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Энэхүү стандартыг  Монголын хоол урлахуйн нийгэмлэг, Монголын баристагийн холбоо, Монголын 

бартендерийн холбоодууын хамтран боловсруулсан Кофе чанагч /Бариста, бартендер/ -ийн ажил мэргэжлийн 

лавлахад үндэслэн боловсруулсан болно. 
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ӨМНӨХ ҮГ  

 

  Хөдөлмөрийн зах зээлийн эрэлт, ажил олгогчийн шаардлагад нийцсэн  шинэ 

технологи эзэмших, нутагшуулах, өрсөлдөх чадвар бүхий мэргэжилтэй ажилтан 

бэлтгэх, ур чадварын түвшний тогтолцоог бүрдүүлэх зорилготойгоор Бариста, 

бартендер /Кофе бэлтгэгч/ мэргэжлийн боловсрол сургалтын стандартыг шинээр 

боловсруулсан.  

  2010 оноос хойш Монгол улсад  хурдацтай хөгжиж байгаа кофены хэрэглээ, 

үйлчилгээний салбарыг олон улсын жишигт нийцүүлхэд бариста, бартендер 

нарыг нэгдсэн хөтөлбөрөөр сургаж, мэргэшлийн түвшинг тогтооход тодорхой 

бэрхшээлүүд тулгарч байгаа билээ. Тулгамдаж буй асуудлыг шийдвэрлэх 

зорилгоор бариста, бартендерийн сургалтын стандарт, хөтөлбөрийг 

боловсруулахдаа Улаанбаатарт кофе/олон улсын нэршил нь бариста, 

бартендер/-ны үйлчилгээ үзүүлж байгаа томоохон төлөөлөл болох Гурмэ ХХК, 

АФММ ХХК, Макс Хүнс ХХК, Монголын баристагийн холбоо, Монголын 

бартендерийн холбоо, Монголын хоол урлахуйн нийгмэлэг, Технологийн дээд 

сургууль, Хүнс, технологийн политехник коллеж, САМЮҮК сургалтын төв зэрэг 

ажил олгогч, сургалтын байгууллагууд оролцсон болно. 

  Ийнхүү тус тусдаа хөтөлбөр боловсруулан үйл ажиллагаа явуулж байсныг 

цэгцэлж нэгдсэн агуулга бүхий ажил олгогч нарын боловсруулсан ажил 

мэргэжлийн лавлахад үндэслэн сургалтын стандарт, хөтөлбөр боловсруулсан нь 

анхдагч нь болж байгааг тэмдэглэж байна.  

Боловсруулсан стандарт, хөтөлбөрийг аль ч түвшний мэргэжлийн 

боловсрол, сургалтын байгууллага, аж ахуйн нэгжүүд мэргэшсэн бариста, 

бартендер бэлтгэхээс гадна шинээр ажилд авсан ажилтан болон ажиллаж байгаа 

зөөгч, бармен нараа мэргэшүүлэн бариста, бартендер бэлтгэхэд ашиглаж болох 

боломжтой болсон хэмээн ажил олгогчид дүгнэсэн. 

 Тус стандарт болон чадамжид суурилсан хөтөлбөрийг Засгийн Газрын 

хэрэгжүүлэгч агентлаг Хөдөлмөр, халамжийн үйлчилгээний ерөнхий газрын 

Мэргэжлийн боловсрол, сургалтын бодлогын хэрэгжилтийн газрын мэрэгжилтэн 

Р.Эрдэнэтуяа удирдан,  Итали улсын Segafredo Zannetti компаний кофе, Францын 

MONIN компаний сироп болон жимсний нухашны Монгол улс дахь дистрибютор 

Гурмэ ХХК-ний захирал Н.Дастан, Хүнс, технологийн политехник коллежийн 

үндэсний сургагч багш Ж.Мөнхзул нар арга зүйгээр хангаж,  нийт 9 аж ахуйн 

нэгжийн 14 мэргэжилтний төлөөлөл 6 удаа хэлэлцүүлэг хийж, боловсруулсан.  
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1. Зорилго  

Энэхүү  стандартын  зорилго нь хөдөлмөрийн  зах  зээлийн  эрэлт  хэрэгцээ,  ажил 
олгогчийн шаардлагыг хангахуйц, мэргэшлийн түвшний тогтолцоотой уялдсан уян 
хатан сургалтыг “Бариста, бартендер” /Кофе бэлтгэгч/ -ийн мэргэжлээр зохион 
байгуулах мэргэжлийн боловсрол, сургалтын агуулга, орчин, багшийн мэргэшил, 
үнэлгээнд тавигдах үндсэн шаардлагыг тогтооход оршино.  

 
2. Хамрах хүрээ  

Энэхүү стандартыг “Бариста, бартендер” /Кофе бэлтгэгч/-ийн мэргэжлийн боловсрол, 

сургалт эрхлэн явуулж буй өмчийн бүх хэлбэрийн байгууллага, нийгмийн түнш, багш, 

суралцагч, судлаач, мэргэжлийн боловсрол, сургалтын асуудлаарх төрийн удирдлага, 

аргазүй, хяналтыг хэрэгжүүлэгч байгууллагууд хэрэглэнэ.  

 

3. Норматив ишлэл 

Энэхүү стандартад олон улсын болон үндэсний стандарт, баримт бичгийг иш татаж 

хэрэглэсэн болно. Хэрэв эдгээр баримт бичгүүдэд өөрчлөлт орсон тохиолдолд хамгийн 

сүүлчийн албан ѐсны хэвлэлийг хэрэглэнэ. Үүнд:  

3.1 MNS 1-1:2006 Монгол улсын стандартчиллын тогтолцоо. 1-р хэсэг 
3.2 MNS 1-2:2006 Монгол улсын стандартчиллын тогтолцоо. 2-р хэсэг 
3.3 MNS 5566:2005 Аж ахуйн нэгж байгууллага, барилга байгууламжид зайлшгүй 

байх шаардлагатай гал унтраах анхан шатны багаж хэрэгслийн норм 
3.4 MNS 4990:2000 Хөдөлмөрийн аюулгүй ажиллагаа, эрүүл ахуй 
3.5 БНбД-II-66-88 "Сургалт-хүмүүжлийн барилгын зураг төсөл зохиох нэгдсэн 

норм" 
3.6 БНбД 21-01-02 Барилга, байгууламжийн галын аюулгүйн байдал  
3.8 БНбД 31-03-03 Олон нийт иргэний барилга БНбД 31-03-03 Эрүүл ахуйн 

норматив  
3.9 Хоолны газрын нийтлэг журам (Хүнс, хөдөө, аж ахуй, хөнгөн үйлдвэрийн 

сайдын 2010 оны 08 дугаар сарын өдрийн тоот тушаалаар батлагдсан) 
3.10 Хоолны газрын ангилал, зэрэглэл. Үндсэн шаардлага. Монгол Улсын 

стандарт. Дугаар:MNS 4946:2005 
3.11 Хоол үйлдвэрлэл, үйлчилгээнд мөрдөх эрүүл ахуйн дадал. Монгол Улсын 

стандарт. Дугаар:MNS CAC RCP 39: 2009 
3.12 Явуулын үйлчилгээтэй түргэн хоолны цэг. Техникийн ерөнхий шаардлага 

