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КІРІСПЕ 

 

Балалар денсаулығын қорғау – қоғамның ең басты міндеттерінің бірі. 

Балалар денсаулығының мықты болуы мен ҥйлесімді дамуына ықпал ететін 

факторлардың бірі ҧтымды, әрі қауіпсіз тҥрде тамақтану. 

Оқушылардың дҧрыс тамақтануы олардың оқуға және еңбек етуге деген 

қабілеттілігін физиологиялық тҧрғыдан дамуды қамтамасыз етуімен қатар, 

қалыпты ӛсуінің негізі болып табылады. 

Балалардың ҧтымды тамақтануы және жасына сай физикалық белсенділігі 

олардың сол кезеңдегі әлеуметтік, ақыл-ой және физикалық денсаулығының 

жақсаруын қамтамасыз етіп қана қоймайды, кҥнделікті ӛмір сҥру белсенділігін 

де арттыруды қамтамасыз етеді, сонымен қатар бҥкіл ӛмір бойы денсаулықтың 

мықты болуының негізін қалайды, сол арқылы ғҧмырының сапалы, әрі ҧзақ 

болуына ықпал етеді.  

Ҧтымды тамақтану денсаулыққа оң әсер етеді, асқазан-ішек жолдары, 

тыныс алу, кӛз жанары, эндокрин, жҥйке, жҥрек-қан тамырлары, қан тҥзу 

органдары, ауыз қуысы, сҥйек-бҧлшық ет жҥйелері сырқатының, сондай-ақ 

онкологиялық аурулардың алдын алады. 

Балалар мен жасӛспірімдердің қалыпты ӛсіп дамуы ҥшін, қҧрамында 

микро және макронутриенттер толы сапалы азық тҥліктер қажет және оларды 

тҧтыну қауіпсіз болуымен қатар, негізгі ингредиенттер бойынша теңгерілген 

болуы тиіс. Сонымен қатар, тағамдар жаяу жҥру, жҥгіру, ҥнемі қозғалыста 

болуды қамтамасыз ететін спорт тҥрлерімен, бимен, сондай-ақ гинастикалық 

жаттығулар жасаумен айналысу салмақтарының нормадан асып кетпеуін 

қамтамасыз ету ҥшін қажет. 

Қазіргі уақытта, Қазақстан Республикасы халықаралық тәжірибені 

пайдаланудың нәтижесінде, ас мәзірін жақсарту мен балалардың, ең алдымен 

оқушылардың физикалық белсенділігін арттыру арқылы, балалар арасындағы 

ауруларды кҥрт тӛмендетуге және осы бағытта нақты бағдарлама 

қалыптастырып, оны іске асыруға толық мҥмкіндік алып отыр. 

Қазақстан Республикасының Президенті Нҧрсҧлтан Әбішҧлы Назарбаев, 

«Нҧр Отан» партиясының 15-съезінде: «Әлемде аштық пен жоқшылықтың 

салдарынан жыл сайын 40 миллион бала қайтыс болады»,-деп атап кӛрсеткен 

болатын. Ал Еуропа ӛңірінде таза азық-тҥліктің аздығынан және оларға деген 

қолжетімсіздіктің салдарынан, жыл сайын 1 миллион адам қазаға ҧшырайды 

(бҧл барлық қайтыс болғандардың 16%). Балалық шағы мен жасӛспірім кезінде 

дҧрыс тамақтану адамның есейген шағындағы денсаулығының мықты болуына 

ықпал етеді. 

Дҥниежҥзілік Денсаулық Сақтау Ҧйымының мәліметтеріне сәйкес, соңғы 5 

жылдың ішінде балалар мен жасӛспірімдер арасында семіздік пен артық салмақ 

кӛрсеткіші кҥрт артып кеткен. 1980 жылы семіз балалардың ҥлесі 9 % болса, 

2010 жылы 29 %-ға дейін ӛсті. 

Әлемде семіздіктен зардап шегетін балалар саны 42 миллионнан асты 

(олардың ішінде 35 миллионы дамыған елдерде).  

Мысалы, 2010 жылы Еуропада ӛмір сҥретін 16 миллионға жуық баланың 7 

миллионының салмағы нормадан артық екені анықталды. 
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2008 жылы әлемде 36 миллион адамның қайтыс болғаны тіркелсе, 63% 

жҧқпалы аурулардың ҥлесінде, оның ішінде: 48% - жҥрек-қан тамырларының, 

21% - онкологиялық, 12% - созылмалы респираторлық, 3,5% - диабет аурулары. 

 

 
 

2012 жылы Дҥниежҥзілік Денсаулық Сақтау Ҧйымы Қазақстанда 12-18 

жас аралығындағы оқушылар арасында скринингтік тексерулер жҥргізген еді. 

Соның нәтижесінде, бірінші орында кӛз аурулары (19,5%), екінші орында 

сҥйек-бҧлшық ет жҥйелерінің (15,1%), ал ҥшінші орында ас қорыту 

жҥйелерінің (14,2%) аурулары екен анықталған. Ал жоғарғы сынып оқушылары 

арасындағы жҥрек-қан тамырлары ауруына шалдыққандардың саны бір 

жылдың ішінде (2011-2012 жж.) 2,6%-ға ӛскен. 

2012 жылы жҥргізілген медициналық-демографиялық зерттеулердің 

мәліметтеріне сәйкес, Қазақстан бойынша тҧтастай алғанда анемия таралуының 

деңгейі жоғары екені анықталды (69%). 

Соңғы 5 жылдың ішінде жасӛспірімдер арасында анемияның салдарынан 

туындайтын аурулар саны 2,5 есеге кӛбейді.  

 Балалар арасында тісжегі сырқаты 90%-ға дейін ӛскен болса, пародонтит 

50-70%-ға ӛскен. Оның себептері: су қҧрамындағы фтор мен кальцийдің 

жеткіліксіздігі, дҧрыс тамақтанбау, ал кей жерлерде тойып ас ішпеу, тағам 

қҧрамында тҧздың, майдың, қанттың мӛлшерден артық болуы. 

Салауатты Ӛмір Салтын Қалыптастыру Проблемаларының Ҧлттық 

Орталығы жҥргізген зерттеулердің қорытындысы бойынша, денешынықтыру 

және спортпен тҧрақты айналысатын адамдардың ҥлесі 16,1%-дан (2001 ж.) 

13,3%-ға дейін кеміген (2012 ж.) және олардың саны одан әрі азаюда. 

Сонымен қатар, қан және қан тҥзу органдарының сырқатына 

шалдыққандар саны Қазақстанның жекелеген ӛңірлерінде апатты деңгейге 

дейін кӛтерілді. Мысалы, Алматы облысы Еңбекшіқазақ ауданында оқушылар 

арасында жҥргізілген міндетті профилактикалық тексерулер, оқушылардың 

91% қан ауруларына шалдыққанын кӛрсеткен болса, Қызылорда облысындағы 

Арал ауданында темір тапшылығы анемиясымен ауыратындардың саны жыл 

сайын 5.7% - ға ӛсіп отырады.  
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Жалпылай алғанда, орта мектепті бітіруші жасӛспірімдердің 60%-ы 

тҧрақты тҥрде созылмалы науқасқа шалдығады және ӛмір бойы содан зардап 

шегеді (семіздік, зоб, рахит, кӛз аурулары, сколиоздар, диабет, жалпақ табан 

және т.б.). Осының нәтижесінде мектеп бітірген тҥлектердің 40% қалаған 

мамандықтарын таңдай алмайды және әскер қатарындағы міндеттерін орындай 

алмайды. 

 
№ 1 сурет. Мектеп асханасындағы астананың оқушылары 

 

Қазіргі уақытта Республикамызда оқушылардың дҧрыс тамақтануын 

ҧйымдастыру бойынша ауыз толтырып айтарлықтай тәжірибе жинақталған. 

Алайда заңнамалық, медициналық-әлеуметтік, ҧйымдастырушылық 

тҧрғысынан бірқатар мәселелер шешімін тапппай келеді. Мысалы, кҥні бҥгінге 

дейін мектеп оқушыларын тамақтандыру туралы мемелекеттік бағдарлама мен 

нормативтік қҧжаттар жасалған жоқ. Сонымен қатар, оқушыларды 

тамақтандыру индустриясы мен оқушыларды тамақтандырудың ғылыми тҥрде 

негізделген стандарттары, әрі оларды бағалау жҥйелері жасалмаған; мектеп 

асханаларында жҧмыс істейтін қызметкерлерді, оқушыларды және олардың 

ата-аналарын оқыту жолға қойылмаған; оқушыларды дҧрыс тамақтандыру 

туралы қажетті оқу қҧралдары жоқ. 

Сонымен қатар, Республикада оқушыларды ыстық тамақпен қамтамасыз 

ету деңгейі 69%-дан әлі аспай тҧр. Яғни, оқушылардың ҥштен біріне жуығы 

мектепте ыстық тамақ ішпейді. 

Оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастырудың бірыңғай 

стандарттарының да жоқтығын атап кеткен жӛн. Азық-тҥліктерді жеткізушілер 

мен рҧқсат етілген азықтардың бірыңғай тізімі де жасалмаған. Дайындалған 

асқа химиялық-технологиялық бақылау жҥргізілмейді, ал алдыңғы қатарлы 

қалалардағы бірінші сынып оқушыларын қала бюджетінің есебінен 

тамақтандыру тәсілі ешқандай сын кӛтермейді (әрине, егер жағдайға объективті 

тҥрде баға берілетін болса). 

Денсаулық сақтау министрлігінің штатына балалар диетологы 

енгізілмеген. 
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Мектептердің 50%-ы қолданатын су биологиялық кӛрсеткіштері бойынша 

нормаға сай емес, ал мектептердің 47%-ы орталықтандырылған су және кәріз 

жҥйесімен жабдықталмаған.  

Кейбір мектептерде ас дайындау орындары бейімделген жайларда 

орналасқандықтан, олардың материалдық-техникалық базасын шҧғыл тҥрде 

қайтадан жасақтау қажет. 

Мектептерде тағамдарды дәрумендеу мәселелеріне кӛңіл бӛлінбей келеді. 

Оқушылардың ас мәзірінде дәрумендермен, микроэлементтермен байытылған 

азық-тҥліктер сирек кездеседі.  

Оқушылардың ас мәзірін дайындау барысында, білім беру мекемелерінің 

санитарлық тәртіптер мен нормаларға сай болуын қадағалау, әсіресе ауылдық 

жерлерде, білікті мамандардың (технологтардың, медбикелердің) жоқтығынан 

туындап отыр. 

Ас мәзірі балалардың физиологиялық қажеттілігі мен заттардың 

биологиялық қҧндылықтарын ескере отырып жасалмайды, тек қана тағамның 

қҧны басшылыққа алынады. Соның салдарынан биологиялық тҧрғыдан қҧнды 

азық-тҥліктер тапшылығы орын алуда, олардың орнын тамақтанудың 

кӛмірсутектік ҥлгісі басып алғандықтан, тағамның салмағы мен кӛлемін азайту 

тәсілдері қолданылады. 

Бір сӛзбен айтқанда, оқушыларды тамақтандырудың толыққанды жҥйесі 

қҧрылмаған, еліміздегі оқушылар сапалы және ең бастысы қауіпсіз азық-

тҥліктермен толық қамтамасыз етілмеуде. 

Жоғарыда айтылғандарды ескере отырып, ҧсынылып отырған әдістемелік 

кеңестер оқушыларды тамақтандырудың негізін қалауға мҥмкіндік жасайды, 

сонымен қатар аталған саланы реттейтін заңнамалық актілерді толықтыру ҥшін 

қызмет етеді. 
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1. Оқушыларды тамақтандырудың стандарттары туралы 

сұрақтарға байланысты қазақстандық және халықаралық заңнамаларды 

сараптау  

 

1.1. Оқушыларды тамақтандырудың стандарттары туралы 

халықаралық заңнамаларды сараптау 

 

Оқушыларды сапалы және қауіпсіз азық-тҥлікпен қамтамасыз етуге 

байланысты сҧрақтар бҥгінгі кҥні ӛте ӛзекті болуымен қатар, мемлекет ҥшін де, 

сонымен қатар бҥкіл қоғам ҥшін де аса маңызды. 

Оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру барысында пайда болатын 

негізгі мәселелерді анықтау мақсатында, біз осы салаға қатысты сҧрақтарды 

реттейтін ҧлттық және халықаралық заңнамаларға сараптама жҥргіздік. 
 

Ұлыбритания – оқушыларды тамақтандыруға қатысты қойылатын 

талаптар стандарттарының деңгейі бойынша Еуропадағы ҥздік елдердің бірі! 

Әлемде тҧңғыш рет, 1906 жылы мемлекет тарапынан муниципалдық билікке 

оқушыларды тегін тамақпен қамтамасыз ету туралы ҧсыныс жасап, қаулы 

қабылдаған. 2011 жылы Ҧлыбритания оқушыларының 50% ақылы және 

дотациялық негізде ыстық тамақпен қамтамасыз етілген. Тҥскі астың орташа 

қҧны 1.17 фунттан (шамамен 58 рубль) 1.88 фунт стерлингке дейін (шамамен 94 

рубль). 

Англиядағы оқушыларды тамақтандыру стандарттары кӛптеген еуропалық 

елдеремен, сондай-ақ АҚШ-пен, Канадамен немесе Аустралиямен 

салыстырғанда жоғары болып есептеледі. 

Оқушыларды тамақтандыруды бағалаудың ӛлшемдері: мектеп ас мәзірінің 

баға саясаты, ҧсынылатын тағамдардың тҥрі және олардың тағамдық 

қҧндылығы, сонымен қатар асханаға келушілердің саны бойынша анықталатын 

оқушылардың тамақпен қамтылу деңгейі. 

2009 жылы Англияда 3500 баланың ҥйден алып келетін тағамдарына Оқушылар 

қамқорлық кеңесі жҥргізген зерттеулердің қорытындысы бойынша, олардың 40 

пайызына жуығында жемістер мен кӛкӛністердің болмайтыны анықталды. Ал 

мектеп асханаларында олар тҧрақты тҥрде ас мәзіріне қосылады екен. 

Осыдан кейін ата-аналар балаларын мектеп асханасынан тамақтандыруға 

ынта қоя бастады. Әлемдік Рак Зерттеу Қоры (the World Cancer Research Fund) 

арнайы сайт ашып, балаларды дҧрыс тамақтандыру туралы ата-аналарға 

арналған әртҥрлі кеңестер жариялауда. Мысалы, онда теледидар арқылы әйгілі 

болған аспаз Джеми Оливерді еске тҥсіру ҧсынылады, себебі ол ӛз 

хабарларында мектепте берілетін тҥскі астарды белсенді тҥрде насихаттайтын. 

Оның ҥстіне маман-диетологтардың нҧсқауымен, мектептерде кәсіби 

аспаздар дайындайтын тағамдар, балалардың ата-аналары дайындап, ҥйден 

алып келген тамақтарына қарағанда әлдеқайда пайдалы екені дәлелденген. 

Қор мамандары балалардың тҥскі асын ҥйден дайындап беретін ата-

аналарға тағамның ең болмаса жартысын кӛкӛністермен, жемістермен 

толықтыруды ҧсынады. Қордың Білім беру бӛлімінің басшысы Кейт Мендоза 

былай дейді: «Әрине, Джеми Оливердің мектеп асханаларындағы ас 
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мәзірлеріне кӛптеген пайдалы дҥниелерді қосуға кӛмектескенін жоққа 

шығаруға болмайды. Бҧл жерде тағамның сапасы жақсарған болса, ал 

балалардың ҥйден әкелетін астарына қатысты сҧрақ ашық кҥйінде қалып отыр. 

Балалар тамағын ҥйден дайындап әкеледі, алайда оларды денсаулыққа пайдалы 

деп айтудың қисыны келмейді. Ең жаманы бҧл балаларды дҧрыс тамақтануға 

ҥйретпейді, оған қоса болашақ ҥшін аса маңызды мәселе екенін тҥсінуге кедергі 

келтіреді. Егер ата-аналар дайындаған астарына жеміс немесе кӛкӛніс салатын 

қосатын болса, онда олар балаларының денсаулығына зор ҥлес қосқан болар 

еді. Әрине, ересек адамдар балаларының жол-жӛнекей немесе достарына 

қонаққа барғанда не ішіп, не жейтінін бақылай алмайтыны рас. Бірақ олар 

ӛздері қолымен дайындап беретін асты толық қадағалай алады ғой, алайда оны 

елдің бәрі ойдағыдай атқармайды».  

Оқушылар Қамқорлық Кеңесінің зерттеушісі және тамақтану бӛлімінің 

меңгерушісі Патрисия Мукавеле, жол-жӛнекей тамақтануға қатысты ӛз кеңесін 

былай деп білдіреді: «Оқушылардың мектептердегі тҥскі асы балалар мен 

жасӛспірімдер ҥшін ӛте пайдалы. Ал дайын кҥйінде берілетін тағамдардың 

нәрлілігі нормаға сай емес. Әдетте олардың қҧрамында майлар, қант пен тҧз 

мол болады және негізінен олар мектеп асханаларында берілмейтін, мысалы, 

кәмпиттер мен чипстерден тҧрады. Бала диетасы ҥшін пайдалы тҥскі асты 

дайындау ҥшін әртҥрлі азық-тҥліктер қажет және оған орасан зор уақыт пен 

кҥш жҧмсауға тура келеді. Бҧған дейін біз ата-аналардың мектепке баратын 

балаларына стандарттарға сай тҥскі ас дайындау ҥшін жылына 8 кҥнін 

жҧмсайтынын есептеп шығарған болатынбыз. Айтылған жайларды жан-жақты 

салыстыра келе, ата-аналар балаларына пайдалы және таза тағам беру 

керектігін әрі оған жҧмсалатын уақыт пен ақшаны ҥнемдеуге болатынын тҥсіне 

бастады». 

 Мектепте тегін тамақтанатын оқушылар саны бойынша Еуропада бірінші 

орынды Швеция мен Финляндия бӛліседі. Бҧл елдерде оқушылардың барлығы 

тегін тамақпен қамтылғандықтан, мектеп асханаларына барып тамақтанатын 

оқушылар тиісінше 85% және 90%. 

Швецияның оқушыларды тамақтандыру жүйесі әлемде ең ҥздік болып 

саналады. 

1997 жылдан бастап Швецияда 7 жастан 16 жасқа дейінгі балаларды тегін 

таңғы аспен қамтамасыз ету туралы заң қабылданған. Мемлекет аталған 

бағдарламаны іске асыру ҥшін жыл сайын 300 миллион еуро қаржы бӛлу 

арқылы, кҥн сайын 1,4 миллион оқушыны ыстық тамақпен қамтамасыз етуде. 

Мектептердің барлығына оқушыларды тек қана диетолог мамандар 

мақҧлдаған аспен тамақтандыру туралы қатаң талап қойылған. 

Әрбір балаға тек қана таңғы ас беріліп қоймайды (Швецияда оны таңертең 

таңғы 7-де сабаққа келетіндерге береді), сонымен қатар әртҥрлі салаттан, кӛже 

мен жеміс-жидектен тҧратын тҥскі ас, сондай-ақ толыққанды тҥстен кейінгі ас 

та беріледі.  

Асханалар ӛз-ӛзіне қызмет кӛрсету жҥйесі бойынша жҧмыс істейді және 

оқушылар қанша рет келіп ас ішемін десе де шектеу қойылмайды. Оқытушылар 

балалардың тәртібін қадағалау мақсатында, ҥстел басында ӛз сынып 

оқушыларымен бірге қатар отырады. Ас мәзірінен негізгі ҥш тҥрлі тағамды 
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кӛруге болады: салаттар (олардың ҥстіне йогурт немесе ӛсімдік майы 

қҧйылады), екінші тағамдар, вегетариандық ас мәзірі (ондай ыстық тамақтар 

ҥзбей кҥн сайын беріледі). Оқушылар асхана суын немесе майлылығы жарты 

пайыздық сҥт ішеді.  

Ас ҥйде қант мҥлдем пайдаланылмайды, мектепте кез келген тәтті 

сусындарды (тіпті жеміс йогурттарын да!), чипсилерді, печеньені, балмҧздақты 

жеуге тыйым салынған. Оларды ҥйден алып келуге де болмайды. Егер заң 

бҧзылатын болса, айыппҧл салынады, мысалы, сабақтан соң жаттығуларға бару 

мҥмкіндігінен айырады. Бір қызығы, мектепте тәтті тамақтарды жеуді доғарған 

балалар ҥйлеріне барғанда да олардан бас тартады екен. 

Ата-аналардың басым бӛлігі бҧған бейімделудің оңай болмағанын 

мойындайды. Тіпті, балалардың ойлау қабілетін арттыру ҥшін тәтті тағамдар 

беру керек деген ҧғым да қалыптасқан. Алайда диетологтар оның қажеті жоқ, 

олар «керексіз калориялар» деп тҥсіндіруде. Олардың ойынша, ең пайдалы қуат 

кӛзі – баяу кӛмірсулары. Олар ірі етіп тартылған ҧнның және сондай ҧннан 

жасалған ботқаның қҧрамында молынан кездеседі. 

Кез келген мектептің асханасын муниципалитет мҧқият тексеріп отырады: 

ас мәзірі алдын ала белгіленіп, келісіледі, таңғы және тҥскі астың қҧны, сондай-

ақ ас мәзірінің биологиялық қҧндылығы есептеліп шығарылады. Оның бәрін 

ата-аналар қалаған уақытында тексере алады. 

Еуропа оқушыларының арасында семіздікке шалдыққандар кӛрсеткіші ең 

тӛмен ел – Швеция, 18 пайыз (ЕО бойынша орташа кӛрсеткіш – 23). Және оны 

мектептердегі сапалы тамақтың есебінен деп тҥсіндіруге болады. 

Стокгольм Карольдік институты педиатрия бӛлімінің басшысы, профессор 

Клод Маркус былай дейді: «Еуропада 1,4 миллион баланың бауыры ауыратыны 

анықталған, 1 миллион баланың жҥрек-қан тамырлары сырқатына шалдығу 

тәуекелі ӛте жоғары, 400 мың баланың глюкоза метоболизмі бҥлінген. Соңғы 20 

жыдың ішінде 6-11 жастағы балалар арасында аталған сырқатқа шалдыққандар 

саны екі есеге ӛскендіктен, біздің елімізде мектептерде берілетін тағамдарға ерекше 

назар аударылады. Бҧл туралы теледидар арқылы ҥздіксіз сҧхбат беріледі, 

бҧқаралық ақпарат ӛкілдері де тынбай жазуда. Шведтер ӛздерінің тамақтану 

жҥйесін әлі де болса жетілдіру керек деп санайды. Сондықтан біздің елімізде 

оқушылардың тамақтануына зор ынта қойылуы кездейсоқтық емес». 

Профессор Маркусты ҥкімет сағатына шақырып, соңғы зерттеулерінің 

нәтижесі туралы егжей-тегжейлі сҧрастырған болатын, себебі ҧлт денсаулығы 

Швецияда ең басты мәселе болып саналады. 

Швецияда оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастырумен Тамақтанудың 

Ҧлттық агенттігі, сондай-ақ Қоғамдық денсаулық сақтау институты 

айналысады (мемлекеттік ҧйымға балама). Мысалы, Скандинавия 

ғалымдарының ҧсыныстары бойынша, оқушылар тамағының қҧрамында 

майлар аз болуы тиіс (майдың орнына маргарин қолданылады), ҧсынылатын 

нәрлілілік қуаты орташа есеппен 2000 килокалория. 

Бҥгінгі кҥні мектеп асханаларында қолданылатын кӛкӛністердің 11 

пайызға жуығы экологиялық таза ӛнімдер болса, бес жылдан кейін олардың 

ҥлесі 25 пайызға жеткізіледі. Білім беру мекемелерінің басым бӛлігі жақын 
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жерде орналасқан фермерлер дҥкендерімен келісімшартқа отырып, ең таза және 

жас азық-тҥліктер алуға тырысады. 

Swedish School Meal Supporters ҧйымының аса маңызды жобалар бойынша 

менеджері Анника Унт Виделлдің сӛзіне қарағанда, дайын таңғы ас шығаратын 

тағам комбинаттары Швецияда аса танымал емес. Оның ҥстіне бағалары 

қымбат, екі есе артық тӛлеуге тура келетіндіктен, мектептер барынша қаржы 

ҥнемдеуге тырысады. Мектептер муниципалитет бӛлетін жылдық бюджетіне 

дербес басшылық жасайды. Бӛлінген қаржының 5-8 пайызы оқушыларды 

тамақтандыруға, яғни айына бір балаға шамамен 300-ден 850 кронға (3085 

еуро) дейін жҧмсалады. Бір балаға арналған таңғы асқа жҧмсалатын азық-

тҥліктің ең тӛменгі қҧны – 12 крон (шамамен 1 еуро), ас дайындау шығыны 

(оның ішіне қызметкерлердің еңбекақысы да кіреді) – 30 крон (3 еуро). 

АҚШ-тың оқушылар түскі асы туралы Ұлттық бағдарламасы  

30,5 миллион америкалық оқушы таңғы немесе тҥскі аспен қамтамасыз 

етілген. АҚШ-та «Оҧушының таңғы асы» деген федералдық бағдарлама іске 

асырылуда, соғын сәйкес, әрбір оныншы оқушы таңғы асты тегін ішеді. 

Оқушыларды тамақтандырудың ҧлттық бағдарламасы бойынша таңғы 

және тҥскі ас тегін (немесе жеңілдетілген бағамен) беріледі. Жыл сайын АҚШ-

та оқушыларды тегін тамақтандыру ҥшін 12 миллиард долларға жуық қаржы 

жҧмсалады. Бағдарламаларға қатысатын әрбір мектепке мемлекет тарапынан 

субсидия бӛлінеді және ол сумма мектептің немесе аудан әкімдігінің шотына 

келіп тҥседі. Ал олар ӛз кезегінде АҚШ-тың Ауыл шаруашылығы министрлігі 

ҧсынған нормаларға сәкес ас мәзірін толық қамтамасыз етуге міндетті. 

Тегін немесе жеңілдетілген бағамен тҥскі ас берілетін бағдарламаларға 

қатысушы мектептердегі балалардың ҥлесі 60 пайыз және одан жоғары болса, 

тҥстен кейінгі ас та тегін беріледі. 

Ыстық тамаққа берілетін федералдық субсидияның ҥш тҥрі бар: 

- Тегін таңғы астар – бір балаға $2.57; 

- Жеңілдетілген бағамен берілетін таңғы астар – бір балаға $2.17; 

- Таңғы асқа коммерциялық негізде берілетін субсидиялар – бір балаға 

$0.24. 

Тҥстен кейінгі асқа берілетін субсидиялар: бір балаға тегін - $0.71, бір 

балаға жеңілдетілген бағамен - $0.35, бір балаға тҥстен кейінгі ақылы асқа - 

$0.06. 

Мектеп оқушылары басқа да қоғамдық институттардың бағдарламаларына 

сәйкес есебінен тамқтандырылады, олардың арасында: Мектеп тҥскі астарының 

Ҧлттық бағдарламасы (National School Lunch Program ― NSLP), Мектеп таңғы 

астарының бағдарламасы (School Breakfast Program ― SBP), Сҥт беру туралы 

арнайы бағдарлама (Special Milk Program ― SMP), Балалар мен ересек 

адамдарды азық-тҥлікпен қамтамасыз ету бағдарламасы (Child and Adult Care 

Food Program ― CACFP) және Жазғы азық-тҥлікпен қаматамасыз ету 

бағдарламасы (Summer Food Service Program ― SFSP) бар. Сонымен қатар, 

Балалар мен ересек адамдарды азық-тҥлікпен қамтамасыз ету бағдарламасы 

(CACFP) созылмалы сырқатқа ҧшыраған, жасы келген және егде жастағы 

адамдарды азық-тҥлікпен қамтамасыз етеді.  
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Жақын жерде орналасқан ауылшаруашылығы ӛнімдерін дайындаушылар, 

АҚШ Ауыл шаруашылығы минстрлігі арқылы мектептерге әртҥрлі азық-

тҥліктерді бір баланың тҥскі асына 20,75 цент мӛлшерінде тегін береді. 

Федералдық заңнама бойынша азық-тҥлікке жҧмсалған қаржы ӛтемақының 

есебінен қайтарылады. Яғни жоғарыда аталған бағдарламаларға сәйкес, 

олардың әкімшілік шығындарын жабу ҥшін штаттарға қаржылық кӛмек 

кӛрсетіледі. 

Аталған жҧмыстарға қатысатын штаттардың тиісті агенттіктері 

мемлекеттік мектептер мен мекемелердің бағдарламаларын басқаруды іске 

асырады. Штаттардың басым бӛлігінде, заң бойынша тыйым салынғанына 

қарамастан, коммерциялық емес жекеменшік мекетептер мен мекмелердің 

аталған бағдарламаларына басшылық жҥргізеді. Және ол штаттардағы 

бағдарламаларды басқаруды Азық-тҥліктер қызметі ӛз мойнына алады. 

Мысалы, Мектеп тҥскі астарының Ҧлттық бағдарламасы (NSLP) 1946 

жылы елдегі балалардың денсаулығын қорғау және оларды ел ішінде ӛндірген 

ауыл-шаруашылығының қҧнарлы азықтарымен және басқа да тағамдармен 

қамтамасыз ету мақсатында қҧрылған. Сонымен қатар, жергілікті мектептерде 

тҥскі ас беруді ҧйымдастыруға федералдық деңгейде қаржылай және тауарлық 

қолдау кӛрсетуді кӛздейді.  

Мектеп тҥскі астарының Ҧлттық бағдарламасына қатысу ҥшін, мектептер мен 

мекемелер азық-тҥліктердің қҧнарлылық сипаттары бойынша тиісті талаптарға 

сәйкес келуіне келісім беруге және аталған бағдарламаның бухгалтерлік есеп пен 

есептілік жҥргізуге қатысты талаптарын орындауға міндетті. 

Федералдық бағдарлама бойынша штаттардың агенттіктері арқылы 

мектептер мен мекемлерге тӛленетін ӛтемақы, берілген тҥскі астың санына 

қарай, бағдарламаға қатысатын мектептерге белгіленген ставкаға сәйкес 

тӛленеді және оның мӛлшері отбасылардың сҧранысына қарай ӛзгеріп 

отырады. Әр отбасының табыс деңгейіне байланысты, балалар тегін тамақ ішу 

немесе тҥскі асқа жеңілдетелген баға бойынша тӛлеу қҧқығына ие болады. 

 Қазіргі таңда АҚШ-та тӛрт адамнан қҧралған отбасылардың жылдық 

табысы $26 000 немесе одан кем болса, олар тегін тамақтану қҧқығына ие 

болады, ал егер жылдық табысы $37 000 аспаса, тҥскі асты жеңілдетілген 

бағамен ішуге қҧқылы.  

Бр баланың тегін тҥске асына тӛленетін ӛтемақының ағымдағы ставкасы 

$2,40, жеңілдетілген баға бойынша ― $2,00, ал ақылы тҥскі асқа тӛленетін 

ӛтемақы ставкасы ― $0,23. 

Сонымен қатар, қазіргі уақытта мектептер ҧсынатын әрбір баланың тҥскі 

асына, қҧны 16,75 цент мӛлшерінде азық-тҥліктер алуға қҧқылы (аса қажет 

ететін аудандарға қосымша қаржы бӛлінеді). Аталған ставкалар жыл сайын 

шілде айында қайтадан қаралады. 

Орташа есеппен алғанда аталған бағдарламалардың аясында әрбір оқу 

жылында 30 миллион америкалық балаға ыстық тамақ беріледі, оның ішінде 60 

пайызы тегін немесе жеңілдетілген бағамен тамақтанады. 

Мектеп таңғы астарының бағдарламасы (School Breakfast Program ― SBP) 

1975 жылдан бастап тҧрқты тҥрде қолданыла бастады. Мектептер мен 

мекемелер азық-тҥліктердің қҧнарлылық сипаттары бойынша тиісті талаптарға 
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сәйкес келуіне келісім беруге және аталған бағдарламаның бухгалтерлік есеп 

пен есептілік жҥргізуге қатысты талаптарын орындауға міндетті. 

Мектеп таңғы астарының бағдарламасы, отбасының табыс деңгейіне 

байланысты Мектеп тҥскі астарының Ҧлттық бағдарламасына қатысушы 

мектептер ҥшін де қолданылады және балалардың қос бағдарлама бойынша 

қҧқықтары шектелмейді. Қазіргі уақытта Мектеп таңғы астарының 

бағдарламасына қатысушылар, таңғы астың толық қҧны бойынша $0,24 

ӛтемақы, жеңілдетілген баға бойынша $1,01, тегін таңғы ас ҥшін $1,31 ӛтемақы 

алады. Мҧқтаж балаларының пайыздық ҥлесі кӛп мектептерге тӛленетін 

ӛтемақы ставкалары да жоғары. Мектеп тҥскі астарының Ҧлттық 

бағдарламасына қарағанда бҧл бағдарлама бойынша кӛмек кӛрсетілетін 

балалардың саны аздау. АҚШ-та кҥніне 9,3 млн балаға таңғы ас берілетін 

болса, оның 82 пайызы тегін немесе жеңілдетілген бағамен қамтамасыз етіледі. 

2007 жылы «Тамақтану бойынша неміс қоғамы» алғаш рет «Білім беру 

мекемелерінде оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастырудың сапалық 

стандарттары» туралы федералдық ҧсыныстарын жасап шығарды. Ғимарат пен 

ас мәзіріне қойылатын ортақ талаптар: ерікті тҥрде сертификациялау туралы 

мәліметтер, оқушыларды тамақтандыру жағдайлаларының талаптары 

(қызметкерлер, басқару, педагогикалық жағдайлар және т.б.). 

Тамқтандыруды ҧйымдастыру бойынша ҧсыныстар: 1) тамақтандыруды 

ҧйымдастырудың әртҥрлі ҥлгілері (оқушыларды тамақтандыру комбинаттары, 

қамқоршылық кеңесі ҧйымдастырып, қадағалайтын мектептің ӛз асханасы); 2) 

тамақ таратудың әртҥрлі жҥйелері; 3) тапсырыс беру мен тамаққа ақы тӛлеудің 

әртҥрлі жҥйелері.  
 

Оқушыларды тамақтандыру туралы Ресейдің федералдық бағдарламасы  

Бҥгінгі кҥні Ресейде оқушылардың тамақтануы туралы мәселе ҧлттық 

қауіпсіздік деңгейінде қарастырылуда. Себебі тамақтану – ҧлт денсаулығын 

анықтайтын ең басты фактор. Соңғы жылдары оқыту жҥйесінің интесивті тҥрде 

жҥргізілуіне байланысты, балалар кӛп уақытын мектепте ӛткізуге мәжбҥр. 

Сондықтан ҧлт денсаулығын сақтау мен демографиялық жағдайды жақсарту 

оқушыларды дер кезінде тамақтандырумен тікелей байланысты. 

Оқушыларды тамақтандыру ғылыми тҥрде негізделген, тағамдық және 

биологиялық қҧндылықтары жоғары азық-тҥліктерді қолдана отырып 

дайындалатын ас мәзіріне сәйкес ҧйымдастырылады. Осы мақсатта www.mos-

pit.ru деп аталатын арнайы сайт ашылған. Сайттың негізгі мақсаты тҧрғындарға 

әлеуметтік жобалар, «Оқушы карточкасын» пайдалана отырып тамаққа ақы 

тӛлеудің автоматтандырылған жҥйесі және т.б. ақпараттар беру. 

Қазіргі таңда Ресейдің 82 ӛңірінде оқушыларды тамақтандырудың ӛз 

бағдарламалары бар. 

Мәскеу және Сан-Петербор қалаларындағы «Конкорд» комбинаттарын 

оқушыларды тамақтандыруды индустриализациялаудың жаңа инновациялық 

мысалы деп атауға болады.  

Мәскеу қаласында 2007 жылы Қалалық Дума «Оқушыларды 

тамақтандыруды қамтамасыз ету туралы» Заң қабылдаған болатын. Осы заңға 

сәйкес дайындалу деңгейі жоғары жартылай фабрикаттарды алдын ала 

http://www.mos-pit.ru/
http://www.mos-pit.ru/
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дайындайтын комбинаттардың қҧрылысын салу кӛзделген. Ол ҥшін 

қаржыландырудың шоғырландырылған кӛздері пайдаланылады, яғни 

баласының тҥскі асына ақы тӛлеуге мҥмкіндігі бар ата-аналардың да қаражаты 

қолданылады. Және оқушыларды ыстық таңғы аспен (бірінші аусымды) және 

ыстық тҥскі аспен (екінші аусымды) 100 пайыз қамту міндетті болып 

есептеледі. Оқушыларды тамақтандыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерге 

басшылық жасайтын, РАМН дәрігерлері мен диетологтарымен бірге ӛңделген 

бірыңғай стандарттар мен технологияларды пайдаланатын Мәскеу қаласы 

Мэриясының қҧрамында арнайы басқарма қҧрылған. 

2007 жылы оқушыларды тамақтандыру сҧрағы жеке бағыт ретінде 

артықшылыққа ие «Білім беру» деп аталатын ҧлттық жобаға енгізілді. Ӛткен 

жылдың соңында РФ субъектілерінің арасында оқушыларды тамақтандыруды 

жетілдіру туралы эксперименталдық жобаларға байқау жарияланды. Байқаудың 

қорытындысы бойынша Ресейдің 14 ӛңірі жеңімпаз атанды. 

«Білім беру» ҧлттық жобасының аясында Татарстан республикасы ас мәзірін 

дайындаудың ең басты байқау алаңына айналды. Эксперименталдық жобаның 

негізгі мақсаттары – оқушыларды сапалы аспен қамтамасыз ету, ӛндірістік 

шығындарды азайту, азық-тҥліктерді жеткізу мен ас дайындау ҥшін заманауи 

технологиялық жабдықтарды енгізу, сонымен қатар оқушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастырудың ең ҧтымды жҥйесі ретінде, мектептердің базалық асханалары мен 

оқушы тағамдарын дайындайтын комбинаттарды дамыту.  

Қазан қаласында оқушыларды тамқтандыруды ҧйымдастырумен «Азық-

тҥліктер мен әлеуметтік тамақтандыру департаменті» деп аталатын унитарлық 

кәсіпорын айналысады. Қауіпсіз және сапалы шикізат жеткізуге қатысты 

сҧрақтардың бәрін осы депратаменттің мамандары шешеді. Барлық санитарлық 

нормаларды ескере отырып, Роспотребнадзормен келісе отырып, ас мәзірін де 

осылар жасайды. Мектеп ас мәзірінің дәмдік сапасын анықтау барысында, ыстық 

тамақтарды дайындаудың заманауи технологиялары да маңызды рӛл атқарады. 

ООО «РП – Технология» компаниясы жабдықтаған, оқушылардың таңғы асын 

дайындайтын фабрикада, тағам дайындаудың барлық технологиясы Cook&Chill 

(ағылшын тілінен аударғанда «дайындау және суыту») жҥйесі бойынша іске 

асырылады. Аталған жҥйе бойынша технологиялық процестер заманауи ысыту 

және суыту жабдықтарының кӛмегімен орындалады. Қазан қаласының 

оқушыларына арнап барлық ыстық тағамды бір мезгілде дайындау мҥмкін 

болмағандықтан, оларды алдын ала жартылай дайындауға тура келеді. Алайда 

алдын ала дайындалған ас қалпына қайта келтірілген кезде, ӛзінің пайдалы 

қасиеттерін жоймауға тиіс. Ол ҥшін заманауи технологиялар пайдаланылады. 

Ас дайындау процесі екі кәсіби аспаптың жҧмысын іске қосудан тҧрады: 

оның бірі Rational - неміс ӛндірушісінің пароконвектоматы және екіншісі - 

италиялық ӛндіруші Sagi-дің «дереу» мҧздататын шкафы. 

Оқушылар тағамын дайындайтын Қазан қаласындағы фабрика ӛндіріс 

барысында Rational SCC 102 және Rational SCC 201 пароконвектоматтарын 

пайдаланады. Аталған аппараттар тағамның сапасын қамтамасыз етумен қатар, 

асты жылыту барысында массасының азаюын қамтамасыз етеді. Ал 

термокернді пайдаланудың кӛмегімен тағамды азықтың ішкі температурсын 

тҧрақты тҥрде бақылай отырып дайындауға және қажет болса нақты уақыт 
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режімінде басқаруға болады. Пароконвектоматта НАССР жҥйесінің болуы 

(технологиялық процестің межелі уақытына талдау жасауға мҥмкіндік беретін), 

ас дайындау параметрлерін компьютерге жазып алып, сақтауға мҥмкіндік 

береді. Осының нәтижесінде, балалар арасында кең танымал тағамдардың дәмі, 

қай кҥні жесе де ӛзгеріссіз сақталып тҧрады. 

Одан кейін тағам интенсивті тҥрде суытатын шкафқа келіп тҥседі. 

«Жедел» мҧздатқыш Sagi шкафтарында салқандатуды ӛз бетінше басқарудың 

I.F.R. (intelligent food recognition) жҥйесі қолданылады. Бҧл жҥйе тағамды 

нақты уақыт режіміндегі темпратураның жылдам тӛмендеу процесін басқаруға 

және талдау жасауға мҥмкіндік береді. 

Осылайша дайындалып, салқындатылған тамақты мектепке жеткізіп, 

жылытып беру ғана қалады. Тамақты осылай дайындау технологиясы ҥшін 

ООО «РП – Технология» компаниясы Қазан қаласының 79 мектебін заманауи 

кәсіби қҧрал-жабдықтармен жабдықтады. Rational пароконвектоматтарда дайын 

тҥскі астар мен таңғы астарды жылытады, Gierre наубайхана жабдықтары 

ҧннан жасалатын тамақтарды пісіреді, ал Zanotti моноблоктары орнатылған 

«Ариадна» мҧздатқыш камералары азық-тҥліктердің ҧзақ және қысқа мерзімде 

сақталуын қамтамасыз етеді. Қазан қаласындағы кейбір мектептердің 

асханалары ресейлік Чувашторгтехника зауыты жасап шығарған пештермен 

жабдықталған. 

Азиа жолбарыстары деп аталатын Жапония мен Малайзияның да 

тәжірибелерін бірегей деп атауға тҧрарлық. Жапонияның оқушыларды 

тамақтандыру жҥйесі барлық елді мекендерде кең тараған және толықтай 

мемлекет тарапынан қадағалауға алынған. Оқушылардың ас мәзіріне 

гепоаллергиялы және мидың белсенді дамуына әсер ететін бӛдене жҧмыртқасы 

қосылған. 

Жапония, Ҧлыбритания және Қазақстан сияқты бір кездері оқушыларды 

тамақтандыру процесін жеке кәсіпкерлердің қолына тапсырған болатын. Бірақ 

10 жыл ӛткеннен кейін, елдегі оқушылар арасында әртҥрлі аурулардың, әсіресе 

семіздік пен жҥрек-қан тамырлары сырқатының асқына бастағанына тап келді. 

Оқушыларды тамақтандырудың Федералдық бағдарламалары 10 430 000 

оқушыны қамтиды. 10 жасқа дейінгі әр оқушыға ел бюджетінен 330,26 доллар 

бӛлінетін болса, 11-14 жастағы балаларға 285,84 доллар бӛлінеді. 

Оқушыларды тамақтандыруға қолдау кӛрсететін барлық федералдық 

бағдарламалар бойынша бір балаға 5,8 доллар қаржы бӛлу қарастырылған. Ал 

барлық мектептер бойынша 3,2 миллиард долар. Бҧл қаржы тамақтандыруға 

қажетті соманың ҥштен екі бӛлігін қамтиды және электр электрқуатына, 

амортизацияға және басқа да жҥкқҧжат шығандарына жҧмсалады. Мемлекеттік 

инвестиция мектеп корпорацияларының шотына тікелей келіп тҥседі. Ал тҥскі 

ас қҧнының ҥштен бір бӛлігіне (шикізаттың қҧны) ата-аналар тӛлем жасайды. 

Бҧл соманың мӛлшері кҥніне 2,5 долларға жуық. Оқушыларды тамақтандыру 

бағдарламасының орындалуын және оған ата-аналардың қатысуын бақылау Білім 

министрлігі мен мектеп директорларына жҥктелген. 

Малайзияда, ықпалды Asian food information center (AFIC) халықаралық 

ҧйымы мен Ислам даму банкінің қолдауымен, дҧрыс тамақтану мен денсаулық 
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сақтау бағдарламасы жасалып, іске асырылуда. Ол оқушыларды дҧрыс тамақтана 

білуге ҥйретеді. 

Батыс елдерінің басым бӛлігінде оқушыларды сапалы аспен тамақтандыру 

мәселесі мемлекеттің ҧлттық қауіпсіздігімен теңестірілген. Қазіргі таңда 

мемлекеттік әлеуметтік қамтамасыз ету деңгейі жоғары болып саналатын Швеция, 

Дания, Германия, Финляндия елдерінде оқушылар ас мәзірінің қҧнына тӛленетін 

мемлекеттік дотация мӛлшері 80 пайызға дейін жетеді.  

Тіпті жаңа дамып келе жатқан елдерде де әр оқушының ас мәзіріне мемлекет 

тарапынан тікелей инвестиция бӛлінеді. 

Дамыған елдердің тәжірибесі оқушыларды тамақтандыру жҥйесін 

қаржыландырудың әртҥрлі бағдарламалары бар екенін кӛрсетеді. 
 

Фотосуреттер топтамасы: «Әлемнің әр еліндегі оқушылар тағамы» ҧлттық 

дәстҥрлеріне, әртҥрлі азық-тҥлітердің қол жетімділігіне және тҧрғындардың хал-

ахуалына байланысты әртҥрлі болып келеді. 

Жапония 

 
Корея 

 
Франция 

 
Швеция 
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Чехия республикасы 

 
Италия 

 
Сингапур 

 



 

19 

Кения 

 
Словакия 

 
Ҧлыбритания 

 
Тайвань 
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Гана 

 
Чили 

 
Филлипин 

 
Эстония 
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Бразилия 

 

 
 

Қытай 

 

 
 

АҚШ 
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1.2. Қазақстанда оқушыларды  

тамақтандыруды ұйымдастырудың жағдайы 
 

2008 жылы Қазақстан Республикасының 9 қараша 2004 жылғы «Техникалқ 

реттеу туралы» заңын іске асыру мақсатында, Ҥкімет Қаулысымен «Балалар, 

диетикалық және емдеу-профилактикалық азық-тҥліктер қауіпсіздігіне 

қойылатын талаптар» деп аталатын техникалық регламент бекітілді. 

Оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру мәселесінің қандай жағдайда 

екенін осы саладағы мамандардың ой-пікірлерінен анық білуге болады. 

Бір ӛкініштісі, кҥні бҥгінге дейін Қазақстанда оқушыларды тамақтандыру 

саласы бойынша бірыңғай нормативтік қҧжаттар жоқ. 

Мектеп оқушыларын тамақтандыруды ҧйымдастыру жауапкершіліктері 

мен оған қатысты шешімдер қабылдаудың бірыңғай тәртібі қажет. Ондай 

шешімдер мен жауапкершіліктер барлық деңгейде бірдей болуы тиіс. 

Мысалы, кейбір аудандарда «тегін» тҥскі асты 10-20 теңгеден ҧсынған 

жалға берушілер жеңіп алған. Яғни, конкурсты жеңіп алған тағам жеткізуші, 

оқушылардың тиісті бӛлігін тӛменгі бағамен тамақтандырған да, ата-аналары 

ақысын тӛлейтін тҥскі ас пен буфеттік ӛнімдердің қҧнын кҥрт кӛтеріп жіберген. 

Асхана алаңдарын жалға беру конкурстарын ҧйымдастыру барысында да 

осындай деректердің орын алғаны анықталды. 

Асхана алаңдарын жалға беру конкурстарын жҥргізуге жасалған 

сараптамалар, кейбір ӛңірлерде асхана алаңдарын жалға беру қҧны 16 есеге 

дейін ӛсіп кеткенін кӛрсетті. Ал бҧл ӛз кезегінде тҥскі және таңғы астың 

қҧнына тікелей әсер етеді. Жағдайдың ушығып бара жатқанын тҥсінген 

Мәжіліс депутаттары «Мемлекеттік сатып алу туралы» заңға тҥзетулер енгізу 

туралы ҧсыныс жасады. 

Енді оқушыларды тамақтандыруға қатысты сҧрақтар мемлекеттік сатып 

алу туралы заң бойынша реттелмейтін болды. 

Заң қабылданды, оған Елбасы қол қойды, жарияланды. Жарияланғаннан кейін, 

10 кҥн ӛткесін, 24-25 қаңтар кҥні заңды кҥшіне енді. «Білім беру туралы» заңға 

сәйкес, балалардың ӛмірі мен денсаулығына мектеп директоры жауап 

беретіндіктен, оқушылардың тамағын ҧйымдастыруға да мектеп директоры жауап 

беруге тиісті. Оған осы сҧраққа қатысты заңды қҧқық берілгеннен кейін, 

сәйкесінше осы сҧрақ бойынша жауапкершілік те директордың мойнына жҥктеледі. 

Бір қарағанда, жағдай оң бағытта ӛзгерген секілді, бірақ іс жҥзінде сапаны 

бақылау механизмі жасалмаған. Химиялық-технологиялық қадағалау жоқ. 

Соған қарамастан, Астана мектептерінде оқушыларды тамақтандыру 

барысында ешқандай қиындық жоқ. 

Конкурсты Білім беру басқармасы жҥргізетіндіктен, мектеп онымен 

айналыспайды. Тағам жеткізушілердің қоғамдық тамақтандыру саласындағы 

беделдері жоғары. Комбинаттың жҧмысы ертеден оң бағаға ие болғандықтан, 

жартылай фабрикаттар ӛндіретін комбинат қҧрылысын салушы ретінде таңдап 

алынған. Білім беру басқармасы Тамақтандыру проблемалары институтымен 

бірлесе отырып Астана мектептері ҥшін арнайы 4 апталық ас мәзірін 

дайындады және оны барлық тамақ жеткізушілер қатаң тҥрде орындауға 

міндетті. Онда барлық жағдайлар, яғни теңгерімділігі, нәрлілігі, дәрумендермен 
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қамтамасыз етілуі толық ескерілген. Аптасына қанша рет кӛкӛніс, қанша рет 

жеміс-жидек берілу керектігі де қатаң бақыланады. 

Алайда, Астананың тәжірибесі ӛңірлер ҥшін әзірге болашақ арман болып 

қалуда. Себебі облыстардың бюджеті тӛменгі сынып оқушыларын толық 

тамақтандыруды қаржыландыруға мҥмкіндік бермейді. 

Депутаттардың пайымдауынша, дереу шешуді талап ететін тағы бір 

маңызды мәселе бар, ол – тамақтандыру стандарттары мен нормативтердің 

жоқтығы. Интернаттардағы, бала-бақшалардағы, балалар ҥйлеріндегі баларды 

тамақтандыруға арналған нормалар белгіленген, ал мектеп оқушыларына 

арналған стандарттар мен нормативтер жоқ. Сондықтан, оқушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастыру тәртібін жасаумен қатар, оқушылар тағамының 

стандарттары мен нормативтері де қоса жасалуы тиіс. Сонда ғана ӛңірлер 

бойынша бағалар алшақытығы жойылады. Мысалы, қазіргі таңда оның қҧны 50 

теңгеден 250 теңгеге дейін. Осының салдарынан, тендер ӛткізу кезінде, 

бюджетте әр оқушыға 300 теңгеден қарастырылғанынан қарамастан, 160 теңге 

деп кӛрсеткен жалға алушы жеңімпаз атанады. 

Заң жасаушылар жақынарада тағы бір мәселені шешуді кӛздеп отыр. 

Аталған қызмет тҥрі, мектеп асханаларына келіп тҥсетін азық-тҥліктер сияқты, 

лицензияланбайды. Балаларды тамақтандыруды ҧйымдастырумен айналысатын 

субъектілер де лицензияланбайды. Ал бала тағамы – баланың болашақ 

денсаулығы болғандықтан, аталған қызмет тҥрлері міндетті тҥрде 

лицензиялануы тиіс. Келешекте осыған орай заңнамалық актілерге тиіст 

ӛзгертулер енгізілетін болады. Білім және ғылым министрлігі оқушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастыру тәртібін жасаумен айналысып жатқанда, әзірге 

оқушыларды бҧрынғы жалға алушылар тамақтандыруын жалғастыруда. 

 

Жҥргізілген сараптамалар, 

оқушыларды тамақтандыруды ұйымдастырудың стандарттары мен 

нормативтерін жедел тҥрде жасау керектігін кӛрсетті. 

 

 
№ 3 сурет 

Тамақтану барысында таза азық-тҥліктерге артықшылық берілуі тиіс. 
 

Оқушыларды тамқтандыру туралы ҚР нормативтік қҧжаттарына 

жҥргізілген сараптамалардың деректері тӛменде кӛрсетілген. 
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Қазақстан Республикасында оқушыларды тамақтандыру 
 

ҚР «Білім туралы» Заңының 6-бабына сәйкес, жергілікті атқарушы 

органдар Қазақстан Республикасының заңнамасында кӛзделген тәртіппен білім 

алушылар мен тәрбиеленушілердің жекелеген санаттарын тегін және 

жеңілдікпен тамақтандыруды ҧйымдастырады.  

ҚР Ҥкіметінің 25.01.2008 ж. № 64 Қаулысы бойынша 5 санат анықталған: 
 

Санаттар 

Тегін 

тамақпен 

қамтыл-ған 

балалар-дың 

саны 

Атаулары Қажетті құжаттар 

мемлекеттік 

атаулы әлеуметтік 

кӛмек алуға 

құқылы 

отбасыларының 

балалары 

60 567 адам. Мемлекеттік атаулы әлеуметтік 

жәрдемақы (АӘЖ) – облыстарда 

(республикалық дәрежедегі 

қалаларда, астанада) белгіленген 

жан басына шаққандағы кҥнкӛрістің 

ең тӛменгі айлық табыс деңгейінен 

тӛмен адамдарға (отбасыларына) 

мемлекет тӛлейтін тӛлемақы. 

Жергілікті атақарушы 

органдар ұсынатын 

(жұмыспен қамту 

органдары), ӛтініш 

берушінің АӘЖ 

алушылар санатында 

екенін қуаттайтын 

анықтама 
жан басына 

шаққанда 

кҥнкӛріс деңгейі 

тӛмен, 

мемлекеттік 

атаулы әлеуметтік 

кӛмек алмайтын 

отбасыларының 

балалары 

104 483 адам. АӘЖ алмайтын, жан басына 

шаққанда орташа табысы кҥн 

кӛрістің ең тӛменгі деңгейінен кем 

отбасының табысы. Қаржылық, 

материалдық кӛмек сҧрап, 

жәрдемақы тағайындауды сҧраған 

сәтке дейінгі жыл басынан бергі 

отбасының жалпы табысы, жыл 

басынан бергі айлардың санына 

(ӛтініш жазған ай қосылад) және 

отбасы мҥшелерінің санына бӛлу 

арқылы анықталады. 

тапқан табысы туралы 

мәліметтер (жҧмыс 

істейтін отбасы 

мҥшелерінің 

еңбекақылары, жеке 

кәсіпкерліктен тапқан 

табыс, балалардың және 

басқа отбасы мҥшелерінің 

алименттері) 

жетім балалар, 

ата-аналарының 

қарауынсыз 

қалған 

отбасыларында 

тұратын балалар 

23 701 адам. Қамқорлыққа алынған, патронаттық 

тәрбиедегі балалар 
жетім балалар мен ата-

аналарының қамқорынсыз 

қалған, отбасында 

тәрбиеленетін балаларға 

уәкілетті органның 

қамқоршы тағайындау, 

патронаттық тәрбиелеу 

туралы шешімі 
тӛтенше 

жағдайларға 

байланысты, 

жедел кӛмек 

кӛрсету талап 

етілетін 

отбасыларының 

балалары 

855 адам Су тасқыны, ӛрт және басқа да 

тӛтенше жағдайлар 
Отбасының материалдық-

тҧрмыстық жағдайын 

тексеру актісі. Қажет 

болса басқа қҧжаттар 

талап етіледі. 

білім беру 

басқармаларының 

коллегиалды 

органдары 

анықтаған тҥрлі 

санаттағы 

балалар 

64 130 адам Кӛпбалалы отбасының, 

оралмандардың балалары. 

Туберкулезбен ауыратын және т.б. 

балалар 
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Анықтама: 

Күнкӛрістің тӛменгі деңгейінің ӛзгеріп отыруына байланысты, аз 

қамтылған отбасыларының саны да тұрақты емес. Олардың саны тоқсан 

сайын ӛзгеріп отыратындықтан, сәйкесінше балалардың саны да ӛзгереді. 

Атаулы әлеуметтік кӛмек алу құқығы тоқсан сайын табыс туралы 

құжаттарды ұсыну арқылы расталып, қуатталады.  

 

Оқушыларды тамақтандыруды ұйымдастыру туралы нормативтік-

құқықтық Актілер 

 

Оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру сҧрақтары заңнамалық 

деңгейде келесі нормативтік-қҧқықтық актілермен реттеледі: 

 

«Білім туралы» Қазақстан Республикасының заңы; 

«Мемлекеттік сатып алу туралы» Қазақстан Республикасының заңы; 

«Қазақстан Республикасындағы мемлекеттік бақылау мен қадағалау 

туралы» ҚР заңы; 

«2011-2020 жылдарға арналған білім саласын дамыту туралы мемлекеттік 

бағдарламаны бекіту туралы» Қазақстан Республикасы Президентінің 

Жарлығы; 

«Денсаулық сақтау саласын дамытудың «Саламатты Қазақстан» 

мемлекеттік бағдарламасын бекіту туралы» Қазақстан Республикасы 

Президентінің Жарлығы; 

«Азық-тҥлік қауіпсіздігі жӛнінде» Кедендік Одақтың техникалық 

регламентін қабылдау туралы» Еуразиялық экономикалық қауымдастық 

комиссиясының 9 желтоқсан 2011 жылғы №880 шешімі; 

 «Балалар мен жасӛспірімдерге арналған азық-тҥліктердің қауіпсіздігі 

туралы» Кедендік Одақтың ТР ТС 007/2011 Техникалық регламенті жӛніндегі 

Кедендік Одақ комиссиясының 23 қыркҥйек 2011 жылғы №797 шешімі; 

«Балалар мен жасӛспірімдерге арналған азық-тҥліктер қауіпсіздігіне 

қойылатын талаптардың техникалық регламентін бекіту туралы» Қазақстан 

Республикасы Ҥкіметінің 14 қыркҥйек 2010 жылғы № 935 Қаулысы;  

«Орта білім беру ұйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 
ұйымдастыру бойынша көрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 
қағидаларын бекіту туралы» Қазақстан Республикасы Ҥкіметінің 3 наурыз 

2014 жылғы № 172 Қаулысы; 
«Әлеуметтiк қорғалмаған бiлiм алушылар мен кҥнкӛрiсi тӛмен отбасылардан 

шыққан бiлiм алушыларға қаржылай және материалдық кӛмек кӛрсетуге бӛлiнетiн 

қаражатты жҧмсау тәртібін бекіту туралы» Қазақстан Республикасы Ҥкіметінің 

25 қаңтар 2008 жылғы № 64 Қаулысы; 

«Отбасы және балалар саласында жергілікті атқарушы органдар кӛрсететін 

мемлекеттік қызметтердің стандарттарын бекіту және Қазақстан Республикасы 

Ҥкіметінің кейбір шешімдеріне ӛзгерістер енгізу туралы» Қазақстан 

Республикасы Ҥкіметінің 19 ақпан 2014 жылғы № 115 Қаулысы («Шалғай 

жатқан ауылдық елді мекендерде тұратын балаларды орта білім беретін 
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ұйымдарына және үйлеріне тегін тасымалдау қызметінің» мемлекеттік 

стандарты); 

"Балалар мен жасӛспірімдерді тәрбиелеу мен білім беру объектілеріне 

қойылатын санитарлық-эпидемиологиялық талаптардың" санитарлық 

қағидаларын бекіту туралы» Қазақстан Республикасы Ҥкіметінің 2011 жылғы 

30 желтоқсандағы № 1684 Қаулысы; 

«Балалар мен жасӛспірімдерге арналған азық-тҥліктер қауіпсіздігіне 

қойылатын талаптардың техникалық регламентін бекіту туралы» Қазақстан 

Республикасы Ҥкіметінің 14 қыркҥйек 2010 жылғы № 935 Қаулысы; 

«Әлеуметтік кӛмек кӛрсетілетін азаматтарға әлеуметтік жәрдемақы 

тӛлеудің мӛлшерін, кӛздерін, тҥрлерін және берілу Ережесін бекіту туралы» 

Қазақстан Республикасы Ҥкіметінің 12 наурыз 2012 жылғы № 320 Қаулысы; 

«Бала қҧқығын қорғау саласындағы тексеру парақшаларының ҥлгісін және балалар 

қҧқығын қорғау саласының тәуекелдік деңгейін бағалау критерилерін бекіту туралы» ҚР 

Білім және ғылым министрлігі мен ҚР Экономикалық даму және сауда 

министрлігінің 10 тамыз 2012 жылғы № 367 және 24 қазан 2012 жылғы № 394 

бҧйрықтары. 

Жоғарыда аталып ӛткен нормативтік-қҧқықтық актілер, атқарушы билік 

ӛкілдеріне қатысты арнайы нормалардың мазмҧнына, оқушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастырушылардың осы сҧраққа қатысты ӛкілеттілігіне, 

әсіресе білім алушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру тәртібі мен 

оқушыларды тамақтандырудың нормативтеріне орай сараптаудан ӛткізілді.  

Жҥргізілген сарапатамалар, оқушыларды тамақтандыруға байланысты 

нормативтік қҧқықтық реттеудің негізгі мемлекеттік ӛкілеттілігі санитарлық-

эпидемиологиялық нормалар бойынша реттелетінін, яғни оқушыларды 

тамақтандырудың санитарлық-эпидемиологиялық талаптары бекітілгенін 

кӛрсетті. 

Мысалы, қолданыстағы нормативтік қҧқықтық актілер бойынша, балалар 

мен жасӛспірімдер тәрбиеленетін және білім алатын ҧйымдарда, білім 

алушыларды оқыту профиліне сәйкес, оқушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастырудың санитарлық-эпидемиологиялық талаптары мен тамақтану 

нормалары кӛрсетілген. 

Ал халықаралық тәжірибеде, сонымен қатар асхана жабдықтарының, 

асханадағы ыдыс-аяқтардың қауіпсіздігін де техникалық тҧрғыдан реттейтін 

нормативтер қарастырылған. Балаларға арналған тамақтарға, азық-тҥліктерге, 

оларды дайындауға, сақтауға, тасымалдауға, тарату мен жоюға қойылытын 

талаптардың да техникалық регламенттері міндетті тҥрде белгіленген. 

Жалпылай алғанда, орта білім беру мектептерінде оқушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастыру бір жағынан білім беру саласындағы 

заңнамалық нормалар бойынша реттелетін болса, екінші жағынан, 

тҧрғындардың санитарлық-эпидемиологиялық хал-ахуалына қатысты 

заңнамалар бойынша да реттеледі. 

Қолданыстағы заңнамаға сәйкес, мектептерде білім алушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастыру қызметімен жеке кәсіпкерлер айналысады. 
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Сонымен қатар, қазіргі таңда ең басты мақсат, білім беру процесі кезінде, 

мектеп асханаларының базасында оқушыларды ыстық тамақпен толыққанды 

100 пайыз қамтамасыз ету болып табылады. 

Қазақстан Республикасында әлеуметтік тҧрғыдан аз қамтылған 

отбасыларынан шыққан оқушылар ҥшін, тиісті қҧқықтық және әлеуметтік 

кепілдіктер бекітілген. Алайда, оқушыларды тамақтандыру мӛлшерінің 

тӛлемақысы қолданыстағы заңнамалар бойынша бекітілмегендіктен, 

мектептерде білім алушылардың аталған санаттағы оқушылары ҥшін тамақтану 

нормасы кҥні бҥгінге дейін белгіленбеген. 

Әлеуметтік тҧрғыдан қорғалмаған, сондай-ақ бастапқы сынып 

оқушыларын тамақтандыру тек қана жергілікті бюджеттің есебінен 

қаржыландырылады. 

 

Республикадағы орта білім беру мектептерінің барлық саны 7402, 

оның ішінде: 

(1 - сурет): 

- 1 626 (21,9%) қала мектептері; 

- 5 776 (78,1%) ауыл мектептері. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4 - сурет. ҚР бойынша орта білім беретін мектептер. 

 

ЫСТЫҚ ТАМАҚ 6183 (84%) мектепте ұйымдастырылған (о.і. 624 

мектепте тасымалданып әкелінеді): 

- 1 491 қала мектебінде (қала мектептерінің 91,7% ); 

- 4 692 ауыл мектебінде (ауыл мектептерінің 81,2%). 

БУФЕТТЕН ТАМАҚТАНУ 1092 мектепте ұйымдастырылған (14,7%): 

 - 220 қала мектебінде (қала мектептерінің 13,5%); 

- 872 ауыл мектебінде (ауыл мектептерінің 21%). 

 

Оқушылардың жалпы саны – 2 493 479 адам, оның ішінде: 

- 1 220 222 (48,9%) қала мектептерінің оқушылары; 

- 1 273 257 (51,1%) ауыл мектептерінің оқушылары. 
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Тамақпен 1 929 785 (77,4%) адам қамтылған, оның ішінде: 

- 969 174 қала мектептерінің оқушылары(қала оқушыларының 79,4% ); 

- 960 611 ауыл мектептерінің оқушылары (ауыл оқушыларының 75,4%). 
 

Оның ішінде: 

- МБ қаржысының есебінен – 740 273 оқушы немесе 38,4%; 

- ата-аналар қаржысының есебінен - 1 189 512 оқушы немесе 61,6%.  
 

Тегін тамақпен қамту 
 

1. Республикада аз қамтылған отбасыларындағы мектеп жасындағы 

балалардың барлық саны 254 908, оның ішінде: 
 

- 76 955 (30,2%) қала оқушылары; 

- 177 953 (69,8%) ауыл оқушылары. 
 

Аз қамтылған отбасыларының 253 736 (99%) баласы тегін тамақпен 

қамтамасыз етілген, оның ішінде: 
 

- 76 532 қала оқушылары (барлық қала оқушыларының 99,4%); 

- 177 204 ауыл оқушылары (барлық ауыл оқушыларының 99,6%). 
 

2. Республикадағы 1-4 сынып оқушыларының барлық саны 1 040 793, 

оның ішінде:  

- 522 824 (50,2%) қала оқушылары; 

- 517 969 (49,8%) ауыл оқушылары. 
 

1-4 сыныпта оқитын 486 537 (46,7%) бала тегін тамақпен қамтылған, 

оның ішінде: 

- 239 329 (45,7%) қала оқушылары; 

- 247 208 (47,7%) ауыл оқушылары. 

