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Приложение 1

УТВЕРЖДЕНО 

Постановление 

заместителя Министра –

Главного государственного санитарного

врача Республики Беларусь

от 23.01.2014 № 7
МИНИСТЕРСТВО ЗДРАВООХРАНЕНИЯ РЕСПУБЛИКИ БЕЛАРУСЬ

_______________________________________________________________

(наименование органа или учреждения, осуществляющего государственный санитарный надзор)

КОНТРОЛЬНЫЙ СПИСОК ВОПРОСОВ (ЧЕК-ЛИСТ) № ____
    Сфера контроля (надзора): осуществление государственного санитарного надзора за соблюдением требований законодательства в области санитарно-эпидемиологического благополучия населения в проверяемом учреждении общего среднего образования.
	Дата начала заполнения
	Дата завершения заполнения

	 
число
	 
месяц
	   
год
	 ч.
	  мин.
	 
число
	 
месяц
	   
год
	  ч.
	  мин.

	
	
	
	время
	
	
	
	время


	Дата направления

	 
число
	 
месяц
	   
год

	
	
	


Контрольный список вопросов (чек-лист)  заполняется:
в ходе проверки  (плановой  или внеплановой )

для использования при планировании проверок 

Инициалы, фамилия, должность, контактный телефон проверяющего (руководителя проверки) или должностного лица, направившего контрольный список вопросов (чек-лист)______________________________________________
Сведения о проверяемом субъекте:

Учетный номер плательщика (УНП)         
Наименование (фамилия, собственное имя, отчество (если таковое имеется) проверяемого субъекта ________________________________________________

Место нахождения проверяемого субъекта (объекта проверяемого субъекта)_____________________________________________________________
                                               (адрес, телефон, факс, адрес электронной почты)

Место осуществления  деятельности________________________________
                                              (адрес, телефон, факс, адрес электронной почты)

_____________________________________________________________________
Форма собственности ______________________________________________
Общая численность работающих ______, в том числе женщин __________
Инициалы, фамилия, должность, контактный телефон представителя (представителей) проверяемого субъекта __________________________________

______________________________________________________________________

Перечень требований, предъявляемых к проверяемому субъекту<*>:

	№
	Формулировка требования, предъявляемого к проверяемому субъекту  (далее – требование)  
	Структурные элементы 
нормативных правовых актов,
технических нормативных правовых актов, устанавливающих  требования
	Сведения о соблюдении субъектами требований
	Примечание
(поясне-

ние)

	
	
	
	Да
	Н Нет
	Не

тре-
бует-
ся
	Коли-
чествен-ный показа-
тель
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1
	Требования к земельному участку и территории (максимальное количество баллов - 20)

	1.1
	   Земельный участок и его площадь соответствуют установленным требованиям.

   Через территорию не 

проходят инженерные коммуникации, не предназначенные для учреждения, не находятся посторонние здания и сооружения.

   Подходы к зданию и дорожки на территории имеют твердое покрытие.

    Территория в вечернее время освещена.
	СанНиП по

УОСО, п.п. 14, 15,  23, 24
	
	
	
	
	

	1.2
	    Площадь  озеленения 40 – 50%.

   Отсутствуют колючие кустарники, деревья и кустарники с ядовитыми плодами.
	СанНиП по

УОСО, п.п. 16, 17
	
	
	
	
	

	1.3
	   Наличие функциональных зон (физкультурно-спортивной, отдыха, хозяйственной).

   Расположение, площадь, оборудование физкультурно-спортивной зоны, зоны отдыха соответствуют установленным требованиям.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 18 - 

22 
	
	
	
	
	

	1.4
	   Хозяйственная зона имеет отдельный въезд, мусоросборники установлены не ближе  20 м от здания на специальной площадке с ограждением.
	СанНиП по 

УОСО, п. 22
	
	
	
	
	

	Итого баллов по результатам оценки
	
	

	2
	Требования к зданию (максимальное количество баллов - 25)

	2.1
	   Здание размещено в пределах пешеходной доступности учащихся от места проживания. 

   Места для сбора учащихся при организации подвоза оборудованы навесом, огражденным с трех сторон.

   Планировочное размещение здания на территории в благоприятных условиях инсоляции (южной, восточной или юго-восточной ориентацией) учебных помещений.
	СанНиП по

УОСО, п.п. 26, 28, 29


	
	
	
	
	

	2.2
	   Обеспечена функционально-планировочная связь между зданиями (блоками в здании) учебно-воспитательных помещений и помещениями общего назначения.

