Приложение 7 

	        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 предприятий общественного питания,  предприятий быстрого питания
	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
	Расположение (тип здания, этаж, вход)
	
	
	
	
	

	1.2
	Разрешительные документы на функционирование объекта (проектная документация, технический паспорт, акт государственной приемки и тд.)
	
	
	
	
	

	1.3
	Режим работы
	
	
	
	
	

	1.4
	Количество посадочных мест
	
	
	
	
	

	1.5
	Ассортимент продукции
	
	
	
	
	

	2
	Наличие необходимых документов
	
	
	
	
	

	2.1
	Наличие  документов, подтверждающих качество и безопасность сырья, компонентов
	
	
	
	
	

	2.2.
	Наличие документов, подтверждающих поверку средств измерений (весы, термометры)
	
	
	
	
	

	2.3
	Наличие договора на вывоз мусора
	
	
	
	
	

	2.4
	Документы, подтверждающие прохождение медицинского осмотра и  санитарно-гигиенического обучения персонала
	
	
	
	
	

	2.5
	Договор на проведение дезинфекционных и дератизационных мероприятий
	
	
	
	
	

	3
	Содержание территории
	
	
	
	
	

	3.1.
	Соблюдение требований к содержанию и благоустройству территории, сбора и вывоза мусора,  санитарному состоянию контейнеров, мероприятий против грызунов
	
	
	
	
	

	3.2
	Организован сбор и слив ливневых вод
	
	
	
	
	

	3.3.
	Наличие летней площадки с посадочными местами
	
	
	
	
	

	3.4.
	Наличие соответствующей площадки для приготовления шашлыка, тандыра, барбекю
	
	
	
	
	

	4
	Соответствие состава, площади помещений, поточности технологических процессов
	
	
	
	
	

	4.1
	Наличие полного набора:

- производственных помещений,

- санитарно-бытовых помещений,

- санузлов для клиентов и персонала

-складских помещений
	
	
	
	
	

	4.2
	Соответствие  площади помещений санитарно-гигиеническим нормам
	
	
	
	
	

	4.3
	Соблюдение поточности технологического процесса
	
	
	
	
	

	4.4
	Наличие отдельного обеденного зала для курящих  и для некурящих
	
	
	
	
	

	5
	Обеспеченность холодной и горячей водой 
	
	
	
	
	

	5.1
	Централизованное бесперебойное водоснабжение холодной и горячей водой
	
	
	
	
	

	5.2
	Наличие резервного источника горячей воды
	
	
	
	
	

	5.3
	Централизованное бесперебойное водоснабжение холодной водой с подогревом водонагревательными приборами
	
	
	
	
	

	5.4
	Централизованное водоснабжение с почасовой подачей холодной воды и подогревом водонагревательными приборами
	
	
	
	
	

	6
	Обеспеченность канализацией
	
	
	
	
	

	6.1
	Канализация центральная
	
	
	
	
	

	6.2
	Канализация местная
	
	
	
	
	

	6.3
	Исправность системы канализации
	
	
	
	
	

	6.4
	Регулярность очистки местной канализации (септик, выгребная яма)
	
	
	
	
	

	7
	Соответствие санитарно-технического состояния помещений
 - требуется капитальный ремонт,

- требуется косметический ремонт,

- ремонт не требуется,
-наличие звукоизолирующих покрытий
	
	
	
	
	

	7.1
	Соответствие рабочего состояния систем отопления и вентиляции
	
	
	
	
	

	7.2
	Освещение естественное и искусственное
	
	
	
	
	

	7.3
	Наличие защитных плафонов на светильниках
	
	
	
	
	

	8
	Соответствие внутренней отделки помещений санитарно-гигиеническим требованиям 
	
	
	
	
	

	9
	Соблюдение  требований  к содержанию и обработке помещений, организация дезинсекционных и дератизационных мероприятий 
	
	
	
	
	

	9.1
	Наличие а) моющих средств

                б) дезинфицирующих средств
	
	
	
	
	

	9.2
	Наличие графиков  и режимов уборки,  санитарной обработки, дезинсекции и дератизации помещений
	
	
	
	
	

	9.3
	Проведение регулярной текущей и генеральной уборки 
	
	
	
	
	

	9.4
	Соблюдение графика проведения санитарного дня
	
	
	
	
	

	10
	Обеспеченность и состояние оборудования
	
	
	
	
	

	10.1
	Автоматизированная система мойки, обработки, наличие парогенераторов
	
	
	
	
	

	10.2
	Наличие 3-х (5-ти) гнездных моечных ванн 
	
	
	
	
	

	10.3
	Достаточное количество и исправное состояние оборудований
	
	
	
	
	


	10.4
	Наличие достаточного количества холодильного оборудования
	
	
	