Бес ӛңірде (Астана қ., Алматы қ., Ақтӛбе, Атырау және Бастыс 

Қазақстан облыстарында) бастауыш сынып оқушыларына 100% тегін ыстық 

тамақ беру ҧйымдастырылған.  

№6-сурет. Аз қамтылған отбасы 

 

№ 5-сурет. Аз қамтылған отбасы бастауыш сынып оқушыларының 

балаларының қатынасы қатынасы 
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Асханалардың материалдық базасы 
 

ҚР барлық мектеп – 7402, оның ішінде: 

(қалаларда – 1626, ауылдарда – 5776) 
 

1. Мектеп асханалары - 5 559 (75,1%), о.і.: 

(№ 7-сурет) 

- 1 426 (87,7%) қала мектептеріндегі асханалар; 

- 4 133 (71,5%) ауыл мектептеріндегі асханалар. 

 

2. Мектеп буфеттері – 1 092 (14,7%), о.і.: 

(№ 8-сурет) 

- 220 (13,5%) қала мектептеріндегі буфеттер; 

- 872 (21%) ауыл мектептеріндегі буфеттер. 

 

Мектеп асханаларының ішінде тек қана 1 396 (25,1%) жаңа технологиялық 

қҧрал-жабдықтармен қамтамасыз етілген, оның ішінде:  

- 570 қала мектептеріндегі асханалар (қала мектептерінің 39,9%); 

- 826 ауыл мектептеріндегі асханалар (ауыл мектептерінің 19,9%). 
 

Тамақ дайындау блоктары жаңартылған мектердің ең кӛп саны Алматы 

қаласында (181), Қостанай (157), Қарағанды (149), Солтүстік Қазақстан (71) 

облыстарындах.  

 

Сумен жабдықтау 
 

7402 мектептің ішінде: 

- 3860 (52,2%) мектеп орталықтандырылыған су қҧбыры жҥйесімен; 

- 3542 (47,8%) мектеп тасымалданатын сумен және скважинамен 

қамтамасыз етілген. 

 

№ 9-сурет. Мектептердің сумен қамтамасыз етілуі 
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Қызметкерлер 
 

Мектеп асханаларында жҧмыс істейтіндердің саны: 

12 245 ас дайындау блогының қызметкерлері, о.і. 7125 аспаз.  

Оның ішінде 5551 (78,2%) білікті аспаз, 1673 (23,5%) аспаз ӛткен оқу 

жылында біліктілігін арттыру курстарынан ӛтті.  
 

Оқушыларды тамақтандыру құны және оны ұйымдастыру  
 

Оқушыларды тамақтандыруды жалға алушылар (ЖК) ҧйымдастырады. 

Қазақстандағы оқушы тамағының қҧны Ресеймен, Ҧлыбританиямен, АҚШ-пен 

шамалас. 
 

Мерзімі Қазақстан Ресей АҚШ 

1 кҥнде 125 теңгеден 250 

теңгеге дейін 

50 рубль (250 тг.) 0.98 фунт стерлинг (222 тенге) 

1 айда 3125 теңгеден 6250 

теңгеге дейін 

1 250 рубль (6 250 тг.) 24.5 фунт стерлинг (5555 тенге) 

1 жылда 25 250 теңгеден 50500 тг 

дейін 

10 100 руб (50 500 тг.) 197,96 фунт стерлинг (44 885 тг.) 

 

 
 

Оқушыларды тамақтандыруға байланысты бірқатар кемшіліктердің бар 

екенін атап ӛткен жӛн. Оларды қалпына келтіру ҥшін қаржы жҧмсаудың қажеті 

жоқ, тек қана білім беру мекемелеріндегі лауазымды тҧлғалар тарапынан 

бақылауды кҥшейту қажет: 

- тауарларды қатар сақтау заңының бҧзылуы, азық-тҥліктерді сақтау 

жағдайының сақталмауы; 

- ӛндірістік раковиналарға судың тартылмауы, ыстық сумен қамтамасыз 

етудің резервтік кӛздерінің жоқтығы; 

- шеттері сынған ыдыстарды пайдалану, инвентарлардың механикалық 

тҧрғыдан бҥлінуі, сызаттардың пайда болуы; 

- ас дайындау блогындағы қҧжаттарды уақытында толтырмау және 

жауапсыз толтыру (бракераждық комиссия қҧрамының толық болмауы, 

кулинарлық ӛнімдердің дайындық деңгейі мен органолептикалық бағалау 

мәліметтерінің болмауы, дайын ӛнімге бракераж жҥргізбеу және т.б.);  

- тәуліктік сынамаларды алу мен сақтау тәртібінің бҧзылуы (тәуліктік 

сынама толық алынбайды, сақтау шарттары сақталмайды); 

- мектептердегі ас дайындау блоктарының санитарлық жағдайларының 

нашарлығы; 

- тамақтандыруды ҧйымдастыруға басшылар тарапынан бақылаудың 

орнатылмауы; 

- ас дайындау технологиясының бҧзылуы. 
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Тамақ сапасына бақылау орнату 
 

Бақылау Қазақстан Республикасының «Қазақстан Республикасындағы 

мемлекеттік бақылау мен қадағалау туралы» Заңының негізінде, балалар 

қҧқығын қорғау саласын бақылау бойынша іске асырылады. 

ҚР Экономикалық даму және сауда министрлігі мен Білім және 

ғылым министрлігінің бірлескен бұйрығы (24 қазан 2012 жыл № 294) 

бойынша, бала қҧқығын қорғау саласындағы тексеру парақшаларының ҥлгісі және 

балалар қҧқығын қорғау саласының тәуекелдік деңгейін бағалау критерилері бекітілген. 

Аталған бҧйрық жергілікті атқару органдарының білім беруді басқару органдарына 

оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастырудың критерилерін анықтауға мҥмкіндік 

береді. 

2013 жылдың басынан бастап, 6 ӛңірде оқушыларды тамақтандыруды 

ҧймдастыратын 92 нысанға тексеру жҥргізілді (Астана қ., Ақмола, Ақтӛбе, Жамбыл, 

Қарағанды, Солтҥстік Қазақстан облыстары). 
 

Шешімін кҥткен сұрақтар 
 

1. 22,6% (563 694) оқушы тамақпен қамтылмаған;  

2. 53,3% (554 256 чел.) бастапқы сынып оқушылары тегін тамақпен 

қамтылмаған;  

3. Мектеп асханаларының ас дайындау блоктары жеткілікті деңгейде 

жабдықталмаған: 

- 4163 асхана (барлық асхананың 74,9%) ескірген және электр қуатын кӛп 

пайдаланатын жабдықтарды қолданады; 

- ас дайындау блоктарына 349 477 дана қҧрал жабдықтар мен жиһаздар 

керек (оның ішінде: үстелдер – 51 802 дана, орындықтар – 236 407, 

салқындатқыш және мұздатқыш камералар – 6 154, электр пештері – 3 230, 

1- және 2-тағамдар үшін мармиттер – 13 372, ыстық тағам дайындайтын 

шкафтар – 3684 және т.б.); 
 

Теріс көрсеткіштер қызыл түспен көрсетілген  
 

№ 10-сурет. Мектеп асханаларының жабдықталуы  
 

47,8% (3542) мектепте орталықтандырылған су қҧбыры және 51,5% (3815) 

мектепте кәріз жҥйелері жоқ. 
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№ 11-сурет. Орталықтандырылған су және кәріз жҥйелері жоқ мектептер 
 

4. Орталықтандырылған су қҧбырының жоқтығы, балаларға арналған 

мекемелерде тамақтандыруды ҧйымдастыру барысында қауіпті жағдайлар 

туғызуы мҥмкін. Мысалы, тамақтан улану мен тҥрлі жҧқпалы ішек 

ауруларының пайда болу тәуекелін арттырады және жасӛспірімдердің 

санитарлық-гигиеналық мәдениетін қалыптастыруға кері әсер етеді. 

5. Білім беру ҧйымдарының ҥлгілік штаттарында аспаздардың, 

технологтардың, диетологтардың болмауы (қажеттілік – 34 896 адам, сҧрақтың 

қҧны – 13 млрд. 743 млн 775 мың теңге). 

6. Ыстық тамақ беруді ҧйымдастыру тендерін ӛткізу барысында, тек қана 

кӛрсетілетін қызметтердің қҧны ғана басшылыққа алынатындықтан, ас 

мәзіріндегі тағам тҥрлері аз болуымен қатар, қҧнарлылығы да тӛмен 

болатындықтан, оқушыларды тамақтандыру нарығында демпингтік бағамен 

ҧтысқа шыққан кәсіпорындар пайда болуда, олар келісімшарт сомасын 20-30 

пайызға кемітіп кӛрсетеді. 

7. Ауылдық жерлерде сапалы қызмет ҧсына алатын жеке кәсіпкерлердің 

жоқтығы. 

8. Жҧмыс істейтін қызметкерлердің кәсіби деңгейлерінің тӛмендігі 

(аспаздардың 21,8%-да арнаулы білім жоқ).  

9. Ас мәзірі СанПиН-нің талаптарына сай емес, балалардың 

физиологиялық қажеттіліктері, тағамдардың биологиялық және энергетикалық 

қҧндылықтары ескерілмейді және тек азық-тҥліктердің бағасына тәуелді, ал ол 

ӛз кезегінде тамақтың сапасына кері ықпал етеді. 

 

 

 

 

 

 

 

12-сурет. Оқушылар ауруларының құрылымы 
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10. Оқушылар ауруының деңгейі тӛмендемей келеді (балалар сырқатының 

арасында ас қорыту органдарының ауруы екінші орында – 18,6%). 

11. Мектептердің ас дайындау блоктарындағы санитарлық нормалардың 

сақталуы мен оқушылар тамағының сапасы жіті қадағаланбайды (ҚР «Білім 

туралы» заңы 48-бабының, 5-тармағы бойынша, тамақ сапасын бақылау 

денсаулық сақтау органдарына жҥктелген).  

 

Шешу жолдары 
 

Оқушыларды тамақтандыру индустриясын қҧру.  

4163 асхананың ас дайындау блоктарын жаңа жабдықтармен жабдықтау 

(қажетті қаржы: 56 млрд 13 млн. 165 мың теңге). Бір ас дайындау блогының 

қҧны 13 млн. 455 мың теңге (о.і: 3,455 млн. тг. – жабдықтарға және 10 млн.тг. – 

кҥрделі жқндеуге). 

Оқушыларды тамақтандыру комбинаттарының қҧрылысын салу (2014 

жылы елімізде Астана қаласында Әлеуметтік тамақтандыру мен 

айналысатын алғашқы комбинаттың құрылысын салу жоспарланған. 

Мердігерлер: «Астана» әлеуметтік - кәсіпкерлік корпорациясы» АҚ және 

Ислам банкі. Комбинат бір мезетте 50 мың порция түскі ас пен таңғы ас 

дайындайды. Жобаның құны: 9 млрд 210 млн теңге).  

Әлеуметтік тҧрғыдан қорғалмаған балаларға кӛмек кӛрсету мақсатында, 

жергілікті бюджеттен кӛмек кӛрсетудің нормативтік аударылым мӛлшерін 

мектепке бӛлінетін барлық шығынның 3 пайызына дейін кӛбейту керек (бір 

баланы ыстық тамақпен бір мезгіл қамтамасыз ету үшін күніне 200 тг, айына 

– 5 мың тг, жылына – 40 400 теңге қажет. Мектептегі аз қамтылған 

отбасыларынан шыққан 1172 баланы тамақпен тегін қамтамасыз ету үшін, 

жергілікті бюджеттен жылына 47 млн 348мың 800 теңге бӛлінуі тиіс). 

Нормативтік-қҧқықтық базаны жетілдіру: 

 ҚР «Лицензиялау туралы» заңының қоғамдық тамқтандыру нысандарына, 

сондай-ақ, білім беру, денсаулық сақтау ҧйымдарының балаларға арналған 

азық-тҥліктерді сататын субъектілерінің қызметтерін лицензиялауға қатысты 

бӛлігіне ӛзгерістер енгізу; 

«Мемлекеттік білім беру ҧйымдары қызметкерлерінің және педагогикалық 

қызметкерлер мен оларға теңестірілгендердің Ҥлгілік штаттарын бекіту туралы 

ҚР Ҥкіметінің 30 қаңтар 2008 жылғы № 77 қаулысына, мектеп штаттарына 

аспазды қосу туралы ӛзгеріс енгізу. 

«Оқушыларды тамақтандыру» туралы ӛңірлік бағдарламалар жасау. 

Оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша мониторинг 

жасайтын, оның ішінде мектеп асханаларына жеткізілетін шикізат пен азық-

тҥліктердің сапасын, қауіпсіздігін, ассортиментін тексеретін ведомствоаралық 

сарапшылар тобының жҧмысын жандандыру. 

Орта білім беретін мектептер әкімшіліктерінің және мектептің ас дайындау 

блогымен айналысатын, сондай-ақ оқушыларды тамақтандыру ҥшін 

биологиялық қҧндылықтары жоғары азық-тҥліктерді пайдаланатын 

қызметкерлердің біліктілік деңгейін арттыру шараларын қолдану.  
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Денсаулық сақтау ҧйымдары тарапынан оқушыларды сапалы 

тамақтандыруға қатысты шараларды кҥшейту. 

Қазіргі уақытта жалпы бірім беретін мектептерде оқитын оқушыларды 

тамақтандыруды ҧймдастыруға байланысты жекелеген мәселелерді шешу 

Қазақстан Республикасы Білім және ғылым министрлігі деңгейінде 

қрастырылуда. Мысалы, оқушыларды тамақтандыруды жетілдіру мақсатында. 

 

«Орта білім беру ұйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ұйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

қағидаларын бекіту туралы» Қазақстан Республикасы Ҥкіметінің 

Қаулысы қабылданған. Ол оқушылар тағамының сапасын жақсарту 

мақсатында, қызмет кӛрсетушілерге қойылатын талаптарды кҥшейтті. 
 

Сонымен қатар, сҧрақтарды тҥбегейлі тҥрде шешу ҥшін, тамақтандыруды 

ҧйымдастыруға қатысты ережелерді ӛзгерту керек, оның арасында оқушыларды 

тамақтандырудың нормативтерін бекіту, инвентарларды уақытында жаңарту, 

тасымалдауды кӛлікпен қамтамасыз ету, санитарлық-эпидемиологиялық 

талаптарды сақтау, оқушыларды тамақтандыруды модернизациялау сияқты 

сҧрақтар бар. 

Жҥргізілген сараптамалар, бҥгінгі кҥні оқушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыруды қҧқықтық тҧрғыдан реттеу мен заң тҧрғысынан қамтамасыз 

етудің және оқушыларды тамақтандыру стандарттарының, сонымен қатар 

жалпыға бірдей орта білім беретін мектептерде оқушыларға арналаған 

нормалардың жоқтығын кӛрсетті. Мысалы, ата-аналарының қамқорынсыз 

қалған, жетім балалар ҥйлерінде тәрбиеленетін, сондай-ақ арнайы 

мамандандырылған интернаттарда, оның ішінде республикалық әскери 

мекетеп-интернаттар да, дарынды балалар интернаттарында білім алатын 

балаларға арналған нормалар бекітілген. Ал жалпы білім беретін мектеп 

оқушыларына аранлған нормалар әлі бекітілмеген. 

Жҥргізілген сараптамалар, аталған сҧрақты одан әрі дамытып, мәселелерді 

шешу ҥшін, оқушыларды тамқтандыруды ҧйымдастыруды реттейтін бірыңғай 

қҧжат жасау керектігін дәлелдейді. Сонымен қатар, қазіргі таңда ең басты, 

ӛзекті мәселе, білім беру процесі кезінде, мектеп асханаларының базасында 

оқушыларды ыстық тамақпен толыққанды 100 пайыз қамтамасыз ету болып 

табылады. 

Ол ҥшін заманауи талаптарды ескере отырып, оқушыларды тамақтандыру 

нормаларын бекіту бойынша заңнамаға ӛзгерістер енгізу керек. 

Сонымен қатар, оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастырудың ерекше 

тәртібі ретінде жаңа стандарттар белгілеу қажет. 

Оқушыларды заманауи талаптарға сай тағаммен қамтамасыз ету, 

салауатты тамақтану саласындағы мемлекеттік саясаттың басты бағытына 

айналуы тиіс. 
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№ 13-сурет. Қазақстан қалаларындағы оқушылардың ас мәзірі. 

 

 

 

 

 

 

 

 
№ 14-сурет. Алматы қаласының оқушылары ҥлкен ҥзіліс кезінде. 
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2. Оқушыларды тамақтандыру нормасы және ӛндірістік санитария 

Оқушыларды тамақтандыру туралы Мемлекеттік бағдарлама мен ғылыми 

тҥрде негізделген стандарттардың, нормативтік қҧжаттардың және оларды 

бағалайтын жҥйелердің жоқтығы; оқушыларды тамақтандыру индустриясының 

жеткіліксіздігі, мектептердегі ас әзірлеумен айналысатын адамдардың жҥйелі 

тҥрде оқытылмауы, сонымен қатар, ата-аналардың оқушыларды дҧрыс 

тамақтануға ҥйретпеуі, Қазақстанда мектеп оқушыларын ӛркениетті тҥрде 

тамақтандыруды ҧйымдастыруға кедергі келтіріп отыр. 

 «Қазақстанда оқушыларды тамақтандыру стандартын» арнайы тҥрде 

жасау ҥшін уақытпен қоса, бірталай шығын жасау талап етіледі және оған 

ғалымдар мен мемлекеттік органдар ат салысады деп ойлаймыз. 
 

Оқушыларды тамақтандырудың салыстырмалы нормалары. 

№ 15-сурет.  

Еуразия қауымдастығы елдеріндегі  

тамақтандырудың салыстырмалы нормалары 

Авторлар тобының Қазақстанда қолданыста жҥрген және бекітілген 

нормативтік қҧжаттардың негізінде жасалған әдістемелік кеңестері тӛменде 

келтірілген. Ол оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастырумен тікелей 

айналысатын қызметкерлердің кҥнделікті жҧмысына практикалық кӛмек береді 

деп сенміз. 
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2.1. Мектептер мен тәрбие беру нысандарындағы оқушыларды 

тамақтандыруға қойылатын санитарлық-эпидимиологиялық талаптар  
 

Қоғамдық тамақтандыруды ұйымдастыру балалар мен 

жасӛспірімдерді тәрбиелеу мен білім беру объектілерінде мыналарға 

бӛлінеді: 
 

1) ӛндірістік шикізатты сатып алуды, аспаздық тағам ӛндіруді, білім 

беретін мекемелерді жабдықтауды жҥзеге асыратын мектеп тағамының базалық 

ҧйымы (мектеп тағамының комбинаты, мектеп-базалы асханалар); 

2) жартылай фабрикаттардан тамақ және аспаздық бҧйымдар дайындауды 

және оларды ӛткізуді жҥзеге асыратын дайындауға дейінгі қоғамдық 

тамақтандыру ҧйымдары; 

3) апта кҥндері бойынша әртҥрлі ас мәзіріне сәйкес тамақ ӛндіретін және 

(немесе) ӛткізетін азық-тҥлік шикізатымен немесе жартылай фабрикаттармен 

жҧмыс істейтін асхана объектілері; 

4) дайын тамақты, аспаздық, ҧннан жасалған кондитерлік бҧйымдарды 

ӛткізуді жҥзеге асыратын буфеттер, буфеттер-тарату орындары. 

 

Аталған әдістемелік кеңестерде Кедендік Одақтың «Азық-тҥліктер 

қауіпсіздігі туралы» 021/2011 Техникалық Регламентіне сілтеме жасалады 

және пайдаланылады (одан кейін мәтін бойынша «КО ТР»). 
 

2. Тамақтану объектілерінде тҧруға, қоғамдық тамақтанумен байланысы 

жоқ жҧмыстар мен қызметтерді орындауды, сондай-ақ жануарлар мен қҧстарды 

ҧстауға жол берілмейді. 

3. Балалар мен жасӛспірімдерді тәрбиелеу мен білім беру объектілерінде 

шикізатпен немесе жартылай фабрикатпен жҧмыс істейтін ас блогы кӛзделеді. 

Ас блогы 2 қабаттан жоғары орналастырылмайды. Ас блогын 2-ші қабатта 

орналастыру кезінде ӛнімді тасымалдау ҥшін жҥк кӛтеретін лифтімен 

жабдықталады. 

4. Шикізатпен жҧмыс істейтін ас блогының қҧрамы мыналарды қамтиды: 

ыстық цех, тарату бӛлмесі, салқындату цехы (немесе шартты аймақ), ет-балық 

цехы, кӛкӛніс цехы, асхана ыдыстарын жуатын және жеке ас ҥй ыдыстарын 

жуатын бӛлме, қҧрғақ ӛнімдерді сақтайтын қойма, кӛкӛністерді сақтайтын 

қойма, тоңазытқыш жабдығы бар тез бҧзылатын ӛнімдерді сақтауға арналған 

ҥй-жай, жҥк тиейтін бӛлме, персоналдың бӛлмесі, киім ауыстыратын орын, 

персоналға арналған себезгі және дәретхана. 

5. Ас блогының ҥй-жайлары кӛлемді-жоспарлау және конструктивтік 

шешімдермен шикі ӛнімнің, шикі жартылай фабрикаттардың және дайын 

ӛніммен, пайдаланылған ыдыстың таза ыдыспен, келушілер мен персоналдың 

араласуын болдырмайтын технологиялық ҥдерістердің жҥйелілігі кӛзделеді. 

6. Жартылай фабрикаттармен жҧмыс істейтін ас блоктарында мыналар 

кӛзделеді: дайындауға дейінгі (жартылай фабрикаттар мен дайын ӛнімді 

ӛңдеуге арналған аймақтарға шартты бӛлінген) бӛлме, сусымалы ӛнімдерді 

сақтау бӛлмесі, асхана және ас ҥй ыдыстарын жуатын орын, тоңазытқыш 
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жабдығы бар ҥй-жай, тамақ тарататын бӛлме, персоналға арналған ҥй-жай, 

персоналға арналған себезгі және дәретхана. 

7. Қҧрғақ ӛнімдерді, кӛкӛністерді сақтайтын қойма салқындатылатын 

камералар асҥйден оқшауланады, ыдыс жуатын ҥй-жайлардың, себезгілердің 

және санитариялық тораптардың, сондай-ақ баспалдақтары бар ӛндірістік ҥй-

жайлардың астындағы ҥй-жайларға орналастырылмайды. 

8. Шикізатпен жҧмыс істейтін, ӛнімділігі аз (50 отыратын орынға дейін) ас 

блогында ҥй-жайлар жиынын: тамақ тарату аймағы мен асхана және асҥй 

ыдыстарын жуу аймағын (арақабырғамен бӛлінген) бӛле отырып, ыстық тамақ 

цехын, тамақ дайындайтын цех, кӛкӛністі сақтау аймағын бӛле отырып, 

сусымалы ӛнімдер қоймасын, персоналға арналған дәретхананы қысқартуға 

жол беріледі. 

9. Халықтың санитариялық-эпидемиологиялық саламаттылығы 

саласындағы мемлекеттік органның келісімі бойынша білім беру ҧйымдарына 

Қазақстан Республикасының заңнамасында белгіленген талаптарға сәйкес 

олардың талаптарға сәйкестігі туралы санитариялық-эпидемиологиялық 

қорытындысы болған кезде мектеп тағамының базалық ҧйымдарынан (мектеп 

тағамы комбинаттары, мектеп-базалық асханалар және тағы басқалары) және 

қоғамдық тамақтандыру ҧйымдарынан жартылай фабрикаттарды жеткізуге жол 

беріледі. 

10. Буфеттерде тағамдарды, аспаздық бҧйымарды сатуды, сондай-ақ ыстық 

сусындар мен жекелеген тағамдарды дайындауды (шҧжық ӛнімдерін, 

жҧмыртқаны қайнату, сҥт тағамдарын дайындау, салаттарды араластыру, дайын 

ӛнімдерді кесу) жҥзеге асыруға мҥмкіндік беретін ҥй-жайлар және жабдық 

жиыны кӛзделеді. 

11. Бейімделген ғимараттарда орналасқан жалпы білім беру ҧйымдарында 

және шағын МДТОҦ-да тығыз орналасқан қҧрылыс жағдайларында, ауылдық 

елді мекендерде ҥлгілік асханаларды ҧйымдастыруға арналған жағдайлар 

болмаған жағдайда, халықтың санитариялық-эпидемиологиялық 

саламаттылығы саласындағы мемлекеттік органмен келісім бойынша ҥй-

жайлардың қысқартылған жиыны: қойма ҥй-жайлары, шикізат дайындау, тамақ 

дайындау, дайын ӛнімді тарату және асхана мен асҥй ыдыстарын жуу 

аймақтары бар асҥй кӛзделеді. 

Асҥйдің ауданы кемінде 18 м
2
 болып қабылданады.  

Тҧрғын ҥйлердің 1-ші қабатында орналасқан шағын МДТОҦ-да 

қолданыстағы асҥйдің алаңдарында тамақ дайындауға жол беріледі. 

12. Технологиялық, тоңазытқыш және жуу жабдықтарын орналастыру 

тамақты дайындау ағымдылығын есепке ала отырып жҥзеге асырылады. 

13. Жабдықтың ең аз жиыны мыналарды: духовкасы бар электр плитасын, 

сыртқа тарату шатырын, тоңазытқышты, электрлі су ысытқышты, ыдыс жууға 

арналған 2 секциялы жуғыш ваннаны, персоналдың қол жуатын раковинасын, 

шикі және дайын ӛнімге арналған бӛлшектеу ҥстелдерін және жуғышты 

қамтиды. 

14. Шикі және дайын ӛнімдер бӛлек сақталады. 

Жалпы білім беретін ҧйымдардың жанындағы шағын – орталықтарда 

балаларды тамақтандыру топтармен жҥзеге асырылады. 
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15. Тамақтану залының ауданы бір орынға кемінде 0,8 м
2 
есебінен 

кӛзделеді. Отыратын орын санын бір ауысымдағы оқушылар мен оқытушылар 

санының 1/3 есебінен айқындайды. 

16. Барлық ӛндірістік цехтарда араластырғыш арқылы суық және ыстық су 

келтірілген раковиналар, жуғыш ванналар орнатылады. 

17. Асхананың тамақтану залының жанында 20 отырғызу орнына 1 шҥмек 

есебінен қолжуғыштар орнатылады. Орталықтандырылған сумен жабдықтау 

болмаған жағдайда суды қолмен қҧятын қолжуғыштар орнатылады. 

Қолжуғыштардың жанына электрлі сҥлгі (екі раковинаға кемінде 1) 

орнатылады немесе бір рет қолданылатын сҥлгі пайдаланылады. 

18. Балалар мен жасӛспірімдерді тәрбиелеу және білім беру объектілерінің 

қоғамдық тамақтандыру объектілерінің жаңадан салынатын немесе қайта 

жаңартыланатын ғимараттары ҥшін асхана алдында қолжуғыштар орнату 

кӛзделеді: қолжуғыштардың жоғарғы бетінің еденнен биіктігі 1- сынып 

оқушылары ҥшін 0,5; 2 – 4-сынып оқушылары ҥшін 0,6 м және 5 – 11 (12)-

сынып оқушылары ҥшін 0,7 м қабылданады. 

Қолжуғыштар мен қабырғаның арасындағы ӛтетін жол кемінде 1,1 м, 

қолжуғыштардың екі қатарының арасында кемінде 1,6 м кӛзделеді. 

19. Шамшырақтардың қорғаныш арматурасы болады, плиталардың, 

технологиялық жабдықтың және бӛлшектеу ҥстелдерінің ҥстіне орналастыруға 

жол берілмейді. 

20. Ӛндірістік, қоймалық және әкімшілік-тҧрмыстық ас блогы ҥй-

жайларының жабдығының тізбесі осы Санитариялық қағидаларға 8-қосымшаға 

сәйкес жабдықталады. 

21. Жабдық, ӛндірістік ҥстелдер, мҥкәммал, ыдыс-аяқ, ыдыс тамақ 

ӛнімдерімен жанасуға рҧқсат етілген, жуу және дезинфекциялау қҧралдарының 

әсеріне тӛзімді материалдардан дайындалады және тамақ ӛнімдерімен 

жанасатын материалдар ҥшін қауіпсіздік талаптарына жауап береді. 

22. Тамақтану залдары жуу және дезинфекциялау қҧралдарын қолдана 

отырып, оларға ӛңдеу жҥргізуге мҥмкіндік беретін жабыны бар жиһазбен 

жабдықталады. 

23. Қандай да бір технологиялық және тоңазытқыш жабдығы істен шыққан 

жағдайда, ас мәзіріне ӛзгерістер енгізіледі. 

24. Тамақ ӛнімдерін, ыдыстарды, мҥкәммалды сақтауға арналған 

стеллаждардың тӛменгі сӛрелері мен тауарлардың астына қоятын тҧғырлардың 

еденнен биіктігі кемінде 15 см кӛзделеді. 

25. Асханаларды бір отыратын орынға кемінде ҥш жиын есебінен асхана 

ыдысымен және аспаптармен қамтамасыз етілуі тиіс. 

26. Тамақтануды ҧйымдастыру кезінде тамақ ӛнімдерімен жанасатын 

материалдар ҥшін қауіпсіздік талаптарына сай келетін фарфордан, фаянстан 

және шыныдан жасалған ыдыстар (тәрелкелер, табақшалар, тостағандар, 

бокалдар) пайдаланылады. Дайын тамақтарды дайындауға және сақтауға 

арналған асхана аспаптары (қасық, шанышқы, пышақтар), ыдыстар тот 

баспайтын болаттан немесе материалдың гигиеналық қасиеттері бойынша ҧқсас 

материалдан болуы тиіс. 
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27. Шикі және дайын ӛнімдерді бӛлек сақтау, оларды технологиялық ӛңдеу 

және тарату ҥшін бӛлек және таңбаланған жабдық, бӛлшектеу мҥкәммалы, асҥй 

ыдысы пайдаланылады: 

1) таңбасы бар ӛндірістік ҥстелдер: шикі ет "ШЕ", піскен ет "ПЕ", шикі 

балық "ШБ", піскен балық "ПБ", шикі кӛкӛністер "ШК", піскен кӛкӛністер 

"ПК", "нан", дайын ӛнім "ДӚ", қамырға арналған; 

2) бӛлшектеу мҥкәммалы (бӛлшектеуге арналған тақтай және пышақтар): 

шикі ет "ШЕ", піскен ет "АЕ", шикі балық "ШБ", піскен балық "АБ", шикі 

кӛкӛністер "ШК", піскен кӛкӛністер "ПК", "нан", "майшабақ", "гастрономия"; 

3) таңбасы бар асҥй ыдыстары: "I тағам", "II тағам", "III тағам", "сҥт", 

"жҧмыртқаларды ӛңдеуге арналған", "жҧмыртқаларды жаруға арналған", 

"дайын ӛнімге арналған", "шикі ӛнімге арналған". 

28. Пішіні ӛзгерген, жиектері сынған, сызаттары, сынықтары бар, эмалы 

зақымданған асҥй және асхана ыдыстарын; алюминийден жасалған асхана 

аспаптарын; пластмассадан және сығымдалған жҧқа тақтайдан жасалған 

бӛлшектеу тақтайларын; сызаттары және механикалық зақымдалған бӛлшектеу 

тақтайларын және ҧсақ мҥкәммалды пайдалануға жол берілмейді. 

29. Ет және балықты қасаптауға арналған бӛлшектеу тақтайлары, науалар 

тесіктері және саңылаулары жоқ тамақ ӛнімдерімен жанасуға арналған 

материалдардан дайындайды. 

Етті қасаптауға арналған науаны арнайы тҧғырыққа орнатады және 

кҥнсайын жҧмыс аяқталған соң тазартады және бетіне тҧз себеді. Науаның 

бетін жҥйелі тҥрде сҥргілейді және жонады. 

30. Алаң жеткілікті (ас блогы ҥй-жайына бейімделген) болмаған жағдайда, 

піскен етті, піскен балықты, піскен кӛкӛністерді тиісінше таңбаланған тақтай 

мен пышақтарды пайдалана отырып, "дайын ӛнім" деген ҥстелде турауға жол 

беріледі. 

31. Ыстық дайын тамақты және салқын жеңіл тағамды жеткізу ҥшін ішкі 

беті тамақ ӛнімдерімен жанасу ҥшін рҧқсат етілген материалдардан жасалған 

арнайы изотермиялық сыйымдылықтар пайдаланылады. 

32. Ас блогының ӛндірістік және басқа да ҥй-жайлары тәртіппен және таза 

ҧсталады. Тамақ ӛнімдерін еденде сақтауға жол берілмейді. 

33. Тамақтану залын жинау әрбір тамақ ішілгеннен кейін жҥргізіледі. 

Тамақтану ҥстелдерін арнайы бӛлінген шҥберекті және таза немесе 

пайдаланылған шҥберекке арналған таңбаланған ыдысты пайдалана отырып, 

жуу қҧралдары қосылған ыстық сумен жуады. Шҥберекті пайдаланғаннан кейін 

жуу қҧралдарын қоса отырып, жуады, дезинфекциялайды немесе қайнатады, 

шаяды, кептіреді және таза шҥберекке арналған ыдыста сақтайды. 

34. Асҥй ыдысын жуу асхана ыдысынан бӛлек кӛзделеді. Жуу ҥй-

жайларында ыдыстар мен мҥкәммалды жуу қағидалары туралы нҧсқаулық 

ілінеді. 

35. Жҧмыс кҥнінің соңында эпидемиологиялық айғақтар бойынша барлық 

асхана, шай ыдыстарын, аспаптарды дезинфекциялау ерітіндісіне батырып 

қояды, содан кейін ыдысты ағынды сумен мҧқият шаяды. 

36. Асхана және асҥй ыдыстарын жууға арналған жуғыш ванналардың 

кӛлемдік сыйымдылығының таңбасы болады және полимер және резеңке 
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материалдардан жасалған тығындармен қамтамасыз етіледі. Дезинфекциялау 

қҧралдарын дозалау ҥшін ӛлшегіш ыдыс пайдаланылады. 

37. Екі секциялы ванналарда асҥй ыдыстарын жуу кезінде мынадай тәртіп 

сақталады: 

1) тамақ қалдықтарын механикалық тазарту; 

2) + 45
о
С тӛмен емес температурада және жуу қҧралдары қосылған суда 

щеткамен жуу;  

3) + 65
о
С тӛмен емес температурада ыстық ағынды сумен шаю; 

4) тор сӛрелерде және стеллаждарда тӛңкерілген кҥйінде кептіру. 

38. Арнайы жуғыш машинада асхана ыдыстарын жуу оларды пайдалану 

жӛніндегі нҧсқаулыққа сәйкес жҥргізіледі. 

39. Ҥш секциялы ванналарда асхана ыдыстарын қолмен жуу кезінде 

мынадай тәртіп сақталады: 

1) тамақ қалдықтарын механикалық тазарту; 

2) ваннаның бірінші секциясында + 45
о
С тӛмен емес температурада жуу 

қҧралдары қосылған суда жуу;  

3) ваннаның екінші секциясында + 45
о
С тӛмен емес температурада және 

ваннаның бірінші секциясына қарағанда 2 есе аз мӛлшерде аз жуу қҧралдары 

қосылған суда жуу; 

4) ваннаның ҥшінші секциясында + 65
о
С тӛмен емес температурада ыстық 

ағынды суда ыдыстарды шаю; 

5) торларда, сӛрелерде және стеллаждарда тӛңкерілген кҥйінде кептіру. 

40. МДТОҦ-да және сәбилер ҥйлерінде буфеттерде асхана ыдыстарын жуу 

ҥшін тиісті таңбасы бар 2 ҧялы жуғыштар немесе ыдыс жуғыш машина 

орнатылады. 

Алдымен бірінші ҧяшыққа рҧқсат етілген жуу қҧралдарын қоса отырып + 

45
о
С температурада шай ыдыстарын жуады, екінші ҧяшықта + 65

о
С тӛмен емес 

температурада ыстық сумен шаяды, содан соң осындай кезекпен асхана 

ыдыстарын жуады. Асхана ыдысын жуу алдында оларды тағам қалдықтарынан 

тазартады, жуу қҧралдарын қосып, +45
о
С температурада жуғыштың бірінші 

ҧяшығында ыстық сумен жуады, екінші жуғышта + 65
о
С температурада 

ыдысты ағынды сумен шаяды және тор-сӛрелерде кептіреді. 

41. Арнайы жуғыш орны және ағынды су жоқ болған кезде ыдыстарды ҥш 

легенде (легеннің кӛлемі кемінде 10 литр) жуу қҧралдарын қоса отырып, ыстық 

суда жуады, таза ыдыстар ыстық сумен шайылады, кейін кептіріледі. 

42. Асхана аспаптарын сақтауға арналған сыйымдылықтар + 45
о
С тӛмен 

емес температурада жуу қҧралдарын қолдана отырып, ыстық суға жуады. 

43. МДТОҦ-да және сәбилер ҥйлерінде емізіктерді жуады, он бес минут 

қайнатады және қақпағы жабық шыны ыдыста сақтайды. Сҥт қоспаларына 

арналған бӛтелкелерді жӛкенің және майсыздандыратын қҧралдардың (қыша 

ҧнтағы, ас содасы) кӛмегімен жылы ағынды сумен жуады, содан кейін он бес 

минут қайнатады және таңбаланған жабық эмаль ыдыста сақтайды. 

Таза асҥй ыдысын және мҥкәммалды еденнен кемінде 0,5 м биіктіктегі 

стеллаждарда; асхана ыдыстарын шкафтарда немесе торларда; асхана 

аспаптарын тҧтқасын жоғары қаратып сақтайды, оларды табақтарда шашылған 

кҥйде сақтауға жол берілмейді. 
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44. Технологиялық жабдықты ӛңдеуді кҥнсайын оның ластануына 

байланысты және жҧмыс кҥнінің соңында арнайы бӛлінген шҥберекпен және 

сыйымдылықта жҥргізеді.  

45. Бӛлшектеу тақтайларын және ҧсақ ағаш мҥкәммалын жууды асҥй 

ыдысына арналған жуу бӛлімшесінде (цехта) жуу қҧралдарын қоса отырып, 

+45
о
С тӛмен емес температурада ыстық суда жҥргізеді, +65

о
С тӛмен емес 

температурада ыстық сумен шаяды және ыстық су қҧяды, содан кейін 

стеллаждарда қырынан тҧрғызып кептіреді. Ӛңдегеннен және кептіргеннен 

кейін бӛлшектеу тақтайларын және пышақтарды таңбаланған арнайы 

кассеталарда (тақтайларды қырынан) сақтайды, тиісті ӛндірістік ҥстелдерге 

(қырынан) тікелей сақтауға жол беріледі. Оларды ҥсті-ҥстіне қойып сақтауға 

жол берілмейді. 

46. Ыдыс жууға арналған щеткалар мен шҥберекті пайдаланғаннан кейін 

тазартады, жуу қҧралдарын қоса отырып, +45
о
С тӛмен емес температурада 

ыстық суға батырып қояды, дезинфекциялайды (немесе 15 минут қайнатады), 

ағынды сумен шаяды, кептіреді және арнайы ыдыста сақтайды.  

47. Кҥрделі жинауды жуу және дезинфекциялау қҧралдарын қолдана 

отырып және эпидемиологиялық айғақтар бойынша айына бір рет 

(қабырғаларды, жабдықты, әйнектің ішкі беттерін, жарықтандыру 

аппаратурасын, асҥй және асхана ыдыстарын, ыдысты және мҥкәммалды жуу) 

жҥргізеді. 

48. Ақ және қара нан бӛлек (әр тҥрлі сӛрелерде сақтауға жол беріледі) 

желдетуге арналған есігінде саңылауы бар шкафта сақталады, тӛменгі сӛренің 

еденнен қашықтығы кемінде 35 см болады. Шкафтардың сӛрелерін нанның 

ҧнтағынан арнайы щеткалармен тазартады және 1%-дық асханалық сірке су 

рітіндісін қолдана отырып, шҥберекпен сҥртеді. 

49. Тамақ қалдықтарына арналған таңбаланған ("тамақ қалдықтары") 

ыдыстардың қақпағы болады, арнайы бӛлінген орында сақтайды және олардың 

2/3 кӛлемі толуына байланысты қалдықтардан босатылады, жуу қҧралының 

ерітіндісімен жуады. 

50. МДТОҦ, сәбилер ҥйі топтарының буфеттерінде тамақ қалдықтарын 

жинауға арналған ыдысты әрбір тамақ ішкеннен кейін тазалайды, жуу 

ерітіндісімен жуады, ыстық сумен шаяды және кептіреді. 

Тамақ қалдықтарын ас блогының тарату немесе ӛндірістік ҥй-жайлары 

арқылы шығаруға жол берілмейді. 

51. Тамақ ішу арасындағы аралық 3,5 – 4 сағаттан аспауы тиіс. 

52. Балалар мен жасӛспірімдерді тәрбиелеу мен білім беру объектілерінде 

балаларды тамақтандыру нормалары осы Санитариялық қағидаларға 9-

қосымшаға сәйкес қабылданады. 

53. Жалпы білім беретін және интернат ҧйымдарында, жетім балалар мен 

ата-анасының қамқорлығынсыз қалған балаларға арналған білім беру 

ҧйымдарында, КББО-да, сәбилер ҥйлерінде, МДТОҦ-да перспективалы 

маусымдық (жаз-кҥз, қыс-кӛктем) екі апталық мәзір жасалады. 

54. Шығарылатын ӛнімнің перспективалы мәзірі және ассортимент тізбесі 

ас блогын пайдалануға беру кезінде, одан әрі қайта жаңарту жҥргізілгеннен 

кейін, ас блогының бейіні немесе ӛндірістік ҥдерісі ӛзгерген кезде, сондай-ақ 
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бҧрын бекітілген ассортиментке ӛзгерістер мен толықтырулар енгізу кезінде 

санитариялық-эпидемиологиялық саламаттылық саласындағы мемлекеттік 

органмен келісіледі. 

55. Кҥнсайын тамақтанатын балалар мен жасӛспірімдердің саны 

кӛрсетілген мәзір-тарату парағы, жас ерекшелігіне, сондай-ақ әрбір тағам 

бойынша ӛнімдердің шығыстарына байланысты порцияның массасын граммен 

кӛрсете отырып, осы Санитариялық қағидаларға № Кестеге сәйкес тағам 

тізбесі жасалады.  

56. Тамақтанудың іс жҥзіндегі рационы бекітілген перспективалы мәзірге 

сәйкес келуі тиіс. Ерекше жағдайларда бір ӛнімді, тағамды және аспаздық 

бҧйымдарды басқаларымен ауыстыруға жол беріледі. 

57. Тамақты дайындау ӛнімдерді тарату, тағамдардың шығымы, тағамды 

дайындау технологиясы туралы мәліметтер кӛрсетілген технологиялық 

карталарға сәйкес тағамдар картотекасын пайдалана отырып жҥргізілуі тиіс. 

58. Перспективалы мәзірде бірдей тағамдарды немесе аспаздық ӛнімдерді 

бір кҥнде немесе келесі 2 – 3 кҥнде қайталауға жол берілмейді. 

59. Кҥнсайын тамақтану рационына ет, сҥт, сары май және ӛсімдік майы, 

қара бидай және (немесе) бидай наны, кӛкӛністер және қант қосылады. Балық, 

жҧмыртқа, ірімшік, сҥзбе, тауық еті 2 – 7 кҥнде 1 рет қосылады. 

60. МДТОҦ-да және балалар мен жасӛспірімдердің тәулік бойы болатын 

объектілерінде таңғы ас кӛкӛніс пен жеміс-жидек қосылған, ыстық тамақты 

(бірінші және екінші) және ыстық сусынды қамтиды. 

61. Тҥскі ас салат, бірінші, екінші (негізгі ыстық тамақ еттен, балық немесе 

тауықтан) және ҥшінші (компот, кисель, шай) тағамнан тҧрады. Аскӛк қосып 

пісірілген және жас кӛкӛністерден (қиярдан, қызанақтан, жаңа піскен немесе 

тҧздалған қырыққабаттан, сәбізден, қызылшадан) жеңіл салаттар дайындалады. 

Бесін ас мәзіріне кремсіз тоқашты немесе кондитерлік ӛніммен бірге сусынды 

(сҥт, қышқыл сҥт ӛнімдері, кисель, шырын) қосады. 

62. Кешкі ас кӛкӛніс (сҥзбе) тағамынан немесе ботқадан; екінші негізгі 

тамақтан (еттен, балықтан немесе тауықтан), сусыннан (шай, шырын, кисель) 

тҧрады. Екінші кешкі ас ретінде қосымша жеміс-жидектерді немесе қышқыл 

сҥт ӛнімдерін және кремсіз тоқаш немесе кондитерлік бҧйымдарды қосады. 

63. Тамақтану залында білім беретін мекеменің басшысы бекіткен, 

тамақтың кӛлемі мен аспаздық бҧйымның атауы туралы мәлімет кӛрсетілетін 

мәзір кҥнсайын ілінуі тиіс.  

64. Тамақ ӛнімдерін және азық-тҥлік шикізатын қабылдау олардың сапасы 

және қауіпсіздігін куәландыратын (шығарушының ветеринариялық-

санитариялық сараптама қҧжаттары, сондай-ақ сәйкестік сертификаты) 

қҧжаттары болған жағдайда жҥзеге асырылады. Ӛнімнің сапасы мен 

қауіпсіздігін куәландыратын қҧжаттар қоғамдық тамақтандыру ҧйымдарында 

сақталады. 

65. Тамақ ӛнімдерін тасымалдау санитариялық-эпидемиологиялық 

қорытындысы бар автокӛлікпен жҥргізіледі. Экспедитордың арнайы киімі 

болуы және Қазақстан Республикасының заңнамасына және КО ТР сәйкес 

медициналық тексеріп-қараудан ӛтуі тиіс. 
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66. Тамақ ӛнімдерін сатып алатын орындар білім беретін ҧйымдардан 

кемінде 500 метрден артық радиуста орналасқан кезде ӛнімдерді қол жҥгімен 

жеткізуге жол беріледі (50 отыратын орыннан аспайтын). Тасымалдау кезінде 

жеткізілетін ӛнімнің бҧзылуы мен ластануын болдырмайтын жағдай 

қамтамасыз етілуі тиіс. 

67. Балалар мен жасӛспірімдер тағамына кӛрсетілген ӛнімнің сапасы мен 

қауіпсіздігін растайтын зертханалық-қҧрал-саймандық зерттеулер нәтижелері 

болғанда, ауыл шаруашылығы мақсатындағы ҧйымдарда, оқу-тәжірибелік және 

бау-бақшалық учаскелерде, білім беру ҧйымдарындағы жылыжайларда 

ӛсірілген ӛсімдіктен алынған азық-тҥлік шикізатын пайдалануға жол беріледі. 

68. Ас блогы ҥй-жайларына балалар мен жасӛспірімдердің кіруіне және 

оларды тағамдар дайындаумен, кӛкӛністі тазалаумен, дайын тамақты 

таратумен, нан кесумен, ыдыс жуумен, ӛндірістік ҥй-жайларды тазалаумен 

байланысты жҧмыстарға тартуға жол берілмейді. 

69. Шикі ӛнімдерді (тазаланбаған кӛкӛністі, етті, балықты) ӛңдеу ҥшін 

бӛлек жуғыш ванна кӛзделеді. Осы мақсат ҥшін асҥй немесе асхана ыдыстарын 

жууға арналған ваннаны, қол жууға арналған раковинаны пайдалануға жол 

берілмейді. 

70. Балықты ӛндірістік ҥстелдерде немесе 1 литр суға 7 – 10 г есебімен тҧз 

қоса отырып, +12
о
С-тан аспайтын температурадағы суда жібітеді. Бекіре 

балықты немесе жон етін суда еріту ҧсынылмайды. 

71. Ет, жартылай фабрикаттар, балық және басқа да ӛнімдер екінші рет 

мҧздатылмайды және бірінші ӛңдеуден кейін жылы ӛңдеуден ӛтеді. Жібітілген 

ӛнімді сақтауға жол берілмейді. 

72. Жҧмыртқаларды ӛңдеуді таңбаланған ыдыста жҥргізеді. 

Жҧмыртқаларды ӛңдеу олар ерітіндіге толық батырылған жағдайда, мынадай 

тәртіппен жҥргізіледі: 

1) ӛңдеу-кальцийленген соданың 1 – 2%-дық жылы ерітіндісінде; 

2) ӛңдеу-кемінде 5 минут бойы ағынды сумен шаю. 

73. Консервіленген ӛнімдердің жеке қаптамасын ашу алдында ағынды 

сумен шаяды. 

74. Сусындарды қҧю тікелей тҧтынушының ыдысына (стақандарға, 

бокалдарға) жҥзеге асырылады, тарату алдында ортақ ыдысқа қҧюға жол 

берілмейді. 

75. Тазартылған тҥрде пісіруге жататын тағамдарда, кӛкӛністерде 

витаминдердің сақталуын қамтамасыз ету ҥшін тікелей қайнату алдында 

тазалайды және тҧзды суда қайнатады (қызылшадан басқасын). 

76. Тазартылған картопты және басқа да кӛкӛністерді 2 сағаттан артық 

салқын суда ҧзақ ҧстап, алдын ала дайындауға жол берілмейді. Салатқа арнап 

пісірілген кӛкӛністер + 2 – 4
о
С температурада 6 сағаттан асырмай 

тоңазытқышта сақталуы тиіс. 

77. Салат дайындауға арналған шикі кӛкӛністер мен аскӛкті кейіннен 

термиялық ӛңдеуден ӛткізбей, 3%-дық сірке су қышқылы ерітіндісінде немесе 

кейіннен салқындатылған қайнаған сумен шаю арқылы 10 минут бойы 10%-дық 

ас тҧзы ерітіндісінде ҧстайды. Бӛлшектеу "ПК" деген таңбасы бар ҥстелдерде 

және тақтайларда дайын ӛнімдер цехында жҥргізіледі. 
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78. Аспаздық дайындыққа дейін жеткізілген тамақ ӛнімі немесе ӛнімдердің 

ҥйлесімі болып табылатын аспаздық ӛнімдерді дайындау кезінде мынадай 

талаптар сақталады: 

1) піскен еттен, тауық етінен, балықтан жасалған екінші тағамдарды 

дайындау кезінде немесе бірінші тағамға піскен етті (балықты) жіберген кезде 

порциялық ет 5 – 7 минут бойы сорпада екінші рет қайнатылады; 

2) бірінші тағамға арналған порцияланған етті таратуға дейін ыстық 

плитада немесе мармитте 1 сағаттан асырмай сорпада сақтауға жол беріледі; 

3) тағам қҧрамына кіретін ингредиенттерді араластыру кезінде ӛнімге 

қолды тигізбей, асхана мҥкәммалын пайдаланады;  

4) гарнирлерді және басқа да тағамдарды тҧздық қатықтауға 

пайдаланылатын сары май және сҥтті алдын ала термиялық ӛңдеуден (еріту 

және қайнату) ӛткізеді; 

5) жҧмыртқаны су қайнағаннан кейін 10 минут бойы пісіреді; 

6) рецептурасына жҧмыртқа кіретін омлеттерді және пісірмелерді қуыру 

шкафында, омлеттерді – +180 – 200
о
С температурада 8 – 10 минут бойы 2,5 – 3 

см қабатпен; пісірмелерді – +220 – 280
о
С температурада 20 – 30 минут бойы 3 – 

4 см аспайтын қабатпен дайындайды; жҧмыртқа массасын сақтау +2 – 4
о
С 

температурада 30 минуттан асырмай жҥзеге асырылады; 

7) пісірілген шҧжықтарды, сардельдерді және сосискаларды су қайнаған 

соң кемінде 5 минут пісіреді; 

8) тартылған еттен және балықтан жасалатын котлеттерді, биточкаларды 

10 минут бойы екі жағынан қуырады және +220 – 250
о
С температурада дайын 

болғанға дейін духовка шкафында қуырады. 

79. 1,5 жасқа дейінгі балаларға асылған еттен жасалған езбе ҧсынылады, 

1,5 жастан ҥлкен балаларға шикі тартылған еттен жасалған котлетті буға 

дайындауға жол беріледі. Бҧл ретте тартылған етті тікелей котлетті дайындау 

алдында дайындайды. 2 жастан ҥлкен балаларға кейіннен бҧқтырылатын 

қуырылған котлеттерді, сонымен қатар етті және биточкаларды беруге жол 

беріледі. 

1,5 жасқа дейінгі балаларға сҧйық және ҧсақталған ботқалар, ҥлкен 

балаларға – жабысқақ және бытырап піскен ботқалар ҧсынылады. 

80. Кеспе бҧйымдарын қайнаған тҧзды суға салады және дайын болғанша 

пісіреді. Дайын кеспе бҧйымдарын қайнаған ыстық сумен шаяды. 

81. Бҧршақ ӛнімдерін жуады және 3 – 4 сағат бойы суға салып қояды, 

бӛрткеннен кейін суын тӛгеді және басқа суда қайнатады. 

82. Тамақ дайындау кезінде мынадай талаптар сақталуы тиіс: 

1) шикі және піскен ӛнімдерді ӛңдеуді тиісті таңбаланған бӛлшектеу 

мҥкәммалын пайдалана отырып, әртҥрлі ҥстелдерде жҥргізеді; 

2) ет-сҥйек сорпасын сҥзіп алады; 

3) салатқа арналған шикі кӛкӛністерді "ПК" – піскен кӛкӛністер деген 

таңбасы бар ҥстелдерде және тақтайларда ӛңдейді және турайды; 

4) шикі және піскен ӛнімдер ҥшін бӛлек кемінде екі еттартқыштың болуы; 

5) ашыған сҥтті тек қамыр дайындауға қолданады; 

6) сҥт ӛңдеу ҧйымдары ҧсақ орамаларда шығарған, қаймақ және сҥзбе 

арнайы термиялық ӛңдеуді қажет етпейді. 
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83. МДТОҦ-да және балалар мен жасӛспірімдер тәулік бойы болатын 

ҧйымдарда гиповитаминоздың алдын алу және спецификалық емес 

иммунитетті жоғарылату мақсатында салқындатылған сусындарға (компотқа, 

кисельге) аскорбин қышқылымен жасанды витаминдеу жҥргізіледі. 

84. Компоттарды витаминдеу оларды ӛткізуден бҧрын +15
о
С-тан аспайтын 

температураға дейін салқындатқаннан кейін қамтамасыз етіледі, кисельге 

аскорбин қышқылының ерітіндісін +30 – 35
о
С температураға дейін 

салқындатқан кезде қосады. Сәби балаларға арналған С витаминінің тәуліктік 

нормасы 50 миллиграмм (бҧдан әрі – мг), ал мектепке дейінгі балалар ҥшін 60 

мг. Витаминделген тағамдар жылытылмайды. 

85. Дайын бірінші және екінші тағам дайындалған сәттен бастап мармитте 

немесе ыстық плитада кемінде 2 сағат не изотермиялық ыдыста (термоста) – 

тарату температурасынан тӛмен емес температураны қамтамасыз ететін уақыт 

ішінде, бірақ 2 сағаттан асырмай болуы мҥмкін. Тарату температурасынан 

тӛмен, суып қалған дайын ыстық тамақты ысытуға жол берілмейді. 

86. Салаттарды және олардың тҧздығын дайындау тарату алдында тікелей 

жҥзеге асырылады. Тҧздық қатқан салаттарды сақтауға жол берілмейді. 

87. Тамақ ӛнімдерінің жарамдылық мерзімі мен сақтау шарттары 

ӛндірушінің (дайындаушының) белгілеген жарамдылық мерзімдеріне сәйкес 

келеді. 

88. Тез бҧзылатын тамақ ӛнімдері осы Санитариялық қағидаларға 11-

қосымшаға сәйкес +2 – 6
о
С температурада тоңазытқыш камераларында немесе 

тоңазытқыштарда сақталуы тиіс. 

Тоңазытқыш және тоңазытқыш камераларында температураны бақылау 

ҥшін термометрлер орнатылады. Сынап термометрлерін пайдалануға жол 

берілмейді. 

Бір тоңазытқыш камерасы болған жағдайда, ет, балық және сҥт ӛнімдерін 

сақтау орындары шектеледі. 

89. Балалар мен жасӛспірімдерді тәрбиелеу мен білім беру объектілерінде 

инфекциялық аурулардың және тамақтан уланулардың пайда болуы мен 

таралуын болдырмау ҥшін мыналарға жол берілмейді: 

1) айран, сҥзбе және басқа да сҥт қышқылы ӛнімдерін, туралған ет қосылған 

қҧймақтарды, флотша макаронды, зельцтті, кремі бар кондитерлік ӛнімдерді, 

морсты, квасты, форшмакты, фритюрдегі ӛнімдерді, сілікпені, паштеттерді, 

фритюрде қуырылған ӛнімдерді, шала пісірілген жҧмыртқаны, қуырылған 

жҧмыртқаны, қаймақ қосылған салаттарды, окрошканы, саңырауқҧлақты, ҥйде 

дайындалған ӛнімдерді дайындауға; 

2) пастерленбеген сҥтті, қайнатылмаған немесе термиялық ӛңдеусіз сҥзбені 

және қаймақты, суда жҥзетін қҧстың жҧмыртқасын және етін пайдалануға; 

3) алдында ішкен тамақтардың, сондай-ақ алдында дайындалған тамақты 

пайдалануға; ауыл шаруашылығы малының сырқаттанушылығы бойынша 

қолайсыз шаруашылықтардың сҥтін және сҥт ӛнімдерін; тіл мен жҥректі 

қоспағанда ішек-қарынды; суда жҥзетін қҧстың етін және жҧмыртқасын 

пайдалануға жол берілмейді. 

90. Сәбилер ҥйлері, МДТОҦ, интернат және жалпы білім беру ҧйымдары 

мен ТКБ ас блоктарында сақтайтын тамақтану қағидатына сәйкес тез 
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дайындалатын қҧрғақ тағамдық концентраттар, майонез қосылған салаттар, 

газдалған және алкогольсіз энергетикалық сусындар (минаралды және ауыз 

суды қоспағанда), чипсілер, кептірілген нан, гамбургерлер, ход-догтар; ащы 

тҧздықтар, кетчуптар негізінде бірінші және екінші тағамдарға; сағыз сатуға 

және тамақ ӛнімдерін сататын автоматтарды пайдалануға жол берілмейді. 

91. Ас блогында ҧйымның медицина қызметкері немесе жауапты адамы 

осы Санитариялық қағидаларға осы әдістемелік кеңесті № Кестесіне сәйкес 

сапасын бракераж журналына жазу арқылы дайын тағамның сапасын 

органолептикалық бағалау жҥргізіледі. 

92. Кҥнсайын ас блогында аспазшы дайын ӛнімнің тәуліктік сынамасын 

қалдыруы тиіс. Сынамаларды қақпағы бар таза шыны ыдысқа (гарнирді бӛлек 

ыдысқа салады) алады және +2
о
С-тан +6

о
С-қа дейінгі температурада 

тоңазытқышта арнайы бӛлінген орында сақтайды. Тәуліктік сынама келесі кҥні 

немесе демалыстан кейінгі (демалыс кҥндерінің санына қарамастан) кҥні 

дайындалатын тағаммен – таңғы аспен, тҥскі аспен, бесін немесе кешкі аспен 

ауыстырғанға дейін сақталуы тиіс. 
 

2.3. Мектеп ас блогының санитарлық-техникалық сипаттамасы 
 

А. Сумен жабдықталыну сипаттамасы.  
 

Сумен жабдықталынудың 

тҥрлі жҥйелері мен сипаттамалары бар: 

1) суық сумен қамтамасыз етілінуі____________________________ 

2) ыстық сумен қамтамасыз етілінуі___________________________ 

3) орталықтандырылған сумен жабдықталыну__________________ 

4) орталықтандырылмаған сумен жабдықталыну________________ 

5) тасымалданатын сумен жабдықталыну_______________________ 

6) ыстық сумен жеткілікті қамтамасыздандыру__________________ 

7) резервтік су қорының болуы________________________________ 

8) ҧйымның бумен қамтамасыздандырылуы_____________________ 
 

3.2.. Қолданылатын судың мӛлшері шығын нормасы бойынша ӛндіріс 

мҧқтаждығын толығымен қамтамасыз етуі керек. 

3.3.. Су қҧбыры жоқ елді мекендердегі, шаруашылықтардағы мектептердің 

ас блоктарын сумен қамтамасыз ету ҥшін сумен жабдықтау кӛздері 

санитарлық-эпидемиологиялық қадағалау органдарының санитарлық-

эпидемиологиялық қорытындысы негізінде таңдалынуы керек. 

Сумен жабдықтау кӛздері жоқ болған жағдайда тасымалданатын суды 

пайдалануға рҧқсат етіледі, суды жеткізу ҥшін қолдануға рҧқсат етілген 

материалдан жасалынып арнайы таңбаланып белгіленген ыдыстар 

пайдаланылады. 

18. Ауыз суды таситын және сақтайтын ыдыстар кемінде он кҥнде бір рет 

тазаланылып, жуылып, дезинфекцияланып отыруы керек. 

19. Дезинфекция Қазақстан Республикасында қолдануға рҧқсат етілген 

дезинфекциялайтын заттармен олардың тіркелген нҧсқаулық анықтамасына 

сәйкес жҥргізіледі. 
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20. Суық және ыстық су барлық жуғыш ванналар мен раковиналарға, 

қажетті технологиялық жабдықтарға араластырғыш қондырғылары арқылы 

жеткізілуі тиіс. Қолданылатын араластырғыш қондырғылардың 

конструкциялары жуылып болғаннан соң колдың қайта ластануын болдырмауы 

керек. Ыстық судың температурасы бӛліну нҥктесінде кемінде 65°С болуы 

керек. 

21. Оқушылардың қол жуатын раковиналарын 30 оқушыға бір раковина 

есебінен жасауды қарастыру қажет. 

2. Технологиялық және шаруашылық-тҧрмыстық мақсаттағы жылу 

жҥйесіндегі ыстық суларды пайдалануға болмайды. 

3. Орталықтандырылған ыстық сумен қамтамасыз ететін жағдай болмаған 

кезде, жуғыш бӛлмелерде қажетті мӛлшерде су ысытылатын су жылыту 

қондырғыларын орнату керек. 

4. Ӛндірістік және шаруашылық-тҧрмыстық қалдық суларды 

зарарсыздандыру және алып кету бекітілген тәртіп бойынша жҥргізіледі. 

5. Ӛндірістік жабдықтар мен жуғыш ванналар канализациялық торларға 

қабылдағыш шҧңқырдың тӛбесінен кемінде 20 миллиметр (бҧдан әрі – мм) 

ауалық айрықтармен қосылады. Барлық қалдық суларды қабылдағыштардың 

ішкі канализациясы гидравликалық бекіткіштері (сифондар) болуы керек. 

Ӛндірістік және шаруашылық-тҧрмыстық қалдық суларды ашық су 

қоймаларына және жақын территорияларға және де жҧтқыш қҧдықтар 

қҧрылғыларына жіберуге тиым салынады. 
 

Б. Канализация сипаттамасы. 
 

Канализациялардың тҥрлі жҥйелері 

мен сипаттамалары бар: 

1) орталықтандырылған канализация___________________________ 

2) жергілікті канализация, жергілікті тазалау барысында тазалау мен 

дезинфекциялау әдістерін кӛрсету керек______________________________ 

3) қалдық суларды әкету жағдайлары___________________________ 

4) едендердің, траптардың еңкістігінің болуы____________________ 

5) шҧңқыр бар болса, онда барлығын кӛрсету керек_______________ 

6) автотранспорттың барлығы_________________________________ 

7) шҧңқырды тазалау периодикасы_____________________________ 

8) жеке бас гигиенасының ережелерін сақтау шарты______________ 
 

2. Канализациясы жоқ жерден асханалар ашқан кезде, ӛндірістік және 

шаруашылық-тҧрмыстық қалдық суларды алып кету ҥшін, жергілікті ӛзіндік 

бӛлек канализация қҧруды ойластыру қажет. Қалдық суларды қабылдап алу 

ҥшін жер астынан су ӛтпейтін етіп бетондалынған шҧңқыр қазылады. Ауладағы 

әжетхана мен су ӛтпейтін бетондалынған шҧңқыр ӛндірістік ҥй-жайлардан 

кемінде 25 м алшақтықта болғаны жӛн. 
 

3. Мектеп ас блоктарының шаруашылық-тҧрмыстық қалдық сулар 

объектілері ҥшін жекешеленген канализация қҧрылады. Шаруашылық-

тҧрмыстық қалдық сулардың ішкі канализация жҥйесі ішкі аулалық 

канализация торларына ӛзіндік жекешеленген шығу мҥмкіндігі болуы керек. 
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4. Ӛндірістік және шаруашылық-тҧрмыстық қалдық суларды 

зарарсыздандыру және алып кету жҧмыстары бекітілген тәртіп бойынша 

жҥреді. 
 

30. Ішкі канализациялық торларды ас ішетін залдардың, ӛндірістік және 

қоймалық ҥй-жайлардың тӛбесінен жҥргізуге болмайды. Ӛндірістік және 

қоймалық ҥй-жайлардың канализациялық ҧстындары ревизиясыз сыланған 

қораптарда жҥргізіледі. 
 

В. Жылыту сипаттамасы. 
 

1. Жылытудың тҥрлі жҥйелері бар: 

1) орталықтандырылған жылыту_______________________________ 

2) автономдық жылыту_______________________________________ 

3) пештік жылыту – селолық жерлердегі 200 адамдық 

кішікомплектілік бір қабатты мектептерде рҧқсат етіледі, от жағу 

жҧмыстары арнайы жекешеленген есігі бар оқшауланған жайларда 

жҥреді_________________________________________________________ 
 

1. Имеются разные системы отопления:  

1) централизованное отопление _____________________________  

2) автономное отопление ___________________________________  

3) печное отопление – допускается только в одноэтажных 

малокомплектных сельских школах вместимостью не более 200 человек, топка 

должна производиться в изолированном помещении с отдельным входом 

______________________ 
 

Г. Ҥй-жайлардың вентиляциясының сипаттамасы, оның жұмысының 

тиімділігі 

 

1) Вентиляция (жалпыалмасулық, табиғи), оның жҧмысының 

тиімділігі ________________________________________________________ 

2) Мектеп асханаларындағы ауа алмасуы ас бӛлмесіндегі технологиялық 

жабдықтардан бӛлінетін артық шыққан жылуды сіңіріп алуға есептелінеді.  

3) Асбесттік-цементтік ауақҧбырларын қолдануға тиым салынады. 

4) Ылғалдардың, жылу мен газдардың кӛзі болып есептелінетін, 

жабдықтар мен жуғыш ванналар ӛзіндік сорғыш жҥйелерімен 

жабдықталынады. 

5) Ас блоктарындағы жылыту жҥйелері іс жҥзіндегі ҚНжЕ 4.02-42-2006 

«Жылыту, вентиляция және кондиционирлендіру» талаптарына сәйкес болғаны 

жӛн. 

