Справка по проверке организации работы по стационарному социальному обслуживанию в АУСО РБ «Заиграевский дом-интернат для престарелых и инвалидов»

      В соответствии с планом проведения контрольных мероприятий в стационарных учреждениях социального обслуживания, подведомственных Министерству социальной защиты населения Республики Бурятия на 2015г., ст. аналитиком ОСУ Мясниковой О.П., ст.аналитиком ОСУ Абидуевой С.С., в присутствии  директора учреждения Матвеевой Е.П. и ст.медсестры Брянской Е.А. проведена 18 марта  2015 года проверка условий предоставления социальных услуг в    АУСО РБ «Заиграевский дом-интернат для престарелых и инвалидов».
На момент проведения проверки проживало 87 человек при  плановой вместимости 80 человек,   личных дел в наличии 87

При осмотре комнат проживающих установлено:
В жилых комнатах проживающих клиентов чисто. Санитарно-гигиеническое состояние комнат соответствует нормам, соблюдается своевременность влажных (2 раза в день) и генеральных уборок,  с применением моющих и дезинфицирующих средств. Жилые комнаты укомплектованы необходимой мебелью и инвентарем. Постельное белье чистое. 
Поверхности стен, потолков, полов отделаны материалами, позволяющими делать качественную влажную уборку. 
Обработка кварцем проводится во всех помещениях, но нет расчета в соответствии с мощностью прибора, объемом помещений.
Во всех комнатах установлены термометры. Температурные листы заполняются своевременно. 
При проверке складских помещений выявлено (Санитарно- эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01):

· чурка для разделки мяса не зачехлена, не проведена обработка солью;

· нет надписи на баке для хранения ячневой крупы.;

· коробка с макаронными изделиями вскрыта для употребления, оставшиеся макаронные изделия не переложены в емкость под крышку; 
· нет ветоши и емкостей  для обработки холодильника для хранения  яиц
Проверка производственных помещений показала (Санитарно- эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01):
-в столовой нет металлической сетки на раковине  для ополаскивания посуды;

-в шкафу  со спец.одеждой находится личная уличная обувь (пищеблок);
-на пищеблоке щетка для подметания полов без надписи;

Овощной цех:

- среди чистой посуды находится грязный нож для овощей и нож с не понятной надписью;

- среди разделочных досок находится доска – «овощи вареные», д.б. в цехе готовой продукции;

Цех готовой продукции:
- среди разделочных досок лежит доска для сырых овощей, д.б. в овощном цехе;  
- в нарушение требований санитарных правил, для мытья рук используется поролоновая губка;

- на баке с отходами нет крышки:

Кондитерский цех:

- нет ветоши и раствора уксуса для обработки шкафов для хранения хлеба,

- нет крышки на ведре с мукой.

Мясной цех:
- в цехе находятся разделочная доска «рыба соленая», нож  для разделки соленой рыбы, таз «рыба вареная» (должны находиться в цехе готовой продукции).
Наличие уборочного  инвентаря:
Уборочный инвентарь хранится в шкафах, по структурным подразделениям. Туалетные тряпки имеют сигнальную пометку, в нарушение санитарных правил хранятся с общим инвентарем. Нет ветоши для мытья раковин в туалетных комнатах.
Проверка медицинской  части: 

           Лекарственные препараты хранятся в шкафу в процедурном кабинете, в соответствии с требованиями. 
Аптечки для оказания неотложной помощи подразделены по заболеваниям,  все укомплектованы.
При проверке были представлены личные медицинские книжки персонала. Фактически работающих 78 человек, мед.книжек 43 – 35 мед.книжек выданы работникам для прохождения планового мед.осмотра с 16.03.2015г. Договор на прохождение мед.осмотра заключен с Заиграевской ЦРБ № 33 от 12.01.2015г. Вакцинация  сотрудников проводится своевременно.
Производственный контроль соблюдается, все анализы сдаются по срокам, акты имеются.

Наличие документации на пищеблоке:

- меню на текущий день;
- 2-х недельное меню;
- журналы «Здоровье», С-Витаминизации блюд, журнал контроля за качеством готовой пищи (бракеражный), журнал производственных отходов


          Рекомендации:

1.    Старшей медсестре усилить контроль за соблюдением Санитарно- эпидемиологических правил СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», провести инструктаж мед. персонала, разработать планы внутренней учебы работников учреждения.

2.     Приобрести металлическую сетку для ополаскивания посуды.

3.     Обозначить места хранения инвентаря для уборки туалетов.

4     Обеспечить персонал ветошью  для мытья раковин, ванн, унитазов..

5.   Сделать расчеты на кварцевание помещений, учитывая мощность приборов и площади помещений.
6.    Представить план мероприятий по устранению выявленных замечаний.
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