Монгол Улсын стандарт. Дугаар:MNS 6192:2010 
3.13 Нийтээр нь үйлчлэх хоол үйлдвэрлэл, үйлчилгээнд дагаж мөрдөх эрүүл ахуйн 

дадал. Монгол Улсын стандарт. Дугаар:MNS CAC RCP 39-2011 
3.14 Монгол Улсын стандарт. Дугаар:MNS CAC RCP 39-2011 
3.15 Хөдөлмөрийн хууль болон бусад холбогдох хууль, дүрэм, журам 
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4. Нэр томъёо,  тодорхойлолт 
 
4.1 
албан боловсрол 
боловсролын албан ѐсны байгууллагаар дамжуулж, суралцагчийн ерөнхий болон 
мэргэжлийн зохих түвшний боловсрол эзэмших хэрэгцээг хангадаг боловсролын зохион 
байгуулагдсан үйл ажиллагааг; 
4.2 
мэргэжил  
тодорхой ажил, хөдөлмөр эрхлэхэд шаардагдах мэдлэг, чадвар, дадлын цогцыг; 
 
4.3 
мэргэшил 
тодорхой мэргэжлийн хүрээнд ажил гүйцэтгэхэд шаардагдах мэргэжлийн мэдлэг, чадвар, 
дадлын түвшинг; 
 
4.4 
мэргэжлийн боловсрол 
тодорхой мэргэжлийн үйл ажиллагааг гүйцэтгэх хэрэгцээнд нийцүүлж зохион 
байгуулалттай сургалтаар эзэмшүүлсэн мэргэжлийн мэдлэг, ур чадвар, хөдөлмөрийн 
болон харилцааны соѐлын төлөвшлийг; 
 
4.5 
техникийн боловсрол 
техник, технологийн үйл ажиллагааг гүйцэтгэх, удирдах хэрэгцээнд нийцүүлж зохион 
байгуулалттай сургалтаар эзэмшүүлсэн үйлдвэрлэл, техник, технологийн мэргэжлийн 
мэдлэг, ур чадвар, хөдөлмөрийн болон харилцааны соѐлын төлөвшлийг; 
 
4.6 
мэргэжлийн суурь чадвар 
нийгмийн харилцаанд оролцоход шаардагдах мэдлэг, чадвар, төлөвшлийг; 
 
4.7 
мэргэшлийн түвшин 
ажилтны эзэмших мэдлэг, чадвар, гүйцэтгэх ажил үүргийн төлөвшил, хариуцлага, 
хандлагын хүрээг стандартаар тодорхойлсон мэргэшлийн шатлалыг; 
 
4.8 
чадамжид суурилсан сургалт  
мэргэжлийн боловсрол сургалтаар ажлын байранд тухайн ажлыг ажил, мэргэжлийн 
стандартын дагуу гүйцэтгэхийн тулд эзэмших шаардлагатай мэдлэг, ур чадвар, хандлагыг 
олгох, төлөвшүүлэхэд чиглэсэн сургалт; 
 
4.9 
чадамжид суурилсан үнэлгээ 
суралцагч ажил, үүргийг мэргэжлийн дэлгэрэнгүй тодорхойлолтад нийцүүлэн зөв, нямбай 
хийж гүйцэтгэж байгаа эсэхийг чадамжийн нэгжийн хүрээнд боловсруулсан гүйцэтгэлийн 
шалгуур үзүүлэлтийн дагуу нотолгоонд суурилан, үнэлгээ хийж, баримтжуулах үйл явц;  
  



7 

 
4.10 
чадамж 
хөдөлмөрийн орчинд ажил олгогчийн зүгээс тавигдах мэргэжлийн шаардлагыг биелүүлэх 
түвшинд суралцагчийн эзэмшсэн байвал зохих  мэдлэг, чадвар, дадал, хөдөлмөрийн 
соѐлын төлөвшлийг; 
 
4.11 
чадамжийн нэгж 
үндэсний хэмжээнд хүлээн зөвшөөрөгддөг гүйцэтгэлийн үнэлэмжийн хамгийн бага нэгж 
бөгөөд ихэвчлэн үр дүнгээр хэмжигддэг. Тодорхой ажил үүргийг гүйцэтгэхэд шаардагдах 
мэдлэг, ур чадвар, хандлагыг;  
 
4.12 
чадамжийн элемент 
чадамжийн нэгжийн дагуу  гүйцэтгэх ѐстой ажлын гол хэсгүүд буюу ажилбарыг хийж 
гүйцэтгэхэд шаардлагатай гол үе шатууд. Элементүүд нь тодорхой ажлыг гүйцэтгэхэд 
хэрэгцээтэй үйлдлүүдийг тодорхойлдог;  
 
4.13 
гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 
чадамжийн нэгж болон элементүүдийг тавигдсан стандартын дагуу гүйцэтгэх шалгуур; 
 
4.14 
үнэлгээний төлөвлөгөө 
зорилтот бүлгийг ямар чадамжийн нэгжийн шалгуур үзүүлэлтийн дагуу хэзээ, хаана, 
хэрхэн яаж үнэлэхийг төлөвлөсөн баримт бичиг;  
 
4.15 
чадамжийн нэгжийн үнэлгээ 
тухайн хувь хүн чадамжийн стандартыг хангаж буй эсэхийг тодорхойлохын тулд нотлох 
материал, мэдээлэл цуглуулж холбогдох үнэлэлт, дүгнэлт гаргах үйл явц; 
 
4.16 
чадамжийн багц 
ажилтан мэргэжлийн дэлгэрэнгүй тодорхойлолтад нийцүүлж, хөдөлмөрийн чиг үүргийн 
чанартай гүйцэтгэлийг хангахад шаардагдах мэдлэг, чадвар, туршлага харилцааны багц; 
 
4.17 
багц цаг  
дээд болон мэргэжлийн боловсролын агуулгын багтаамжийг хэмжих нэгжийг. 
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5. Мэргэжлийн боловсрол, сургалтын  агуулгад тавих шаардлага 
 

5.1 Сургалтын агуулга 
 
5.1.1 Мэргэжлийн боловсрол, сургалтын агуулга нь “Бариста, бартендер” /Кофе 

бэлтгэгч/-ийн мэргэжилд хамаарах чадамжийн нэгжүүдээс бүрдэнэ. Чадамжийн 
нэгжийг “Бариста, бартендер” /Кофе бэлтгэгч/ -ийн мэргэжлийн ажил мэргэжлийн 
тодорхойлолтод (лавлах) тусгагдсан мэргэжлийн үүрэг, ажилбаруудад тулгуурлан 
боловсруулсан. 

5.1.2 Ажил мэргэжлийн үүрэг, ажилбаруудыг DACUM (ажил мэргэжлийн дүн шинжилгээ 
хийх) аргаар тодорхойлж, ажил олгогч, мэргэжлийн холбоодтой хамтран 
боловсруулсан. 

5.1.3 Ажил мэргэжлийн дүн шинжилгээнээс “Бариста, бартендер” /Кофе бэлтгэгч/ 
мэргэжлийн чадамжийн нэгжийн жагсаалтыг дараах байдлаар тодорхойлж 
гаргасан. 