6) Барлық жылыту жҥйелеріндегі қыздыру қҧралдары шаңнан оңай 

тазартылуға тиіс. Қыздыру қҧралдарын тоңазытқыш жабдықтарының жанына 

жақын қоюға болмайды. 
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Д. Табиғи және жасанды жарықтандыру сипаттамасы 
 

1) Жарықтандыру (табиғи, жасанды) __________________________ 

2) Жарықтандыру арматурасында қорғағыш қорғандардың (торлар), 

қорғағыш шынылардың (плафондардың) болғаны талап етіледі_________  

3) Жарықтандырғыш қҧралдар, арматура, әйнек салынған терезелер мен 

тесіктер ластанды деген шамада жуылып-жиналынып, тазалықта ҧсталуы керек. 

Жарықтандырғыш шамдардың арматуралары кемінде жылына екі рет 

тазаланып, кҥйген лампалары дер кезінде ауыстырылып отырылсын. Бҧл 

жҧмысты оқушыларға жҥктеуге болмайды. Бҧзылған, кҥйіп кеткен 

люминесценттік лампалар жиналынып, ас блогынан алынып кетілуі керек. 

4) Ӛндірістік ҥй-жайлар мен қоймалардағы шамдар ылғал-

шаңқорғағыштық мҥмкіншіліктеріменен қойылады. Жҧмыс орындарында кӛз 

шағылыстырар жарықтар болмауға тиіс. Шамдар плиталардың, технологиялық 

жабдықтардың және бӛлшектеу ҥстелдерінің ҥстіне орналастырылмасын. 

Жҧмыс орындарында керек болған жағдайларда қосымша жарықтандыру 

кӛздері орнатылады. 

5) Барлық ӛндірістік ҥй-жайларда табиғи және жасанды жарықтандыру 

жҥйелері ҚР ҚНжЕ 2.04-05-2002 «Табиғи және жасанды жарықтандыру» 

талаптарына сәйкес болуы керек және де мҥмкіндігінше барлық табиғи 

жарықтандыруды пайдаланған дҧрыс. 
 

Мектеп ас блогының ғимараты және ҥй-жайлары 
 

1. Ас блок ғимараты. 
Ас блок ғимаратының сипаттамасы: 

1) типтік ғимарат____________________________________________ 

2) бейімделінген ғимарат_____________________________________ 

3) оқушылардың жоба бойынша санын есепке алу________________ 

4) оқушылардың шын мәніндегі санын есепке алу:________________ 

а) олардың ішінен ыстық тамақ алатындары__________________ 

б) дәмханалық тағамды____________________________________ 

в) тҧрмыстары нашарлау кем қамтамасыздандырылған жанҧядан 

шыққан балалар___________________________________________ 
 

Е. Қосалқы ҥй-жайлардың жиынтығы, олардың ауданы. 
 

Қосалқы ҥй-жайларға қойылатын талаптар: 

1) Ас ішу залы – бір отыратын орынға кемінде 0,8 кв.м есебінен 

алынуы қажет. Отыратын орындардың саны оқушылардың жалпы 

санының 1/3 анықталынады________________________________________ 

2) ас ішу залындағы тарату орыны – кемінде 8-12 кв.м.____________ 

3) 1-4 сынып оқушыларының ас ішу залы– 50-75 кв.м__________ 

4) 1-4 сынып оқушылары ҥшін ас ішу залындағы тарату орыны– 4-7 

кв.м.____________________________________________________________ 

5) дәмхана (келушілерге арналған ҥй-жай) – 20-30 кв.м.___________ 

6) асханаларда қол жуғыштар 20 отыратын орынға 1 кран есебінен 

орнатылады______________________________________________________ 
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Ж. Ӛндірістік ҥй-жайлар.  

Ӛндірістік ҥй-жайларға қойылатын талаптар: 

1) кӛкӛністерді алғашқы ӛңдейтін цех (дайындайтын) – 8-12 кв.м.__ 

2) кӛкӛністік жартылай дайын тағамдарды дайындауға дейінгі цех– 

8-12 кв.м.________________________________________________________ 

3) ет және балық ӛнімдерінен жартылай дайын тағамдарды 

дайындауға дейінгі цех – 10-18-20 кв.м.______________________________ 

4) ыстық цех – 30-60 кв.м.____________________________________ 

5) ҧннан, кулинарлық және бӛлішке-кҥлшелік тағамдар цехы – 7-12 

кв.м.____________________________________________________________ 

6) суық цех – 10-15 кв.м.______________________________________ 

7) жҧмыртқаларды п%________ӛңдейтін жай – 4 

кв.м._______________________ 
 

3. Жуғыш ҥй-жайлар.  

Жуғыш жайларға қойылатын талаптар: 

1) Айналмалы оралымды ыдыстарды жуғыш жайлар (жартылай дайын 

тағамдар ҥшін) – 4 кв.м.______________________________________ 

2) асхананың жуғыш жайы – 18-30 кв.м.________________________ 

3) ас бӛлмесінің ыдыс-аяғын жуатын жай – 6-10 кв.м._____________ 

4) дәмхананың ыдыс-аяғын жуатын жай – 4 кв.м._________________ 
 

4. Қоймалық және жҥктік ҥй-жайлардың кешені.  

Қоймалық және жҥктік ҥй-жайларға қойылатын талаптар: 

1) жҥк алынатын платформа – 4-6 кв.м._________________________ 

2) жҥк салынатын платформа – 8-10 кв.м._______________________ 

3) ыдыс-аяқ сақтайтын ҥй-жайлар – 4-6 кв.м.____________________ 

4) қҧрғақ азық-тҥліктер қоймасы – 8-12 кв.м.____________________ 

5) кӛкӛністік қойма (суытылмайтын) – 8-15 кв.м._________________ 

6) ет және балықтық жартылай дайын тағамдарға арналған 

суытылатын қойма (орташа температуралық) – 6 кв.м.__________________ 

7) тоңазытылған жартылай дайын тағамдарға арналған мҧздатылатын 

камера (тӛмен температуралық) – 6 кв.м.________________ 

8) кӛкӛністік жартылай дайын тағамдарға арналған тоңазытылатын камера 

– 6 кв.м.__________________________________________________ 

9) сҥт-май және гастрономиялық тағамдарға арналған тоңазытылатын 

камера (орташа температуралық) – 6-10 кв.м.____________ 

10) нанды кесу және сақтауға арналған ҥй-жайлар – 6-8 кв.м.________ 

11) қҧрал-саймандық қойма – 4-6 кв.м.___________________________ 

5. Қосалқы ҥй-жайлар. 

Қосалқы жайларға қойылатын талаптар: 

1) тағамдық қалдықтарға арналған тоңазытылатын камера тағамдық 

қалдықтарға арналған бактарды тазалайтын жайларымен және тағамдық 

қалдықтарды сақтайтын жайлармен қоса ( тоңазытқыш шкафпен және бактарды 

тазалайтын ваннамен) – 8 кв.м._____________________________ 

2) жинауға арналған қҧрал-сайман сақтайтын және дезинфекциялық 

заттарды дайындайтын бӛлме – 1-2 кв.м._____________________________ 
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3) персоналға арналған жай – персонал санына байланысты_______ 

4) персонал гардеробы, себезгілік, әжетхана – 13-18 кв.м._________ 

5) ӛндіріс меңгерушісінің кабинеті (асхананың) – 7 кв.м.__________ 

6) персонал демалатын және тамақтанатын жай– 6 кв.м.________ 
 

5. Ӛндірістік және қосалқы ҥй-жайлардың ішкі әрленуі (бӛлме 

тӛбесінің (потолоктардың), қабырғалардың, еденнің санитарлық- 

эпидемиологиялық талаптарға сәйкестігі) 1) Ӛндірістік ҥй-жайлардың 

қабырғалары ылғалдық жуу мен дезинфекциялауды кӛтеретін кемінде 1.8 м 

биіктікке қаптамалық плиткалармен немесе ӛзге материалдармен қапталынады, 

ал қоймалық жайлар суға тӛзімді бояулармен 1.8 м биіктікке шейін боялады. 

Едендер соққыға тӛзімді, сырғанамайтын материалдардан жасалынады және 

трапқа тӛгілімдік еңкістігі болады. Қоймалық және ӛндірістік ҥй-жайлардың 

едендеріндегі шикізаттарды және азық-тҥліктерді тасымалдайтын жолдарда 

табалдырықтар болмайды. Шикізат пен азық-тҥліктерді арту ҥшін шатырлы 

платформамен жабдықталынады. 

6. 2) Ҥй-жайлардың ішін әрлеу ҥшін рҧқсат етілген материалдар 

пайдаланылады. 

 

 
 

№ 16-сурет. Ыдыс-аяқ жуатын орын 
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2.3. Технологиялық жабдықтарға және құрал-саймандарға 

қойылатыни талаптар 
 

1. Қазақстан Республикасында ҚР «КО ТР» сәйкес материалдардан жасалынған 

технологиялық жабдықтар, қҧрал-саймандар, ыдыс-аяқтар, таралар 

қолданылады. 

2. Бӛлшектегіш қҧрал-саймандар әрбір цехқа жеке бекітіледі және оларда 

арнаулы белгілері болады. 

3. Еттерді, балықтарды, кӛкӛністерді бӛлшектейтін арнаулы пышақтер мен 

ағаштардың қатты тҥрлерінен жасалынған (қайыңнан, еменнен және т.б.) 

жарықшақ сызаттары жоқ, беті тегіс сҥрілген бӛлшектегіш тақтайлар бӛлінеді. 

Бҧл тақтайлар мен пышақтарға ӛңдейтін тағам тҥрлеріне қарай арнаулы 

белгілер соғады: "ШЕ" – шикі ет, "ШБ" – шикі балық, "ШК" – шикі кӛкӛніс, 

"ПЕ" – пісірілген ет, "ПБ" – пісірілген балық, "ПК" – пісірілген кӛкӛністер, 

"ЕГ" – ет гастрономиясы, "Кӛгеріштер", "ТК" – тҧздалған кӛкӛністер, "Н" – нан, 

"БГ" – балық гастрономиясы. 

4. . Әрбір технологиялық операциядан кейін бӛлшектегіш қҧрал-саймандар 

тазалаудан ӛтеді: механикалық тазалау, жуғыш заттар қосып ыстық сумен жуу, 

ыстық ағынды сумен шаю. Шикі және дайын тамақтарға арналған бӛлшектегіш 

қҧрал-саймандар бір-бірінен жырақта, арнаулы бӛлінген орындарда сақталынуы 

керек. 

5. Ет пен балықтарды шабатын бӛлшектегіш қҧрал-саймандар мен бӛренелер 

жарықшақ сызаттары жоқ, беті тегіс сҥрілген ағаштардың қатты тҥрлерінен 

жасалынғаны жӛн. Ет шабатын бӛрене арнаулы орнатқыштарғабекітіледі. 

Кҥніге жҧмыс соңында бҧл бӛрене пышақпен тазаланып, бетіне тҧз себіледі. 

Бӛренені мезгіл-мезгіл сҥргілейді және аралап отырады. 

6. Тағамдарды дайындауға және дайын тағамдарды сақтауға таттанбайтын 

болаттан жасалынған ыдыстар пайдаланылады. Алюминийден және 

дюралюминийден жасалынған ыдыстар тек қана тамақтарды дайындауға және 

қысқа уақытқа (бір сағаттан артық емес) сақтауға пайдаланылады. Сызаттары 

бар, деформацияланған, эмалі кеткен, жан-жағы қисайып майысқан ыдыстарды 

пайдалануға болмайды және тиым салынады. 

7. Ыдыс-аяқтарды қолмен жуатын жағдайларда асхана ыдыстары ҥшін 

ҥшбӛлімді, ал шыны ыдыстар мен асхана қасық-шанышқылары ҥшін – екі 

секциялық ванналар қойылады. Ӛндіру мҥмкіншілігі аз объектілерде ең 

алдымен шыны ыдыстарды жуу шартымен ҥш бӛлімді жуғыш ванналар 

қолданылады. Асхана ыдыстарын жуу мына тәртіп бойынша жасалынуы керек: 

1) тамақтың қалдықтарын механикалық жолмен тазалап алып тастау; 

2) ваннаның бірінші бӛлімінде жуғыш заттар қосып суда жуу; 

3) ваннаның екінші бӛліміне жуғыш заттарды бірінші бӛлімінде 

қосылғаннан екі есе аз қосып, судың температурасын кемінде 40°С жеткізіп 

жуады; 

4) ыдыстарды ваннаның ҥшінші бӛлімінде температурасы кемінде 65°С 

ағынды ыстық сумен шаяды; 

5) ыдыстарды тор кӛзді сӛрелерде, стеллаждарда кептіреді. 
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8. Шыны ыдыстар мен асхана аспаптарын екі бӛлімдік ванналарда келесі 

тәртіп бойынша жуады: 

1) кемінде 40°С температуралы жуғыш заттар қосылған сумен жуу; 

2) кемінде 65°С температурадағы ағынды ыстық сумен шаю; 

3) торлар мен стеллаждарда кептіру. 

9. Асхана ыдыстарын екі секциялық ванналарда мына тәртіппен 

жуады: 

1) тамақ қалдықтарын механикалық жолмен тазалау; 

2) кемінде 40°С температурадағы сумен жуғыш заттар қосып  щеткамен 

жуу; 

3) кемінде 65°С температурадағы ағынды ыстық сумен шаю; 

4) еденнен 0,5м биіктікте торлар мен сӛрелерде тӛңкеріп кептіру. 

10. Жҧмыс соңында барлық асханалық, шәйлік ыдыстарды, қҧралдарды 

және де кеселерді, стакандарды, бокалдарды қолдануға рҧқсат етілген 

дезинфекциялайтын заттармен тазалау керек. 

11. Таза асханалық ыдыстарды шкафтарде немесе торларлар сақтайды. 

Таза асханалық қҧралдарды залдағы жәшік-кассеталарда саптарын жоғары 

қаратып сақтайды. Оларды подностарда шашып тастап сақтауға болмайды. 

Таза асханалық қҧралдарды сақтайтын кассеталарды кҥнделікті жуып кептіріп 

отырады. 

12. Подностар әрбір қолданылғанынан кейін сҥртіліп қҧрғатылады. 

Ластанған және майысып бҥлінген подностар қолданылмайды. 

13. Ыдыс-аяқ жууға пайдаланылған щеткалар жҧмыс соңында 

температурасы 45°С ыстық суда жуғыш заттармен жуылып тазаланады, 

дезинфекцияланады, ағын сумен жуылып шайылады, содан кейін кептіріледі 

және арнайы бӛлінген жерде сақталады. 

14. Жуу бӛлімдерінде қабырғаларға ыдыс-аяқ, асханалық қҧралдарды жуу 

ережелері туралы нҧсқаулар ілінеді және онда жуғыш және дезинфекциялағыш 

заттардың кӛлемі мен концентрациясы кӛрсетіледі. 

15. Айналмалы ыдыстарды (тараларды) жуу арнайы бӛлінген жайларда 

жҥргізіледі, ол орын Қазақстан Республикасында қолдануға рҧқсат етілген 

жуғыш заттармен жууға арналған ванналармен немесе жуғыш машиналармен 

жабдықталынады. 
 

  
 

№ 17-сурет. Дайын тағамдар мен сусындарды тарату аймағын жабдықтау 
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Таблица 1 – Ас блогының ӛндірістік қойма және әкімшілік-

тұрмыстық ҥй-жайлары жабдықтарының тізбесі 
Ӛндірістік ҥй-

жайлардың атауы Жабдық 

1 2 

Қойма ҥй-жайы 

Стеллаждар, тауар қоятын тҧғырықтар, орта және тӛмен 

температуралы тоңазытқыш шкафтар (қажеттілігіне қарай) 

Кӛкӛніс цехы 

Ӛндірістік ҥстелдер (кемінде екі), картоп тазалайтын және кӛкӛніс 

кесетін машиналар, жуу ванналары (кемінде екі), раковина ҥстелдер 

(кемінде екі), картоп тазалайтын және кӛкӛніс кесетін машиналар, жуу 

ванналары (кемінде екі), раковина 

Салқындатқыш цех 

Ӛндірістік ҥстелдер (кемінде екі), бақылау таразылары, орташа 

температуралы тоңазытқыш қамтамасыз ететіндей және тамақ 

ӛнімдерінің қажетті кӛлемін сақтайтындай), раковина Ӛндірістік 

ҥстелдер (кемінде екі), бақылау таразылары, орташа температуралы 

тоңазытқыш шкафтар (саны "тауар кӛршілігін" сақтауды қамтамасыз 

ететіндей және тамақ ӛнімдерінің қажетті кӛлемін сақтайтындай), 

раковина 

Ет-балық цехы 

Ӛндірістік ҥстелдер, бақылау таразылары, орташа температуралы 

тоңазытқыш шкафтар (саны "тауар кӛршілігін" сақтауды қамтамасыз 

ететіндей және тамақ ӛнімдерінің қажетті кӛлемін сақтайтындай), 

электрлі ет турағыш, ет шабатын науа, жуу ваннасы, раковина. 

Базалық тамақ кәсіпорындарда тартылған етті араластырғыш және 

котлет пішінін жасайтын автомат кӛзделеді. 

Ҧя цехы 

Ӛндірістік ҥстелдер, қамыр илейтін машина, бақылау таразылары, нан 

пісіретін шкаф, арақашықтық шкаф, стеллаждар, жуу ваннасы, 

жҧмыртқа ӛңдейтін ыдыс және раковина. 

Нан кесуге арналған 

ҥй-жай Ӛндірістік ҥстел, нан кесетін машина, нан сақтайтын шкаф, раковина. 

Ыстық тамақ цехы 

Ӛндірістік ҥстел (кемінде екі: шикі және дайын ӛнімдер ҥшін), электр 

плитасы, электр табасы, пісіру (қуыру) шкафы, дайын ӛнімдер ҥшін 

әмбебапты механикалық электрлі қҧрылғы, электрлі қазандық, 

бақылау таразылары, электрлі су қайнатқыш, қол жууға арналған 

раковина 

Тарату аймағы 

Бірінші, екінші, ҥшінші тағамдарға арналған мармит және тоңазытқыш 

сӛрелері (витриналар және басқалар) 

Асхана ыдыстарын 

жуатын орын 

Ӛндірістік ҥстел, ыдыс жуатын машина, асхана ыдыстарын жуатын ҥш 

бӛлікті, шыны ыдыстарды және асхана аспаптарын жуатын екі бӛлікті 

ванна, стеллаж, (шкаф), раковина 

Асҥй ыдыстарын 

жуатын орын Ӛндірістік ҥстел, екі жуу ваннасы, стеллаж, раковина 

Буфет-тарату 

бӛлмесінің 

ӛндірістік ҥй-

жайлары 

Ӛндірістік ҥстел (кемінде екі), электр плитасы, тоңазытқыш шкафтар 

(кемінде екі), таратқыш, мармитпен жабдықталған(қажет болған 

жағдайда), ыдыс жуатын орын, раковина. 

Буфет-тарату 

бӛлмесінің ыдыс 

жуатын орны 

Асхана ыдыстарын жуатын ҥш бӛлікті ванна, стеллаж, (шкаф), 

раковина 
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Таблица 2 – ас блогы ӛндірістік қоймалары мен әкімшілік-тұрмыстық 

жайларындағы құрал-жабдықтардың тізімі 
 

 

Ескерту: ас блоктарындағы жабдықтардың тҥрлері мен саны нысанның 

қуатына және шығарылатын ӛнімнің ассортиментіне байланысты. Салаттар 

дайындау ҥшін жасақталған орынның ҥстіне бактерицидтік сәуле шашқыш 

орнату керек. (*)белгісімен міндетті тҥрдеонатылуға тиісті ӛндірістік және 

техникалық жабдықтар кӛрсетілген.  

 

1 2 

Складское 

помещение*  

Стеллажи*, подтоварники*, среднетемпературные и низкотемпературные 

холодильные шкафы 

Овощной цех  Производственный стол*, картофелеочистительная и овощерезательная 

машины, моечная ванна*, раковина  

Холодный цех Производственные столы* (не менее двух), контрольные весы*, 

среднетемпературные холодильные шкафы* (в количестве, обеспечивающем 

возможность соблюдения «товарного соседства» и хранения необходимого 

объема пищевых продуктов),раковина* 

Мясорыбный 

цех 

Производственный стол*, контрольные весы, среднетемпературные и при 

необходимости, низкотемпературные холодильные шкафы* (в количестве, 

обеспечивающем возможность соблюдения «товарного соседства» и хранения 

необходимого объема пищевых продуктов), электромясорубка*, колода для 

разруба мяса, моечная ванна*, раковина. 

В базовых предприятиях питания предусматривается наличие фаршемешалки 

и котлетоформовочного автомата. 

Мучной цех Производственный стол*, тестомесильная машина, контрольные весы*, 

пекарский шкаф, расстоечный шкаф, стеллажи*, моечная ванна, и раковина*. 

Помещение 

для нарезки 

хлеба 

Производственный стол, хлеборезательная машина, шкаф для хранения 

хлеба*, раковина. 

Горячий цех* Производственные столы* (не менее двух: для сырой и готовой продукции), 

электрическая плита*, электрическая сковорода, духовой (жарочный) шкаф*, 

универсальный электропривод для готовой продукции*, электрокотел, 

контрольные весы*, электрокипятильник, раковина для мытья рук* 

Раздаточная 

зона 

Мармиты для первых, вторых и третьих блюд и холодильный прилавок 

(витрина и другие.) 

Моечная для 

мытья 

столовой 

посуды 

Производственный стол*, посудомоечная машина, трех секционная ванна для 

мытья столовой посуды*, двух секционная ванна для стеклянной посуды и 

столовых приборов, стеллаж (шкаф)*, раковина. 

 

Моечная 

кухонной 

посуды 

Производственный стол, две моечные ванны*, стеллаж*, раковина  

Буфет, буфет-

раздаточная 

Производственные столы* (не менее двух), электроплита, холодильный 

шкаф*, раздаточную, оборудованную мармитами, раковина*, стеллаж 

(шкаф)*, двух секционная мойка* 
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2.4. Азық-тҥліктік шикізаттар мен тағамдық ӛнімдерді тасымалдауға, 

қабылдауға және сақтауға қойылатын талаптар. 
 

2.4.1. Тағамдарды тасымалдау. 

1. Мектеп ас блогында тиісті есеп және есеп беру қҧжаттары жҥргізіледі, 

олардың тізімі 1-қосымшада кӛрсетілген.  

2. Азық-тҥліктік шикізаттар мен тағамдық ӛнімдерді тасымалдауға, 

қабылдауға және сақтауға қойылатын талаптар. 

Азық-тҥліктік шикізаттар мен тағамдық ӛнімдерді тасымалдау жҧмысы 

арнайы және таза транспортпен жҥргізіледі, оған бекітілген тәртіп бойынша 

санитарлық паспорт беріледі. 

3. Автотранспорт кузовы ішінен сӛрелермен жабдықталынады жәнежууға 

лайық материалдармен қапталады. 

4. Азық-тҥліктік шикізаттар мен тағамдық ӛнімдерді алып жҥретін, тҥсіретін 

және артатын тҧлғалар арнайы киімдер киюі (халат), қолғаппен жҧмыс істеуі және 

медициналық кітапшасы болуы тиіс. 

5. Тез бҧзылатын тағамдар мҧздатылатын транспортпен тасымалданады. Тез 

бҧзылатын тағамдарды сақтау және тарату мерзімдері «КО ТР» сәйкес «Тез 

бҧзылатын тағамдық ӛнімдердің сақталуына және тарату мерзімдеріне қойылатын 

санитарлық-гигиеналық талаптарға» сәйкес орындалады. 2-Қосымшада «Ас 

блокқа келіп тҥсетін тез бҧзылатын тағамдардың сапасы мен қауіпсіздігін бақылау 

журналын толтыру тәртібі» және «Тҥбегейлі жинастыру журналын толтыру 

тәртібі» келтірілген. 

6 Кулинарлық және кондитерлік ӛнімдер таңбаланып белгі соғылған және таза 

ыдыстарда тасымалданады. 

7. Тағамдық ӛнімдерді (қаптама тҥріне байланыссыз) тасымалдауға арналған 

арнайы транспортты ӛзге мақсаттарға пайдалануға тиым салынады. 

8. Транспорттық ыдыстарға тағамдардың әрбір тҥріне сай қарастырылған 

стандарттарға сәйкес белгі салынып таңбаланылады. 

9. Объектілерге тҥсетін азық-тҥліктік шикізаттар және тағамдық ӛнімдер бҥтін 

таза ыдыстарда болуы керек және олардың сапасы мен қауіпсіздігін толық 

растайтын іс жҥзіндегі нормативтік қҧжаттарға сәйкес болуы тиіс. 

2.4.2. Объектілерге азық-тҥліктік шикізаттар және тағамдық ӛнімдерді мына 

жағдайларда қабылдауға тыйым салынады: 

1) азық-тҥліктік шикізаттар мен тағамдық ӛнімдердің сапасы мен қауіпсіздігін 

растайтын қҧжаттар болмаса; 

2) ауыл шаруашылық жануарларының барлық тҥрлерінің еттері мен ішек-

қарындарын мал дәрігерлік куәліксіз және таңбасыз; 

3) мал дәрігерлік куәліксіз балықтарды, шаяндарды, ауыл шаруашылық 

қҧстарын, тазаланбаған қҧстарды (жабайыларынан басқаларын) қабылдауға 

________________________________________________________________ ; 

4) сыртқы қабығы ластанған жҧмыртқаларды, жарықшақтыларды, "тек", 

"бой" және де сальмонеллез бойынша қауіпті саналатын шаруашылықтардан 

шикі жҧмыртқаларды, қаздардың және ҥйректердің жҧмыртқасын қабылдауға; 

5) герметикасы бҧзылған консервілік банкаларды, бомбаждарды, 

"тарсылдағыштарды", таттанған банкаларды, майысқандарды, этикеткасы 
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жоқтарды қабылдауға; 

6) амбарлық зиянкестермен зарарланған жармаларды, ҧндарды, кептірілген 

жемістерді және ӛзге тағамдарды қабылдауға; 

7) кӛгерген және шіріген белгілері бар кӛкӛністер мен жемістерді 

қабылдауға; 

8) жеуге болмайтын саңырауқҧлақтарды, жеуге болатын, бірақ 

дақылданбағандарын, қҧрттағандарын, мыжылғандарды қабылдауға; 

9) жарамдылық мерзімі ӛтіп кеткен және бҧзылған белгілері бар тағамдық 

ӛнімдерді қабылдауға; 

10) ҥй жағдайында дайындалған тағамдарды. 

2.4.3. Тағам ӛнімдерін сақтау шарттары: 

1. Тағамдық ӛнімдерді ӛндірушінің ыдысында (тарасында) сақтау қажет, 

керек болған жағдайда тағам тҥріне қарай белгі ҧрылған таза ыдысқа салуға 

болады. Қаптамасы жоқ тағамдық ӛнімдер ӛз тарасында немесе таза қағазға 

салынып таразыға тартылады. 

2. Тағамдық ӛнімдерді тағам тҥріне қарай қабылданған классификация 

бойынша сақтау керек: 

1) қҧрғақ тағамдық ӛнімдер (ҧн, қант, жарма, макарондық ӛнімдер және 

басқалар); 

2) нан; 

3) ет, балық, сҥт-майлық және гастрономиялық тағамдарды; 

4) кӛкӛністер және жемістер. 

3. Тағамдық ӛнімдерді сақтау барысында тауарлық кӛршілестік ережесін, 

қоймаға жинақтау нормасын, жарамдылық мерзімі мен сақтау шартын қатаң 

ҧстанған абзал. Арнайы ӛзіндік иісті тағамдарды (татымдық тҧздықтарды, 

сельдь), бҧл иістерді бойына сіңіретін (сары май, қатты ірімшік, жҧмыртқа, 

шәй) тағамдардан бӛлек сақтау керек. Тауарлық кӛршілестік пен жарамдылық 

мерзімдерін ҧстану________________________________________________ 

4. Тағамдарды сақтайтын тоңазытқыш камераларды оңай жуылатын 

сӛрелермен, конденсаттарды жинайтын және алып кететін, ал қажет болған 

жағдайларда – тазаланған немесе таттанбайтын болаттан ілгешегі бар аспалы 

бӛренелермен қамтамасыз етіледі. 

5. Тағамдық азық-тҥліктер шикізаттары мен тағамдық ӛнімдер арнайы 

температура тәртібінде міндетті тҥрде белгіленген мерзімдеріне сәйкес 

сақталынады. 

6. Мҧздатылған ет тҧшаларын, жартылай тҧшаларды, аяқтарды бір-біріне, 

еденге және қабырғаға тиіспейтіндей етіп ілгешектерге іледі. Тоңазытылған 

еттерді сӛрелерде немесе арнаулы ыдыстарда ҥсті-ҥстіне жатқызып дестелеп 

жинайды. 

7. Тоңазытылған кӛжелік тағамдар, қҧстардың еті және балықтар 

тҧтындырушының тарасында сӛрелерде немесе арнаулы ыдыстарда сақталады. 

8. Қаймақ пен ақ ірімшікті қақпағы бар ыдыста сақтайды. Қаймақ пен ақ 

ірімшіктің ыдысында қасық, кҥрекшелерді қалдыруға болмайды. 

9. Сары майды зауыт тарасында немесе пергаментке орап кесек-кесек 

кҥйінде, ерітілген сары майды - ӛндірушінің тарасында сақтайды. 
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10. Ірі қатты ірімшіктерді ыдыссыз таза сӛрелерде сақтайды. Қатты 

ірімшіктерді бірінің ҥстіне бірін қоятын жағдайда араларына картон немесе 

фанера салады. Ҧсақ қатты ірімшік кесектерін тҧтыну тараларында сақтайды. 

11. Дайын ет ӛнімдерін (шҧжықтарды, окороктарды, сосискаларды, 

сарделькаларды) тҧтындырушының немесе ӛндірістік тараларда сақтайды  

12. Қораптағы жҧмыртқалар арнаулы ыдыстарында бӛлменің 

температурасы 20°С және салыстырмалы ылғалдығы 65-70% жағдайда 

сақтайды. Жҧмыртқаларды ҧзақ уақытқа (екі аптадан ҧзақ) пайдалануға 

алғанда, оларды тоңазытқышта сақтау керек. Жҧмыртқа ҧнтағын қҧрғақ 

бӛлмеде, меланж – минус 6°С температурасында сақталынады. 

13. Жармаларды және ҧнды арнаулы ыдыстарында қаппен және бірінің 

ҥстіне бірін жатқызып, еденнен 15см жоғары жерде сақтайды.  

14. Макарондық ӛнімдер, қант, тҧз тҧтындырушының тарасында сӛрелерде 

немесе арнаулы орындарда сақталады. 

15. Шай мен кофе қҧрғақ ауа айналатын жайлардағы сӛрелерде сақталады. 

16. Нанды сӛрелерде, шкафтарда сақтайды. Нан ҥшін жекеше қойма 

бӛлінуі керек. Қара нан ақ наннан бӛлек сақталады. 

17. Нан қойылатын шкафтардың есіктерінде вентиляцияға арналған 

тесіктер болуы керек. Нан сақтайтын шкафты аптасына бір рет сірке 

қышқылының бірпайыздық ерітіндісімен сҥртіп отырған жӛн. 

18. Кӛкӛністерді, жемістерді, жидектер мен кӛгеріш шӛптерді сақтау: 

1) картоп және тамыржемістілерді суық қараңғы жайларда сақтайды; 

2) қырыққабатты – жеке сӛрелерде, сандықтарда; 

3) ашытылған, тҧздалған кӛкӛністерді – бӛшкелерде, температурасы 

10°С жоғары емес жағдайларда; 

4) жемістер мен кӛгеріш шӛптер температурасы 12°С жоғары емес салқын 

жәшіктерде сақталады; 

5) кіші ӛндірістік объектілерде не бары ҥш кҥнде қолданылатын ӛнім 

сатып алу жағдайларында, кӛкӛністерді жҧмыс ҥстелдеріндегі тартпаларға 

салып сақтауға рҧқсат етіледі; 

6) тоңазытылған кӛкӛністерді, жемістерді, жидектерді тӛмен 

температуралы камераларда тҧтындырушының ыдысында сақтайды. 

2.4.4. Азық-тҥліктік шикізатты ӛңдеу мен тағамдық ӛнімдерді шығаруға 

қойылатын талаптар.  

19. Әрбір ыдыстың аталған тағам тҥрінің жарамдылық мерзімі кӛрсетілген 

белгі соғылған ярлығын тағамдық ӛнімді толық қолданып біткенше сақтайды. 

20. Кулинариялық және кондитерлік заттардан тағамдар әзірлеген кезде 

технологиялық процесстердің ағымдылығын ҧстану қажет. Ағымдылық 

принципі және шикі азық-тҥлік пен дайын тағамдар тасымалдау жолдарын 

бӛлектеуді ҧстану. 

21. Шикізаттарды және тағамдық ӛнімдерді ӛндіру, тасымалдау, сақтау, 

қолдану және тарату жағдайларына мемлекеттік санитарлық-

эпидемиологиялық қызмет органдарынан санитарлық-эпидемиологиялық 

қорытындылар беріледі. Жаңа рецептураларды қолдану немесе ӛндіріс 

технологиясын ӛзгертулер мемлекеттік санитарлық-эпидемиологиялық қызмет 
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органдарынан санитарлық-эпидемиологиялық қорытындылар берілген 

нормативтік-техникалық қҧжаттар бар болғанда ғана рҧқсат етіледі. 

22. Шикі және дайын тағамдарды ӛңдеу жҧмыстары арнаулы цехтарда 

бӛлек-бӛлек жҥргізіледі. Цехтық бӛлектену мҥмкіндігі жоқ объектілерде 

мемлекеттік санитарлық-эпидемиологиялық қызмет органдарынан алынған 

санитарлық-эпидемиологиялық қорытындылар негізінде, шикі және дайын 

тағамдарды белгі соғылып таңбаланған бӛлек-бӛлек ҥстелдерде ӛңдеуге 

болады. 

23. Еттің мҧзын екі тҥрлі әдіспен ерітеді. Жайлап асықпай мҧзды еріту 

жҧмыстары дефростерде 0°С мен 6°С-ға дейінгі аралықта жҥргізіледі, 

дефростер жоқ болған жағдайда – ет цехындағы ӛндірістік ҥстелдерде жҥреді. 

Етті суда немесе плита жанында ерітуге және ерітілген етті қайта тоңазытып 

мҧздатуға тиым салынады. Жетегіндегі инструкцияларына сәйкес еттерді 

микротолқындық пештерде ерітуге болады. 

24. Тҧшалық, жартылық және біраяқтық еттерді кесу алдында тазалайды, 

таңбасын кесіп тастайды, ҧйыған қандарды алып тастап щетканың кӛмегімен 

ағынды су астында жуады. 

25. Ет фаршын (тартылған етті) 2°С температурада 3 сағаттан артық уақыт 

сақтауға болмайды. Суықтық жағдаяты болмаған жағдайда фаршты сақтауға 

тиым салынады. 

26. Кӛжелік тағамдарды ауада немесе суда ерітеді. Ыстық ӛңдеудің 

алдында оларды суық суға салып қояды. 

27. Қҧс тҧшаларын ауада ерітеді, ағын сумен жуады, суы сырқылып ағып 

кетуі ҥшін кесілген жерін тӛмен қаратып қояды. Шикі қҧс еттерін ӛңдеу ҥшін 

жеке бӛлшектегіш ҥстелдер мен ӛндірістік қҧрал-саймандар бӛлінеді. Кіші 

ӛндірістік объектілерде қҧс еттерін ӛңдеу жҧмыстарын етті ӛңдеуге арналған 

ҥстелдерде, жеке бӛлшектегіш қҧрал-саймандарды пайдалану арқылы жҥргізуге 

болады, тек қҧс етін ӛңдеп болғаннан кейін  ҥстел ҥстін тазалап, дезинфекция 

жҧмысын жасау керек. 

28. Балықтарды ауада немесе бір килограмм балықты температурасы 12°С 

екі литр суда ерітуге болады. Бір литр суға 7-10 граммдай (бҧдан әрі, Суда 

балық филесін, бекіре балық сорттарын ерітуге болмайды. 

29. Салаттарды, винегреттерді тҧздықталмаған кҥйде 4°С плюс-минус 2°С 

температурада алты сағаттан артық сақтауға болмайды. Салаттар мен 

винегреттерді майлау (пісте майымен) тек тарату алдында жасалады. Егер 

келушілер қатары аса кӛп және оларды кҥту «швед» ҥстелі тҥрінде болған 

жағдайда, салаттар мен винегреттерді алдымен 2°С температурасына дейін 

алдын ала суытып, таратар (тамақтанудың басталуы) алдында жарты сағат 

бҧрын шығарып қоюға рҧқсат етіледі. Суықта ҧсталмаған салаттарды шығарып 

қою уақыты жалпы бір жарым сағаттан аспағаны жӛн. Жаңа ҥзілген 

кӛкӛністерден, жемістерден, кӛгеріш шӛптерден салаттарды сҧраныс бойынша 

партиялап қана жасайды. 

30. Ет және қҧс еттерінен жасалған тағамдардың дайындығын тағамның 

шҧқылған тесігінен ақ сӛлдің бӛлінуі мен кесілген жерінің тҥсінің сҧрлығы 

және де тағамның нақ ортасының температурасы білдіреді. 

 



 

61 

31. Балық фарштарынан және балықтан жасалынған тағамдардың 

дайындығы сыртында сары қуырылған қабықтың пайда болуынан және 

порциялық кесектерден етінің сҥйектен тез ажырауынан білінеді. 

33. Ет ӛнімдерінің дайындығының органолептикалық белгілеріне тесіктен 

ақ сӛлдің бӛлінуі және кесілген бӛлігінің сҧр тҥсті болуы жатады.  

34. Толығымен дайын болған тауықтың сан етінің біріккен жері кесілгенде 

қызыл немесе қызғылт тҥсті болмауы керек. 

35. Бірінші және екінші тағамдар ҥшін қайнатылып піскен қҧстың етін, 

етті, кӛжелік тағамдарды порцияларға кесіп, ҥстіне сорпа қҧйып бес-алты 

минут бойы қайнатады және сол сорпада 75°С температурада таратарға дейін 

бір сағаттай уақыт сақтайды. 

36. Ас дайындау ҥшін пайдаланылатын жҧмыртқалар жеке арнаулы 

орындарда таңбаланып белгіленген ыдыстарда мына тәртіппен тазаланады: 

кальцийленген сода немесе ӛзге дезинфекциялайтын заттардың 1-2% жылы 

ерітіндісімен тазаланады, содан кейін ағын суық сумен шайылады. Тазаланған 

жҧмытрқаларды таңбаланған ыдыстарда сақтайды. Ӛндірістік цехтарда 

тазаланбаған жҧмыртқаларды сақтауға болмайды. 

37. Еленген жҧмыртқа ҧнтағы суға ерітілгеннен кейін және отыз-қырық 

минут бойы ісініп ҧлғайғаннан соң тез арада кулинарлық ӛңдеуге тҥсуі керек. 

38. Жҧмыртқа қосындысынан (немесе жҧмыртқа ҧнтағынан) омлет 

жасағанда, оны ӛзге компоненттермен бірге майланған табаға немесе 

порциялық табаға 2,5-3 см қалыңдықта қҧйып, сегіз-он минутқа 180-200°С 

температуралы қуыру шкафына салады. Жҧмыртқалық массаны 30 минуттан 

артық сақтауға болмайды. 

39. Тазаланған картоп, жеміс-тамырларды және ӛзге кӛкӛністерді қарайып 

кетпеуі ҥшін екі сағатқа суық суға салып қоюға болады, бірақ одан артық емес. 

Термикалық ӛңдеусіз асқа пайдаланылатын шикі кӛкӛністер мен кӛгеріш 

шӛптер 3% сірке қышқылында немесе 10% ас тҧзының ерітіндісінде он минут 

бойы батырылып қойылады да содан кейін ағын су астында шайылады. 

40. Кисельді, компотты салқын цехтағы ӛздерін дайындаған ыдыстарында 

беті жабық кҥйінде суытады. 

41. Гарнирлерді жуу тек қана қайнатылған ыстық сумен жҥргізіледі. 

2.4.5. Объектілерде мыналарға тиым салынады: 

1) флотша макарон дайындау; 

2) пастерленбеген сҥттен ақ ірімшік әзірлеу және қҧймақтардың 

ішіне фарш салып дайындау; 

3) шикі және пастерленген флягадағы сҥтті пісірмей табиғи кҥйінде 

қолдану; 

4) тҧтындырушы ыдысынан ашытылған сҥт ӛнімдерін ӛзге ыдыстарға 

ауыстырып қҧю, оларды ӛндірістік тҧтындырушы қабынан стакандарға 

қҧйылып немесе таратуға зауыт қаптамасында жіберіледі; 

5) ӛздері ҧйытқан простоквашаны сусын ретінде пайдалану және одан ақ 

ірімшік жасау; 

6) кӛкӛніс, ет, балық, саңырауқҧлақ консервілерін герметикалық 

ыдыстарда жабу және оны қолдану; 

7) ашытылған сҥт ӛнімдерін дайындау. 
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2.4.6. Дайын тағамдарды таратуға және жартылай дайын тағамдар мен 

кулинариялық ӛнімдерді босатуға қойылатын талаптар. 

1. Тағам сҧранысына және таратылуына қарай партия бойынша әзірленеді. 

Дайын тағамдарды әзірлегеннен бір кҥн ӛткеннен соң қолдануға тиым 

салынады. Жаңа әзірленген ас кешегі кҥнгі қалған аспен араласпауға тиіс. 

2. Жартылай дайын тағамдарды, тағамдар мен кулинариялық заттарды 

бағалау кҥнделікті жҥргізілуі қажет (бракераждық сынаманы алу), 

органолептикалық бағалау нәтижелері, әзірлік дәрежесі, тағамды таратуға 

рҧқсат берілген уақыты, тағамды әзірлеушінің және органолептиканы жҥргізген 

адамның аты-жӛні журналға тіркеліп отырады. Мектептік ас блоктарда дайын 

тамақтардың сапасын бақылау ҥшін бракераждық сынаманы жҥргізу тәртібі 3-

Қосымшада келтірілген. 

3. Ыстық тағамдардың (кӛжелер, тҧздықтар) температурасы 

тарқатылған кезде кемінде 75°С, екінші тағамдар және гарнирлер –65°С- 

ден кем емес, суық кӛжелер, сусындар – 14°С-дан жоғары емес. 

  

4. Дайын бірінші және екінші тағамдар мармитте немесе ыстық плитада 

дайындағаннан бастап екі сағат қана тҧрады. Салаттар, винегреттер, 

гастрономиялық тағамдар, ӛзге суық тамақтар мен сусындар порциялық тҥрде 

суытылатын сӛрелерге қойылғаны мақҧл және ол бір сағаттың ішінде 

таусылатындай болғаны жӛн. Дайын кулинариялық тағамдар (котлеттер және 

ӛзге кулинариялық тағмдар) плитадан тҥсірілгеннен кейін жарты сағат ішінде 

тоңазытқыш жабдықтарға салынуы тиіс, қайта таратылатын кезде 

микротолқындық пештерде жылытылады. 

5. Екі-ҥш реттік тамақтану асмәзірін қҧраған кезде бір тектес тамақтар 

және гарнирлер бір кҥн ішінде қайталанбауы керек.  

6. Дайын тамақтарды тарқатуға таза және қҧрғақ ыдыс-аяқтар мен 

асханалық қҧралдарды пайдаланады. Бір реттік ыдыстарды қайта пайдалануға 

тиым салынады. 

7. Таратқыш қҧрал-саймандар таза болғаны жӛн және олар дайын 

тамақтың әрбір тҥріне жеткілікті мӛлшерде болғаны шарт. 

8. Дайын тамақтарды тасымалдауға қажеттілік туындаған жағдайда, олар 

термоста және қақпақтары тығыз және қатты жабылатын арнайы бӛлінген 

ыдыстарда жеткізіледі. Ыстық бірінші және екінші тамақтарды термостарда не 

бары ҥш сағат қана сақтауға рҧқсат (оларды тасымалдау уақытын қоса) етіледі. 

9. Тағамдық қалдықтарды суытылатын камераларда немесе жеке ҥй-

жайларда арнайы таңбаланып белгіленген қақпағы бар ыдыстарда сақтайды. 

Бочоктар мен шелектер қалдықтар тасталғаннан кейін жуғыш және 

дезинфекциялайтын заттармен жуылады, ыстық сумен шайылып, содан кейін 

кептіріледі. Тағамдық қалдықтарды жинайтын ыдыстарды жуу ҥшін лас сулары 

канализацияға бірден жіберілетін орын әзірленеді. Ал тағамдық қалдықтарды 

тасымалдау ҥшін осы мақсатқа арнайы бекітілге кӛлік тҥрлерін пайдаланады. 
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2.5. Жалпы білім беру мектептері асханаларының жұмыс 

істеужағдайына қойылатын талаптар 
 

1. Асханаларда шығарылатын тағамдық ӛнімдердің ассортименттері 

сол асхананың қуаттылығына, объект типіне, ҥй-жайларының жинақ тҥріне, 

олардың тоңазытқыштық және технологиялық жабдықталуына сәйкестікте 

жасалынып шығарылуы керек. Асханалар ӛз тағамдарын шығаруын іс жҥзіндегі 

нормативтік қҧжаттардың талаптарына сәйкестікте қамтамасыз етеді. 

2. Ӛндірістік ҥй-жайлар мен келушілерге арналған ҥй-жайлардың 

микроклиматы гигиеналық нормативтерге сәйкес болуы керек. 

3. Іс жҥзіндегі ҚНжЕ талаптарына сәйкес ӛнеркәсіптік ӛндіріс, қосалқы 

және санитарлық-тҧрмыстық бӛлмелерінде механикаландырылған ағынды-

сорғышты жалпыараластырғыш желдеткіштермен (вентиляция) 

жабдықталынуы керек. 

4. Тҧрмыстық жайлар ағынды вентиляция жҥйесімен жабдықталынады, 

кӛбінесе табиғи ағымдағы желдетулер. 

5. Жҥктер экспедициясының жайлары, вестибюльдер жылы шатырлармен 

жабдықталынуы керек. 

6. Ылғал шығару, жылылық және газдар бӛлу кӛздері болып табылатын 

қҧрал-жабдықтар мен жуғыш ванналар ӛзіндік жергілікті сорғыштық 

жҥйелермен жабдықталынуы керек. Кіші ӛндіріс орындарында табалдырық 

тҧрқына шақталған екі қабаттық есіктер қоюға болады, олар біртіндеп ашылуға 

мҥмкіндік береді. 

7. Жҧмыс орындарындағы ӛндірістік жабдықтардан жылу бӛлінулер 

қарқындылығы адам денесінің 25-50% кӛлеміне 70 Ватт (бҧдан әрі - Вт) бір 

квадрат метрден аспауы керек. Бӛлінген жылулардың адам организміне кері 

әсері байқалған жағдайларда: секциялық-модульдық жабдықтар қолдану; 

электр плиталарының секцияларын уақытында ӛшіріп немесе аз қуаттылыққа 

кӛшіріп отыру; плиталалардың, пештердің, қыздыру тандырларының және ӛзге 

қыздырумен жҧмыс істейтін жабдықтардың жанындағы жҧмыс орындарында 

ауалық себезгілік қолдану. 

8. Ӛндіріс орындары жайларының ауасындағы зиянды заттардың 

концентрациясы шектік-рҧқсат етілген концентрациядан артпауы керек. 
 

2.6. Оқушыларды тамақтандыруға қойылатын санитарлық-

эпидимиологиялық талаптар  
 

2.6.1. Жалпы тҥсініктер 
 

1. Балаларға арналған азық-тҥліктер балалардың жас шамасына 

байланысты бӛлініп есептелінеді. Осыған орай балалар мына топтарға бӛлінеді: 

1) ерте жастағы балалар – туылғаннан бастап 3 жасқа дейін; 

2) мектеп жасына дейінгі балалар – 4-тен 6 жасқа дейінгі балалар; 

3) мектеп жасындағы балалар – 7-ден 16 жасқа дейінгі балалар. 

2. Бҧл әдістемелік нҧсқауларда келесі анықтамалар қолданылады: 

1) балалар тамақтануына арналған азық-тҥліктер – 16 жасқа дейінгі 

балалардың тамақтануына арналған және бала организмінің физиологиялық 

қажеттілігін толық ӛтейтін тағамдық азық-тҥліктер; 
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2) ерте жастағы балалар тамақтануына арналған азық-тҥліктер –

туылғаннан 3 жасқа дейінгі балалардың тамақтануына арналған тағамдық азық-

тҥліктер қҧрамы мен қасиеті жағынан бала организмінің физиологиялық 

ерекшеліктеріне сай болуы, тиімді сіңірілуін қамтамасыз етуі және де бала 

денсаулығына зиянсыз болуы керек; 

3) балаларға арналған шӛп шәйлер – шӛптер мен шӛптердің сығындылары 

негізінде дайындалған тағамдық ӛнімдер; 

4) мектепке дейінгі (3-тен 6 жасқа дейін) және мектеп жасындағы (7-ден 16 

жас) балалардың тағамдары – аталған жастағы балалардың тамақтануына 

арналған тағамдардың, ӛзге жалпылама пайдалынатын тамақтардан 

айырмашылығы, оларды дайындауға алынатын шикізаттардың анағҧрлым 

жоғары сапалылығында, тҧздар мен майлардың тӛмендігімен, қҧрамында 

жасанды тағамдық қоспалар мен ащы дәмдеуіштердің болмауы және 

санитарлық-эпидемиологиялық ережелер мен нормаларға сай қауіпсіздік1 

кӛрсеткіштерінің талаптарына толығымен жауап беретіндігінде; 

5) балалар тамақтанатын азық-тҥліктің тағамдық қҧндылығы – балалар 

организмінің u1179 .ажетті заттар мен энергияға физиологиялық мҧқтаждығы 

толығымен ӛтелетін тағамдық заттардың қасиетінің жиынтығы; 

6) балалар тамақтанатын азық-тҥліктің сапасы – кәдімгі 

жағдайдапайдаланғанда балалар организмінің тағамға қажеттілігі ӛтелетін 

тағамдық заттардың қасиетінің жиынтығы; 

3. Бекітілген санитарлық-эпидемиологиялық ережелер мен нормативтер 

бойынша балаларға арналған азық-тҥлік және оның қҧрамдас бӛліктері тағамдық 

қҧндылық пен қауіпсіздіктің гигиеналық нормативтеріне сай болуы керек. 

4. Отандық жаңа азық-тҥліктер жасау немесе тағамдық қҧндылығының 

кӛрсеткіштері белгілі «КО ТР» регламенттелінген санитарлық-эпидемиологиялық 

ережелер мен нормативтерден айырмашылығы бар шет елдік ӛндіріс орындары 

ӛндірген азық-тҥліктерді елімізге әкелу. 

5. Балаларға арналған тағамдарды ӛндіру олардың қауіпсіздігі мен сапасын 

қамтамасыз ету мақсатында нормативтік-техникалық «КО ТР» қҧжаттарына сай 

жҥргізіледі. 

6. Заңды тҧлғалар, жеке кәсіпкерлер мен азаматтар балаларға арналған 

жаңа тағамдарды жасап шығару ҥшін оларды міндетті тҥрде санитарлық-

эпидемиологиялық сараптаудан ӛткізілуі керектігі ескерілуі тиіс. 

7. Балаларға арналған тағамдарды жасап шығаратын немесе балалар 

тағамының айналымына қатысы бар заңды тҧлғалар, жеке кәсіпкерлер мен 

азаматтар «Тағамдық азық-тҥліктердің қауіпсіздігі туралы» «КО ТР» -на сәйкес 

олардың сапасы мен қауіпсіздігін қамтамасыз етуге жауапты. 

8. Бекітілген ҥлгідегі мемлекеттік тіркеу куәлігі балалардың тағамдық 

ӛнімдерінің u1085 нормативтік қҧжаттарға сәйкестігіне (сәйкес еместігіне) 

қарай санитарлық-эпидемиологиялық сараптау нәтижесі негізінде беріледі. 

9. Қазақстан Республикасының территориясына әкелінетін балаларға 

арналған тағамдық азықтар Қазақстан Республикасының қазіргі таңдағы 

қҧзырлы заңдарының талабына және «КО ТР»толығымен жауап беруі керек. 

10. Балаларға арналған азық-тҥліктерді ӛндіру, әкелу және оның 

айналымына қатысы бар заңды тҧлғалар, жеке кәсіпкерлер мен азаматтар сатып 
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алушыларға (тҧтынушыларға) және де мемлекеттік қадағалау және бақылау 

органдарына Қазақстан Республикасының іс жҥзіндегі    заңдылықтарына және 

«КО ТР» сәйкестігі туралы толық және шынайы ақпарат беруге міндетті. 

 

2. Техникалық құжаттар, балалар тамақтануына арналған 

тағамдарды ӛнеркәсіптік ӛндіру 
 

1. Техникалық қҧжаттарда балаларға арналған азық-тҥліктің шикізат тҥрі 

мен дайын азық-тҥліктің сапасына, физикалық-химиялық қасиетіне және 

рецептурасына, сақталу жағдайы мен жарамдылық мерзіміне, қаптамасына 

және этикеткасына жазылатын ақпаратына, тасымалдауға, технологиялық 

жабдыққа және балалар тағамын ӛндіру технологиясына, ӛндірісті 

ҧйымдастыру мен бақылау әдістеріне қойылатын талаптар кӛрсетіледі. 

2. Заңдылықтарға сәйкес балалар тағамын ӛндіру мына заттар болғанда 

ғана мҥмкін: 

1) балалар тағамын ӛндіруге санитарлық-эпидемиологиялық қорытынды; 

2) мемлекеттік санитарлық-эпидемиологиялық қадағалау органдарымен 

бекітілген және келісілген ӛндірісті бақылау бағдарламалары; 

3) бекітілген тәртіп бойынша келісілген техникалық қҧжаттар. 

 

2.6.3. Балалар тағамын ӛндіру ҥшін қолданылатын шикізат пен 

Компоненттер 
 

1. Балалар тағамын ӛндіру ҥшін қолданылатын шикізат санитарлық-

эпидемиологиялық талаптар ережелері мен нормаларына сай болуы керек. 

2. Ерте жастағы балалар тағамын ӛндіру барысында іс жҥзіндегі 

мемлекеттік санитарлық-эпидемиологиялық ережелер мен нормативтерге 

сәйкес келесі аталатын шикізат тҥрлерін қолдануға болмайды: 

1) қышқылдығы 150. Тернерден асқан ақ ірімшік; 

2) ӛзге қосындылармен u1078 және нан қорларының зиянкестерімен 

ластанылған соя ҧны, дәндер және дәндік тағамдар; 

3) жҥрек, бауыр және тілден басқа кӛжелік ішек-қарындар; 

4) ҥшінші және тӛртінші категориялық сиыр еті; 

5) дәнекер және майлы тіндердің массалық ҥлесі 9% астам бірінші және 

екінші категориялық шандырлы сиыр еті; 

6) дәнекер және майлы тіндердің массалық ҥлесі 12% астам шандырлы 

шҧжықтық сиыр еті; 

7) дәнекер және майлы тіндердің массалық ҥлесі 20% астам шандырлы 

котлеттік сиыр еті; 

8) ҥшінші және тӛртінші категориялық шошқа еті; 

9) шандырлы шошқа еті; 

10) шандырлы шҧжықтық шошқа еті; 

11) дәнекер және майлы тіндердің массалық ҥлесі 9% астам шандырлы қой еті; 

12) ҥшінші категориялық балапан және бройлерлік балапан тҧшасы; 

13) шандырлы сиыр, қҧс еттерінің тоңазытылған блоктары және де сақталу 

мерзімі 6 айдан аспайтын кӛжелік ішек-қарындар; 
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14) су тҥбі балықтарынан (камбала, палтус және т.б.) және шектеулі 

қоршалған аумақтарда ӛсірілген балықтардың тҥрінен алынған балықтық 

шикізаттар; 

15) қайтадан тоңазытылған балықтық шикізаттар; 

16) жҧмыртқа ҧнтағы; 

17) жоғарғы сорттан тӛмен сары май, тҧздалған сары май; 

18) асқын тотық саны 2 ммоль белсенді оттек/кг майға артық ӛсімдік 

майлары; 

19) ӛсімдік майлары – жоғары эруктелінген, рапс, мақта; 

20) диффузиялық әдіспен алынған қоюлатылған шырындар. 

3. Балаларға арналған ӛсімдік шәйлерін жасауға осы әдістемелік 

нҧсқаудың 1-ші қосымшасында кеңес етілген дәрілік ӛсімдік шикізаттары 

қолданылады. Қандай да бір аурулар болған кезде, әсіресе аллергия сияқты, 

балаларға ӛсімдік шәйлерін дәрігермен кеңесіп қана беру керек. 

4. Балаларға арналған тағамдар шығару барысында қҧрамдас бӛлігі ретінде 

қолданылатын ауыз суы СанПиН-нің 3.02.002-04 «Ауыз суымен қамтамасыз 

ететін орталықтандырылған су жҥйелеріне қойылатын санитарлық-

эпидемиологиялық талаптар» нормасына сай болуы керек. 

5. Мектепке дейінгі және мектеп жасындағы балаларға арналған 

тағамдарға шикізаттың мына тҥрлерін қолдануға болмайды: 

1) сойылған жануарлардың және қҧстардың қайтадан тоңазытылған еті; 

2) шандырлы сиыр және шошқаның тоңазытылған ет блоктары және 

сақтау мерзімі 6 айдан аспайтын кӛжелік ішек-қарындар; 

3) ҥшінші және тӛртінші категориялық сиыр еті; 

4) майлы тіндердің массалық ҥлесі 20% астам бірінші және екінші 

категориялық шандырлы сиыр еті 

5) дәнекер және майлы тіндердің массалық ҥлесі 12% астам шҧжықтық 

шандырлы сиыр еті; 

6) дәнекер және майлы тіндердің массалық ҥлесі 20% астам котлеттік сиыр 

еті; 

7) майлы тіндердің массалық ҥлесі 60% астам шошқа еті; 

8) майлы тіндердің массалық ҥлесі 50% астам бірінші және екінші 

категориялық шандырлы шошқа еті; 

9) дәнекер және майлы тіндердің массалық ҥлесі 60% астам шандырлы 

шҧжықтық шошқа еті; 

10) дәнекер және майлы тіндердің массалық ҥлесі 9% астам қой еті; 

11) бауыр, жҥрек, тілден ӛзге кӛжелік ішек-қарындар. 
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2.6.4. Балаларға арналған дайын тағамдардың химиялық және 

ингредиенттік құрамы 
 

1. Балаларға арналған тағамдардың химиялық қҧрамына негізгі гигиеналық 

талаптар санитарлық-эпидемиологиялық ережелер мен нормалар «КО ТР» 

бекітілген. 

2. Іс жҥзіндегі санитарлық-эпидемиологиялық ережелер мен 

нормативтерге сәйкес ерте жастағы балаларға арналған дайын балалар 

тағамдарына мына заттарды қосуға болмайды: 

1) балалар тағамына арналған тамақтарды шығару барысында қолдануға 

рҧқсат етілген заттардан басқа ароматизаторлар, бояғыштар, стабилизаторлар, 

консерванттар, тағамдық қоспалар; 

2) осы әдістемелік нҧсқаудың 2-ші қосымшасына кірмеген витаминдер мен 

минералдық тҧздар; 

3) жасанды тҥрде тәттілендірілген заттар (қант алмастырғыштар); 

4) қосымша тағамдардағы ас тҧзының 0,4% артық болуы; 

5) аскӛк, ақжелек, балдыркӛк, пияз, сарымсақ, зере, райхан, тәтті ақ және 

хош иісті бҧрыш, орегано, дәмқабық, кҥнзе, қалампыр, лавр жапырағынан басқа 

дәмдеуіштерді. 

3. Ерте жастағы балалардың тағамын шығару ҥшін кеңес етілген 

витаминдер мен минералдық тҧздар 2-ші қосымшада кӛрсетілген. 

4. Іс жҥзіндегі санитарлық-эпидемиологиялық ережелер мен 

нормативтерге сәйкес мектепке дейінгі және мектеп жасындағы балаларға 

арналған дайын тамақ тҥрлеріне u1084 мына заттарды қосуға болмайды: 

1) жартылай дайын еттер мен қалбырларда, шҧжықтарда ас тҧзы 0,8% 

артық және нитриттер 0,03% артық; 

2) кҥйдіретін ащы дәмдеуіштер – жартылай дайын балықтарда, шҧжықтық 

ӛнімдерде; 

3) кондитерлік тағамдарда - алкоголь, табиғи кофе, ӛрік сҥйегінің дәндері, 

кулинарлық және кондитерлік майлар, натрий пиросульфиты. 

 

а. Балаларға арналған тағамдардың қаптамасы және этикеткаға 

жазылатын ақпарат 
 

1. Тҧтынушылар қҧқығын қорғау саласындағы заңдылықтардың 

қағидаларына сәйкес, оның ішінде Қазақстан Республикасының «Қазақстан 

Республикасының халқының санитарлық-эпидемиологиялық аман-саулығы 

туралы» тағамдардың қаптамасы айналымның барлық кезеңінде қауіпсіздік пен 

тағамдық қҧндылықты бҧлжытпай қамтамасызетуге тиіс. 

2. Балаларға арналған тағамдарға қаптама ретінде бекітілген тәртіп 

бойынша балалар тағамына жанасуға рҧқсат етілген материалдарды ғана 

Пайдаланылады. 

3. Ерте жастағы балаларға арналған тағамдар, әдетінде ауа кірмейтін 

қаптамаларда ҧсақ кҥйде дана-дана етіп шығарылады; ерте жастағы балаларға 

арналған тағамдар сҧйық кҥйде мӛлшері 0,35 л аспайтын қаптамада 

шығарылады. 
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4. Балалар тағамының этикеткасына жазылатын ақпаратқа талаптар 

тҧтынушыға қажетті ақпаратты этикеткаға жазуға «КО ТР» регламенттелінген 

іс жҥзіндегі заңды және нормативтік қҧжаттар бойынша бекітіледі. 

5. Қазақстан Республикасының заңдарының қағидаларына сәйкес 

балаларға арналған тағамдардағы ақпаратта қолданылу аясы және жас 

шамасына байланысты кеңестер жайлы мәліметтер болуы керек. 

 

6. Балалар тамақтануына арналған тағамдар ӛндірудегі 

қолданылатын технологиялық құрал-жабдықтар және технологиялық 

процесстер 
 

1. Ерте жастағы балаларға арналған тағамдарды ӛндіру бекітілген 

тәртіппен толтырылған, олардың санитарлық ережелер бойынша «КО ТР» 

санитарлық-эпидемиологиялық сәйкестігі туралы қорытындысы бар 

арнайыландырылған ӛнеркәсіптерде, арнайыландырылған цехтарда (немесе 

арнайыландырылған технологиялық желілерде) жҥреді. 

2. Мектепке дейінгі және мектеп жасындағы балалардың тамақтануына 

арналған тағамдары шығаруға жалпы тағамдарды шығаруға қойылатын 

талаптарға сәйкес қолдағы жҧмыс істеп тҧрған мҥмкіншіліктерді (қҧрал-

жабдықтар мен саймандарды жуғыш заттармен жуып дезинфекциялағаннан 

кейін ауысым (смена) басында немесе жекеше ауысым кезінде) пайдалану 

арқылы жҥзеге асыруға болады. 

3. Технологиялық қҧрал-жабдықтар, аппараттар, ыдыстар, саймандар 

Қазақстан Республикасының іс жҥзінде қолданымдағы заңдылықтарына сәйкес 

балалар тағамына жанасуға рҧқсат етілген материалдардан жасалынады. 

4. Қазақстан Республикасында қолдануға рҧқсат етілген заттар мен азық-

тҥліктердің реестрі. Қазақстан Республикасы Денсаулық сақтау министрлігінің 

2003 жылдың 18 желтоқсанындағы № 73 Бҧйрығы 

5. Балалар тағамын ӛндіруге арналған қҧрал-жабдықтар бекітілген тәртіп 

бойынша бақылау-тіркегіш приборларымен жабдықталынады. 

6. Технологиялық қҧралдар технологиялық сҥлбе бойынша орнатылады, 

технологиялық процесстің тоқтаусыздығын, қҧбыртҥтік жҥйелерінің қысқа 

және тіке жалғастырылуын, шикізат пен дайын тағамдардың қарама-қарсы 

қимылдарын болдырмайды, жабдықтардыңжуылып дезинфекциядан ӛтілуіне 

мҥмкіншіліктерді қамтамасыз етеді. 
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2.7. Білім беру мекемелеріндегі оқушыларды қосымша 

тамақтандыруға арналған тағамдық азық-тҥліктердің кеңес етілген 

тҥрлері  
 

2.8.1. Жалпы ережелер; 

1. Әдістемелік нҧсқаулар орта, бастауыш, кәсіптік және қосымша оқыту 

мекемелерінде оқитын 6-дан 18-ге дейінгі балалар мен жас ӛспірімдердің 

қосымша тамақтануына арналған тағамдық ӛнімдердің ассортименттік 

сипатмежелерінің тҥзілуін және де оқыту мекемелерінің территориясында 

орналасқан дәмханалардағы тҥрлі азық-тҥліктердің  таратылу жағдайларын 

анықтайды. 

2. Оқушылардың қосымша (немесе аралық) тамақтануын ҧйымдастыру деп 

асханаларда, дәмханаларда, кейбір сауда дҥкеншелерінде, сонымен қатар оқыту 

орындарының территориясында орналасқан дәмханалық ӛнім тҥріндегі ӛзге де 

сауда орындарында болатын (шектеусіз сатылатын) азық-тҥліктердің тҥрлерін 

айтады. 

3. Қосымша (аралық) азық-тҥліктердің ассортименттерін жасау деп 

оқушылардың қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға арналған тағамдық, оның 

ішінде кулинариялық (дайын тамақтар мен кулинариялық заттар) ӛнімдерді 

саналы тҥрде таңдауды тҥсінеді. 

4. Оқушылардың қосымша (аралық) тамақтануын ҧйымдастыру ҥшін 

тағамдық ӛнімдерінің ассортименттерін жасаудағы негізгі міндеттерге мыналар 

жатады: 

1) балалар мен жасӛспірімдерді жас шамасына қарай физиологиялық 

тағамдық заттар мен энергияға қажеттілігін рационалды, ҥйлестірілген, 

салауатты тамақтану принциптеріне, қауіпсіздік пен тағамдық қҧндылық 

талаптарына сай қамтамасыз ету; 

2) балалар мен жасӛспірімдердің тиімді физикалық дамуы және де 

олардың арасында жҧқпалы және жҧқпайтын аурулардың алдын алу 

(профилактика) ҥшін жағдай туғызу. 