   Планировочное решение здания обеспечивает классно-лабораторную систему обучения, помещения выделены в отдельные блоки, в т.ч. отдельные для 1-х, 2 - 4 классов, помещения функционально связаны. 

   Имеются специальные устройства, условия для возможности обучения учащихся  с ограниченными возможностями.
	СанНиП по

УОСО, п.п. 27, 30, 32
	
	
	
	
	

	2.3
	   Набор и площади помещений, их взаимное расположение соответствуют установленным требованиям.

   Учебные помещения удалены от помещений, являющихся источником шума и запахов.

   Набор и площади помещений для размещения 6-леток (1-ых классов), их взаимное расположение соответствует установленным требованиям.
	СанНиП по 

УОСО, 

п.п. 27, 33 - 37 
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	2.4
	   Санитарные узлы не размещаются напротив входа в учебные помещения.

   Количество санитарно-технического оборудования (унитазов, умывальников), устройство санитарных узлов соответствуют установленным нормативам.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 38, 41.4
	
	
	
	
	

	2.5
	   Выполняются гигиенические требования к отделке помещений.

    Своевременно проведен ремонт помещений. 

   Не выявлено факта проведения ремонта в присутствии учащихся.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 49, 50
	
	
	
	
	

	Итого баллов по результатам оценки
	
	

	3
	Санитарно-техническое благоустройство (максимальное количество баллов - 20)

	3.1.
	   Имеется централизованное отопление.

   Нагревательные приборы ограждены съемными решетками из разрешенных для этих целей материалов.
	СанНиП по

УОСО, п.п. 51, 55
	
	
	
	
	

	3.2.
	   Питьевой режим учащихся организован в соответствии с установленными требованиями.
	СанНиП по УОСО, п. 52
	
	
	
	
	

	3.3.
	   Система водоснабжения и канализования централизованная.
    Горячим водоснабжением обеспечены пищеблок, прачечная, помещения медицинского назначения, плавательный бассейн, душевые, мойки для ног, умывальники санитарных узлов. 

   Обеспечены автономными источниками горячего водоснабжения пищеблок, душевые, санблоки в жилых помещениях.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 51, 53, 54
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	3.4
	   Система вытяжной механической и естественной вентиляции  оборудована в соответствии с установленными требованиями.

   Предусмотрены условия для сквозного и углового проветривания помещений.

   Исправны форточки и фрамуги.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 51, 56 - 59
	
	
	
	
	

	3.5
	   Режим проветривания соблюдается.

   Параметры микроклимата помещений соответствуют установленным требованиям.

   Для контроля температуры воздуха помещения с пребыванием учащихся оснащены термометрами.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 60 - 62
	
	
	
	
	

	Итого баллов по результатам оценки
	
	

	4
	Естественное и искусственное освещение (максимальное количество баллов - 35)

	4.1
	   Основные помещения имеют естественное и искусственное освещение. 
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 63, 64
	
	
	
	
	

	4.2
	   Направление основного потока естественного освещения левостороннее.

   Требования по предупреждению затемнения окон (использование штор, расстановка цветов) соблюдаются.
	СанНиП по

УОСО, п.п. 64, 65, 66
	
	
	
	
	

	4.3
	   Уровни естественной

освещенности соответствуют

нормативам. 

   Используемые в интерьере

учебных помещений тона

соответствуют рекомендованным.  
	СанНиП по

 УОСО, п.п. 63, 67, 68;

СанНиП и ГН, ТКП по освещенности
	
	
	
	
	

	4.4
	   Уровни искусственной освещенности соответствуют установленным нормам.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 63, 69;

СанНиП и ГН, ТКП по освещенности
	
	
	
	
	

	4.5
	   Электросветильники размещены равномерно.

   Используются, преимущественно, люминесцентные лампы.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 69, 70
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	4.6.
	   Перегоревшие электролам-

пы своевременно заменяются, хранятся в специально выделенном помещении.

   Электросветильники и окна содержатся в чистоте.
	СанНиП по 

УОСО,

п.п. 71, 143 
	
	
	
	
	

	4.7
	   В пасмурные дни искусственное освещение используется в течение всего рабочего дня.
	СанНиП по

УОСО, п. 72
	
	
	
	
	

	Итого баллов по результатам оценки
	
	

	5
	Оборудование помещений (максимальное количество баллов – 30)

	5.1
	   Используемое учебное оборудование, средства обучения, медицинское, торгово-технологическое, 
санитарно-техническое оборудование, инвентарь, мебель исправны, обеспечивают возможность проведения влажной уборки и дезинфекции. 