ЧАДАМЖИЙН НЭГЖИЙН ЖАГСААЛТ 
 

д/д Чадамжийн нэгжийн нэр 
Чадамжийн 
нэгжийн код 

1 Баар, кофе шопын мэдлэг эзэмших IF5132-12-01-201 

2 Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйг хангаж ажиллах  IF5132-12-02-201 

3 Хүнсний аюулгүй байдлыг хангаж ажиллах IF5132-12-03-201 

4 Хөдөлмөрийн харилцаанд оролцох IF5132-12-04-201 

5 Үйлчилгээний ажилтны хувийн бэлтгэл хангах IF5132-12-05-201 

6 Үйлчилгээний ажилтны ѐс зүйг мөрдөж ажиллах IF5132-12-06-201 

7 Үйлчлүүлэгчтэй харилцах IF5132-12-07-201 

8 Ажлын байрны бэлтгэл хангах IF5132-12-08-201 

9 Ундаа бэлтгэж үйлчлэх IF5132-12-09-201 

10 Кофены мэдлэг эзэмших IF5132-12-10-201 

11 Кофе шопыг үйлчилгээнд бэлтгэх IF5132-12-11-201 

12 Кофе бэлтгэх багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг ашиглах IF5132-12-12-201 

13 Гар аргаар кофе бэлтгэх IF5132-12-13-201 

14 Эспрэссо бэлтгэх IF5132-12-14-201 

15 Сүү хөөрүүлэх, аягалах IF5132-12-15-201 

16 Кофе, ундааны үндсэн цэсээр үйлчлэх IF5132-12-16-201 

17 Согтоогч ундаа болон дагалдах түүхий эдийн мэдлэг эзэмших IF5132-12-17-301 

18 Баарыг үйлчилгээнд бэлтгэх IF5132-12-18-301 

19 Баарны багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг ашиглах  IF5132-12-19-301 

20 Баарны техник эзэмших IF5132-12-20-301 

21 Үйлчлүүлэгчийн захиалсан холимог ундаа бэлтгэх  IF5132-12-21-301 

22 Дарсаар үйлчлэх IF5132-12-22-301 

23 Кофены чимэглэл хийх IF5132-12-23-301 

24 Коктейль чимэглэл хийх IF5132-12-24-301 

25 Зууш бэлтгэж хийх IF5132-12-25-301 

26 Өглөөний цайгаар үйлчлэх IF5132-12-26-301 

27 Комьпютер, мэдээллийн хэрэгсэл ашиглах IF5132-12-27-301 

28 Мэргэжлийн мэдлэг, ур чадварыг дээшлүүлэх IF5132-12-28-301 

29 Цэс зохиох    IF5132-12-29-301 

30 Орлого, зарлагын тооцоо хийх   IF5132-12-30-301 

5.1.4 Мэргэшлийн II-III түвшинд чадамжийн нэгжүүдийг багцалж гаргасан. Ажил 
мэргэжлийн тодорхойлолт дахь мэргэшлийн түвшинтэй уялдуулан 5.1.3-д заасан 
чадамжийн нэгжийн жагсаалтыг мэргэшлийн түвшин тус бүрт харгалзуулж 
боловсруулсан. 
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5.1.5 Чадамжийн нэгжүүдийг мэргэшлийн түвшинд харгалзуулж, чадамжийн нэгжийн 
гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлтийг боловсруулсныг А хавсралтын А.1-р маягтаар 
үзүүлэв.  

 

Чадамжийн нэгжийг мэргэшлийн II түвшинд харгалзуулсан байдал 

А хавсралт, А.1-р маягт 

д/д 
Чадамжийн нэгжийн 

нэр 
Гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

1 
Баар, кофе шопын 

мэдлэг эзэмших 

1.1 Хоолны газрын нийтлэг журмыг судалж, мэдээлэл 
цуглуулах 

1.2 Хоолны газрын ангилал, зэрэглэл. Үндсэн 
шаардлага. Монгол Улсын стандарт. MNS 
4946:2005 –г судлах 

1.3 Нийтээр нь үйлчлэх хоол үйлдвэрлэл, 
үйлчилгээнд дагаж мөрдөх эрүүл ахуйн дадал. 
Монгол Улсын стандарт. Дугаар:MNS CAC RCP 
39-2011-ыг судлах 

1.4 Баар, кофе шопын төрөл бүрийн үйл 
ажиллагааны онцлогийг харьцуулан жиших 

1.5 Баар, кофе шопын бүтэц, зохион байгуулалтыг 
тайлбарлах 

1.6 Баар, кофе шопын орчин бүрдүүлэлт, олон улсын 
жишиг, баар, кофе шопын бизнесийн онцлогийг 
тайлбарлах 

1.7 Хэрэглэгчээ таних, баар, кофе шопын бизнес, 
орчны судалгаа хийх 

1.8 Баарны ажилчдын бүтэц, зохион байгуулалтыг 

тайлбарлах 

1.9 Бартендерийн ажил, үүрэг, үйлчилгээний соѐл, 

мэргэжлийн онцлогийг тайлбарлах 

1.10 Кофегоор үйлчлэх, үйлчилгээний соѐл, кофе 

шопын ажилчдын зохион байгуулалтыг 

тайлбарлах 

1.11 Бариста мэргэжлий онцлогийг тайлбарлах 

2 
Хөдөлмөрийн аюулгүй 

байдал, эрүүл ахуйг 
хангаж ажиллах 

2.1 Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн тухай 
хуулийг судлах 

2.2 Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн 
хуулийг ажлын байранд мөрдөж, хэрэгжүүлэх 

2.3 Ажлын байрны агаарын орчныг тодорхойлох                        
2.4 Ажлын байрны гэрэлтүүлгийг тохируулах                
2.5 Үйлвэрлэлийн шуугиан, доргионоос сэргийлэх 
2.6 Ажлын байрны аюул, эрсдлийг тодорхойлж хянах   
2.7 Ажлын байрны аюулгүй байдлын зааварчилгааг 

хэрэгжүүлэх 
2.8 ХАБ-ын тэмдэг тэмдэглэгээг унших, ойлгох 
2.9 Ажлын байр зохион байгуулалтын 5С зарчмыг 

хэрэгжүүлэх        
2.10 Галын аюулгүй байдлын болон урьдчилан 

сэргийлэх дүрэм, журмыг мөрдөж ажиллах 
2.11 Галын хор, багаж хэрэгслийг зааврын дагуу 

ашиглах 
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2.12 Галын аюултай үед хүн, эд материал аврах 
2.13 Зүрхний иллэг, хиймэл амьсгал хийх 
2.14 Түлэгдэлтэнд арга хэмжээ авах 
2.15 Цахилгаан гүйдэлд нэрвэгдсэн хүнд арга хэмжээ 

авах 
2.16 Цус алдалтад арга хэмжээ авах 
2.17 Ясны бэртэлт, үе мултралт, хугаралтанд чиг 

тавих 

3 
Хүнсний аюулгүй 
байдлын хангаж 

ажиллах 

3.1 Хоол, хүнсний бүтээгдэхүүн бохирдох шалтгаан, 
бичил биетний өсөлт хөгжил, амьдрах орчин, 
дамжин халдварлалт, хоолны хордлого, түүнээс 
урьдчилан сэргийлэх, арга хэмжээ авах 

3.2 Хоол, хүнсний эрүүл ахуйн дадал, HACCP-ыг 
судлах 

3.3 Ажлын хувцас, зориулалтын хамгаалах 
хэрэгслийг зааврын дагуу, иж бүрэн өмсөж 
хэрэглэх 