5. Оқушылардың қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға арналған 

тағамдық заттар ассортиментін жасаудың жалпы жауапкершілігі мекеме 

басшысына, жеке кәсіпкерге жҥктеледі. Оқушылардың қосымша тамақтануын 

ҧйымдастыруға арналған азық-тҥліктердің ассортименттерін жасау 

барысындағы қызмет орындарындағы лауазымды қызметкерлердің, мамандар 

мен персоналдардың қызметтік міндеттерін олардың квалификациясы мен 

профессионалдық дайындығына қарай басшы анықтап жҥктейді. 

6. Оқушылардың қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға арналған 

тағамдық азық-тҥліктердің ассортименттерін жасақтауға ӛндірістік бақылауды, 

ӛндірістік жағдайда бақылау жҥргізуге және санитарлық-эпидемиялогиялық 

ережелер мен нормалардың ҧстанылуын тексеруге арнайы профессионалдық 

дайындықтан ӛткен мамандарға жҥктеледі. 
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2.8. Оқушылардың қосымша тамақтануын ұйымдастыруға арналған 

азық-тҥліктердің ассортименттері 
 

1. Балалар мен жасӛспірімдердің қосымша тамақтануын 

ҧйымдастыруға арналған тағамдық заттардың ассортименттерін жасау еркін 

сатылатын (дәмханалық ӛнімдер) азық-тҥліктердің ассортименттік тізімін қҧру 

арқылы жҥргізіледі. Одан ары міндетті ассортименттік минимум сақталынып, 

ассортимент сарапталынып, сатылатын ӛнімдердің биологиялық және тағамдық 

қҧндылығы ескерілуі керек. 

2. Оқушылардың қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға арналған 

тағамдық заттардың ассортименттерін жасау барысында тамақтанудың 

рационалдылық, ҥйлесімділік, салауаттылық, бейімділік және тиімділік 

принциптері ескерілуі тиіс. Оған мыналар жатады: 

1) жас шамасына байланысты балалардың тағамдық заттар мен энергияға 

физиологиялық қажеттілігін ӛтеу, оның ішінде, макронутриенттерге (белоктар, 

майлар, кӛмірсулар) және микронутриенттерге (витаминдер, микроэлементтер); 

2) оқушылардың қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға қолданылатын 

азық-тҥліктердің негізгі тағамдық заттар бойынша ҥйлесімділігі; 

3) оқушылардың қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға қолданылатын 

азық-тҥліктердің ассортименттерінің барынша бай болуына азық-тҥліктердің 

сан-алуан тҥрін сапалылығы мен саны жағынан жеткілікті мӛлшерде сату 

арқылы қол жеткізіледі. Олар әр жастағы және әлеуметтік тҥрлі сатыдағы 

балалар мен жасӛспірімдердің жеке тҧтыну сҧранысын, мҥмкіндігін ӛтей 

алатын тҥрлі топтарға жататын тағамдық ӛнімдер болып табылады. 

4) денсаулығының ақауы (созылмалы науқастығы қозбаған кезеңінде) 

немесе асқазан-ішек жолдарының компенсаторлық функционалдық 

бҧзылыстары бар балалар мен жасӛспірімдердің тағамдық ассортименттерінен 

асқазанды тітіркендіретін, шырсӛлді заттектік қасиетті немесе балалардың 

созылмалы ауруын қоздыратын тағам тҥрлерін алып тастау. 

 

 
№ 18-сурет. Ас мәзірі бұрышын безендіру тәртібі
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3. Білім беру мекемелеріндегі асханалар мен дәмханаларда еркін сауда 

ҥшін міндетті және қосалқы ассортименттер тізімі қҧралады. 

Міндетті ассортимент болып ассортименттік минимум саналады және оған 

кіретін тағам тҥрлері кҥнделікті саудада болуы керек. Қосалқы ассортимент 

болып ассортименттік максимум табылады және ол қолдағы бар сауда 

жабдықтарына байланысты тҥрлі тағамдарды сатып, осы тағам тҥрлерін 

ҧйымдасқан ҧжымдарда балалар мен жасӛспірімдерді тамақтандыруға 

мҥмкіндік береді. 

4. Оқушылардың қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға қажетті негізгі 

(міндетті) ассортименттік тізім осы әдістемелік нҧсқаулардың 1 қосымшасында 

келтірілген. 

5. Оқушылардың қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға кеңес етілген 

қосалқы (міндетті емес) ассортименттік тізімнің ҥлгісі осы әдістемелік 

нҧсқаулардың 2 қосымшасында келтірілген. 

6. Балалар мен жасӛспірімдердің қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға 

қажетті ассортиментке негізінен ӛндірістік жағдайда дайындалған, пайдалануға 

дайын, жекеше қапталған тағам тҥрлері енуі керек. 

7. Міндетті ассортимент тҥрлерінің ӛзге тізімге ауыстырылуы (қайсыбір 

тағамдардың уақытша болмаған жағдайында) алмастырылатын тамақтар мен 

кулинариялық заттардың тағамдық және энергетикалық жағынан толық 

эквивалентті болған жағдайда ғана рҧқсат етіледі. 

8. Білім беру мекемелерінде еркін саудаға жіберілетін (дәмханаларда, бар 

тҧрақтарында және т.б.) тамақ тҥрлері бір рет қана қолданылатын жеке тҧтыну 

орауыштарында (полимер материалдары, фольга, ламинатталған қағаз және 

т.б.) болғаны жӛн. 

9. Еркін саудаға жіберілетін тағам ассортименттеріне жуылған жемістер 

(алма, алмҧрт, мандариндер, апельсиндер, банандар, киви және басқалар) және 

кӛкӛністер (қызанақ, қияр) енгізген жӛн, ассортиментте кемінде екі тҥрі болса 

қҧба-қҧп. 

10. Сусынмен қамтамасыз ету «КО ТР» тәртібі бойынша ішуге лайық 

газдалмаған бӛтелкелік (асханалық тағамдар тобынан) су болуы керек. Су 0,2-

0,5 л полимер материалынан, не шыныдан жасалған бӛтелкелерде немесе ҥлкен 

бӛтелкелерден шыны ыдыстарға, я болмаса, бір рет қолданылатын полимерден 

жасалған стакандарға қҧйылып сатылады. 

11. Білім беру мекемелерінде сатылатын тағам ассортиментінде міндетті 

тҥрде, әсіресе витаминделінген, ӛндіріс жағдайында дайындалған, пайдалануға 

дайын, жеке тҧтыну қаптамасындағы сан-алуан шырындар (жемістен, 

кӛкӛністен) мен сусындар болуы керек. 

12. Шырындар, балшырындар, шырынды сусындарды 

(витаминделінгеннен ӛзгесін) қант қоспай қҧрамында 5-100% шырындық 

заттары бар табиғи тҥрін (сусынның қҧрамында табиғи шырындық заттардың 

аздығы немесе болмауы сусынды витаминдеген жағдайда ғана орын алады) 

қолданған жӛн. 

13. Кейбір витаминдердің кӛзі ретінде (әсіресе С витамині) дәмханада 

сатылатын азық-тҥліктердің қатарына итмҧрын қайнатпасы, ӛсімдік шәйлары 
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(фито-шәйлар), тҥрлі ӛсімдік шикізаттарынан алынған қайнатпаларды, 

тҧнбаларды (осындай ҧжымдарда балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануында 

қолдануға рҧқсат етілген) қосуға болады. 

14. Саудада міндетті тҥрде ыстық сусын тҥрлері – ыстық сҥт, шәй, сҥт 

қосылған шәй, сҥт қосылған кофелік немесе какаолық сусындар (200мл) болуы 

керек. 

15. Саудада әрдайым міндетті тҥрде жеке тҧтыну қорапшасындағы кӛлемі 

бір порциялық стерилдендірілген сҥт ӛнімдері де болғаны жӛн. 

16. Саудада міндетті тҥрде ашытылған сҥт ӛнімдерінің (сусындар) кемінде 

1-2 тҥрі, мысалы айран, простокваша, ряженка, ацидофилин және тағысын 

тағылар, олардың майлылығы 3,5%-ға дейін және кӛмірсулар қҧрамы 12%-ға 

дейін болуы керек. 

17. Сҥт ӛнімдерін (стерилдендірілгенненӛзгесі) сату ҥшін міндетті тҥрде 

тоңазытқыш сӛрелері болуы қажет.  

18. Еркін саудаға шығарылатын қосалқы ассортименттің қҧрамына 

стерилдендірілген, майлылығы 10%-дан аспайтын (ӛндіріс жағдайында 

дайындалған, жеке тҧтыну қорабындағы) сҥт коктейлдері, сусындар, пудингтер, 

десерттер, йогурт негізіндегі қыздырылған тағамдар да кіреді, 

стерилдендірілген кілегейдің майлылығы 10% («Тетра-Брик Асептик» сияқты 

250мл кӛлеміндегі қораптарда) болса дҧрыс. 

19. Толыққҧнды сҥт белогы ретінде ӛндірістік ірімшік тектес (ақ ірімшік, 

ақ ірімшіктік сыроктық тағамдар ж т.б.) тағамдар ауа кірмейтін 100г кӛлемдегі 

полимер материалдарынан жасалынған орауыштарда сатылынуы керек. Білім 

беру мекемелерінің дәмханаларында ірімшіктің қатты мен балқытылған 

тҥрлерін де 50г порциялық орауышта (аталған тағамдар тоңазытқышты 

сӛрелерден сатылады) сатуға болады. 

Оқушылардың қосымша тамағына балаларға және диеталық тамақтануға 

арнаулы балқытылған ірімшіктерді қолдануға болады (балқытылған 

«Белоснежка», «Чебурашка», мектепке дейінгі және мектеп жасындағы 

балалардың тамақтануына арнаулы пластандырылған ірімшік массалары және 

соған ҧқсас ӛнімдер). 

20. Балалар мен жасӛспірімдердің қосымша тамақтануын ҧйымдастыру 

ҥшін еркін саудада міндетті тҥрде нан-тоқаш ӛнімдерінің кемінде 1-2 тҥрінің 

болғаны абзал. Нан-тоқаш ӛнімдерінің негізінен бӛлішке сияқты (оның ішінде 

майқоспа-сдоба), витаминдермен байытылған тҥрлеріне сҧраныс бар. 

21. Дені сау балалар мен жасӛспірімдердің тамағына кебек қосылған және 

бітеу дәннен жасалынған бӛлішке ӛнімдерін (тапталған дәннен жасалынған 

хлебцалар) және де ірі тартылған ҧннан (1, 2 сортты ҧннан, кебексіз ҧннан, қара 

бидай ҧнынан) жасалынған нан, кҥлше-бӛлішке және кондитерлік тағамдарды 

қосуға кеңес беріледі. 

22. Ыстық тамақтардан қамырға оралып пісірілген сосискалар (балалар 

шҧжығы); пісірілген сосискалар (балалар шҧжығы) немесе пісірілген балалар 

шҧжығы гарнирмен; мектеп пиццасы (массасы 50-100 г). Аталған тағам тҥрлері 

дайындалған уақыттан бастап 3 сағат ішінде міндетті тҥрде мармит пайдалану 

арқылы сатылып бітуі керек. 
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Сосискаларды (балалар шҧжығы) АЖЖ (аса жоғары жиілікті) пештерді 

пайдаланып нақ сатылар кезінде әзірлеуге рҧқсат етіледі. 

23. Сонымен қатар ыстық бутербродтар (ірімшікпен, қайнатылған шҧжық 

немесе жартылай ысталған және т.б.) сатуға болады. Ыстық бутербродтар нақ 

сатылар алдында конвекциялық ысыту (конвект-автоматтар) немесе АЖЖ- 

пештерімен әзірленіп дайындалады. 

24. Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтарына тағамдық қоспа ретінде тек 

қана жемістен, кӛкӛністен жасалынған шырындар, езбелер немесе ҧнтақтар 

(оның ішінде кулинарлық тағамдарға да) ғана рҧқсат етіледі. Тағамдардың 

қҧрамында бояуыш заттар ретінде тағы да какао, боялынған витаминдік 

препараттар (оның ішінде каротиноидтар, рибофлавин және т.б.) және 

витаминдік (витаминді-минералды) пермикстер (витаминдерді қолданылыуға 

рҧқсат етілген физиологиялық тҧтыну мӛлшері аясында ғана), сонымен бірге 

ӛсімдік тектес шикізаттардан алынатын табиғи бояуыштар (Е-101, Е-140, Е-160, 

Е-162, Е-163) қолдануға болады. 

25. Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануына арналған тағамдық 

заттардың сірке, фосфор (ортофосфор), шарап, алма, сҥт қышқылдарын 

(қышқылдыққа ықпал ететін) қолдануға рҧқсат етілмейді. 

26. Білім беру мекемелерінде тҧтынылатын тағамдар арасында химиялық 

консерванттар (бензой қышқылы және оның тҧздары, кҥкірт қышқылы және 

оның тҧздары, сорбин қышқылы және оның тҧздары, бор қышқылы, сутек 

асқынтотығы, натрий метабисульфиті, кҥкірт ангидриді және т.б.) қолдануға 

рҧқсат етілмейді. 

27. Оқушылар тамақтанатын ет (шҧжық) тағамдары қҧрамында фосфаттар 

(натрий фосфаты, екі-, ҥш- және тӛрт алмастырылған пиро-фосфорқышқылды 

натрий және ӛзге ҧқсас қосындылар) болмауы тиіс. Балалар мен 

жасӛспірімдердің тамақтануында қолданылатын тағамдық заттарды ӛндіру 

(балқытылған ірімшіктер) барысында балқыту-тҧздарын (фосфаттар, 

пирофосфаттар және басқалары) пайдалануға тиым салынады. 

28. Балалар мен жасӛспірімдердің тамағына тек қана йодталған ас тҧзы 

ғана қолданылуы керек. Қолданылатын ас тҧзының калий иодиды (KI) емес, 

калий йодатымен (КIО3) йодталғаны жӛн. 

29. Тҧздың тамақтағы, тағамдық ӛнімдегі мӛлшері оқушылардың 

рационындағы тҧздың рҧқсат етілген тәуліктік мӛлшерімен анықталады 

(жасына байланысты -4-6г), әдетінде 1.0-1.2 г/100 г (шҧжық ӛнімдері, қатты 

ірімшік сорттары мен тағы басқа кейбір тағам тҥрлері, оларда тҧз мӛлшері 1.5-

1.8 г/100 г дейін болуы ықтимал) аспауы керек. Тҧзды заттарды (мысалы 

чипстар) балалар мен жасӛспірімдердің қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға 

арналған тағамдық заттар арасына енгізуге кеңес берілмейді. 

30. Білім беру мекемелерінде ыстық ӛңдеуден ӛтпеген ӛткен жылғы 

кӛкӛністерден (қырыққабат, пияз, тамыржемістер) дайындалған салаттар 1-ші 

наурызға дейін ғана пайдаланыла алады. 

31. Оқушылардың қосымша тамақтануын ҧйымдастыруда мына ӛнімдерді 

қолдануға болмайды: 

1) шикілей ысталған еттік гастрономиялық заттар мен шҧжықтар; 
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2) тоң майда (сҧйық майда) қуырылған тағамдар (бәліш, бауырсақтар, 

картоптар және т.б.); 

3) сірке қышқылы, ащы бҧрыштар (қызыл, қара), қыша, желкек және басқа 

ащы дәмдеуіштер; 

4) табиғи кофе, қҧрамына кофеин және тағы басқа стимуляторлар кіретін 

тағамдар; 

5) адам ағзасы тіндерінің ӛсуіне ықпал ететін тағамға биологиялық 

белсенді қоспалар (ББҚ) – тонус кӛтеретіндер –элеуте-рококк, женьшень, 

тӛртқилы родиола немесе ӛзге ҧқсас қҧрамдастар және де аталған қоспаларды 

қолдану арқылы ӛндірілетін тағамдар; 

6) гормондар, гормонға ҧқсас заттар мен антибиотиктер кіретін тағамдар, 

және іс жҥзінде қолданымдағы санитарлық-эпидемиологиялық ережелер мен 

нормаларға сәйкес пайдалануға тиым салынған тағамдық ӛнімдерді. 

32. Балалар мен жасӛспірімдердің қосымша тамақтануын ҧйымдастыруға 

арналған тағамдық ӛнімдер «КО ТР» «Тағамдық заттардың қауіпсіздігі мен 

тағамдық қҧндылығына қойылатын гигиеналық талаптарға» сай болуы керек 

және ол сапа мен қауіпсіздік куәлігімен (шынайы) және жҥргізілген санитарлық 

эпидемиологиялық сараптау нәтижесі туралы (шынайы немесе кӛшірмесі) 

Мемлекеттік санитарлық-эпидемиологиялық қадағалау органдарының 

санитарлық-эпидемиологиялық қорытындыларымен айғақталынуы керек. 

 

 

2.9. Білім беру мекемелеріндегі балалар мен жасӛспірімдердің 

қосымша тамақтануына арналған тағамдық ӛнімдерді тарату жағдаяты 

 

2.9.1. Білім беру жҥйелеріндегі балалар мен жасӛспірімдердің қосымша 

тамақтануына арналған азық-тҥліктер мектепте таңертеңгі және тҥскі астарын 

тарқататын негізгі асхана жҥйесінен емес, дәмханалар, дҥкен сӛресі, бар 

тҧрақтары сияқты ӛзге сату орындарынан тарайды. 

Дәмханалық тағамдарды сататын дҥкен сӛрелері, дәмхана тҧрақтары және 

ӛзге сауда нҥктелері білім беру мекемелерінің ас ішу бӛлмелерінде немесе 

арнайы бӛлінген бӛлек орындарда орналасуы ықтимал. Соңғысы «КО ТР» 

санитарлық ереже талабына сай қол жуғышпен және электрсҥлгілермен 

жабдықталынуы керек. 

2. Білім беру жҥйелеріндегі балалар мен жасӛспірімдердің қосымша 

тамақтануына арналған орындар міндетті тҥрде тамақ жеуге арнайы мебельмен 

– ас ҥстелдері, тҥрегеп тҧрып тамақтанатын ҥстелдермен және т.б. 

жабдықталынуы тиіс. 

3. Балалар мен жасӛспірімдердің қосымша тамақтануына арналған 

орындарда тағамдық заттарды тарату ҥшін мынадай жабдықтар керек: сауда 

ҥстелі, тоңазытқышты сӛрелер (температура +2...+6 °С), мҧздатпайтын жай 

сӛрелер (витрина), сауда қызметкері жуынатын қол жуғыш. 

4. Кҥні бойы сатылатын тауарлар қоры тҧратын дәмханалық тағамдық 

заттар ҥшін кәдімгі шкафтар, тоңазытқыштар немесе арнаулы жабдықталған 

қоймалар болғаны дҧрыс. 
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5. Асханалық және шәйлік ыдыстарды жуып тазартатын арнайы орындар 

болған жағдайда ғана ҧзақ ҧсталынатын асхана мен шәй ыдыстарын қолдануға 

болады. 

6. Еркін сауда арқылы сатылатын дәмханалық астарды (кейбір дайын 

тамақтарды, кулинариялық тағамдар) тарату барысында мемлекеттік 

санитарлық-эпидемиологиялық қадағалау органдары санитарлық-

эпидемиологиялық сараптау нәтижесінде (гигиеналық бағалау) берген 

санитарлық-эпидемиологиялық қорытындысы бар бір реттік ыдыс-аяқты 

пайдалануға болады. 

7. Барлық сатылатын ӛндірістік азық-тҥліктер іс жҥзіндегі «КО ТР» 

мемлекеттік стандарттарға сай тҧтыну орауыштарымен оралуы және 

этикеткалық жазуы болуы керек. 

8. Білім беру мекемелерінің қызметкерлеріне дәмханалық ағамдарды сату 

орыны бӛлек ҧйымдастырылады. Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануына 

пайдалануына рҧқсат етілмеген тағамдар ӛзге арнаулы нҥктелерде таратылады. 

9. Білім беру орындарындағы балалар мен жасӛспірімдердің қосымша 

тамақтануына арналған кейбір азық-тҥліктердің сатылу жағдайы мен мерзімі 

осы әдістемелік нҧсқаудың 1 және 2 қосымшаларында кӛрсетілген. 

 

       
 

№ 20-сурет. Тҥскі ас ішетін зал         № 21-сурет. Ас тарату нұсқасы 

 

  
 

№ 22-сурет. Ас тарату алдындағы аймақ   № 23-сурет. Тарату нұсқасы 
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2.9.1. Оқушылардың қосымша тамақтануын ұйымдастыруға 

арналған негізгі азық-тҥліктің ассортименттік тізімі  

 

Таблица № 3 
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2.10. Балаларды сауықтыру ұйымдарының құрылымына, оларды 

ұстауға және жұмысын ұйымдастыруға санитарлық эпидемиологиялық 

талаптар 

 

1. Жалпы ережелер 
 

А. Осы санитарлық ережелер мен нормалар (бҧдан әрі –санитарлық 

ережелер) жалпы тҥрдегі балаларды сауықтыру ҧйымдарының емдеп-

сауықтыру, дене шынықтырып-сауықтыру, оқу-тәрбиелік әрекеттерін және 

мәдени –сҧхбаттасуын ҧйымдастырып жҥзеге асырумен байланысты жеке және 

заңды тҧлғаларға арналған. 

Б) Осы санитарлық ережелердің сақталуын емдеп-сауықтыру, дене 

шынықтырып сауықтыру, оқу-тәрбиелік жҧмыстарымен және балалардың 

мәдени сҧхбаттасуын ҧйымдастырып жҥзеге асырумен айналысатын жеке 

тҧлғалар және меншік нысанынан тәуелсіз заңды тҧлғалардың басшылары 

қамтамасыз етеді. 

В) Осы санитарлық ережелерде тӛмендегідей сӛздер мен анықтамалар 

пайдаланылған: 

1) Балаларды сауықтыру ҧйымдары – каникул кезінде сонымен қатар жыл 

бойы 7 мен 15 жас аралығындағы балалардың оқу-тәрбиелік, дене 

шынықтырып сауықтыру, емдеп сауықтыру және мәдени сҧхбаттасуларын 

жҥзеге асырушы ҧйымдар -7 мен 15 жас аралығындағы балалардың демалыс 

кезінде ҧйымдастырылатын тәрбиелеу, сауықтыру ҧйымдары. 

2) индекс Кетле – дененің гармониялық дамуын бағалау кӛрсеткіші; 

3) табиғи жарықтандырудың коэффициенті (әрі қарай - ТЖК) – ҥй-

жайдағы табиғи жарықтандыруды u1073 бағалауға арналған нормаланатын 

кӛрсеткіш; 

4) климаттық аймақ –климаттық белгілері бойынша (температура, 

ылғалдылық) бӛлінетін аймақ; 

5) бракераж – тҥйсіктік кӛрсеткіштер бойынша тағам ӛнімдері мен піскен 

тағамдардың сапасын бағалау; 

6) нормативтік қҧжаттар – стандарттар, санитарлық, мал дәрігерлік-

санитарлық және фитосанитарлық ережелер; 

7) зарарсыздандырғыш және дезинсекциялық заттар – жҧқпалы 

аурулардың (паразитарлық) қоздырғыштарын және жәндіктерді жоюға 

арналған химиялық заттар. 

2. Балаларды сауықтыру ҧйымдарына, оның ішінде ас блогына гигиеналық 

оқу курсын ӛтпей және одан ӛткені туралы жеке медициналық кітапшада белгі 

болмаса, тҧлғалар жҧмысқа жіберілмейді. 

3. Балалардың денін сауықтыру ҧйымдарының негізгі қҧрылыстық жер 

бӛлімінде тҧрғын ҥйлер, тамақтануға, мәдени және дене шынықтыру-

сауықтыруға, әкімшілікке,техникалық, шаруашылық мақсаттарға және 

тҧрмыстық қызмет кӛрсетуге арналған ҥй-жайлар орналасады. 

Балаларды сауықтыру ҧйымдарының негізгі қҧрылыстық жер бӛлігі 

тҧрғын, мәдени, дене шынықтырып-сауықтыру, әкімшілік-шаруашылық 

аймақтарына бӛлінуі керек. 
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4. Ыстық сумен ас блогының ӛндірістік ҥй-жайлары, кір жуатын, 

тҧрмыстық, ванналықЗ°ѐ<Ї , себезгілі, қол жуатын бӛлмелер, аяқ жууға арналған 

жуғыштар, қыздардың жеке басының тазалығының кабиналары, медициналық 

орындар қамтамасыз етілуі керек. 

5. Балаларды сауықтыру ҧйымдарының негізгі ҥй-жайларының 

қабырғаларының, тӛбелерінің, едендерінің беттері тегіс, оларды тазалау (жуу) 

мен зарарсыздандыруға ыңғайлы болуы керек. Ҥй-жайларды әрлеуге Қазақстан 

Республикасында қолдануға рҧқсат етілген материалдар пайдаланылады. 

Ас блогының ӛндірістік және қоймалық ҥй-жайларының қабырғалары 

глазурленген плиткалармен қапталуы керек немесе 1,8 метр (дәліздер - 1,5 

метр) биіктікке ылғалдылыққа тӛзімді, жуылуы оңай және жылдам 

зарарсыздандырылатын сырлармен сырлануы тиіс. 

6. Ас блогының қҧрылымы, жабдықталынуы, кҥтілуі қолданыстағы «КО 

ТР» талаптарына сәйкес болуы керек. 

71. Тез бҧзылатын тамақ ӛнімдерін сақтау жағдайлары мен сату мерзімдері 

«КО ТР» «Тез бҧзылатын тамақ ӛнімдерін сақтау жағдайларына және сату 

мерзіміне қойылатын санитарлық-гигиеналық талаптар» санитарлық ережелері 

мен нормалары талаптарына сәйкес орындалады. 

8. Балалар мен жасӛспірімдерге арналған белоктардың, майлардың, 

кӛмірсулардың пайдалану нормасы мен калориялылығының ҧсынылатын 

мӛлшері осы санитарлық ережелерге 4 қосымшасының 3 кестесіне сәйкес 

анықталады. 

9. Белоктардың, майлардың, кӛмірсулардың ең жақсы қатынасы 1:1:4 

болып саналады. Жануарлардан (ет, балық, сҥт, сҥт ӛнімдері, жҧмыртқа) 

алынған белоктың қҧрамы 50-60% кем болмауы және майлардың жалпы 

мӛлшерінен 20-30% ӛсімдік тектес майлар қҧрауы керек. Балаларға берілетін 

астың жиілігінің арасы тӛрт сағаттан аспайтындай, тӛрт немесе бес мәрте 

ҧйымдастырылуы керек. Тамақтанудың тәуліктік рационының жалпы u1082 

калориялылығын мынандай етіп бӛлген жӛн: таңертеңгі ас - 25%; тҥскі ас - 

35%; тҥстен кейінгі ас - 15%; кешкі ас - 20%; екінші кешкі ас -5%. 

10. Ҧйықтардың алдында бір сағат бҧрын екінші кешкі ас ретінде 

балаларға бір стакан сҥт немесе айран беру ҧсынылады. 

11. Балаларды сауықтыру ҧйымдарының медициналық қызметкері 

кҥнделікті ҧсынылатын тағам ӛнімдерінің тәуліктік жиынтығын және ӛнімдерді 

ӛзгерту кестесін осы санитарлық ережелерге 4 қосымшаның 1,2 кестелерін 

есепке ала отырып дастарқан мәзірін жасау керек. 

12. Балаларды сауықтыру ҧйымдарында "С" витаминімен қамтамасыз ету 

мақсатында тәтті тағамдар мен сусындарды аскорбин қышқылымен орташа 

тәуліктік сҧранысының 35% есебінен витаминдеу жҥргізіледі. 

Витаминделген тағамның бір ҥлесіндегі аскорбин қышқылы: 7-11 жастағы 

балалар ҥшін 20 миллиграмм (бҧдан әрі–мг), 12-15 жастағы жасӛспірімдер 25 

мг қҧрауы керек. Компоттарды плюс 12-15°С температураға дейін 

салқындатқаннан кейін, оларды таратардың алдында витаминдеу ҧсынылады, 

ал киселдер плюс 30-35°С температураға дейін суытылғаннан кейін аскорбин 

қышқылын қосады да оларды таратуға дейін араластырып салқындатады. 
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13. Кҥн сайын піскен тамақтың тәуліктік сынамасы қалдырылуы керек. 

Тәуліктік сынаманы алу және сақтау медициналық қызметкердің бақылауымен 

жҥргізіледі. Сынаманы таза (қайнатылып ӛнделген) қақпағы бар шыны ыдысқа 

(гарнирлері ӛзге ыдысқа алынады) алып, мҧздатқыштың арнайы бӛлінген 

орнында 2° до плюс 6°С температура аралығында сақтау керек. 

14. Тағам ӛнімдерін тағамдық кулинарлық ӛңдеуді қоғамдық 

тамақтандыру объектлеріне арналған тағамдық және кулинарлық ӛнімдерді 

дайындау ҥшін рецептурада белгіленген талаптарға сәйкес жҥргізу керек: 

1) винегреттер мен салаттарға арналған кӛкӛністер тазаланбаған кҥйінде 

пісіріледі. Кӛкӛністерді алдын ала пісіріп дайындауға болмайды; піскен 

кӛкӛністерді қайнатқан цехта тазалайды; 

2) Тағамға табиғи қалпында қолданылатын кӛкӛністерді ағын сумен 

жақсылап жуып тазалағаннан соң, қайтадан ағын сумен мҧқият тазалап жуу 

керек. Кӛкӛністерді рі\u1072 алдын ала суға (кулинариялық ӛңдеуге дейін) 

салып қоюға рҧқсат етілмейді; 

3) винегреттер мен салаттарды ӛсімдік майымен тек қана таратардың 

алдында майлайды; 

4) азық-тҥліктердің дәмдік және витаминдік қҧндылығын сақтау ҥшін, 

асты әрбір қабылдағанға дейін дайындайды және дайын болған мезгілден бір 

сағаттың ішінде тарқатылады. Кӛкӛністерді, картопты пісірердің алдында турап 

қайнап жатқан суға салып, қақпағы жабылатын ыдыста пісіру керек. Жаңа 

ҥзілген кӛгеріштерді піскен тағамдарға тарату кезінде ғана салады; 

5) картопты тазалағаннан кейін 2-3 сағатқа тҧздалған суық суға салады; 

6) котлеттер, балық немесе ет турамасынан жасалынған биточкалар, 

кесектеп туралған балықтар табада 3-5 минут бойы екі жағынан бірдей 

қуырылуы керек, содан соң ыстық арқылы қуыратын шкафтарда плюс 250-

280°С температурада 5-7 минут бойы әрі қарай пісіреді; 

7) асылған еттен (тауықтан) жасалған екінші тағамдар және бірінші 

тағамға қосылатын ҧсақтап туралған еттер екінші қайтара термиялық ӛңдеуден 

ӛтуі керек – сорпада қайнатылып және тарқатқанға дейін сорпада сақталуы 

керек; 

8) омлет дайындауға емдәмдік жҧмыртқа қолданылуы керек. Омлетті 

температурасы плюс 180-200°С қуыратын шкафта 2,5-3 см қалыңдықта 8-10 

минут бойы дайындайды; жҧмыртқаны су қайнағаннан кейін тағы 10 бойы 

қайнатып пісіреді; 

9) ақ ірімшіктен жасалған запеканкалардың қалыңдығы 3-4 см болуы керек 

және температурасы плюс 180-200°С қуыратын шкафта 20-30 минуттай пісіру 

керек; 

10) пісірілген шҧжықтар, сосискалар ыстық ӛңдеуден (қайнаған кезден 

бастап тағы 5минут бойы қайнату керек) ӛткеннен кейін таралымға жіберіледі; 

11) флягтегі сҥттерді 2-3 минут бойы қайнату керек. Сҥтті қайнатып 

болғаннан кейін арнайы сӛрелерде немесе ваннада қақпағы жабылған кҥйде 

суытады. 

15. Бҧрынғы дайындалған тамақтардан қалған тағамдарды қолдануға және 

дайындалғанына біраз уақыт ӛткен тағамды, айран немесе басқа ашыған сҥт 

ӛнімдерін дайындауға, ішіне ет салынған қҧймақты, флотша дайындалған 
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макарондарды қолдануға болмайды; кремі бар кондитерлік тағамдарды, 

кремдерді, сусындарды, морстарды, квасты, сілікпелерді, қҧйылып жасалатын 

тағамдарды (еттен және балықтан), сельдтен жасалған фаршмакты; фритюрде 

жасалатын тағамдарды, паштеттерді; пастерленбеген сҥттен дайындалған сҥт 

және ашыған сҥт ӛнімдерін; қаннан және ӛкпе-бауыр, ішек-қарыннан жасалған 

шҧжықтарды, суда жҥзетін қҧстардың жҧмыртқасын және етін, ҥйде 

консервіленген тағамдарды пайдалануға болмайды. 

16. Піскен тағамды тарату балаларды сауықтыру ҧйымдарының медицина 

қызметкері сынама алғаннан кейін ғана жҥргізіледі. Тағамдардың сапасын 

тҥйсіктік кӛрсеткіштер бойынша (сынама тағам дайындалған ыдыстың ӛзінен 

ғана алынады) бағалайды. Бракераж журналында піскен тағамдардың 

ақаулығын, салынатын негізгі ӛнімдерді, сынама алынғаны және таратуға 

рҧқсат етілгені туралы осы санитарлық ережелерге 4 қосымшаның 5 кестесіне 

сәйкес тіркелуі тиіс. Тамақ дайындаудың технологиясы бҧзылғанда, тағам 

дайын болмаған жағдайда, анықталған аспаздық кемшіліктер жойылғанға дейін 

тағамдарды таратуға болмайды. 

17. Балаларды сауықтыру ҧйымдарында тамақтандырудың сапасы мен 

ҧйымдастырылуын ҧйымның басшысы, дәрігер, емдәм медбикесі қамтамасыз 

етеді. Медициналық қызметкерлер мынандай бақылаулар жҥргізеді: 

1) ас дайындау орнына қабылданған тағамдық ӛнімдер сапасын осы 

санитарлық ережелердегі 4 қосымшаның 6 кестесіне сәйкес тексереді және 

арнайы журналда тіркеледі. 

2) ӛнімдердің сақталу жағдайына және тарату мерзімінің ҧстанылуын 

тексеруге; 

3) дайындалатын тағамның сапасын тексеруге; 

4) тағамдық ӛнімдердің табиғи нормаларының сақталуын (әрбір 10 кҥн 

сайын жинақталатын бухгалтерлік ведомостардағы есептер бойынша) 

қадағалауды; 

5) тәуліктік сынаманың дҧрыс алынуы және сақталуын; 

6) ас дайындау орнының қызметкерлерінің және асхана кезекшілерінің 

жеке бас тазалығы ережесін сақтауын. 

 

Балаларды сауықтыру ұйымдарында балаларға гигиеналық 

тұрғыдан берілетін тәрбие 
 

1. Балаларды сауықтыру ҧйымдарында балаларға берілетін гигиеналық 

тәрбиені медицина қызметкерлері мен педагогтар жҥргізеді. Бҧл жҧмыстағы 

жалпы басшылық - дәрігерге тиесілі. Балаларды гигиеналық тәрбиелеудің 

жоспары балаларды сауықтыру ҧйымдарының педагогикалық кеңесінде 

бекітіледі. 

2. Балаларды сауықтыру ҧйымдарында балаларға гигиеналық тәрбие беру 

салауатты ӛмір қалпын қалыптастырып насихаттау негізінде жҥргізіледі. 

Топтар бойынша жҥргізілетін әңгіменің (ҧзақтығы15-20 минут кӛлемінен артық 

емес) тақырыбы мыналарға: 

1) улы саңырауқҧлақтармен, ӛсімдіктерменен, жеміс-жидектерменен 

уланудан сақтануға; 
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2) балалар арасында болатын жарақаттарды болдырмауға, жарақаттану 

орын алғанда кӛрсетілетін алғашқы кӛмекті дҧрыс беруді ҥйретуге; 

3) шылым шегудің, арақ-шарап ішудің, нашақорлықтың зияндылығын 

насихаттауға; 

4) жыныстық жолмен берілетін аурулардың алдын алуға, иммунитет 

жетіспеушілігінен пайда болатын синдромды болдырмауға және жеке бастың 

тазалығын сақтауға бағытталуы керек. 

 

Балаларды сауықтыру ұйымдарындағы медицина қызметкерлерінің 

жұмысын ұйымдастырудың негізгі принциптері 
 

1. Медицина персоналы ҥшін штат кестесі Қазақстан Республикасының 

Ҥкіметінің 2002 жылғы 4 қарашадағы № 1168 «Білім беру ҧйымдарының 

қызметкерлерінің типтік штаттарын бекіту» қаулысына сәйкес бекітіледі. 

2. Балаларды сауықтыру ҧйымдарындағы дәрігерлер мен орта 

медициналық персоналдың жҧмысына әдістемелік басшылық және бақылауды 

балаларды сауықтыру ҧйымының орналасқан жеріндегі ведомстволық 

бағыныштылығына қарай жергілікті денсаулық сақтау жҥйесінің аумақтық 

органдары мен ҧйымдары жҥргізеді. 

3. Балаларды сауықтыру ҧйымдарындағы медицина қызметкерлері: 

1) балаларды сауықтыру ҧйымдарына балалар келер алдында 

ҧйымдастыру-дайындық жҧмыстарын жҥргізу, бӛлмелерді, ҧйымның аумағын, 

шомылатын және спортпен айналысатын орынды, қоршаған жерлерді алдын 

ала қарап дайындығын u1090 тексереді; 

2) Балаларды сауықтыру ҧйымдарын комиссиялық қабылдау шараларына 

қатысады; 

3) медициналық кабинетті және ауруды оқшаулайтын бӛлмелерді 

жабдықтау, оларды қажетті дәрі-дәрмектермен, таңатын материалдар 

жиынтығымен, осы санитарлық ережелердегі 6 қосымшасына сәйкес 

медициналық қҧжаттармен қамтамасыз етеді; 

4) балаларды сауықтыру ҧйымдарының әрбір қызметкерінің қҧжаттарын 

тексереді; 

5) балаларды қабылдау кезінде медициналық тексеру жҥргізу, ф079/у 

ҥлгідегі "Балаларды сауықтыру ҧйымдарына демалуға баратын оқушыға 

берілетін медициналық анықтаманың" болуын және оның осы санитарлық 

ережелердегі 2 қосымшаға сәйкес дҧрыс толтырылуын тексереді; 

6) балаларды балалар сауықтыру ҧйымдарына дейін шығарып салу және 

қайтарда бірге алып келу; 

7) балалардың денсаулығына, әсіресе денсаулығында ауытқуы бар 

балаларға жҥйелі тҥрде бақылау жҥргізу; 

8) балаларды дене шынықтырумен айналысу ҥшін топтарға бӛлу; 

9) балалардың денсаулығы туралы денсаулығы ауытқыған балаларға 

арналып ҧсынылатын тәрбиелік режимдік тәртіп туралы сауықтыру 

ҧйымдарының бастығына, жетекшісіне, дене шынықтыру және спорт бойынша 

нҧсқаушыға ақпарат береді; 
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10) кҥнделікті емханалық қабылдау жҥргізу, ауырғандарға медициналық 

кӛмек кӛрсету; 

11) ауырған балаларды анықтау, оларды дер кезінде оқшаулау, 

оқшауланған балаларды емдеу және кҥтуді ҧйымдастыру: емдеу-

профилактикалау ҧйымдарына (кӛрсетімі бар болғанда) госпитализация жасап 

жатқызу; 

12) қайғылы жағдайға душар болған сәттерде алғашқы медициналық кӛмек 

кӛрсету, жақын жердегі ауруханаға жеткізу; 

13) жҧқпалы аурулар жағдаяты туралы жергілікті денсаулық сақтау 

органына және санитарлық-эпидемиологиялық қызмет орындарына жедел 

хабарлама беру, науқастарды ауруханаға жатқызуды (балаларды сауықтыру 

ҧйымының бастығымен бірге) ҧйымдастыру және науқастарды ауруханаға 

тасымалдау; санитарлық және эпидемияға қарсы шараларды ҧйымдастырып 

жҥргізу; 

14) балалардың тамақтануын ҧйымдастыру ҥшін: қабылданатын 

ӛнімдердің сапасына, олардың сақталу жағдайына, таратылу мерзімінің 

қадағалануына, дайындау технологиясына, піскен тағамның сапасына, ас 

блогының санитарлық жағдайына және ҧсталынуына, «С»-витаминдендірудің 

жҥргізілуіне, кҥнделікті ас блогының қызметкерлерін және кезекші балаларды 

іріңді ауруларға қарсы тексеруге, тәуліктік сынаманы алуға бақылау жҥргізеді; 

15) барлық ҥй-жайлар мен аумақтардың санитарлық жағдайы мен 

ҧсталуына, сумен қамтамасыз ету кӛздеріне бақылау жҥргізеді; 

16) балалар мен қызметкерлердің жеке бас тазалығы ережесінің 

сақталуына бақылау жҥргізу, санитарлық-ағарту жҧмыстарын жҥргізу; 

17) санитарлық және эпидемияға қарсы шараларды ҧйымдастырып 

жҥргізеді; 

18) ойындар, викториналар, денсаулық кҥндерін, сҧрақ-жауап кештерін, 

санитарлық посттар ҧйымдастыру және олардың жҧмысына басшылық ету; 

19) балалардың арасында дене шынықтыруға тәрбиелеуді ҧйымдастыру, 

дене шынықтыру сабақтары ӛткізілетін орындардың жағдайы мен ҧсталуын 

бақылау, балалардың жас ерекшелігі мен ден саулығына және жҥргізілетін 

сауықтыру шараларына байланысты дене шынықтыру жҧмыстарының дҧрыс 

жҥргізілуін қадағалайды; 

20) медициналық қҧжаттарды жҥргізеді; 
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2.11. Орта білім беру мектептеріндегі оқушыларды тамақтандырудың 

нормалары 

 

Таблица 4. Балалар мен жасӛспірімдерді тәрбиелеу мен білім беру 

объектілерінде балаларды тамақтандыру нормалары 
 

Азық-тҥліктердің атауы 

Бір балаға норма (кҥніне граммен) 

7 жасқа дейін 18 жасқа дейін 

Қара бидай наны 80 150 

Бидай наны 50 150 

Бидай ҧны 15 20 

Картоп ҧны 3 3 

Жармалар, бҧршақ, макорон ӛнiмдерi 45 75 

Картоп 180 250 

Кӛкӛністер барлығы 350 500 

Жас жемістер барлығы 180 250 

Қҧрғақ жемiстер 15 15 

Шырындар 150 150 

Қант 35 60 

Кондитерлік ӛнімдер 10 15 

Ет 130 140 

Қҧс 60 70 

Шҧжық ӛнімдері 15 20 

Балық 100 120 

Жҧмыртқа (дана) 1 1 

Сҥт, сҥт қышқылы ӛнімдері 500 500 

Сҥзбе 70 75 

Қаймақ 20 40 

Ірімшік 10 20 

Табиғи сары май 28 45 

Ӛсімдік майы 10 18 

Шай 0,2 0,2 

Кофе 2 4 

Какао 2 2 

Тҧз 8 8 

Дәмдеуіштер 2 2 

Ашытқы 1 1 

 

Ескерту: 

1. Жазғы сауықтыру кезінде (90 кҥнге дейін), жексенбі, мереке және 

каникул кҥндері, тамақтандыру нормасы 10 пайызға кӛбейтіледі. 

2. Кейбір тағам тҥрлерін, негізгі азық-тҥліктер бойынша тӛменде 

кӛрсетілген 7-таблицаға сәйкес алмастыруға болады. 
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Таблица 5. Балалар мен жасӛспірімдерді тәрбиелеу және оқыту 

нысандарындағы балаларды тамақтандыру нормалары 
 

Ӛнімдердің атауы 

Балалардың жасына қарай 

3 жасқа дейін 3 жастан 7 жасқа дейін 

Ҧзақ уақыт болатын ҧйымдарда 

9-10,5 

сағат 12-24 сағат 

9-

10,5 

сағат 12 сағат 24 сағат 

Бидай наны 55 55 80 95 100 

Қара бидай наны 25 25 60 65 70 

Бидай ҧны 15 15 15 15 15 

Картоп ҧны 3 3 3 3 3 

Жарма, бҧршақ, 

макарон ӛнiмдерi 30 30 40 45 45 

Картоп 120 125 180 180 180 

Әртҥрлi кӛкӛнiстер 250 250 300 310 320 

Жаңа пiскен жемiстер 150 150 130 140 150 

Қҧрғақ жемiстер 10 10 10 10 10 

Қант 35 35 50 52 55 

Кондитер ӛнiмдерi 4 7 10 10 10 

Ет 90 90 110 110 120 

Балық 30 30 50 50 55 

Жҧмыртқа (дана) 0,25 0,5 0,5 0,5 1,0 

Сҥт қышқылы 

ӛнімдері 500 500 500 500 500 

Сҥзбе 40 50 60 60 70 

Қаймақ 5 5 15 15 15 

Iрiмшiк 3 6 8 8 10 

Табиғи сары май 12 12 23 23 25 

Ӛсiмдiк майы 6 6 7 9 9 

Шәй 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Дәндi кофе 1 1 2 2 2 

Какао 1 1 2 2 2 

Тҧз 2 2 5 5 8 

Ашытқы 1 1 1 1 1 

 

Таблица 6. Білім берудің мектепке дейінгі тәрбиелеу ұйымдарының 

санаториялық топтарында балаларды тамақтандыру нормалары (бiр 

балаға кҥнiне граммен) 

Ӛнiмдердiң атауы 

Санаториялық топтарда 

3 жасқа дейін 3-7 жас 

Бидай наны 55 80 

Қара бидай наны 25 50 

Бидай ҧны 15 15 

Картоп ҧны 3 3 

Жарма, бҧршақ, макарон ӛнiмдерi 30 40 

Картоп 125 180 

Әртҥрлi кӛкӛнiстер 300 350 

Жаңа пiскен жемiстер 180 180 

Қҧрғақ жемiстер 10 15 
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Қант 35 56 

Кондитер ӛнiмдерi 7 10 

Ет 100 130 

Балық 35 60 

Жҧмыртқа (дана) 1 1 

Сҥт қышқылы ӛнімдері 500 500 

Сҥзбе 50 70 

Қаймақ 7 15 

Iрiмшiк 6 10 

Табиғи сары май 12 28 

Ӛсiмдiк майы 6 10 

Шәй 0,2 0,2 

Дәндi кофе 1 2 

Какао 1 2 

Тҧз 5 8 

Ашытқы 1 1 
 

Ескерту: 

Созылмалы іш ауруына, туберкулезге шалдығып, денсаулығы нашарлаған, 

сондай-ақ оқшауланырылған науқас балаларға қосымша 15 пайыз тамақ 

беріледі.  
 

Таблица 7. Балалар ҥйлерінде және интернат ұйымдарында 

тәрбиеленіп жатқан балалар, ТКБ оқушылары, шығармашылық 

мектептерінің, ЖОО студенттерінің, сондай-ақ кәмелеттік жасқа 

толмағандарды уақытша оқшаулау, бейімдеу және оңалту 

орталықтарындағыбалалар ҥшін тамақтандыру нормалары 
 

Азық-тҥліктердің атауы 

Бір балаға норма (кҥніне граммен) 

7 жасқа дейін 18 жасқа дейін 

Қара бидай наны 80 150 

Бидай наны 50 150 

Бидай ҧны 15 20 

Картоп ҧны 3 3 

Жармалар, бҧршақ, макорон ӛнiмдерi 45 75 

Картоп 180 250 

Кӛкӛністер барлығы 350 500 

Жас жемістер барлығы 180 250 

Қҧрғақ жемiстер 15 15 

Шырындар 150 150 

Қант 35 60 

Кондитерлік ӛнімдер 10 15 

Ет 130 140 

Қҧс 60 70 

Шҧжық ӛнімдері 15 20 

Балық 100 120 

Жҧмыртқа (дана) 1 1 

Сҥт, сҥт қышқылы ӛнімдері 500 500 

Сҥзбе 70 75 

Қаймақ 20 40 

Ірімшік 10 20 

Табиғи сары май 28 45 
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Ӛсімдік майы 10 18 

Шай 0,2 0,2 

Кофе 2 4 

Какао 2 2 

Тҧз 8 8 

Дәмдеуіштер 2 2 

Ашытқы 1 1 
 

Ескерту:  

1. Жазғы сауықтыру кезінде (90 кҥнге дейін), жексенбі, мереке және 

каникул кҥндері, тамақтандыру нормасы 10 пайызға кӛбейтіледі. 

2. Кейбір тағам тҥрлерін, негізгі азық-тҥліктер бойынша тӛменде 

кӛрсетілген 7-таблицаға сәйкес алмастыруға болады. 
 

Таблица 8. Жекелеген пәндерді тереңдетіп оқытатын 

мамандандырылған мектеп-интернаттардағы және дарынды балаларға 

арналған мамандандырылған мектеп-интернаттарындағы балаларға 

арналған тамақтандыру нормалары 

Ӛнiмдердiң атауы 

1 оқушыға арналған норма 

(кҥніне граммен) 

Қара бидай наны 150 

Бидай наны 150 

Бидай ҧны 20 

Крахмал 3 

Жармалар, бҧршақ ӛнiмдерi,макарон ӛнімдері 75 

Картоп 250 

Кӛкӛністер барлығы 500 

Жас жемістер барлығы 400 

Қҧрғақ жемiстер 15 

Шырындар 200 

Қант 50 

Бал 20 

Кондитер ӛнімдері 15 

Ет 130 

Шҧжық 20 

Қҧс еті 80 

Балық 120 

Жҧмыртқа 1 

Сҥт, сҥт қышқылы ӛнімдері 500 

Сҥзбе 75 

Қаймақ 40 

Ірімшік 20 

Сары май 40 

Ӛсімдік майы 18 

Шай 2 

Кофе 2 

Какао 2 

Дәмдеуіштер 2 

Тҧз 8 
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Ескерту:  

тамақтану рационының калорийін сақтай отырып, негізгі тағамдық заттар 

бойынша ӛнімдерді алмастырудың 10-кестесіне сәйкес жекелеген тамақ 

ӛнімдерін ауыстыруға рҧқсат етіледі. 
 

Таблица 9. Жетім балаларға және ата-анасының қомқорлығынсыз 

қалған, жалпы білім беру және интернат ұйымдарында, ТКБ және ЖОО 

ұйымдарында оқитын балалардың тамақтану нормалары 

Азық-тҥліктердің атауы 

1 адамға арналған норма (кҥніне 

граммен) 

Қара бидай наны 175 

Бидай наны 175 

Бидай ҧны 25 

Картоп ҧны 3 

Жармалар, бҧршақ, макорон ӛнiмдерi 75 

Картоп 300 

Кӛкӛністер барлығы 600 

Жас жемістер барлығы 300 

Қҧрғақ жемiстер 15 

Шырындар 200 

Қант 50 

Кондитерлік ӛнімдер 15 

Ет 160 

Қҧс 50 

Шҧжық ӛнімдері 20 

Балық 120 

Жҧмыртқа (дана) 1 

Сҥт, сҥт қышқылы ӛнімдері 500 

Сҥзбе 75 

Қаймақ 40 

Ірімшік 20 

Табиғи сары май 45 

Ӛсімдік майы 18 

Шай 2 

Кофе 2 

Какао 4 

Тҧз 8 

Дәмдеуіштер 1 

Ашытқы 2 
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Таблица 10. Ӛнімдерді алмастыру кестесі 
  

№ Алмастыруға жататын ӛнім 

Граммға 

шаққандағ

ы салмағы Алмастырушы ӛнім 

Граммға 

шаққандағы 

салмағы 

1 Сиыр еті 100,0 

1-санатты сҥйегі бар кесек ет: қой 

еті, жылқы еті, қоян еті 100,0 

1-санатты сҥйегі жоқ кесек ет: қой 

еті, жылқы еті, қоян еті 80,0 

Жылқы еті 1-санатты 104,0 

Ішек-қарны тазартылған немесе 

жартылай тазартылған қҧс еті 100,0 

Ішек-қарны тазартылмаған қҧс еті 120,0 

1-санатты ішек-қарын: бауыр, 

бҥйрек, жҥрек 116,0 

Пісірілген шҧжық 80,0 

Ет консервілері 120,0 

Жас балық 150,0 

Жартылай майлы сҥзбе 250,0 

Таза сҥт 600,0 

2 Майы алынбаған сҥт 100,0 

айран 100,0 

Қойылтылған стерилденген сҥт 40,0 

Таза кілегей 20,0 

Майлы сҥзбе 30,0 

3 Қаймақ 100,0 

Таза кілегей 133,0 

Таза сҥт 667,0 

4 Сҥзбе 100,0 

Таза сҥт 333,0 

Ірімшік 40,0 

Сҥзбе ірімшік 80,0 

Қаймақ 50,0 

Кілегей 66,0 

5 Ірімшік 100,0 

Сиырдың сары майы 50,0 

Таза қаймақ 125,0 

Сҥзбе 250,0 

брынза 200,0 

Таза сҥт 825,0 

Жҧмыртқа 3 шт. 

6 Жҧмыртқа 1 шт. 

Ірімшік 33,0 

Қаймақ 40,0 

Сҥзбе 80,0 

7 Басы алынған жас балық 100,0 

Жас ет 67,0 

Тҧздалған майшабақ 100,0 

Балықтың жон еті 70,0 

Сҥзбе 168,0 

Ірімшік 50,0 

8 Жас жемістер 100,0 

Жеміс-жидек шырыны 100,0 

Кептірілген алма 20,0 

Кептірілген ӛрік 8,0 

Қара ӛрік 17,0 

Жҥзім 22,0 

Қарбыз 300,0 

Қауын 200,0 
 



 

90 

Таблица 11. Жас ерекшелігіне байланысты граммға шаққандағы 

порциялардың ұсынылатын массасы 

Тамақ ішу, тамақ 

Жас ерекшелігі 

3 жасқа дейін 3 – 7 жас 

7 жастан 

бастап 11 

жасқа дейін 11 – 18 жас 

1 2 3 4 5 

Бірінші тағамдар 150 200 200 – 250 250 – 300 

Екінші тағамдар: 

 

 

 

 

 

 

 

 

Гарнирлер 100 150 200 230 

Ет, котлета,балық, қҧс 60 80 100 100 

Кӛкӛніс тағамы, 

жҧмыртқа, ірімшік, ет 

тағамы 150 180 200 250 

Салат 40 60 80 100 

Ҥшінші тағамдар 150 180 200 200 
 

Таблица 12. Тез бұзылатын ӛнімдерді сақтау және ӛткізу мерзімдері 

№ Ӛнімнің атауы 

+2 – 6-тан аспайтын 

температура кезінде сақтау және 

ӛткізу мерзімі, сағат 

1 Ірі бӛлшек етінің жартылай фабрикаттары 48 

2 Мҧздатылған бауыр 48 

3 Салқындатылған бауыр 18 

4 Салқындатылған қҧс, қоян еті 48 

5 Мҧздатылған қҧс, қоян еті 

72 сағат немесе 20 тәулік t – 

18
о
С 

6 Пісірілген шҧжықтар: 

 

 

 

жоғарғы сорт 72 

 

бірінші сорт 48 

7 

Жоғарғы, бірінші және екінші сҧрыптағы етті 

шҧжықтар, сарделькилер 48 

8 Пастерленген сҥт, кілегей, ацидофилин 36 

9 Айран 36 

10 Майлы, майсызданған, диеталық сҥзбе 36 

11 Майсызданған сҥзбе 24 

12 Қаймақ 20, 25, 30% 72 

13 Қаймақ 15%-тен және одан тӛмен 36 

14 Ірімшік-сҥзбе ӛнімдері 0 – 2
о
 температуруда 36 

15 Қораптағы кілегей ірімшіктер 

 

 

16 

Полистиролдан және басқа да полимер 

материалдардан жасалған тәттi және жемiс қосылған 48 

17 ащы 72 

18 Тоңазытылған балықтың барлық тҥрлерi 0 – 2
0
 температурада 48 

19 

Мҧздатылған балық және балық ӛнiмдерiнiң барлық 

тҥрлерi 0 – 8
0
 температурада 48 

20 Тазартылмаған суға пiсiрiлген кӛкӛнiстер 6 
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 Сонымен қатар, тасымалдаушының жҥкқұжаты болған жағдайда, 

ӛнім ӛндірушінің азық-тҥліктерін пайдалану мерзімі ескеріледі. Пайдалану 

мерзімі аяқталуы жақын қалған тағамдарды қабылдауға тыйым 

салынады. 
 

Продукты Срок хранения и реа- лизации при температуре 

4—8° С, ч, не более 

Мясные крупнокусковые полуфабрикаты 48 

Печень мороженая 24 

Мясо птицы: охлажденное 48 

Замороженное 72 

Колбасы вареные 48 

Сосиски, сардельки мясные 48 

Молоко, выпускаемое в цистернах, флягах и 

расфасованное в бутылки, пакеты (с 

наполнителем и без наполнителя) 

36 

Кефир, ацидофилин, другие кисло-молочные 

продукты 

36 

Творог жирный, обезжиренный 36 

Сметана 72 

Творожная масса, сырки творожные 36 

Овощи отварные неочищенные  6 
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Таблица 13. Ӛте тез бұзылатын азық-тҥліктерді сақтау мен пайдалану 

мерзімі. 

Таблица 14. Оқушыларды тамақтандыру кезінде қолданылатын 

ақуыздардың, майлардың, сукӛмірлерінің және нәрлілігінің (ккал) құрамы 

(100 г тамақта, нетто) 
2
(ескертулер: — — мәлімет жоқ; 0 — компонент 

пайдаланылатын тәсілмен анықталмады; сл— іздер.) 
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Таблица 15. Оқушыларды тамақтандыру кезінде қолданылатын 

минералдық заттардың құрамы (100 г тамақта, нетто) 
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Таблица 16. Оқушыларды тамақтандыру кезінде қолданылатын 

дәрумендердің құрамы, мг (100 г тамақта, нетто)  

Оқушыларды тамақтандыру кезінде азық-тҥліктер мен диеталық 

тамғамдардағы ақуыздардың, майлардың, сукӛмірлерінің % және 

нәрлілігінің (ккал) құрамы (100 г тамақта, нетто) 
 

2.12. Балалар мен жасӛспірімдер тамақтануында тағамдық майлар 

мен майлық азық-тҥліктерді қолданудың гигиеналық аспектлері 
 

1. Осы Әдістемелік кеңестер мектеп жасына дейінгі және мектеп 

жасындағы балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануында тағамдық майлар мен 

тағамдық майлық азық-тҥліктерді қолдану мҥмкіншілігін бағалау мақсатында 

жасалды, оның ішінде балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануын ҧйымдық 

ҧжымдарда ҧйымдастыру. 

2. Тағамдық майлар мен майлық азық-тҥліктер балалар мен 

жасӛспірімдердің тамақтану рационында қажетті компоненттер және май 

қышқылдарының кӛзі болып табылады, оның ішінде кӛпқанықпаған май 

қышқылдарының (КҚМҚ), А, D витаминдерінің (балық майы, сҥт майы және 

т.б. жануар майлары), Е витамині (ӛсімдік майлары), фосфолипидтер (ӛсімдік 

майлары) және ӛзге кейбір тағамдық заттардың да қоры. 

3. Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануына ӛсімдік майларын да және 

жануар тектес майларды да қолданған жӛн. Пайдаланатылатын жалпы май 

есебінен рацион калориясының 30% жабылады. Қанықпаған майлардың кӛзі 

болып есептелінетін ӛсімдік майлары кҥнделіктегі рациондағы жалпы майлар 

мӛлшерінің 30% кем болмауы керек. Тамақ рационындағы жалпы тағамның 

калориялылығының 6-10% кӛпқанықпаған майлар тҥзуі керек. Балалар мен 

жасӛспірімдердің майларды кеңес етілген қолдану деңгейі осы әдістемелік 

нҧсқаулардың 1-қосымшасында келтірілген. 

4. 1- қосымшада кӛрсетілген майлардың қолданылу деңгейінің қҧрамына 

тағамдық майлар мен майлық азық-тҥліктер ғана емес, ӛзге жануар және 

ӛсімдік тектес тағамдар (рациондағы жалпы майлар мӛлшерінің 50% қҧрайтын 

кӛрінбейтін майлар деп аталатын) қҧрамындағы майлар да кіретінін есепке алу 

керек. Балалар мен жасӛспірімдердің тәуліктік рационына қосуға кеңес етілген 

тағамдық майлар мен майлық азық-тҥліктерді енгізу ҥлгісі осы әдістемелік 

нҧсқаулардың 2-қосымшасында келтірілген. 

5. Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтану рационында (мҥмкіндігінше, 

білім беру мекемелеріндегі бір-екі мезгілдік тамақтану рационында да) 

кҥнделікті міндетті тҥрде сҥт майлары (сары май немесе қаймақ тҥрінде) мен 

ӛсімдік майлары болуы керек. 

6. Балалар мен жасӛспірімдердің тамағына майлар мен майлық азық-

тҥліктер тҥрлі тағамдық ӛнімдердің қҧрамында (сҥт тағамдары, кҥлшелер, 

кондитерлік тағамдар және басқалар) енеді және де балалар мен 

жасӛспірімдерге арналған кулинариялық тағамдарды (суық біртістем 

тағамдарды, бутербродтарды, кӛжелерді, гарнирлерді, ҧннан және жармалардан 

жасалынған тағамдар, ӛзге тағамдар және кулинарлық ӛнімдерді) дайындағанда 

қолданылады. 
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Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануы ҥшін қажетті майлар мен 

майлық азық-тҥліктердің ассортименті 
 

7. Мектепке дейінгі (1-6 жас) және мектеп жасындағы (7-17 жас) балалар 

мен жасӛспірімдердің тамақтануында негізгі тағам рационының қҧрамына 

(оның ішінде тҥрлі тағамдық азықтардың қҧрамына) тӛменгі мына тағамдық 

майлар мен майлық азық-тҥліктерді енгізуге кеңес беріледі: 

7.1 Жануар тектес майлар: 

1) Сиырдың сары майы: тҧздалмаған тәтті сары май, шаруа майы 

тҧздалмаған тәтті сары май, вологодтық. ГОСТ 37. 

7.2 Ӛсімдік тектес майлар (тазартылған және тазартылмаған): 

1) Пісте майы тағамдық. Жалпы техникалық жағдайлары. СТ РК 1427-

2005/ (Кҥнбағыс дәнінен шығарылады Helianthusannuus L. 3). 

2) Сафлор майы тағамдық. Техникалық жағдайлары. СТ РК 1428-2005. 

(сафлор дәнінен ӛндіріледі Carthamus tinctorious L.). 

3) Рапс майы тағамдық. Техникалық жағдайлары. СТ РК 1429-2005. 

(Brassica napus L., Brassica campestris L. және Brassica tournefortii Gouan species 

дәндерінен ӛндіріледі). 

4) Жҥгері майы. ГОСТ 8990-59. (Жҥгері тҧқымынан ӛндіріледі the embryos 

Zea mays L.). 

5) Кҥнжіт майы. ГОСТ 8990-59. (Кҥнжіт дәнінен ӛндіріледі Sesamum 

indicum L.). 

7.3. Мектеп жасындағы (7 жастан жоғары) балалардың тамағына шектеулі 

тҥрде (осы әдістемелік нҧсқаулардың қолдану аясының 5-6 бӛлімдерінде) 

келесі тағамдық майлар мен майлық азық-тҥліктердің тҥрлерін қолдануға 

болады: 

1) Пальма олеині. ГОСТ 10766-64. (Пальма майын фракциялағаннан кейін 

алынған сҧйық тҥрі). 

2) Какао – майы. ГОСТ 28931-91. 

3) Зәйтҥн майы. ГОСТ 8990. 

4) Маргарин. Жалпы техникалық жағдайлары. ГОСТ 240-85. 

5) Маргарин, кондитерлік және нан пісіру кәсіпорындары ҥшін 

кулинариялық майлар. Жалпы техникалық жағдайлары. ГОСТ 976-81. 

6) Соя майы. Техникалық жағдайлары. ГОСТ 7825-96. (Соя 

бҧршақтарынан ӛндіріледі Glycine max (L.) Merr.). 

7) Жер жаңғақ майы. Техникалық жағдайлары. ГОСТ 7981-96. (Жер 

жаңғағының дәндерінен ӛндіріледі Arachis hypogaea L.) жаңғағының дәндерінен 

ӛндіріледі Arachis hypogaea L.). 

8. Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануында биологиялық тағамға 

қоспа ретінде және тағамдық ӛнімдердің қҧрамында жоғары тағамдық және 

биологиялық жағынан қҧнды зығыр майын (ӛндірушінің қҧжаты бойынша), 

кҥнжіт майын (ГОСТ 10766), кенепшӛп майын (ГОСТ 8988, ГОСТ 8989) және 

т.б. ӛсімдік майларының тҥрлерін қолдануға болады. 

9. Балалар мен жасӛспірімдердің тамағына кондитерлік майлар, 

кулинарлық майлар, шошқаның майы немесе қойдың қҧйрығы және де аталған 

майлар қҧрамына кіретін барлық тағамдық ӛнімдерді қолдануға болмайды. 
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Сонымен қатар, балалар мен жасӛспірімдердің тамағына пальма майы мен 

пальма стеаринін қоспаған жӛн. 

10. Балалар мен жасӛспірімдердің тағамына қолдануға арналған тағамдық 

майлар мен майлық азық-тҥліктерді ӛндіру, сатып алу ҥшін келісімдерге және 

әкелу контрактлеріне (қамтамасыз ету), ӛнімдік техникалық қҧжаттарға 

мынадай қауіпсіздік кӛрсеткіштерін бекітуге кеңес етіледі: 

10.1. Ӛсімдік майлары ҥшін: 

Қорғасын, мг/кг (артық емес) 0,1 

Мышьяк, мг/кг (артық емес) 0,1 

Кадмий, мг/кг (артық емес) 0,05 

Сынап, мг/кг (артық емес) 0,03 

Темір5, мг/кг (артық емес) 3,0 

Мыс6, мг/кг (артық емес) 0,1 

Гексахлорциклогексан, мг/кг (артық емес) 0,05 ДДТ және оның 

метаболиттері, мг/кг (артық емес) 0,1 

Қышқылдық саны, мг КОН/г (артық емес) 0,6 

Асқын тотық, ммоль белсенді оттек/кг (артық емес) 10,0 

КМАФАнМ, КОЕ/г (артық емес) 7 500,0 

БГКП (колиформалар), г (рҧқсат етілмейтін массасы) 1,0 

S. aureus, г (рҧқсат етілмейтін массасы) 1,0 

Патогендік, оның ішінде сальмонеллалар, г (рҧқсатетілмейтін массасы) 

25,0 Зең, КОЕ/г артық емес 100,0 

Ашытқылар, КОЕ/г артық емес 100,0 

10.2 «КО ТР»«Тағамдық азық-тҥліктердің қауіпсіздігі мен тағамдық 

қҧндылығына гигиеналық талаптарға» сәйкес келтіріледі.  

