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КІРІСПЕ 

 

OOOP  2211 «Қоғамдық тамақтандыруда қызмет көрсетуді 

ұйымдастыру» пәні өндірісті ұйымдастыру негіздерін, кәсіпорын түрлерін, 

қызмет көрсету техникасының негіздерін, қызмет көрсету заттарын және 

ресми қабылдауларда қызмет көрсету ережелерін зерттеу. Тамақтану 

кәсіпорындарына қызмет көрсетудің теориялық негіздері мен 

тұжырымдамаларын білу және түсіну. Студенттердің болашақ 

мамандықтарының әлеуметтік маңыздылығын түсінеді, кәсіби қызметті 

орындауға жоғары жауапкершілікке ие болады. Тамақтандыру ұйымдары 

қызметінің тиімділігін арттыру үшін ұйым персоналын басқару және оның 

біліктілігін  арттыру дағдыларын меңгеру. 

 

 

 Жазбаша емтихан: дәстүрлі-сұрақтарға жауап жазу.  

Емтихан басталмас бұрын аудиторияға 30 мин бұрын ерте келіп, жеке 

куәліктерін тапсыру керек. Кешігіп келген студент емтиханға кіргізілмейді. 

Ұялы телефондарын кезекші мұғалімге тапсыру керек. Емтихан билетінде 3 

сұрақ болады. Емтихан бағасы 48 сағаттың ішінде қойылу керек. 

OOOP  2211 «Қоғамдық тамақтандыруда қызмет көрсетуді 

ұйымдастыру» пәні бойынша емтихан жазбаша формада өткізіледі. 

Емтихан билетінде 3 сұрақ болады. 1 сұрақ пән бойынша теориялық 

мәліметті қамтиды, 2 сұрақ талдау, сараптау әдістерін пайдалана отырып, 

проблемалық сұрақты өз ойыңша шешуді көздесе, 3 сұрақ практикалық 

бағытталған болады. Емтиханда көшіруге болмайды. 

Емтихан жауаптары 100 балллдық жүйе бойынша бағаланады: 

 
95% - 100%: А 90% - 94%: А-  
85% - 89%: В+ 80% - 84%: В 75% - 79%: В 

70% - 74%: В- 65% - 69%: С 60% - 64%: С- 

55% - 59%: D+ 50% - 54%: D- 0% -49%: F 

 

 

1 сұрақ жауабы максималды - 33 балл, 2 сұрақ жауабы максималды – 33 

балл және 3 сұрақ жауабы максималды – 34 баллды құрайды. 

 

 

 

 

 

 

 



Бағасы Жауаптың максималды 
бағалануы 

33 

балл 

34 

балл 

Өте жақсы 

(90-100%) 

1. Барлық теориялық сұрақтың 

барлығына толық және дұрыс 
жауап берілген 

2. Барлық практикалық мәселелер 
шешімін тапқан 

3. Жауабы логикалық тұрғыдан 
дұрыс баяндалып, сауатты 
жазылған. 

4. Шығармашылық дағдылар 
көрініс тапқан 

30-33 30-34 

жақсы (70-89 %) 1. Барлық теориялық сұрақтарға 
дұрыс жауап берілген, бірақ 

қателіктере бой алдырған, немесе 
толық ашпаған. 

2. Практикалық мәселелер 

шешімін тапқан, алайда аз-маз 

қателіктер бар 

3. Жауабы логикалық тұрғыдан 
дұрыс баяндалып, сауатты 
жазылған 

25-29 26-29 

Қанағаттаныр

лық (50-69% ) 

1. Жалпы теориялық сұрақтарға 

жауап берілген, алайда баяндал-
уында, логикалық жүйелілігінде  

біршама қателіктер кездеседі. 

2. Практикалық мәселе толық 
шешімін таппаған. 

3. Материал сауатты баяндалған, 
алайда логикалық байланысы 
бұзылған. 

17-24 17-25 

Қанағаттанырлық

сыз (0-49 %) 

1. Теоиялық сұрақтарға жауап-
тарда өрескел қателіктер бар 

2. Парктикалық тапсырма 
орындалмаған 

3. Жауапта грамматикалық, 
терминологиялық қателіктер 
бар, логикалық байланыс жоқ 

0-16 0-16 

 

Ұзақтығы 

     Емтихан ұзақтығы – 100 минут 



ЕМТИХАНДЫ ТАПСЫРУҒА ДАЙЫНДЫҚ ҮШІН ТАҚЫРЫПТАР ТІЗІМІ 

 

1. Тамақтандыру орындарынының негізгі қызметі 

2. Қызмет көрсетудің әдістері мен формалары 

3. Әр түрлі  тамақтану орындарының қызмет көрсету ерекшеліктері 

4. Тамақтандыру орындарындағы қызмет көрсету теxнологиясының 

дамуы 

5. Қызмет көрсетуді ұйымдастырудың  таптары 

6. Ас құралдарының сипаттамалары. Қыш және керамикалық ыдыстарға 

сипаттама беру 

7. Ас құралдарының сипаттамалары. Хрусталь және шыны ыдыстардың 

сипаттамалары және металл ыдыстардың сипаттамалары 

8. Сауда бөлмелерді жинастыру. Залдағы жиһаздың орналасуы 

9. Тәтті тағамдарды жіберудің ережелері 

10. Ыстық сусындарды жіберудің ерекшеліктері 

11. Салқын сусындарды жіберудің ерекшеліктері 

12. Кондитер өнімдерін жіберудің ерекшеліктері 

13. Күндізгі дипломатиялық жиындарда қызмет көрсету 

14. Үстелді сервировкалаудың негізгі ережелері 

15. Майлықтардың түрлері және түю формалары. Гүл композициялары 

16. Мейрамханаларда тағам жіберудің негізгі әдістері 

17. Салқын тағамдар мен басытқыларды жіберудің ерекшеліктері және 

ережелері 

18. Ыстық басытқыларды жіберудің ерекшеліктері 

19. Көжелерді жіберудің ерекшеліктері 

20. Екінші ыстық тағамдарды жіберудің ерекшеліктері 

21. Тәтті тағамдарды жіберудің ережелері 

22. Тамақтандыру қызметі дамуының тарихи аспектілері: таверна, 

харчевня, трактир, герберг, кафе, асхана, мейрамхана. 

23. Тамақтандыру орындарының классификациясы 

24. Мекемесінің концепциясын: орналасқан жері, азық-түлікті алу орны, 

ғимараты, баға саясаты, меню, дизайн және интерьер 

25. Тамақтандыру мекемесінің қызметкерлері 

26. Тамақтандыру орындарында  кологиялық таза және қауіпсіз қызмет 

көрсетудің рөлі 

27. Кешкі дипломатиялық жиындарда қызмет көрсету 

28. Банкетке тапсырысты қабылдау 

29. Даяшылармен толық қызмет көрсетілетін үстел үстіндегі банкет 

30. Коктейль жиынында қызмет көрсету 

31. (VIP) Қонақтарға  қызмет көрсетуді жоғары деңгейде ұйымдастыру 

32. Әлеуметтік бағдарланған тамақтандыру кәсіпорындарында қызмет 

көрсетуді ұйымдастыру 

33. Қызмет көрсету мәдениеті және  тикет ережелері 

34. Тұтынушылық сұраныс және жарнама 

35. Қауіпсіздік техникасы талаптары және өртке қарсы іс-шаралар 
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