
Бим беру унымдарыидагы тамактаву сапасына
мониторинг жургВу жонидег! комиссияларга арналган

жалынама

/. Санитариялык-этидемиологиялык корытынды бойынииа талап
Эпидемиологиялык маныздылыгы жогары объекиде асхана жумысы

‘басталганга деййн санитариялык-эпидемиологиялык корытынды болуы тие
2. Ас блогы кызметкерлертн жеке гигиенасына койылатын талаптар
Кол жуу ушйн оларга ыстык жене суык су келирииен раковиналар, кол

жууга жоне кеппруге арналган куралдар орнатылалы.
3. Жинау мукаммалына койылатын талаптар
Жинау мукоммалы (легендер. шелектер, шеткалар, шуберектер)

танбалануы жоне жеке (арнайы) уй-жайларда, олар болмаган жагдайла арнайы
шкафта сакталуы ти

3. Болшектеу мукоммалына койылатым талаптар
Шикваттар мен дайын тамак онбмдерин (ет, кус еп балык, кокон. кок

ет, с онмлерь, нан жоне нан-токаш онёмдерь аспаздык, уннан жасалган
аспаздык, кондитерль онмдер) болу уши жарыктары мен сыныктары жок
танбаланкан жеке болшектеу мукаммалы пайдаланылуы тис

5. схана ыдысына койылатын талаптар
Жарыктары. сыныгы бар, шеттер’ сынган, леформацияланган, эмалЕ

закымдалган ыдыстарлы пайдалануга жол берямейле
6. Тамак онёмдерм кабылдауга копылатын талаптар
Тамак онфмдерйи жэне азык-тулй шикватын кабылдау олардым сапасы

мен кауповдчн кузландыратын кужеитар болган кезде жзеге асырылалы (тез
бузылатын онрулер мен жартылай фабрикатардын бракеражлык журналы
бекийиген нысанда жургейледу.

7. Койма уй-жайларына койылатын талаптар
Койма болмелер  жэне тоназыту  камералары  стеллаждармен,

тугырыктармен жаблыкталалы. Тамак онёмдерйн стеллаждарла, табандыктарла,
тауар коятын орындарда сактау козделелу. Еденде сактауга жол берйлмейли

$ Асхана жийазына койылатым талаптар
Нан сактауга арналан шкафтардан баска, ылгал мен температуранын

ауыткуына тозмдГ матерналдардан жасалган живаздар мен жабдыктарлы
пайлалануга тыйым салыналы.

9. Тамак онумдерм сактауга койылатын талаптар
Тамак  оймдерн  сактауга  арналган  койма `кайларында

температуралык-ылгалдык, жарык режим, азык-гулик ошмдерйин эрбйр туре
койылатын коймалау нормаларына сойкес тауар коршилести сакталуы тик.

10. Перспективалык мозге койылатын талаптар
Объекиде екй, торг апталык перспективалык маусымлык (жаз — к], кыс —

коктем) ае мозНИ жасалады. Ас момрн эмрлеу кеинде окушылар мен
тарбиеленуиилердин болу узактыгын, олардын жас санатым сскереде. витамин-
минералды кешенмен байытылган тамак онёмдерин карастырады. Ас мозйринде
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@р тагамды пемесе аспаздык ошмлерд 64 кунде жене келес екР\ии
кунтабелк кунде кайталауга жол берйлмейдЕ

Бим алушылардын жекелеген санаттары уши мозр КР Укрметнйн 2012

жылгы 12 наурызлагы №320 каулысымен бекгйлен бр регик тамактану
нормаларына (15-косымшиа) сэйкес бйлрм берудр баскару органымен бекййлелЕ

11. Мозрое койылатын толаптар
Кун сайын тамактану залынла объектийн басшысы бекнкен ас мази

1мед, онда тагамныц атауы, эрбр дайын тагамнын шыгуы корсетледь Ас
мамрнде корсейлген тагамдар мен аспазлык ошмдерд  атаулары
пайлаланылган рецептуралар жинактарында жене технологиялык карталарда
корсетген атауларга сэйкес болумти

]2. Мозрге койылатын талаптар
Кун сайын тамактану рационына ет, сут, сары май жоне осбмдик майы,

кара билай жане (немесе) бидай наны, коконе жоне кант кред
жумыртка, НИмшик, сузбе, кус ет кунизбелик екй — жет: кунтвбели кун ишиде
бр рет косылалы.

