Приложение 15 

	        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 гостиниц и общежитий

	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:                                         @  

	


Имеет в составе: конференц-залы,  бассейн, ресторан, обеденный зал, бар, спортивный зал, кинотеатр, бильярд, библиотека, прачечную, парикмахерскую  _______________________




                                                (подчеркнуть)                 
	№
	
Вопросы, охватываемые в ходе проверки
	Отметка инспектора 

	
	
	Да
	Нет
	н/т
	Комментарий 
	% нарушений

	1.
	Общие данные 
	
	
	
	
	

	
	Использование  помещений по назначению, в соответствие с проектом

Отдельный наружный вход для служебно-бытовых помещений
	 
	
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Содержание территории

	
	
	
	
	

	
	- подъездные пути, отдельный вход; 

- благоустройство территории, наличие урн и мусорных контейнеров

- организован сбор и слив ливневых вод

- территория очищается от смета, мусора
	
	
	
	
	

	3
	     Помещения
	
	
	
	
	

	
	- санитарно-техническое состояние удовлетворительное, ремонт проведен;

 - площадь и набор помещений соответствует проекту; 

- выделены места для курения

 - проводение текущей и генеральной уборки  

(в течение дня, после освобождения номера)

- маркировка уборочного инвентаря (ведра, ветошь) в соответствие с назначением, хранение в специально отведенных местах

	
	
	
	
	

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

	
	- бесперебойная подача холодной  и горячей воды;

- наличие электрической системы нагрева воды;

- рабочее состояние систем: канализации 

отопления 

вентиляции 

- обеспечивается 

необходимый воздухообмен, в помещении

- соблюдается  температурный режим (в жилых помещениях и общественных 18-200С, в сауне 21-240С)


	
	
	
	
	

	5


	Соблюдение требований к

освещению
 - освещение естественное и искусственное

- искусственное освещение соответствует гигиеническим нормативам (освещение не менее 1,%, искусственное 200-500 лк)   
	
	
	
	
	

	6


	Соблюдение требований к

к воде в бассейне
- чистая, безопасная вода
 - очищается через фильтры;

 - проточная; 

- соблюдение срока полной замены воды
- обеззараживается 
	
	
	
	
	

	7


	Соблюдение дезинфекционного режима
- текущая уборка производится  с применением разрешенных  дезинфицирующих средств   в туалетах, душевых, раздевалках и тд.;

 -  генеральная уборка с обработкой дез. средствами бассейна;
	
	
	
	
	

	8


	Личная гигиена персонала
(наличие спецодежды и сменной обуви).
	
	
	
	
	

	9
	Состояние здоровья персонала
 - своевременное прохождение медицинского обследования
- укомплектованность аптечки набором медикаментов для оказания экстренной медицинской помощи
	
	
	
	
	

	10
	Соблюдение требований к

точкам общественного питания
	
	
	
	
	

	11
	Соблюдение требований к

саунам, парикмахерским 
	
	
	
	
	

	12


	Внутренний контроль выполнения  санитарно-гигиенических мероприятий и противоэпидемического режима:

- контроль  проведения и качества уборки, температурного режима в помещениях, работы вентиляции, качества и безопасности воды в бассейне

- обеззараживания приборов и инструментов в парикмахерской

- качество и безопасность пищевых продуктов и приготовленной пищи в точках общественного питания
	
	
	
	
	

	13.
	Наличие  необходимой документации
- наличие подтверждающих документов качества и безопасности сырья, тары и готовой проукции (сертификаты соответствия, декларации о соответствии)

- разрешительные документы на функционирование объекта (проектная документация, технический паспорт, акт государственной приемки и тд.)
- наличие   подтверждающих документов о соответствии  сырья, компонентов, тары  и готовой продукции требованиям технических регламентов, стандартов (сертификаты соответствия, декларация о соответствии)
- документы о соответствии реагентов и дезинфицирующих  средств; 
- документация по ведению ежедневного лабораторного контроля за  очисткой и дезинфекцией воды;

- результаты лабораторных исследований воды бассейна в аккредитованной лаборатории;

- документация по ведению лабораторного контроля за параметрами микроклимата и освещенности;

- учет промывки фильтров при рециркуляционной системе смены воды;
 - документ, подтверждающий утилизацию мусора в специально отведенных местах (договор на вывоз мусора);
- документы, подтверждающие  проведение дезинсекционных и дератизационных мероприятий (журналы регистрации);

 - документы, подтверждающие здоровье  работающего персонала (медкнижка); 

- справки о прохождении санитарно-гигиенического обучения (санитарного минимума).
	
	
	
	
	


«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
ФИО
Примечание: Данный проверочный лист является базовым и указанные требования распространяется на гостиниц и общежитий 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 N 225 «Об утверждении нормативных правовых актов Кыргызской Республики в области общественного здравоохранения»;

5. Постановление Правительства Кыргызской Республики  от 19.04.11г. №173 «Об основных направлениях дезинфекционного дела в КР”;

6. Постановления Правительства Кыргызской Республики  от 30 декабря 2005 года №639 «Об обязательном подтверждении соответствия продукции»;
7. Постановление Правительства Кыргызской Республики   от 18 февраля 2012 года №108 «Об утверждении критериев оценки степени риска при осуществлении предпринимательской деятельности»;
8. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы Сан ПиН 2.1.2.007-03 «Плавательные бассейны. Гигиенические требования к устройству, эксплуатации и качеству воды. Контроль качества».