10.3. Жиры, масла и производные продукты. Codex Alimentarius. Codex 

Stan 210, дополнение от 2003, 2005 года 

10.4. Жиры, масла и производные продукты. Codex Alimentarius. Codex 

Stan 210, дополнение от 2003, 2005 года 

10.5. пісте майы ҥшін – 500 КОЕ /г кӛп емес 

10.6. соя майы ҥшін – шектелмейді 

10.7. кҥнбағыс майы ҥшін – 100 г артық емес 

Радионуклид стронций- 90, Бк/кг 80,0 

Радионуклид цезий- 137, Бк/кг 60,0 

10.8. Сары май (сиыр майы) және ерітілген май ҥшін: 

Қорғасын, мг/кг (артық емес) 0,1 

Мышьяк, мг/кг (артық емес) 0,1 

Кадмий, мг/кг (артық емес) 0,03 

Сынап, мг/кг (артық емес) 0,03 

Антибиотиктер, бірлік/г11 : 

левомицетин (кемі рҧқсат етілмейді) < 0,01 

тетрациклин (кемі рҧқсат етілмейді) < 0,01 

стрептомицин (кемі рҧқсат етілмейді) < 0,5 бірлік/г 

пенициллин (кемі рҧқсат етілмейді) < 0,01 бірлік/г 

Микотоксиндер (афлатоксиндер М1), мг/кг 0,0005 

Гексахлорциклогексан, мг/кг (артық емес) 1,25 
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ДДТ және оның метаболиттері, мг/кг (артық емес) 12 1,0 

Радионуклид стронций-90, Бк/кг 60,0 

Радионуклид цезий-137, Бк/кг 200,0 

КМАФАнМ, КОЕ/г (артық емес) 14 1•104 

БГКП (колиформы), г (рҧқсат етілмейтін масса) 15 0,1 

S. aureus, г (рҧқсат етілмейтін масса) 1,0 

10.9. «КО ТР»«Тағамдық азық-тҥліктердің қауіпсіздігі мен тағамдық 

қҧндылығына гигиеналық талаптарға» сәйкес келтіріледі. Санитарлық-

эпидемиологиялық тәртіптер мен нормативтер≫  

10.10. < 0.01 ед./г стрептомицин ҥшін – < 0.5 ед. /г) 

10.11. «КО ТР»«Тағамдық азық-тҥліктердің қауіпсіздігі мен тағамдық 

қҧндылығына гигиеналық талаптарға» сәйкес келтіріледі. Санитарлық-

эпидемиологиялық тәртіптер мен нормативтер≫ 

10.12. Ерітілген қҧс майлары ҥшін –100 КОЕ/г артпауы керек, ерітілген қҧс 

майлары ҥшін – 1,0 г рҧқсат етілмейді 

10.13. L. monocytogenes, (рҧқсат етілмейтінмасса) 16 25,0 

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы, г (рҧқсат етілмейтінмасса) 25,0 Зең КОЕ/г 

17 100,0 артық емес 

Ашытқы КОЕ/г 18 100,0 артық емес 

10.14. Балалар мен жасӛспірімдердің тағамына қолдануға арналған 

тағамдық майлар мен майлық азық-тҥліктерді ӛндіру, сатып алу ҥшін 

келісімдерге және әкелу контрактлеріне (қамтамасыз ету), ӛнімдік техникалық 

қҧжаттарға мынадай тотығып бҥліну кӛрсеткіштерін бекітуге кеңес етіледі: 

10.15. Ӛсімдік майлары ҥшін – «КО ТР» сәйкес 

10.16.. Балық майлары және олардың негізіндегі тағамдар ҥшін: 

Қышқылдық саны, мг КОН/г (артық емес) 4,0 Асқын тотық саны, ммоль 

белсенді сутек/кг (артық емес) 10,0 

10.17. Ӛсімдік майлары мен балық майларынан басқа, барлық тағамдық 

майлар мен майлық азық-тҥліктердің тҥрлері ҥшін: 

Қышқылдық саны, мг КОН/г (артық емес) 0,6 

10.18. Балалар мен жасӛспірімдердің тағамына қолдануға арналған 

тағамдық майлар мен майлық азық-тҥліктерді ӛндіру, сатып алу ҥшін 

келісімдерге және әкелу контрактлеріне (қамтамасыз ету), ӛнімдік техникалық 

қҧжаттарға мынадай тотығып бҥліну кӛрсеткіштерін бекітуге кеңес етіледі: 

10.19. ерітілген қҧс майлары ҥшін – шектелмейді 

10.20. ерітілген қҧс майлары ҥшін – шектелмейді 

10.21. ерітілген қҧс майлары ҥшін – шектелмейді 

10.22. «КО ТР» «Тағамдық азық-тҥліктердің қауіпсіздігі мен тағамдық 

қҧндылығына гигиеналық талаптарға» сәйкес. Санитарлық-эпидемиологиялық 

ережелер мен нормативтер» қҧрамына гидрогенделінген майлар кіретін 

тағамдар ҥшін никельдің мӛлшері 0,7 мг/кг шегінен аспауы керек. 

10.23. Балалар мен жасӛспірімдердің тағамына қолдануға арналған 

спредтер, ӛзге қҧрамалы майлық азықтар, маргариндерді ӛндіру, сатып алу 

ҥшін келісімдерге және әкелу контрактлеріне (қамтамасыз ету), ӛнімдік 

техникалық қҧжаттарға мынадай тағамдық қҧндылық кӛрсеткіштерін бекітуге 

кеңес етіледі: 
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Балқытылу температурасы, °С (артық емес) 34 

Майдың салмақтық ҥлесі, % (кем емес) 60 

Май қышқылдарының транс-изомерлерінің салмақтық ҥлесі, % (артық 

емес) 

Кӛпқанықпаған май қышқылдарының салмақтық ҥлесі, % (кем емес) 20 

Қатты триглицеридтердің салмақтық ҥлесі, % (кем емес) 55 

Сҥт майының майлы фазадаға салмақтық ҥлесі, % (кем емес) 60 

10.24. Балалар мен жасӛспірімдердің тағамына қолдануға арналған 

тағамдық майлар мен майлық азық-тҥліктердің қҧрамында консерванттар, 

жасанды бояғыштар (ю-каротиннен және басқа каротиноидтардан ӛзгесі) және 

ароматизаторлар болмауы керек. 

10.25. Балалар мен жасӛспірімдердің тағамына тек қана қысып сығу 

арқылы алынған ӛсімдік майлары қолданылуы керек, суық қысып сығу («суық 

сығу») болғаны қҧба-қҧп. 

 

Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануына арналған тағамдарды 

ӛндіру ҥшін тағамдық майлар мен майлық азық-тҥліктерді қолдану 
 

1. Балалар мен жасӛспірімдерді тамақтандыруға арналған тамақ 

рецептураларына ӛсімдік майларын пайдаланғанда, тек қана тазартылған және 

иіссіздендірілген ӛсімдік майларын қолдану керек. 

2. Майланбаған нан-кҥлшелер мен нандар рецептурасына жануар тектес 

майлар қосылмауы немесе рецептураға 2-4% ӛсімдік майларын (соя, пісте 

майы, жҥгері немесе рапс майларын) қосып жасау керек. 

3. Майланған нандар мен ҧннан жасалынған кондитерлік ӛнімдер шығару 

барысында сары маймен қатар пальма олеині, кокос майы, маргаринді (ең 

жақсысы, олардың ӛсімдік майымен қосындысын) қосуға рҧқсат етіледі. 

Майланған нан тағамдарындағы майдың жалпы мӛлшері 8г/100г артпуы керек, 

ал ҧннан жасалынған кондитерлік тағамдарда 30г/100г (бір тағамға 7г артпауы 

керек) артпауы керек. 

4. Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануына арналған балмҧздақ, 

кондитерлік, ақ ірімшіктік тағамдарды глазурмен әшекейлеуге тек қана какао-

май, сары май немесе кокос майы (бҧл мақсаттарға какао-май мен сары майды 

қолданған жӛнірек) пайдаланылады.  

5.Кондитерлік тағамдардың ішіне қосылатын ӛнімдерге пальма олеинін 

салуға болады. 

6. Кондитерлік тағамдарды ӛндіру ҥшін мынадай жартылай дайын 

тағамдық ӛнімдерді пайдалануға болады: 

7. майлар негізіндегі кондитерлік жартылай дайын тағам; 

кондитерлік тағамдарды дайындау ҥшін майлар негізіндегі жартылай 

дайын тағам; шоколадпен әшекейленген глазурь. 
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Рисунок№ 24 Мучной цех Рисунок № 25 Кондитерский цех 
 

8. Балалар мен жасӛспірімдерге арналған тағамдық ӛнімдерді ӛндіру 

барысында қуырмаштау (қуыру) сияқты технологиялық процесстер 

қолданылмайды. Тағамдарды пісіру кезінде аздаған мӛлшерде табаларға 

жағуға, пісірілген кҥлшелер арасын майлауға пальма олеині, кокос майы, 

ерітілген қҧс майы, ал олар болмаған жағдайда иіссіздендірілген ӛсімдік 

майларын пайдалануға әбден мҥмкін. 

9. Балалар мен жасӛспірімдердің тамақтануына арналған ет консервілері, 

жартылай дайындалған тағамдар мен шҧжықтық ӛнімдердің (оның ішінде қҧс 

етінен) қҧрамына ет шикізатының ӛзінің майы, қҧстың ерітілген майы, сары 

май, шошқаның іш майы мен шпик, сонымен қатар тазартылған иіссізделінген 

ӛсімдік майы да қолданылады. Бҧл тағамдардағы жалпы майлар саны: ет 

консервілерінде– 18 г/100 г, жартылай дайындалған ет тағамдарында – 20 г/100 

г, шҧжықтық тағамдарда– 22 г/100г артпауы керек. Балық майларынан 

жасалынатын тағам тҥрлеріне тек қана балықтың ӛзіндік майы қосылады. 

10. Сҥт тағамдарының ішіне (ақ ірімшік тағамдарын, қаймақты және т.б.) 

тек қана сҥт майы қолданылады. Бҧл жағдайларда сҥттегі және СанЕжН 

4.01.071.03 03 «Тағамдық азық-тҥліктердің қауіпсіздігі мен тағамдық 

қҧндылығына гигиеналық талаптар» сәйкес. Санитарлық-эпидемиологиялық 

ережелер мен нормативтер» ашытылған сҥт сусындарындағы (тағамдарындағы) 

майдың ҥлесі 4,5%, стерилденілген кілегейде– 10%, ақ ірімшік тағамдарында 

(ақ ірімшіктерде, ақ ірімшік пасталарында, қатты ірімшіктерде) – 5%, 

кулинарлық тағамдарды дайындауға қажетті ақ ірімшіктерде– 9%, сары сулы 

қатты ірімшіктерде (қҧрғақ заттар бойынша) – 55%. 

11. Ҧйымдасқан ҧжымдардағы балалар мен жасӛспірімдердің 

тамақтануына арналған кулинарлық тағамдардың рецептурасындағы 

маргариндер, кулинарлық және ӛзге майлар сары май (тҧздалмаған тәтті сары 

май немесе шаруа майы) немесе иіссіздендіріліп тазаланған ӛсімдік майларына 

ауыстырылуы керек.  

12. Балық ӛнімдерінен тамақ дайындау барысында тек қана бастапқы 

шикізат майы пайдаланылады.13. КО ТР сәйкес сары май немесе тазартылып, 

дезодорациядан ӛткен ӛсімдік майы қолданылады.  
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14. Тазаланған ӛсімдік майларын тҥрлі тағамдар мен кулинариялық 

ӛнімдер шығарған кезде рецептуралық компоненттер ретінде қолданады, олар 

сонымен қатар салаттар, суық біртістемдерге, кӛжелерге, еттен, балықтан, қҧс 

етінен жасалынатын ыстық тағамдарға, гарнирлер мен кӛкӛністерден 

жасалынатын тағамдарға, тҧздықтарға, ҧннан жасалынатын тамақ тҥрлеріне де 

кіреді. Тазартылмаған ӛсімдік майларын кулинарлық ыстық ӛңдеуден ӛтпейтін 

салаттар, суық біртістемдерге және т.б. тағамдарды дайындауға қосуға болады. 

15. Балалар мен жасӛспірімдер ҥшін кулинариялық тағамдарды 

дайындаған кезде тағамдарды майларда қуыру мен шала қуыру операциялары 

рҧқсат етілмейді. Майда аз уақыт қуыру тартылған еттен, балықтан, қҧс етінен 

жасалынатын (котлеттерге және т.б. тартылған, шабылған ӛнімдерге) тамақ 

тҥрлеріне белгілі бір кескін беруге қолданылады. Бҧл мақсаттарға пальма 

олеинін, кокос майын, сары майды (ылғалдықтың салмақтық ҥлесі 16% артпауы 

керек), қҧстың ерітілген майы, тазаланып иіссіздендірілген ӛсімдік майлары 

пайдаланылады. Осы майлар кулинарлық тағамдарды пісіргенде табалардың 

тҥбін майлау, кҥлшелерлің арасына жағу, формаларды майлауға қолданылады.  

16. Балалар мен жасӛспірімдер ҥшін дайындалатын кулинариялық 

тағамдарға майлы шикізаттарды қолдану шектелінеді, егер де майлылығы 

жоғары семіз ет және қҧс еттерімен бірге майлылығы кем шикізат қосылғанда 

алынатын дайын тамақтың майлылығы 16 г/100г артпаса, онда рҧқсат етіледі. 

 

Балалар мен жасӛспірімдердің майларды кеңес етілген қолдану 

деңгейі (КҚД*), г/тәулік 
 

* КҚД жалпы майлар мӛлшерінің 30% қамтамасыз етеді, n-6 КҚМҚ (линол 

қышқылы) – 6%, n-3 КҚМҚ (ю-линолен қышқылы) – 1% рационның 

тәуліктік калориялылығынан 

24 ВОЗ/ФАО, 2003: WHO/FAO Diet, nutrition and the prevention of chronic 

diseases. World Health Organization. Tech. Rep. Ser. 2003; 916:i–viii, 1–149. 

25 ВОЗ/ФАО/УООН, 2001/2004: Human energy requirements. Report of a 

Joint FAO/WHO/UNU Expert. 

Consultation. Rome, Food and Agriculture Organization of the United Nations, 

2004 (FAO Food and Nutrition Technical Report Series, No. 1), 103 p. 

 
 

№ 26-сурет. 

Пароконвектомат – энергия ҥнемдейтін ӛнімділігі жоғары заманауи құрал 
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2.13. Емдік тамақтанудың негіздері  

Балалар тамақтану кезінде ағза тінін қалыптастыратын қажетті заттарды 

қабылдаумен қатар, ӛмір сҥру ҥшін аса керекті энергетикалық шығындардың 

орнын толтырады. Барлық қажеттілікті қамтамасыз ету ҥшін бала сапалы 

тағамды ӛзіне керек мӛлшерде алуға тиіс. 

Дені сау немесе сырқат баланың организміне қажетті заттарды 

толықтыратын тамақтану ҥрдісін - ҧтымды тамақтану деп атайды. Ҧтымды 

тамақтанудың негізгі талаптарының бҧзылуы және жекелеген тағамдардың 

жеткіліксіздігі бала бойының, салмағының ӛсуін кешіктіреді. 

 Науқасқа шалдыққандарды терапевтикалық тәсілдермен емдеумен қатар, 

диеталық тамақтандыру әдісін қолдану арқылы сауықтыру да іске асырылады. 

Ол ҥшін арнайы ас мәзірі – диета қолданылады. Диеталардың қҧрамына арнайы 

тағамдар мен азық-тҥліктер кешені кіреді. Олардың әрқайсысының жеке ӛз 

нӛмірі болады. Сауықтыру диеталарының ас мәзірі науқас бала организмінің 

ерешеліктеріне сәйкес, тағамның тҥрлері мен мӛлшеріне байланысты таңдап 

алынады. Сауықтыру диеталары белгілі бір мерзімге тағайындалады және тек 

қана дәрігердің қатаң бақылауымен жҥргізіледі.  

 Диеталық тағамдарды дайындау ҥшін қолданылатын шикізат жоғарғы 

сортты, жаңадан сойылған немесе жаңадан ҥзілген немесе жақсы сақталған 

болуы тиіс. Диеталық тамақтанудың ас мәзіріне табиғи азық-тҥліктерден басқа, 

балаларға арналған консервіленген тамақтар, сонымен қатар ӛнеркәсіптік 

деңгейде ӛндірілген балалар тағамдары, оның ішінде дәруменделген сҥт, қҧрғақ 

айран, балалар ірімшігі, диеталық сары май, «Детская» деп аталатын қаймақ, 

балқытылған диеталық ірімшік, жеміс-жидек консервілері, шырындар кіреді 

Сырқат баланы жас кезінде емдеу барысында, тамақ ӛнеркәсібі шығаратын 

арнайы мақсаттағы тағамдардың алатын орны ерекше. 

Ферменттік жҥйелердің бҧзылуына байланысты ауру тҥрлерін емдеу 

кезінде, уақытында және диеталық тҧрғыдан дҧрыс тамақтану баланың 

қалыпты дамуын қамтамасыз етеді. Балалардың тағамға қатысты аллергиясын 

емдеу мәселелерін шешудің де маңызы зор.  

 Артық салмағы бар балалар ҥшін калориясы тӛмен, қант пен майдың 

мӛлшері азайтылған тағамдар жасап шығарылады. 

 Семіздікке шалдыққан балаларға арналып, жеміс-жидектер, ет, сҧлы мен 

қарақҧмық жармасы, ақуыздық қоспалар, шӛп тҧнбалары және қоюлатқыштар 

шикізатының негізінде консервіленген ӛнімдер жасалады. 

 Бҥйрек сырқатына шалдыққан балаларды тамақтандыру мақсатында 

ақуызсыз макарон бҧйымдары мен кешенді В дәрумендерінің жармасы және 

кисель дайындау ҥшін қолданылатын темір глицерофосфаты дайындалады. Ӛт 

жҥру жолдары жарақат алған балалар ҥшін бидай, жҥгері, сҧлы ӛскіндерінің 

негізінде дайындалған холесол экстракты жасалған. Пилонефритке шалдыққан 

баллаларға арналып, кӛкӛністен, жармадан, еттен, ӛсімдік майларынан, 

дәрумендерден және т.б. ӛнеркәсіптік деңгейде ӛндірілетін 16 тҥрлі емдік 

консервілер жаслады. Олардың қҧрамынан бҥйрекке кері әсер ететін ӛнімдер 

алынып тасталған. 
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Балалардың диеталық тағамдарының ас мәзіріне міндетті тҥрде жаңадан 

ҥзілген табиғи жемістер, жидектер, кӛкӛністер, жаңадан сауылған сҥт, балық 

пен ет, ӛсімдік және сары май енгізіледі. 

Сауықтыру тағамдарының мақсаты – ауруға шалдыққан органдардың 

тынышталуын қамтамасыз етумен қатар, қалыпты тҥрде қызмет етуін қайтадан 

қалпына келтіру болып табылады. 

Егер ас қорыту органдарын тыныштандыру қажет болса, механикалық 

тітіркендіргіштерді шектеу жолымен, ас мәзірінен қҧнарсыз жасҧнықты 

ӛсімдіктер мен мал етінің сіңірлерін алып тастайды. Тағамды ҥгетілген кҥйінде, 

біркелкі етіп дайындайды. Азық-тҥліктерді суға немесе буға пісіреді. Сол кезде 

тағамның қатқыл жерлері жҧмсарады және сыртқы қабығы қатайып кетпейді. 

Егер химиялық тітіркендіргіштерді алып тастау керек болса, онда ішек 

жолында ҧзақ қорытылатын азық-тҥліктерден ас дайындауға болмайды. Себебі 

ол асқазан сӛлінің бӛлінуіне ықпал етеді, сонымен қатар жҥрек және жҥйке 

жҥйесін қоздырады, бауыр мен бҥйректі мазасыздандырады. Осыған орай тамақ 

дайындаудың негізгі тәсілдері – суда немесе буға пісіру болып табылады. 

Егер диетаның мақсаты – ас қорыту органдарын ыстықтан қорғау болса, 

онда берілетін тағамдардың температурасы 65° С-ден жоғары және 10° С-ден 

тӛмен болмауы керек. Ең қолайлысы - адам денесінің қызуымен шамалас 

болғаны жӛн. 

Кейбір ауруға шалдыққан балалар организмінің минералдық заттар мен 

дәрумендерге деген қажеттілігі арта тҥседі. Ондай уақытта ас мәзіріне 

кальцийге, калийге, фосфорға, темірге және С, B1, В2, PP дәрумендеріне бай 

азық-тҥліктерді енгізеді. 

Диеталық тағамдарды дайындау ҥшін ҥгіткіштерді және жармаларды 

жаратын машиналарды, тор кӛздері жиілетілген ет турағыштарды, бу 

коробкалары мен кастрюльдерді, елеуішті және т.б. қолданады.  

Диеталық тағамдарды дайындау барысында гигиеналық және 

санитариялық тәртіптерді қатал тҥрде сақтау қажет. Диеталық тағамдарды 

дайындау ҥшін қолданылатын азық-тҥліктер міндетті тҥрде салқындатқыштың 

ішінде сақталады. 

Диеталық тағамдарға арналған азық-тҥліктерді ӛңдеу сауықтыру 

диеталарының талаптарына сәйкес жҥргізіледі. 

 

2.13. 1. Сауықтыру диеталарының сипаты  

 

№ 1-диета. Асқазан және ішек ауруларына (гастрит, гастродуоденит, 

асқазан мен тоқ ішек жарасы), сонымен қатар ӛңештің зақымдануына 

байланысты тағайындалады.  

Диета механикалық, химиялық бҥліну және кҥйікке шалдығу кездерінде 

тағайындалады. Сондықтан шырын бӛлу қасиеттері бар, экстрактивтік заттарға 

бай азық-тҥліктерді, қышқыл және тҧзды тағамдарды, сондай-ақ, сорпалар мен 

консервілерді қолдануға тыйым салынады. 

Қатал диетаны аурудың асқынған кезінде, алғашқы 3-7 кҥннің ішінде 

тағайындайды. Содан кейін қолданылатын азық-тҥліктердің қҧрамы біртіндеп 

кӛбейтіледі. 
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Әртҥрлі жастағы балаларға арналған № 1-диетаны дайындау ҥшін 

пайдаланылатын азық-тҥліктердің тәуліктік қҧрамы және диетаның химиялық 

қҧрамы 20-таблицада кӛрсетілген. 

Таблица 18 

Ас мәзірінің жалпы массасы 800-1600 г, сҧйық мӛлшері – 500-1000 мл, тҧз 

қабылдау шектеледі. Тағамды кҥніне 5-6 рет қабылдау керек.  

№ 1-диета ҥшін дайындалады: бірінші тағамдар: кӛкӛністен жасалған 

вегетариандық және сҥттен жасалған кӛжелер; екінші тағамдар: қайнатылып, 

буға, туралған тҥрде дайындалатын ет пен балық тағамдары (21-таблица). 

 

Таблица 19 
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№ 2-диета. Асқазан және ішек ауырғанда тағайындалады (асқазан сӛлі 

секрециясы мен қышқылы тӛмендеген кездегі созылмалы гастрит, сондай-ақ 

колит).  

Диетаның мақсаты – ауру органдарды механикалық және ыстық 

тітіргендіргіштерден сақтау, бірақ асқазан сӛлі секрециясын нығайту. Ол ҥшін 

сӛл бӛлдіргіш әрекеттерге ие азық-тҥліктерді қолданады. 

Аталған диета ҥшін келесі тағамдар ҧсынылады: ет, балық, кӛкӛніс 

сорпасынан жасалған кӛжелер; еттен, балықтан, оның ішінде қуырылғандары 

да бар (егер баланың жасы мҥмкіндік беретін болса), тҧздықтар, жҧмыртқа 

және сҥт ӛнімдері; кӛкӛніс және жеміс езбелері, шырындар. 

 Сонымен қатар, диетаның қҧрамына: уылдырық тісбасары, балық майы, 

бауырдан жасалған паштет, доктор шҧжығы; сусындардан – шай мен кофе, 

минералды су («Ессентуки» № 17 және 20) кіреді. 

Қалған жағынан № 2-диета № 1-диетаға ҧқсас. Тағам ҥгетілген және ҧсақ 

етіп туралған кҥйінде дайындалады. Тҧздың мӛлшері шектелмейді. 

№ 5-диета. Бауыр, ӛт қабы және ӛт жҥру жҥйесі зақымданған кезде 

тағайындалады (холецистит, гепатит, холецистохолангит). 

Диетаның мақсаты – ауруға шалдыққан органдарға салмақ тҥсірмей, 

механикалық, химиялық әрекеттерден және ыстықтан қорғау. 

Ас мәзірінен алынып тасталады: бауыр мен ӛт қабының жҧмысын 

ауырлатып, тас байлануға әсер ететін азық-тҥліктер. Кӛмірсуларының кӛлемі 

шектеледі. Ас мәзіріне ішек пен ӛт жҥрудің жҧмысын жеңілдетуге кӛмектесетін 

және ӛсімдік пен сары май тҥріндегі ақуыз (әсіресе сҥттің) бен майдың 

жеткілікті кӛлемде келіп тҥсуін қамтамасыз ететін азық-тҥліктер енгізіледі. 

№ 5-диета ҧстау кезінде экстрактивтік заттарға бай тағамдар мен азық-

тҥліктерді (сорпалар, пияз, қымыздық, шалғам, саңырауқҧлақтар, тҧзды және 

қышқыл тағамдар, сорпа тҧздықтары), майлы ӛнімдер, шҧжықтар, бҧршақтар, 

қара бидай наны, ашытылмаған қамыр, шоколад, какао, қуырылған тамақтарды 

пайдалануға болмайды  

Ҧсынылатын азық-тҥліктер: 

- майсыз ет, балық (әсіресе треска, яғни нәлім), суға малынған майшабақ; 

- сҥт ӛнімдері, жҧмыртқа; 

- жармалар (әсіресе қарақҧмық, сҧлы); 

- жаңадан ҥзілген кӛкӛністер (әсіресе сәбіз, асқабақ, қарбыз), жемістер, 

шырындар, бал. 

Тағамдардың барлығын қайнатып немесе буға пісіреді, ет пен балықтан 

котлеттер жасайды, немесе ҧсақтап турай отырып дайындайды. Олардың бәрін 

жҧмсарғанша қайнатады. 

Науқас бала бойының ӛсуін тоқтатпай және одан әрі дамуын 

қамтамасыз ету мақсатында, диетаның негізі дені сау балаларға арналған 

тағамдық заттардың нормасымен сәйкестендіріледі. 

Әртҥрлі жастағы балаларға арналған № 2-диетаны дайындау ҥшін 

пайдаланылатын азық-тҥліктердің тәуліктік қҧрамы және диетаның химиялық 

қҧрамы 22-таблицада кӛрсетілген. 
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Таблица 20 
 

Ас мәзірінің жалпы салмағы 800-1600 г, сусынның кӛлемі 500- 1000 мл, 

асты аздап қана тҧздайды. Тағамды кҥніне 5-6 рет қабылдау керек.  

№ 5-диета ҥшін келесі тағам тҥрлері дайындалады:  

 салқын тағамдар: шикі және қайнатылған кӛкӛністерден жасалған 

салаттар, винегрет, суға малынған майшабақтан жасалған паштет, майшабақ 

майы, ҥгілген сәбіз, қаймақ қосқан қызылша, қайнатылып пісірілген салқын ет, 

ірімшік;  

 кӛжелер: вегетариандық кӛкӛністен, жармадан, сҥттен, тәтті жемістерден; 

 екінші тағамдар: қайнатылған ет, қҧс еті, балық, бефстрогандар, рагу, 

езбе, қайнап піскен еттен жасалған суфле, буға піскен котлетттер, биточкалар, 

орамалар, қайнап піскен еттен жасалған голубцы, буға піскен кӛкӛніс 

котлеттері, жармадан жасалған тағамдар (ботқалар, пудингтер, запеканкалар), 

кӛкӛніс езбесі, ірімшіктен жасалған тағамдар, жҧмыртқа; 

 тәтті тағамдар мен сусындар: кисель, компот, желе, мусссалар, 

шырындар, шай, сҥт, айран, дәруменделген сусындар.  

Ӛт жҥру жолдарының қабынуына шалдыққан балларда дәрумендерге деген 

қажеттілік арта тҥседі. Сондықтан А, В тобы, РР, С дәрумендерінің дозасын екі 

есе кӛбейту крек. Сонымен қатар, ондай ауруларды емдеу ҥшін ӛт жҥргізу 

қабілеті бар минералды су курсын да қолданады («Ессентуки» № 4 немесе 17, 

«Славяновская», «Нафтуся»). 
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№ 7-диета. Бҥйрек ауырғанда тағайындалады. Диетаның мақсаты – ас 

тҧзына, сҧйыққа және малдардың ақуызына шектеу қою жолымен, бҥйректің 

дҧрыс жҧмыс істеуін қалпына келтіру.  

Науқас баланың жағдайына қарай дәрігер тҧздың, ақуыздың және 

суйықтың кӛлемін тҧрақты тҥрде реттеп отырады, калориясы аз тҧзсыз, ақуызы 

шектелген ашықтыру және жеміс диетасын уақытша тағайындайды. 

Тағам қҧрамынан алынып тасталуы тиіс: 

сорпалар, қҧрамында экстрактивтік заттары бар азық-тҥліктер мен 

тағамдар, консервілер, саңырауқҧлақтар, ҧннан жасалған тағамдар, қырыққабат, 

шалғам, қымыздық, ақжелкек. 

Рҧқсат етілетін тағамдар: сҥт, айран, ірімшік, сары май мен ӛсімдік майы, 

тҥрлі жармалар, кӛкӛністер, жемістер, шырындар. 

№ 7-диета ҥшін дайындалады: кӛкӛніс салаттары; жармадан, кӛкӛністен, 

жемістен, сҥттен жасалған вегетериандық кӛжелер; екінші тағамдар: қайнатып 

пісірілген ет, қҧс еті, балық (ақуыздарды тҧтыну мӛлшері осы аталған 

тағамадар мен ірімшіктің есебінен шектеледі); әртҥрлі тәтті тағамдар, жемістер, 

шырындар, дәруменделген сусындар.  

Баланың жасына қарай ас пісірудің әртҥрлі тәсілдері қолданылады – 

қайнатады, бҧқтырады, кӛкӛністерді қуырады. Пиязды алдын ала қайнатып 

алады. 

Астың дәмін келтіру мақсатында лимон немесе апельсин шырынын, 

мҥкжидек, жҥзім, курага қосады.  

Тағамды ҧсақтап турай отырып дайындайды, азық-тҥлікті ҧсақтап, 

жанқалап турайды, әбден жҧмсарғанша пісіреді. 

№ 6-диета. Семіздіктің салдарынан артық салмағы бар балаларға 

тағайындалады, ол кез келген жастағы балалардың 5-10%-да, оның ішінде бір 

жасқа толмағандарда да кездеседі. 

Артық салмақтың негізгі себебі мӛлшерсіз тамақтану – ол әсіресе баланың 

жас кезінде ӛте қауіпті, себебі ас қорыту орталықтары қызметінің бҥлінуіне 

әкеп соқтырады. Сонымен қатар, басқа факторлардың да әсері бар: тамақтану 

режімінің бҧзылуы, сукӛмірлерін мӛлшерден тыс тҧтыну, аз қозғалу ӛмір 

салты. 

Диетаның мақсаты – организмдегі май қорын азайту ҥшін тағам 

калориясын 20-30%-ға қысқарту. 

Бала тағамы ас мәзірінің калориясын кҥрт тӛмендетіп жіберуге де 

болмайды, себебі бҧл бойының ӛсуі мен баланың дамуына кері әсер етуі 

мҥмкін. 

Диетаның калориясы сукӛмірлері мен майларды шығарып тастау арқылы 

тӛмендетіледі және тағамның калориясы ақуызды тамақтардың есебінен 

толықтырылады (бірақ тәуліктік калорияның 25%-нан аспауы тиіс). 

Диета бойынша, жасына байланысты тҧтынылатын қант пен нанның 

кӛлемі 50%-ға дейін азайтылады. 

Пайдалануға тыйым салынады: кондитерлік және ҧн ӛнімдерін, ботқалар 

мен макароннан дайындалған тағамдарды, ет сорпасын, бҧршақтарды, қышқыл, 

мҧзды, консервіленген ӛнімдерді. Картопты, жҥзімді, бананды, майды тҧтыну 

мӛлшері шектеледі, соған байланысты А дәрумені қосымша тағайындалады. 
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Ашықтыру кҥндері енгізіледі, тәуліктік мӛлшері 1000 калориядан 

аспайтын ет-сҥт-ірімшік немесе сҥт-ірімшік-алма диетасы қолданылады.  

Тҧз бен сҧйықтың кӛлемі дені сау бала ас мәзірінің тәуліктік нормасынан 

асып кетпеуі тиіс. 

Семіздік деңгейі жоғары балаларды ауруханада, дәрігердің тҧрақты тҥрде 

бақылауымен емдейді. Оларға тәулігіне 1200-1400 калориядан аспайтын диета 

енгізіледі. 

Аптаның әр кҥніне орай азық-тҥліктердің қҧрамы мен диетаның химиялық 

қҧрамы (бір кҥнге) 21-таблицада кӛрсетілген.  

 

 
Таблица 21 

 

2.14.2. Салқын тағамдар мен кӛжелер 

* Қаймақ қосылған қырыққабат салаты (диета № 5, 7, 8).  

Ақбасты қырыққабатты тазартады, ҧсақтап жіңішкерте турайды, ыдысқа 

салады, тҧз қосады және ағаш қалақшамен аздап езеді. Жақсылап жҧмсарғанға 

дейін 30 минут кҥтеді, одан кейін алдын ала қайнатып, суытылған, қант, лимон 

қышқылы және қаймақ қоспасымен тҧздықтайды. Салатты ҧсыну алдында 

тарелкаға немесе арнайы ыдысқа салып, жасыл кӛкӛніспен әшекейлейді. 

 (Ақбасты қырыққабат 50, қаймақ 10, қант 3, лимон қышқылы (2 %- 

ерітінді) 1,тұз 0,4. Шығымы 50.) 

* Қара ӛрік қосылған қызылша салаты (диета № 5, 7, 8). Қызылшаны 

сыртқы қабығымен қайнатады, тазартады, ҧсақ ҥккіштен ӛткізеді. Қара ӛрікті 
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жуып, ыстық суға салып, ісінгенге дейін 1 сағат ҧстайды. Сҥйектерін алып 

тастап, ҧсақтап турайды. Қызылшаға қара ӛрікті, қант пен ӛсімдік майын 

қосып, араластырады да, тарелкаға салады. 

(Қызылша 90, қара ӛрік 30, қант 7, ӛсімдік майым 5. Шығымы 100.) 

* Балық паштеті (диета № 1, 2, 5, 7, 8). Терісі мен сҥйегі сылып тасталған 

балықты кесектеп турайды және қақпағы жабық ыдысқа салып қояды. 

Тазартылған сәбізді жаңқалап турау керек, оған сары май салады. Сәбізді 

балыққа қосып, торы жиі ет турағыштан ӛткізеді. Сарымай қосып, мҧқият 

араластырады. Батончик, ромбик, дӛңгелек тҥріндегі паштетті тарелкаға 

салады, ҥстін жасыл кӛкӛніспен әшекейлейді, ал № 1, 5 диетаны сары маймен 

әшекейлейді. 

(Кӛксерке 90, сәбіз 10, сары май 12, кӛк пияз 1. Шығымы 50.) 

* Кҥріш кӛже (диета № 1, 2). Кҥріш жармасын алдын ала тазартады, 

жуады, тҧз қосылған қайнаған суға салып, толық піскенге дейін 1 сағат 

қайнатады. Пісірілген жарманы елеуіштен ӛткізіп, қайнағанға дейін қыздырады. 

Кӛжеге сары май салынып беріледі.  

* Вегетариандық борщ (диета № 5, 7, 8). Картопты тӛртбҧрышты, 

қырыққабат пен тамырларды жаңқалап турайды. Қызылшаға суды, томатты, 

сары майды немесе қаймақты және лимон қышқылының ерітіндісін қоса 

отырып бҧқтырады. Қызылшаның бір бӛлігін бояу жасау мақсатында шикідей 

қалдырады. Сәбіз бен ақ тамырды аздап қыздырылған сары майға салып алады, 

ал № 5-диета ҥшін – қайнатады, піскен қызылшаға қосып жартылай дайын 

болғанға дейін одан әрі қайнатады. 

* Қайнап тҧрған суға немесе кӛкӛніс қайнатпасына қырыққабатты салады, 

қайнау температурасына жеткізеді, оған картоп қосып, 5 минут қайнатады. 

Борщқа бҧқтырылған кӛкӛністерді қосып, 10 минут қайнатады, оған ақ ҧн, тҧз, 

қант қосып тағы да 7-10 минут қайнатады, одан соң кейінге қалдырылған шикі 

қызылшадан жасалған сиропты қосады. Борщтың ҥстіне ҧсақталып туралған 

жасыл кӛкӛністерді сеуіп, қаймақ қосып ҧсынады. 

(Ақбасты қырыққабат 35, картоп 30, қызылша 35, сәбіз 8, ақжелкек 5, 

сары май 5, томат 5, бидай ұны 2,5, жасыл кӛкӛністер 3, қант 2. Шығымы 

250.) 

* «Геркулес» қосылған сҥт кӛже (диета 1, 2, 5, 7, 8). «Геркулесті» қайнап 

тҧрған суға салып, отты аздап қыздырып, араластыра отырып, 25-30 минут 

қайнатады, одан кейін сҥт қосып, тағы да 10 минут қайнатады. Содан соң тҧз 

салып кӛжені қайнау температурасына дейін жеткізеді. Сары май салып береді. 

2.14.3. Екінші ыстық тағамдар 

* Жҥзім қосылған кҥріш ботқасы (диета № 5, 7). Кҥріш жармасын алдын 

ала тазартады, жуады, тҧз қосылған қайнаған суға салып, толық піскенге дейін 

қайнатады. Жҥзімді тазартып, жуады. Піскен кҥрішті кесперге салып, май, 

жҥзім қосып, араластырады. Ботқаны қақпағы жабылатын ыдысқа салады да, ас 

дайындайтын пештің ішіне салып, дайын болғанға дейін 10-15 минут ҧстайды. 

Ҧсыну алдында ботқаны тарелкаға салып, ҥстіне қант себеді. 

(Күріш жармасы 55,су 300, жүзім 25, қант 10, сары май 15, тұз 3. 

Шығымы 180/10.) 
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* Ірімшік қосылған бидай запеканкасы (диета № 5, 7). Әуелі бидай ботқасы 

дайындалады. Жарманы суға салып пісіреді де, сҥт қосады. Дайын болған 

ботқаны 60° С-ге дейін суытады. Оған езілген ірімшік пен шикі жҧмыртқа, 

ҧнтақталған қант қосылады да, араластырылады. Дайын болған массаға май 

жағып, кептірілген нан ҧнтағы себілген табаға салып, ҥстіне шикі қаймақ 

қосылған жҧмыртқа жағып, тегістейді және ас дайындау пешінің ішіне салып, 

220-230°С температурада, беткі қабаты аздап қызарғанға дейін пісіреді. 

Дайын болған запеканканы порциялық кесек тҥрінде кесіп, ҥстіне май 

жағып немесе тәтті тҧздық қҧйып ҧсынады. 

* Асқабақ және кептірілген ӛрік езбесі (диета № 2, 5, 7, 8). Кураганы 

тазартады, жуады және жҧмсарғанға дейін суға салып қояды. Асқабақты ӛңдеп, 

текшелеп турайды, сҥтке салады немесе ас дайындау пешінің ішінде 

бҧқтырады. Тҧндырылғаннан кейін қалған сҥт пен асқабақ қайнатпасынан, 

орташа қоюлы сҥт тҧздығы жасалады. Одан кейін асқабаққа кураганы қосады 

да, ҥккіш арқылы ӛткізеді, сҥт тҧздығын, қант қосады және қайнау 

температурасына дейін қыздырады. 

Езбені беру алдында оған сары май қосады. 

* Сҥтке бҧқтырылған қырыққабат (диета № 2, 5, 7, 8). Ақбасты 

қырыққабатты жаңқалап турайды, қайнаған сҥт, сары май қосады да 

жҧмсарғанға дейін бҧқтырып қояды. Орташа қоюлы сҥт немесе қаймақ 

тҧздығын дайындайды. Жҧмыртқаны қайнатып пісіреді де, қабығын аршып, 

ҧсақтап турайды. Бҧқтырылған қырыққабатқа тҧздық, туралған жҧмыртқа 

қосып, араластырады және қайнау температурасына дейін жеткізеді. 

Ҧсынар алдында тағамды тарелкаға салып, ҥстіне сары май және 

ҧсақталып туралған аскӛк пен ақжелкек қосады. 

№ 5-диета ҥшін тағамдарды жҧмыртқа қоспай дайындайды. 

* Жҥзім қосылған ірімшік зразасы (диета № 5, 7, 8). Ірімшікті езіп, шикі 

жҧмыртқа, қант және ҧн қосады. Алынған массаны порцияларға бӛліп, шелпек 

тҥрінде қалыптастырады. Шелпектің ортасына жҥзім салып, жан-жағын 

қымтап, қосады. Зразаны ҧнға аунатып алады да, кірпіш пішінді ҥлгіге 

айналдырады. Қуырудың негізгі тәсілін қолданады немесе ас дайындау 

шкафының ішіне салып пісіреді. Ҧсыну алдында (порциясы 1 дана) ҥстіне 

қаймақ қҧяды. 

(Ірімшік 50, қант 5, бидай ұны 8, жұмыртқа1/8, сары май 5, жүзім 10, 

тұздық 30. Шығымы 90/30.) 

* Кҥріш жармасы қосылған ақуызды омлет (диета № 5). Кҥріш жармасын 

әбден піскенге дейін қайнатады. Жҧмыртқаның ақуызын сарысынан бӛліп 

алады да, қайнатылған жармамен жақсылап араластырады, май жағылған табаға 

салынады және буға пісіріледі.  

Дайын омлетті аздап суытады, табадан алып, тарелкаға салады. Ҥстінен 

май салуға болады. 

* Балық суфлесі (диета № 1, 2, 5). Майлы емес балықты алып, сҥйегінен 

тазартады. Кесектеп турайды да суға салып, қыздырылған сары май қосады. Су 

мен май сіңген балықты суытып алады да, торы жиі ет турағыштан кем дегенде 

екі рет ӛткізеді. Оған қыздырылған сары май, шикі жҧмыртқаның сарысы, 

орташа қоюлы сҥт тҧздығы қосылады. Массаны қоспалармен біріккенге дейін 
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араластырады да, ақырындап араластыра отырып, жҧмыртқаның ақуызын 

қосады. 

Суфлені сарымай жағылған табаға салып, бу қазандығының торына қойып, 

қақпағын жақсылап жауып, 25-30 минут қайнатады. 

Дайын суфлені аздап суытады, тарелкаға салып, ҥстіне қыздырылған сары 

май қҧйып ҧсынады. Суфлеге қосып ботқа, картоп немесе сәбіз езбесі тҥріндегі 

гарнирді қосып береді.  

(Балық74, бидай ұны 2, сүт 20, сары май 5, жұмыртқа 1/8, тұз 0,4. 

Шығымы 50.) 

* Балық фрикаделькасы (диета № 1,2, 5, 7, 8). Балықты ӛңдеп тазартады да, 

котлетке арналған масса дайындайды және одан кішкентай шар тҥрінде 

фрикаделькалар қалыптастырады. Оларды май жағылған табаға немесе бу 

корбкасының торына салады да, аздап су қҧйып, буға пісіреді. 

Фрикадельканы беру кезінде (порциясы 4-5 дана) ҥстіне сары май немесе 

қаймақ қосылған тҧздық қҧяды (№ 1-диетадан басқа барлық диета ҥшін). 

Тарелкаға салынған фрикаделькаға қосып картоп езбесінен, қарақҧмық 

ботқасынан, макарон ӛнімдерінен жасалған гарнир қоса ҧсынылады, ал № 8 – 

диета ҥшін қайнатылған қырыққабат, кәді, бҧқтырылған асқабақ беріледі.  

* Ірімшік қосылған балық котлеті (диета № 2, 5, 7, 8). Тазартылып, сҥйегі 

алынған балықты ет турағыштан ӛткізіп, ірімшік, шикі жҧмыртқа, сары май 

және тҧз қосады. Массаны араластырып ет турағыштан тағы бір мәрте ӛткізеді 

де, одан соң порцияларға бӛліп, котлеттерді қалыптастырады. Қалыптасқан 

бҧйымды қаймақ немесе сары май жағылған табаға салып, қыздырылған ас 

дайындау пешінің ішіне қойып пісіреді. 

Ҧсынар алдында тарелкаға картоп езбесінен, қайнатылған немесе 

бҧқтырылған қырыққабаттан, кӛкӛністен жасалған гарнир, сҥт тҧздығы 

қосылған котлет салынады. Тағамның ҥстіне сары май, қаймақтан немесе 

сҥттен жасалған тҧздық қҧйылады. 

* Кҥріш жармасы қосылған сиыр етінің езбесі (диета № 1,2, 5, 7). Етті 

майдан және сіңірден тазартады, тҧтас кесек тҥрінде қайнатып, суытады. Одан 

соң кҥріш ботқасын дайындайды. Піскен етті турайды да, ботқаға қосып, торы 

жиі ет турағыштан екі рет ӛткізеді.Ҧсақталған массаға сары май және тҧз 

қосып, мҧқият араластырады және баяу оттың ҥстінде қыздырып, тағы да 

араластырады.  

Тағамға қосып кӛкӛніс езбесінен жасалған гарнир ҧсынылады (картоп, 

сәбіз, қызылша және т.б.). 

* Ет суфлесі (диета № 1,2, 5, 7). Кҥріш жармасынан ботқа дайындап, езеді. 

Пісірілген етті (сиыр еті) торы жиі ет турағыштан 2-3 рет ӛткізеді де, ботқаға 

қосады, оған шикі жҧмыртқаның сарысын, қорытылған сары май қосып, 

барлығын араластырады. Шикі жҧмыртқаның ақуызын кӛпіршітіп, 

дайындалған массаға қосып, аздап араластырады. Оны май жағылған табаға 

салып, балық суфлесі сияқты буға пісіреді. № 5, 7-диета ҥшін суфлені пешке 

салып пісіруге болады. 

Дайын болған суфлені табадан алып, кӛкӛніс езбесінен немесе ботқадан 

жасалған гарнир қосып, тарелкаға салып ҧсынады. Сонымен қатар, тағамға қоса 

сҥт немесе қаймақ тҧздығын беруге болады. 
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(Сиыр еті 40, күріш жармасы 8, жұмыртқа 1/8, сары май 3. Шығымы 40.) 

* Қайнатып пісірілген сиыр етінен жасалған гуляш (диета № 5, 7). 

Пісірілген етті (сиыр еті) текшелеп турайды. Пияз бен сәбізді ҧсақтап, 

қызанақты бӛлшектеп кеседі. Сәбізді қайнатылған пиязбен қоса алдын ала 

ыстық суға малып алады. Оларды етке қосып, қызанақты салады да, аздаған 

кӛлемдегі суға қҧйып, 15-20минут қайнатады. Одан соң қҧрғақ ҧн, тҧз қосып 

гуляшты тағы да 5 минут бҧқтырады. 

Ҧсынар алдында тарелкаға қайнатылған картоп езбесі немесе ботқа 

тҥріндегі гарнир салып, тҧздығы қосылған гуляшты береді. 

* Қҧс етінен жасалып буға пісірілген котлеттер (диета № 1, 2, 5, 7). Қҧс 

етін сылып алып, жалпақ етіп соққылайды. Қою етіп сҥт тҧздығын дайындайды 

және оған қайнатып пісірілген жҧмыртқаны турап қосады. Сылып алынған 

филеге тҧздық қҧйып, котлет сияқты етіп, алмҧрт пішіндес тҥрге айналдырып, 

буға пісіреді. 

Тарелкаға гарнир салынады да, оның жанына котлетті қойып, ҥстіне май 

қҧяды. Гарнир ретінде кӛкӛніс езбесі мен езіліп піскен ботқа (№ 1-диета), 

қайнатып пісірілген кӛкӛністер мен езілмей піскен ботқа (№ 5, 7-диета) 

беріледі. 

2.14.4. Тәтті тағамдар мен сусындар 

* Ӛріктен жасалған Самбук (диета № 1, 2, 5, 7, 8). Ӛрікті жуады, сҥйегін 

алып тастайды, ыдысқа салып, ыстық су қҧйып, 15 минут қайнатады. 

Қайнатылған ӛрікті езіп, езбеге қант қосады. Одан кейін жҧмыртқаның ақуызын 

қосады да, кӛпіршігенге дейін араластырады. Суға салып алынған желатинді 

сҧйығанға дейін алдын ала ерітеді, кӛпіршіген массаға тезірек қосып, 

ақырындап араластырады. 

Самбукты формаға салып, қатқанға дейін салқындатып, формадан 

шығарып алады да, ҥстіне жидек сиробын қҧяды.  

(Ӛрік 61, қант 16, желатин 2, жұмыртқа ақуызы 1/10, құлпынай 12, 

қант10, су 10 (сироп үшін). Шығымы 100/30.) 

* Рауғаш суфлесі (диета № 5, 7). Рауғашты жуады, ҧсақ етіп, кесектеп 

турайды, ыдысқа салып, ӛз сӛлінде бҧқтырады. Рауғаш жҧмсарған кезде, ҥгеді, 

алынған езбеге қант қосады және қайнатады. Жҧмыртқа ақуызын ҥздіксіз 

араластыра отырып, ыстық езбеге қосады. 

Алынған массаны май жаққан формаға немесе порциялық табаға салып, 

180° С температурада ас дайындайтын шкафқа салып пісіреді. 

Суфлеге қант пудрасын және сҥт қосып береді. 

* Ірімшік қосылған алма (диета № 1, 2, 5, 7, 8). Алманы жуады, ішіндегі 

тҧқымын ҥңгіп алып тастайды. Ірімшікті езіп, қант, жҧмыртқа және ванил 

қосады. Алманың ішін ірімшік массасымен толтырады да, шикі жҧмыртқа 

жағылған табаға салып, ас дайындайтын шкафтың ішінде пісіреді 

Алманы тарелкаға немесе тҥбі тереңдеу ыдысқа салып, ҥстіне жидектен 

жасалған сироп қҧяды.  

(Жаңадан үзіп алынған алма 80, ірімшік 13, қант 3, жұмыртқа 1/8, 

мүкжидек15, қант 20, су 15 (сироп үшін). Шығымы 80/40.) 

* Итмҧрыннан жасалған дәруменді сусын (диета № 1, 2, 5, 7, 8).  
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Кептірілген итмҧрынды жуады, ыдысқа салады, ҥстіне ыстық су қҧйып 10 

минут қайнатады және 24 сағат тҧндырады. Тҧнбаны сҥзіп алып, қант қосады. 

Барлық диета ҥшін, № 1диетадан басқасына, лимон шырынын қосуға болады. 

Тазартылған жемістің қайнатпасын 3 сағат тҧндырады.  

(Итмұрын (тұтас жемістері) 10, қант 10. Шығымы 100.) 

* Лимонды-алма сусыны (диета № 2, 7). Алманы жуады, ішіндегі тҧқымын 

алып тастайды, езеді де, алма шырынын бӛліп алып, оны мҧздатқышта 

сақтайды. Лимонның сыртқы қабығын алып тастайды. Алманың қабығы мен 

езбесіне су қҧяды да, лимон цедрасын қосады, 5-10 минут қайнатады, қант 

салып, тҧндырады және суытады. 

Лимон шырынын сығып алып, алманың қайнатпасына қосып, ҥстіне алма 

шырынын қҧяды. 

* Лимон шырыны қосылған кебек тҧнбасы (диета № 2, 5, 7). Лимонның 

қабығын аршып, шырынын сығып алады. Кебекке су, сосын лимон цедрасын 

қосып, қайнау температурасына жеткізеді де, 1 сағат тҧндырып қояды.  

Тҧнбаны сҥзгіштен ӛткізіп, қант және лимон шырынын қосады. 

* Сәбізді-апельсин сусыны (диета № 1,5, 7, 8). Апельсиннің қабығын 

аршып, шырынын бӛліп алады да мҧздатқышта сақтайды. Суды қайнатып, 

апельсин цедрасын және қант қосады. 5-10 минут қайнатады, ыдыстың 

қақпағын жауып, салқындатады. Тазартылған сәбізді ҥккішетн ӛткізіп, 

шырынын сығып алады. Оны сироппен қосып, 1,5-2 сағат тҧндырып қояды, 

одан кейін сҥзгіштен ӛткізіп, сәбіз және апельсин шырынын қосады.  

(Сәбіз 53, апельсин 44, қант 10, су 83. Шығымы 100.) 
 

3. Мектеп асханаларында оқушылардың ыстық тамағын 

ұйымдастыру 
 

3.1. Жалпы ережелер  

1. Қазақстан Республикасының «Білім туралы» Заңының 6-бабындағы 

19 тармағына сәйкес жергілікті ӛкілетті органдар Қазақстан Республикасы 

заңдылықтарында қарастырылған тәртіп бойынша, оқушылардың жеке 

категорияларына тегін және жеңілдікпен тамақтануды ҧйымдастырады. Білім 

беру мекемелерінде оқушылардың тамақтануын ҧйымдастыруға жағдай 

жасалынады. 

 
№ 27-сурет. Мектеп асханасын эстетикалық безіндіру 
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2. Ыстық тамақты ҧйымдастыруға әрбір тамақтану кезінде ыстық тамақ 

енгізу кіреді: қосымша таңертеңгілік ас кезінде – екінші тамақ және сусындар, 

тҥскі ас кезінде – бірінші және (немесе) екінші тамақ және сусындар. Ыстық 

сусындар ретінде ыстық сҥт, витаминделінген киселдер, жаңа ҥзілген және 

кептірілген жемістерден жасалынған компоттар қолданылады. Суық сусын 

ретінде шырындарды, ашытылған сҥт ӛнімдерін (сҧйықтарын), дайын 

қаптамадағы– ӛндірісте дайындалған сҥттерді пайдалануға болады. 

3. Қазіргі заман оқушысының иығына тҥсетін ақпараттық, психо-

эмоционалдық, ақыл-ой жҥктемеліктерінің ҧдайы артуы және оның аса жоғары 

жылдамдықта ӛсуі тағаммен тағамдық заттардың, әсіресе белоқтардың, 

витаминдер мен микроэлементтердің ҥздіксіз тҥсуін талап етеді. Осыған 

байланысты, оқушылардың толыққҧнды тамақтануы – бҧл мектеп 

бағдарламаларын жетік меңгеру сапасын анықтайтын базалық фактор және 

білім беру процессінің міндетті элементі, сонымен қатар жеткіншек ҧрпақтың 

денсаулығының негізі және толыққҧнды физикалық және ақыл-ой дамуына аса 

қажетті жағдай. 

4. Жалпы білім беру мекемелерінің 1-4 сынып оқушылары ҥшін осы 

әдістемелік нҧсқаулықтардың 1-Қосымшасына сәйкес тамақтың екі апталық 

асмәзірі мен тағамдық ӛнімдер жайылмасы кеңес етілген. 

5.Оқушыларға кеңес етілген тамақ асмәзірін пайдалану тағамдардың 

әртҥрлілігі мен әзірлеу технологиясын сақтауға, рациондардың тағамдық 

тығыздылығын тиімділендіруге, әсіресе ҥй тамағында лимиттелінген 

антиоксиданттармен, сонымен қатар мектеп асханаларындағы дайын 

тамақтардың сапасын кӛтеруді бақылауға мҥмкіндік береді. 

 
№ 28-сурет. Серверовка жасау нұсқасы 

 

6.Оқушыларды тамақтандыру кезінде «оқушыларды тамақтандыру 

нормаларын» және реттеуші қҧжаттарды қолдану міндетті болып саналады 

(«мектеп асблогының паспорты», «қызмет кӛрсетушіні таңдау тәртібі», осы 

әдістемелік кеңестерде кӛрсетілген стандарттар мен басқа да тәртіптер). 
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3.2. Мектеп асханаларында оқушылардың ыстық тамағын 

ұйымдастыру тәртібі 
 

1.Жалпы білім беретін мектептердің әкімшілігі (бҧдан әрі –мектептер) 

оқушылардың ыстық тамақпен тамақтануын ҧйымдастырады, асхананы жалға 

алушы мектептерде берілетін ыстық тамақтың сапасы мен қауіпсіздігін 

қамтамасыз етеді. 

2. Мектеп әкімшілігі оқушылардың тамақтану кестесін жасайды, асханада 

кезекшілікті қамтамасыз етеді және бастауыш сынып оқушыларының 

тамақтануының есебіне жауапты тҧлғаларды тағайындайды және де мыналарды 

қадағалайды: 

1) ас блоктың санитарлық жағдайын; 

2) мектеп асханасының, дәмханасының, ас блогының эстетикалық 

әшекейленуін қадағалайды және мектеп асханасының қазіргі заманғы дизайн 

және мектеп эргономикасының талаптарына сәйкес әшекейленуін 

ҧйымдастырады; 

3) бекітілген ережелерді ҧстана отырып, тағамдық ӛнімдерді арнайы 

бӛлінген автотранспортта (рефрижератор немесе изотермикалық кузовты 

арнайы автотранспорт) жеткізілінуін; 

4) қоймалардағы тағамдық ӛнімдердің есебінің дҧрыс жҥргізілуін және 

тағамдық ӛнімдердің уақытылы берілу талаптарының орындалуы; 

5) тағамдық ӛнімдердің сақталыну және таралыту шарттарының 

ҧстанылуын; 

6) ас блокка тҥсетін тез бҧзылатын тағамдық ӛнімдердің сапалылығы 

туралы бақылау журналындағы жазулардың толықтығын; 

7) тағамдық ӛнімдерді суық ӛңдеуден ӛткізу ережелері мен тағамдарды 

әзірлеу технологиясының ҧстанылуын; 

8) шикізаттың тҥгелдей салынуын және дайын тағамдардың сапалылығын 

бақылайтын бракераждық журналдағы жазулардың уақытында жазылуын; 

9) тағамдық ӛнімдерді жіктейтін тағамдар картотекасының барлығын және 

оны ас блок жҧмыскерлерінің кҥнделікті пайдалануын; 

10) дайын тағамдардың кӛлемінің бекітілген асмәзірі бойынша жіктеп 

жазылған тамаққа сәйкестігін; 

11) ас блок қҧжаттарының бар болуы және оның жағдайына, сонымен 

қатар ас блок жҧмыскерлерінің жеке медициналық кітапшасының болуын; 

12) кез келген уақытта шаруашылық істерінің жҥргізілуіне килікпей-ақ, 

кӛрсетілетін қызметтерге және оның сапасына назар аудару. 

Мектептің медициналық медбикесі: 

1) қазанның ӛзінен әрбір тамақтан сынама алады және тамақтың сапасы 

туралы бракераждық журналға жазады, тамақты оқушыларға беру мҥмкіндігін 

шешеді; 

2) мезгіл-мезгіл (кенеттен) тағамдық заттарды салудың дҧрыстығын және 

дайын тамақтың шығымын тексереді; 

3) тәуліктік сынамалардың алынуын және сақталынуын қамтамасыз етеді; 

4) ата-аналардың немесе ӛзге бақылаушылар қалдырған тілек білдіру және 

пікір айту журналындағы жазуларды тексереді. 
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«Жалға алушы»: 

1) бекітілген асмәзіріне сәйкес оқушылардың ыстық тамағын 

ҧйымдастырады; 

2) іс жҥзіндегі заңдылықтарға сәйкес сапалы және қауіпсіз тағамдық 

ӛнімдермен қамтамасыз етеді; 

3) қоғамдық тамақтану мекемелеріне арналған іс жҥзіндегі санитарлық-

эпидемиологиялық ережелер мен нормаларға сәйкес қолдағы бар ҥй-жайлардың 

және қҧрал-жабдықтардың санитарлық жағдаятының қалыпты жағдайда 

болуын қамтамасыз етеді; 

4) тауарлық тҥрі нашар және кемістіктері бар тағамдық ӛнімдерді ӛз 

есебінен ауыстырады, ауыстыруға болмаған жағдайда бҧл тағамдық ӛнімдерді 

ӛндірушінің ӛзіне немесе сауда орнына қайтарады; 

5) тез бҧзылатын тағамдық ӛнімдер ҥшін бекітілген санитарлық-

эпидемиологиялық ережелер мен нормалардың, сақтау мерзімдерінің, 

таратылуының ҧстанылуын қамтамасыз етеді; 

6) ассортименттік тізімге сәйкес тағамдық ӛнімдердің қажетті 

ассортиментін қамтамасыз етеді; 

7) тамақтарды санитарлық тазалаудан ӛткен ыдыстарда тасымалдайды; 

8) транспортында санитарлық паспорты бар болған жағдайларда 

тамақтарды тасымалдау және жеткізу жҧмыстарын ӛзі жҥргізеді. 

10. Тамақтарды тасымалдау кезінде тасушылар тамаққа қолын тигізбеуі 

тиіс. Екінші тамақтарды, гарнирлерді кҥрекшелермен, қасықпен, шанышқымен 

салады. 

11. Ас блоктарда қажет болған кездерде лабораториялық тексеруден 

ӛтізілетін дайын тағамдардың сынамасын қалдырып отыру керек. 

12. Ата-аналар балаларының қандай тамақ жегенін білуі ҥшін, кӛрінетін 

жерде орналасқан салауатты тамақтану бҧрышының жанына, кҥнделікті 

асмәзірі де ілінеді. 

 

 
 

№ 30-сурет тҥскі ас ыдыс-аяқтары 
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№ 31-сурет Гигиеналық бұрыш № 32-сурет Гигиеналық бӛлме 

 

  
 

№ 33-сурет. Тҥскі ас залы № 34-сурет. Мектеп ас мәзірінің стенді 

 

3.3. 6-10 жастағы топтардың оқушыларының тамақтану 

ерекшеліктері 
 

1. Ӛсіп келе жатқан организмнің алмастырылмайтын тағамдық заттарға 

мҧқтаждығын қанағаттандыру ҥшін тағамға тҥрлі тағамдық ӛнімдер енгізіледі. 

Жануар тектес белоктардың жеткілікті кӛлемде тҥсуі аса маңызды. Жалпы 

белоктардың қҧрамында соңғылардың ҥлесі 50% кем болмауы керек. Жануар 

тектес белоктардың тапшылығы балаларда тез шаршағыштық пайда болуына 

соқтырады, еңбекке қабілеттілігін кемітеді, оқу ҥлгерімін нашарлатады. 

2. Оқушылардың тәуліктік рационында тҥрлі кӛкӛністердің, жемістердің 

және кӛк шӛптердің мӛлшері, картопқа қосымша, кемінде 400 грамм (бҧдан әрі 

– гр.), ал сҥт пен сҧйық ашытылған сҥт ӛнімдері –500 миллилитрге (бҧдан әрі - 

мл) дейін болғаны жӛн. Апта бойына бала жармалардың сан алуан тҥрін және 

де еттің, балықтың, жҧмыртқаның қажетті мӛлшерін қабылдауы керек.  

3. Бастауыш сынып оқушыларының энергия шығынын жабу ҥшін 

тағамдық калорияларға қажеттілігі орта есеппен 400-420 ккал (Осы әдістемелік 

нҧсқаулыққа 2-Қосымша) немесе олардың тәуліктік мҧқтаждығының . қҧрайды. 

4. Оқушының тәуліктік мҧқтаждығын қанағаттандыру ҥшін мектептік 

тамақтану рационындағы тағамдық тығыздықты (витаминдер мен 

микроэлементтердің 1000 ккал есептегендегі мӛлшері) мейілінше ҧлғайту 
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керек, бҧл әрине тағамдардың асмәзіріне етті, сҥт ӛнімдерін, жаңа ҥзілген 

кӛкӛністер мен жемістерді барынша қосу арқылы қол жеткізілетін жағдай.  

 
 

3.4. Мектеп асханаларында оқушылардың ыстық тамағын 

ұйымдастыруға арналған циклдік асмәзірі және тағамдардың жайылмасы 

 
1. Мектеп асханаларындағы негізгі қҧжаттардың біріне асмәзірі жатады. 

Асмәзір – оқушылар мен ата-аналарға арналған ақпарат, және де асхананың 

жҧмыс бағдарламасы. 

2. Мектеп асханаларында циклдік асмәзірін пайдалануға кеңес етілген, 

ӛйткені ол мектеп оқушылары тамақтануының ғылыми негізде 

ҧйымдастырылуының дәрежесін кӛрсетеді. Асмәзіріне тҥрлі тағамдар енгені 

жӛн және де олар қайталанбауы ҥшін екіапталық асмәзірін пайдаланған дҧрыс 

болады. 

Екіапталық асмәзірінің болуы мыналарға мҥмкіндік береді: 

1) тағамдық ӛнімдерді жоспарлы тҥрде жеткізу мен оларды дҧрыс бӛлуді 

және асхана жҧмыскерлерін ыңғайлы бӛліп орналастыруды қамтамасыз етуге; 

2) ас блоктың жҧмысын жеңілдетеді және тамақтың дҧрыс әзірленуін 

қадағалауды жақсартады; 

3) тамақ ассортиментін кӛбейту арқасында тамақтанудың біртектестігін 

болдырмауға; 

4) тамақтың қажетті калориялылығын және химиялық қҧрамын 

қамтамасыз етуге. 
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3. Мектеп асханаларында бір реттік тамақтанудың екіапталық асмәзірін 

қҧраудың негізі келесі принциптермен қаландырылды: 

1) негізгі тағамдық заттарды пайдалануды тәуліктік қажеттіліктің кемінде. 

бӛлігін қҧрайтын кӛлемде қамтамасыз ету; 

2) тағамдық калорияларды пайдалануды апта бойы тең кӛлемде бӛлуді 

қамтамасыз етуі; 

3) тағамдық ӛнімдердің бір-бірімен және екінші тамақтардың 

гарнирлерімен сыйымдылығы мен ҥйлесімділігі есепке алынуы; 

4) ет, балықтар, ашытылған сҥт ӛнімдері, жемістер мен кӛкӛністердің кіруі; 

5) герметикалық қаптамадағы мектептік сҥттердің енуі; 

6) балалардың ӛз ҥйлерінде де аса кӛп мӛлшерде пайдаланатын сусыны 

ретінде ғана емес, темірдің сіңімділігін кемітетін және соның арқасында анемия 

туындау қауіпін ӛсіретін фактор ретінде шайды қолдануды кеміту; 

7) тағамдық ӛнімдерді мейілінше пайдалану мен одан тҥсетін калория 

мӛлшерін азайту мақсатында нан мӛлшерін шектеу; 

8) тамақты дайындауға кететін еңбек кӛлемін есепке алу. Кейбір кездерде 

u1072 алмастырулар нормасына (осы әдістемелік нҧсқаудың 3-Қосымшасы) 

қатаң сәйкестікте тең қҧндылықты бір тағамдық ӛнімді екіншісіне алмастыруға 

рҧқсат етіледі. 