	
	

	10.5
	Наличие холодильной камеры для скоропортящейся продукции
	
	
	
	
	

	10.6
	Соблюдение требований к технологическому и холодильному оборудованию
	
	
	
	
	

	11
	Обеспеченность и состояние столовой посуды, разделочного инвентаря
	
	
	
	
	

	11.1
	Наличие достаточного количества столовой посуды, разделочного инвентаря
	
	
	
	
	

	11.2
	Наличие маркировки внутрицеховой тары, инвентаря
	
	
	
	
	

	11.3
	Хранение посуды, инвентаря в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 
	
	
	
	
	

	12
	Выполнение требований по санитарной обработке посуды
	
	
	
	
	

	13
	Соблюдение  условий  хранения сырья, компонентов и готовой  продукции:
	
	
	
	
	

	13.1

13.2
	Соблюдение температурного режима хранения, наличие термометров
	
	
	
	
	

	13.3
	Соблюдение правил товарного соседства 
	
	
	
	
	

	13.4
	Соблюдение сроков годности сырья и п/ф, сроков реализации готовых блюд
	
	
	
	
	

	14
	Обеспечение внутрипроизводственного контроля
	
	
	
	
	

	14.1
	Соблюдение требований к подготовке сырья, обеспеченность ваннами, столами для первичной обработки сырья  
	
	
	
	
	

	14.2
	Соблюдение требований к процессу приготовления горячих блюд
	
	
	
	
	

	14.3
	Отсутствие фактов приготовления и реализации запрещенных блюд 
	
	
	
	
	

	14.4
	Соблюдение требований к отпуску готовой продукции:

- наличие линии раздачи

- обслуживание официантами

 - соблюдение установленной температуры отпускаемых блюд
	
	
	
	
	

	14.5
	Наличие лабораторных показателей проб сырья и готовой продукции, проб  питьевой воды, проб смывов
	
	
	
	
	

	14.6
	Регулярность ведение контроля
	
	
	
	
	

	15
	Соблюдение условий транспортировки  сырья и готовой  продукции и реализации
	
	
	
	
	

	15.1
	Наличие спец.автотранспорта с санпаспортом
	
	
	
	
	

	15.2
	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, защитной спецодежды
	
	
	
	
	

	16.2
	Соблюдение правил личной гигиены
	
	
	
	
	

	17
	Отклонения результатов лабораторных исследований
	
	
	
	
	

	18
	Регистрация  случаев пищевых отравлений готовой продукцией
	
	
	
	
	

	19
	Наличие и укомплектованность аптечки набором медикаментов для оказания экстренной медицинской помощи
	
	
	
	
	

	20
	Соблюдение санитарного режима
	
	
	
	
	

	20.1
	Проведение регулярной текущей и генеральной уборки 
	
	
	
	
	

	20.2
	Соблюдение графика проведения санитарного дня
	
	
	
	
	

	21
	Прохождение медицинского осмотра и состояние здоровья персонала
	
	
	
	
	

	21.1
	Медицинский осмотр не пройден, медицинские книжки, и сведения о заболеваемости отсутствуют
	
	
	
	
	

	21.2
	Медицинский осмотр пройден с нарушениями
	
	
	
	
	

	21.3
	Медицинский осмотр пройден в установленные сроки
	
	
	
	
	

	21.4
	Наличие журнала «Здоровье» персонала и др. необходимых журналов.
	
	
	
	
	

	22
	Содержание в удовлетворительном состоянии территории и регулярный вывоз мусора
	
	
	
	
	

	23
	Устранение выявленных нарушений
	
	
	
	
	


«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 предприятия общественного питания,  предприятий быстрого питания только в соответствии с его осуществляемыми видами деятельности. 
Данный проверочный лист  составлен на основании следующих нормативных правовых актов:
1. Закон Кыргызской Республики  «Об общественном здравоохранении»;
2. Закон Кыргызской Республики  Технический регламент «О безопасности питьевой воды»;
3. Закон Кыргызской Республики  Технический регламент «Безопасность изданий и сооружений»;

4. Закон Кыргызской Республики  «О


 защите здоровья граждан Кыргызской Республики от вредного воздействия табака»;
5. Постановление Правительства Кыргызской Республики  от 16 мая 2011 года N 225 «Об утверждении нормативных правовых актов Кыргызской Республики в области общественного здравоохранения»;
6. Постановление Правительства Кыргызской Республики  от 19.04.11г. №173 «Об основных направлениях дезинфекционного дела в КР»; 
7. Постановление Правительства Кыргызской Республики  от 26 октября 2011 года  N 679 «Положение о критериях оценки риска при проведении плановых проверок  субъектов предпринимательства на объектах высокого эпидемиологического риска».