   Безопасность оборудования и используемых для отделки помещений материалов, подтверждена соответствующим документом.

   Количество бытовой мебели (кровати, тумбочки, стулья) соответствует числу детей, кровати-раскладушки не используются.

   Для каждого класса гардеробы оборудованы секциями, оснащены вешалками и ячейками для обуви, не устраиваются в рекреациях и учебных помещениях.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 47, 73, 86, 88, 89, 97
	
	
	
	
	

	5.2
	   Учебные помещения  оборудованы мебелью ученической с учетом возраста учащихся и назначения помещения. 

   Требования к расстановке ученической и бытовой мебели соблюдены.

	СанНиП по 

УОСО, п.п. 73 - 76, 78, 80- 83, 85, 86, 88, 94  - 96 
	
	
	
	
	


	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	5.3
	   Санитарно-техническое оборудование установлено в соответствии с требованиями ТНПА.

   Оборудованы комнаты личной гигиены девочек, в санитарных узлах оборудованы закрываю-

щиеся без запора кабины.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 90 - 92
	
	
	
	
	

	5.4
	   Оборудование (набор, количество, размеры, исправность) помещений обсуживающего видов труда (швейное дело и кулинария) слесарной и столярной мастерских соответствуют установленным требованиям.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 83 - 85
	
	
	
	
	

	5.5
	   Устройство и оборудование спортивного зала (площадь, набор подсобных помещений, в том числе раздевальных, душевых и туалетов) соответствует требованиям ТНПА 

   Спортивный зал оснащен исправными оборудованием и инвентарем.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 39, 40;

СанНиП по физк. спорт. сооружениям
	
	
	
	
	

	5.6
	   Устройство и оборудование кабинетов информатики, в том числе 
характеристики ЭВМ, соответствуют установленным требованиям.
	СанНиП по 

УОСО, п. 80;

СанНиП по КУВТ 
	
	
	
	
	

	Итого  баллов по результатам оценки
	
	

	6
	Организация образовательного процесса (максимальное количество баллов – 95)

	6.1.
	  Во вторую смену не организовано обучение учащихся 1, 2, 5, 9 - 11 классов.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 99, 102
	
	
	
	
	

	6.2
	   Наполняемость классов соответствует установленной в Кодексе об образовании.
	СанНиП по

УОСО, п.п. 99, 101
	
	
	
	
	

	6.3
	   Соблюдаются требования к режиму занятий (начало и окончание, длительность перерывов и другое).
	СанНиП по

УОСО, п.п. 99, 102, 123, 126
	
	
	
	
	

	1
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	8

	6.4
	   Максимальная недельная  учебная нагрузка учащегося соответствует установленным нормативам. 
	СанНиП по

УОСО, п.п. 99, 104, 105
	
	
	
	
	

	6.5
	   Расписание уроков (распределение предметов в течение учебных дня и недели, сдвоенные уроки) составлено с учетом  установленных требований.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 106 -109
	
	
	
	
	

	6.6
	   Контрольные работы проводятся с кратностью не более чем одна в день. Не проводятся по понедельникам и пятницам, на последних уроках. 
	СанНиП по 

УОСО, п. 110
	
	
	
	
	

	6.7
	   Дополнительные занятия проводятся не ранее чем через 20 минут после учебных занятий. 

   Факультативные занятия проводятся в дни с наименьшей учебной нагрузкой. 
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 104, 123
	
	
	
	
	

	6.8
	   Требования к режиму дня (длительность сна, питание, продолжительность прогулки, самоподготовка) в

группах продленного дня и санаторных школах- интернатах  соблюдаются. 
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 124, 125
	
	
	
	
	

	6.9
	   Установленные требования к организации физического воспитания (место уроков в расписании, сдваивание уроков, проведение уроков, организация занятий с учащимися, отнесенными к  медицинской группе ЛФК) выполняются. 
	СанНиП по

УОСО, п.п. 112 -  119
	
	
	
	
	

	6.10
	   Трудовое обучение, включая общественно полезный труд, проводится с соблюдением норм трудового законодательства и гигиенических требований.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 120, 121
	
	
	
	
	

	6.11
	   Соблюдаются требования к рассаживанию учащихся.

