
"Денсаулық сақтау және білім беру ұйымдарында 

тамақтану стандарттарын бекіту туралы" Қазақстан 

Республикасы Денсаулық сақтау министрінің 2020 жылғы 

21 желтоқсандағы № ҚР ДСМ-302/2020 бұйрығына

өзгерістер енгізу туралы

Атырау қалалық санитариялық-эпидемиологиялық бақылау басқармасы



Жаңа тамақтану стандартының 

негізгі ережелері

Тамақтануды ұйымдастырудың негізгі қағидаттары

Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне 

қойылатын талаптар

Тамақтануды ұйымдастыру процесіне негізгі 

қатысушылардың міндеттері



Тамақтануды ұйымдастырудың негізгі 

қағидаттары

1) Білім беру ұйымының бейініне, оқушылардың/тәрбиеленушілердің болу уақытына, олардың жасына сәйкес

тамақтандыруды ұйымдастыру тәсілін, нысанын, моделін, режимін (жиілігін) және кестесін айқындау.

2) Білім беру саласындағы басқару органдарын, білім беру ұйымдарының әкімшілігін, тамақтандыру

қызметтерін көрсетушілерді қоса алғанда, тамақтандыру ұйымының барлық қатысушыларының өзара іс-

қимылы.

3) Білім беру ұйымдарында тамақтандыруды ұйымдастыруға жауапты адамдарды анықтау.

4) Перспективалы төрт апталық маусымдық мәзірді, күнделікті тарату мәзірін және мәзірді жасау.

5) Оқушыларды/тәрбиеленушілерді, оның ішінде бюджет қаражаты есебінен ыстық тамақпен қамтамасыз

етілетін ерекше диеталық қажеттіліктері бар оқушыларды өз қаражаты немесе басқа да тартылған қаражат

үшін есепке алуды жүргізу.

6) Асхананы (ас блогын) жабдықтау мен жарақтандырудың тиісті жұмыс күйінде қолдау, оларды үнемі

жаңарту, ыдыс-аяқтың, жиһаздың жеткілікті мөлшерін, энергиямен қамтамасыз ету, сумен жабдықтау және

су бұру, желдету және ауаны баптау жүйелерінің үздіксіз жұмысын қамтамасыз ету.

7) Тамақтандыруды ұйымдастыру бойынша есепке алу-есептік құжаттаманы жүргізу осы Стандарттарға 2-

қосымшаға және Қазақстан Республикасы Мәдениет және спорт министрінің 2023 жылғы 25 тамыздағы №

236 бұйрығымен (Нормативтік құқықтық актілерді мемлекеттік тіркеу тізілімінде № 33339 болып тіркелген)

бекітілген мемлекеттік және мемлекеттік емес ұйымдарда құжаттама жасау, құжаттаманы басқару және

электрондық құжат айналымы жүйелерін пайдалану қағидаларының талаптарына сәйкес жүзеге асырылады.

8) Тамақ өнімдерінің және дайын тағамдардың сапасы мен қауіпсіздігіне, тамақтануды ұйымдастыруға,

Қазақстан Республикасының тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі саласындағы және халықтың санитариялық-

эпидемиологиялық саламаттылығы саласындағы заңнамасының сақталуына өндірістік бақылауды жүзеге

асыру.



Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне 

қойылатын талаптар

Азық-түлік өнімдерін сатып алу перспективалы төрт апталық маусымдық мәзірді, рецептураны, азық-

түліктің қолжетімділігін ескере отырып жүзеге асырылады. Тағам дайындау үшін пайдаланылатын азық-

түлік (тамақ) шикізатының, жартылай фабрикаттардың, тамақ өнімдерінің және қосалқы

материалдардың әрбір партиясы қабылдау, сақтау, тасымалдау және өткізу кезінде қадағалануды

қамтамасыз ететін тауарға ілеспе құжаттамамен, сондай-ақ қауіпсіздікті растайтын сәйкестікті бағалау

(растау) туралы құжаттармен сүйемелденеді. Сәйкестік сәйкестікті декларациялаумен (өңделмеген,

мамандандырылған, сірке суынан басқа барлық өнімдер мен сусындар); ветеринариялық-санитариялық

сараптамамен (өңделмеген өнімдер), мемлекеттік тіркеумен (мамандандырылған балалар және диеталық

өнімдер) расталады.

