Информация по выполнению поручений районной СПЭК 
по  летней оздоровительной кампании.
        Отдел образования администрации Туркменского муниципального района направляет информацию о выполнении поручений СПЭК по летней оздоровительной кампании:

- вопрос об обеспечении санитарно-эпидемиологического благополучия в летних оздоровительных учреждениях был рассмотрен на заседании территориальной санитарно-противоэпидемической комиссии с начальником ТОУ Роспотребнадзора по СК в Благодарненском районе О.П. Криворучко, которое состоялось 19 мая 2015 года в администрации Туркменского района;

- открытие летних оздоровительных учреждений согласовано с ТОУ Роспотребнадзора по СК в Благодарненском районе;

- на пищеблоках летних оздоровительных учреждений работает квалифицированный персонал, имеющий специальное образование и опыт работы в детских учреждениях, прошедших предварительные и периодические медицинские осмотры, гигиеническую подготовку и аттестацию;

- для предупреждения формирования эпидемических очагов острых кишечных инфекций вирусной этиологии все работники пищеблоков летних оздоровительных учреждений до 1 июня будут обследованы на носительство кишечных вирусов, в том числе и на норовирусную инфекцию;

- в каждом оздоровительном учреждении обеспечено соблюдение требований санитарного законодательства и создание благоприятных и безопасных условий для отдыха и оздоровления детей, продолжительность смен не менее 21 дня;

- для обеспечения детей качественными и безопасными продуктами питания, для выполнения норм питания летние оздоровительные учреждения заключают договора с наиболее выгодными для этого поставщиками продукции;

- руководители ЛОУ обеспечивают должный контроль за выполнением функциональных обязанностей сотрудниками учреждений отдыха и оздоровления детей и подростков;

- МКУ «Центр по обслуживанию учреждений образования» укомплектован специалистом-технологом питания, имеющим специальное техническое образование;

- в должностные инструкции техника-технолога по питанию включены обязанности по контролю за соблюдением требований санитарного законодательства на всех этапах приготовления и реализации блюд и изделий, гарантирующих их качество, пищевую ценность и безопасность для здоровья обучающихся; по выполнению требований санитарного законодательства при организации работы персонала пищеблоков, технологического и холодильного оборудования; по обеспечению еженедельного анализа выполнения норм питания; по составлению примерного меню питания обучающихся и контролю его выполнения.    