	СанНиП по 

УОСО, п. 128 
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	6.12
	   Проводится комплекс мероприятий, направленных на охрану здоровья учащихся (проводятся физкультминутки и др.).
	СанНиП по 

УОСО, 

п.п. 111, 129 - 132
	
	
	
	
	

	6.13
	   Гигиеническое обучение и воспитание осуществляется на уроках и во внеклассной деятельности. 
	СанНиП по 

УОСО, 

п.п. 193 - 195
	
	
	
	
	

	6.14
	   Учащиеся поддерживают чистоту территории и помещений, своевременно проветривают помещения, опрятно одеты, соблюдают правильную рабочую позу за ученической мебелью.
	СанНиП по 

УОСО, п. 196 
	
	
	
	
	

	6.15
	   Соблюдаются установлен-

ные требования к режиму работы с ЭВМ 
	СанНиП по 

УОСО, п. 111
	
	
	
	
	

	6.16
	   Соблюдаются нормативы массы портфелей.
	СанНиП по УОСО,

п. 111
	
	
	
	
	

	6.17
	   Условия для организации образовательного процесса для детей 6-летнего возраста соответствуют установленным требованиям
	СанНиП по УОСО, 

п.п. 20, 26, 33, 34, 75, 82, 92, 94


	
	
	
	
	

	6.18
	   Образовательный процесс для детей 6-летнего возраста соответствует установлен-

ным требованиям.
	СанНиП по УОСО, 

п.п. 103, 106 - 109, 121 - 124, 126, 131
	
	
	
	
	

	6.19
	   Организован и осуществляется медико-педагогический контроль за организацией и проведением всех форм физического воспитания учащихся.
	СанНиП по УОСО, 

п. 116 
	
	
	
	
	

	Итого баллов по результатам оценки
	
	

	7
	Соблюдение санитарно-противоэпидемического режима на территории и в учреждении, за исключением пищеблока (максимальное количество баллов - 40)

	7.1
	   Территория  содержится в чистоте, своевременно очищаются от мусора  мусоросборники, заменяется песок в песочницах.

   Дворовая уборная содержится в соответствии с требованиями.

    Вход в учреждение оборудован устройством для очистки обуви, урнами. 
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 133 -  137
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	7.2
	   Помещения содержатся в чистоте, подвергаются ежедневной влажной уборке с применением моющих средств.

   Уборка проводится в отсутствие учащихся при открытых фрамугах.

   Кратность уборки соблюдается.

   Уборочный инвентарь промаркирован, используется по назначению и содержится в чистоте.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 138, 139, 144, 145 
	
	
	
	
	

	7.3
	   Санузлы оборудованы педальными ведрами, туалетной бумагой, мылом, электрополотенцами или бумажными полотенцами.

   Соблюдаются установлен-

ные требования к уборке мест общего пользования (санитарные узлы, душевые, умывальные и другое, санитарно-техническое оборудование). 
	СанНиП по 

УОСО,

п.п. 93, 138, 139, 145 
	
	
	
	
	

	7.4
	   Ежемесячно и по эпидемическим показаниям проводится генеральная уборка всех помещений.

   Соблюдаются  требования к мытью игрушек.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 139, 141;

СанНиП по УДО 
	
	
	
	
	

	7.5
	   Соблюдаются правила обработки спортивного зала, спортивного оборудования, инвентаря, съемных чехлов, матов.

   Своевременно проводятся чистка ковров и мягкой мебели, смена постельного белья.
	СанНиП по УОСО, п.п. 139, 140, 148
	
	
	
	
	

	7.6
	   Моющие средства и средства дезинфекции безопасны, используются в соответствии с ТНПА, хранятся в недоступных для учащихся местах. 
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 146, 147; 

СанНиП  и Инструкция по дезинфекции
	
	
	
	
	

	7.7
	   Работники прошли медицинский осмотр в установленные сроки. 
	СанНиП по

УОСО, п. 5;

Инструкция по мед. осмотрам
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	7.8
	   Отдельные категории работников прошли гигиеническое обучение.
	СанНиП по УОСО, п. 6;

Инструкция по  гиг. обучению
	
	
	
	
	

	Итого баллов по результатам оценки
	
	

	8. 
	Соблюдение требований к устройству и содержанию плавательного бассейна  (максимальное количество баллов – 20)

	8.1
	   Устройство плавательного бассейна (набор и площади помещений, система обеззаражиания воды) соответствуют установлен-

ным требованиям.
	СанНиП по УОСО, п. 39

СанНиП по плав. бассейнам, п.п. 5 - 15
	
	
	
	
	

	8.2
	   Обработка поверхностей помещений и чаши плавательного бассейна производится в соответствии с установленными требованиями. 
	СанНиП по УОСО, п. 142;

СанНиП по плав. бассейнам,

 п.п. 14, 17, 33, 36- 39
	
	
	
	
	

	8.3
	   Качество воды в чаше плавательного бассейна соответствует нормативам по температуре, физико-химическим и органолептическим показателям, остаточному содержанию хлора (или других хим. веществ, используемых для обеззараживания) не превышает допустимых количеств.