Тез бұзылатын тамақ өнімдері үшін тауарға ілеспе құжаттамада өндірілген уақыты мен күні, сақтау

шарттары (температура, ауаның салыстырмалы ылғалдылығы) және өнімнің жарамдылық мерзімі

көрсетіледі.

Тамақ өнімдері дайындаушының қаптамасында (ыдысында) сақталады, өндірістік үй-жайларға 

тасымалдау кезінде тамақ өнімдері таза, таңбаланған цехішілік қаптамаға (ыдысқа) салынады.



Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне 

қойылатын талаптар (жалғасы)

Ерекше иісі бар тамақ өнімдері (дәмдеуіштер, балық) бөгде иістерді адсорбциялайтын тамақ

өнімдерінен (шикі ет, май, ірімшік, тұз, қант және кондитерлік өнімдер) бөлек сақталады және 

тасымалданады.

Білім беру ұйымдарында тамақ өнімдерін өндіру (дайындау) кезінде жол берілмейтін азық-түлік

(тамақ) шикізатының тізбесі Стандарттарға 4-қосымшаға сәйкес айқындалған.

Тамақ өнімдерін сақтау кезінде Техникалық регламенттің талаптарына сәйкес дайындаушы 

белгілеген сақтау шарттары мен жарамдылық мерзімі сақталады.

Тамақ өнімдерін өндіру, өлшеп орау, сақтау және өткізу шарттарына, ыдыс-аяқтарды, 

мүкәммалды, ыдыстарды, жабдықтарды жуу қағидаларына № 16 СҚ сәйкес талаптар қойылады.

 Білім беру ұйымдарында Стандарттарға 6-қосымшаға сәйкес тамақ өнімдерін дайындауға және 

өткізуге жол берілмейді.

Білім беру ұйымдарында Стандарттарға 7-қосымшаға сәйкес тамақ өнімдерін өткізуге жол

берілмейді.



Тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігіне 

қойылатын талаптар (жалғасы)

Мыналарға:

 дайын тағамдарды қалдықтармен, оның ішінде алдыңғы күннен қалған тамақтармен араластыруға, келесі күнге

дайын тағамдарды өткізуге;

 салқын тағамдарды, гастрономиялық, кондитерлік өнімдер мен сусындарды салқындатылатын витринадан

(тоңазытқыш жабдықтан) тыс үлестік түрде өткізу үшін таратуға орналастыруға және белгіленген жарамдылық

мерзімі мен сақтау шарттарын бұза отырып өткізуге;

 басқа күндері кейіннен өткізу үшін сатылмаған дайын тағамдарды, тез бұзылатын аспаздық өнімдерді мұздатуға;

 салат өнімдерін, тамақтану объектісінен тыс сатуға арналған бірінші, екінші тағамдарды тұздықтармен (өсімдік

майларын қоспағанда) толтыруға. Тағамға арналған тұздықтар жеке тұтынушылық қаптамада жеткізіледі;

 тағамдарды, аспаздық өнімдерді дайындауға, сервировка жасауға, порциялауға және таратуға бөгде адамдарды, 

сондай-ақ көрсетілген қызмет түрлеріне жауапты болып табылмайтын персоналды тартуға;

 дайындалған сәттен бастап екі сағаттан артық таратуда болған дайын тағамдарды өткізуге жол берілмейді. 

Дайын тағамдарды сату (беру) оларды дайындау және органолептикалық бағалау аяқталғаннан кейін жүзеге 

асырылады.



Тамақтануды ұйымдастыруға арналған құжаттар тізімі:

1.

2.

Білім беру ұйымындағы тамақтануды ұйымдастыру туралы бұйрық;

Тегін ыстық тамақ алатын, оның ішінде ерекше тағамдық қажеттіліктері бар

тәрбиеленушілерді/оқушыларды күнделікті есепке алу журналы;

3.

4.

5.

6.

7.

8.

Төрт апталық маусымдық перспективалық мәзір; 

Күнделікті мәзір;

Мәзір-бөліс(нақты мәзір);

Тағамдар мен өнімдерге арналған технологиялық карталар;

Тамақтану нормаларының орындалуын бақылау тізімдемесі;

Тез бұзылатын өнімдер мен жартылай дүмбіл өнімдерге арналған бракераж

журналы;

9. Дайын тағамдар мен аспаздық өнімдердің сапасын органолептикалық бағалау

журналы;

10. Тағам рационының тағамдық және энергетикалық құндылығын есептеу

журналы;

11.