13, Тыйым салытган ощмдер,
курамында жасанлы боягыштар, ков

дэм кушейткиитер жоне тотиленлргиитер бар шужык ошмлери, сосискалар
жане баска да онмлер. Пастерленбеген сут, термиялык ондеусв сузбе жене
каймак, сонлай-ак суда жузетйн кустардын жумырткалары мен ен тамактануда
коллану. ауыл шаруашылыгы жануарларынын аурушанлыгы бойынша
колайсыз шаруашылыктардан алынган сут жане сут онймдере

Тип, журек, баумран баска, онмлЕ жануарлар мен кустым косымша
онмдерЕ кус епнен жасалган коллагенд? шикват; кайта муздатуга ушыраган
внмдр жануарлар мен кустын сойылган онёмдере: генетикалык турлендяуяген
шикват жене курамынла генетикалык турленлрилген кездер бар шикат.

Йодталмаган туз, фортификацияланбаган ун, леформацияланган немесе
терметикалык емес банкалардагы консермлер, тамак, саныраукулактар, уйде
дайындалган тамак, ащы дэмдеунитер,се суы жене кофе.

Асхана простоквашасын, сузбе, айран, фарипалган куймак. флотша
макарон, зельи, форшмактар, слисте, паштет, крем! бар кондитерлё онмдер.
морстар, квастар, фритюрде кумрылган онбмдер, шала пкйрётен жумыртка,
глазунь жумырткасы, курдели (торт компоненттен астам) салаттар мен каймак
пен майонез купылган салаттарлы дайындауга жоне сатуга тыйым салыналы.

Окрошка, тез дайындалатым кургак тагамлык концентраттар негейндет
тагамлар, Фастфуд  жасанлы  боягышпары,

—
консервантары,  хош

пибстендйргиитери, дэм кушейткиитер! жане татилегиитер! бар тамак онймдер!
14, Тоулктк сынамаларга койылатын талаптар
Кун сайын дайын овмни тоулисик сыпамалары накты мозйрге сойкес

каллырылалы, сынамалар тоназыткышта каклагы бар шыныылыста, келесг ку
лайынлалкан тагаммен немесе демалыс кушнен кейш (демалыс кундерйин
санына карамастан) - тангы аспен, тускЁ аспен, бес немесе кешк аспен
тибйние ауыстырылганеа дей кеминде 24 сагат сакталалы.

15. Дайын тагамдардын сапасынбакылау

грванттар. хош ибтендиуиштер,



Кун сайын медицина кызметкер! немесе жауаты тула лайын
тагамлардын сапасын органолептикалык багалау журналына (бракеражды)
жазба енгве отырып, дайын тагамлардын сапасына органолептикалык багалау
жургвель Тамактану сапасын мерзмдЕ багалауды бракеражлык комис
жургзедь онын курамы медициналык кызметкердь окмиилиеи, ндсменгерушисия жэне ата-аналар комитетинин, окрин милети турде коса отырып,объект басшысыным буйрыгымен аныкталалы

16. Тамавтану нормаларынбакылау
Мелицина кызметкерлер! мен объекилерди экишили? кейшнен тамак

онёмдер нормаларынын орындалуын бакылау ведомосыи тузете жене жургве
отырып, кунтвбек 10 кун шинде нейзй онймдер бойынша тоулиийк
нормалардынорындалуына онкунлих бойынша талдау жургведр

7. Медициналык тексеруден отусе копылатын талаптарАс блогыным персоналында жумыска жберйигенй туралы белге! бар жеке
медициналык кпапша бодуы ти(6 айда 1 рет медициналык тексеруден отеду)

18. Онбристик бацылуга койылатым талаптар
Объектие ондсик бакылау уйымластырылады жоне жургвйел(кызметин осы турне лицеизиясы бар маманданлырылган зертханамен шарт

жасалуы жэне ондрстие бакылау багдарламасы эзйрленуй тие)
19. Арнайы кимсе ковылатын талаптар
Ас блогынын кызметкерлер! арнайы кирммен (халат немесе шалбары бар

курте, бас кийм, аяк ким) камтамасыз етлед
20. Тамак отмдерти бурмалануын аныктау тмин 1леспе кужаттарлы

карау кажет, онда тамак онннин толык атауы корсетрели
21. Ас блозындатауарлардын сатылуына жол бермеу
Ас блогында брём алушылардын тамактануына байланысты емес

тауарларлы (кенсе тауарларын сату жене т. 6.) сатуга жол берйямейли



"Памятка
для комиссий по мониторингу качества питания

'в организациях образования

/. Требованиепо санитарно-эпидемиологическому заключению
Объект высокой эпидемиологической значимости должен иметь

‘санитарно-эпидемиологическое заключение ло начала работы столовой.
2 Требования к личнойгигиене работников пищеблока
Для мытья рук устанавливают раковины с подводкой к ним горяче!

