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Қоғамдық тамақтандыру дегеніміз – қызмет көрсетудің әр алуан формаларын және ұсынылатын өнімнің үлкен ассортиментін сипаттайтын тамақтандыру кәсіпорындарынан құралады.
Қоғамдық тамақтандыру халық шаруашылығы саласы болып саналады, оның міндеті халықтың көпшілік бөлігіне тамақтандыруды ұйымдастыру . Ол халықтың тамақтандыруын дұрыс ұйымдастыруда ерекше рөл атқарады, себебі ол азық-түлік ресурстарын неғұрлым ұтымды пайдалануға және тамақтық азық-түліктердің биологиялық және тамақтық бағалылығын сақтауда жағдай жасайды. Ғылыми-гигиеналық негіздерде сүйеніп құралған қоғамдық тамақтандыру халыққа қызмет етеді. Мұның өзі әйелдерді қоғамдық еңбекпен қамтамасыз етуде өзіндік рөл атқарады[1].

Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындары:

1. Кулинарлық өнім өндірісін ұйымдастыру үшін.

2. Кәсіпорында дайындалған кулинарлық өнімді жүзеге асыру үшін.

3. Кулинарлық өнімнің тұтынушыларына қызмет көрсетуді ұйымдастыру үшін тағайындалған.

Бұл 3 қызмет бір кәсіпорынның шегінде жүзеге асады. Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорынның 5 типін көрсетуге болады:

1.Мейрамхана.

2.Бар.

3.Дәмхана.

4.Асхана.

5.Тез тамақтану орындары.

Кәсіпорын типтері бір-бірінен қызмет көрсету ерекшеліктерімен жүзеге асырылатын кулинарлық өнім ассортиментімен және тұтынушыларға ұсынылатын қызмет көрсету номенклатурасымен ерекшеленеді.

1. Мейрамхана – нормативтік құжаттарда күрделі дайындалған тағамдардың өте кең ассотиментімен шарап-арақ, табак және кондитерлік бұйымдармен үлкен ассортиментімен бар болуымен анықталады және мейрамхана демалуды және ойын-сауықты ұйымдастырудыүйлесімділігі бар жоғары қызмет көрсету деңгейін қамтамасыз ету қажет.

2. Бар – бұл бар стойкасын иеленетін қоғамдық тамақтандыру кәсіпорны. Ол арқылы аралас алкогольсіз және алкогольді, салқын және ыстық тағамдар, десерт, кондитерлік бұйымдар сатып алынатын тауарлар жүзеге асырылады. Барды оның класына сәйкес келушілердің демалу және ойын-сауығын ұйымдастыратын қызмет көрсету нақты нақты деңгейін қамтамасыз ету қажет.

3. Дәмхана – мейрамханамен салыстырғанда шектеулі кулинарлық өнімнің ассортиментін кондитерлік бұйымның және ішімдіктің шектеулі санын ұсына отырып келушілердің тамақтандыруын, демалуын ұйымдастыратын кәсіпорын.

4. Асхана – апта күндері, әр алуан болып келетін жалпы қол жеткізерлік және кулинарлық өнімнің дәстүрлі ассортиментін өндіретін және жүзеге асыратын қоғамдық тамақтандыру кәсіпорны.

5. Тез тамақтану орындары – келушілерге тез қызмет көрсетуді ұйымдастыруды арналған шикізаттың нақты бір түрінен күрделі емес дайындалған тағамның шектеулі ассортиментін ұсынатын қоғамдық тамақтандыру[2].
Бүгінгі күні соңғы он жылдан астам мерзімде болған экономикалық өзгерістер қоғамдық тамақтандыру орнындарының халыққа қызмет көрсету көрсеткіштеріне әсер етіп, тұтынушылық сұраныс деңгейін төмендетті. Халықтың табыстылығының төмендеуі осы салаға әсер етуші фактор болып табылғанмен, саланы дамытудың жолдары қарастыру мүмкіншіліктері мен ұйымдастырудың жолдарын жетілдіру шаралары жүргізу тиіс болды. Осы негізде алғы шарт өнімдер мен тамақ дайындау жетік технологияларды пайдалану, олардың есебін дұрыс әрі нақты жүргізу, шаруашылық операцияларын тіркеу және құжаттау, шығындарды есептеу міндеттерін орындау керектігін міндеттеді. Демек қоғамдық тамақтандыру орындарындағы дайын өнімнің өндірістік үрдісіне – дайындаудан өткізу кезеңіне аса назар аударылуы тиіс.
Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындары жүргізер іс-жұмыстарының сипатына байланысты басқа кәсіпорындарға қарағанда бірқатар ерекшеліктері бар. Олар мыналар: 

1) қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындарында өндірісті ұйымдастыру, сауда мен тұтынушыларды ұйымдастырумен бірге жүргізіледі, яғни ҚТК үш функцияны жүзеге асырады: 

· а)ас өндіру; 

· ә) кулинарлық өнімдерді тарату; 

· б)тұтынушыларды ұйымдастыру.