   Организован производ-

ственный лабораторный контроль за качеством воды в чаше бассейна.
	СанНиП по 

УОСО, п. 142;

СанНиП по плав. бассейнам,

п.п. 16, 23- 27, 32, 34, 38, 39, 42 - 49
	
	
	
	
	

	8.4
	   Соблюдаются нормативы  микроклимата помещений.
   Соблюдаются правила личной гигиены работниками и посетителями бассейна. 


	СанНиП по

 УОСО, п. 142;

СанНиП по плав. бассейнам, п.п. 18, 19, 40 - 41, 
	
	
	
	
	

	Итого  баллов по результатам оценки
	
	

	9
	Соблюдение санитарно-противоэпидемического режима в пищеблоке (устройство и содержание пищеблока, транспортирование, хранение продовольственного сырья и пищевых продуктов, соблюдение технологии приготовления пищи, правил личной гигиены работниками) (максимальное количество баллов – 95)
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	9.1
	   Набор и площади помещений пищеблока соответствуют установленным санитарным и строительным нормам.

   Размещение помещений и набор торгово-технологического и холодильного оборудования обеспечивают соблюдение поточности технологического процесса.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 26, 149, 150.1, 150.2
	
	
	
	
	

	9.2
	   Торгово-технологическое и холодильное оборудование исправно.
	СанНиП по 

УОСО, п. 151
	
	
	
	
	

	9.3
	   Пищеблок обеспечен необходимым количеством производственных ванн, столов, стеллажей,  разделочных досок и ножей.

     Маркировка производственных ванн, столов, стеллажей,  разделочных досок и ножей, кухонной посуды соблюдается.
	СанНиП по

УОСО,

п.п. 150.3. - 150.5,

152 
	
	
	
	
	

	9.4.
	   Столовой и кухонной посуды достаточное количество, в том числе одноразовой на период карантинных и других чрезвычайных обстоятельств, выполнена 

из разрешенных материалов.

   Не используется столовая и кухонная посуда, кухонный инвентарь с повреждениями. 
	СанНиП по УОСО, п.п. 153, 154
	
	
	
	
	

	9.5
	   Имеется необходимое количество моечных ванн.

   Ванны промаркированы.

   Режим мытья столовой посуды и приборов соблюдается.
	 СанНиП по 

УОСО,

п.п. 155, 156, 158 
	
	
	
	
	

	9.6
	   Режим мытья и сушки кухонной посуды, подносов, соблюдается.
	СанНиП по 

УОСО,

п.п. 155, 157, 160
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	9.7
	   Посуда, кухонный инвентарь просушиваются и хранятся в соответствии с установленными требованиями.

   Салфетки или щетки для мытья посуды, салфетки для протирания столов после использования промываются под проточной водой с добавлением моющего средства, высушиваются и хранятся в закрытых промаркированных емкостях.

   В конце дня салфетки или щетки кипятятся в течение 15 минут.
	СанНиП по 

УОСО,

п.п. 159, 161
	
	
	
	
	

	9.8
	   В помещениях пищеблока, обеденном зале уборка и дезинфекция поверхностей проведена в соответствии с требованиями.

   Своевременно (не реже 1  раза в неделю) проведена генеральная уборка помещений пищеблока.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 139, 141;

Инструкция по дезинфекции
	
	
	
	
	

	9.9
	   Выполнены  мероприятия в пищеблоке и в подвальных помещениях по  предотвращению появления грызунов, мух и других насекомых.
	СанНиП по 

УОСО, п. 146
	
	
	
	
	

	9.10
	   Транспортировка пищевых продуктов осуществляется специальным транспортом в условиях, обеспечивающих сохранность пищевых продуктов, предотвраща-

ющих загрязнение.

   Транспортные средства содержатся в чистоте. 

   Скоропортящиеся и особо скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или изотермическим транспортом.