холодной воды, средствами для мытья и сушки рук.
3 Требования к уборочному инвентарю
Уборочный инвентарь (тазы, ведра, шетки, ветошь) должен быть

промаркирован и храниться в отдельных (специальных) помещениях, при их
отсутствии в специальном шкафу

4. Требования к разделочному инвентарю
Для разделки сырья и готовой пищевой продукции (мяса, мяса птицы.

рыбы, овощей, зелени, мясной, молочной продукции, хлеба и хлебобулочных
изделий, кулинарных, мучных кулинарных, кондитерских изделий) должен
использоваться отдельный промаркированный разделочный инвентарь без
осколови трещин.

5. Требования к столовой посуде
Не допускается использование посулыс трещинами, сколами

краями, деформированной, с поврежденной эмалью.
6. Требования к приему пищевой продукции
Прием пишевой продукциии продовольственного сырья осуществляют

при наличии документов, удостоверяющих их качество и безопасность (ведется
бракеражный журнал скоропортящейся продукции и полуфабрикатов
утвержденной формы).

7. Требования к складским помещениям
Складские помещения и холодильные камеры оборудуются стеллажами,

подтоварниками. Хранение пишевой продукции предусматривается на
‘стеллажах, полдонах, подтоварниках. Хранениена полу - не допускается.

8. Требования к мебели столовой
Запрещается использование мебели и оборудования из материалов,

неустойчивых к влаге и перепалам температур, кроме шкафов для хранения
хлеба.

9. Требования к хранению пищевых продуктов
В складских помещениях для хранения пищевой продукции должны

соблюдаться: температурно-влажностный, световой режим, товарное соседство
в соответствиис нормами складирования, предъявляемых для каждого вида
пищевой продукции,

10. Требования к перспективному меню
'На объекте составляется перспективное сезонное (лето — осень, зима —

весна) двух, четырехнедельное меню. При разработке меню учитывают
продолжительность пребывания обучающихся и воспитанников, их возрастную

отбитыми
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категорию. предусматривают пищевую продукцию. обогащенную витаминно-
минеральным комплексом, В меню ие допускается повторение одних и тех же
блюд или кулинарных изделийв одинитот же деньив последующие два-три
календарных дня

Для отдельных категорий обучающихся меню утверждается органом
управления образованием в соответствии © нормами одноразового питания,
утвержденными постановлением Правительства РК от 12 марта 2012 года №320

1/. Требования к меню-раскладке.
Ежедневно в обеденномзале вывешивается утвержденное руководителем

объекта меню, в котором указывают наименования блюд, выход кажлого
готового блюда. Наименования блюд и кулинарных излелий, указанных в
меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в
использованных сборникахрецептур и технологических картах.

12. Требования к меню
Ежедневно в рацион питания вк

‘растительное масло, хлеб ржанойи(или
яйца, сыр, творог, мясо птицы в
дней.

ючиют мясо, молоко. сливочное и
ишшеничный, овоши и сахар. Рыбу,

ючают олин раз в два — семь календарных

13. Запрещенные продукты: колбасные изделия, сосиски и другие
продукты, в составе которых содержатся искусственные красители,
консерванты, ароматизаторы. усилители вкуса и  поделастители
Непастеризованное молоко, творог и сметана без термической обработки, а

также использование в питании яиц и мяса водоплавающих птиц, молока и

молочных продуктов из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости
сельскохозяйственных животных

'Субпролукты продуктивных животных и птины, за исключением языка,
серлиа, печени; коллагенсодержащее сырье из мяса птицы: продукты убоя
продуктивных животных и птицы, подвергнутых повторному замораживанию:
тенетически модифицированное сырье и сырье. содержащее генетически
модифицированные источники.

'Нейодированная соль. нефортифицированная мука, консервы в

пеформированных или негерметичных банках, приготовленная накануне пиша.
трибы, пища домашнего приготовления, жгучие специи, уксус и кофе.

Запрещеныизготовление и реализация в столовых простокваши, творога,
кефира, фаршированных блинчиков, макарон по-флотски. зельцев, фориимаков,
студией, панпстов, кондитерских изделий с кремом, морсов, квасов, жареных
во фритюре изделий, яиц всмятку, яичницы-глазуньи, сложных (более четырех
компонентов) салатовисалатов. заправленных сметаной и майонезом.