12.

13.

14.

15.

"С-дәрумендеу" журналы;

Ас үй қызметкерлерін медициналық қарап-тексеру нәтижелерінің журналы; 

Тоңазытқыш жабдықтарының температуралық режимін есепке алу журналы; 

Бактерицидтік шам жұмысының есеп журналы;

Ас үйді жалпы тазалау жұмыстарының бақылау журналы.



Тамақтануды ұйымдастыру талаптары:



▶ ҚР ДСМ Санитариялық-эпидемиологиялық бақылау комитетінің 05.05.2025 

жылғы № 24-23-1-1/1050-И хатына сай «Үлгілік перспективалы мектеп мәзірін 

бекіту туралы» 2024 жылғы 25 желтоқсандағы № 135-НҚ бұйрықты (бұдан әрі -

Бұйрық) және типтік перспективалық мектеп мәзіріне арналған технологиялық 

карталар Жинағы







Күнделікті мәзір мен бөліс-мәзірлер(нақты 
мәзір)



























1) Мысал ретінде егер балық жеткізілмесе, балық тағамын ақуыз мөлшері бірдей басқа тағамға ауыстыруға

болады. Алмастыру кестесіне сәйкес 100 г балықты 67 г етке ауыстыруға болады. 

Технологиялық карта бойынша 120 г балық қажет.

Формуланы құрастырамыз:

100 г балық – 67 г ет

120 г балық – х

х = (120 × 67) / 100 

х = 80,4 г

Осылайша, 120 г балық 80,4 г етпен ауыстырылады. 120 г балық (салқын өңдеуден 30% жоғалтумен) 15 

г ақуызды құрайды, ал 80 г ет (салқын өңдеуден 5% жоғалтумен) 16 г ақуызды құрайды.

2) Екінші мысал, егер гарнир үшін макароны жеткізілмесе, оны картоппен ауыстыруға болады. Алмастыру 

кестесіне сәйкес 100 г картопты 25 г макаронына ауыстыруға болады.

Технологиялық карта бойынша гарнир үшін 50 г макарон қажет. 

Формуланы құрастырамыз:

100 г картоп – 25 г макароны

х – 50 г макарон рецепт бойынша 

х = (100 × 50) / 25

х = 200 г

Осылайша, 50 г макароны 200 г картоппен ауыстырылады. 200 г картоп (салқын өңдеуден 30%

жоғалтумен) 33,5 г көмірсу құрайды, ал 50 г макароны 37,6 г көмірсу құрайды.

Бұл өнімдердің бір-бірін алмастыруға мысал.

Өнімдер мен тағамдарды алмастыру



▶ "Денсаулық сақтау және білім беру ұйымдарында тамақтану 

стандарттарын бекіту туралы" Қазақстан Республикасы 

Денсаулық сақтау министрінің 2020 жылғы 21 

желтоқсандағы № ҚР ДСМ-302/2020 бұйрығына өзгерістер

енгізу туралы



▶ 44. Тамақ алатын, оның ішінде ерекше диеталық қажеттіліктері бар

оқушылардың/тәрбиеленушілердің тізімін қалыптастыруды сынып жетекшісі

(тәрбиеші) не оны алмастыратын адам жүзеге асырады, ол күн сайын тамақтануды
одан әрі ұйымдастыру үшін жауапты адамға жинақтау үшін тиісті ақпарат береді.

