Программа гигиенического обучения работников летних оздоровительных учреждений.
	№
п/п
	Наименование темы
	Количество

часов

	1.
	Здоровье детского населения, условия его формирования.
Основные закономерности роста и развития детского организма.
	0,25

	2.
	Гигиена режима дня и деятельности детей в лагере.

Режим дня детей в оздоровительном лагере.
	0,25

	3.
	Гигиена физического воспитания. Физиологические основы физического воспитания. Гигиенические требования к занятиям физической культурой.
	0,5

	4.
	Гигиена питания детей. Физиологические нормы питания детей и подростков.
	0,5

	5.
	Гигиенические требования к благоустройству, содержанию и оборудованию оздоровительного лагеря. Гигиенические принципы размещения оздоровительных лагерей. Гигиенические требования к участку.
	0,5

	6.
	Гигиенические требования к мебели и оборудованию.
	0,25

	7.
	Гигиеническое обучение и воспитание. Основы формирования здорового образа жизни детей. Значение гигиенического воспитания в формировании здорового образа жизни.
	0,5

	8.
	Медицинское и санитарно-эпидемиологическое обеспечение детей.
Лечебно-профилактическое обслуживание организованных детских коллективов в оздоровительном лагере.
	0,5

	9.
	Норовирусная инфекция. Основные пути передачи норовируса,  симптомы и меры профилактики норовирусной инфекции.
	0,5

	9.
	Ответственность администрации детских учреждений за выполнение требований санитарных норм и правил.
	0,25

	10.
	Всего часов
	4


Программа гигиенического обучения работников пищеблока летних оздоровительных учреждений
	№
п/п
	Наименование темы
	Количество

часов

	1.
	Здоровое и рациональное питание.

Нормы физиологических потребностей для детей и подростков.

Формирование навыков и культуры здорового питания.
	0,5

	2.
	Понятие о микробах. Острые кишечные инфекции и пищевые отравления. Причины их возникновения, меры профилактики.
	0,5

	3.
	Норовирусная инфекция. Основные пути передачи норовируса,  симптомы и меры профилактики норовирусной инфекции.
	0,5

	4.
	Организация питания детей в летних оздоровительных лагерях.

Требования к организации здорового питания и формированию примерного меню. Организация питьевого режима.

Профилактика витаминной и микроэлементной недостаточности
	0,5

	5.
	Санитарные требования к пищевым продуктам, их перевозке и хранению.
	0,5

	6.
	Санитарно-гигиенические  требования к устройству и содержанию пищеблока. Мероприятия по борьбе с насекомыми, грызунами (дезинсекция, дератизация).

Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре. Обработка столовой и кухонной посуды, инвентаря. Текущая дезинфекция. Требования к санитарному состоянию и содержанию помещений и мытью посуды.
	0,5

	7. 
	Гигиеническое воспитание персонала в процессе профессиональной гигиенической подготовки.
	0,5

	8.
	Личная гигиена работников пищеблока. Прохождение профилактических медицинских осмотров.
	0,25

	9
	Ответственность работников пищеблока за выполнение требований санитарных норм и правил, за совершение санитарного правонарушения. Порядок привлечения должностных лиц и граждан к административной ответственности за санитарные правонарушения.
	0,25

	
	Всего часов
	4