Окрошка, блюда на осиове сухих пищевых концентратов быстрого
приготовления. фастфул, продукты питания с искусственными красителями,
консервантами, ароматизагорами, усилителями вкуса и подсластителям

14. Требования к супочным пробам
Ежедневно оставляются суточные пробы готовой продукции в

соответствии с фактическим меню, пробы хранят в холодильнике в стеклянной
посуде с крышками. не менее 24-х часов до замены приготовленным на
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следующий день или после выходных дней блюдом (независимо от количества
выходных дней) — завтраком, обедом, полдником или ужином соответственно.

15. Контроль качества готовых блюд
Ежедневно медицинским работником или ответственным лицом

проводится органолептическая оценка качества готовых блюд с внесением
записей в журнал органолептической оценки качества блюд (бракеражный)
Периодически оценка качества питания проводится бракеражной комиссией
состав которой определяется приказом руководителя объекта с обязательным
включением медицинского работника, администрации и представителя
родительского комитета

16. Контроль норм питания
Мелицинские работникии администрация объектов подекално проводят

анализ выполнения суточных норм по основнымпродуктам за 10 календарных
дей © последующей коррекцией и ведением ведомости контроля за
выполнениемнорм пишевой продукции.

17. Требования к прохождению медицинского осмотра
Персонал пишеблока должен иметь личные медицинские книжки с

отметкой о допускек работе (прохолят медосмотр | раз в 6 месяцев).
15. Требования к производственному контролю
На объекте организуется и проводится производственный контроль

(должен быть заключен договор со специализированной лабораторией,
имеющей лицензию на данный вид деятельности и разработана программа
производственного контроля).

19. Требования к специальной одежде
Работники пищеблока, обеспечиваются специальной одежлой (халат или

куртка с брюками, головной убор, обувь).
20.Для определения фальсификации пролуктов питания необходимо

‘смотреть сопроводительные документы, где указывается полное наименование
ишевого продукта.

21. Недопущение реализации товаров на пищеблоке
На пищеблоке не допускается реализация товаров, не связанных с

аниемобучающихся (реализация канцелярских товаров идр.)



НОВЫЙ СПИСОК ЗАПРЕЩЕННЫХ ПРОДУКТОВ
для школьных столовых

Партия "Нур Отан" совместно с Комитетом охраны общественного здоровья
Министерства здравоохранения РК представила обновлённыйсписок продуктов,
которые нельзя продавать н использовать для приготовления блюд в школьных
«столовых, сообщили в пресс-службе партии.

В столовых учебных заведений отныне запрещено продавать колбасные изделия,
ки и другие продукты,в состав которых входят искусственные красители,

консерванты, ароматизаторы, усилители вкуса. Под запрет попали также

соси

любимые многими школьниками снэки: чипсы,сухарики, шоколадные
‘батончики,

В школьном питании запрещается также использование:

неластеризованного молока;
творога и сметаны бед термической обработки;
пици мяса водоплавающих птиц;
молока и молочных продуктов из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости:
бельскохозяйственных животны

<убпродуктов продуктивных животных(к примеру, КРС) и птицы, за
исключением языка, сердца, печени;
мяса продуктивных животных и мяса птицы механической обвалки;
коллагенсодержащето (коллаген — белок, составляющий основу соединительной
ткани организма) сырья из мяса птицы;
продуктов убоя продуктивных животных и птицы, подвергнутых повторному.
замораживанию:
генетически модифицированного сырья и (или) сырья, содержащего генетически.
модифицированные источники;
нейодированной соли и необогашённой (нефортифицированной)
железосодержащими витаминами, минералами пшеничной муки высшего и

первого сортов;

консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные (вздувшиеся)
консервы,банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток;
остатков пищи от предыдущих приемов, а также пищи, приготовленной накануне;



грибову

пищевой продукции непромышленного (домашнего) приготовления;
острых соусов, котчупов, жгучих специй (перец, хрен, горчица), укеуса;
натурального кофе,

Запрещается изготовление в школьной столовойи реализация:

 простокваши, творога, кефира;
фаршированных блинчиков;
макаронов по-флотски;
зельцев, форшмаков, студней, паштетов;
кондитерских изделий с кремом;
морсов, квасов;

жаренных во фритюре изделий;
лиц всмятку, яичницы-глазуньн;
сложных (более четырёх компонентов) салатов;
салатов, заправленных сметаной и майонезом;
окрошки.

Запрещается реализация:

фастфули: гамбургеров, хот-догов, чипсов, сухарнко
продуктов питания, в состав которых входят искусственные красители,
консерванты, ароматизаторы, усилители вкуса, поделастители (сладкие напитки,
молочно-шоколадные батончи ии печенья, сырокопчёные мясные
тастрономические изделия, колбаеыи другие).