3.4 Гарын ариун цэвэр сахиж, гарыг зааврын дагуу 
угаах 

3.5 Агуулахыг эрүүл ахуй болон хүнсний аюулгүй 
байдлын нөхцлийн дагуу цэвэрлэх 

3.6 Хүнсний түүхий эдийн хангамж, нийлүүлэлтийг 
зохих журмын дагуу гүйцэтгэх 

3.7 Хүнсний түүхий эдийг төрөлжүүлэн, онцлогт 
тохируулан шаардлагатай горим, нөхцлийг 
бүрдүүлж хадгалах 

3.8 Хадгалалтын хугацаа болон аюулгүй байдлыг 
хангаж ажиллах 

3.9 Ажлын хувцас, зориулалтын хамгаалах 
хэрэгслийг зааврын дагуу, иж бүрэн өмсөж 
хэрэглэх 

3.10 Гарын ариун цэвэр сахиж, гарыг зааврын дагуу 
угаах 

3.11 Төрөл бүрийн кофе, коктейль бэлтгэж хийх ажлын 
байранд эрүүл ахуй, ариун цэврийн шаардлагыг 
мөрдөж ажиллах 

3.12 Туслах өрөө, угаалгын хэсэг, үйлчилгээний 
лангуу, үйлчилгээний танхимын эрүүл ахуй, ариун 
цэврийн шаардлагыг мөрдөж ажиллах 

3.13 Өрөө, цех, тасаг хооронд шилжин явахдаа эрүүл 
ахуй, ариун цэврийн шаардлага мөрдөж ажиллах 

4 
Хөдөлмөрийн 

харилцаанд оролцох 

4.1 Монгол улсын Үндсэн хуулийн заалтуудаас 
хөдөлмөрийн эрх зүйтэй холбоотой заалтуудыг 
тайлбарлах 

4.2 Иргэний хуулиас хөдөлмөрийн эрх зүйтэй 
холбоотой заалтыг тайлбарлах 

4.3 Хөдөлмөрийн тухай хуулиас хөдөлмөрийн 
харилцаатай холбоотой заалтыг судлах 

4.4 Хөдөлмөрийн гэрээний заалт, нөхцлийг судлах 
4.5 Бизнесийн байгууллагын төрөл, хэлбэрүүдийн 

ялгааг харьцуулах 
4.6 Бизнесийн байгууллагын үйл ажиллагааны 

чиглэлийг тайлбарлах 
4.7 Хүний нөөцийн менежмент, бүрдүүлэлтийг хийх 
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аргыг тайлбарлах 
4.8 Байгууллагын соѐлыг мөрдөх 
4.9 Ажлын байрны эрэлт, түүний мэдээлэл 
4.10 Цалин хөлсний мэдээлэл 
4.11 Хөдөлмөрийн эрх зүйн орчин 
4.12 Нийгмийн даатгалын ач холбогдлыг тайлбарлах 
4.13 Эрүүл мэндийн даатгал, ач холбогдлыг 

тайлбарлах 
4.14 Татварын төрөл, ангилалыг тайлбарлах 
4.15 Ажлын байрны шаардлага тодорхойлох 
4.16 CV танилцуулга бичих 
4.17 Хувийн намтар, өргөдөл, гомдол бичих 

5 
Үйлчилгээний ажилтны 
хувийн бэлтгэл хангах 

5.1 Үйлчилгээний ажилтан өөрийн эрүүл мэндэд 
анхаарч, эмчийн ерөнхий үзлэг, шинжилгээнд 
байнга хамрагдах 

5.2 Үйлчилгээний ажилтны заавал хамрагдах эрүүл 
мэндийн шинжилгээг өгч эрүүл гэдэг нь 
батлагдсан байх 

5.3 Биеийн болон арьсны гоо зүйд анхаарч өдөр 
тутам арчилгаа хийдэг байх 

5.4 Ажил эхлэхийн өмнө шүршүүрт орж, ариун 
цэврийн шаардлагыг биелүүлэх  

5.5 Эрэгтэй ажилтан үсийг зохих шаардлагын дагуу 
засуулж, самнаж, гельдэх 

5.6 Эмэгтэй ажилтан үсийг хойш нь шууж, 
зориулалтын хавчаараар боох 

5.7 Сахалын ариун цэврийн шаардлага биелүүлж, 
зохих шардлагын дагуу засуулах 

5.8 Гарын ариун цэврийг тогтмол сахих 
5.9 Гар угаах зааврын дагуу гарыг угааж хэвших 
5.10 Хумсны ариун цэврийг сахих 
5.11 Хумсыг тогтмол багасгаж, зөв арчлах 
5.12 Ажлын хувцасны эрүүл ахуй, ариун цэвэр, 

аюулгүй байдлын шаардлагыг биелүүлэх 
5.13 Хамгаалах хэрэгсэл, үүрэг, ач холбогдол, ашиглах 

заавар, аюулгүй байдлын шаардлагыг биелүүлэх 
5.14 Энгэрийн тэмдэг, зангиа бусад зүйлийн 

шаардлагыг биелүүлэх 

6 
Үйлчилгээний ажилтны 

ѐс зүйг мөрдөж 
ажиллах 

6.1 Инээмсэглэлийн мэргэжлийн ур чадвар эзэмших 
6.2 Толинд харж инээмсэглэлийн дасгал хийж сурах 
6.3 Сэтгэл зүйн бэлтгэлийг инээмсэглэлтэй 

хослуулан эзэмших 
6.4 Мэргэжлийн дагуу зочин болон хамт олонтой 

мэндлэх 
6.5 Үйлчилгээний ажилтны үүрэг хариуцлагыг 

тодорхойлох 
6.6 Бариста, бартендерийн үйлчилгээний үед 

хориглох зүйлийг дагаж мөрдөх 
6.7 Зочны зан төлөвт тохируулан харилцах 
6.8 Зочны итгэлийг хүлээсэн найдвартай үйлчилгээг 

үзүүлэх 
6.9 Зочинд анхаарал халамж тавих 
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7 
Үйлчлүүлэгчтэй 

харилцах 

7.1 Үйлчлүүлэгчтэй үйлчилгээний стандарт шаардлагын 
дагуу мэндлэх 

7.2 Нөхцөл байдалд тохируулан хэл ярианы болон 
хөдөлгөөний харилцааны ур чадварыг үзүүлэх 

7.3 Соѐлын болон нийгмийн ялгаатай нөхцөл байдалд 
мэдрэмжтэй хандах 

7.4 Үйлчлүүлэгчийн хэрэгцээ шаардлагыг тодорхойлох 
ур чадвар эзэмших 

7.5 Үйлчлүүлэгчийн хэрэгцээ шаардалагад нийцсэн 
үйлчилгээг үзүүлэх  

7.6 Үйлчлүүлэгчийн гомдол, саналыг өөрийн 
хариуцлагын хүрээнд хүлээн авч шийдвэрлэх 

7.7 Гомдол, саналын үндэслэл, төрлүүдийг судалж, 
нөхцөл байдлын үнэлгээ хийх 

7.8 Үйлчлүүлэгчийн сэтгэл ханамжид нийцүүлэн 
гомдол, саналыг шийдвэрлэх 

7.9 Телефон утас, факсын аппарат, интернет, и-
мэйлээр үйлчлүүлэгчийн хэрэгцээг тодорхойлох 

7.10 Утсан харилцаагаар асуулга, шаардлагатай 
материалыг байгууллагын журмын дагуу бүртгэх 