4 Ас мәзірін жасау барысында келесі шығу нормалары қарастырылған: 

салаттар - 50 гр., екінші тағамдар – 50 гр., гарнирлер – 100 гр., шырындар, сҥт 

және сҧйық ашытылған сҥт тағамдары –200 гр., қара-бидайлық нандар - 10 гр. 

Жемістерді беру нормасы – аптасына 2 рет 150 гр-нан. 

Ас мәзірі негізінде жҧмыс ведомостысы және асмәзір-салу жасалынады: 

онда балалар саны, әр тамақ ҥшін тағамдық ӛнімдер жайылмасы, тамақтың 

дайын кҥйдегі салмағы кӛрсетіледі (тамақ шығымы). 

 

3.5. Ас блоктың құрылымының, жұмыс істету мен ұстаудың 

ерекшеліктері 
 

1.  «Тағамдық азық-тҥліктердің қауіпсіздігі туралы» КО ТР сәйкес ас 

блокқа тҥсетін тағамдық ӛнімдер олардың қауіпсіздігін куәландыратын 

қҧжаттармен жабдықталынады. Шикі еттерді таңбасыз және ішек-қарыны 

алынбаған тауықтарды қабылдауға тыйым салынады. 

2. Тез бҧзылатын тағамдық ӛнімдердің жеткізілу шарттары мен 

сақталынуы, сонымен қатар ақырғы тарату мерзімдері Қазақстан 

Республикасының Әділет министрлігінде 2002 жылдың 30 қыркҥйегінде №1989 

тіркелген 2002 жылғы 1 тамыздағы № 32 «Тез бҧзылатын тағамдық ӛнімдерді 

сақтау жағдайларына және тарату мерзімдеріне қойылатын санитарлық-

гигиеналық талаптар» санитарлық ережелер мен нормаларына сәйкес 

қамтамасыз етіледі. 

Еттен, балықтан, сҥттен, сҥт ӛнімдерінен және ӛзгелерден жасалған 

жылдам бҧзылатын тамақтардың жанындағы ілеспе қҧжаттарда ӛндірілген кҥні 

және сағаты кӛрсетілуі, сонымен қатар сақталу мерзімінің ақырғы кҥні мен 

сағатының кӛрсетілуі де талап етіледі. 
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3. Жылдам бҧзылатын тамақтарды кҥнделікті жеткізу керек. Кейбір 

тамақтарды – майларды, жҧмыртқаны – дҧрыс сақтау мҥмкіндігінде аптасына 

2-3 рет әкелуге, ал қалған тамақ тҥрлерін (шашылмалы және ӛзгелерін) – екі 

аптада бір рет тасымалдауға рҧқсат етіледі. 
 

  
 

№ 35-сурет. Салқындатқыш шкаф № 36-сурет. Мұздатқыш камера 
 

4. Ас блок персоналы шикі тағамдық ӛнімдер мен пісірілген тағамдарды 

ӛңдеудің технологиялық ережелерін сақтауы қажет. Олармен жҧмыс жеке 

ҥстелдерде арнайы таңбаланған бӛлшектегіш тақтайлар мен пышақтарды 

қолдану арқылы жҥргізіледі. Шикі тағамдық ӛнімдермен жҧмыс істеуден кейін 

(әсіресе ет пен балықтан кейін) және шикі тағамдық ӛнімдерді ӛңдеуден 

пісірілген тағамдарды ӛңдеуге ӛткен кезде қолды мҧқият тазалап жуу керек 

және арнайы киімді ауыстырған жӛн. Ет фаршын дайындауға және ӛзге 

тағамдарды тартып майдалауға бӛлек-бӛлек тҥрлі ет тартқыштары болуы қажет. 

 

    
  

№ 37-сурет. Картоп тазартқыш № 38-сурет. Электр ет турағыш 

 



 

122 

5. Тағамның бактериалдық зарарлануын, тағамдық уланулар мен жіті ішек 

ауруларының алдын алу ҥшін ас блоктың барлық жҧмыскерлеріне жеке бас 

гигиенасын қатаң сақтанып ҧстану керек. 

6. Жҧмысқа тҥсер алдында ас блок жҧмыскерлері санитарлық курс 

минимумын тапсырып, медициналық тексерулерден ӛтеді. 

 

3.6. Мектеп асханаларында тағамдарды және кулинариялық ӛнімдерді 

дайындау технологиясының ерекшеліктері 

 

1. Тағамдарды суық ӛңдеу барысында оларды сҧрыптау, жеуге 

жарамайтын тҧстарын және қоспаларды алып тастау, жуу және тазалау 

жҥргізіледі. Азықтарды және тағамдық ӛнімдерді майдалау ҥшін ет 

тартқыштар, ҧнтақтау машиналары қолданылады. 

2. Тағамдық азық-тҥліктерді ыстық ӛңдеуден ӛткізу олардың сіңімділігін 

арттырады, дәмдік қасиеттерін жақсартады, оларды зарарсыздандырады. 

Тағамдық ӛнімдерді ыстық ӛңдеудің қайнату, ыстық суға салып алу, бҧқтырып 

пісіру сияқты әдістеріне кӛбірек назар аударылады. Бҧқтырылған және ішіне ет 

салынып тандырда пісірілген тағам тҥрлерін бастауыш сынып оқушылары 

сҥйсініп жейді. Фритюрлік қуыру тҥрлерін мҥлдем алып тастау керек. 

Кӛкӛністерді кӛрсетілген уақыттан артық ыстық ӛңдеуде ҧстауға болмайды. 

 

 
 

3. Котлеттер мен биточкалар қайнатуға дейін қыздырылған майда кемінде 

10 мин уақыт бойы екі жақтама қуырылып, соңынан 250-280°С температураға 

дейін қыздырылған тандырлық шкафта 5-7 минут дайын болғанға шейін 

ҧсталады. Майдаланған немесе порцияланған ет ҥшін екінші термикалық ӛңдеу 

(сорпада қайнату, тҧздықта пісіру, тандырлық шкафта қыздыру) міндетті тҥрде 

10 минут бойы жҥргізіледі. 

4.Балалар тамағынан ащы дәмдеуіштерді алып тастайды – қыша, сірке 

қышқылы, желкек және бҧрыштың барлық тҥрлерін. Сірке қышқылы лимон 

қышқылымен алмастырылады. Балалар тамақтануында дәмдеуіштер ретінде 

кӛк шӛптерді, жидектерді, жемістерді, шырын тҥріндегі кӛкӛністерді, 
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шәрбаттарды қолдануға кеңес етуге болады. Иісті дәмдеуіштер ретінде аскӛкті, 

ак желекті, қымыздықты қолдануға болады. 

Бҧл мақсаттарда пияз бен сарымсақтарды кіші сынып балалары ҥшін 

пайдалануға шектеулер салынады. 

5. Тағамның шығымын анықтау ҥшін ӛңдеу кезінде болатын жоғалтуларды 

есепке алу қажет. 

Мысалы, 1-ші категориялық сиыр етін суық ӛңдеуден ӛткізу кезінде орта 

есеппен 26% тастанды қалдық шығады. Яғни, әрбір килограмм (брутто) сиыр 

етінің 260 гр-ға жуығы сҥйек пен шандырлы шеміршектер, былайша айтқанда 

тасталынатын қалдықтары, ал 740 грамм сҥйексіз жҧмсағы тағамның неттосы 

болып шығады. Осы 740 гр-нан екінші тағамға қайнатылып немесе 

бҧқтырылып пісірілген ет әзірлеуге болады. Ал дайын тамақ мӛлшері 

қаншалықты шығатынын есептеу ҥшін, қайнатып пісіру кезінде тағам 

неттосына салыстырмалы тҥрде ет 43% жоғалтатынын есте ҧстау керек (біздің 

мысалымызда 740 граммға шығын мӛлшері 318 гр). 

Нәтижесінде біз 1 кг. брутто тағамнан не бары 422 гр. қайнатылған дайын 

ет мӛлшерін аламыз. Талшықтарына кӛлденеңінен кесілген ет порцияларға 

бӛлініп, балаларға гарнирмен және тҧздық немесе май қҧйылып беріледі. Ақ 

балықты (филе) суық ӛңдеуден ӛткізу кезінде 6% жоғалтылады, 1 кг. ақ балық 

бруттосынан 940 гр. ақ балық неттосы шығады. Қайнату барысында тағамның 

неттосына салыстырмалы тҥрде шығын кӛлемі 20% жақындайды (біздің 

мысалымызда бҧл 188 гр. қҧрайды). Нәтижесінде 1 кг. ақ балық филесінен 752 

гр. дайын тамақ алынады. 

Тағамды суық ӛңдеу кезінде тастайтын қалдықтар (осы әдістемелік 

нҧсқаулықтарға 4-Қосымша) кӛлемін және ыстық ӛңдеу барысындағы 

жоғалтуды (осы әдістемелік нҧсқаулықтарға 5-Қосымша) біле отырып, аспаз 1 

килограмм дайын тамаққа қаншалықты кӛлемдегі шикі тағамдық ӛнімдер 

керектігін есептей алады. Демек, 1 кг сиыр етінің бруттосынан керекті ӛңдеулер 

жҥргізілгеннен кейін 434 гр. дайын қайнатылып піскен ет шығады, яғни 2,37 

есе кем. Осыған орай, 1 кг піскен ет алу ҥшін сиыр етін 2,37 есе кӛп алу керек, 

яғни 2370 гр. ет бруттосын. Осы етті суық ӛңдеуден ӛткізу кезіндегі тастайтын 

қалдықтар кӛлемі 26%, бҧл 616 гр. Қҧрайды және таза ет жҧмсағының - 

неттосы 1754 гр. Етті қайнату кезінде неттоға салыстырмалы тҥрде тағам 43% 

жоғалтады, бҧл жағдайда 754 гр. Осылайша, 2300 гр. ет бруттосынан 

ӛңдеулерден кейін не бары 1 кг дайын қайнатылып пісірілген ет алынады. 

Кейбір тағам тҥрлері (котлеттер, пісірмелер) ыстық ӛңдеу барысында 

пайыздық жағынан жоғалтуларды кем береді. 

1. Тҥрлі жармалардан шығатын тағам мӛлшерлерін анықтау ҥшін 

жармаларды салу нормаларын, оларды дайындауға кететін су мӛлшерін, 

қайнату уақыты мен салынатын тҧз кӛлемін білу аса маңызды (осы әдістемелік 

нҧсқаулықтарға 6-Қосымша). 

1-4 сынып оқушыларының рационалды тамақтануы ҥшін кҥнделікті 

қажетті тағамдар тізімі тағамдық азық-тҥліктерді тәуліктік пайдаланудың 

мысалы ретінде кӛрсетілген (осы әдістемелік нҧсқаулықтарға 7-Қосымша), олар 

ӛсіп келе жатқан жеткіншек организміне қажетті негізгі тағамдық заттарды 
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толығымен қанағаттандыруға мҥмкіндік береді (осы әдістемелік 

нҧсқаулықтарға 8-Қосымша). 

 

Таблица №  

 Астана қаласындағы жалпы орта білім беру мекемелеріндегі 2014-

2015 жылдардың, бастапқы сынып оқушыларын тамақтандыруға 

арналған тӛрт апталық ас мәзірі 

 

1 - апта 
 

№  Наименование  Выход   Ккал 

Понедельник (день первый) 

1 Каша рисовая (молочная) 200/5  

2 Сок натуральный 200 

3 Бутерброд с сыром на хлебе  15/20 

4 Мед пчелиный 10 

итого 525 

Вторник (день второй) 

1 Салат из свежей капусты 50  

2 Биточки с соусом  50/50 

3 Гарнир: каша гречневая рассыпчатая 150 

4 Компот  200 

5 Хлеб ржано-пшеничный  20 

 итого 660 

Среда (день третий )  

1 Салат из яблок и моркови 50  

2 Поджарка (говядина) 50/50 

3 Гарнир: пшено 150 

4 Молоко школьное  200 

5 Хлеб ржано-пшеничный  20 

6 Мед пчелиный 10 

  итого 620 

Четверг (день четвертый) 

1 Рагу овощное с мясом (говядина) 160/40  

2 Кисель 200 

3 Фрукты (яблоко) целые 200 

4 Хлеб ржано-пшеничный  20 

 итого 593 

Пятница (день пятый) 

1 Тефтели в соусе сметанный 60/50  

2 Гарнир: макароны 150 

3 Чай сладкий 200 

4 Хлеб ржано-пшеничный  20 

5 Мед пчелиный  10 

итого 574 
1 Қҧны 

2014 жылғы наурыз айындағы Республика және Астана қаласы бойынша 

бӛлшек сауда бағасымен есептелген. (ҚР Статистика агенттігі, 2014 ж.) 
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2 - апта 

 
№ Наименование блюд  Выход  

Ккал  

Понедельник (день первый) 

1 Каша пшеничная (молочная) 200/5  

2 Компот  200 

3 Хлеб ржано-пшеничный   20 

4 Печенье  30 

5 Мед пчелиный  10 

итого 560 

Вторник (день второй) 

1 Салат витаминный 50  

2 Котлета паровая с соусом  50/50 

3 Гарнир: макароны припущенные  150 

4 Сок натуральный  200 

5 Хлеб ржано-пшеничный  20 

 490 

Среда (день третий) 

1 Салат из капусты 50  

2 Сосиски по – столичному (халал) 50 

3 Гарнир: картофельное пюре 150 

4 Кисель  200 

6 Хлеб ржано-пшеничный   20 

7 Мед пчелиный 10 

 итого 470 

Четверг (день четвертый) 

1 Рыба (минтай) тушеная 50/50  

 2 Гарнир: рис припущенный 150 

3 Компот  200 

4 Хлеб ржано-пшеничный  20 

5 Фрукты (мандарин) целые 200 

итого 597 

Пятница (день пятый) 

1 Салат из моркови 50  

2 Гуляш с соусом 50/50 

3 Гарнир: каша гречневая рассыпчатая  150 

4 Молоко пастеризованное  200 

5 Хлеб ржано-пшеничный   20 

6 Мед пчелиный 10 

итого 531 
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3 - апта 

 
№ Наименование блюд  Выход  Ккал  

Понедельник (день первый) 

1 Каша манная (молочная) 200/5  

2 Бутерброд с сыром на хлебе 15/20 

3 Сок натуральный с мякотью 200 

4 Мед пчелиный 10 

 итого 558 

Вторник (день второй) 

1 Салат витаминный 50  

2 Котлета с соусом  50/50 

3 Гарнир: каша гречневая рассыпчатая 150 

4 Лимонный напиток 200 

5 Хлеб ржано-пшеничный  20 

  итого 470 

Среда (день третий) 

1 Жаркое по – домашнему 150/50  

2 Компот  200 

3 Фрукты (яблоко) целые 200 

4 Хлеб ржано-пшеничный   20 

5 Мед пчелиный  10 

 итого 599 

Четверг (день четвертый) 

1 Салат: винегрет 50  

2 Тефтели  60/50 

3 Гарнир: макароны 150 

3 Кисель 200 

4 Хлеб ржано-пшеничный   20 

итого 507 

Пятница (день пятый) 

1 Салат из яблок и моркови 50  

 2 Плов 150/50 

4 Сок натуральный с мякотью 200 

5 Хлеб ржано-пшеничный  20 

6 Мед пчелиный  10 

итого 466 
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4 - апта 

 
№ Наименование блюд Выход Ккал 

Понедельник (день первый) 

1 Каша пшенная (молочная) 200/5  

2 Хлеб ржано-пшеничный  20 

3 Молоко пастеризованное 200 

4 Пряник  50 

5 Мед пчелиный 10 

итого 566 

Вторник (день второй)  

1 Салат из свежей капусты 50 

2 Биточки паровые с соусом  50/50 

3 Гарнир: каша гречневая рассыпчатая 150 

4 Сок натуральный  200 

5 Хлеб ржано-пшеничный  20 

 итого 660 

Среда (день третий)  

 

 
1 Гуляш 50/50 

2 Гарнир: макароны 150 

4 Фрукт (мандарин) целые 200 

5 Кисель  200 

6 Хлеб ржано-пшеничный 20 

7 Мед пчелиный  10 

 итого 589 

Четверг (день четвертый)   

1 Рыба тушеная  50/50  

 2 Гарнир: рис припущенный  150 

3 Сок натуральный с мякотью 200 

4 Хлеб ржано-пшеничный 20 

 итого 551 

Пятница (день пятый)  

1 Салат витаминный 50  

2 Сосиска по – столичному (халал)  50/50 

3 Гарнир: картофельное пюре 150 

4 Компот 200 

5 Хлеб ржано-пшеничный  20 

6 Мед пчелиный 10 

 итого 550 

 

 

 

 



 

128 

Таблица № Бірінші және екінші аптадағы мектепте берілетін ыстық 

таңғы астың орта тәуліктік энергетикалық және тағамдық құндылығы 
 

 В среднем за  

I неделю II неделю две 

недели 

Калорийность, ккал 423 424 424 

Белки всего, гр.  17,1 17,4 17,2 

Жиры всего, гр. 18,7 20,6 19,7 

Углеводы всего, гр. 44,6 41,7 43,1 

Кальций, мг. 177 194 186 

Витамин С, мг 26,7 26,8 26,8 

 

Таблица № Бір азық-тҥлікті екінші тҥрімен алмастыру нормалары 
1 
 

 

№ 

 

Наименование продуктов Количество в граммах 

заменяемого 

продукта 

продукта 

заменителя 

1 Мясо (говядина, свинина, баранина) 100  

мясные блоки без костей 80 

мясо птицы потрошеной 100 

консервы рыбные разные 120 

рыба охлажденная, мороженная без головы 150 

2 Молоко коровье  100  

 кисломолочные продукты (кефир,  

 простокваша)  

100 

 

Таблица № Суықтай кулинариялық ӛңдеу кезінде жоғалту массасы  

(шикі ӛнімнің массасына, пайызбен) 
 

Продукт Процент 

(%)  

несъе- 

добной  

части 

продукта 

Продукт Процент 

(%)  

несъе- 

добной  

части продукта  

Крупы 1 Баранина I кат. 26 

Картофель зимнего хранения 35 Баранина II кат. 32 

Картофель зрелый осенний 28 Говядина I кат. 26 

Зелень (лук, петрушка, салат) 20 Говядина II кат. 30 

Капуста белокочанная 20 Печень говяжья 7 

Лук репчатый 16 Куры I кат. 
1
 39 

Морковь 20 Куры II кат. 
1
 47 

Огурцы 7 Жерех 49 

Перец сладкий 25 Минтай 54 

Свекла 20 Окунь речной 52 

Томаты 5 Сельдь (средняя) 42 

Редис 20 Судак 35 

Редька 25 Треска 51 

Укроп 26 Сыры сычужные 3 

Яблоки 12 Яйца куриные 13 
 1 

жартылай тазаланған тауықтар 
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Таблица № Жылыта отырып кулинариялық ӛңдеу кезінде жоғалту 

массасы (нетто)  
 

Продукт % потерь 

 съедобной  

части 

 (нетто)  

Продукт % потерь 

съедобной части  

(нетто)  

Картофель молодой, варка  6 Баранина, варка 41 

Картофель, жарка вареного 23 Баранина, шашлык 53 

Картофель, жарка сырого 35 Говядина, варка  43 

Капуста б/к свежая, варка 10 Говядина, бифштекс 34 

Капуста б/к свежая, тушение 28 Печень, жарка 38 

Капуста б/к квашеная, тушение 18 Куры, варка 30 

Лук репчатый, пассерование 35 Куры, жарка 37 

Лук репчатый, жарка кольцами 69 Жерех, припускание 25 

Морковь очищенная , варка 1 Карась, припускание 29 

Морковь, запекание 30 Минтай, варка 23 

Морковное пюре, припускание 27 Минтай, жарка 27 

Перец, фаршированный мясом 28 Окунь речной, варка 26 

Петрушка, пасерование  45 Судак, жарка 25 

Свекла, варка в кожуре 21 Треска, варка 23 
 

Таблица № Әртҥрлі косистентті ботқаны пісіру кезінде салынатын 

және шығатын жарманың нормасы 
 

 Крупа, г 

(на 1 кг  

выхода  

каши) 

на 1 кг крупы 

вода, 

 л 

соль, 

 г 

время  

варки, час 

выход 

 каши, кг 

Гречневая рассыпчатая 

вязкая 

476 1,5 21 2-3 2,1 

250 3,2 40 1-1,5 4,0 

Манная жидкая 154 5,7 65 0,25 6,5 

Овсяная вязкая 

 жидкая 

250 3,2 40 2 4,0 

200 4,2 50 2 5,0 

Перловая рассыпчатая 

 вязкая 

333 2,4 30 3 3,0 

222 3,7 45 2 4,5 

Пшенная рассыпчатая 

 вязкая 

400 1,8 25 1,5-2 2,5 

250 3,2 40 1-1,5 4 

Рисовая рассыпчатая 

 вязкая 

 жидкая 

357 2,1 28 1,5 2,8 

222 3,7 45 2 4,5 

154 5,7 65 0,25 6,5 
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Таблица № 1-4 сынып оқушыларына ұсынылатын азық-тҥліктер 

топтамасы 
1
 

 

Наименование продукта гр./день 

 

Хлеб пшеничный 110 

Хлеб ржаной 50 

Мука пшеничная  8 

Крупы, макароны, бобы 40 

Картофель 200 

Овощи разные 250 

Фрукты свежие 150 

Мясо 100 

Рыба 50 

Молоко и/или кисломолочные продукты (жидкие) 500 

Сметана 12 

Сыр 10 

Масло сливочное 25 

Масло растительное 15 

Яйцо 1 шт. 

Сахар 60 

Кондитерские изделия  10 

Соль 5 

Чай 0,1-0,2 
 

1
 Азық топтамасының химиялық қҧрамы:  

калориясы – 1820 ккал, ақуыздар – 63 г оның ішінде жануар ақуыздары – 

41 г, майлар – 71 г, ПНЖК/НЖК – 0.5, сукӛмірлері – 221 г, тағамдық тіндер – 10 

г, кальций – 940 мг, темір – 11 мг, мырыш – 7,5 мг, А дәрумені(РЭ) – 1015 мкг, 

тиамин – 1,0 мг, рибофлавин – 1,5 мг, пиридоксин – 1,5 мг, фолат – 230 мкг, 

цианкобаламин – 4 мкг, С дәрумені – 65 мг. 
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Таблица № 

1-4 сынып оқушылары ҥшін мектеп асханаларында тамақтандырудың ек іапталық ас мәзірі 

 

I апта 

1-кҥн 

 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Биточки 

паровые 

50 мясо говядина 

(котлетное мясо) 

хлеб пшеничный 

молоко 

масло сливочное 

50 

 

9 

11 

2 

37 

 

9 

11 

2 

130 9,7 8 4,8 22,1 0,1 

Гарнир: гречка 

рассыпчатая  

100 крупа гречневая 

масло сливочное 

48 

11 

48 

11 

224 5,7 10,5 26,7 11,2 0 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Кефир 200 кефир 200 200 80 5,6 6,4 0 240 1,4 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

 

452 

 

 

21,7 

 

 

25,0 

 

 

35,1 

 

 

277 

 

 

1,5 
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2-кҥн 

 
Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Салат из отварной 

свеклы 

50 свекла 

масло растительное 

76 

4 

59 

4 

62 1 4,1 4,4 2,1 2,1 

Рыбные котлеты 50 судак 

хлеб пшеничный 

молоко или вода 

сухари 

масло растительное 

 67
 в)

 

9 

13 

5 

7 

32 

9 

13 

5 

7 

126 7,4 7,1 8,1 29 0,7 

Гарнир: пюре 

картофельное  

100 картофель 

молоко 

масло сливочное 

114 

16 

4 

86 

15 

4 

108 1,9 5,4 12,5 25 9,1 

Хлеб 10 хлеб ржано-пшеничный 10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Сок  200 сок мульти-

витаминный с/м 

200 200 93 0,7 0,1 22,1 14,3 17 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

407 

 

10,7 

 

16,8 

 

50,7 

 

73,7 

 

28.9 
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3-кҥн 

 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Гуляш 50/75
1
 говядина 

масло растительное 

лук репчатый 

томатная паста 

мука пшеничная 

107 

5 

18 

12 

4 

79 

5 

15 

12 

4 

215 14,9 14,7 5,8 12,8 5,9 

Гарнир: 

макароны 

отварные с 

томатом  

100 макароны 

масло сливочное 

томатная паста 

31 

7 

7 

31 

7 

7 

158 4,4 3,6 26,1 9,5 3,2 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Кефир 200 кефир 200 200 80 5,6 6,4 0 240 1,4 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

 

471 

 

 

25,6 

 

 

24,8 

 

 

35,5 

 

 

265,6 

 

 

10,5 

 

 

 



 

134 

4-кҥн 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Зразы рубленые 50 говядина (котлетное 

мясо) 

хлеб пшеничный  

молоко или вода 

лук репчатый 

масло растительное 

яйца 

зелень 

сухари 

масло растительное 

37 

6 

8 

22 

3 

4 

2 

4 

3 

27 

6 

8 

19 

3 

4 

1 

4 

3 

157 8,2 10,5 7,3 23,2 1,2 

Гарнир: капуста 

свежая тушеная  

100 капуста свежая 

масло растительное 

морковь 

лук репчатый 

томатная паста 

мука пшеничная  

сахар 

лавровый лист 

142 

4 

3 

5 

7 

1 

3 

0,01 

115 

4 

2 

4 

6 

1 

3 

0,01 

91 1,9 4,4 9,6 46 33 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Сок  200 сок абрикосовый 200 200 78 1 0,2 16,8 42 28 

Фрукты свежие 

(яблоки) 

150 яблоки 150 132 71 0,5 0,1 15,6 5,3 7,9 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

415 

 

12,3 

 

15,3 

 

52,9 

 

119,8 

 

70,1 
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5-кҥн 

 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Салат из 

моркови и яблок 

50 морковь 

яблоки свежие 

сахар 

масло растительное 

40 

12 

2 

8 

33 

10 

1 

8 

54 0,2 3,6 4,6 8 2 

Жаркое по-

домашнему 

200 говядина 

картофель 

лук репчатый 

масло сливочное 

томатное пюре 

71 

178 

16 

7 

8 

53 

133 

13 

7 

8 

243 11,8 12,2 20,5 17,1 18,0 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Молоко  200 молоко пастеризов 200 200 95 6,6 3,2 10 240 2 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

410 

 

19,3 

 

19,1 

 

38,7 

 

268,4 

 

22,0 
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6-кҥн 

 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Тефтели мясные  50 говядина (котлетное 

мясо) 

хлеб пшеничный 

молоко или вода 

лук репчатый 

масло растительное 

мука пшеничная 

43 

7 

10 

20 

5 

3 

32 

7 

10 

17 

5 

3 

157 8,9 10,6 6,5 24 0,7 

Гарнир: овощи 

отварные  

100 картофель 

свекла 

морковь 

лук репчатый 

55 

38 

25 

12 

55 

38 

25 

10 

51 1,4 0,2 9,8 14,9 6,6 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Сок  200 сок персиковый 200 200 86 1,2 0 19,4 8 12 

Фрукты свежие 

(яблоки) 

150 яблоки 150 132 71 0,5 0,1 15,6 5,3 7,9 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

383 

 

12,7 

 

11,0 

 

54,9 

 

55,5 

 

27,2 
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II апта 

 

1-кҥн 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Котлеты мясные  50/5 говядина (котлетное 

мясо) 

хлеб пшеничный 

молоко 

сухари 

масло растительное 

масло сливочное 

50 

9 

12 

5 

3 

5 

37 

9 

12 

5 

3 

5 

193 10,5 12,8 8,8 25 0,2 

Гарнир: 

перловая каша 

рассыпчатая  

100 крупа перловая 

масло сливочное 

вода 

35 

11 

84 

35 

11 

84 

181 3,1 9,4 21 14,5 0 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Кефир  200 кефир  200 200 80 5,6 6,4 0 240 1,4 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

472 19,9 28,7 33,4 282,8 1,6 
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2-кҥн 

 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Рулет с мясом и 

картофелем 

25/95 говядина (котлетное 

мясо) 

масло растительное 

картофель 

лук репчатый 

масло растительное 

сухари 

масло растительное 

масло сливочное 

52 

2 

150 

10 

2 

2 

2 

2 

40 

2 

116 

9 

2 

2 

2 

2 

235 11 13,1 17,7 15,4 12,1 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Сок 200 cок абрикосовый 200 200 78 1 0,2 16,8 42 28 

Фрукты свежие 

(яблоки) 

150 яблоки 150 132 71 0,5 0,1 15,6 5,3 7,9 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

402 

 

13.2 

 

13.5 

 

53.7 

 

66 

 

48.0 
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3-кҥн 

 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Поджарка 50/15
1
 говядина 

лук репчатый 

масло растительное 

томатное пюре 

107 

24 

7 

10 

79 

20 

7 

10 

213 14,5 16,7 3,2 13,0 5,2 

Гарнир: рис 

припущенный  

100 рис 

масло сливочное 

бульон 

35 

4 

73 

35 

4 

73 

160 2,4 4,4 27,1 16,9 0 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Кефир  200 кефир  200 200 80 5,6 6,4 0 240 1,4 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

471 

 

23.2 

 

27,6 

 

33,9 

 

273,2 

 

6,6 
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4-кҥн 

 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Салат из 

моркови  

150 морковь 

масло растительное 

сахар 

54 

5 

3 

43 

5 

3 

73 0,3 5,1 5,8 10,3 1,8 

Рыба отварная 50 судак (филе) 

морковь 

лук 

петрушка корень 

97 

2 

2 

1 

63 

1 

1 

0.7 

39 8,4 0,4 0,3 17,3 1,9 

Гарнир: пюре 

картофельное  

100 картофель 

молоко 

масло сливочное 

114 

16 

4 

86 

15 

4 

108 1,9 5,4 12,5 25 9,1 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Сок 200 сок мульти-

витаминный с/м 

200 200 93 0,7 0,1 22,0 14,3 17 

Фрукты свежие  150 яблоки 150 132 71 0,5 0,1 15,6 5,3 7,9 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 

402 

 

12.5 

 

11.2 

 

59.8 

 

75,5 

 

37.7 
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5-кҥн 

 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Творожная 

запеканка 

с маслом 

100/5 творог 

крупа манная 

сахар 

яйца 

масло сливочное 

сухари 

сметана 

масло сливочное 

94 

7 

7 

3 

3 

3 

3 

7 

93 

7 

7 

3 

3 

3 

3 

7 

289 17,2 17,6 15,7 163 1 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Молоко  200 молоко пастеризов 200 200 95 6,6 3,2 10 240 2 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 
402 24,5 20,9 29,3 406,3 3,0 
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6-кҥн 

Наименование 

блюд 

Выход 

блюд,  

г 

Ингредиенты блюд Вес, г Калорий, 

ккал 

Пищевые вещества 

брутто нетто белки, 

г 

жиры, 

г 

углеводы, 

г 

кальций, 

мг 

вит. С, 

мг 

Салат из свежих 

помидоров и 

огурцов 

50 помидоры свежие  

огурцы свежие 

лук зеленый 

масло растительное 

24 

19 

6 

10 

14 

15 

5 

10 

98 0,4 10,1 1,1 6,8 5,5 

Перец, 

фаршированный 

мясом 

75/25 перец сладкий 

говядина (котлетное 

мясо) 

крупа рисовая 

лук репчатый 

маргарин 

лук пассерован. С 

жиром 

соус сметанный: 

 сметана 

 мука 

 бульон 

60 

46 

5 

8 

2 

- 

 

12 

1 

12 

45 

34 

13 

7 

2 

4 

 

12 

1 

12 

159 

 

10,0 10,7 5,5 32,0 38,1 

Хлеб 10 хлеб ржано-

пшеничный 

10 10 18 0,7 0,1 3,6 3,3 0 

Кисель плодово-

ягодный  

200 кисель из плодов 

сахар 

крахмал 

картофельный 

вода (кипяток) 

28 

20  

9 

183 

24 

20 

9 

183 

122 0,2 0 30 16 20 

 

Энергетическая и пищевая ценность рациона 

 
397 11,3 20,9 40,2 58,1 63,6 
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3.7 . 1-4 сынып оқушылары ҥшін тәуліктік азық-тҥліктер 

топтамасындағы тағамдық заттардың құрамы 

 

(ДДСҰ ұсынатын тағамдық заттарды тұтыну нормаларымен 

салыстырма түрде)  
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4. 1-4 сынып оқушылары ҥшін тәуліктік азық-тҥліктер 

топтамасындағы тағамдық заттардың құрамы 

 

 
 

 

Практикалық кеңестер. 
 

1. Оқушыларды тамақтандыруды жетілдіру мақсатында, ҚР Білім және 

ғылым министрлігі мен ҚР Денсаулық сақтау министрлігі, «Нҧр Отан» 

партиясының қолдауымен қысқа мерзімде ҚР Парламенті Мәжілісі Әлеуметтік-

мәдени даму комитетінің қарауына оқушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастырудың стандарттары мен нормативтерін жасау қажеттігі туралы 
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ҧсыныстарын негіздей отырып, заңнамалық бастама кӛтеруі және оның 

шоғырландырылған қаржылық кӛздерін анықтауы тиіс. 

2. Ӛңір әкімдері жергілікті бюджеттің басқарушысы және атқарушысы 

ретінде ҚР Ҥкіметінің «2008-2016 жылдарға арналған ЗОЖ Бағдарламасын 

бекіту туралы» 21.12.2007 жылғы № 1260 Қаулысын дереу орындау бағытында 

«Оқушыларды тамақтандырудың ӛңірлік бағдарламаларын» жасау жҧмыстарын 

тездетуі керек. 

3. Білім және ғылым министрлігі, Денсаулық сақтау министрлігі, Қаржы 

министрлігінің бақылауымен, «Нҧр Отан» партиясының ҚР Парламент 

Мәжілісі Әлеуметтік – мәдени даму комитетінің депутаттарымен бірлесе 

отырып 25.12.2013 ж. ӛткізген дӛңгелек ҥстел отырысының «Мектеп 

медициналық қызметкерлерінің штатын БҒМ-нен ДСМ-не беру туралы 

резолюциясын орындауды қамтамасыз етуі тиіс. Ондай мониторинг жасалған. 

4. Ауылшаруашылығы министрлігі аса маңызды бастаманы қолына алып, 

жергілікті Әкімдермен бірлесе отырып, оқушыларды тамақтандыруды 

жергілікті тауар ӛндірушілердің қауіпсіз, әрі сапалы азық-тҥліктерімен 

қамтамасыз етуіне қатысты сҧрақтарды шешуі қажет. 

5. Ӛңір Әкімдері бір жылдың ішінде мектептерді оқушыларды 

тамақтандыруға қажетті жайлармен 100 пайыз қамтамасыз етуі керек. 

6. Индустрия және жаңа технологиялар министрлігі, Қоршаған орта және 

су ресурстары министрлігі, Ӛңірлік даму министрлігі және Ауыл 

шаруашылығы министрлігі мен жергілікті ӛңірлік Әкімдер ҥш жылдың ішінде 

еліміздегі барлық мектептердің ас дайындау блоктарын «Қауіпсіз ауыз су» 

жҥйесімен қамтамасыз етуі тиіс. 

7. Оқушыларды тамақтандыру және қауіпсіз ауыз сумен қамтамасыз 

етуді, кенеттен, тҧрақты әрі міндетті тҥрде тексеріп отыруды, Білім және 

ғылым минситрлігі, ӛңірлік Әкімдер және ҚР Тҧтынушылар қҧқығын қорғау 

агенттігі, «Нҧр Отан» партиясы сарапшыларымен (авторлық тексеру) бірлесе 

отырып іске асырғаны жӛн. Сонымен қатар, реттеуші нҧсқаулық қҧжаттарға 

қажетті ӛзгерістер енгізу туралы ҧсыныстар дайындауы керек. 

8. Метеп асханалары жҧмыстарының сапасын арттыру ҥшін, Білім және 

ғылым минситрлігі, Қаржы мигситрлігімен, жергілікті әкімдіктермен бірлесе 

отырып, мектеп асханаларына аспаз бен ас ҥй қызметкерлерінің штаттарын 

енгізу туралы мәселені жедел тҥрде, кешіктірмей шешуі қажет. 

9. Маңызды сҧрақтардың бірі – Денсаулық сақтау министрлігінің 

штатына маман диетологтарды енгізу. 1 аудандық бӛлімге 2 штаттан қабылдау 

туралы сҧрақты Денсаулық сақтау министрлігі Қаржы Министрлігімен бірге 

шешуі керек. 

10. Аталған ҧсыныстар бекітілгеннен кейін, Қазақстан Республикасының 

Ҥкіметі жергілікті Әкімдерге, әрбір жергілікті оқу бӛлімдері мен мектептерге 

осы аталған «Әдістемелік кеңестерді» іске асыру жӛнінде тапсырма беруіне 

болады. Әрбір әкімшілік округта, әкімдіктер деңгейінде оқыту семинарларын, 

конференцияларды, тренингтерді ӛткізуді ҧйымдастырып, оларды қажетті 

қосымша материалдармен қамтамасыз ету керек. 

11. Балалар қҧқығын қорғау жӛніндегі ведомствоаралық комиссия 

шешімдерінің орындалуын Ҥкімет ӛз мойнына алып, барлық деңгейдегі 
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Әкідердің қызметін бағалау кезінде ескерілетін мәселелердің ішіне «Мектеп 

оқушыларын тамақтандыру» сҧрағын да қосу керек. 

12. Азаматтық қоғам, «Нҧр Отан» партиясы, Әділет министрлігімен, Ішкі 

істер министрлігімен бірлесе отырып, ҚР Әкімшілік және Қылмыстық 

кодекстеріне «Кәмелетке толмаған балалардың денсаулығына қасақана зиян 

келтіргені ҥшін», «Кәмелетке толмаған балалардың денсаулығына байқаусызда 

зиян келтіргені ҥшін», «Кәмелетке толмағандардың ӛмірі мен денсаулығына 

қасақана зиян келтіру мақсатында, сапасыз азық-тҥліктерді жеткізу 

салдарынан, олардың денсаулықтарына зиян келтіргені немесе қаза болуына 

себепші болғаны ҥшін» жауапкершіліктерді кӛтеру туралы қосымша ӛзгерістер 

енгізу туралы жҧмыстарға басшылық етуі тиіс. Сонымен қатар, жоғарыда атап 

ӛтілген қылмыстар ҥшін мектеп директорлары мен мектептің ас дайындау 

блоктары басшылары қылмыстық жауапкершілікке тартылуы тиіс. 

 

 

5. Оқушыларды тамақтандыруды ұйымдастыруды басқаруға 

қойылатын талаптар 

 

МЕКТЕП АС БЛОГЫНЫҢ ПАСПОРТЫ 
 

1. Жалпы ережелер.  
 

1. Мектептік ас блоктың бҧл санитарлық паспорты меншіктік ҥлесіне 

байланыссыз балалар тамақтануын ҧйымдастыратын, ӛндіру істеріне қатысы 

бар және тағамдық ӛнімдерді ӛңдеу және таратумен айналысатын жеке және де 

заңды тҧлғаларға арналады. 

2. Осы санитарлық паспортта келесі терминдер мен анықтамалар 

қолданылған: 

1) жоғары дайындықты дәрежедегі тағамдар - пайдалануға дайын 

тағамдар, тағамдық ӛнімдер және жартылай дайын тағамдар; 

2) дайындауға дейінгі – жартылай дайын тағамдардан тамақ дайындайтын 

ҥй-жайлар; 

3) жҥк тҥсіретін – тағамдық шикізаттар мен азық-тҥліктерді қабылдайтын 

орын; 

4) дайындықтық – тағамдық шикізаттарды дайындайтын және жартылай 

дайын тағамдарды әзірлейтін ҥй-жай; 

5) кулинарлық ӛнімдер – термикалық ӛңдеуден ӛткен және тамаққа 

нақтылы пайдалануға арналған тағамдық ӛнімдер; 

6) мектептегі ас блоктың санитарлық паспорты – мектеп ас блоктарындағы 

тағамдық азық-тҥліктің сапасына және қауіпсіздігіне, сапасы мен қауіпсіздігін 

бақылауға, дайындау жағдайына, тасымалдауға, тағамдық заттарды таратуға 

қойылатын талаптарды бекітетін нормативтік қҧжат; 

7) шектік-рҧқсат етілген концентрациялар (бҧдан әрі ШРК) – бҥкіл еңбек 

стажының кҥнделікті жҧмыс кҥндерінде ауру шақырып немесе денсаулық 

жағдаятында ауытқулар жасамайтын ӛндірістік зиянды факторлардың деңгейі; 

8) тағамдық ӛнімдер – адамдар тамақтануға пайдаланатын табиғи тҥрдегі 

немесе ӛңделген тағамдық ӛнімдер, оның ішінде балалар тағамы, 
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бӛтелкелердегі сулар, тағамдық қоспалар немесе тағамға биологиялық белсенді 

қоспалар; 

9) жартылай дайын тағамдар – ыстық ӛңдеуден ӛтуге алдын ала 

дайындалған шикі тағамдық ӛнімдер. Олар еттік, балықтық, кӛкӛністік, ҧндық 

және қҧс еттерінің тағамдарына бӛлінеді; 

10) еттік жартылай дайын тағамдар – табиғи, шабылған және аунатылған 

болып бӛлінеді: 

10.1) табиғи – ҥлкен кесекті немесе ҧсақ кесілген ет кесектері (кесінділер, 

рагу, гуляш); 

10.2) шабылған – фарш және содан жасалған тағамдар (шницелдер, 

котлеттер); 

11) ҧннан жасалынған жартылай дайын тағамдар – тҥрлі тҥрдегі қамырлар 

және ҧн тағамдары ҥшін жартылай дайын тағамдар; 

12) кӛкӛністік жартылай дайын тағамдар –тазартылған шикі кӛкӛністер, 

котлеттер, шницелдер; 

13) қҧс етінен жартылай дайын тағамдар – тҧшасы, филе, тауық сирақтары, 

котлеттер, сорпалық жиынтықтар және басқалар; 

14) балықтық жартылай дайын тағамдар – тазаланған балық тҧшасы және 

кесектелініп кесілген, қайнатуға және қуыруға арналған порциялық балық 

кесектері, котлеттік және кнельдік массалар, олардан жасалған ӛнімдер; 

15) азық-тҥлік шикізаттары – тағамдық ӛнімдерді дайындауға 

пайдаланылатын ӛсімдіктік, жануарлық, микробиологиялық, минералдық, 

жасанды тектестер және су; 

16) тауарлық кӛршілестік –тауар сапасына әсер ететін олардың ластануы 

мен бӛтен иістердің сіңуін болдырмау ҥшін шикі және дайын тағамдық 

ӛнімдерді бірге сақтау және бірге таратуды болдырмау керек; 

17) жылдам мҧздатқыш камера – тӛмен температуралық тәртіптегі минус 

28°С және одан да тӛмен темпаратурадағы ҥй-жай; 

18) тез бҧзылатын тағамдық ӛнімдер – қатаң регламенттелінген уақыт 

ішінде арнаулы тасымалдау, сақтау және тарату жағдайын талап ететін 

тағамдық ӛнімдер; 

19) санитарлық брак – технологиялық операцияларды, тасымалдау және 

қоймада сақтау ережелерін бҧзудан пайда болған ӛзгерістер, тағамның 

тҥйсіктік және тҧтыну қасиеттерінің ӛзгеруіне байланысты оны тікелей іске 

пайдалануға болмайтын бҧзылыстары; 

20) санитарлық кҥн – ҥй-жайды тҥбегейлі жалпылама жинауға, жабдықтар 

мен қҧрал-саймандарды жууға, керек болған жағдайда – дезинфекция, 

дезинсекция, дератизация жҥргізуге арнайы бекітілген кҥн (кемінде айына бір 

рет); 

21) технологиялық жабдықтар – ӛндіріс жҧмысына қажетті 

механизмдердің, машиналардың, қҧрылғылардың, қҧрал-саймандардың 

жинағы; 

22) нормативтік қҧжаттар – тағамдық ӛнімдердің сапасы мен 

қауіпсіздігіне, олармен жанасатын материалдар мен заттардың сапасы мен 

қауіпсіздігін қадағалауға, тағамдарды дайындауға, сақтауға, тасымалдауға, 

тарату мен пайдалануға, сапасыз немесе қауіпті тағамдық ӛнімдерді және 
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материалдар мен заттарды жоюға қойылатын талаптарды бекітетін стандарттар, 

санитарлық, ветеринарлық-санитарлық және фитосанитарлық ережелер мен 

нормалар және басқа нормативтік қҧқҧқтық актілер; 

23) сақтау мерзімі – бекітілген сақтау ережелерін ҧстанған жағдайда 

тағамдық ӛнімдердің нормативтік қҧжатта кӛрсетілген мезгіл ішіндегі ӛз 

қасиетін жоғалтпауы; 

24) жарамдылық мерзімі – сақтау мерзімі ӛткен тағамдар пайдалануға 

жарамсыз деп танылатын уақыт; 

25) санитарлық киім – персоналдың сақтық киімінің кешені, ол 

шикізаттарды, кӛмекші материалдарды және дайын тағамдарды механикалық 

заттармен, микроорганизмдермен және ӛзге ластандырғыштармен ластанудан 

сақтайтын арнаулы киім. 

 

Мектеп ас блогының жалпы сипаттамасы 
 

3. Объект атауы ______________________________________________ 

________________________________________________________________ 

4. Мекен-жайы және орналасқан жері ___________________________ 

________________________________________________________________ 

5. Меншік тҥрі________________________________________________ 

________________________________________________________________ 

6. Жетекшісінің фамилиясы, аты, әкесінің аты, телефон нӛмері______ 

________________________________________________________________ 

7. Мемлекеттік санитарлық-эпидемиологиялық қызмет органдарының 

санитарлық-эпидемиологиялық қорытындысының барлығы ____________ 

________________________________________________________________ 

8. Эксплуатацияға енгізу кҥні___________________________________ 

9. Жобалық қуаты ____________________________________________ 

іс жҥзінде __________________________________________________ 

10.Территорияны жайлыландыру 

Территория келесі талаптарға сәйкес болуы керек: 

1) қоршаудың болуы_____________________________________ 

2) кӛгалдандырылғандығы________________________________ 

3) асфальтталынғандық___________________________________ 

4) қатынастық жҥру жолдарының болуы, олар_______________ 

а) кіру жолдары_______________________________________ 

б) шығу жолдары______________________________________ 

11. Санитарлық кҥндер ӛтізілуі графигінің болуы _____________ 

12. Профилактикалық дезинфекциялық, дератизациялық және 

дезинсекциялық жҧмыстар ӛткізуге Келісімнің болуы (Келесім №, кіммен) 

________________________________________________________________ 

13. Қоқыс жинағыштар саны ______________________________ 

14. Тҧрмыстық қатты қалдықтарды шығаруға келісім _____________ 
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Персоналға қойылатын талаптар және мектеп ас блогын ӛндірістік 

бақылау 

 

1. Персоналдың жеке бас гигиенасын сақтауына қойылатын талаптар. 

Жалпы білім беру ҧйымының ас блогында іс жҥзінде қолданыстағы ҚР ҚНжЕ 

3.02-25-2004 «Жалпы білім беру мекемелері» талаптары бойынша тҧрмыстық 

ҥй-жайлар қарастырылуы керек. 

2. Жҧмыскерлер жҧмысқа қабылданар алдында және айналымдық 

медициналық тексеруден міндетті тҥрде ӛтуі қажет және де бекітілген тәртіп 

бойынша гигиеналық тҧрғыдан оқытылуы тиіс. 

3. Әрбір жҧмыскердің ӛзімен бірге барлық медициналық тексерулер мен 

зерттеулердің нәтижелері кӛрсетілген және гигиеналық оқытулардан ӛткендігі 

туралы белгілер соғылған медициналық кітапшасы болуы тиіс. Санитарлық 

киім жекелей бӛлінген шкафтарда сақталынады. 

4. Барлық жҧмыскерлер қолының тазалығына баса назар аударып, таза 

санитарлық киімде жҧмыс істеуі, объектіден шығарда және әжетханаға барарда 

санитарлық киімді шешуі және жҧмыс басталар алдында, әжетханаға барғаннан 

соң, әрбір ҥзілістен кейін және лас заттармен жанасқан кезде қолын ықтияттап 

сабынмен жууға тиіс. 

Шаштарын қалпақ астына немесе орамал тартып жасырып, кулинарлық 

және кондитерлік тағамдар дайындаған уақытта зергерлік сәндік заттарды, 

сағат сияқты және тағы басқа да сынатын бҧйымдарды шешіп тастау керек, 

тырнақты қысқа қырқып тастауға тиіс және оны лакпен бояуға болмайды. 

5. Мектеп ас блоктарының жҧмыскерлеріне санитарлық киімдерге 

тҥйреуіштерді, инелерді қадауға болмайды және арнаулы киімдердің 

қалталарында жеке бастың қажетті заттарын салып сақтауға тиым салынады. 

6. Кҥніге жҧмыс басталар алдында медицина қызметкері суық және ыстық 

цехтардың жҧмыскерлерінің ашық жерлерінде іріңді жарақаттардың жоқтығын 

тексереді. Терісінде іріңді жаралары, іріңдеген кесілген жарақаттары, кҥйіктері, 

кӛгерген орындары бар тҧлғалар және зарарлы аурулары бар деген кҥдіктілер 

де бҧл цехтарға жҧмыс істеуге жіберілмейді. 

7. Әрбір объектіде алғашқы медициналық кӛмек кӛрсетуге қажетті 

медикаменттер жиынтығы бар дәріханалық қобдиша болуы тиіс. 

8. Жӛндеу жҧмыстарымен айналысатын слесарьлар, электромонтерлер 

және ӛзге жҧмыскерлер ӛндірістік және қоймалық ҥй-жайларда таза 

санитарлық киім киіп, қҧралдарын жабық жәшіктерде салып алып жҥруге тиіс. 

Жҧмыс жҥргізілген уақыттарда шикізаттардың, жартылай дайын тағамдардың 

және дайын тамақтардың ластануына жол берілмейді. 

9. Ӛндірістік бақылауды ҧйымдастыру. Меншік тҥріне байланыссыз 

ӛндірістік бақылау жҧмыстарыжҥргізіледі. Ӛндірістік бақылау жҧмыстарын 

жҥргізу тәртібі меноралымды айналымдылық жиілігі, оның ішінде зертханалық 

зерттеулер жҥргізу де нормативтік қҧжаттармен анықталады. 

10. Тағамдарды зертханалық зерттеулер нәтижесі қанағатттанғысыз 

болғанда, қайтадан зерттеуге тағамнан сынаманы екі есе кӛп алып тексереді, 

ӛндірістегі технологиялық процесс барысына, шикізатқа, жартылай дайын 

тағамдарға, қосалқы материалдарға, су мен ауаға, санитарлық киімдерді, 
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жҧмыскерлердің қолына, барлық ҥй-жайлардың санитарлық-гигиеналық 

жағдаятына қосымша қадағалау жҥргізіледі, санитарлық-гигиеналық және 

эпидемияға қарсы шаралар қарастырылады. 

 

Мектеп асханаларында ыстық тамақ беруді ұйымдастыру 
 

Қазақстан Республикасы Денсаулық сақтау министрлігінің Мемлекеттік 

санитарлық-эпидемиологиялық қадағалау комитетінің Тӛрағасы міндетін 

атқарушысының 2008 жылдың 13 тамыз айындағы № 98 бҧйрығымен 

бекітілген «Мектеп асханаларында оқушылардың ыстық тамағын 

ҧйымдастыру» әдістемелік нҧсқаулығына сәйкес жҥргізіледі. 

«Дайын тамақтың сапасын бақылауды толтыру тәртібінің журналы 

(бракераждық журнал)» және «Мектеп ас блоктарында дайын тамақтың 

сапасын бақылау ҥшін бракераждық сынаманы жҥргізу ерекшеліктері» (3-

Қосымша) қосымша келтірілген. 

 

Мӛр   Санитарлық дәрігер 

орыны _____________________________ 

(Фамилиясы, аты, әкесінің аты, қолы) 

 

Мӛр  Объектінің жетекшісы (Меншік иесі) 

Орыны  _____________________________ 

(Фамилиясы, аты, әкесінің аты, қолы) 
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Қазақстан Республикасы Денсаулық 

сақтау министрлігінің Мемлекеттік 

санитарлық-эпидемиологиялық 

қадағалау комитеті Тӛрағасының 

2008 жылы «26 » желтоқсандағы № 155 

бҧйрығымен __________бекітілген 

әдістемелік нҧсқауларға 1-ҚОСЫМША 

 

Мектеп ас блогындағы есепке алу-есеп беру құжаттары 

Есепке алу-есеп беру құжаттары: 

1) жалпы тҥбегейлі жинауды тіркейтін журнал; 

2) ас блокқа келіп тҥсетін тез бҧзылатын тағамдардың сапасы мен 

қауіпсіздігін бақылау журналы; 

3) бракераждық журнал; 

4) «С»- витаминизациялау журналы; 

5) ас блок жҧмыскерлерінің денсаулығын іріңді ауруларға тексеруді 

тіркейтін журнал; 

6) «Перспективті асмәзірі» журналы; 

7) тоңазытқыштағы температуралық тәртіп журналы; 

8) бҧйрықтар, нҧсқаулықтар. 

 

№ 2- қосымша 

 

Тҥбегейлі жинау журналын толтыру тәртібі 

Кҥні Ас блоктың санитарлық жағдаяты 

Ескертулер Медициналық қызметкердің қолы 
 

№ 3-қосымша 

Дайын тамақтың сапасын бақылау журналын (бракераждық) 

толтыру формасы 

Кҥні  

БАҒАЛАУ 

Дайын тамақтың атауы (таңертеңгі, тҥскі, тҥстен кейінгі, кешкі) 

асмәзірінің орындалуы сапалылығы. 

Бес баллдық жҥйеде бағаланады (1 -ден 5 баллға дейін) кулинариялық 

ӛңдеудің дҧрыстығын. Бес баллдық жҥйеде бағаланады (1 -ден 5 баллға дейін) 

С-витамини – зациялау Медицина қызметкерінің тамақ беруге рҧқсаты және 

ӛзге нҧсқаулары. 

Фамилиясы, 

аты, әкесінің 

аты 

Қолы 
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№ 3-қосымша 

Мектеп ас блоктарында дайын тамақтың сапасын бақылау ҥшін 

бракераждық сынаманы жҥргізу ерекшеліктері 

 

Жалпы ережелері 
 

1. Мектеп ас блоктарында дайын тамақтың сапасын бақылауды бракераж 

әдісімен немесе органолептикалық анализ жасау бойынша жҥргізеді. 

2. Мектеп ас блоктарында бракераждық сынамалар (бҧдан әрі —

бағалаулар) қоғамдық тамақтанудың тағамдық ӛнімдерін, дәмдік және хош 32 

иістік заттарды иіскеу, кӛзбен қарау, қолмен ҧстау және тыңдау кӛмегімен 

органолептикалық немесе сезімталдық бағалаулар негізінде жҥргізіледі. 

Тағамның органолептикалық кӛрсеткіштеріне сыртқы тҥрі (тҥсі, формасы, 

тҥссіз мӛлдірлігі, жылтырауы, кесілген кескіні және т.б.), консистенциясы, иісі, 

дәмі жатады. 

3. Мектептік тамақтану тағамдарының сапасына, оның ішінде мамандарға, 

ҥй-жайларға, аспаптарға, материалдарға және бағалау жҥйесіне бағалаулар 

жҥргізгенде қандайда бір бекітілген талаптарға жҥгінген дҧрыс. 

4. Мектептік тамақтану тағамдарын кҥнделікті бағалауды медициналық 

бикелер жҥргізеді, олар қандайда бір тәжірибелері бар, органолептикалық 

анализ жасау әдістемесін және сапаны бағалау жҥйесін білетін жан болуы 

керек, сонымен қатар медициналық кӛрсетімдеріне қарай шектеулер 

(созылмалы аурулар және аллергия) барлығынан да хабардар болғаны жӛн. 

Бракераждық сынаманы жҥргізер алдында медициналық бике зерттелетін 

мектептік тамақтану тағамдарының, оның сапасына қойылатын талаптар да 

кіретін қолданымдағы іс жҥзіндегі техникалық қҧжаттарымен танысуға 

міндетті. Апталық бағалауларды (аптаның алғашқы және бесінші кҥні) 

бракераждық комиссия жҥргізеді, оның қҧрамына мектеп директоры, 

медициналық бике, мектептің ата-аналар комитетінің ӛкілі кіреді. 

5. Бағалау жҥргізілетін ҥй-жайда жақсы желдету жҥрулері керек, бірақ 

ӛңменіңнен ӛтетін азынаған жел емес. Сонымен қатар бӛлме жақсы 

жарықтандырылған болуы тиіс, кҥндізгі кҥн сәулесінің тікелей емес, жарықтың 

шашырап тҥскені дҧрыс. Жҧмыс орындарының жарықтануы біртегіс болғаны 

және 500 лк-тен кем болмағаны жӛн. Жасанды жарық тағамның табиғи тҥсін 

ӛзгертпеуге тиіс, бҧл әсіресе тҥстің тҥрлі бояулар ӛзгерісін анықтауға маңызды. 

Жарықты біркелкі, шашыраңқы етіп тҥсіру ҥшін ҥй-жайдың қабырғалары ашық 

тҥсті бояулармен боялғаны дҧрыс. 

6. Бағалаулар жҥргізу ҥшін келесі кӛмекші қҧрылғыларды, қҧрал-

саймандарды, аспаптарды және материалдарды пайдалану керек: аспаздық 

инені, сҧйық тағамдардан сынама алу ҥшін таттанбайтын болаттан немесе ӛзге 

металлдық қосындылардан жасалған қасықты; тығыз консистенциялық 

тағамдардан сынама алу ҥшін таттанбайтын болаттан немесе ӛзге металлдық 

қосындылардан жасалған пышақ, шанышқыны; аспаптарды шайып отыру ҥшін 

қайнаған ыстық сулы шәйнекті; сынаманы алуға тарелка немесе ӛзге ыдысты; 

қайнап тҧрған ыдыстан сынама алу ҥшін ожауды немесе кәкпірді; дәмдік 

сезімталдықты қалпына келтіру ҥшін бейтараптағыш тағамдар (ақ бидай наны, 
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ішуге арналған газдалмаған минералды су, суық қара байха шәйі); қағаз 

сҥлгілер; жазу ҥшін блокнот және қарындаш. 

7. Органолептикалық кӛрсеткіштері бойынша дайын тамақтың сапасын 

бағалау әрбір партия ҥшін әзірленіп бола салысымен таратар алдында 

жҥргізіледі. 

8. Бағалау алдында назарға кӛзге кӛрінетін кӛрсеткіштер алынып 

анықталады (сыртқы тҥрі, формасы, тҥсі, тҥссіздік мӛлдірлігі, жарқырауы және 

т.т.), содан кейін иіскеу мен сипалап ҧстау арқылы бағаланатын кӛрсеткіштер, 

ең соңында тек қана дәмін тату арқылы бағаланатын кӛрсеткіштер 

(тҧздықтылылығы, майдаланып шашылуы, шашпалылығы, ҧсақталынуы, 

дәмділігі, және мына сияқты арнайы кӛрсеткіштер, еттік, балықтык, кӛкӛністік 

және ашытылған тағамдардың тҧздылылығы, майлардың қаңсуы және т.т.) 

анықталынады. 

9. Алдымен аздап қана сезілетін нәзік дәмді және иісті (мысалы, жармалық 

кӛжелер) тағам тҥрлерінің дәмін татады. Бағалаулар жҥргізу ҥшін тәтті 

тағамнан кейін қышқылды және тәтті немесе қышқыл тағамның алдында ащы 

тамақты бағалатуға болмайды. Тәтті тағамдарды ең соңында бағалайды. 

Сынаманы жақсылап шайнап ауыз қуысының барлығына жаймалау және 

ауызда 5-10 сек. ҧстап тҧру керек, сонда тамақтың ерігіш бӛлігі сілекейге ӛтеді 

және пайда болған ерітінді дәмдік рецепторларға әсер етеді. Ауызға тамақты 

толтырып салуға ( не бары 5 г.) болмайды. Ащылықты анықтау ҥшін тамақты 

ақырындап шайнаған жӛн және де ол ауызда тәтті немесе тҧзды дәмдерді 

анықтағаннан артық уақыт ҧсталынуы  керек. 

10. Бір қарағаннан-ақ сыртқы тҥрінен және иісінен бҥлінгені айқын 

білінетін тағамдарды бағалау жҥргізгенде, сынаманың дәмін татпауға болады. 

11. Дәмдік рецепторлар тҥрлі дәмдік сезімдерге бейімделетіндіктен, анализ 

арасында ҥзіліс жасаған дҧрыс: ауызды қайнаған сумен шаю немесе аздап 

кепкен ақ нанды шайнамалау. 

12. Тҥрлі тағамдар мен кулинарлық ӛнімдерді бағалау процессінде жалпы 

ережелерді ҧстанған жӛн. Бағалауды - бҧл тағамдарды қандай температура 

тәртібінде тарқататын болса, сол температурада жҥргізу қажет. Таратылып 

жатқан тағамдарды бағалауды олардың порциялануларының, безендірілуінің 

және берілуінің дҧрыстығын тексеруден бастайды: ыдыстың сәйкестігі, 

гарнирдің салынуы, безендірілуі және т.т. 

 

№ 4-қосымша 

 

Мектептік тамақтану тағамдарын бағалауды жҥргізу ерекшеліктері 

 

1. Тұздықталынған кӛжелерді бағалаулар жҥргізу ҥшін (щилер, борщтар, 

рассольниктер, солянкалар және т.т.) ыдыстағы (кастрюлядағы) тамақты 

ақырындап, бірақ ӛте мҧқият араластырады, содан кейін тарелкаға қҧйып 

алады. Алдымен қасықпен сҧйығын бӛліп алып дәмін татады. Дәмін татуды 

қаймақ қоспай жҥргізеді, ӛйткені ол кемістіктерін кӛлегейлеуі ықтимал. Сосын 

оның қою бӛлігінің қҧрамын рецептурамен (мысалы, пияздың, ақ желектің 

барлығын және т.т..) салыстырады. Әрбір қҧрамдас бӛлігін жеке-жеке 
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тексереді, сҧйық бӛлігінің қою бӛлігіне қатынасын, тағам консистенциясын, 

кесілу тҥрін, дәмін атап ӛтеді. Ең соңында, егер рецептураға кіргізілген болса, 

қаймақ қосып тағамды жалпылама тағы бағалайды. 

2. Түссіз мӛлдір кӛжелердің негізгі сапалық кӛрсеткіштеріне тҥссіз 

тазалығы, экстрактивтік заттардың арқасында пайда болатын қоюланған (еттік 

және балықтық сорпалар ҥшін) дәмі және иісі жатады. Таза тҥссіз кӛжелерді 

органолептикалық анализ жасау кезінде, ең алдымен сорпаның сыртқы 

кӛрінісіне, оның тҥсіне, қалқыған заттардың бетінде болмауына, майлардың 

шоғылануларына назар аударады. Барлық кӛжелерге дайындалған гарнирлердің 

дәмін жеке татады, ал берілер алдында ҥстіне сорпа қҧйылатын тағамдарды, 

оларды араластыру тағамның тҥрін-сипатын бҧзбайтындығына қосымша назар 

аударады: тҥсінің ботаналанып кетпеуіне, олардан майлар қалқып бетіне 

шықпауына және т.т. 

3. Езбе-кӛжелердің сапасын тексерерде ыдыстағы (кастрюляны) тағамды 

ӛте мҧқият ожаумен араластырады және кӛже сынамасын қҧйып алады. Сосын, 

оны сыздықтатып қҧю арқылы консистенциясын, қоюлығын, жабыскақтығын, 

біркелкілігін, қою кесектердің жоқтығын, тҥсін тексереді. Ақырында иісін 

анықтайды және кӛженің дәмін татады. Рецептура бойынша езбе-кӛжелермен 

бірге берілетін езбеленбейтін гарнирлердің ӛз алдына жеке дәмін татады. 

4. Суық кӛжелерді бағалаулар кезінде олардың сыртқы сипатын 

бағалайды, сонымен қатар сҧйық және қою бӛліктерінің дәмдерін жеке-жеке 

татады. Қою бӛлігін жекеше саралайды және қҧрамын анықтайды, мҧқият 

тазалаудан ӛткендігін, кесу пішінін, кӛкӛністердің, еттік тағамдардың, 

балықтық тағамдардың консистенциясын тексереді. Содан соң кӛженің дәмін 

қаймақсыз және қаймақпен татады. Егер, ӛндірісте кӛжеге қосылған жартылай 

дайын тағамнан қалғандары болса (мысалы, окрошкаға кесілген ӛнімдер, 

сабақтары және т.т.), онда олардың да сапасын тексереді. 

5. Тұздықтық тағамдарды бағалау барысында оларды сыздықтатып қҧю 

арқылы консистенциясын тексереді және дәмін татады. 

Содан кейін олардың тҥсін, иісін және толықтырғыштардың 

консистенциясын, олардың кесілу тҥрін, қҧрамын (пияз, қияр, тамыржемістер 

және т.т.) және дәмін анықтайды. 

6. Екінші, суық, және тәтті тағамдарды бағалау: тығыз консистенциялы 

тағамдарды (екінші, суық, тәтті) сыртқы кейпін бағалағаннан кейін жалпы 

бір тарелкада кесектерге кесіп бӛледі, оларды бағалаушылар ӛз тарелкаларына 

бӛліп салып алады. 

7. Бҧқтырылған және пісірілген кӛкӛністік тағамдарды бағалау кезінде 

кӛкӛністерді ӛз алдына және тҧздықтардың жекеше дәмін татады, содан кейін 

тағамды жалпы тексеріп дәмін татады. 

8. Жармалардан және макарондардан жасалынған тағамдарды бағалау 

кезінде, оларды тарелка бетіне жҧқалап жайып, бӛтен қоспа және жабысып 

кесектеліп қалған заттардың жоқтығын тексереді. Макарондық ӛнімдердің 

консистенциясына назар аударады: езілгендігі және жабысып қалғандығы, 

сонымен қатар технология ерекшеліктерін, мысалы, итальян асханаларының 

пасталары. 
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9. Балықтан жасалған тағамдарды бағалау барысында бӛлшектеу 

дҧрыстығын және рецептураны ҧстануды тексереді; жартылай дайын 

тағамдарды әзірлеудің дҧрыстығын (кесулер, аунатулар); дайындық дәрежесі; 

ӛнімнің иісі және дәмі; нақ осы тағамға гарнирдің және тҧздықтың сәйкестігі. 