▶ Тамақтануды ұйымдастыруға жауапты тұлға білім беру ұйымы басшысының

бұйрығымен тағайындалады және тамақтануды ұйымдастыру мәселелері бойынша

асхана (ас блогы) қызметкерлерінің және тамақтану қызметтерінің өнім берушілерінің
жұмысын, асхананың (ас блогының), буфеттің санитариялық-гигиеналық жай-күйін,

тамақ өнімдерінің сапасын, қауіпсіздігін, сақталу жағдайларын, мерзімдерін,

перспективалы төрт апталық маусымдық мәзірдің, күнделікті тарату-мәзірі мен

мәзірдің сақталуын үйлестіруді және бақылауды жүзеге асырады; білім беру
ұйымының басшысына тамақтану режимі, тәсілі, нысаны мен кестесі,

оқушылардың/тәрбиеленушілердің ауызсу режимін қамтамасыз ету бойынша

ұсыныстар береді; ыстық тамақпен қамтамасыз етілетін, оның ішінде ерекше диеталық

қажеттіліктері бар оқушылардың/тәрбиеленушілердің жалпы есепке алуын жүргізеді;
бракераж комиссиясының жұмысына қатысады; ас блогы қызметкерлерінің

профилактикалық медициналық қарап-тексеруден уақтылы өтуіне бақылау жүргізеді

және олардың денсаулығының жай-күйін күнделікті тексеруді қамтамасыз етеді;

оқушылардың/тәрбиеленушілердің, олардың заңды өкілдерінің тамақтану сапасына
қатысты пікірлері мен ұсыныстарын есепке алуды жүргізуді қамтамасыз етеді.



▶ 45. Медицина қызметкері тиімді тамақтану қағидаттарын енгізуді және сақтауды жүзеге асырады;

бракераж комиссиясының жұмысына қатысады; ас блоктарында тарату алдында №16

санитариялық қағидалардың талаптарына сәйкес журналға жазбалар енгізе отырып, дайын

тағамдар мен аспаздық бұйымдардың сапасын органолептикалық бағалауды күн сайын жүргізеді;

ерекше диеталық қажеттіліктері бар оқушылардың/тәрбиеленушілердің тізімін қалыптастырады

және тамақтануды ұйымдастыруға жауапты тұлғаға береді және диеталық тамақтануды

қамтамасыз етуді бақылауды жүзеге асырады; оқушылар арасында аурулардың алдын алу,

салауатты өмір салтын насихаттау және қалыптастыру бойынша оқыту семинарларын, тренингтер

мен дәрістерді ұйымдастырады және өткізеді, олардың заңды өкілдері мен педагогтерін оқушылар

мен тәрбиеленушілердің денсаулығын қорғауға тарту, білім беру және түсіндіру іс-шараларын

өткізе отырып, оқушылар мен тәрбиеленушілердің денсаулығын сақтау шеңберіндегі

санитариялық қағидалар талаптарының сақталуын қамтамасыз етеді; перспективалық мәзірге

өзгерістер енгізген және тамақ өнімдерін ауыстырған жағдайда дайын тағамдардың шығуын, салу

нормаларын, тағам рационының химиялық құрамы мен энергетикалық құндылығын бақылайды;

ас блогы персоналаның денсаулық жағдайына апта сайын іріктеп бақылауды жүзеге асырады.

▶ Медицина қызметкерінің аталған функцияларын білім беру ұйымында диеталық мейіргер 

болған кезде сол орындайды.

▶ Білім беру ұйымдарында бракераж журналында нәтижелерін белгілей отырып, оларды тарату

алдында дайын тағамдар мен аспаздық өнімдердің сапасын күнделікті органолептикалық бағалау

бойынша медицина қызметкерлерінің жұмысы үшін жағдайлар қамтамасыз етіледі.



▶

▶

▶ 53. Өнім берушілерден тамақ өнімдері мен азық-түлік шикізатын алуды және

бракераждауды олардың түсуіне қарай асхана қоймашысы немесе өнім мен шикізатты

қабылдауға жауапты тұлға жүргізеді. Өнім берушіден келіп түскен тез бұзылатын

тамақ өнімдері мен жартылай фабрикаттардың бракераж журналы №16 Санитариялық

қағидаларда көрсетілген нысанға сәйкес жүргізіледі. Жарамдылық мерзімі 5 тәуліктен

асатын шикі ет (сиыр еті, жылқы еті, бұзау еті, құс еті), балық, сүт, айран және басқа да

сүт қышқылы өнімдері, қаймақ, тауық жұмыртқасы сияқты азық-түлік өнімдері мен

азық-түлік шикізатын бракераждау нәтижелері осы Стандарттарға 5-қосымшаға сәйкес

келіп түсетін тамақ өнімдері мен азық-түлік шикізатын есепке алу және пайдалану

журналына енгізіледі.