	СанНиП по 

УОСО, п. 163
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	9.11
	    Поступающие в пищеблок  продовольственное сырье и пищевые продукты сопровождаются докумен-

тами, подтверждающими их качество и безопасность. 
	СанНиП по 

УОСО, п. 164:


	
	
	
	
	

	9.12
	   Соблюдаются условия и сроки хранения  скоропортя-

щихся продовольственного сырья и пищевых продуктов.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 166 - 168, 170, 171
	
	
	
	
	

	9.13
	   Соблюдаются условия и сроки хранения не скоропортящихся  продовольственного сырья и пищевых продуктов, в т.ч. хлеба, плодоовощной продукции, корнеплодов.
	СанНиП по УОСО, п.п. 166, 167,

.172 - 174, 169
	
	
	
	
	

	9.14
	   Соблюдаются требования к первичной обработке продовольственного сырья:

   обработка сырых и готовых продуктов производится на разных производственных столах;

   соблюдаются требования к дефростации замороженного сырья, обработке яиц, упаковки консервированных продуктов и другое.
	СанНиП по 

УОСО, п. 188.2 –

188.4, 188.11
	
	
	
	
	

	9.15
	   Режим обработки сырых овощей и зелени, предназначенных для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, соблюдается.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 188.5,

188.6
	
	
	
	
	

	9.16
	   Соблюдаются необходимые режимы термической обработки  приготавливаемых блюд,

сроки хранения готовых блюд.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 188.7 – 188.9, 188.12, 188.13, 188.1
	
	
	
	
	

	9.17
	   Соблюдаются отдельные требования к приготовлению пирожков и блинчиков с мясным фаршем, киселей, гарниров, переливанию молока, кисломолочных и других напитков. 
	СанНиП по 

УОСО, 

п.п. 188.10, 188.14 - 188.16
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	9.18
	   Созданы условия для соблюдения личной гигиены работниками пищеблока:

   помещения оборудованы умывальниками с горячей и холодной водой, дозаторами с жидким мылом, одноразовыми полотенцами либо электросушилками, антисептиками для рук.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 53, 54, 93, 190.1, 190.7
	
	
	
	
	

	9.19
	    Работники пищеблока обеспечены санитарной одеждой, обувью.

   Смена санитарной одежды проводится не реже 1 раза в день. 

   Санитарная одежда хранится отдельно от личной одежды и вещей работников.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 190.1,

190.6, 190.7
	
	
	
	
	

	9.20
	   Работники пищеблока соблюдают правила личной гигиены, в том числе используют одноразовые перчатки при приготовлении готовых блюд и выдаче пищи.

   Все работники пищеблока ежедневно регистрируют данные о состоянии своего здоровья в специальном журнале «Здоровье» с соответствующим контролем медицинского работника.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 190.1 – 190.5, 191
	
	
	
	
	

	Итого баллов по результатам оценки
	
	

	10
	Качество питания, контроль (максимальное количество баллов – 35)

	10.1
	   Количество посадочных мест - из расчета одновременного обеспечения питанием  25 %  учащихся и  50 % - в санаторных школах-интернатах.

   Обеденные залы оборудо-

ваны мебелью в соответ-

ствии с требованиями.

   Горячее питание учащихся организовано согласно законодательству. 

   Используются различные формы организации питания.
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 44, 162, 175 - 179
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	10.2
	   Соблюдается примерный ассортиментный перечень буфетной продукции.
   Питание организовано по примерным двухнедельным рационам, отвечающим принципам детской диететики.  
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 176, 180, 181, 189
	
	
	
	
	

	10.3
	   Выполняются установленные нормы питания.


	СанНиП по 

УОСО, 

п.п. 181, 192;

Постановление СовМина о нормах питания
	
	
	
	
	

	10.4
	   Питание щадящее по способам приготовления и химическому составу. 

   В питании не используются блюда, опасные в эпидемическом отношении и не отвечающие принципам детской дитетики.
	СанНиП по 

УОСО, 

п.п. 165, 182, 189
	
	
	
	
	

	10.5
	   Организовано 

лечебное (диетическое) питание.
	СанНиП по 

УОСО, 

п. 183
	
	
	
	
	

	10.6
	   Ежедневно проводится витаминизация супов и сладких (третьих) блюд аскорбиновой кислотой.
	СанНиП по 

УОСО, п. 184;

 Инструкция по С- витаминизации
	
	
	
	
	

	10.7
	   Ежедневно проводится оценка качества готовой пищи, результаты заносятся в бракеражный журнал установленной формы.

    Ежедневно осуществляется отбор суточных проб каждого приготовленного блюда.