10. Еттік тағамдардың ең алдымен жалпылама сыртқы сипатын және ет 

ӛнімінің кескінін жеке бағалайды: кесілген тҥрін, бетінің жағдаяты, аунатылған 

сырты. Сосын тағамның консистенциясы және кесілген жерінің тҥсі бойынша 

дайындық дәрежесін анықтау ҥшін аспаздық инемен шҧқиды. Әрі қарай 

тағамның иісін және дәмін тексереді, оның ішінде еттік жартылай дайын 

тағамның кулинарлық қолданылуының тағам тҥріне сәйкестігін, гарнир мен 

тҧздық таңдаудың технологиялық қажеттілігін анықтайды. 

11. Еттік тҧздықталынатын тағамдардың барлық қҧрамдас бӛліктерінің 

(негізгі тағам, тҧздық, гарнир) дәмдерін жеке-жеке татады, содан соң барлығын 

қосып дәмін татып тексереді. 

12. Суық тағамдарды бағалау барысында органолептикалық анализдің 

жалпы сҥлбесін қолдануға болады, тек осы тағамдардың ерекшеліктерін есепке 

ала отырған жӛн. Тағамның сыртқы сипатына назарды ерекше аударған дҧрыс: 

оны ықтияттап салғандығы, тағамдардың бір-біріне ҥйлесімділігі, негізгі 

ӛнімдердің кесілуі; олардың консистенциясына, тағамдардың, тҧздықтардың 

және гарнирлердің ҥйлесімділігіне және әшекейлердің таңдалынуына. 

13. Тәтті ыстық тағамдарды бағалау барысында (суфле, пудингтер, 

гренкалар, ыстық десерттер және басқалар) алдымен сыртқы сипатын тексереді: 

жоғарғы қабатының сипаттамасы, қабығының тҥсі және жағдаяты; кесілген 

жерінің тҥр-сипаты (бӛлінген): піскендігі, қатқылдықтың жоқтығы. Содан соң 

тҥсін, иісін және дәмін бағалайды. 

14. Ҧннан жасалынған тағамдар мен ҧндық кулинарлық ӛнімдерді 

бағалаулар кезінде олардың сыртқы кескінін (қамырдың жоғарғы қабатының 

сипаттамасы, тоқаштардың боялуы мен қабығының жағдаятына және де 

тағамның формасын) тексереді, фарш пен қамырдың қатынасына, фарш 

сапасына (оның жҧмсақтығы, дайындық дәрежесі, қҧрамы) назар аударады, 

содан соң иісін және дәмін анықтайды. 

15. Ҧннан жасалынған кондитерлік және нан-кҥлшелік тағамдарды 

бағалаулар: ҧннан жасалынған кондитерлік және нан-кҥлшелік тағамдарды 

сипаттағанда, олардың жоғарғы қабаттарының жағдаятына, әйнекейленуіне, 

қабығының тҥсі мен жағдайына, қабығының жҧмсағынан бӛлінуінің 

жоқтығына, тағамның қалыңдығы мен формасына назар аударады. Содан кейін 

жҧмсағының жағдаятын тексеріп бағалайды: піскендігі, июі қанбағандық 

белгісінің жоқтығын, тесіктерінің сипатына, кӛтерілгіштігіне, жаңа 

пісірілгендігіне, піспеген немесе шала піскен кӛк қыртыстың жоқтығына. 
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№ 5-қосымша 

 

Бракераждық бағалаулар нәтижелерін бағалаулар жҥйесі 

 

1. Қолданылатын анализ нәтижелерін баллдық бағалаулар жҥйесінің негізі 

болып тағам (ӛнімнің) сапасы және соған сәйкес баллмен берілетін бағаның 

арасындағы байланысты анықтау табылады. 

2. Тағамның және кулинариялық ӛнімнің әрбір кӛрсеткіші (сыртқы тҥрі, 

тҥсі, иісі, консистенциясы, дәмі) бес баллдық жҥйеде бағаланады: 5 – ҥздік 

сапалы; 4 - жақсы; 3 — қанағаттанарлық; 2 - қанағаттанғысыз; 1 - ӛте нашар 

(брак). 

3. Органолептикалық анализ барысында анализделінетін тағамдар мен 

ӛнімдердің нақтылы анықталған кӛрсеткіштерді технологиялық қҧжаттардағы 

(технологиялық карталардағы, технико-технологиялық карталардағы, 

технологиялық нҧсқаулардағы) мәліметтермен салыстырылады. 

4. Тағамдардың сапалық кӛрсеткіштерін анықталынған кемістіктер ҥшін 

баллдық бағаны кеміту 32 мен 33 тарауларда келтірілген 1- және 2-кестелер 

бойынша жҥргізуге кеңес беріледі. 1- және 2- кестелердегі тҥрлі кемістіктер 

тағамдар мен тағамдық ӛнімдердің топтық ерекшеліктерін ескере отырып 

негізгі сапалық кӛрсеткіштері бойынша топталған. 

5. Анализделінетін тағамның сапасының жалпы бағасы орта 

арифметикалық мәндер ретінде қайырмадан кейінгі бір санға дейінгі дәлдікпен 

есептелінеді. 

1) "5" баллы бекітілген рецептура мен технологиясы қатаң ҧстанылып 

әзірленген тағамдарға қойылады. Органолептикалық кӛрсеткіштері техникалық 

және технологиялық қҧжаттардың талабына сәйкес болуы керек. 

2) "4" баллымен рецептура мен технологиясы ҧстанылап дайындалған, 

алайда аздаған немесе оңай жӛнге келетін ауытқулары бар тағамдар (ӛнімдер) 

бағаланады. Мысалы, мҧндай ауытқуларға ӛзіндік, бірақ аздап қана сезілетін 

иіс пен дәм, кесіндінің формасының біртегіс болмауы, аздап тҧзы кемдеулігі 

және т.т. жатады. 

3) "3" баллымен рецептура мен технологиядан бірталай ауытқулары бар 

болғанымен, қосымша ӛңдеусіз пайдалануға келетін тағамдар (тағамдық 

ӛнімдер) бағаланады. Мҧндай кемістіктерге кейбір компоненттердің 

арақатынасын бҧзушылықтар, тағамның формасын ҧстанбау, тағамның ҥстінің 

кеуіп қалуы, кӛкӛністерді дҧрыс турамау, дәмдеуіштердің иісінің әлсіз немесе 

қатты шығуы, салаттарда сҧйықтықтардың болуы, еттің консистенциясының 

қаттылығы және т.т. жатады. Егер тағамдардың (тағамдық ӛнімдер) дәмі мен 

иісінің әр қайсысы 3 баллымен бағаланса, онда басқа кӛрсеткіштердің 

мәндеріне тәуелсіз тағамдар (тағамдық ӛнімдер) 3 баллынан жоғары 

бағаланбайды. 

4) "2" баллымен кемістіктері аса кӛп тағамдар (тағамдық ӛнімдер) 

бағаланады: тән емес иіс пен дәм байқалса, тағамның тҧзы ащы болса, жақсы 

піспеген және жеткіліксіз қуырылған болса, кҥйіп кеткендер, формасын немесе 

ӛзіндік консистенциясын жоғалтып алғандар. Бҧндай тағамдар (тағамдық 

ӛнімдер) бракталынғандығы туралы акт жасалып, брак қатарына жатқызылады. 
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Тағамды бҥлдірген тҧлғалар іс жҥзіндегі заңдылықтарға сәйкес 

жауапкершілікке тартылады. 

5) Тағамдарды (тағамдық ӛнімдер) органолептикалық кӛрсеткіштердің 

сапасының тым болмағанда біреуіне 2 немесе 1 балл қойылса, бракқа жіберіледі 

және таратуға шек қойылады. 

6. Тағамдардың (тағамдық ӛнімдер) сапа кӛрсеткіштеріндегі анықталынған 

кемістіктер ҥшін баллдық бағаны кеміту (1-кесте). 

Таблица 1  

Кӛрсеткіш атаулары 

Кемістіктер (бекітілген талаптардан ауытқулар) 

Бағаны кеміту балл бойынша  

1 2 3 Сыртқы тҥрі 

Безендірілуі Тағамдарды қолапайсыз безендіру, ыдыстың жиектерінде 

тҧздықтардың болуы (егер бҧл беріліу тәртібіне кірмесе) 1,0 

Рецептураға кірген кейбір безендірілетін жартылай дайын тағамдардың 

болмауы. 

1,0 Рецептураға кірген тағамның негізгі компоненттерінің қатынасын 

ҧстанбау, тағамның рецептуралық компоненттер қҧрамының жиынтығының сай 

келмеуі 

3,0 Формасы Тағам компоненттерінің кесілу формаларының біркелкі 

болмауы (салаттарда, винегреттерде, кӛжелерде, кӛкӛністік рагу және т.т.) 

0,5 Форманың сәйкессіздігі (ӛнімдерді формалау) массаның ӛзгерісі жоқ 

0,5 Форманың сәйкессіздігі (ӛнімдерді формалау) тағам массасының 

ӛзгерісіне соқтырған 

3,0 Тәтті тағамдар (мусстар, самбукилер, кремдер, кӛтерілген кілегейлер, 

суфле), қҧйма тамақтар формаларын ҧстамайды 

3,0 Формаға салып пісірілген тағамдардың бҥтіндігі бҧзылған 2,0 

Жоғарғы беті (сипаты, тҥсі) 

Негізгі тағамның немесе ӛнімнің жоғарғы бетінің нашар кеберсуі 1,0 

Безендірілуге арналған жартылай дайын тағамдардың жоғарғы бетінің 

нашар кеберсуі (қатқылдануы) 

Салаттардың, винегреттердің__________, сҥт кӛжелердің, ботқалардың 

бетінің майлардан жылтырамауы 

Жоғарғы қабатында қабықшаның болуы: 1,0 

кисельдерде 0,5 

тҧздықтарда 1,0 

шәйде - шама жҥзінділері 2,0 

Формада пісірілген тағамдардың бетінде жарықтардың, сызаттардың 

болуы. 

1,0 Ҧннан жасалынған тағамдардың қабығының бҥтіндігі бҧзылғанымен, 

ішіндегі фаршы ағып кетпеген 

0,5 Ҧннан жасалынған тағамдардың қабығының бҥтіндігі бҧзылған және 

ішіндегі фаршы ағып кеткен 

3,0 Аунатылған тағамдардан қуырылған ӛнімдердің, запеканкалардың 

қабығының аздап бӛлінуі 

1,0 1 2 3 
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Аунатылған тағамдардан қуырылған ӛнімдердің, запеканкалардың 

қабығының бӛлінуі 

2,0 Біркелкілігі Жеміс-жидектік салқындатылған сусындардың тҥбіндегі 

тҧнбалардың кӛлемінің 1/5 артық болуы 

1,0 Желелерде, сорпаларда жҥзінділердің болуы, мӛлдір еместігі 2,0  

Жаңа ҥзілген кӛкӛністерден жасалынған салаттардан сҧйықтықтардың 

шығып кетуі 

1,5 Тҧздалған, ашытылған кӛкӛністерден жасалынған салаттардан, 

кӛкӛністік икрадан 1/3 кӛлемінен артық сҧйықтықтардың бӛлінуі 

1,5 Жаңа ҥзілген, тҧздалған, ашытылған кӛкӛністерден жасалынған 

салаттардан кӛп мӛлшерде сҧйықтықтардың бӛлінуі 

3,0 Кисельдердің, сусындардың, простоквашалардың, ряженкалардың, 

кефирлердің және ӛзге сҥтқышқылдық сусындардың кӛпіршуі 

3,0 Котлеттік массалардың, запеканкалардың, пудингтердің қабаттарында 

иленбеушіліктің орын алуы 

2,0 Тағамдық ӛнім нашар қуырылған, қамырдан жасалынған тағамдарда 

піспеген кӛк қыртыстары бар 

3,0 Табиғи балықтық және ет гастрономиялық ӛнімдерінен жасалынған 

негізгі тағамдарда 5% қиқымдардың болуы 

0,5 Ет және балық іркілдектерінде сҥйектердің болуы 3,0 

Тҧздықтарда, ботқаларда, кӛже-езбелерде, кисельдерде, қҧймақтарда пісіп 

тҥйінделіп қалған ҧн, крахмал және манна жармаларының бірен-саран 

тҥйіндерінің болуы 

2,0 Тҧздықтарда, ботқаларда, кӛже-езбелерде, кисельдерде, қҧймақтарда 

тҥйнектеліп пісіп калған ҧнның, крахмалдың тҥйіршіктері бар 

3,0 Жармалардан және макарондардан жасалынған тағамдарда және 

гарнирлерде бірен-саран жабысып қалған тҥйнектер бар 

1,0 Жармалардан және макарондардан жасалынған тағамдарда және 

гарнирлерде жабысып қалған тҥйнектер бар 

2,0 Жармалардан және макарондардан жасалынған тағамдарда және 

гарнирлерде ӛңшең жабысып қалған тҥйнектер 

3,0 Тағамдар мен ӛнімдерде бӛтен қоспалардың бар болуы 3,0 

Кесілгендегі кескіні (бӛлінгендегі) 

Тәтті тағамдарда (мусстерде, самбуктерде) желенің кӛтерілмеген тығыз 

қабатының бар болуы 

3,0 Тҥсі (оның Ӛзіне тән тҥстен аздап қана ӛзгеше 0,5 ішінде кесілген 

Қуырылған немесе тандырда пісірілген тағамдар әлсіз боялған 2,0 

 

1 2 3 

жерінің де) әлде ӛте қанық боялған дақтарының бар болуы Тағам 

кҥйіңкіреп кеткен, қошқылданған немесе бҧл тағамға, ӛнімге немесе кейбір 

жеке компоненттеріне тән емес тҥспен боялған 

3,0 Консистенциясы Жаңа ҥзілген, тҧздалған, ашытылған кӛкӛністерден 

жасалған салаттарда жҧмсақ 

2,0 Тҧрып пен шалғамнан жасалынған салаттар ӛте қатқыл 2,0 
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Шашпалы ботқалар, жармалардан және макароннан әзірленген гарнирлер, 

запеканкалар, пудингтер, суфлелер былжырап езіліп кеткен 

2,0 Ӛте сҧйық, қоюы мен сҧйық бӛлігінің қатынасы бҧзылған 

(тҧздықтарда, кӛжелерде, компоттарда) 

3,0 Шабылған ӛнімдерден қуырылған және тандырда пісірілген тағамдар 

(еттен, балықтан), ақ ірімшіктен дайындалған тағамдар ҥгітілгіш 

2,0 Ет, қҧс еті, жабайы қҧстар еті, қоянның еті, балықтан жасалынған 

порциялық тағамдар қҧрғақ және қатты 

2,0 Ет және балық фарштары ҥгітілгіш немесе былжырап езіліп кеткен; 

тығыз – ақ ірімшіктік пен кӛкӛністік тағамдарда; сҧйық – жемістік тағамда 

2,0 Иісі Ӛте әлсіз білінеді, ӛзіне тәндігі аз және бір компонентінің 

басымдылығы байқалады 

1,5 Ӛзіндік емес, бӛтен, жағымсыз 3,0 

Дәмі Ӛте әлсіз білінеді, дәмдеуіштер дәмі білінбейді 1,0 

Аздап тҧзы ӛткір 2,0 

Ӛзіндік емес, керек емес, ӛте ащы, тҧзды, қышқыл, бӛтен 3,0 

35. Тандырда пісірілген тағамдар мен әрлендіруші жартылай дайын 

тағамдардың, ҧннан жасалынған кондитерлік және нан-кҥлшелік тағамдардың 

сапа кӛрсеткіштерін бағалау баллдарын кеміту (2-кесте) 

2-кесте 

Кӛрсеткіштер атауы 

Кемістіктер (бекітілген талаптардан ауытқулар) 

Бағалауды балл бойынша кеміту 

1 2 3 

Сыртқы тҥрі Тандырларда пісірілген жартылай дайын тағамдар мен 

ӛнімдер аздап деформацияланған 

0,5 Ӛнімдердің формасы дҧрыс емес, аздаған қыйсықтықтар бар, тҥзу емес 

кесілулер 

2,0 Тандырда пісірілген тағамдар мен әрлендіруші жартылай дайын 

тағамдарда бірталай тілінгендік 3,0 

 

1 2 3 

сызықшалары бар 

Тандырда пісірілген тағамдар мен жартылай дайын тағамдарда ірі 

сызаттар, сайлар мен ісінгендіктер бар 3,0 

Тағамдардың және әрлендіруші жартылай дайын тағамдардың бедерлері 

білінбейді (кремдер, суфле, помадалар), белгісіз, жайылып кеткен 2,5 

Тандырда пісірілген жартылай дайын тағамдар мен ӛнімдер (кекстер, 

орамалар, майланған кҥлшелік ӛнімдер) кӛтерілуі біркелкі емес және 

жеткіліксіз 

Тандырда пісірілген әрлендіруші жартылай дайын тағамдардың және 

ӛнімдердің жоғарғы қабығы: 1,5 кедір-бҧдыр, бозарыңқы, ылғал 2,0 ластанған 

3,0 Әрлендіруші жартылай дайын тағамдар торттарда және пирожныйларда 

біркелкі бӛлінбеген 1,0 Әрлендіруші жартылай дайын тағамдар (помада, 

глазурь) тағамның бетінен бӛлінеді 2,0 

Шоколад глазурі бозданып ақселеуленіп қалған; 
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помадалық глазурь жабысқақ, шекерленген 

2,0 

Глазурь тағамнан жартылай бӛлінген 2,0 

Помадалық глазурьдің дақтары бар 3,0 

Желе мӛлдір емес 2,0 

Тандырда пісірілген жартылай дайын тағамдардың 

немесе тағамдардың биіктігі жеткіліксіз 

1,0 

Кесілгендегі кескіні Жоғарғы және тӛменгі қабығы ӛте қалың 0,5 

Тандырда пісірілген жартылай дайын тағамдардан 

және ӛнімдерден жоғарғы қабаты аздап бӛлінеді 

1,5 

Жоғарғы және тӛменгі қабығының қалыңдығы 

біркелкі емес 

1,0 

Тҥйіндердің, бостықтардың, иеленбеушілік іздерінің 

болуы 

1,5 

Қат-қабаттылығы аз білінеді, толық қабаттастырылған 

торт және пирожный қабаттарының бӛлінбеуі 

2,0 

Әрлендіруші жартылай дайын тағамдар (ішкі салымы, 

фарш) пісірілген жартылай дайын тағамдар 

қабаттарының және ӛнімдер арасында біркелкі 

бӛлінбеген, шеттеріне қатты шығып кеткен 

2,0 

Торттар и бисквит пирожныйлары, орамалар, ром әйел 

шәрбатпен шылқып кеткен (ӛте ылғал) 

2,0 

 

1 2 3 

Жҧмсағының 

жағдайы 

Ішкі жҧмсағының тесіктері біркелкі емес, жеткіліксіз 1,0 

Ішкі жҧмсағы кәдімгідей тығыз 2,5 

Бостықтардың, шикіліктің, тҥйіндердің, иленбей 

қалғандықтың барлығы 

3,0 

Ішкі жҧмсағы қҧрғақ, қатты, ҥгітілгіш 2,5 

Тҥсі Тағамның жоғарғы қабығының, бетінің, жҧмсағының 

бояуы біркелкі емес 

1,0 

Тағамдардың, пісірілген жартылай дайын 

тағамдардың, жоғарғы қабаты, ішкі жҧмсағы 

бозарыңқы, қошқыл, кҥйіп кеткен 

2,0 
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Тағамдардың, ішкі жҧмсағының тҥсі ӛзіндік емес 

бӛтен бояулардың болуы 

3,0 

Әрлендіруші жартылай дайын тағамдар ӛте ашық тҥсті 

және олардың тҥстерінің келісімсіздігі 

1,5 

Иісі және дәмі Пісірілген әрлендіруші жартылай дайын тағамдарда, 

майланған кҥлшелерде ас содасының дәмі кәдімгідей 

байқалады (аммоний); помада- эссенцияның; шәрбат – 

кҥйген қанттың 

2,0 

Пісірілген әрлендіруші жартылай дайын тағамдарда, 

майланған кҥлшелерде ас содасының дәмі ӛте қатты 

байқалады (аммоний); помада- эссенцияның; шәрбат – 

кҥйген қанттың 

3,0 

Тағамдарға және жартылай дайын тағамдарға тән емес 

бӛтен иістердің болуы 

3,0 

Жағымсыз иіс пен дәмнің және тҧрып қалған 

тағамдардың болуы 

3,0 

Жеке компоненттердің иісі мен дәмінің болмауы 2,0 

Майланған кҥлшелік нандардағы минерал 

қаспалардың қышырлап білінуі 

3,0 

Ӛзіндік емес, аздап қана білінетін иіс пен дәм 2,0 

Майланған кҥлшелік нандардағы қышқылдық дәм 2,5 

Консистенциясы Пісірілген жартылай дайын тағамдар: 

Бисквит - тығыз 20 

Шекерлік - тығыз, шашылмайды 2,0 

Қабатты - қатты, аздап созылыңқы 2,0 

Ӛте жеңіл - созылғыш, ҥгітіліп шашылмайды 2,0 

Миндаль-жаңғақтық - қҧрғақ, қатты, тығыз 2,0 

Тандырда пісірілген жартылай дайын тағамдар мен 3,0 

 

1 2 3 

ӛнімдер қатып қалған; жҧмсағы қҧрғақ, қатты, 

ҥгітілгіш 

Тандырда пісірілген жартылай дайын тағамдар мен 

ӛнімдер шала піскен; жҧмсағы ылғалды, жабысқыш 

3,0 

Желе, суфле консистенциясы әлсіз 1,5 

Крем белоктық - тығыз, ӛте созылғыш немесе әлсіз 

тҥйіндермен; крем кілегейлік – тығыз немесе ӛте әлсіз, 

ылғалы бӛлініп тҧр, ақ ірімшіктік тҥйіршіктермен; 
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помада - жабысқыш 

2,0 

Батырылатын шәрбаты, жемістік салымы - сҧйқыл 2,0 

 Тағамдарды бағалау нәтижелері сапаны органолептиқалық 

бағалау немесе бракераж журналында ас блоктарда бекітілген тәртіп 

бойынша және осы Қосымшаның 4 және 7 баптарында кӛрсетілген 

талаптарына сәйкес тіркеледі. 

 № 6-қосымша 

Дайын тағамның сапасын тексеру Журналы (бракераждық) 

 

  
Дата и час 

изготовления 

блюда 

Время 

снятия 

бракеража 

Наименование 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Результаты 

органолептической 

оценки и степени 

готовности блюда, 

кулинарного изделия 

Разрешение к 

реализации 

блюда, 

кулинарного 

изделия 

Подпись 

ответственного 

лица 

Примечание 

1 2 3 4 5 6 7 

              

              

              

  

Ескерту: 7 – графада дайын тағамды беруге тыйым салу фактілері 

кӛрсетіледі  
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 № 7-қосымша 

«С-дәрумендеу журналы»: 

 

Дат

а и час 

пригото

вления 

блюда 

Наи

менован

ие 

блюда 

Общее 

количество 

добавленного 

витамина  

Содержание 

витамина С в 

одной порции 

Подпись 

ответственного 

лица 

 

 

 

 № 8-қосымша 

Ас блогы қызметкерлерінің денсаулығын тіркеу журналы  

 

 

№

 п/п  

Ф.И.

О. 

работник

а 

Дол

жность 

Подпис

и 

работников 

об 

отсутствии 

ОКИ в 

семье 

Осм

отр на 

гнойнич

ковые 

заболева 

ния 

кожи 

Осмо

тр на 

наличие 

ОРВИ, 

ангины 

Подпи

сь 

медработ 

 ника 

При

меча 

ние 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1

.  
    

 
  

2

.  

       

3

.  

       

 

Ескерту: Тексеру жҥргізілген кҥні журналда белгіленген қызметкерлердің 

саны, осы кҥнгі аусымда жҧмыс істейтін қызметкерлер санымен сәйкес келуі 

тиіс. Жҧмыстан босату немесе басқа жҧмысқа ауыстыру туралы жазу. 
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5.2. Оқушыларды тамақтандырумен айналысатын тауар 

жеткізушілерді таңдау бойынша нормативтер. 

  

 

Орта білім беру ұйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ұйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

қағидаларын бекіту туралы 

 

 

«Білім туралы» 2007 жылғы 27 шілдедегі Қазақстан Республикасының 

Заңы 8-бабының 4-1-тармағына сәйкес Қазақстан Республикасының Ҥкіметі 

ҚАУЛЫ ЕТЕДІ:  
1. Қоса беріліп отырған Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді 

таңдау қағидалары бекітілсін. 

2. Осы қаулы 2014 жылғы 1 маусымнан бастап қолданысқа енгізіледі және 

ресми жариялануға тиіс. 

 

 

Қазақстан Республикасының 

 Премьер-Министрі         С. Ахметов 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Қазақстан Республикасы  

Ҥкіметінің 

http://adilet.zan.kz/kaz/docs/Z070000319_#z0
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2014 жылғы «3» наурыздағы № 172 қаулысымен 

бекітілген 

 

 

 

Орта білім беру ұйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ұйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

қағидалары 

 

1. Жалпы ережелер 

 

1. Осы Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

қағидалары (бҧдан әрі – Қағидалар) «Білім туралы» 2007 жылғы 27 шілдедегі 

Қазақстан Республикасының Заңы 8-бабының 4-1-тармағына сәйкес әзірленген 

және орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдауды ӛткізу 

тәртібін айқындайды. 

Ӛнім берушілерді таңдауды конкурстық негізде конкурсты 

ҧйымдастырушы жҥзеге асырады. Білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметті берушіні таңдауды жҥзеге асыру 

кезінде, егер бірнеше орта білім беру ҧйымы ҥшін конкурсты ҧйымдастырушы 

білім беру органы болған жағдайда, соңғысы конкурсты білім беру ҧйымдары 

бойынша лоттар бӛлінісінде ӛткізеді. 

2. Қағидаларда мынадай ҧғымдар пайдаланылады: 

1) конкурсты ҧйымдастырушы – орта білім беру ҧйымы немесе білім беру 

ҧйымы бухгалтерлік есепті ӛз бетінше жҥргізбеген жағдайда, білім беру 

органы; 

2) кӛрсетілетін қызмет – орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларға 

аспаздық ӛнімдер мен тауарларды ӛндіру, жеткізу және ӛткізу процесін 

қамтитын тамақтандыруды ҧсыну; 

3) әлеуетті ӛнім беруші – кәсiпкерлiк қызметтi жҥзеге асыратын жеке тҧлға 

немесе қызметті кӛрсету туралы шарт жасасуға ҥмiткер заңды тҧлға; 

4) ӛнім беруші – кәсiпкерлiк қызметтi жҥзеге асыратын жеке тҧлға немесе 

қызметті кӛрсету туралы шарт жасасқан заңды тҧлға; 

5) конкурсқа қатысуға ӛтінім – конкурстық қҧжаттамаға сәйкес жасалған, 

қызметтер кӛрсету ҥшін материалдық, қаржылық және еңбек ресурстарына ие 

екенін растайтын, әлеуетті ӛнім беруші ҧсынатын қҧжаттар; 

6) конкурстық қҧжаттама – осы Қағидаларға 1-қосымшаға сәйкес Орта 

білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру 

бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушіні таңдау жӛніндегі ҥлгілік 

конкурстық қҧжаттамаға (бҧдан әрі – Ҥлгілік конкурстық қҧжаттама) сәйкес 

әлеуетті ӛнім берушіге конкурсқа қатысуға ӛтінім дайындау ҥшін және конкурс 

ӛткізу шарттары мен тәртібі қамтылған конкурсты ҧйымдастырушы ҧсынатын 

қҧжаттар; 
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7) конкурстық комиссия – конкурс ӛткізуге конкурсты ҧйымдастырушы 

қҧратын уақытша алқалы орган; 

8) интернет-ресурс – конкурсты ҧйымдастырушының немесе конкурсты 

ҧйымдастырушының жеке интернет-ресурсы болмаған жағдайда білім беру 

органының интернет-ресурсы. 

3. Конкурсты ҧйымдастырушы әлеуетті ӛнім беруші ретінде қатыспайды. 

 

2. Конкурстық комиссия 

 

4. Конкурсты ӛткізу рәсімін орындау ҥшін конкурсты 

ҧйымдастырушының шешімімен конкурстық комиссия қҧрылады және 

комиссия хатшысы айқындалады. 

Тӛраға, тӛраға орынбасары және конкурстық комиссияның басқа 

мҥшелері комиссия мҥшелері болып табылады. Ӛз қҧзыреті шегінде 

мемлекеттік мҥлік басқару саласындағы, халықтың санитариялық-

эпидемиологиялық салауаттылығы саласындағы басшылықты жҥзеге 

асыратын атқарушы органдардың ӛкілдері, сондай-ақ ҥкіметтік емес 

ҧйымдардың, ата-ана жҧртшылығының ӛкілдері олармен келісім бойынша 

конкурстық комиссия қҧрамына енгізіледі. 

Хатшы комиссия мҥшесі болып табылмайды және оның комиссия 

шешімдер қабылдаған кезде дауыс беру қҧқығы жоқ. 

Комиссия мҥшелерінің жалпы саны тақ санды қҧрайды, бірақ бес 

адамнан кем болмауы керек. 

Комиссия оның қҧрылуы туралы шешім қабылданған кҥннен бастап 

қызмет етеді және ӛзінің қызметін қызметтер кӛрсету туралы шарт жасасқан 

кҥннен бастап тоқтатады. 

5. Білім беру ҧйымының немесе органының бірінші басшысы комиссия 

тӛрағасы болып табылады, ол болмаған уақытта тӛраға функцияларын 

комиссия тӛрағасының орынбасары атқарады. 

Егер конкурсты ҧйымдастырушы білім беру органы болған жағдайда 

комиссия тӛрағасының орынбасары орта білім беру ҧйымының басшысы 

болып табылады. 

Егер конкурсты ҧйымдастырушы білім беру ҧйымы болған жағдайда, 

орта білім беру ҧйымы басшысының орынбасары комиссия тӛрағасының 

орынбасары болып табылады. 

6. Конкурстық комиссия әлеуетті ӛнім берушінің конкурсқа қатысуға 

ӛтінімін қарайды, Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға сәйкес конкурс 

жеңімпазын айқындайды және конкурстың қорытындылары туралы 

хаттаманы интернет-ресурста орналастырады. 

7. Егер комиссия мҥшелерінің кӛпшілігі (кемінде ҥштен екісі) қатысқан 

жағдайда, конкурстық комиссияның отырысы заңды болып табылады. 

Конкурстық комиссия мҥшелерінің бірі болмаған жағдайда, конкурстық 

комиссия отырысының хаттамасында оның болмау себебі кӛрсетіледі. 

8. Конкурстық комиссия шешімі ашық дауыс беру арқылы қабылданады. 

Дауыстар тең болған жағдайда, тӛрағалық етуші дауыс берген шешім 

қабылданған болып есептеледі. Конкурстық комиссия мҥшелері конкурстық 
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комиссия шешімімен келіспеген жағдайда тӛрағаға жазбаша тҥрде дәлелді 

қарсы пікірлерін ҧсынады. 

9. Конкурстық комиссия шешімдерін хаттамалар тҥрінде комиссия 

хатшысы ресімдейді, оның әрбір парғына және соңына комиссияның барлық 

мҥшелері қолын қояды. 

 

3. Ӛнім берушіні таңдау тәртібі 
 

10. Конкурсты ҧйымдастырушы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттама негізінде 

конкурстық қҧжаттаманы әзірлейді және бекітеді. 

11. Конкурстық қҧжаттама бекітілген кҥннен бастап кҥнтізбелік бес кҥн 

ішінде, бірақ әлеуетті ӛнiм берушiлер ӛтiнiмдер беретін соңғы кҥнге дейін 

кемiнде кҥнтiзбелiк жиырма кҥн қалғанда конкурсты ҧйымдастырушы осы 

Қағидаларға 2-қосымшаға сәйкес нысан бойынша интернет-ресурста конкурс 

туралы хабарландыруды орналастыру арқылы әлеуетті ӛнім берушілерді 

хабардар етеді. Хабарландыруда ӛтінімдерді қабылдаудың аяқталатын кҥні 

мен уақыты кӛрсетіледі. 

12. Конкурс қорытындыларын шығарғанға дейінгі кезеңге қажеттілікке 

сәйкес білім алушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша 

қызметтерді кӛрсетуге қажеттілік болған жағдайда, конкурсты 

ҧйымдастырушы тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша қызметті 

кӛрсететін ӛнім беруші тарту туралы шешім қабылдайды. 

Аталған шешімді қабылдаған жағдайда конкурсты ҧйымдастырушы орта 

білім беру ҧйымдарында тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша қызметтер 

кӛрсетуге тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша қызметтер кӛрсететін 

ӛнім берушіге сҧрату жібереді. 

Тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша қызмет кӛрсететін ӛнім беруші 

келіскен жағдайда конкурсты ҧйымдастырушының хаты тҥскен сәттен бастап 

кҥнтізбелік бес кҥн ішінде Ҥлгілік конкурстық қҧжаттаманың  9-тармағының 

2) тармақшасына сәйкес қҧжаттарды қоса беріп хат жолдайды. 

13. Әлеуетті ӛнім беруші конкурстық қҧжаттамаға сәйкес ӛзінің 

конкурстық қҧжаттама талаптарына сәйкестігін растау ҥшін әлеуетті ӛнім 

беруші не сенімхат бойынша оның ӛкілі ҧсынатын қҧжаттар тізбесін 

қамтитын конкурсқа қатысуға ӛтінімді дайындайды және оны ҧсынудың 

соңғы мерзімі ӛткенге дейін конкурсты ҧйымдастырушының почта 

мекенжайына не қолма-қол жібереді. 

14. Әлеуетті ӛнім беруші Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 7-қосымшаға 

сәйкес банктік кепілдік немесе кепілдік берілген ақша жарнасы тҥрінде 

конкурсқа бӛлінген соманың бір пайызы мӛлшерінде конкурстық ӛтінімді 

қамтамасыз етуді енгізеді, ол конкурсты ҧйымдастырушының банк шотына 

енгізіледі. 

15. Конкурсты ҧйымдастырушы конкурстық қҧжаттамада конверттерді 

ашу кҥнін, уақытын және орнын кӛрсетеді. 

16. Конкурстық комиссия ӛтінімдері бар конверттерді ашуды 

конкурстық комиссия мҥшелерінің қатысуымен ӛтінімдерді қабылдау 

аяқталатын кҥні жҥргізеді. 
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17. Конверттерді ашу хаттамасы осы Қағидаларға 3-қосымшаға сәйкес 

ресімделеді, оның әрбір парағына және соңына конкурстық комиссияның 

барлық мҥшелері қолын қояды және әлеуетті ӛнім берушілердің ӛтінімдері 

бар конверттері ашылған сәттен бастап кҥнтізбелік ҥш кҥннен кешіктірмей 

интернет-ресурста орналастырылады. 

18. Ӛтінімдері бар конверттерді ашқан кҥннен бастап кҥнтізбелік бес 

кҥн ішінде конкурстық комиссия конкурсқа қатысуға рҧқсат беру ҥшін 

толықтығы және конкурстық қҧжаттамаға сәйкестігі тҧрғысынан ӛтінімді 

қарайды. 

19. Мынадай: 

1) конкурстық қҧжаттама талаптарына сәйкес келмейтін конкурсқа 

қатысуға ӛтінім ҧсынған; 

2) егер әлеуетті ӛнім берушінің жақын туыстары, жҧбайы (зайыбы) 

немесе жекжаттары ӛнім берушіні таңдау туралы шешім қабылдау қҧқығына 

ие болса; 

3) Қазақстан Республикасының резиденті болып табылмайтын әлеуетті 

ӛнім беруші конкурсқа қатысуға жіберілмейді. 

20. Қамтамасыз етуі жоқ конкурсқа қатысуға ӛтінімдерді конкурстық 

комиссия кері қайтарады. 

21. Конкурстық комиссия хатшысы осы Қағидаларға 4-қосымшаға сәйкес 

конкурстық комиссияның шешімін конкурсқа қатысуға рҧқсат беру туралы 

хаттамамен ресімдейді. 

Конкурсқа қатысуға рҧқсат беру туралы хаттаманың әрбір парағына 

және соңына комиссияның барлық мҥшелері қолын қояды қояды және 

комиссия отырысы кҥнінен бастап кҥнтізбелік екі кҥннен кешіктірмей 

интернет-ресурста орналастырылады. 

22. Конкурстық комиссия конкурсқа қатысуға рҧқсат беру хаттамасы 

жарияланған сәттен бастап кҥнтізбелік екі кҥн ішінде Ҥлгілік конкурстық 

қҧжаттамаға 6-қосымшаға сай ӛлшемдерге сәйкес жеңімпазды айқындау 

ҥшін рҧқсат берілген әлеуетті ӛнім берушілердің ӛтінімдерін бағалайды және 

салыстырып тексереді. 

23. Барынша кӛп балл жинаған және басқа әлеуетті жеткізушілермен 

салыстырғанда міндеттемелерді орындаудың ең жақсы шарттарын ҧсынған 

әлеуетті ӛнім беруші конкурс жеңімпазы болып танылады. 

Егер конкурсқа конкурстық қҧжаттаманың талаптарына сәйкес ӛтінім 

берген және осы Қағидалардың талаптарына сай келетін бір әлеуетті ӛнім 

беруші қатысқан жағдайда, онда ол конкурс жеңімпазы болып танылады.  

24. Конкурстық комиссия хатшысы осы Қағидаларға 5-қосымшаға 

сәйкес шарт жасасуға негіз болатын конкурс қорытындылары туралы 

хаттаманы ресімдейді және оған конкурстық комиссияның барлық 

мҥшелерінің қолдарын қойғызады. 

25. Конкурс жеңімпазы туралы ақпарат конкурс қорытындылары туралы 

хаттамаға қол қойылған кҥннен бастап кҥнтізбелік екі кҥн ішінде интернет-

ресурста орналастырылады. 

26. Конкурста жеңімпаз болып танылған әлеуетті ӛнім беруші 

кҥнтізбелік 15 кҥн ішінде Қазақстан Республикасының мемлекеттік мҥлік 
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туралы заңнамасына сәйкес мектеп асханасының ҥй-жайы мен оның 

жабдықтарын жалға алу шартын жасасады. 

27. Конкурсты ҧйымдастырушы: 

1) ҧсынылған ӛтінімдер болмаған; 

2) конкурсқа қатысуға бірде бір әлеуетті ӛнім беруші жіберілмеген;  

3) конкурс жеңімпазы шарт жасасудан жалтарған жағдайларда, 

конкурсты ӛткізілмеді деп таниды.  

28. Конкурс ӛткізілмеді деп танылған жағдайда, конкурсты 

ҧйымдастырушы конкурс ӛткізілмеді деп танылған кҥннен бастап екі 

кҥнтізбелік кҥннен кешіктірмей конкурсты қайта ӛткізу туралы жариялайды.  

29. Осы Қағидалардың 27-тармағының 1) тармақшасына сәйкес қайта 

ӛткізілген конкурс ӛткізілмеген болып танылған жағдайда, конкурсты 

ҧйымдастырушы конкурстық космиссияның ҧсынысы бойынша 

тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша қызметтерді кӛрсететін ӛнім 

берушіні тарту туралы шешім қабылдайды. 

Мҧндай шешім қабылданған жағдайда, конкурсты ҧйымдастырушы орта 

білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру 

бойынша қызметтер кӛрсетуге тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша 

қызметтер кӛрсететін ӛнім берушіге сҧрау жібереді. 

Тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша қызмет кӛрсететін ӛнім беруші 

келіскен жағдайда, конкурсты ҧйымдастырушының хаты тҥскен сәттен 

бастап кҥнтізбелік бес кҥн ішінде Ҥлгілік конкурстық қҧжаттаманың  9-

тармағының 2) тармақшасына сәйкес қҧжаттармен қоса, жауап жібереді.  

Аталған ӛнім берушінің оң жауабын алғаннан кейін конкурстық 

комиссияның хатшысы осы Қағидаларға 5-қосымшаға сәйкес конкурс 

қорытындылары туралы шарт жасасу ҥшін негіз болып табылатын хаттаманы 

ресімдейді және оған конкурстық комиссияның барлық мҥшелерінің 

қолдарын қойғызады және кҥнтізбелік екі кҥн ішінде ӛнім беруші туралы 

ақпаратты интернет-ресурста орналастырады. 

 

 

____________________________ 

 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушіні таңдау 

қағидаларына  

1-қосымша 

 

 

Орта білім беру ұйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ұйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушіні таңдау 

жӛніндегі ҥлгілік конкурстық құжаттама 
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________________________________________________________________

____ 

(конкурс атауын кӛрсету) 

Конкурсты ҧйымдастырушы _______________________________________ 

____________________________________________________________________ 

(тапсырыс берушінің толық атауын, орналасқан жерін, БСН, банктік 

деректемелерін, байланыс телефондарын, электрондық және почта мекенжайын 

кӛрсету) 

 

1. Жалпы ережелер 

 

1. Орта білім беру ҧйымында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметті (бҧдан әрі – кӛрсетілетін қызмет) 

алушылардың жалпы саны _____ білім алушыны қҧрайды, оның ішінде 

жекелеген санаттағы білім алушылар _____. 

Білім алушыларды тегін тамақтандыруды ҧйымдастыруға бюджет 

қаражаты есебінен бӛлінетін сома ____теңгені қҧрайды. 

Бір білім алушыны тамақтандыру қҧны конкурсты ҧйымдастырушы 

белгілеген қҧннан аспайды. 

2. Осы конкурстық қҧжаттама мыналарды:  

1) осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 1-қосымшаға сәйкес кӛрсетілетін 

қызметтерді алушылар санаттарының тізбесін; 

2) осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 2-қосымшаға сәйкес техникалық 

тапсырманы;  

3) осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 3, 4-қосымшаларға сәйкес заңды 

және жеке тҧлғалар ҥшін конкурсқа қатысуға арналған ӛтінімді;  

4) осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 5-қосымшаға сәйкес әлеуетті ӛнім 

берушінің біліктілігі туралы мәліметтерді;  

5) осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 6-қосымшаға сәйкес неғҧрлым 

сапалы қызмет кӛрсетуді ҧсынатын конкурс жеңімпазын айқындау ҥшін 

критерийлер тізбесін қамтиды. 

3. Конкурсқа қатысуға ниет білдірген әлеуетті ӛнім беруші конкурсқа 

қатысуға ӛтініммен қоса орта білім беру ҧйымдарының білім алушыларын тегін 

тамақтандыруды қамтамасыз ету ҥшін бюджет қаражаты есебінен бӛлінген 

соманың бір пайызы мӛлшерінде конкурсқа қатысуға арналған ӛтінімді 

қамтамасыз етуді:  

1) конкурсты ҧйымдастырушының (тапсырыс берушінің) мынадай банк 

шотында  

________________________________________________________________

____  

(конкурсты ҧйымдастырушының (тапсырыс берушінің) банктік шотының 

толық деректемелерін кӛрсету) 

орналастырылғын ақшаның кепілдік берілген ақша жарнасы;  

2) осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 7-қосымшаға сәйкес банктік 

кепілдік нысанында енгізеді.  
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2. Әлеуетті ӛнім берушілерді конкурс туралы хабардар ету 

 

4. Конкурсты ҧйымдастырушы конкурстық қҧжаттама бекітілген кҥннен 

бастап кҥнтізбелік бес кҥн ішінде, бірақ әлеуетті ӛнiм берушiлер конкурсқа 

қатысуға ӛтiнiмдер беретін соңғы кҥнге дейін кемiнде кҥнтiзбелiк жиырма кҥн 

қалғанда Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

қағидаларының 2-қосымшасына сәйкес нысан бойынша интернет-ресурста 

конкурс туралы хабарландыруды орналастыру арқылы әлеуетті ӛнім 

берушілерді хабардар етеді. 

5. Конкурстық қҧжаттаманың кӛшірмелері интернет-ресурста 

орналастырылады және ол әлеуетті ӛнім берушілерге қағаз тҥрінде беріледі.  

6. Конкурстық комиссияның хатшысы конкурс қатысушыларына 

конкурстық қҧжаттаманың қағаз тҥріндегі кӛшірмелерін қол қойғызып береді 

және деректерді конкурстық қҧжаттаманың кӛшірмесін алған тҧлғаларды 

тіркеу журналына енгізеді. 

7. Тҧлғаларды тіркеу журналында конкурс атауы мен ӛткізу мерзімі, 

әлеуетті ӛнім берушінің не заңды тҧлға ӛкілінің тегі, аты, әкесінің аты, жеке 

куәлігінің нӛмірі, орналасқан жері мен байланыс телефондары, конкурстық 

қҧжаттама кӛшірмесін алу уақыты мен кҥні кӛрсетіледі. 

8. Тҧлғаларды тіркеу журналы тігіледі, беттері нӛмірленеді, соңғы парағы 

конкурсты ҧйымдастырушының мӛрімен бекітіледі. 

 

3. Конкурсқа қатысуға конкурстық ӛтінімді ресімдеу 

 

9. Конкурсқа қатысуға ӛтінім: 

1) осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 3, 4-қосымшаларға сәйкес 

мемлекеттік және орыс тілдерінде жасалған және әлеуетті ӛнім берушінің қолы 

қойылып, мӛрімен куәландырылған ӛтінімді; 

2) конкурстық қҧжаттаманың талаптарына сәйкес әлеуетті ӛнім беруші 

қҧжаттарының тізбесін қамтиды: 

заңды тҧлғалар ҥшін қҧқықтық қабілеттілігін (заңды тҧлғаны мемлекеттік 

тіркеу туралы куәліктің кӛшірмесі немесе анықтама, заңнамада белгіленген 

тәртіппен бекітілген жарғы кӛшірмесі), жеке тҧлғалар ҥшін – азаматтық 

қабілеттілігін (кәсіпкерлік субъектісі ретінде тіркелгені туралы қҧжат, жеке 

куәлігінің кӛшірмесі) растайтын нотариат куәландырған қҧжаттар; 

осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 8-қосымшаға сәйкес әлеуетті ӛнім 

берушіге қызмет кӛрсететін банктің немесе банк филиалының банктің (банк 

филиалының) бірінші басшысының немесе оның орынбасарының қолы 

қойылып, банк мӛрі бар әлеуетті ӛнім берушінің Қазақстан Республикасы 

Ҧлттық Банкі Басқармасының қаулысымен бекітілген Екінші деңгейдегі 

банктердегі, кредиттік серіктестіктердегі және ипотекалық компаниялардағы 

бухгалтерлік есеп шоттарының ҥлгі жоспарына сәйкес банктің немесе банк 

филиалының алдындағы міндеттемелерінің барлық тҥрлері бойынша анықтама 

берілген кҥннің алдындағы ҥш айдан кӛп созылған мерзімі ӛткен берешектің 

жоқтығы туралы анықтаманың тҥпнҧсқасы (егер әлеуетті ӛнім беруші бірнеше 
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екінші деңгейдегі банктердің немесе филиалдардың, сондай-ақ шетелдік 

банктің клиенті болып табылса, осы анықтама осындай банктердің 

әрқайсысынан ҧсынылады). Анықтама конкурстық ӛтінімдер бар конверттер 

ашылатын кҥннің алдындағы бір айдан кешіктірілмей алынуы тиіс; 

конкурстық ӛтінімдер бар конверттерді ашу кҥнінің алдындағы бір айдан 

кешіктірмей алынған ҥш айдан астам салық берешегінің, міндетті зейнетақы 

жарналары және жинақтаушы зейнетақы қорларына әлеуметтік аударымдар 

бойынша берешегінің жоқ екені туралы (тӛлеу мерзімі Қазақстан 

Республикасының заңнамасына сәйкес кейінге қалдырылған жағдайларды 

қоспағанда) салық органы басшысының не орынбасарының қолы қойылып, 

мӛрімен бекітілген не e-gov электрондық ҥкіметі порталы арқылы алынған 

салық органының белгіленген нысандағы анықтамасының тҥпнҧсқасы; 

бар болса ҚҚС (қосылған қҧн салығы) бойынша есепте тҧрғаны туралы 

куәліктің кӛшірмесі; 

осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 7-қосымшаға сәйкес конкурсқа 

қатысуға банктік кепілдік немесе кепілдік берілген ақшалай жарна тҥрінде 

ӛтінімді қамтамасыз етуді растайтын қҧжаттың тҥпнҧсқасы; 

осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 2-қосымшаға сәйкес кӛрсетiлетiн 

қызметтердiң сапалық және сандық сипаттамалары айқындалған техникалық 

тапсырма. Техникалық тапсырмада міндетті тәртіппен оқушыларды сапалы, 

теңгерімделген және қауіпсіз тамақтандыруды қамтамасыз ету ҥшін талап 

етілетін перспективалық мәзір кӛрсетіледі; 

осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 5-қосымшаға нысан бойынша 

қызметкерлердің біліктілігі туралы мәліметтер. 

 

4. Конкурсқа қатысуға ӛтінімді беру тәртібі 

 

10. Конкурсқа қатысуға ӛтінімдерді конкурсқа қатысушылар конкурсты 

ҧйымдастырушыға қолма-қол немесе почта байланысын пайдалана отырып: 

(ӛтінімдерді қабылдау аяқталатын кҥн мен уақытты кӛрсету) қоса алғанда 

мерзіміне дейін (конкурсты ҧйымдастырушының толық почта мекенжайы, 

кабинет нӛмірі, конкурстық қҧжаттаманы қабылдау мен тіркеуге жауапты 

адамның Т.А.Ә. кӛрсету) береді. 

11. Конкурстық комиссияның хатшысы ӛтінімдері бар конверттерді 

қабылдайды және ӛтінімдерді тіркеу журналына конкурсқа қатысуға ӛтінім 

берген әлеуетті ӛнім беруші туралы мәліметтерді енгізеді.  

12. Конкурсқа қатысуға ӛтінімдерді тіркеу журналында ӛткізу мерзімі 

туралы, конкурсты ҧйымдастырушы, әлеуетті ӛнім беруші жӛнінде мәліметтер, 

атауы мен почта мекенжайы, ЖСН, жеке куәлігі, ӛтінімді тіркеу кҥні мен 

уақыты кӛрсетіледі. 

Кӛрсетілген журналға ӛтінімдерді тіркеуден бас тарту себебін кӛрсете 

отырып, әлеуетті ӛнім берушілер туралы мәліметтер енгізіледі. 

Конкурсқа қатысуға ӛтінімдерді тіркеу журналы конкурстық қҧжаттама 

кӛшірмелерін алған адамдарды тіркеу журналына ҧқсас ресімделеді. 
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13. Конкурсты ҧйымдастырушы бекіткен мерзім ӛткеннен кейін 

ҧсынылған ӛтінімдер тіркелуге жатпайды және әлеуетті ӛнім берушілерге 

қайтарылады. 

 

5. Конкурс ӛтінімдері бар конверттерді конкурстық комиссияның ашуы 

 

14. Конкурстық комиссия конкурсқа қатысуға ӛтінімдері бар конверттерді 

ашуды конкурстық қҧжаттамада конкурсты ҧйымдастырушы кӛрсеткен кҥні, 

уақыт пен орында конкурстық комиссия мҥшелерінің қатысуымен ӛткізеді. 

15. Конкурстық комиссияның тӛрағасы қатысушыларға конкурстық 

комиссияның қҧрамы, белгіленген мерзімде конкурсқа қатысуға ӛтінімді 

ҧсынған әлеуетті ӛнім берушілердің саны туралы хабарлайды. 

16. Комиссия хатшысы конкурсқа қатысуға ӛтінімді ҧсынған тҧлғаларды 

тіркеу журналына енгізілген мәліметтерді жариялайды және әлеуетті ӛнім 

берушілердің конкурсқа қатысуға ӛтінімдері бар конверттерін ашады. 

17. Конкурсты ҧйымдастырушының хабарландыруында белгіленген 

мерзімде ҧсынылған конкурсқа қатысуға ӛтінімдері бар конверттер ашылуға 

жатады. 

18. Конверттерді ашу хаттамасы Орта білім беру ҧйымдарында білім 

алушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді 

берушілерді таңдау қағидаларының 3-қосымшасына сәйкес ресімделеді, оған 

конкурстық комиссияның мҥшелері әрбір парағына және соңына қолын қояды 

және әлеуетті ӛнім берушілердің ӛтінімдері бар конверттер ашылған кҥннен 

бастап кҥнтізбелік ҥш кҥннен кешіктірмей интернет-ресурста 

орналастырылады. 

 

6. Конкурстық ӛтінімдерді қарау 

 

19. Комиссия ӛтінімдер бар конверттер ашылған кҥннен бастап 

кҥнтізбелік бес кҥн ішінде конкурсқа қатысуға рҧқсат беру ҥшін ӛтінімді 

толықтығы және конкурстық қҧжаттамаға сәйкестігі тҧрғысынан қарайды.  

20. Конкурсқа қатысуға ӛтінімдер ҧсынған, конкурстық қҧжаттама 

талаптарына сәйкес келмейтін әлеуетті ӛнім берушілер конкурсқа жіберілмейді. 

21. Конкурстық комиссия конкурстық қҧжаттама талаптарына сәйкес 

келмейтін әлеуетті ӛнім берушілерді айқындайды және оларды конкурсқа 

қатысушылар ретінде таниды.  

22. Отырыс конкурсқа рҧқсат беру туралы хаттамамен ресімделеді, оның 

әрбір парағына және соңына конкурстық комиссияның барлық мҥшелері қолын 

қояды. 

23. Комиссия Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді 

таңдау қағидаларының 4-қосымшасына сәйкес ӛзінің шешімін конкурсқа рҧқсат 

беру хаттамасымен ресімдейді. 

Қол қойылған конкурсқа рҧқсат беру хаттамасы комиссия отырысы ӛткен 

кҥннен бастап кҥнтізбелік екі кҥннен кешіктірмей интернет-ресурста 

орналастырылады. 
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24. Конкурсты ҧйымдастырушы неғҧрлым сапалы кӛрсетілетін қызметті 

ҧсынатын конкурс жеңімпазын айқындау ҥшін ӛнім берушіні таңдау 

критерийлерін кӛздейді. 

25. Комиссия конкурсқа қатысуға рҧқсат беру хаттамасы жарияланған 

сәттен бастап кҥнтізбелік екі кҥн ішінде осы Ҥлгілік конкурстық 

қҧжаттамаға 6-қосымшаға сай ӛлшемдерге сәйкес жеңімпазды айқындау 

ҥшін рҧқсат берілген әлеуетті ӛнім берушілердің ӛтінімдерін бағалайды және 

салыстырып тексереді. 

26. Конкурстық комиссияның ӛтінімді конкурстық қҧжаттама 

талаптарына сәйкестендіруге байланысты әрекетіне жол берілмейді.  

Ӛтінімді сәйкестендіру деп конкурстық комиссияның ӛтінімді 

жетіспейтін қҧжаттармен толықтыруға, қҧжаттарды алмастыруға, тиісінше 

ресімделмеген қҧжаттарды дҧрыстауға бағытталған әрекеті тҥсініледі.  

27. Егер неғҧрлым ҥздік сипаттамалары бар кӛрсетілетін қызмет 

ҧсынылған жағдайда, әлеуетті ӛнім берушінің техникалық тапсырмасының 

конкурстық қҧжаттамада кӛрсетілген техникалық тапсырмаға сәйкес 

болмауына жол беріледі. 

28. Барынша кӛп балл жинаған және басқа әлеуетті жеткізушілермен 

салыстырғанда міндеттемелерді ең ҥздік орындау шарттарын ҧсынған 

әлеуетті ӛнім беруші конкурс жеңімпазы болып танылады.  

Егер конкурста конкурстық қҧжаттаманың талаптарына сәйкес ӛтінімді 

ҧсынған және Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді 

таңдау қағидаларының талаптарына сәйкес келетін бір әлеуетті ӛнім беруші 

қатысқан жағдайда, ол конкурс жеңімпазы болып танылады. 

29. Конкурстық комиссияның тӛрағасы, ол болмаған жағдайда тӛраға 

орынбасары конкурстық комиссияның отырысына қатысып отырған тҧлғаларға 

конкурс нәтижелері мен жеңімпазын жариялайды. 

30. Конкурс қорытындылары туралы хаттама Орта білім беру 

ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша 

кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау қағидаларының 5-қосымшасына 

сәйкес ресімделеді, оған комиссияның мҥшелері әрбір парағына және соңына 

қолын қояды. 

31. Конкурс қорытындылары туралы хаттамаға қол қойылған кҥннен 

бастап екі жҧмыс кҥні ішінде конкурсты ҧйымдастырушы конкурс 

қорытындылары туралы хаттаманы интернет-ресурста орналастырады. 

32. Әлеуетті ӛнім беруші конкурсқа қатысуға ӛтінімді қамтамасыз етуді ол 

конкурс жеңімпазы ретінде айқындалған жағдайда шарт жасасудың және 

шартты орындаудың қамтамасыз етуін енгізудің кепілі ретінде енгізеді. 

33. Әлеуетті ӛнім беруші конкурсқа қатысуға ӛтінімді қамтамасыз етуді 

конкурсқа бӛлінген соманың бір пайызы кӛлемінде енгізеді. 

34. Әлеуетті ӛнім беруші осы Ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға 7-

қосымшаға сәйкес банктік кепілдік немесе кепілдік берілген ақша жарнасы 

тҥрінде конкурстық ӛтінімді қамтамасыз етуді енгізеді, ол конкурсты 

ҧйымдастырушының банк шотына енгізеді. 
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35. Ӛтінімді қамтамасыз етудің қолданылу мерзімі – конкурс ӛтінімінің 

қолданылу мерзімінен кем емес. 

36. Қамтамасыз етуі жоқ конкурсқа қатысуға ӛтінімдерді конкурстық 

комиссия кері қайтарады. 

37. Әлеуетті ӛнім берушінің тҧтастай алғанда, ҥшінші тҧлғаларда не 

конкурсқа қатысуға ӛтінім мерзімінің аяқталуына дейін енгізілген кепілдік 

берілген ақша жарнасы бӛлігінде талап ету қҧқығының туындауына әкелетін іс-

қимылдарына жол берілмейді. 

38. Конкурсты ҧйымдастырушы конкурсқа қатысуға ӛтінімді қамтамасыз 

етуді мынадай: 

1) жеңімпаз деп айқындалған әлеуетті ӛнім беруші шарт жасасудан 

жалтарған;  

2) конкурстың жеңімпазы шарт жасасып, конкурстық қҧжаттамада 

белгіленген шарттың орындалуын қамтамасыз етуді енгізу және (немесе) енгізу 

мерзімдері туралы талаптарды орындамаған не уақтылы орындамаған 

жағдайларда қайтармайды. 

39. Конкурсты ҧйымдастырушы әлеуетті ӛнім берушіге ӛзі енгізген 

конкурсқа қатысуға ӛтінімді қамтамасыз етуді мынадай жағдайлардың бірі 

басталған кҥннен бастап кҥнтізбелік ҥш кҥн ішінде қайтарып береді:  

1) конкурсқа қатысуға рҧқсат беру туралы хаттамаға қол қойылуы. 

Кӛрсетілген жағдай конкурсқа қатысуға жіберілген әлеуетті ӛнім берушілерге 

қолданылмайды;  

2) конкурс қорытындылары туралы хаттамаға қол қойылуы. Кӛрсетілген 

жағдай конкурс жеңімпазы болып айқындалған конкурсқа қатысушыға 

қолданылмайды; 

3) шарттың кҥшіне енуі және конкурс жеңімпазының шарттың 

орындалуын қамтамасыз етуді енгізуі. 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау жӛніндегі  

ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға  

1-қосымша 

 

 

Кӛрсетілетін қызметті алушылар санатының  

тізбесі 

 

 

_____________________________________________ бойынша конкурс  

 (конкурсты ҧйымдастырушының толық атауын кӛрсету) 
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№ 

К

онку

рсты 

ҧйым

даст

ыруш

ының 

атау

ы 

Білім 

беру 

ҧйымын 

дағы 

кӛрсетілет

ін 

қызметті 

алушылар 

дың 

жалпы 

саны 

Оның 

ішінде бюджет 

қаражаты 

есебінен тегін 

тамақтандыру 

мен 

қамтамасыз 

етілетін білім 

алушылар 

Қызм

етті 

кӛрсету 

мерзімдер

і 

Қызм

етті 

кӛрсету 

орны 

Білім 

алушыларды 

тегін 

тамақтанды 

руды 

қамтамасыз 

етуге 

бюджет 

қаражаты 

есебінен 

бӛлінген сома 

1 2 3 4 5 6 7 

 

 

Кҥні  

 

Басшының қолы ______________ М.О. 

 (Т.А.Ә., лауазымын кӛрсету) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау жӛніндегі  

ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға  

2-қосымша  

 

 

Орта білім беру ұйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды  

ұйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушіні таңдау 

бойынша конкурстық құжаттамаға техникалық тапсырма 

 

 

Техникалық тапсырмада білім алушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру 

бойынша кӛрсетілетін қызметтің сәйкес келуі тиіс сандық және сапалық 

сипаттамалар беріледі. 
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Техникалық тапсырмада азық-тҥлік ӛнімдерінің, ас ассортиментінің 

қауіпсіздігіне қойылатын талаптар, сондай-ақ перспективалық мәзірге 

қойылатын талаптар қамтылады. 

Перспективалық мәзірді конкурсты ҧйымдастырушы оқушылардың жас 

ерекшеліктерін ескере отырып, қҧнарлылық, теңгерімділік, қауіпсіздік 

талаптарына сәйкес әзірлейді және халықтың санитариялық-эпидемиологиялық 

салауаттылығы саласындағы уәкілетті органмен келіседі. 

Техникалық тапсырмада білім алушыларға қызметті кӛрсету мерзімі мен 

орны, тамақтандырумен қамтамасыз етілетін білім алушылардың саны 

кӛрсетіледі. 

Қызметті кӛрсету кезінде санитариялық қағидаларды сақтау, жҧмыс 

істеуге рҧқсат берілген ас әзірлейтін бӛліктің әрбір қызметкерінде 

медициналық кітапшалардың, технологиялық жабдықтардың, ӛндірістік 

мҥкәммалдың, санитариялық-эпидемиологиялық қорытындысы бар, азық-

тҥлікті жеткізуді қамтамасыз ететін арнайы автокӛліктің болуы бойынша 

талаптар сипатталады. 

 

Кҥні  

 

Басшының қолы _____________________ М.О. 

     (Т.А.Ә., лауазымын кӛрсету) 

 

 

 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау жӛніндегі  

ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға  

3-қосымша 

 

  

Конкурсқа қатысуға ӛтінім 

(заңды тҧлғалар ҥшін) 

 

Кімге __________________________________________________________ 

 (конкурсты ҧйымдастырушының атауы) 

Кімнен ________________________________________________________ 

 (әлеуетті ӛнім берушінің толық атауы) 

1. Конкурсқа қатысуға ҥміткер әлеуетті ӛнім беруші туралы мәліметтер: 

Әлеуетті ӛнім берушінің заңды, 

почта мекенжайы және байланыс 

телефондары 

 

Заңды тҧлғаның банктік 

деректемелері (БСН, БСК), сондай-ақ 
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заңды тҧлғаға қызмет кӛрсететін банктің 

немесе оның филиалының толық атауы 

мен мекенжайы 

Заңды тҧлғаның бірінші 

басшысының Т.А.Ә. 
 

 

2. _____________________________________________________________  

 (заңды тҧлғаның толық атауы)  

осы ӛтініммен 

_______________________________________________________  

 (конкурстың толық атауы)  

конкурсқа әлеуетті ӛнім беруші ретінде қатысуға ниет білдіреді және 

конкурстық қҧжаттамада кӛзделген талаптар мен шарттарға сәйкес 

____________________________________________________________________  

(қажетін кӛрсету керек) 

қызмет кӛрсетуді жҥзеге асыруға келісім береді. 

3. _____________________________________________________________  

 (заңды тҧлғаның толық атауы)  

осы ӛтініммен заңнамада кӛзделген бҧзушылықтардың жоқтығын 

растайды.  

4. _____________________________________________________________  

 (заңды тҧлғаның толық атауы)  

конкурстық қҧжаттамамен танысқанын және конкурсты 

ҧйымдастырушыға және конкурстық комиссияға ӛзінің қҧқықтық қабілеті, 

біліктілігі, сапалық және ________________________________________ 

кӛрсетілетін қызметтердің 

 (қажетін кӛрсету керек)  

ӛзге де сипаттамалары туралы дҧрыс емес мәліметтерді бергені ҥшін 

жауапкершілігі, сондай-ақ Қазақстан Республикасының қолданыстағы 

заңнамасында кӛзделген ӛзге де шектеулерді сақтауы туралы хабардар 

етілгендігін растайды. 

________________________________________________________________

____  

 (заңды тҧлғаның толық атауы)  

осы конкурсқа қатысуға ӛтінімде және оған қоса берілетін қҧжаттарда 

мҧндай дҧрыс емес мәліметтерді бергені ҥшін ӛзіне толық жауапкершілікті 

қабылдайды. 

5. Осы конкурстық ӛтінім ___ кҥн ішінде қолданылады. 

6. _____________________________________________________________ 

 (заңды тҧлғаның толық атауы)  

жеңімпаз деп танылған жағдайда, біз шарттың орындалуын қамтамасыз 

етуді шарттың жалпы сомасының ҥш пайызын қҧрайтын сомада енгізуге 

міндеттенеміз. 

7. Конкурсқа қатысуға ӛтінім біздің арамыздағы міндетті шарттың рӛлін 

атқарады. 
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Кҥні  

 

Басшының қолы _____________________ М.О. 

    (Т.А.Ә., лауазымын кӛрсету) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау жӛніндегі  

ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға  

4-қосымша 

 

 

Конкурсқа қатысуға ӛтінім 

(жеке тҧлға ҥшін) 

Кімге __________________________________________________________ 

 (конкурсты ҧйымдастырушының атауы)  

Кімнен ________________________________________________________ 

 (әлеуетті ӛнім берушінің толық атауы) 

1. Конкурсқа қатысуға ҥміткер жеке тҧлға (әлеуетті ӛнім беруші) туралы 

мәліметтер: 

Жеке тҧлғаның – әлеуетті ӛнім  

берушінің жеке басын куәландыратын  

қҧжатқа сәйкес Т.А.Ә. 
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Жеке тҧлғаның – әлеуетті ӛнім  

берушінің жеке басын куәландыратын  

қҧжаттың деректері (№, кім берген) 

 

Жеке тҧлғаның – әлеуетті ӛнім  

берушінің тіркелген мекенжайы 
 

Жеке тҧлғаның – әлеуетті ӛнім  

берушінің нақты тҧрғылықты  

мекенжайы 

 

Тіркеу туралы куәліктің, патенттің  

не Қазақстан Республикасының  

заңнамасына сәйкес конкурс мәніне  

сәйкес келетін кәсіпкерлік қызметпен  

айналысуға қҧқық беретін ӛзге де  

қҧжаттың нӛмірі 

 

Жеке тҧлғаның – әлеуетті ӛнім 

берушінің банктік деректемелері (СТН, БСН, 

ЖСК), сондай-ақ жеке тҧлғаға қызмет 

кӛрсететін банктің немесе оның филиалының 

толық атауы мен мекенжайы 

 

Жеке тҧлғаның – әлеуетті ӛнім  

берушінің байланыс телефондары,  

почта мекенжайы мен электрондық  

почта мекенжайы (болған  

жағдайда) 

 

2. _____________________________________________________________  

 (жеке тҧлғаның Т.А.Ә. кӛрсетіледі) 

осы ӛтініммен конкурсқа (конкурстың толық атауын кӛрсету) әлеуетті ӛнім 

беруші ретінде қатысуға ниет білдіреді және конкурстық қҧжаттамада 

кӛзделген талаптар мен шарттарға сәйкес қызметтер кӛрсетуді (қажеттісін 

кӛрсету керек) жҥзеге асыруға келісім білдіреді. 

