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	СХЕМА

основных мероприятий, направленных на предупреждение
 и ликвидацию  возникшей критической ситуации в ДОУ


Своевременная информация об аварийных ситуациях, нарушения технологического процесса, создающих угрозу санитарно-эпидемиологическому благополучию детей, регистрации инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний: направляется:
- в Управление Роспотребнадзора по Челябинской области и его территориальные отелы, 

-  в  ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Челябинской области» (прием КЭИ осуществляется ежедневно за исключением воскресенья по графику пн – пт. с 8-30 до 18-00, сб. с 8-30 до 14-00), о ситуациях чрезвычайного характера информирование осуществляется в установленном порядке (по схеме ООИ);

- в Управление здравоохранения администрации г.Челябинска, районным педиатрам.
Начальник (директор) и  врач ДОУ должен иметь перечень рабочих и домашних номеров телефонов кураторов ДОУ ( мед. службы, ведомственных организаций).

Противоэпидемические мероприятия проводить в соответствии с требованиями действующих нормативных документов по инфекциям.

	Мероприятия в отношении больных
	По пищеблоку
	По водоснабжению
	Сотрудники

	1. Изоляция больных в изолятор
	1. Приостановка работы пищеблока
	1. Отключение питьевых фонтанчиков, запрещение использования воды из кранов
	1. Запрещение выезда сотрудников ДОУ с территории на выходные дни

	2. Оказание первой медицинской помощи в зависимости от тяжести течения
	2. Прекращение раздачи пищи
	2. Переход питьевого режима на бутилированную воду
	2. Выполнение объема работ в соответствии с функциональными обязанностями на случай ЧС

	3. Забор материала от больных при признаках ОКИ (кал, рвотные массы на бак. исследования)
	3. Отбор суточных проб (сохранность суточных проб не менее 48 часов с момента окончания срока реализации блюд)
	3. Оценка схемы и системы водоснабжения
	3.Бактериологическое, вирусологическое и др. обследование работников согласно штатного расписания и табеля учета рабочего времени

	4. Госпитализация больных в инфекционные отделения больниц (в сопровождении медработника)
	4. Санитарно-гигиеническая оценка работы пищеблока: режим, сроки реализации, качество работы технологического и холодильного оборудования
	4. Оценка системы хлорирования питьевой воды
	

	5. При постановке диагноза: сбор эпид. анамнеза, выяснение причины, установление подозреваемого блюда, воды
	5. Отработка меню, безопасного в эпидемиологическом отношении
	5. Оценка использования плавательного бассейна, режима его заполнения (при наличии)
	

	6. Оформление истории болезни: списков контактных детей и взрослых. Запрещение родительских дней
	6.Запас бутилированной воды
	6.Отбор проб воды в стерильную посуду (скважина, водопровод, фонтанчики, пляж) 
	

	7. Ведение журнала инфекционных болезней (ф. №060/у)
	7.Подготовка документации пищеблока для анализа причин заболеваемости
	7. Анализ результатов лабораторных исследований воды по данным лаборатории (в т.ч. по пляжу)
	

	8. Текущая и заключительная дезинфекция в медпункте, пищеблоке, корпусе больных
	
	


Примечание: при отключении электроэнергии – разработка безопасного меню. Возможно приготовление пищи на огневой плите (яйцо вкрутую, картошка в мундире, чай, кипячёная вода, гастрономическая продукция).