2) өндіріс процесі және өнімдерді тарату біркелкі жүрмейді, ол тұтынушылар ағынына байланысты болады; 

3)өндірісте қолданылатын шикізат және шығарылатын өнім кең ассортиментте болады, және оларға маусымдық әсер етеді; 

4)өндірістік өнім ұзақ уақыт сақтауға келмейді, яғни оның қоры сол сәттегі тұтынушылар сұранысы көлемімен анықталады.

Қазіргі кезде қоғамдық тамақтандыру жүйесінде оқу және жұмыс орындары бойынша орналасқан кәсіпорындар жүйесі қолданылады. Ол халықтың қоғамдық тамақтандыру өнімдеріне сұранысын дұрыс ескеру үшін қажет және де әртүрлі типтегі кәсіпорындарға қажеттілікті де анықтайды[3].

Қоғамдық тамактандыру кәсіпорындарының қай жерлерде ұйымдастыруларына байланысты оларға белгілі талаптар қойылады. Мысалы қала халқы дем алатын аймақта кәсіпорын салғанда белгілі бір комфортты жағдай жасау қажеттілігі, шығарылатын өнімнің ассортименті ескерілуі қажет. Заводтар мен фабрикаларда асхана ұйымдастырғанда бірінші кезекте осы кәсіпорындар жұмысшыларын жылдам да, ұтымды тамақтандыруды және жаппай сұраныс азық-түліктерді дайындауды, емдік профилактикалық, диеталық тамақтандыруды ескеру қажет.

Қоғамдық тамақтандыруда технологиялық циклге байланысты кәсіпорындардың негізгі төрт түрі болады:

· дайындаушы кәсіпорындар

· дайын өніммен жұмыс істейтін кәсіпорындар

· аралас типті кәсіпорындар

· толық өндірістік циклдегі кәсіпорындар.

Мұндай бөлуді шартты деп санау қажет, өйткені көптеген дайындаушы кәсіпорындарда дайын өнімдерді дайындауға және таратуға арналған бөлме жайлар тобы бөлінеді, ал дайын өніммен жұмыс істейтін кәсіпорындар ас шикізатын өңдеудің жекелеген процестерін атқара береді.

Дайындаушы кәсіпорындарға мыналар жатады: 

1) жартылай фабрикаттар комбинаты; 

2) дайындаушы фабрикалар; 

3) дайындаушы асханалар; 

4) тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарындағы арнайы цехтар. Бұлар жаппай дайындауға және жартылай фабрикаттармен жұмыс істейтін кәсіпорындарды  қамтамасыз етуге арналған. 

Дайын өніммен жұмыс істейтін кәсіпорындарға мыналар жатады: 

1) асхана, кофе, шайхана, тісбасар; 

2) арнайы кәсіпорындар (сүт, пісірме, котлет, езбе шұжықтар;

3)буфеттер, жартылай фабрикаттар дүкені.[4]
2015 жылғы қаңтар-тамызда қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындарының қызмет көрсету көлемі 8,0 млрд.теңгені құрады, салыстырмалы бағамен нақты көлем индексі 2014 жылғы сәйкес кезеңімен салыстырғанда 126,4% құрады.
Барлық қызмет көрсету көлемі мемлекеттік емес сектор үлесіне тиесілі. Қызмет көрсету көлемі жеке меншік кәсіпорындардан 4,6 млрд.теңге көлемінде (57,4%), шетелдің меншігі – 3,4 млрд.теңге (42,6%) құрады.
Ірі және орта кәсіпорындармен 4,9 млрд.теңге (61,3%) сомасында қызмет көрсетілді, жеке кәсіпкерлермен – 2,4 млрд.теңге (30,4%), шағын кәсіпорындармен – 0,7 млрд.теңге (8,3%).
Сонымен, қоғамдық тамақтандыру желісін кеңейтуде,тұтынушыларға қызмет көрсетуде және өнімнің сапасын жақсартуда санитарлық-гигиеналық және санитарлық-эпидемияға қарсы шаралардың орындалуы маңызды рөл атқарады. Сондықтан санитария саласы, қызметкерлеріне ескертпелі санитарлық-тамақтық қадағалау жүргізуде айтарлықтай дәрежеде талаптар қойылады және санитарлық дәрігерлер бұл талаптарға сәйкес білім игерулері қажет. 
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