Приложение 17 

	        УТВЕРЖДЕНО

приказом Министерства экономики

Кыргызской Республики

от « 26 »  июля 2013 года № 152

	           УТВЕРЖДЕНО 

приказом Департамента профилактики заболеваний и государственного санитарно-эпидемиологического надзора Министерства здравоохранения Кыргызской Республики 

от « 26 »  июля 2013 года № 95


Проверочный лист

для оздоровительных учреждений 
	Орган, назначивший проверку_____________________________________________________________________

	Наименование субъекта проверки _____________________________________________________________________________

	Срок проведения проверки_____________________________________________________________________

	Проверяемый период___________________________________________________________

	ИНН:________________________________________________________________________

	Свидетельство о государственной регистрации/перерегистрации юридического лица: _____________________________________________________________________________

	Адрес:_______________________________________________________________________

Предписание  на проверку_____________________________________________________________________

	Телефон:_______________________
Моб:___________________________


	 факс:________________________________


Адрес электронной почты:                                         @                             

	№


	
Вопросы, охватываемые в ходе проверки


	Отметка инспектора

	
	
	Да
	Нет
	н/т
	Комментарий 
	% нарушений

	1
	Общие данные 
	
	
	
	
	

	1.1
	Проектная вместимость
	
	
	
	
	

	1.2
	Списочный состав 
	
	
	
	
	

	1.3
	Расположение здание  (вход, этажность) 
	
	
	
	
	

	1.4
	Здание типовое
	
	
	
	
	

	1.5
	Здание приспособленное
	
	
	
	
	

	1.6
	Наличие подъездных путей (шоссе, проселочная дорога) их состояние и пригодность для использования
	
	
	
	
	

	1.7
	Круголгодичное
	
	
	
	
	

	1.8
	Летнее
	
	
	
	
	

	1.9
	Стационарный
	
	
	
	
	

	1.10
	Арендованный
	
	
	
	
	

	1.11
	Размещение спальных помещений в зданиях, корпусах, палатках (отапливаемый, неотапливаемый), их количество
	
	
	
	
	

	1.12
	Количество мест в спальных комнатах
	
	
	
	
	

	1.13
	Наличие основных и вспомогательных помещений:
	
	
	
	
	

	1.14
	Спальные помещения
	
	
	
	
	

	1.15
	Гардеробная
	
	
	
	
	

	1.16
	Помещение для сушки белья
	
	
	
	
	

	1.17
	Умывальные с ножными ваннами
	
	
	
	
	

	1.18
	Уборные 
	
	
	
	
	

	2
	Наличие необходимой документации 
	
	
	
	
	

	2.1
	Режим дня (ДОЦ)
	
	
	
	
	


	2.2
	Оздоровительный план (ДОЦ)
	
	
	
	
	

	2.3
	Медицинская карта по форме № 079/у
	
	
	
	
	

	2.4
	Журнал регистрации амбулаторных больных форма №074/у (ДОЦ)
	
	
	
	
	

	2.5
	Журнал учета инфекционных больных форма №060/у (ДОЦ)
	
	
	
	
	

	2.6
	Журнал изолятора, изоляционной комнаты форма №125/у (ДОЦ)
	
	
	
	
	

	2.7
	- документ, подтверждающий утилизацию мусора в специально отведенных местах (договор на вывоз мусора)
	
	
	
	
	

	2.8
	Договор на проведение дератизационных мероприятий
	
	
	
	
	

	2.9
	Документы, подтверждающие здоровье работающего персонала (медкнижка) 
	
	
	
	
	

	2.10
	Справки о прохождении санитарно-гигиенического обучения (санитарного минимума)
	
	
	
	
	

	3
	Требования к территории ДОЦ
	
	
	
	
	

	3.1
	Наличие изолированного участка
	
	
	
	
	

	3.2
	Наличие спортивной площадки
	
	
	
	
	

	3.3
	Подъездные пути, площадка для хранения мусора заасфальтированы, замощены
	
	
	
	
	

	3.4
	Наличие хоз. площадки и контейнеров для сбора мусора
	
	
	
	
	

	3.5
	Проведение уборки территории 
	
	
	
	
	

	3.6
	Ограждение участка
	
	
	
	
	

	3.7
	Наличие игровых  площадок
	
	
	
	
	

	3.8
	Оборудование спортивных и игровых площадок
	
	
	
	
	

	4
	Соблюдение требований к водоснабжению, канализации, отоплению, вентиляции, и микроклимату:
	
	
	
	
	

	4.1
	Бесперебойное обеспечение централизованным холодным питьевым водоснабжением 
	
	
	
	
	

	4.2
	Бесперебойное обеспечение местным холодным питьевым водоснабжением
	
	
	
	
	

	4.3
	Обеспеченность централизованным горячим водоснабжением
	
	
	