   В соответствии с законодательством осуществляется производственный, в том числе лабораторный, контроль качества и безопасности питания учащихся. 
	СанНиП по 

УОСО, п.п. 185, 186, 192;

СанНиП по произв. контролю; 
Приказ Минздрава

по мед. помощи 
	
	
	
	
	

	Итого баллов по результатам оценки
	
	


Контрольный список вопросов (чек-лист) составлен на основании перечня нормативных правовых актов, в том числе технических нормативных правовых актов, в соответствии с которыми предъявлены требования к проверяемому субъекту:


1. санитарные нормы и правила «Требования для учреждений общего среднего образования», утвержденные постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 27 декабря 2012 г. № 206 (далее – СанНиП по УОСО);
2. санитарные нормы, правила и гигиенические нормативы «Гигиенические требования к устройству, оборудованию и эксплуатации плавательных бассейнов и аквапарков», утвержденные постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от            22 сентября 2009 г. № 105 с дополнениями и изменениями, утвержденные постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 3 ноября 2011 г. № 111 (далее – СанНиП по плав. бассейнам);

3. санитарные  нормы и правила «Требования к устройству и эксплуатации физкультурно-спортивных сооружений», утвержденные постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 16.12.2013 г.  № 127 (далее – СанНиП по физк. спорт. сооружениям);


4. санитарные нормы и правила «Требования при работе с видеодисплейными терминалами и электронно-вычислительными машинами», Гигиенический норматив «Предельно-допустимые уровни нормируемых параметров при работе с видеодисплейными терминалами и электронно-вычислительными машинами», утвержденные постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 28.06.2013 г. № 59 (далее – СанНиП по КУВТ);


5. санитарные нормы и правила «Требования к естественному, искусственному и совмещенному освещению помещений жилых и общественных зданий», Гигиенический норматив «Показатели безопасности и безвредности для человека естественного, искусственного и совмещенного освещения жилых зданий», утвержденные постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 28 июня 2012 г. № 82  (далее – СанНиП и ГН по освещенности);

6. санитарные нормы и правила «Требования к порядку проведения дезинфекционных, дезинсекционных и дератизационных мероприятий», утвержденные постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 21 января 2013 г. (далее – СанНиП по дезинфекции);

7. Инструкция 2.4./3.5.1.10-16-31-2005 «Организация и контроль за проведением профилактической дезинфекции в учреждениях для детей», утвержденная постановлением Главного государственного санитарного врача республики Беларусь 7 сентября 2005 г. № 136 (далее – Инструкция по дезинфекции);

8. Инструкция о порядке проведения обязательных медицинских осмотров работающих, утвержденная постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от            28 апреля 2010 г. № 47 «Об утверждении Инструкции о порядке проведения обязательных медицинских осмотров работающих и признании утратившими силу некоторых постановлений Министерства здравоохранения Республики Беларусь (далее  – Инструкция по медосмотрам); 
9. приказ Министерства здравоохранения Республики Беларусь от 31.05.2012 г. № 669 «О совершенствовании организации оказания медицинской помощи детям в учреждениях образования» (далее – Приказ Минздрава по мед. помощи);

10. Инструкция 1.1.11-11-17-2003 «Порядок проведения гигиенического обучения и аттестации должностных лиц и работников, деятельность которых связана с производством, хранением, транспортировкой и реализацией пищевых продуктов, питьевой воды и пестицидов, воспитанием и обучением детей, коммунальным и бытовым обслуживанием населения и для инженерно-технических работников, организаций и предприятий различных форм собственности», утвержденная постановлением заместителя Главного государственного санитарного врача Республики Беларусь 15 августа 2003 г. № 90 (далее – Инструкция по гиг. обучению);


11. санитарные нормы, правила и гигиенические нормативы «Государственная санитарно-гигиеническая экспертиза сроков годности (хранения) и условий хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов, отличающихся от установленных в действующих технических нормативных правовых актах в области технического нормирования и стандартизации», утвержденные постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь  от 1 сентября 2010 г. № 119 (далее – СанНиП по срокам годности);

12. санитарные нормы и правила «Санитарно-эпидемиологические требования к осуществлению производственного контроля при производстве, реализации, хранении, транспортировке продовольственного сырья и пищевых продуктов», утвержденные постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь   от    30  марта 2012 г.
№ 32 (далее – СанНиП по произв. контролю).