7.11 Факсын аппарат, интернет, и-мэйлээр асуулга 
шаардлагатай материалыг байгууллагын журмын 
дагуу бүртгэх 

8 
Ажлын байрны 
бэлтгэл хангах 

8.1 Ажлын байр зохион байгуулалтыг судлах 
8.2 Ажлын бүс, эргономикийг судлах 
8.3 Тоног төхөөрөмжийг зориулалтын дагуу бүрэн 

байдлыг шалгах 
8.4 Тоног төхөөрөмжийн ажиллуулах аюулгүй байдлын 

заавартай танилцах 
8.5 Тоног төхөөрөмжийг угааж, цэвэрлэх 
8.6 Багаж, сав хэрэгслийг зориулалтаар нь ангилах 
8.7 Багаж, сав хэрэгслийг зааврын дагуу угааж, ариутгах 
8.8 Багаж хэрэгсийг зориулалт, төрлөөр нь ангилж 

хадгалах 
8.9 Багаж хэрэгслийг зааврын дагуу арчлах 
8.10 Кофе шоп, баар, хоол үйлдвэрлэлийн цех, ажлын 

байранд шаардлагатай тоног төхөөрөмж болон 
багаж хэрэгслийг технологи урсгалын дагуу 
байрлуулсан эсэхийг шалгах 

8.11 Шаардлагатай тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг 
зохих байранд нь зөв, аюулгүй байрлуулсан эсэхийг 
шалгах 

8.12 Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг зааврын дагуу, 
зориулалтын бодис ашиглан цэвэрлэж, ариутгаж 
хадгалах  

8.13 Ажлын байрыг цэвэрлэгээний дарааллыг 
баримтлан, зориулалтын бодис ашиглан цэвэрлэж 
ариутгах 

8.14 Хог хаягдлыг эрүүл ахуй, ариун цэврийн 
шаардлагын дагуу хаяж, устгах 

8.15 Хаягдлын сав, хэрэгслийг зааврын дагуу угааж, 
ариутгах 

8.16 Алчуур, цэвэрлэгээний материалыг зааврын дагуу 
угааж ариутгах 
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9 
Ундаа бэлтгэж 

үйлчлэх 

9.1 Төрөл бүрийн үл согтоогч ундаа болон холимог 
ундааны талаар мэдээлэл цуглуулах  

9.2 Мэдээллийг боловсруулж дүн шинжилгээ хийх 
9.3 Мэдээллийг нэгтгэн дүгнэлт хийж, тайлбарлах 
9.4 Ундаа бэлтгэх ажлын байранд бараа, материалыг 

хэрэгцээт хэмжээгээр дүүргэж бэлтгэх 
9.5 Шаардлагатай эдлэл хэрэгслийг зохих байранд 

байрлуулж бэлтгэх 
9.6 Үзүүлэнгийн бараа, материал, эдлэл хэрэгслийг 

байрлуулах 
9.7 Үл согтоогч ундаа, холимог ундааны багаж 

хэрэгслийг зааврын дагуу ашиглах 
9.8 Үл согтоогч ундаа, холимог ундааны тоног 

төхөөрөмжийг зааврын дагуу ашиглах 
9.9 Үл согтоогч ундааг техник ажиллагааны дагуу 

үйлчлүүлэгчийн дэргэд задалж, онгойлгож бэлтгэх 
9.10 Захиалсан ундааны зориулалтын шилэн эдлэлийг 

сонгож, бэлтгэх 
9.11 Ундааг шилэн эдлэл, зориулалтын аяганд хийж 

олгох 
9.12 Суларсан шилэн эдэл, зориулалтын аягыг цэвэрлэж 

байранд нь буцааж хураах 
9.13 Үл согтоогч холимог ундааны орц найрлагын дагуу 

түүхий эд материалыг хэмжиж бэлтгэх 
9.14 Тохирох шилэн эдлэл, зориулалтын аяга, багаж 

хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг бэлтгэх 
9.15 Орц, бэлтгэх технологийн дагуу үл согтоогч холимог 

ундааг хольж, найруулах 
9.16 Багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг аюулгүй 

байдлын зааварын дагуу ажиллуулах 
9.17 Эрүүл ахуй, ариун цэврийн дүрмийг мөрдөж 

ажиллах 
9.18 Үл согтоогч холимог ундааг зориулалтын шилэн 

эдлэл, аяганд хийж үйлчлүүлэгчид олгох 
9.19 Суларсан шилэн эдэл, зориулалтын аягыг цэвэрлэж 

байранд нь буцааж хураах 

10 
Кофены мэдлэг 

эзэмших 

10.1 Кофены түүх, хөгжил, өнөөгийн байдлыг харьцуулан 
судалж, тайлбарлах 

10.2 Арабика, Робуста сортын кофены үрийн ялгааг 
судалж, тайлбарлах 

10.3 Кофе тариалалтын бүс нутаг, ургах нөцлийг 
харьцуулан тайлбарлах 

10.4 Кофе тариалах, боловсруулах үйл явцыг тайлбарлах 
10.5 Кофены ногоон үрийн чанарыг судлах 
10.6 Чанарын зэрэг ангилал тогтоох олон улсын арга, 

стандартыг судлах 
10.7 Олон улсын арга, стандартын дагуу кофены чанарыг 

үнэлэх 
10.8 Улс бүрийн кофены үрийн амт, үнэрийн ялгааг 

тайлбарлах 
10.9 Кофегоор хольц бэлтгэх аргыг тайлбарлах 
10.10 Дан ба хольсон кофены үнэр амтыг ялгаж таних 
10.11 Кофе хуурах технологийг судлах 
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10.12 Хууралтын үе шатууд дахь амт, өнгөний өөрчлөлт, 
ялгааг судлах 

10.13 Хуурч савласан кофег тохирох нөхцөлд хадгалах 
10.14 Савалгаа задалсан кофег тохирох нөхцөлд хадгалах 
10.15 Амтлаг сиропыг сонгох  
10.16 Бусад түүхий эдийн нэр төрөл, онцлогийг судалж, 

сонгох 

11 
Кофе шопыг 

үйлчилгээнд бэлтгэх 

11.1 Кофе шоп болон тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг 
үйлчилгээний стандарт, эрүүл ахуйн шаардлагын 
дагуу цэвэрлэх 

11.2 Олон нийтийн тайлбайн хэсгийг эрүүл ахуй, ариун 
цэврийн шаардлагын дагуу цэвэрлэж үйлчилгээнд 
бэлтгэх 

11.3 Кофе шопын ажлын байрыг нэр, төрөл, хэв маягт 
тохируулан зохион байгуулах ба тохижуулах 

11.4 Кофе шопт шаардлагатай бараа, материалын 
хэрэгцээг шалгаж, нөхөж байрлуулах 

11.5 Кофе шопыг лангуунд байгаа бүх хүнсний материал, 
бүтээгдэхүүнийг хадгалалтын нөхцөл шаардлагын 
дагуу хадгалах 

11.6 Хүнсний болон хүнсний бус хачир, чимэглэлийг 
стандарт шаардлагын дагуу сонгож, бэлтгэх 

11.7 Шаардлагатай эдлэл хэрэгслийг зохих байранд 
байрлуулж бэлтгэх  

11.8 Кофе шопын хэрэгслүүд нь тодорхой нөөцтэй байх 
ба тоног төхөөрөмж болон багаж хэрэгслүүдийг гарт 
ойрхон байрлуулах  

