работу с детьми и персоналом по предупреждению инфекционных и неинфекционных заболеваний, проводит ежедневный осмотр детей при приеме в лагерь (включая осмотр на педикулез), ведет учет заболеваемости и оценивает показатели заболеваемости и эффективности оздоровления детей и подростков (на основании Методических рекомендаций «Оценка эффективности оздоровления детей и подростков в летних оздоровительных учреждениях, утвержденных Главным государственным санитарным врачом РФ Г.Г. Онищенко от 22 мая 2009г. №01/6989-9-34).

Во всех случаях возникновения групповых инфекционных заболеваний, аварийных ситуаций в работе систем водоснабжения, канализации, технологического и холодильного оборудования, а также других выявленных нарушений санитарных правил, которые создают угрозу возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых отравлений, руководитель оздоровительного учреждения обязан незамедлительно (в течение 1 часа) информировать Управление Роспотребнадзора. 

Требования к территории, зданию, помещениям и оборудованию оздоровительного учреждения, естественному и искусственному освещению, водоснабжению, канализации, санитарному содержанию территории, помещений и мытью посуды, условиям изготовления кулинарной продукции, витаминизации готовых блюд, соблюдению правил личной гигиены в полной мере должны быть выполнены в соответствии с СанПиН 2.4.4.2599-10.

Режим дня
Организация работы оздоровительных учреждений с дневным пребыванием осуществляется в режимах пребывания детей:

        с 8.30. до 14.30 часов, с организацией 2-х разового питания (завтрак и обед); 

        с 8.30. до 18.00 часов, с обязательной организацией дневного сна для детей в возрасте до 10 лет и 3-разового питания (завтрак, обед, полдник). 

Режим дня должен предусматривать максимальное пребывание детей на свежем воздухе, проведение оздоровительных, спортивных, культурных мероприятий, организацию экскурсий, походов, игр; регулярное 2 или 3-разовое питание и дневной сон для детей. 

Кружковая деятельность с ограниченной двигательной активностью (изобразительная деятельность, моделирование, шахматы, рукоделие и другие подобные виды деятельности)  должна чередоваться с активным отдыхом и спортивными мероприятиями (продолжительность занятий не более 35 минут для детей 7 лет и не более 45 минут для остальных). Оптимальная наполняемость групп при организации занятий - не более 15 человек, допустимая - 20 человек.

Организация физического воспитания детей и оздоровительных мероприятий
Мероприятия по физическому воспитанию (утренняя гимнастика, занятия физкультурой в кружках, секциях, обучение плаванию, прогулки, экскурсии и походы с играми на местности, спортивные соревнования и праздники, занятия на тренажерах) организуются в соответствии с возрастом детей, состоянием их здоровья, уровнем физического развития и физической подготовленности, могут проводиться на базе стадиона и спортивного зала школы или школы - интерната, спортивных сооружений районного, местного или городского значения, спортивных школ и других объектов, выделенных для оздоровительного учреждения.
Проведение закаливающих процедур (водные, воздушные и солнечные ванны) должно контролироваться  медицинским персоналом. Закаливание начинают после адаптации детей в оздоровительном учреждении, проводят систематически, постепенно увеличивая силу закаливающего фактора.

Использование открытого водного объекта для купания детей допускается только при наличии документа, подтверждающего его соответствие санитарным правилам, выданного Управлением Роспотребнадзора. При использовании плавательных бассейнов для детей должны соблюдаться санитарно-эпидемиологические требования, предъявляемые к устройству, эксплуатации и качеству воды плавательных бассейнов.

Воздушно-тепловой режим
Температура воздуха в помещениях оздоровительного учреждения не должна быть ниже 180С, относительная влажность воздуха должна быть в пределах 40-60%.

В игровых комнатах, помещениях кружков, спальнях следует соблюдать режим проветривания (проветривание проводится в отсутствии детей). На открывающихся окнах, фрамугах, форточках в летнее время необходимо предусмотреть наличие сетки от залета кровососущих насекомых.