54. Сапасыздығы анықталған, мәлімделген талаптарға сәйкес келмеген, тамақ

өнімдері мен азық-түлік шикізатына тауарға ілеспе құжаттар болмаған жағдайда

бракераж актісі ерікті түрде жасалады.

Сапасыз тамақ өнімдері мен азық-түлік шикізаты Қазақстан Республикасы

Үкіметінің 2008 жылғы 15 ақпандағы № 140 қаулысымен бекітілген Адамның өмірі

мен денсаулығына және жануарларға, қоршаған ортаға қауіп төндіретін тамақ

өнімдерін кәдеге жарату және жою ережесіне сәйкес кәдеге жаратылады.



▶ 64. Жергілікті атқарушы органдардың қаражаты есебінен жүзеге асырылатын 

білім беру ұйымдарындағы міндетті бір реттік ыстық тамаққа арналған

перспективалы төрт апталық маусымдық мәзір мен буфет өнімдерінің

ассортименттік тізбесін денсаулық сақтау органдары бекітеді.

Қалған білім беру ұйымдарында перспективалы төрт апталық маусымдық▶

мәзір мен буфет өнімдерінің ассортименттік тізбесі осы Стандарттардың

талаптарын сақтай отырып, дербес бекітіледі.

65. Бір реттік ыстық тамаққа арналған перспективалы төрт апталық

маусымдық мәзір Қазақстан Республикасының Денсаулық сақтау министрлігі

әзірлеген типтік мәзір негізінде әзірленеді. Оқушылардың/тәрбиеленушілердің

және олардың заңды өкілдерінің пікірлерін/ұсыныстарын, өңірде өндірілетін

▶

отандық өнім ассортиментін ескере отырып, тағамдық құндылығын сақтай

отырып, осы Стандарттарға 10-қосымшаға сәйкес химиялық құрамы бойынша

баламалы өнімдерді ауыстыра отырып, типтік мәзірді өзгеріссіз пайдалануға,

сондай-ақ түзетулер енгізуге жол беріледі.



▶ 67. Тамақтандыруды ұйымдастыру кезінде тамақтандыру қызметтерінің өнім

берішісі (кәсіпкерлік субъектісін қоса алғанда) білім беру ұйымдарында

тамақтануды ұйымдастыруға тартқан кезде тарату-мәзірін және мәзірді тамақтану

объектісінің басшысы (кәсіпкерлік субъектісі) бекітеді, тамақтану

ұйымдастырылатын білім беру ұйымының басшысымен келісіледі.



▶ 87. Ас блогы өндірісінің меңгерушісі жұмыс ауысымы басталар алдында тамақ

өнімдерін дайындаумен, тамақты бөлумен және оларды таратумен айналысатын

персоналды және тамақ өнімдерімен, оның ішінде азық-түлік шикізатымен тікелей
жанасатын персоналды қол терісінің және дененің ашық беттерінің іріңді ауруларының

(оның ішінде іріңді кесулермен, күйіктермен, сызаттар), инфекциялық аурулардың

белгілері, жоғарғы тыныс алу жолдарының аурулары болуына күнделікті қарап-

тексеруді жүргізеді. Қарап-тексеру нәтижелері № 76 санитариялық қағидаларының
және № 59 санитариялық қағидаларының талаптарына сәйкес ас блогының

қызметкерлерін қарап-тексеру нәтижелеріне журналына тіркеледі. Қарап-тексеру күні

құжаттамада ескерілген персоналдың тізімі ауысымдағы осы күнге жұмыс

істейтіндердің санына сәйкес жасалады.

▶ Өндіріс меңгерушісі болмаған кезде жауапты тұлға тағайындалады.

Медицина қызметкері ас блогы персоналының денсаулық жағдайына және осы 
тармақтың талаптарының орындалуына апта сайын іріктеп бақылау жүргізеді.

▶



▶

▶

▶

▶ 97. Тағамдарды органолептикалық бағалау кезінде сыртқы түрі, консистенциясы, түсі, иісі мен

дәмі бойынша тағамдар мен аспаздық, ұннан жасалған кремді емес кондитерлік және нан-тоқаш
өнімдерін бағалау жүзеге асырылады.

98. Дайын тағамдарды органолептикалық бағалау кезінде білім беру ұйымының медицина
қызметкері немесе оны алмастыратын адам дайын тағамдарды таратудан 30 минут бұрын сынама

алады. Сынаманы алу үшін ас блогында жеке халат бөлінеді.