11.9 Тухайн үйлчилгээнд тохирсон хачир, чимэглэл 
дагалдах бүтээгдэхүүн болон ундааны төрлийг 
үзүүлэн хэлбэрээр бэлтгэх 

12 

Кофе бэлтгэх багаж 
хэрэгсэл, тоног 
төхөөрөмжийг 

ашиглах 

12.1 Нунтаглагч машины ажиллах зарчим, аюулгүй 
ажиллагааны горимыг судлах 

12.2 Кофе нунтаглалтын хэмжээ тохируулах 
12.3 Кофе бэлтгэх хугацаа, нунтаглалтын хэмжээ хоѐрын 

хамаарлыг тогтоох 
12.4 Нунтаглагч машиныг аюулгүй ажиллагааны горимыг 

баримтлан ажиллуулах 
12.5 Кофены машины төрөл, ажиллах зарчмыг судлах 
12.6 Кофены машины эд анги, бүтэц, зохион 

байгуулалтыг судлах 
12.7 Кофены машинтай ажиллах аюулгүй ажиллагааны 

горимыг судлах 
12.8 Кофены машиныг аюулгүй байдлыг хангаж 

ажиллуулах 
12.9 Кофены машиныг дарааллын дагуу цэвэрлэх 
12.10 Өдөр тутмын, долоо хоног болон улирлын 

цэвэрлэгээг хийх 
12.11 Кофе шопын багаж хэрэгслийн нэр төрлийг судлах 
12.12 Кофе шопын багаж хэрэгслийг аюулгүй байдлыг 

хангаж ашиглах  
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13 
Гар аргаар кофе 

бэлтгэх 

13.1 Усны чанар, хэм кофены амтанд нөлөөлөх  
13.2 Усны талаар судалж, мэдлэг эзэмших 
13.3 Кофе ба усны харьцааг тохируулах 
13.4 РН-н хэмжээг тохируулах 
13.5 Кофены амт үнэрийн төрлүүдэд дүгнэлт хийх 
13.6 Тестийн хэрэгслүүдийг ашиглах 
13.7 Cupping буюу кофе амталгаа хийх технологи судлах  
13.8 Кофе гар аргаар бэлтгэх аргыг судлах 
13.9 Кофе гар аргаар бэлтгэхэд хэрэглэх багаж 

хэрэгслийг ашиглах 
13.10 Гар аргаар кофе бэлтгэх үед эрүүл ахуй, ариун 

цэврийн шаардлагыг мөрдөх 
13.11 Багаж хэрэгслийг ашиглах үеийн хөдөлмөрийн 

аюулгүй байдлыг мөрдөж ажиллах 
13.12 Олон төрлийн аргаар кофе бэлтгэх дадал эзэмших 
13.13 Амт үнэрт дүгнэлт өгөх 

14 Эспрэссо бэлтгэх 

14.1 Дан эспрэссонд орох нунтаг кофены хэмжээг 
тааруулах 

14.2 Давхар эспрэссонд орох нунтаг кофены хэмжээг 
тааруулах 

14.3 Нунтаглаж тугнасан /DOSING/ кофег нягтаршуулах 
/TAPPING/ 

14.4 Даралтын хүчийг тохируулж, зөв тэгш 
дагтаршуулалт /TAMPING/ хийх 

14.5 Кофег тугнах-DOSING, нягтаршуулах-TAPPING, 
дагтаршуулах-TAMPING техник ажиллагааны дадал 
эзэмших 

14.6 Эспрэссоны гаралтанд тугнах, нягтаршуулах, 
дагтаршуулах ажиллагаагаа нь хэрхэн нөлөөлж 
байгааг турших 

14.7 Эспрэссоны хурдан болон удаан гарах шалтгааныг 
тодорхойлох 

14.8 Алдаатай гаралтыг тогтоож, засах аргыг эзэмших 
14.9 Эспрэссоны хурдан, зөв, удаан /under, balanced, 

over/ гаралтын өнгө, үнэр, амтны ялгааг шинжих 
14.10 Кремаг шинжих 
14.11 Эспрэссоны төрөл, ялгаатай талыг харьцуулан 

тайлбарлах 
14.12 Төрөл бүрийн эспрэссог техник ажиллагааны дагуу 

бэлтгэж аягалах 

15 
Сүү хөөрүүлэх, 

аягалах 

15.1 Сүүний ач холбогдлыг тайлбарлах 
15.2 Кофе бэлтгэхэд хэрэглэх сүүний чанарын 

шаардлагыг тайлбарлах 
15.3 Чанарын шаардлага хангасан сүүг сонгож бэлтгэх 
15.4 Кофены сүү бэлтгэх тоног төхөөрөмж, багаж 

хэрэгслийг бэлтгэх 
15.5 Сүүг техник, дарааллын дагуу ариун цэвэр, эрүүл 

ахуйн шаардлагыг хангаж хөөрүүлэх 
15.6 Сүүг хөөрүүлэх үед тоног төхөөрөмж, багаж 

хэрэгсэлтэй аюулгүй байдлыг хангаж ажиллах 
15.7 Сүү хөөрүүлэх техник ажиллагааг дадал болгох 
15.8 Капучино болон Латтены сүүг техник ажиллагааны 

дагуу зөв хөөрүүлэх 
15.9 Капучино болон Латтены сүү  хөөрүүлэлтийг шинжих 
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16 
Кофе, ундааны 
үндсэн цэсээр 

үйлчлэх 

16.1 Кофе шоп болон кофегоор үйлчилдэг газрын 
кофены цэсний бүтэцэд дүн шинжилгээ хийх 

16.2 Кофе, ундааны үндсэн цэс зохиох  
16.3 Цэсэнд харьцуулалт хийх 
16.4 Технологийн картанд бичилт хийх 
16.5 Кофены цэсэнд үндэслэн хэрэгцээт бараа 

материалын жагсаалт гаргах 
16.6 Борлуулагч компаниуд болон захуудаар бараа 

материалын үнийн судалгаа хийх 
16.7 Цэсний үнэ зохиох 
16.8 Кофе аягалах техник, дадал эзэмших 
16.9 Каппучино бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.10 Латтэ бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.11 Кофег техникийн дагуу аягалах, чимэглэх  
16.12 Маккиатогийн төрлийг нэрлэж, тайлбарлах 
16.13 Caffe  Macchiato бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.14 Latte Macchiato бэлтгэж аягалах дадал эзэмших  
16.15 Caramel Macchiato бэлтгэж аягалах дадал эзэмших  
16.16 Сироптой латтэны төрлийг нэрлэж, тайлбарлах 
16.17 Caramel Latte бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.18 Vanilla Latte бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.19 Hazelnut Latte бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.20 Irish Latte бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.21 Honey Latte бэлтгэж аягалах дадал эзэмших  
16.22 Кафе Моканы төрлийг нэрлэж, тайлбарлах 
16.23 Caffe Mocha бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.24 Caramel Mocha бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.25 White Mocha бэлтгэж аягалах дадал эзэмших  
16.26 Капучиног хүйтнээр бэлтгэж, аягалах 
16.27 Латтег хүйтнээр бэлтгэж, аягалах 
16.28 Маккиатог хүйтнээр бэлтгэж, аягалах 
16.29 Кафе Мокаг хүйтнээр бэлтгэж, аягалах 
16.30 Сүүн суурьтай цэсний төрлийг нэрлэж, тайлбарлах 
16.31 Green tea latte бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.32 Black tea latte бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
16.33 Hot Chocolate бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
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Чадамжийн нэгжийг мэргэшлийн III түвшинд харгалзуулсан байдал 
А хавсралт, А.1-р маягт 