	
	

	4.4
	Обеспеченность горячим водоснабжением от водонагревательных приборов
	
	
	
	
	

	4.5.
	Обеспеченность санитарными приборами, их состояние 
	
	
	
	
	

	4.6
	Рабочее состояние системы канализации
	
	
	
	
	

	4.7
	Канализация централизованная
	
	
	
	
	

	4.8
	Наличие и соблюдение условия для мытья рук 
	
	
	
	
	

	4.9
	Наличие и исправность питьевых фонтанчиков 
	
	
	
	
	

	4.10
	Рабочее состояние системы отопления  и вентиляции 
	
	
	
	
	

	5
	Соблюдение требований к освещению:
	
	
	
	
	

	5.1
	Освещение естественное достаточное (не менее 1-1,5%)
	
	
	
	
	

	5.2
	Оборудование ламп защитными плафонами 
	
	
	
	
	

	6
	Помещения:
	
	
	
	
	

	6.1
	Соответствие набора помещений гигиеническим требованиям
	
	
	
	
	

	6.2
	Соблюдение принципа групповой изоляции 
	
	
	
	
	

	6.3
	Санитарно-техническое состояние помещений удовлетворительное
	
	
	
	
	

	6.4
	Наличие и оборудование медблока
	
	
	
	
	

	6.5
	Наличие и оборудование прачечной, соблюдение графика смены белья
	
	
	
	
	

	6.6
	Наличие и оборудование бассейна в соответствии с гигиеническими требованиями  
	
	
	
	
	

	6.7
	Соответствие оборудования и оснащения компьютерных кабинетов гигиеническим требованиям 
	
	
	
	
	

	6.8
	Соблюдение площадей основных и вспомогательных помещений установленным нормативам 
	
	
	
	
	

	6.9
	Соответствие внутренней отделки помещений санитарно-гигиеническим требованиям
	
	
	
	
	

	6.10
	Обеспеченность твердым инвентарем
	
	
	
	
	

	6.11
	Обеспеченность мягким инвентарем
	
	
	
	
	

	6.12
	Обеспеченность предметами личной гигиены
	
	
	
	
	

	7
	Организация учебно-воспитательного процесса в ДОЦ
	
	
	
	
	

	7.1
	Соблюдение режима дня
	
	
	
	
	

	7.2
	Соблюдение оздоровительно-воспитательного режима
	
	
	
	
	

	7.3
	Соответствие учебного расписания гигиеническим требованиям
	
	
	
	
	

	8
	Организация медицинского обслуживания 
	
	
	
	
	

	8.1
	Укомплектованность штата мед работниками 
	
	
	
	
	

	8.2
	Укомплектованность штата воспитателей, вожатых, и др. педагогических работников ДОЦ
	
	
	
	
	

	8.3
	Проведение и результаты медосмотров детей до и после оздоровления
	
	
	
	
	

	9
	Наличие необходимой документации по питанию
	
	
	
	
	

	9.1
	Наличие согласованного меню, перспективного меню и т.д.и 
	
	
	
	
	

	9.2
	Наличие журнала «С -витаминизации блюд»
	
	
	
	
	

	9.3
	Наличие бракеражного журнала сырья и готовых блюд
	
	
	
	
	

	9.4
	Документация по нормам и качеству питания:

-  соответствие меню с физиологическими потребностями детей 

- соотношение белков, жиров и углеводов, калорийность.
	
	
	
	
	

	9.5
	Наличие  документов, подтверждающих качество и безопасность сырья, компонентов, тары, готовой продукции, упаковочного материала (сертификаты соответствия, декларация о соответствии)
	
	
	
	
	

	10
	Помещения:
	
	
	
	
	

	10.1


	Наличие полного набора производственных и санитарно-бытовых помещений и обеденного зала
	
	
	
	
	

	10.2
	Соответствие внутренней отделки гигиеническим требованиям
	
	
	
	
	

	10.3
	Санитарно-техническое состояние помещений удовлетворительное
	
	
	
	
	

	10.4
	Обеспеченность технологическим оборудованием  
	
	
	
	
	

	10.5
	Состояние и исправность  оборудования
	
	
	
	
	

	11
	Соблюдение условий хранения сырья, компонентов и готовой продукции:
	
	
	
	
	

	11.1
	Наличие достаточного количества холодильного оборудования
	
	
	
	
	

	11.2
	Соблюдение температурного режима хранения, наличие термометров
	
	
	
	
	

	11.3
	Соблюдение правил товарного соседства 
	
	
	
	
	

	11.4
	Соблюдение сроков годности сырья и п/ф, сроков реализации готовых блюд
	
	
	
	
	

	12
	Технология приготовления блюд
	
	
	
	
	

	12.1
	Соблюдение поточности технологического процесса
	
	
	
	
	