99. Сынама тамақты беру/өткізу алдында тікелей қазаннан, кастрюльден немесе басқа да

ыдыстан тағам тұтынылатын температурада ас мәзірінде келтірілген тағамдардың тізбесіне сәйкес
бір порциядан аспайтын көлемде ыдысты біркелкі араластырғаннан кейін алынады. Сынаманы алу
қазаннан шөмішпен (бірінші тағамдар үшін), қасықпен (екінші тағамдар үшін) жүргізіледі.
Сынаманы жеке қасықпен алатын адам дайын тағамды шөміштен немесе (екінші тағам үшін)

табақтардан алады және оны қасыққа ауыстырады, оның көмегімен ол тамақ сынамасын тікелей
жүргізеді. Дайын тағамды алу үшін қолданылатын қасықты әр тағамнан кейін ыстық сумен жуу
керек.

100. Сынама алынғаннан кейін тағамдарды органолептикалық бағалау журналында
дайындалған тағамның сапасы туралы белгі қойылады, бракеражды өткізу уақыты көрсетіледі,

журналға қол қойылғаннан кейін әрбір дайын тағамды жеке өткізу мүмкіндігі туралы рұқсат
беріледі.



▶ 36. Тамақтануды ұйымдастыру:

1) білім беру ұйымының бейініне, оқушылардың/тәрбиеленушілердің болу уақытына, олардың жас
ееркшеліктеріне сәйкес тамақтануды ұйымдастыру тәсілін, нысанын, моделін, режимін (жиілігін) және кестесін

айқындауды;

2) білім беру саласындағы басқару органдарын, білім беру ұйымдарының әкімшілігін/құрылтайшыларын,
тамақтану қызметтерінің өнім берушілерін қоса алғанда, тамақтану ұйымының барлық қатысушыларының өзара

іс-қимылын;

3) білім беру ұйымдарында тамақтануды ұйымдастыруға жауапты адамдарды айқындауды;

4) перспективалы төрт апталық маусымдық мәзірді, тарату мәзірін және мәзірді жасауды;

5) оқушыларды/тәрбиеленушілерді, оның ішінде бюджет қаражаты есебінен ыстық тамақпен қамтамасыз
етілетін ерекше диеталық қажеттіліктері бар оқушыларды өз қаражаты немесе басқа да тартылған қаражат

есебінен есепке алуды жүргізуді;

6) асхананы (ас блогын) жабдықтауды және жарақтандыруды тиісті жұмыс жағдайында қолдауды, оларды

тұрақты жаңартуды, ыдыс-аяқтың, жиһаздың жеткілікті санын, энергиямен қамтамасыз ету, сумен жабдықтау

және суды бұру, желдету және ауаны баптау жүйелерінің үздіксіз жұмысын қамтамасыз етуді;

7) тамақтануды ұйымдастыру бойынша есепке алу-есептік құжаттамасын жүргізу осы Стандарттарға № 2

қосымшаға және Қазақстан Республикасы Мәдениет және спорт министрінің 2023 жылғы 25 тамыздағы № 236

бұйрығымен бекітілген (Нормативтік құқықтық актілерді мемлекеттік тіркеу тізілімінде № 33339 болып

тіркелген) Мемлекеттік және мемлекеттік емес ұйымдарда құжаттама жасау, құжаттаманы басқару және
электрондық құжат айналымы жүйелерін пайдалану қағидаларының талаптарына сәйкес жүзеге асырылады;

8) тамақ өнімдерінің және дайын тағамдардың сапасы мен қауіпсіздігіне, тамақтануды ұйымдастыруға,

Қазақстан Республикасының тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі саласындағы және халықтың санитариялық-
эпидемиологиялық саламаттылығы саласындағы заңнамасының сақталуына өндірістік бақылауды жүзеге

асыруды көздейді.