3. _____________________________________________________________  

 (әлеуетті ӛнім берушінің атауы) 

осы ӛтініммен заңнамада кӛзделген бҧзушылықтардың жоқтығын 

растайды. 

4. _____________________________________________________________  

 (әлеуетті ӛнім берушінің атауы) 

конкурстық қҧжаттамамен танысқанын және конкурсты 

ҧйымдастырушыға ӛзінің қҧқығы, біліктілігі, сапалық және ӛзге де 

сипаттамалары туралы (қажеттісін кӛрсету) дҧрыс емес мәліметтер бергені 

ҥшін жауапкершілігі, сондай-ақ Қазақстан Республикасының қолданыстағы 

заңнамасында кӛзделген ӛзге де шектеулерді сақтауы туралы хабардар 

етілгендігін растайды. 

________________________________________________________________  

 (әлеуетті ӛнім берушінің атауы) 
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осы конкурсқа қатысуға ӛтінімде және оған қоса берілетін қҧжаттарды 

мҧндай дҧрыс емес мәліметтер бергені ҥшін ӛзіне толық жауапкершілікті 

қабылдайды.  

5. Осы конкурстық ӛтінім __ кҥн ішінде қолданылады. 

6. _____________________________________________________________  

 (әлеуетті ӛнім берушінің атауы) 

конкурстың жеңімпазы деп танылған жағдайда, біз шарттың атқарылуын 

қамтамасыз етуді шарттың жалпы сомасының ҥш пайызын қҧрайтын сомада 

енгізуді міндеттенеміз (егер де конкурстық қҧжаттамада шарттың орындалуын 

қамтамасыз етуді енгізу кӛзделген болса кӛрсетіледі). 

7. Конкурсқа қатысуға ӛтінім біздің арамыздағы міндетті шарттың рӛлін 

атқарады. 

 

Кҥні  

 

Басшының қолы _____________________ М.О. 

    (Т.А.Ә., лауазымын кӛрсету) 

 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау жӛніндегі  

ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға  

5-қосымша 

 

 

Қызметкерлердің біліктілігі туралы  

мәліметтер  

(әлеуетті ӛнім беруші толтырады) 

 

 

1. Әлеуетті ӛнім берушінің атауы_________________________________ 

_______________________________________________________________

__ 

2.  Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша қызметті кӛрсету ҥшін ___________________________  

 (әлеуетті ӛнім берушінің атауын кӛрсету)  

әлеуетті ӛнім берушіде қажетті штат қызметкерлері бар.  

Қызметкерлердің жалпы саны ____ қҧрайды, оның ішінде растайтын 

қҧжаттарының кӛшірмелері қоса берілген ____ аспазшы, ____ технолог, ____ 

диетолог қҧрайды: 

Қызметк

ердің Т.А.Ә. 

Білімі 

және 

мамандығы 

Маманд

ығы 

бойынша 

еңбек ӛтілі 

Білікті

лікті 

арттыру 

курстары 

туралы 

Жҧмыс істеуге 

рҧқсат берілгендігі 

туралы мәліметтер 

(рҧқсат беру туралы 

белгісі бар 
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мәліметтер медициналық 

кітапшалардың 

кӛшірмелері) 

     

Барлығы     

3. Растайтын қҧжаттардың кӛшірмелерін қоса бере отырып, 

_________________________________ соңғы бес жыл ішінде конкурста сатып 

 (әлеуеттi ӛнiм берушiнің атауын кӛрсету) 

алынатын кӛрсетілетін қызметтерге ҧқсас кӛрсеткен қызметтердің кӛлемі. 

 

Кӛрсетiлген 

қызметтердiң атауы 

Тапсырыс 

берушiлердiң атауы  

Қызметтерді 

кӛрсету орны және жылы 

   

4. _____________________________________________________________  

 (әлеуеттi ӛнiм берушiнің атауы) 

рҧқсат беру туралы белгісі бар жҧмысқа жіберілген автокӛлік пен 

жҥргізушіге растайтын қҧжаттардың кӛшірмелері қоса берілген, қызмет 

кӛрсетуі ҥшін мамандандырылған автокӛлігі (бар болса) бар: 

 

Кӛлік 

тҥрi 

Кӛлік 

маркасы 

Жекемен

шiк, жалға 

алынған 

(кiмнен) 

Жҥргізушіге 

рҧқсат беру туралы 

мәліметтер (рҧқсат 

беру белгісі бар 

медициналық 

кітапшалардың 

кӛшірмелері) 

Рҧқсат беру 

белгісі кӛрсетілген 

кӛліктің 

санитариялық-

эпидемиологиялық 

қорытындысы 

     

 

5. Қаржы ресурстарына (ақша қаражаты: меншікті, кредиттiк және т.б.) 

қол жеткізу туралы мәліметтер. Тӛменде санамалау. 

____________________________________________________________________ 

 

6. Әлеуетті ӛнім беруші қызмет кӛрсету ҥшін ресурстардың бар екені 

туралы қосымша мәліметтерді кӛрсетеді. 

Бiлiктiлiгi туралы барлық мәлiметтердiң дҧрыстығын растаймын. 

 

 

Кҥні  

 

Басшының қолы _____________________ М.О.     

 (Т.А.Ә., лауазымын кӛрсету) 
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Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау жӛніндегі  

ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға  

6-қосымша 

 

 

Орта білім беру ұйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ұйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

критерийлері 

 

 

№ Критерийлер Балдар 

1 Конкурстың нысанасы 

болып табылатын қызмет 

кӛрсету нарығындағы 

тәжірибесі 

Әр жылға 1 балдан, бірақ 5 балдан 

аспайды 

2 Экологиялық менеджмент 

жҥйесін қанағаттандыратын 

тамақтандыруды ҧйымдастыру 

бойынша кӛрсетілетін қызметке 

қолданылатын сәйкестік 

сертификатының бар-жоғы 

Жоқ 

 

(0 

балл) 

Бар  

 

(2 балл) 

3 Тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша 

кӛрсетілетін қызметке 

қолданылатын менеджмент 

сапасы жҥйесі сертификатының 

бар-жоғы 

Жоқ 

 

(0 

балл) 

Бар  

 

(3 балл) 

4 Аспазшылардың біліктілігі 

(10 балдан аспайды) 

Арнай

ы орта білім 

3-

разряд 

(1 

балл) 

Арнайы 

орта білім 

4-разряд 

(2 балл) 

5-

разряд 

және 

(немесе) 

жоғарғы 

білім 

(3 

балл) 

5 Технологтың, диетологтың 

болуы (4 балдан аспайды) 

Жоқ 

 

(0 

балл) 

Бір 

маман ғана 

бар 

(1 балл) 

Бар 

 

(2 

балл) 

6 Шығарылатын ӛнімнің 

ассортименттік тізбесінің бар-

жоғы 

10-нан 

кем ас 

атауы  

(1 

балл) 

10-нан 

30-ға дейін 

ас атауы  

(2 балл) 

30-

дан 50-ге 

дейін ас 

атауы  

(3 
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балл) 

7 Азық-тҥлікті 

санитариялық-

эпидемиологиялық 

қорытындысы бар арнайы 

кӛлікпен жеткізу шарттары 

Кӛлік 

жоқ 

 

 

(0 

балл) 

Жалдам

алы кӛлік 

 

(3 балл) 

Жеке 

кӛлігінің 

болуы 

(5 

балл) 

 

Ескертпе: 4, 5-тармақтарда балдар әр маман ҥшін қойылады. 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау жӛніндегі  

ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға  

7-қосымша 

 

 

Банктік кепілдік 

 

______________________________________________________________  

 (банктің атауы мен деректемелері)  

Кімге:________________________________________________________ 

(конкурсты ҧйымдастырушының атауы мен деректемелері) 

№_________кепілдік міндеттеме  

______________________________ ____ж. «___»__________________  

 (орналасқан жері)  

Біз бҧдан әрі «ӛнім беруші» деп аталатын _________________________,  

 (әлеуетті ӛнім берушінің атауы)  

_____________________________________________________ ҧйымдасты

рған 

 (конкурсты ҧйымдастырушының атауы)  

Білім беру ҧйымдарының білім алушыларын тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметті берушіні таңдау конкурсына 

қатысатындығынан және ___________________________________________  

 (кӛрсетілетін қызметтердің атауы)  

қызмет кӛрсетуге әзір екендігінен хабардармыз. 

________ж. «___»______________ жоғарыда аталған конкурсты ӛткізу 

жӛніндегі конкурстық қҧжаттамада әлеуетті ӛнім берушілердің банктік 

кепілдік тҥрінде конкурстық ӛтінімді қамтамасыз етуді енгізуі кӛзделген. 

Осыған байланысты біз_______________________осы арқылы ӛзімізге  

 (банктің атауы) 

Сіздің талап етуіңіз бойынша Сіздің ақы тӛлеуге жазбаша талабыңызды, 

сондай-ақ ӛнім беруші: 

конкурсқа қатысуға ӛтінім берудің соңғы мерзімі ӛткеннен кейін 

конкурсқа қатысуға ӛтінімді кері қайтарып алғанын; 

конкурс жеңімпазы деп танылған ӛнім берушінің қызмет кӛрсету туралы 

шарт жасасудан жалтарғанын; 
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қызмет кӛрсету туралы шарт жасасып, конкурстық қҧжаттамада 

белгіленген шартты орындауға қамтамасыз етуді енгізу және (немесе) енгізу 

мерзімі туралы талаптарды орындамағанын не уақтылы орындамағанын 

жазбаша растауды алысымен 

________________________________________________________________тең 

(сомасы цифрлармен және жазбаша) 

соманы Сізге тӛлеуге қайтарылмайтын міндеттеме аламыз. 

Осы кепілдік міндеттеме конкурстық ӛтінімдер бар конверттерді ашқан 

кҥннен бастап кҥшіне енеді және ӛнім берушінің конкурсқа қатысуға 

конкурстық ӛтінімі қолданылатын соңғы мерзімге дейін қолданылады және, 

егер Сіздің жазбаша талабыңызды біз ________ аяғына дейін алмасақ, осы 

қҧжат бізге қайтарылатындығына немесе қайтарылмайтындығына қарамастан, 

толық және автоматты тҥрде кҥшін жояды. Егер конкурстық ӛтінімнің мерзімі 

ҧзартылған болса, онда бҧл кепілдік міндеттеме сондай мерзімге ҧзартылады. 

Осы кепілдік міндеттемеге байланысты туындайтын барлық қҧқықтар 

мен міндеттемелер Қазақстан Республикасының заңнамасымен реттеледі. 

 

 

Кҥні  

 

Басшының қолы _____________________ М.О. 

     (Т.А.Ә., қызметін кӛрсету) 

 

 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау жӛніндегі  

ҥлгілік конкурстық қҧжаттамаға  

8-қосымша 

 

 

 

 

Берешектің жоқтығы туралы 

анықтама 

 

 

________________________________________________________________

____ 

(банк атауы) 

___________ (кҥнін кӛрсету) жағдай бойынша Қазақстан Республикасы 

Ҧлттық Банкi Басқармасының қаулысымен бекiтiлген екiншi деңгейдегi 

банктердегi және ипотекалық компаниялардағы бухгалтерлiк есеп шоттарының 

ҥлгі жоспарына сәйкес аталған Банк қызмет кӛрсететін 

____________________________________________________________________  
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(заңды (жеке) тҧлғаның толық атауы, тел., мекенжайы, кӛрсетiлciн) 

банк алдында анықтама берiлген айдың алдындағы ҥш айдан кӛп созылған 

мерзiмi ӛткен берешегiнiң жоқ екенін растайды. 

 

 

Кҥні  

 

Басшының қолы _____________________ М.О. 

     (Т.А.Ә., қызметін кӛрсету) 

 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

қағидаларына 

2-қосымша  

 

Нысан 

 

Конкурс туралы хабарландыру  

_______________________________________________________________  

 (конкурсты ҧйымдастырушының атауы, почталық және электрондық 

мекенжайлары )  

орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша конкурс ӛткізу туралы хабарлайды. 

Қызмет: _______________________________________________________  

 (қызмет кӛрсету орны және оның кӛлемі, кӛрсетілетін қызметті алушылар  

 санаттарының толық тізбесі және оның саны, қызмет кӛрсетуге бӛлінген 

сома кӛрсетіледі)  

кӛрсетілуі тиіс. 

Қызметті кӛрсету мерзімі ________________________.  

Конкурстық қҧжаттаманың талаптарына сәйкес келетін барлық әлеуетті 

ӛнім берушілер конкурсқа жіберіледі.  

Конкурстық қҧжаттама кӛшірмелерінің топтамасын ___ жылғы 

"____"___________ дейінгі мерзімді қоса алғанда мына мекенжай 

бойынша:________, бӛлме №__сағат____-дан____-ге дейін және/немесе 

___________________ интернет-ресурсынан алуға болады.  

Конвертке салынған конкурсқа қатысуға конкурстық ӛтінімдерді әлеуетті 

ӛнім берушілер_______________________________________________________ 

 (конкурсты ҧйымдастырушының атауын кӛрсету керек) 

мына мекенжай 

бойынша______________________________________________  

 (толық мекенжайы, бӛлменің № кӛрсету керек)  

жібереді. 

Конкурсқа қатысуға ӛтінімдер берудің соңғы мерзімі_______  

____________________________________________________________________ 
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(уақыты мен кҥнін кӛрсету керек) 

дейін.  

Конкурсқа қатысуға ӛтінімдер бар конверттер ___________ (уақыты мен 

кҥні кӛрсетілсін) мына мекенжай 

бойынша__________________________________________________________ 

(толық мекенжайы, бӛлменің №, уақыты мен кҥні кӛрсетілсін) 

ашылады.  

Қосымша ақпарат пен анықтаманы мына телефон арқылы алуға  

болады:_________________________________(телефон нӛмірін кӛрсету керек).  

 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

қағидаларына 

3-қосымша  

 

 

Конверттерді ашу  

хаттамасы  

 ____________________ _________________  

 (ӛткізілетін орын) (уақыты мен кҥні)  

 

Мынадай қҧрамдағы конкурстық комиссия: (конкурстық комиссия 

тӛрағасының, оның орынбасарының, мҥшелерінің тегі, аты, әкесінің аты, 

лауазымы, конкурсқа қатысуға ӛтінімдерді ашу кҥні, уақыты мен орны 

кӛрсетіледі) конкурсқа қатысуға ӛтінімдер бар конверттерді ашу рәсімін 

жҥргізді. 

Конкурстық қҧжаттаманың кӛшірмесі мынадай әлеуетті ӛнім берушілерге 

берілді: (конкурстық қҧжаттаманың кӛшірмесі берілген барлық әлеуетті ӛнім 

берушілердің атауы, мекенжайы) 

Мынадай әлеуетті ӛнім берушілердің конкурсқа қатысуға 

ӛтінімдері (конкурсқа қатысуға ӛтінімдерді берудің тҥпкілікті мерзімі ӛткеннен 

кейін конкурсқа қатысуға ӛтінімдерді ҧсынған барлық әлеуетті ӛнім 

берушілердің атауы, мекенжайы кӛрсетіледі) негізінде (ашылмау себебі 

кӛрсетілсін) ашылмай қайтарылды. 

Белгіленген мерзімде конкурстық ӛтінімдерді берудің соңғы мерзімі 

ӛткенге дейін конкурстық ӛтінімді ҧсынған мынадай әлеуетті ӛнім 

берушілердің конкурсқа қатысуға ӛтінімдері:  

________________________________________________________________

____  

(конкурстық ӛтінімдерді берудің соңғы мерзімі ӛткенге дейін конкурстық 

ӛтінімдер ҧсынған барлық әлеуетті ӛнім берушілердің атауы, мекенжайы, 

конкурсқа қатысуға ӛтінімді беру уақыты) 



 

188 

ашылды және конкурстық ӛтінімдерді ашу кезінде барлық қатысушы және 

комиссия конкурсқа қатысуға рҧқсат берген адамдарға жарияланған 

_____________________________________________________________қамтиды 

(конкурстық ӛтінімді қҧрайтын қҧжаттардың бар немесе жоқтығы туралы 

ақпарат және конкурстық ӛтінімдер ашылған кезде жарияланған басқа ақпарат) 

Конкурстық ӛтінімдерді ашқан кезде мынадай әлеуетті ӛнім  

берушілер қатысты (олар қатысқан жағдайда): 

____________________________________________________________________ 

 (конкурсқа қатысуға ӛтінімдерді ашқан кезде қатысқан барлық әлеуетті 

ӛнім берушілердің атауы, мекенжайы) 

 

Конкурстық комиссия тӛрағасының, оның орынбасарының, мҥшелерінің 

және хатшысының Т.А.Ә., қолдары  

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

қағидаларына 

4-қосымша  

 

 

Конкурсқа қатысуға жіберу туралы  

хаттама 

 

___________________________________________________________________

___________ 

(білім беру ҧйымының атауы) 

білім алушыларды тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін 

қызметтерді берушілерді таңдау конкурсы 

__________________________ _________________________  

 (ӛткізілетін орны) (уақыты мен кҥні) 

 

1. Мынадай қҧрамдағы конкурстық комиссия:  

________________________________________________________________

____ 

(конкурстық комиссияның қҧрамын кӛрсету) 

__________________________________ білім алушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша қызмет кӛрсету жӛніндегі конкурсқа 

қатысуға______________________________________ ӛтінімдерді қарады. 

2. Конкурсқа қатысуға ӛтінімдер берудің соңғы мерзімі ӛткенге дейін 

белгіленген мерзімде ӛтінім берген мынадай әлеуетті ӛнім 

берушілердің:________________________________________________________ 

____________________________________________________________________  

(конкурстық ӛтінімдер берудің соңғы мерзімі ӛткенге дейін конкурстық 

ӛтінімдер берген барлық әлеуетті ӛнім берушілердің атауы, мекенжайы, 

конкурсқа қатысуға ӛтінім берген уақыты кӛрсетіледі) 



 

189 

конкурсқа қатысуға ӛтінімі конкурстық комиссия отырысының барлық 

қатысушыларына жарияланған. 

3. Конкурсқа қатысуға арналған мынадай конкурстық ӛтінімдер конкурсқа 

қатысуға жіберілмейді:_______________________________________  

________________________________________________________________

____  

(себебін кӛрсете отырып, конкурсқа қатысуға конкурстық ӛтінімдері 

қабылданбаған әлеуетті ӛнім берушілер (оның деректемелері) кӛрсетіледі: 

конкурстық қҧжаттаманың талаптарына сәйкес келмейді, Орта білім беру 

ҧйымдарында тамақтандыруды ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметті 

берушіні таңдау қағидаларының 19-тармағына сәйкес келмейді). 

4. Әлеуетті ӛнім берушілердің конкурстық қҧжаттаманың талаптарына 

сәйкес келетін конкурстық ӛтінімдері ___________________________________.  

 (барлық әлеуетті ӛнім берушілердің тізбесі кӛрсетіледі) 

Конкурстық комиссия конкурсқа қатысуға берілген ӛтінімдерді қарау 

нәтижелері бойынша ашық дауыс беру жолымен былай деп ШЕШТІ:  

1. Мынадай әлеуетті ӛнім берушілер конкурсқа қатысуға 

жіберілсін:__________________________________________________________.  

 (конкурсқа қатысуға жіберілген әлеуетті ӛнім берушілердің тізбесін 

кӛрсету) 

2. Мынадай әлеуетті ӛнім берушілер конкурсқа қатысуға 

жіберілмесін:________________________________________________________.  

 (конкурсқа қатысуға жіберілмеген әлеуетті ӛнім берушілердің тізбесін 

кӛрсету) 

3. Конкурсқа қатысуға әлеуетті ӛнім берушілердің конкурстық 

қҧжаттамаларын қарау орны, кҥні, уақыты 

________________________________________белгіленсін. 

4. Конкурсты ҧйымдастырушы конкурсқа қатысуға рҧқсат беру туралы 

хаттаманы комиссия отырысы кҥнінен бастап кҥнтізбелік екі кҥннен 

кешіктірмей интернет-ресурста орналастырады. 

 

Осы шешімге дауыс бергендер: 

 

Жақтаушы дауыс________(конкурстық комиссия мҥшелерінің Т.А.Ә.)  

 

Қарсы дауыс __________(конкурстық комиссия мҥшелерінің Т.А.Ә.) 

 

 

Конкустық комиссия тӛрағасының, тӛраға орынбасарының, мҥшелері мен 

хатшысының қолдары. 

 

 

 

Орта білім беру ҧйымдарында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша кӛрсетілетін қызметтерді берушілерді таңдау 

қағидаларына 
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5-қосымша  

 

Конкурс қорытындылары туралы  

хаттама  

______________________________________________________________ 

(конкурстың атауы)  

___________________________ ________________________  

 (ӛткізілген орны) (уақыты мен кҥні) 

 

1. Мынадай қҧрамдағы конкурстық комиссия:______________________.  

 (конкурстық комиссияның қҧрамын кӛрсету) 

2. Мынадай әлеуетті ӛнім берушілердің ӛтінімдері конкурсқа қатысуға 

жіберілді:___________________________________________________________. 

(рҧқсат беру туралы хаттамаға сәйкес конкурсқа жіберілген  

әлеуетті ӛнім берушілердің конкурсқа қатысуға ӛтінімдерін кӛрсету) 

3. Конкурстық комиссия ӛлшемдерге сәйкес қарастыру нәтижелері 

бойынша ашық дауыс беру жолымен былай деп ШЕШТІ:  

1) конкурстың жеңімпазы ретінде __________________________________  

 (конкурсқа қатысушының атауы мен орналасқан жерін, 

 сондай-ақ ол жеңімпаз деп танылған шарттарды кӛрсету) 

танылсын; 

2) конкурс _____________________________________________________  

 (конкурс атауы)  

ӛткізілмеді деп танылсын.  

Егер конкурсқа қатысушылардың конкурстық ӛтінімдерін қарастыру 

кезінде конкурс жеңімпазы анықталмаса немесе барлық конкурстық ӛтінімдер 

қабылданбаса, тиісті себебін кӛрсету; 

3) Конкурсты ҧйымдастырушы ____________________________________  

 (әрбір тапсырыс берушінің атауын және орналасқан жерін кӛрсету)  

________________ жылға дейінгі мерзімде 

_______________________________ 

 (конкурс жеңімпазының атауын кӛрсету) 

- мен орта білім беру ҧйымында білім алушыларды тамақтандыруды 

ҧйымдастыру бойынша қызмет кӛрсету туралы шарт жасассын; 

4) Конкурсты ҧйымдастырушы ____________________________________ 

 (конкурсты ҧйымдастарушының атауын кӛрсету)  

конкурс қорытындылары туралы осы хаттаманың мәтінін интернет-

ресурста немесе конкурсты ҧйымдастырушының жеке интернет-ресурсы 

болмаған жағдайда білім органының интернет-ресурсында орналастырсын. 

Осы шешімге дауыс бергендер: 

Жақтаушы дауыс_______(конкурстық комиссия мҥшелерінің Т.А.Ә.) 

Қарсы дауыс _________(конкурстық комиссия мҥшелерінің Т.А.Ә.) 

 

Конкурстық комиссия тӛрағасының, тӛраға орынбасарының, мҥшелері мен 

хатшысының қолдары. 
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5.3. Тегін тамақ алудың мемлекеттік стандарты.  

 

Отбасы және балалар саласында жергілікті атқарушы органдар кӛрсететін 

мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет стандарттарын бекіту және Қазақстан 

Республикасы Ҥкіметінің кейбір шешімдеріне ӛзгерістер енгізу туралы 

Қазақстан Республикасы Ҥкіметінің 2014 жылғы 19 ақпандағы № 115 

қаулысы 

 

 «Мемлекеттік кӛрсетілетін қызметтер туралы» 2013 жылғы 15 сәуірдегі 

Қазақстан Республикасының Заңы 6-бабының 3) тармақшасына сәйкес 

Қазақстан Республикасының Ҥкіметі ҚАУЛЫ ЕТЕДІ: 

 1. Қоса беріліп отырған: 

 1) «Қорғаншылық және қамқоршылық жӛнінде анықтама беру» мемлекеттік 

кӛрсетілетін қызмет стандарты; 

 2) «Жетім балаға (жетім балаларға) және ата-анасының қамқорлығынсыз 

қалған балаға (балаларға) қамқоршылық немесе қорғаншылық белгілеу» 

мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет стандарты; 

 3) «Бірыңғай жинақтаушы зейнетақы қорына және (немесе) ерікті 

жинақтаушы зейнетақы қорына, банктерге, ішкі істер органдарына кәмелетке 

толмаған балалардың мҥлкіне иелік ету және кәмелетке толмаған балаларға 

мҧра ресімдеу ҥшін анықтамалар беру» мемлекеттік кӛрсетілетін 

қызмет стандарты; 

 4) «Кәмелетке толмаған балаларға меншік қҧқығында тиесілі мҥлікпен 

жасалатын мәмілелерді ресімдеу ҥшін қорғаншылық немесе қамқоршылық 

бойынша функцияларды жҥзеге асыратын органдардың анықтамаларын беру» 

мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет стандарты; 

 5) «Шалғайдағы ауылдық елді мекендерде тҧратын балаларды жалпы білім 

беру ҧйымдарына және кері қарай ҥйлеріне тегін тасымалдауды ҧсыну» 

мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет стандарты; 

 6) «Жалпы білім беретін мектептердегі білім алушылар мен 

тәрбиеленушілердің жекелеген санаттарына тегін тамақтандыруды ҧсыну» 

мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет стандарты; 

 7) «Қамқоршыларға немесе қорғаншыларға жетім баланы (жетім балаларды) 

және ата-анасының қамқорлығынсыз қалған баланы (балаларды) асырап-

бағуға жәрдемақы тағайындау» мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет стандарты; 

 8) Қазақстан Республикасы Ҥкіметінің кейбір шешімдеріне 

енгізілетін ӛзгерістер бекітілсін. 

 2. Осы қаулы алғашқы ресми жарияланған кҥнінен бастап қолданысқа 

енгізіледі. 

 Қазақстан Республикасының 

 Премьер-Министрі С. Ахметов 

Қазақстан Республикасы  

Ҥкіметінің  

2014 жылғы 19 ақпандағы 
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№ 115 қаулысымен  

бекітілген  

«Қорғаншылық және қамқоршылық жӛнінде анықтама беру» 

мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет стандарты 

1. Жалпы ережелер 

 1. «Қорғаншылық және қамқоршылық жӛнінде анықтама беру» 

мемлекеттік кӛрсетілетін қызметі (бҧдан әрі – мемлекеттік кӛрсетілетін 

қызмет). 

 2. Мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет стандартын Қазақстан Республикасы 

Білім және ғылым министрлігі (бҧдан әрі – Министрлік) әзірлеген. 

 3. Мемлекеттік кӛрсетілетін қызметті Астана және Алматы қалаларының 

білім басқармалары, аудандардың және облыстық маңызы бар қалалардың 

білім бӛлімдері (бҧдан әрі – кӛрсетілетін қызметті беруші) кӛрсетеді. 

 Ӛтініштерді қабылдау және мемлекеттік қызмет кӛрсетудің нәтижелерін беру: 

 1) Қазақстан Республикасы Кӛлік және коммуникация министрлігінің 

Мемлекеттік қызметтерді автоматтандыруды бақылау және халыққа қызмет 

кӛрсету орталықтарының қызметін ҥйлестіру комитетінің «Халыққа қызмет 

кӛрсету орталықтары» шаруашылық жҥргізу қҧқығындағы республикалық 

мемлекеттік кәсіпорны (бҧдан әрі – ХҚО); 

 2) «электрондық ҥкіметтің» веб-порталы (бҧдан әрі – портал): www.e.gov.kz 

арқылы жҥзеге асырылады. 

2. Мемлекеттік қызмет кӛрсету тәртібі 

 4. Мемлекеттік қызмет кӛрсету мерзімдері: 

 1) ХҚО-ға қҧжаттарды тапсырған, сондай-ақ портал арқылы ӛтініш берген 

сәттен бастап - 5 минуттан аспайды; 

 2) кӛрсетілетін қызметті алушының қҧжаттарды тапсыруы ҥшін кҥтудің 

рҧқсат берілетін ең ҧзақ уақыты – 15 минуттан аспайды; 

 3) кӛрсетілетін қызметті алушыға қызмет кӛрсетудің рҧқсат берілетін ең ҧзақ 

уақыты – 5 минуттан аспайды. 

 5. Мемлекеттік қызмет кӛрсету нысаны: электрондық (толық 

автоматтандырылған) және (немесе) қағаз жҥзінде. 

 6. Мемлекеттік қызмет кӛрсетудің нәтижесі – осы мемлекеттік кӛрсетілетін 

қызмет стандартына 1-қосымшағасәйкес жетім балаға (балаларға) және ата-

анасының қамқорлығынсыз қалған балаға (балаларға) қорғаншылық 

(қамқоршылық) белгілеу туралы анықтама. 

 Мемлекеттік кӛрсетілетін қызметтің нәтижесі электрондық форматта 

ҧсынылады. Кӛрсетілетін қызметті алушы мемлекеттік кӛрсетілетін қызметті 

қағаз жеткізгіште алу ҥшін ӛтініш берген жағдайда, нәтижесі электрондық 

форматта ресімделеді, қағазға басып шығарылады және кӛрсетілетін қызметті 

беруші басшысының қолымен расталады. 

 Порталда мемлекеттік қызмет кӛрсетуді қарау нәтижесі кӛрсетілетін қызметті 

алушының «жеке кабинетіне» кӛрсетілетін қызметті берушінің уәкілетті 

адамының электрондық цифрлық қолтаңбасымен (бҧдан әрі – ЭЦҚ) қол 

қойылған электрондық қҧжат форматында жіберіледі. 

 7. Мемлекеттік қызмет тегін кӛрсетіледі. 

 8. Жҧмыс кестесі: 
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 1) ХҚО-да: Қазақстан Республикасының еңбек заңнамасына сәйкес демалыс 

және мереке кҥндерін қоспағанда, дҥйсенбі мен сенбіні қоса алғанда 

белгіленген жҧмыс кестесіне сәйкес сағат 9.00-ден 20.00-ге дейін, ҥзіліссіз. 

 Қабылдау алдын ала жазылусыз және жеделдетіп қызмет кӛрсетусіз, 

«электронды» кезек кҥті тәртібімен жҥзеге асырылады. 

 Кӛрсетілетін қызметті алушының қалауы бойынша электрондық кезекті 

портал арқылы «брондауға» болады; 

 2) порталда – тәулік бойы (жӛндеу жҧмыстарын жҥргізуге байланысты 

техникалық ҥзілістерді қоспағанда). 

 9. Кӛрсетілетін қызметті алушы жҥгінген кезде мемлекеттік қызметті кӛрсету 

ҥшін қажетті қҧжаттардың тізбесі: 

 ХҚО-ға жҥгінген кезде: 

 1) осы мемлекеттік қызмет стандартына 2-қосымшаға сәйкес кӛрсетілетін 

қызметті алушының (қорғаншының (қамқоршының) ӛтініші; 

 2) баланың туу туралы куәлігінің деректері (2007 жылғы 13 тамызға дейін 

туылған жағдайда). 

 Кӛрсетілетін қызметті алушының (қорғаншының (қамқоршының) жеке басын 

растайтын қҧжаттарының, баланың туу туралы куәлігінің мәліметтерін (бала 

2007 жылғы 13 тамыздан кейін туылған жағдайда) ХҚО қызметкері тиісті 

мемлекеттік ақпараттық жҥйелерден мемлекеттік органдардың уәкілетті 

адамдарының ЭЦҚ-мен куәландырылған электронды қҧжаттар нысанында 

алады. 

 Егер Қазақстан Республикасының заңдарында ӛзгеше кӛзделмесе, 

кӛрсетілетін қызметті беруші кӛрсетілген қызметті алушыдан мемлекеттік 

қызмет кӛрсету кезінде заңмен қорғалатын қҧпияны қамтитын, ақпараттық 

жҥйедегі мәліметтерді пайдалануға жазбаша келісімін алады. 

 Қҧжаттарды қабылдау кезінде ХҚО-ның қызметкері ХҚО-ның ақпараттық 

жҥйесіндегі деректерді кӛрсетілетін қызметті алушының қҧжаттарының 

тҥпнҧсқаларымен салыстырады және тҥпнҧсқаларды кӛрсетілетін қызметті 

алушыға қайтарады; 

 порталда: 

 1) кӛрсетілетін қызметті алушының ЭЦҚ қойылған электрондық қҧжат 

нысанындағы сҧрау; 

 2) баланың туу туралы куәлігі. 

 Порталға жҥгінген кезде мемлекеттік ақпараттық жҥйелердегі кӛрсетілетін 

қызметті алушының жеке басын куәландыратын қҧжаттың, баланың туу 

туралы куәлігінің (бала 2007 жылғы 13 тамызға дейін туылған жағдайда) 

мәліметтерін кӛрсетілетін қызметті беруші тиісті мемлекеттік ақпараттық 

жҥйелерден мемлекеттік органдардың уәкілетті адамының ЭЦҚ қойылған 

электрондық қҧжаттар нысанында алады. 

 Портал арқылы жҥгінген кезде кӛрсетілетін қызметті алушының «жеке 

кабинетіне» мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет нәтижесін алу кҥнін және 

уақытын кӛрсете отырып, мемлекеттік қызметті кӛрсетуге сҧраудың 

қабылданғаны туралы хабарлама-есеп жіберіледі. 

 10. Кӛрсетілетін қызметті алушы осы стандарттың 9-тармағында кӛрсетілген 

қҧжаттар топтамасын толық ҧсынбаған жағдайда, ХҚО қызметкері ӛтінішті 
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қабылдаудан бас тартады және осы мемлекеттік қызмет стандартына 3-

қосымшаға сәйкес нысан бойынша мемлекеттік қызмет кӛрсетуден бас тарту 

туралы қолхат береді. 

3. Мемлекеттік қызмет кӛрсету мәселелері бойынша облыстардың, 

республикалық маңызы бар қалалардың, астананың, аудандардың, 

облыстық маңызы бар қалалардың жергілікті атқарушы 

органдарының, сондай-ақ кӛрсетілетін қызметті берушілердің және 

(немесе) олардың лауазымды адамдарының, халыққа қызмет кӛрсету 

орталықтарының және (немесе) олардың қызметкерлерінің 

шешімдеріне, әрекетіне (әрекетсіздігіне) шағымдану тәртібі 

 11. Мемлекеттік қызмет кӛрсету мәселелері бойынша кӛрсетілетін 

қызметті берушінің және (немесе) оның лауазымды адамдарының 

шешімдеріне, әрекетіне (әрекетсіздігіне) шағымдану: шағым кӛрсетілетін 

қызметті берушінің басшысының атына не осы мемлекеттік қызмет 

стандартының 13-тармағында кӛрсетілген мекенжай бойынша облыстардың, 

республикалық маңызы бар қаланың, астананың тиісті жергілікті атқарушы 

органы (бҧдан әрі – әкімдік) басшысының атына беріледі. 

 Шағымдар жазбаша нысанда пошта немесе кӛрсетілетін қызметті берушінің 

немесе әкімдіктің кеңсесі арқылы қолма-қол қабылданады. 

 Шағымның қабылдануын растау оның шағымды қабылдаған адамның аты-

жӛні, берілген шағымға жауап алу мерзімі және орны кӛрсетілетін қызметті 

берушінің немесе әкімдіктің кеңсесінде (мӛртабан, кіріс нӛмірі мен кҥні) 

тіркелуі болып табылады. Шағым тіркелгеннен кейін жауапты орындаушыны 

анықтау және тиісті шаралар қабылдау ҥшін кӛрсетілетін қызметті берушінің 

не әкімдіктің басшысына жолданады. 

 ХҚО қызметкері дӛрекі қызмет кӛрсеткен жағдайда, шағым осы 

стандарттың 13-тармағында кӛрсетілген мекенжайлар мен телефондар 

бойынша ХҚО басшысының атына беріледі. 

 ХҚО-ның кеңсесіне қолма қол, сонымен бірге пошта арқылы келіп тҥскен 

шағымның қабылданғанын растау оның тіркелуі (мӛртабан, кіріс нӛмірі және 

тіркеу кҥні шағымның екінші данасына немесе шағымның ілеспе хатына 

қойылады) болып табылады. Шағым тіркелгеннен кейін жауапты 

орындаушыны анықтау және тиісті шаралар қабылдау ҥшін ХҚО-ның 

басшысына жолданады. 

 Сондай-ақ, кӛрсетілетін қызметті берушінің, ХҚО-ның қызметкерлерінің 

шешімдеріне, әрекетіне (әрекетсіздігіне) шағымдану туралы ақпаратты осы 

мемлекеттік қызмет стандартының 16-тармағында кӛрсетілетін мемлекеттік 

қызмет кӛрсету мәселесі жӛніндегі бірыңғай байланыс-орталығының 

телефоны бойынша алуға болады. 

 Кӛрсетілетін қызметті берушінің, әкімдіктің немесе ХҚО-ның мекенжайына 

келіп тҥскен кӛрсетілетін қызметті алушының шағымы тіркелгеннен кҥнінен 

бастап бес жҧмыс кҥні ішінде қарастыруға жатады. Шағымды қарастыру 

нәтижелері туралы дәлелді жауап кӛрсетілетін қызметті алушыға почта 

арқылы жіберіледі не кӛрсетілетін қызметті берушінің, әкімдіктің немесе 

ХҚО-ның кеңесесінде қолма-қол беріледі. 

 Кӛрсетілген мемлекеттік қызмет нәтижелерімен келіспеген жағдайда, 
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http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1400000115#z30
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1400000115#z30
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1400000115#z33


 

195 

кӛрсетілетін қызметті алушы мемлекеттік қызмет кӛрсету сапасын бағалау 

және бақылау жӛніндегі уәкілетті органға жҥгіне алады. 

 Мемлекеттік қызмет кӛрсету сапасын бағалау және бақылау жӛніндегі 

уәкілетті органның атына келіп тҥскен кӛрсетілетін қызметті алушының 

шағымы тіркелген кҥнінен бастап он бес жҧмыс кҥні ішінде қарастыруға 

жатады. 

 12. Кӛрсетілген мемлекеттік қызмет нәтижелерімен келіспеген жағдайда, 

кӛрсетілетін қызметті алушы Қазақстан Республикасының заңнамасында 

белгіленген тәртіппен сотқа жҥгінуге қҧқылы. 

4. Мемлекеттік қызмет кӛрсетудің, оның ішінде электрондық 

форматта кӛрсетілетін қызмет кӛрсетудің ерекшеліктері 

ескерілген ӛзге де талаптар 

 13. Мемлекеттік қызмет кӛрсету орындарының мекенжайлары: 

 1) Министрліктің www.edu.gov.kz; 

 2) ХҚО-ның: www.con.gov.kz; 

 3) порталда: www.e.gov.kz интернет-ресурстарында орналастырылған. 

 14. Кӛрсетілетін қызметті алушының ЭЦҚ болған жағдайда, кӛрсетілетін 

мемлекеттік қызметті портал арқылы электронды нысанда алуға мҥмкіндігі 

бар. 

 15. Кӛрсетілетін қызметті алушы мемлекеттік қызмет кӛрсету тәртібі және 

жағдайы туралы ақпаратты қашықтықтан қол жеткізу режимінде, порталдағы 

«жеке кабинеті», кӛрсетілетін қызметті берушінің анықтама қызметі, сондай-

ақ мемлекеттік қызмет кӛрсету мәселесі бойынша бірыңғай байланыс-

орталығы арқылы алу мҥмкіндігіне ие. 

 16. Кӛрсетілетін қызметті берушінің мемлекеттік қызмет кӛрсету мәселесі 

бойынша анықтама қызметінің байланыс телефондары Министрліктің 

www.edu.gov.kz интернет-ресурсында орналастырылған. Мемлекеттік қызмет 

кӛрсету жӛніндегі бірыңғай байланыс-орталығы: 8-800-080-7777, 1414. 

«Қорғаншылық және қамқоршылық  

жӛнінде анықтама беру» мемлекеттік 

кӛрсетілетін қызмет стандартына 

1-қосымша  

№ ____ АНЫҚТАМА 

 Осы анықтама азамат (азаматша) ________________________________ 

____________________________________________________________ берілді. 

_______________________________________ тҧратын ол шын мәнінде (қала,  

аудан) әкімінің 20__ жылғы «___» ______ № _____ шешіміне сәйкес «___» 

____________________________ жылы туылған 

___________________________ 

___________________________________________________________________

__ 

және оның мҥлкіне (мҥлкінің тізімдемесі істе тігулі, мҥлкі жоқ) 

қорғаншы (қамқоршы) болып тағайындалды. 

 Қорғаншыға (қамқоршыға) қамқорлыққа алынатын баланы тәрбиелеу, 

оқыту, қоғамдық пайдалы қызметке дайындау және оның жеке мҥліктік 
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қҧқықтарын қорғау және сақтау, сотта және барлық мемлекеттік 

мекемелерде айрықша ӛкілеттіксіз оның ӛкілі болу міндеті жҥктеледі. 

Аудандық, қалалық 

білім бӛлімінің басшысы (қолы) Т.А.Ә. 

М.О. 

«Қорғаншылық және қамқоршылық  

жӛнінде анықтама беру» мемлекеттік 

кӛрсетілетін қызмет стандартына 

2-қосымша  

Аудандық (қалалық) білім бӛлімі  

______________________________________ 

______________________________________ 

мекенжайы бойынша тҧратын, телефоны  

қорғаншы (қамқоршы)  

______________________________________ 

(Т.А.Ә. толық, қысқартусыз, жеке басын 

куәландыратын қҧжат бойынша)  

Ӛтініш 

 Сізден мына: __________________________________________________ 

___________________________________________________________________

__ 

мекенжайы бойынша тҧратын кәмелеттік жасқа толмаған балаға 

(балаларға) қорғаншылық (қамқоршылық) жӛнінде анықтама беруіңізді 

сҧраймын: 

Балалар: 

1. 

__________________________________________________________________ 

2. 

__________________________________________________________________ 

 (баланың Т.А.Ә. туған жылын, туу туралы куәлігінің № кӛрсету) 

20__ ж. «___» ______________ қорғаншының (қамқоршының) қолы 

«Қорғаншылық және қамқоршылық  

жӛнінде анықтама беру» мемлекеттік 

кӛрсетілетін қызмет стандартына 

3-қосымша  

__________________________________________ 

(Т.А.Ә., немесе кӛрсетілетін қызметті  

алушы ҧйымның атауы)  

__________________________________________ 

(кӛрсетілетін қызметті алушының мекенжайы) 

Қҧжаттарды қабылдаудан бас тарту туралы 

қолхат 

 «Мемлекеттік кӛрсетілетін қызметтер туралы» 2013 жылғы 15 

сәуірдегі Қазақстан Республикасы Заңының 20-бабының 2) тармақшасын 

басшылыққа алып, «Халыққа қызмет кӛрсету орталығы» РМК филиалының 

___ 

http://adilet.zan.kz/kaz/docs/Z1300000088#z24
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___________________________________________________________________

__ 

 (мекенжайды кӛрсету) 

№ __ бӛлімі _________________________________________________________  

мемлекеттік кӛрсетілетін қызмет стандартында кӛзделген тізбеге сәйкес 

Сіз ҧсынған қҧжаттар топтамасының толық болмауына 

байланысты 

__________________________________________________________ 

 (мемлекеттік кӛрсетілетін қызметтің атауы) 

мемлекеттік қызмет кӛрсетуге қҧжаттарды қабылдаудан бас тартады, атап 

айтқанда: 

 Жоқ қҧжаттардың атауы: 

 1) ___________________________________________________________; 

 2) ___________________________________________________________; 

 3) …. 

 Осы қолхат әр тарапқа біреуден 2 данада жасалды. 

 Т.А.Ә (ХҚО қызметкері) (қолы) 

Орынд. Т.А.Ә. 

_______________________________________________________ 

Тел. 

________________________________________________________________ 

Қабылдап алдым: Т.А.Ә./кӛрсетілетін қызметті алушының қолы 

20__ ж. «___» __________________ 

 

 

 

5.4. Әлеуметтік кӛмек кӛрсетілетін азаматтарға берілетін әлеуметтік 

кӛмектің мӛлшері, кӛздері және тҥрлері 

 

Әлеуметтік кӛмек кӛрсетілетін азаматтарға әлеуметтік кӛмектің 

мӛлшерін, кӛздерін, тҥрлерін және оны беру қағидаларын бекіту туралы 

Қазақстан Республикасы Ҥкіметінің 2012 жылғы 12 наурыздағы № 

320 Қаулысы 

 

 «Білім туралы» Қазақстан Республикасының 2007 жылғы 27 шілдедегі 

Заңының 4-бабының 25-1) тармақшасынасәйкес Қазақстан Республикасының 

Ҥкіметі ҚАУЛЫ ЕТЕДІ: 

 1. Қоса беріліп отырған: 

 1) Әлеуметтік кӛмек кӛрсетілетін азаматтарға әлеуметтік кӛмек 

беру қағидалары бекітілсін; 

 2) Әлеуметтік кӛмек кӛрсетілетін азаматтарға әлеуметтік кӛмек беру мӛлшері, 

кӛздері мен тҥрлері. 

 2. Осы қаулыға қосымшаға сәйкес Қазақстан Республикасы Ҥкіметінің кейбір 

шешімдерінің кҥші жойылды деп танылсын. 

 3. Осы қаулы алғашқы ресми жарияланғанынан кейін кҥнтізбелік он кҥн 

ӛткен соң қолданысқа енгізіледі. 

http://adilet.zan.kz/kaz/docs/Z070000319_#z795
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z7
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z50
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z50
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z63


 

198 

 Қазақстан Республикасының 

 Премьер-Министрі К. Мәсімов 

 

 

 

 1. Жетім балалар мен ата-анасының қамқорлығынсыз қалған балаларға 

арналған білім беру ҧйымдарында, мемлекеттік техникалық және кәсіптік, 

орта білімнен кейінгі, жоғары білім беру ҧйымдарында (тҥріне және 

ведомстволық бағыныстылығына қарамастан) тәрбиеленетін және оқитын 

жетім балалар мен ата-анасының қамқорлығынсыз қалған балаларды 

тамақтандыру, киім-кешекпен, аяқ киіммен және жҧмсақ мҥкәммалмен 

қамтамасыз ету нормалары білім алу кезеңінде әлеуметтік кӛмек кӛрсетілетін 

азаматтарға әлеуметтік кӛмек беру мӛлшеріне, кӛздеріне және тҥрлеріне 

(бҧдан әрі – мӛлшерге, кӛздерге және тҥрлерге) 1, 2, 3, 4, 5-

қосымшаларға сәйкес белгіленеді. 

 Шаруашылық мҥкәммал, жеке гигиеналық заттар, ойыншықтар, кӛркем 

әдебиет сатып алуға, мәдени-бҧқаралық іс-шараларға жҧмсалатын шығыстар 

сомасы жабдықтар, мҥкәммал сатып алуға және ғимараттар мен қҧрылысқа 

кҥрделі жӛндеу жҥргізуге арналған шығыстарды есепке алмағанда барлық 

тәрбиеленушілер мен білім алушыларды ҧстау қҧнының кемінде ҥш пайызы 

мӛлшерінде болады. 

 2. Жетім балалар мен ата-анасының қамқорлығынсыз қалған балалардың 

ішінен білім алушыларға негізгі орта, жалпы орта, мемлекеттік техникалық 

және кәсіптік, орта білімнен кейінгі білім беру ҧйымдарын аяқтағаннан кейін 

техникалық және кәсіптік, орта білімнен кейінгі және жоғары білім беру 

ҧйымдарына (тҥріне және ведомстволық бағыныстылығына қарамастан) тҥсу 

кезінде берілетін киім-кешек, аяқ киім нормасы мӛлшерге, кӛздерге және 

тҥрлерге 6-қосымшаға сәйкес белгіленеді. 

 Бҧдан басқа, осы санаттағы білім алушылар ҥшін екі айлық есептік 

кӛрсеткіш сомасында біржолғы ақшалай жәрдемақы кӛзделген. 

 3. Жетім балалар мен ата-анасының қамқорлығынсыз қалған балалардың 

ішінен білім алушыларға негізгі орта, жалпы орта, техникалық және кәсіптік, 

орта білімнен кейінгі білім беру ҧйымдарын аяқтағаннан кейін (тҥріне және 

ведомстволық бағыныстылығына қарамастан) берілетін киім-кешек, аяқ киім, 

жҧмсақ мҥкәммал, жабдықтар нормасы мӛлшерге, кӛздерге және тҥрлерге 7-

қосымшаға сәйкес белгіленеді. 

 Бҧдан басқа, осы санаттағы білім алушылар ҥшін тӛрт айлық есептік 

кӛрсеткіш сомасында біржолғы ақшалай жәрдемақы кӛзделген. 

 4. Даму мҥмкіндігі шектеулі балаларды, мҥгедектерді және бала кезінен 

мҥгедектерді, мҥгедек балаларды, кӛп балалы отбасылардан шыққан 

балаларды, интернаттық ҧйымдарда тәрбиеленетін, атаулы әлеуметтік кӛмек 

алатын отбасылардан шыққан балаларды, кәмелеттік жасқа толмағандарды 

уақытша оқшаулау, бейімдеу және оңалту орталықтарындағы балаларды 

тамақтандыру, киіммен, аяқ киіммен және жҧмсақ мҥкәммалмен қамтамасыз 

ету нормалары мӛлшерге, кӛздерге және тҥрлерге 4 және 8-

қосымшаларға сәйкес белгіленеді. 

http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z71
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z73
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z75
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z77
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z86
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z86
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z91
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/Z1300000148#z10
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/Z1300000148#z10
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z94
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z94
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/Z1200000054#z30
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/Z1200000054#z30
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z77
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z99
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z99
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 5. Мемлекеттің толықтай және ішінара қамтамасыз етуіндегі жалпы және 

шипажайлық ҥлгідегі мектеп-интернаттарда тҧратын балалар мен білім 

алушыларды тамақтандыру, жҧмсақ мҥкәммалмен қамтамасыз ету нормалары 

мӛлшерге, кӛздерге және тҥрлерге 4 және 9-қосымшаларға сәйкес белгіленеді. 

 6. Республикалық және жергілікті бюджеттердің қаражаты мемлекеттік білім 

беру ҧйымдары демеушілік және қайырымдылық кӛмектер алатын және 

қолданыстағы заңнамаға сәйкес ақылы тҥрде тауарлар (жҧмыстар, қызметтер) 

ҧсынудан тҥсетін қаражат әлеуметтік кӛмек кӛрсетілетін азаматтарға олардың 

білім алуы кезеңінде әлеуметтік кӛмек ҧсыну кӛзі болып табылады. 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Қорытынды 

 

Қазақстанда оқушыларды тамақтандыруды ҧйымдастырудың ӛзіндік 

тәжірибелері Алматы, Астана қалаларында, Қарағанды, Ақтӛбе, Атырау 

облыстарында жинақталған, аталған ӛңірлерде бастауыш сынып оқушыларын 

жергілікті бюджеттердің есебінен тамақтандыру жолға қойылған. 

Алайда, заңнамалық, медициналық-әлеуметтік, ҧйымдастырушылық 

тҧрғысынан шешілмеген мәселелер аз емес: кҥні бҥгінге дейін оқушыларды 

тамақтандыруды ҧйымдастырудың мемлекеттік бағдарламасы мен нормативтік 

қҧжаттары жасалмаған. 

Оқушыларды тамақтандыру индустриясы қҧрылмаған, оқушыларды 

тамақтандырудың ғылыми тҥрде негізделген стандарттары мен бақылау жҥйесі 

жоқ. 

http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z77
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/P1200000320#z101
http://adilet.zan.kz/kaz/docs/Z070000319_#z73
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Мектеп ас дайындау блогының қызметкерлері оқытылмайды.  

 Орта мектептің білім беру стандарты оқушыларды және олардың ата-

аналарын салауатты тамақтану салтына оқытуды қарастырмайды. 

 Оқушыларды тамақтандыру бойынша оқулық қҧралдары мен материалдар 

жоқ. 

Денсаулық сақтау министрлігінің штатында балалар диетологы 

қарастырылмаған. 

Ас дайындау барысында химиялық-технологиялық тексеру жҥргізілмейді. 

Білім беру ҧйымдарының ҥлгілік штаттарында аспаз, технолог, диетолог 

штаттары қарасырылмаған (Қажеттілік 34 896 адам, қажетті қаржы – 13 млрд 

743 млн 775 мың теңге). 

Тағы бір шешімін кҥтіп тҧрған мәселе бар. Мектеп асханаларына келіп 

тҥсетін азық-тҥліктер сияқты, біз айтып отырған қызмет тҥрі де 

лицензияланбайды. Балаларды тамақтандыруды ҧйымдастырмен айналысатын 

субъектілердің де қызметі лицензияланбайды. Балаларды тамақтандыру, бҧл – 

балалардың денсаулығына тікелей қатысты болғандықтан, аталған қызмет тҥрі 

лицензиялануы тиіс, соған сәйкес жақынарада қолданыстағы заңнамалық 

актілерге тиісті ӛзгертулер енгізу қажет. 

Қазіргі таңда, Қазақстан Республикасы халықаралық тәжірибені 

пайдаланудың нәтижесінде, ас мәзірін жақсарту мен балалардың, ең алдымен 

оқушылардың физикалық белсенділігін арттыру арқылы, балалар арасындағы 

ауруларды кҥрт тӛмендетуге және осы бағытта нақты бағдарлама 

қалыптастырып, оны іске асыруға толық мҥмкіндік алып отыр. 
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РЕЦЕНЗИИ 

 Рецензия 

На «Методическое пособие по разработке нормативных документов по 

организации школьного питания в Республике Казахстан» 

под редакцией доктора медицинских наук, профессора, директора 

института Проблем 

питания Даленова Е.Д. 

По данным скрининга ВОЗ, проведенного в 2012 году в Казахстане, в 

структуре расстройств питания детей в возрасте 12-18 лет заболевания ЖКТ 

занимают третье место. До настоящего времени сохраняется высокий процент 

железодефицитных анемий (65%), кариеса (до ()%), парадонтоза (70%), как 

одно из проявлений дефицита микроэлементов в питьевой воде. Отсутствует 

должный контроль за содержанием соли, жира и сахара в готовых пищевых 

продуктах. В расстройствах питания остаются актуальными вопросы 

избыточного веса и ожирения среди детей и подростков. 

За последние 5 лет в Казахстане создана нормативно-правовая база в 

области санитарно-гигиенических норм питания и санитарно- 

эпидемиологической безопасности пищевых продуктов. Службой проблем 

формирования здорового образа жизни проводится активная работа по 

пропаганде рационального питания и профилактике гиподинамии среди 

населения. Совместная работа Министерства здравоохранения и Министерства 

образования и науки РК позволила начать внедрение Программы по 

обеспечению горячим питанием школьников. 

Однако, несмотря на достигнутые успехи, остается ряд важных 

нерешенных задач, требующих создания службы по организации питания 

населения, где разделу школьного питания будет уделено должное внимание. 

По данным МОН не достигнуто полное обеспечение школьников горячим 

питанием, нет единого стандарта (норматива) организации питания 

школьников. Нет единого реестра поставщиков и перечня, допустимых в 

питании детей, продуктов (задание 1). Эти и ряд других нерешенных вопросов 

питания создают необходимость разработки единого документа, в котором, 

основываясь на опыте развитых стран с учетом достижений нашей страны, 

были бы отражены основные задачи организации питания школьников и пути 

их решения. 

В методическом пособии представлен аналитический материал 

современной ситуации по организации питания школьников в Республике 

Казахстан (задание 2). Анализ полученных данных позволил авторам выделить 

основные проблемы в организации питания школьников и разработать ряд 

рекомендаций по их решению. Авторами разработаны методические 

рекомендации по «Организации детского питания в учреждениях образования», 

«Гигиенические аспекты использования в питании детей и подростков 

пищевых жиров и жировых продуктов», «Рекомендуемый ассортимент 

пищевых продуктов для организации питания учащихся образовательных 

учреждений», «Организация горячего питания учащихся в школьных 
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Диканбаева С.А. 

столовых». Разработаны нормативы содержания пищевых веществ в суточном 

рационе продуктов питания для учащихся 1-4 классов с учетом рекомендаций 

ВОЗ, разработан паспорт школьного пищеблока. 

Таким образом, «Методическое пособие по разработке нормативных 

документов по организации школьного питания в Республике Казахстан» 

представляет собой труд коллектива специалистов в области образования, 

организации здравоохранения, санитарно-гигиенического надзора и проблем 

питания детей и подростков. Представленные в методическом пособии 

методические рекомендации имеют огромную практическую значимость в 

создании службы по организации и контролю питания школьников. 

Доктор медицинских наук, профессор Каз НМУ им. 

С.Д. Асфендиярова 
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Рецензия на пособие  

 

 «Методические рекомендации по разработке нормативных 

документов по вопросам организации школьного питания в Республике 

Казахстан» 

 

под редакцией доктора медицинских наук, профессора, директора 

института Проблем питания город Астана Даленова Е.Д. 

По данным Всемирной организации здравоохранения показатели 

ожирения и избыточной массы тела сильно возросла среди детей и подростков 

за последние 5 лет сильно возросли. Ожирение у детей в 1980 гг. составило 9 %, 

к 2010 г. Увеличилось до 29 %. 

В мире насчитывается более 42 млн. детей в мире страдающих ожирением 

(35 млн. из них в развивающихся странах).  

В 2010 году из них около 16 миллионов детей, проживающих в Европе, 7 

миллионов детей имели избыточную массой тела. 

 В 2008 году в мире 63% (36 миллионов зарегистрированных смертей) 

пришлось на долю неинфекционных заболеваний, из которых: 48% - 

сердечнососудистые болезни, 21% - онкологические, 12% - хронические 

респираторные, 3,5% - диабет. 

В Казахстане, по результатам скринингового обследования Всемирной 

Организации Здравоохранения 2012 года школьников в возрасте от 12 до 18 

лет, в структуре заболеваемости на лидирующие три позиции вышли болезни 

глаза и его придатков (19,5%), костно-мышечной системы (15,1%) и органов 

пищеварения (14,2%). А в группе сердечнососудистых болезней среди 

старшеклассников – количество увеличилось на 2,6% за год (2011-2012 гг.). 

В расстройствах питания остаются актуальными вопросы избыточного 

веса и ожирения среди детей и подростков. 

 Отсутствие централизованного водоснабжения при организации питания 

организованного детского коллектива представляет определенную опасность и 

является дополнительным риском возникновением кишечных инфекций и 

пищевых отравлений, негативно влияет на формирование санитарной и 

гигиенической культуры подростка. 

За последний период в Казахстане создана нормативно-правовая база в 

области санитарно-гигиенических норм питания Совместная работа 

Министерства здравоохранения и Министерства образования и науки РК 

позволила начать внедрение Программы по обеспечению горячим питанием 

школьников. 

В целом, организация школьного питания в общеобразовательных школах 

регулируется частично нормами законодательства в сфере образования и 

частично в сфере санитарно-эпидемиологического благополучия населения 

организация питания. 

Согласно действующему законодательству услугу по организации питания 

обучающихся в школах предоставляют частные предприниматели. 
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Вместе с тем, сегодня одной из значимых задач является предоставление 

во время учебного процесса обучающимся школ на базе школьных столовых 

полноценного горячего питания.  

И, несмотря на достигнутые успехи, остается ряд важных нерешенных 

задач, требующих создания службы по организации питания населения, где 

разделу школьного питания будет уделено должное внимание. Анализ показал, 

что не достигнуто полное обеспечение школьников горячим питанием, нет 

единого стандарта (норматива) организации питания школьников. Нет единых 

норм питания школьников, допустимых в питании детей, (задание 1). Эти и ряд 

других нерешенных вопросов питания создают необходимость разработки 

единого документа, в котором, основываясь на опыте развитых стран с учетом 

достижений нашей страны, были бы отражены основные задачи организации 

питания школьников и пути их решения. 

В методическом пособии представлен аналитический материал 

современной ситуации по организации питания школьников в Республике 

Казахстан (задание 2). Анализ полученных данных позволил авторам выделить 

основные проблемы в организации питания школьников и разработать ряд 

рекомендаций по их решению.  

Авторами разработаны методические рекомендации по «Организации 

школьного питания в учреждениях образования», «Гигиенические аспекты 

использования в питании детей и подростков разнообразных продуктов», 

«Рекомендуемый ассортимент пищевых продуктов для организации школьного 

питания». Разработаны «Нормы питания школьников» (Задание 3). 

Разработаны нормативы содержания пищевых веществ в суточном рационе 

продуктов питания для учащихся 1-4 классов с учетом рекомендаций ВОЗ, 

«Организация горячего питания учащихся в школьных столовых 

(организационный стандарт)» (Задание 4). Разработаны практические 

рекомендации специалистам, курирующим вопросы питания школьников и 

организаторов (Задание 5). Разработан «Паспорт школьного пищеблока» и в 

рекомендации вложены основные регулирующие документы. 

Таким образом, «Методические рекомендации по разработке нормативных 

документов по вопросам организации школьного питания в Республике 

Казахстан» представляет собой труд коллектива специалистов в области 

образования, экологии, организации здравоохранения, санитарно-

гигиенического надзора и проблем питания детей и подростков.  

Представленные в методическом пособии методические рекомендации 

имеют огромную практическую значимость в совершенствовании правовой 

базы по созданию службы по организации и контролю питания школьников. 

 

 

Ректор Каз НМУ им. С.Д. Асфендиярова 

д.м.н., профессор      Аканов А.А.  
      

Нормативтік құжаттар мен библиографиялық мәліметтердің тізімі  
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1. СТ. СЭВ 3976-83 «Здания жилые и общественные. Основные положения 

проектирования». 

2. Химический состав пищевых продуктов. Справочник. под ред. 

И.М.Скурихина, М.Н. Волгарева. В 2-х кн., М., 1987. 

3. Химический состав блюд и кулинарных изделий. Справочные таблицы 

содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности блюд и 

кулинарных изделий. В 2-х тт., под ред. И. М. Скурихина и М.Н. Волгарева, М., 

1994. 

4. Технология приготовления и организация производства блюд для детей. 

Учебник. Под редакцией Татарская Л.Л., Бутейкис Н.Г. Р-н-Д, «Феникс». 2001. 

5. СТ РК 1029-2000 «Изделия кулинарные. Полуфабрикаты 

замороженные». 

6. ГОСТ РК 51705.1-2001 «Система качества. Управление качеством 

пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 

7. СНиП РК 3.02-02-2001 «Общественные здания и сооружения». 

8. СНиП РК 4.01-02-2001 «Водоснабжение наружные сети и сооружения». 

9. СНиП РК 2.04-05-2002 Естественное и искусственное освещение.  

10. «Об утверждении санитарных правил и норм «Санитарно - 

гигиенические требования к условиям хранения и срокам реализации 

скоропортящихся пищевых продуктов». Приказ Главного государственного 

санитарного врача Республики Казахстан от 1 августа 2002 года № 32, 

зарегистрирован в Министерстве юстиции от 30 сентября 2002 года за № 1989. 

11. СТ РК 1010-2002 Продукты пищевые. Информация для потребителя. 

Общие требования. 

12. Закон Республики Казахстан № 361-2 от 04.12.2002 «О санитарно - 

эпидемиологическом благополучии населения». 

13. Приказ и.о. министра здравоохранения № 688 от 17.09.2003 г. «Правила 

организации и проведению гигиенического обучения декретированной группы 

населения, зарегистрированного в Министерстве юстиции 20.10.2003 г. 

№2531». 

14. Закон Республики Казахстан № 489-II ЗРК «О профилактике 

йододефицитных заболеваний». Астана, 14 октября 2003 г. 

15. Сан ПиН 4.01.071.03 «Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические 

правила и нормы». Алматы, 2003 г. 

16. СанПиН № 2.01.015.03 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

устройству, содержанию и условиям обучения в общеобразовательных и 

интернатных организациях». Алматы, 2003 г. 

17. Приказ №816 от 4.10.2003 г. «Об утверждении формы личной 

медицинской книжки представителей декретированной группы населения и 

правил выдачи, учета и ведения личной медицинской книжки, 

зарегистрированного в министерстве юстиции от 24.11.2003 г. № 2575». 

 18. Реестр веществ и продукции, разрешенных к применению в 

Республике Казахстан. Приказ Министерства здравоохранения Республики 

Казахстан № 73 от 18.12.2003. 
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19. «Об утверждении правил и порядка осуществления мониторинга за 

качеством, производством, хранением, ввозом и реализацией йодированной 

пищевой соли и другими пищевыми продуктами, обогащенными соединениями 

йода». Приказ Министерства Здравоохранения Республики Казахстан № 641 от 

18.08.2004 г. 

20. Закон РК «О техническом регулировании» от 9.11.2004 г. с 

изменениями и дополнениями от 31.01.2006 г.,7.07.2006 г., 29.11.2006 г. 

21. « Об утверждении минимальных норм потребления продуктов питания 

для различных половозрастных групп населения, предназначенные для расчета 

прожиточного минимума». Приказ Министерства Здравоохранения Республики 

Казахстан № 617 от 13.12.2005 г. 

22. СНиП РК 4.01-41-2006г. «Внутренний водопровод и канализация 

зданий». 

23. СНиП РК 4.02-42-2006 Отопление, вентиляция и кондиционирование. 

24. Закон Республики Казахстан № 301-III ЗРК «О безопасности пищевой 

продукции». Астана, Акорда, 21 июля 2007 г. 

25. Организация горячего питания учащихся в школьных столовых. 

Методические рекомендации, утвержденные приказом и.о. Председателя 

Комитета государственного санитарно-эпидемиологического надзора 

Министерства здравоохранения Республики Казахстан № 98 от 13 августа 2008 

года. 

26. Организация детского питания. Методические рекомендации. 

Утверждены приказом Председателя Комитета государственного санитарно-

эпидемиологического надзора МЗ РК – Главного государственного санитарного 
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