	12.2
	Соблюдение требований к подготовке сырья, обеспеченность ваннами, столами для первичной обработки сырья  
	
	
	
	
	

	12.3
	Отсутствие фактов приготовления и реализации запрещенных блюд
	
	
	
	
	

	12.4
	Наличие и достаточность кухонной посуды и разделочного инвентаря
	
	
	
	
	

	12.5
	Наличие маркировки оборудований, тары, инвентаря, посуды  
	
	
	
	
	

	12.6
	Регистрация случаев пищевых отравлений  в течение года
	
	
	
	
	

	12.7
	Наличие результатов контроля  за качеством и безопасностью  пищевых продуктов и готовой продукции на объекте в течение года

	
	
	
	
	

	13
	Соблюдение  требований к мытью и обработке оборудования, инвентаря,  тары
	
	
	
	
	

	13.1
	Наличие 2-х, 3-х (5-ти) гнездных моечных ванн
	
	
	
	
	

	13.2
	Наличие а) моющих средств

                б) дезинфицирующих
	
	
	
	
	

	13.3
	Обеспеченность  и состояние посудой
	
	
	
	
	

	13.4
	Использование кухонного инвентаря и посуды, разрешенных к применению 
	
	
	
	
	

	13.5
	Наличие результатов микробиологического контроля
	
	
	
	
	

	13.6
	Наличие графика мойки и дезинфекции оборудований, инвентаря
	
	
	
	
	

	14
	Соблюдение требований к отпуску готовой продукции
	
	
	
	
	

	14.1
	Наличие линии раздачи
	
	
	
	
	

	14.2
	Соблюдение установленной температуры отпускаемых блюд
	
	
	
	
	

	14.3
	Наличие контрольных блюд
	
	
	
	
	

	14.4
	Наличие суточных проб
	
	
	
	
	

	14.5
	Наличие витаминизации блюд 
	
	
	
	
	

	14.6
	Наличие фактов забраковки и возврата продуктов
	
	
	
	
	

	15
	Соблюдение условий транспортировки  сырья и готовой  продукции и реализации
	
	
	
	
	

	15.1
	Соблюдение условий транспортировки пищевых продуктов
	
	
	
	
	

	15.2
	Наличие спец.автотранспорта с санпаспортом
	
	
	
	
	

	15.3
	Наличие условий для мытья спец.автотранспорта 
	
	
	
	
	

	16
	Соблюдение требований к условиям труда работающих, по использованию и достаточности специальной одежды 
	
	
	
	
	

	16.1
	Полный комплект санитарной одежды
	
	
	
	
	

	16.2
	Соблюдение правил личной гигиены
	
	
	
	
	

	16.3
	Наличие журнала «Здоровья» персонала
	
	
	
	
	

	16.4
	Соблюдение сроков, кратности и полноты прохождения работниками  медицинских осмотров и курсов  гигиенического обучения
	
	
	
	
	


«Да» - да, есть, соответствует, удовлетворительно;

«Нет» - нет, не имеет, не соответствует, неудовлетворительное;

«Н/т» - не требуется/не предусмотрено законодательством;

По итогам проверки, объект _____________________________________________________
                                                                                    (наименование объекта)

переводится в категорию объектов (отметить знаком "+"):

	высокой степени 

риска
	средней степени риска
	незначительной степени
риска

	
	
	


Должностное лицо уполномоченного органа:

_____________________  __________________  ____________________________________ 

          должность                   подпись                                                  Ф.И.О.

Примечание: Данный проверочный лист является базовым и указанные требования распространяется на оздоровительные учреждения только в соответствии с его осуществляемыми видами деятельности. 

Данный проверочный лист составлен на основании следующих нормативных правовых актов:
1. Закона Кыргызской Республики «Об общественном здравоохранении»;
2. Закон Кыргызской Республики  Технический регламент «О безопасности питьевой воды»;
3. Закона Кыргызской Республики  Технический регламент «Безопасность изданий и сооружений»;
4. Постановления Правительства Кыргызской Республики от 16 мая 2011 года № 225  «Об утверждении нормативных правовых актов Кыргызской   Республики в области  общественного здравоохранения»;
5. Постановления Правительства Кыргызской Республики от 23 сентября   2002 года № 644 «Об усилении мер борьбы с грызунами на территории Кыргызской Республики»;
6. Постановления Правительства Кыргызской Республики  от 19 апреля 2011 года № 173 «Об основных направлениях дезинфекционного дела в КР»;
7. Постановления Правительства Кыргызской Республики  от 30 декабря 2005 года № 639 «Об обязательном подтверждении соответствия продукции»;
8. Постановления Правительства Кыргызской Республики от 26 октября 2011 года № 679 «Об утверждении Положения о критериях оценки риска при проведении плановых проверок субъектов предпринимательства на объектах высокого эпидемиологического риска».