д/д 
Чадамжийн нэгжийн 

нэр 
Гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

1 
Согтоогч ундаа болон 
дагалдах түүхий эдийн 

мэдлэг эзэмших 

1.1 Согтоогч ундааны төрлийг судлах: 
- Виски 
- Брэнди /Конъяк 
- Ром 
- Архи 
- Текилла 
- Джин 
- Ликер  
- Орон нутгийн онцлогтой архи 

1.2 Дарсны төрлийг судлах: 
- Усан үзмийн дарс 
- Хөөсөрдөг дарс 
- Баяжуулсан дарс 
- Үнэрт дарс 
- Цагаан будааны дарс 
- Төрөл бүрийн жимсний дарс 

1.3 Шар айрагны төрлийг судлах 
1.4 Согтоогч ундааны талаар мэдээллийг нэгтгэж, 

дүгнэлт хийх 
1.5 Дүгнэлтийг тайлбарлах 
1.6 Коктейлийн найрлагад ордог түүхий эдийг судлах 

- Ундаа, ус, жүүс 
- Амтлаг сироп 
- Мөс 
- Хүнсний ногоо 
- Жимс, жимсгэнэ 
- Чимэглэл 
- Хачир 

1.7 Коктейлийн найрлагад ордог түүхий эдийн талаар 
мэдээллийг нэгтгэж, дүгнэлт хийх 

1.8 Дүгнэлтийг тайлбарлах 

2 
Баарыг үйлчилгээнд 

бэлтгэх 

2.1 Баарны лангуу болон тоног төхөөрөмж, багаж 
хэрэгслийг үйлчилгээний стандарт, эрүүл ахуйн 
шаардлагын дагуу цэвэрлэх 

2.2 Олон нийтийн тайлбайн хэсгийг эрүүл ахуй, ариун 
цэврийн шаардлагын дагуу цэвэрлэж үйлчилгээнд 
бэлтгэх 

2.3 Баарын ажлын байрыг баарны нэр, төрөл, хэв 
маягт тохируулан зохион байгуулах ба 
тохижуулах 

2.4 Бааранд шаардлагатай бараа, материалын 
хэрэгцээг шалгаж, нөхөж байрлуулах 

2.5 Баарын лангуун дээр байгаа бүх хүнсний 
материал, бүтээгдэхүүнийг хадгалалтын нөхцөл 
шаардлагын дагуу хадгалах 

2.6 Хүнсний болон хүнсний бус хачир, чимэглэлийг 
стандарт шаардлагын дагуу сонгож, бэлтгэх 

2.7 Хүнсний мөс хэрэгцээ шаардлагатай хэмжээгээр 
бэлэн байгаа эсэхийг шалгах 

2.8 Баарын багаж хэрэгслүүд нь тодорхой нөөцтэй 



18 

байх ба тоног төхөөрөмж болон багаж 
хэрэгслүүдийг гарт ойрхон байрлуулах 

2.9 Тухайн үйлчилгээнд тохирсон хачир, чимэглэл 
дагалдах бүтээгдэхүүн болон ундааны төрлийг 
үзүүлэн хэлбэрээр бэлтгэх 

3 
Баарны багаж хэрэгсэл, 

тоног төхөөрөмжийг 
ашиглах 

3.1 Баарны тоног төхөөрөмжийн төрөл, ажиллах 
зарчимтай танилцах 

3.2 Баарны багаж хэрэгслийн нэр төрөлтэй танилцах 
3.3 Баарны тоног төхөөрөмжийн аюулгүй 

ажиллагааны зарчимыг баримтлах 
3.4 Баарны багаж хэрэгслийн аюулгүй ажиллагааны 

зарчимыг баримтлах 
3.5 Баарны багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг 

ажиллаж байгаа эсэхийг шалгах 
3.6 Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг аюулгүй 

ажиллагааны зааврын дагуу ажиллуулах 
3.7 Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг аюулгүй 

ажиллагааны зааврын дагуу унтрааж, цахилгааны 
эх үүсвэрээс салгах 

3.8 Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг цэвэрлэж, 
дараагийн үйлчилгээнд бэлтгэх 

4 Баарны техник эзэмших 

4.1 Үйлчлүүлэгчид ундаа, бүтээгдэхүүнийг эелдэг 
боловсноор танилцуулж, сонгуулах 

4.2 Сонгосон ундаа болон бүтээгдэхүүний хоорондын 
нийцэл, уух ундааны талаар үйлчлүүлэгчид 
найрсгаар зөвлөх 

4.3 Тусгай, байнгын болон урьдчилан захиалга өгсөн 
үйлчлүүлэгчээс онцгойлон захиалга авах 

4.4 Захиалгын дагуу шилэн эдлэлийг сонгож, хачир, 
чимэглэлийг хурдан шуурхай бэлтгэх 

4.5 Согтоогч болон үл согтоогч ундаагаар тохирсон 
үйлчилгээ үзүүлэх 

4.6 Ундааг стандартад нийцсэн хэмжилтийн багажаар 
хэмжих 

4.7 Үйлчилгээний турш сонгосон ундаагаар нь 
чанартай, стандартын дагуу үйлчлэх 

4.8 Үйлчилгээний поднос /цар/ хэрэглэхдээ 
хөдөлмөрийн аюулгүй байдлыг хангаж ажиллах 

4.9 Үйлчилгээний орчин, таамаглаагүй нөхцөл 
байдалд  зохих арга хэмжээ авах 

4.10 Согтоогч ундаагаар үйлдэхдээ холбогдох хууль, 
дүрэм, журмын дагуу хариуцлагатай үйлчлэх 

4.11 Согтуу үйлчлүүлэгчийг ялгаж тодорхойлох 
4.12 Хяналт тавьж хүлээн зөвшөөрөгдсөн бичиг 

баримтад гарын үсэг авах 
4.13 Согтсон зочинд заагдсан хүрээнд хэм хэмжээтэй, 

найрсаг хурдан шалмаг үйлчилгээг үзүүлэх 
4.14 Согтсон үйлчлүүлэгчид боловсон байдлаар 

үйлчилгээг авах боломжгүйг ойлгуулах 
4.15 Согтсон үйлчлүүлэгчид тохирсон хоол болон 

согтоогч бус ундаагаар үйлчлэх 
4.16 Баарын лангууг цэвэрлээд бохирдсон шилэн 

эдлэл, багаж хэрэгслийг угаалгын хэсэгт өгч, 
үлдсэн бүтээгдэхүүнийг зохих нөхцөлд хадгалах 
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4.17 Шилэн эдлэл багаж хэрэгслийг зааврын дагуу 
угааж, арчиж, өнгөлөөд зохих байранд нь тавих 

4.18 Дундарсан, багассан ундааны зүйлийг дахин 
дүүргэж цэгцлэх 

4.19 Тоног төхөөрөмжийг шалгаж эвдрэл, гэмтэлтэй 
тоног төхөөрөмжийг удирдлага болон холбогдох 
хүмүүст мэдэгдэх 

4.20 Баарын ажлын байр болон бүх багаж хэрэгслийг 
дараагийн өдрийн үйлчилгээнд хэрэглэхэд бэлэн 
байхаар бэлтгэх 