13. постановление Совета Министров Республики Беларусь от 27 апреля 2013 г. № 317              «О нормах питания и денежных нормах расходов на питание обучающихся, а также участников образовательных мероприятий из числа лиц, обучающихся в учреждениях образования»  (далее – пост. СовМина по нормам питания);

14. Инструкция 2.3.1.10-15-26-2006 «Проведение и контроль С-витаминизации рационов питания», утвержденная постановлением Главного государственного санитарного врача Республики Беларусь от  31 сентября 2006 г. № 132 (далее – Инструкция по С-витаминизации).
	____________
	
	______________________________________________

	подпись
	 
	инициалы, фамилия, должность представителя проверяемого субъекта


___________________ 20__ г.

	____________
	 
	______________________________________________

	подпись
	 
	инициалы, фамилия, должность проверяющего (руководителя проверки)


___________________ 20__ г.

<*> Расшифровка использованных обозначений в контрольном списке вопросов:

в графе «Да»  - если предъявляемое требование реализовано в полном объеме;

в графе « Нет» -  если предъявляемое требование не реализовано или реализовано не в полном объеме;


в графе «Не требуется» - если предъявляемое требование не подлежит реализации проверяемым субъектом и (или) контролю (надзору) применительно к данному проверяемому субъекту;


в графе «Количественный показатель» - указывается количество баллов исходя из степени выполнения гигиенического требования. При этом максимальное количество баллов по каждому критериальному признаку – 5 баллов.


в графе «Примечание» (пояснение) – для отражения поясняющей записи, если предъявляемое требование реализовано не в полном объеме, и иных пояснений. 
Оценка показателей в баллах

1. «Да» –  (5 баллов):
5 баллов – если требование реализовано на 90% - 100%.
2. «Нет» – (0 - 4 балла):
4 балла – если требование реализовано  от 70% до 90%;

3 балла – если требование реализовано  от 50% до 70%;

2 балла – если требование реализовано  от 50% до 30%;

1 балл – если требование реализовано  до 30%;

0 баллов – если требование не реализовано.
Оценка результатов по отдельным санитарно-гигиеническим показателям по учреждению в целом

(максимальное количество баллов – 420, при отсутствии плавательного бассейна – 400).

.

	№ п/п
	Наименование 

санитарно-гигиенического показателя, его доля в определении санэпидблагополучия учреждения


	Факти-

ческое коли-

чество баллов
	Коли-чест-

во приз-

наков
	Макси-
мальное коли-
чество баллов
	Риск не выражен или выражен слабо – от… 
баллов и более
	Средняя степень риска – от    баллов до   
баллов
	Выраженный риск – менее     баллов 

	1
	Требования к земельному участку и территории, Удельный вес: 4,7/5%
	
	4
	20
	20 - 18
	17 - 16
	менее 16

	2
	Требования к зданию,
Удельный вес: 6/6,3%
	
	5
	25
	25 - 22
	21 -20
	менее 20

	3
	Санитарно-техническое благоустройство (состояние отопления, вентиляции, водоснабжения и канализации),
Удельный вес: 4,7/5%
	
	4
	20
	20 - 18
	17 - 16
	менее 16

	4
	Естественное и искусственное освещение, 
Удельный вес :8,3/8,8%
	
	7
	35
	35 - 31
	30 - 28
	менее 28

	5
	Оборудование помещений,
Удельный вес: 7/7,5%
	
	6
	30
	30 - 27
	26 -24
	менее 24

	6
	Требования к организации образовательного процесса,
Удельный вес: 23/24%
	
	19
	95 
	95 - 85
	84 - 76
	менее 76

	7
	Соблюдение санитарно-противоэпидемического режима в учреждении, за исключением пищеблока, 

Удельный вес: 9,5/10%
	
	8
	40
	40 - 36
	35 - 32
	менее 32 

	8
	Устройство и содержание плавательных бассейнов,
Удельный вес: 4,7/5%
	
	4
	20
	20 -18
	17 - 16
	менее 16

	Итого по условиям и  организации образовательного процесса (пункты 1 - 8), 

Удельный вес: 68/71%
	
	57

/

53
	285

/

265
	285 -256
/

265-238
	255 -228
/

237 -212
	менее 228
/

менее 212

	9
	Соблюдение санитарно-противоэпидемического режима в пищеблоке (устройство и содержание пищеблока, транспортирование, хранение продовольственного сырья и пищевых продуктов, соблюдение правил личной гигиены работниками),
Удельный вес: 24/25%
	
	20
	100
	100 - 90
	89 - 80
	менее 80

	10
	Качество питания, контроль,
Удельный вес: 7/8%
	
	7
	35
	35 - 31
	30 - 28
	менее 28

	Итого по организации питания, 

Удельный вес: 32/34%
	
	27
	135
	135 -121
	120 -108
	менее 108

	Итого
	
	84
/

80
	420
/
400
	420 -378
/

400 -360
	377 -336
/

359 -320
	менее 336/ менее 320


Примечание: по тексту таблицы числитель – с учетом плавательного бассейна, знаменатель – без учета плавательного бассейна.