Организация питьевого режима
Питьевой режим в оздоровительном учреждении может быть организован в следующих формах: стационарные питьевые фонтанчики; бутилированная питьевая вода, расфасованная в емкости. Для детей и подростков должен быть обеспечен свободный доступ к питьевой воде в течение всего времени их пребывания в оздоровительном учреждении.
Конструктивные решения стационарных питьевых фонтанчиков должны предусматривать наличие ограничительного кольца вокруг вертикальной водяной струи, высота которой должна быть не менее 10см.
При организации питьевого режима с использованием бутилированной питьевой воды оздоровительное учреждение должно быть обеспечено достаточным количеством чистой посуды (стеклянной, фаянсовой - в обеденном зале; одноразовых стаканчиков - в игровых, учебных и спальных помещениях), а также отдельными промаркированными подносами для чистой и использованной стеклянной или фаянсовой посуды; контейнерами - для сбора использованной посуды одноразового применения.
При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости, но не реже 1 раза в неделю.
Бутилированная вода, поставляемая в оздоровительные учреждения, должна иметь документы, подтверждающие ее происхождение, качество и безопасность.
Организация здорового питания и формирование примерного меню
Для обеспечения детей и подростков здоровым питанием следует разрабатывать рацион питания (примерное 10 или 14 (18) - дневное меню для летних каникул).
Примерное меню разрабатывается юридическим лицом, обеспечивающим питание в оздоровительном учреждении и согласовывается руководителем оздоровительного учреждения. 
В примерном меню должны быть соблюдены требования санитарных правил по массе порций блюд, их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в витаминах. 
Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе блюд, энергетической и пищевой ценности каждого блюда. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборниками рецептур. Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур.
Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. 
При разработке меню предпочтение следует отдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергающимся повторной термической обработке, включая разогрев замороженных блюд.
В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или последующие 2 - 3 дня.
В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи. Распределение калорийности по приемам пищи в процентном отношении от суточного рациона должно составлять: завтрак - 25%, обед - 35%, полдник - 15%. Допускается в течение дня отступления от норм калорийности по отдельным приемам пищи в пределах  5%, при условии, что средний процент пищевой ценности за оздоровительную смену будет соответствовать вышеперечисленным требованиям по каждому приему пищи.
В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ: белков, жиров и углеводов - должно составлять 1:1:4.
Питание детей и подростков должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающим использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с раздражающими свойствами.
Завтрак должен состоять из закуски, горячего блюда и горячего напитка. Рекомендуется включать овощи и фрукты. 
Обед должен включать закуску, первое, второе  и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п. с добавлением свежей зелени; допускается использовать порционированные овощи. Второе горячее блюдо  должно быть из мяса, рыбы или птицы с гарниром.
В полдник рекомендуется включать в меню напиток (молоко, кисломолочные продукты, йогурты, кисели, соки) с булочными или кондитерскими изделиями без крема, фрукты.
Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню. В исключительных случаях, при отсутствии необходимых пищевых продуктов, допускается их замена другими продуктами, равноценными по химическому составу (пищевой ценности) в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов, что должно быть подтверждено необходимыми расчетами.
Ежедневно в обеденном зале вывешивается меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий.
Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и в соответствии с принципами щадящего питания не допускается использовать пищевые продукты и изготавливать блюда указанные в приложении 8 санитарных правил.
Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в организации общественного питания обслуживающие  оздоровительные учреждения, должен осуществляться при наличии документов гарантирующих качество и безопасность пищевых продуктов. Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, должны сохраняться до окончания использования продукции.
В питании обучающихся допускается использование продовольственного сырья растительного происхождения, выращенного в организациях сельскохозяйственного назначения, на учебно-опытных и садовых участках, в теплицах образовательных учреждений, при наличии результатов лабораторно-инструментальных исследований указанной продукции, подтверждающих ее качество и безопасность.
Овощи урожая прошлого года (капусту, морковь) в период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки.
Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим оформленный в установленном порядке, санитарный паспорт.
От каждой партии приготовленных блюд медицинским работником или, под его руководством, поваром производится отбор суточных проб.