▶

▶

▶

▶

▶

▶

▶

▶



▶ 101. Білім беру ұйымдарындағы тамақтану сапасын мерзімді бағалауды бракераж

комиссиясы жүргізеді. Бракераж комиссиясы тағамның сапасына, өнімдердің дұрыс

салынуына және дайын тағамдардың шығымына, олардың температурасына,

рецептураға сәйкестігіне (тағамның құрамдас бөліктерінің болуы), "дейін тұтыну"

күнімен көрсетілетін жарамдылық мерзіміне іріктеп бағалау жүргізеді, тәуліктік

сынамалардың іріктелуіне және сақталуына бақылауды қамтамасыз етеді, тілектер мен

пікірлер журналындағы жазбаларды зерделейді, айына бір реттен сиретпей жеуге

жарамсыздық индексіне талдау жүргізеді.

▶ Бракераждық комиссияның құрамы мен ережесі әкімшілікті, медицина

қызметкерін, өндіріс меңгерушісін, ата-аналар комитетін міндетті түрде қоса отырып

білім беру ұйымы басшысының бұйрығымен айқындалады. Бракераж комиссиясының

жұмысын білім беру ұйымының басшысы үйлестіреді.



▶ 108. Медицина қызметкері немесе тағайындалған жауапты адам тамақты таратпас

бұрын дайын тағамдардың сапасына органолептикалық бағалау жүргізеді,

нәтижелері журналға енгізіліп, тамақ ішуге рұқсат беріледі.

▶ 109. Сапасыздық, талап етілетін параметрлерге сәйкес келмеу фактілері анықталған жағдайда дайын

тағамдарды өнім берушіге қайтару жүзеге асырылады, ауыстыру қайтарылған сәттен бастап екі сағаттан

кешіктірілмей қамтамасыз етіледі, қайтару және ауыстыру фактісі осы Стандарттарға 11-қосымшаға

сәйкес дайын өнімдерін кері қайтару және ауыстыру журналында тіркеледі.



▶ 114. Барлық дайындалған тағамдардың әрбір партиясының тәуліктік сынамалары

күн сайын тоңазытқышта тамақтануға арналған үй-жайда қалдырылады. Дайын

тағамдардың жеткізілетін порцияларының саны органолептикалық бағалау және

тәуліктік сынама алу үшін порциялар ескеріледі. Органолептикалық бағалау және

тәуліктік сынама үшін порцияларды беру өнім берушінің есебінен жүзеге

асырылады.

▶ 125. Оқушылардың/тәрбиеленушілердің диеталық тамақтануын ұйымдастыруды

тамақтандыру қызметтерінің өнім берушілері немесе білім беру ұйымдарының

басшылары тамақтануды өз бетінше ұйымдастыру кезінде жүзеге асырады.



37. Тамақтануды ұйымдастыру тәсілдері:

1) білім беру ұйымдарының (штаттық кестеге сәйкес қызметкерлерінің) 

тағамды өздері дайындауы және дайын тағамды өткізуі;

2) білім беру ұйымдарында тамақтану қызметінің өнім берушісі

аутсорсинг немесе кейтеринг жағдайында тамақтануды ұйымдастыруы

болып табылады.

Мектепке дейінгі балалар ұйымдарында аутсорсинг немесе кейтеринг 

ұйымдастыруға жол берілмейді, оқу-сауықтыру ұйымдарында кейтеринг 

ұйымдастыруға жол берілмейді.

3) балалардың мектепке дейінгі ұйымдарын қоспағанда, азық-түлік

өнімдерін буфет арқылы бөлшек саудада сатуды ұйымдастыру болып

табылады.

Кейтеринг – білім беру ұйымының материалдық-техникалық базасын

пайдаланбай тамақтану бойынша қызметтер көрсетуді жүзеге асыратын

қоғамдық тамақтану объектісінің дайын тағамдарды дайындауды, жеткізуді

және өткізуді көздейтін ас блогы жоқ білім беру ұйымдарында

тамақтануды ұйымдастыру тәсілі;

Аутсорсинг – білім беру ұйымдарының материалдық-техникалық базасын

пайдалана отырып, тамақтану жөніндегі көрсетілетін қызметтерді жеткізуді

жүзеге асыратын қоғамдық тамақтану объектісімен тағамдарды

дайындауы мен дайын тағамдарды өткізуін көздейтін

оқушыларды/тәрбиеленушілерді тамақтандыруды ұйымдастыру тәсілі

(бұдан әрі – тамақтанудың көрсетілетін қызметтерінің өнім берушісі);













Назарларыңызға рахмет!