4.21 Шаардлагатай тоног төхөөрөмжийг хөдөлмөрийн 
аюулгүй байдлын дүрмийн дагуу унтрааж орхих 

5 
Үйлчлүүлэгчийн 

захиалсан холимог 
ундаа бэлтгэх 

5.1 Холимог ундааны төрөл, ангилалыг тайлбарлах 
5.2 Холимог ундааг бэлтгэх арга, холих техник 

ажиллагааг тайлбарлах 
5.3 Үйлчлүүлэгчээс согтоогч коктейлийн захиалга 

авах 
5.4 Коктейль бэлтгэх багаж хэрэгсэл, тоног 

төхөөрөмжийг бэлтгэх 
5.5 Коктейлийн орцод орох зүйлсийг хэмжилтийн 

багаж хэрэгсэл ашиглан зохих хэмжээгээр бэлтгэх 
5.6 Шилэн эдлэлийг сонгож, хачир, чимэглэлийг 

хурдан шуурхай бэлтгэх 
5.7 Согтоогч коктейлийг олон улсын стандарт холих 

аргын дагуу хольж найруулах 
5.8 Согтоогч коктейлийн орц, жор нь олон улсын 

стандартад нийцсэн байх 
5.9 Коктейл бэлтгэх үед аюулгүй байдал болон эрүүл 

ахуйн шаардлагыг мөрдөж ажиллах 
5.10 Хагарсан, цуурсан шилэн эдлэлээр үйлчлэхгүй 

бөгөөд устгах 
5.11 Бэлтгэсэн коктейлийг чимэглэж, хачирлаж 

үйлчлүүлэгчид олгох 
5.12 Үйлчлүүлэгчээс үл согтоогч холимог ундааны 

захиалга авах 
5.13 Үл согтоогч холимог ундааны багаж хэрэгсэл, 

тоног төхөөрөмжийг бэлтгэх 
5.14 Холимог ундааны орцод орох амтлаг сироп болон 

бусад ундааны зүйлийг хэмжилтийн багаж 
хэрэгсэл ашиглан зохих хэмжээгээр бэлтгэх 

5.15 Үл согтоогч холимог ундааны найрлагад орох 
жимс, жимсгэнэ, ногоо зэргийг шаардлагын дагуу 
бэлтгэх 

5.16 Шилэн эдлэлийг сонгож, хачир, чимэглэлийг 
хурдан шуурхай бэлтгэх 

5.17 Үл согтоогч холимог ундааны олон улсын 
стандарт холих аргын дагуу хольж найруулах 

5.18 Үл согтоогч холимог ундааны орц, жор нь олон 
улсын стандартад нийцсэн байх 

5.19 Үл согтоогч холимог ундаа бэлтгэх үед аюулгүй 
байдал болон эрүүл ахуйн шаардлагыг мөрдөж 
ажиллах 

5.20 Хагарсан, цуурсан шилэн эдлэлээр үйлчлэхгүй 
бөгөөд устгах 
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5.21 Бэлтгэсэн үл согтоогч холимог ундааг чимэглэж, 
хачирлаж үйлчлүүлэгчид олгох 

5.22 Холимог ундаа бэлтгэсэн багаж хэрэгсэл, тоног 
төхөөрмжийг эрүүл ахуй, ариун цэврийн 
шаардлагын дагуу цэвэрлэх 

5.23 Тоног төхөөрөмжийг техникийн үзүүлэлт, аюулгүй 
байдлын шаардлагын дагуу хэрэглэх 

5.24 Тоног төхөөрөмжийг үйлдвэрлэгчийн шаардлагын 
дагуу хадгалах 

5.25 Тоног төхөөрөмжийн ажиллагааг тогмол шалгаж, 
шаардлагатай бол мэргэжлийн болон удирдах 
албан тушаалтанд мэдэгдэх 

5.26 Баарны хэсэг, тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг 
байранд нь байрлуулж дараагийн үйлчилгээнд 
бэлтгэх 

6 Дарсаар үйлчлэх 

6.1 Дарсны жагсаалтыг тайлбарлах 
6.2 Дарсны нэр, төрөл, үзүүлэлт, үйлдвэрлэсэн улс 

болон бүс нутгийн онцлогийг тайлбарлах 
6.3 Дарс хийх үйл явц болон хадгалалтын онцлогийг 

тайлбарлах 
6.4 Дарсны шошго, нэр томьѐог тайлбарлах 
6.5 Үйлчлүүлэгчийн сонголт дээр тулгуурлан дарс, 

хоолны зохицлын зөвлөгөө өгөх 
6.6 Үйлчлүүлэгчийн хэрэгцээ шаардлагын дагуу 

онцгой тохиолдолд зөвлөх 
6.7 Дарсны төрөлд тохируулан шилэн эдлэлийг 

сонгох 
6.8 Шилэн эдлэлийг үйлчилгээнд бэлтгэж, угааж 

өнгөлөх 
6.9 Дарсны үйлчилгээнд шаардлагатай багаж, 

хэрэгслийг бэлтгэх 
6.10 Үйлчлүүлэгчээс захиалсан дарс мөн эсэхийг асуух 
6.11 Үйлчлүүлэгчийн дэргэд зориулалтын багаж, 

онгойлгогчийн тусламжтайгаар дарсыг онгойлгох 
6.12 Дарсны чанарыг батлагаажуулж бага хэмжээгээр 

амсуулах 
6.13 Шаардлагатай бол мэдрэхүйн үнэлгээ хийх 
6.14 Амталгаа хийгээд үйлчлүүлэгчид таалагдаагүй 

бол дарсыг солих 
6.15 Үйлчилгээний технологийн дагуу дарсаар үйлчлэх 
6.16 Олон төрлийн дарсаар тогтсон дарааллын дагуу 

үйлчлэх 
6.17 Үйлчлүүлэгчийн хундагатай дарс 1/3-ээс бага 

хэмжээтэй бол дахин дүүргэх 
6.18 Суларсан шилэн эдлэлийг хурааж, солих 
6.19 Дарсны бөглөөг шалгах 
6.20 Дарсны тунадас болон тунгалаг байдлыг шалгах 
6.21 Дарсны үнэр зөв байгаа эсэхийг нягтлах 
6.22 Дарсанд мэдрэхүйн үнэлгээ хийж шалгах 
6.23 Дарсыг амсаж шалгах 

7 Кофены чимэглэл хийх 

7.1 Кофены машиныг ажилд бэлтгэх 
7.2 Баристагийн багаж хэрэгсэл, харандааг бэлтгэх 
7.3 Кофе чимэглэхэд шаардлагатай орц, 

бүтээгдэхүүнийг бэлтгэх 
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7.4 Чимэглэлийн зураг, санааг цаасан дээр буулгаж 
бэлтгэх 

7.5 Эспрессо кофег хийж, аягалах 
7.6 Сүүг хөөрүүлж хөөсрүүлэх 
7.7 Энгийн латте чимэглэл хийх 
7.8 Ажилбар шаардсан латте чимэглэл хийх 

8 Коктейль чимэглэл хийх 

8.1 Чимэглэл хийх багаж хэрэгсэл, шилэн эдлэлийг 
угааж, бэлтгэх 

8.2 Коктейлийн чимэглэлийн жимс, ногоо болон бусад 
зүйлийг угааж, цэвэрлэх 

8.3 Хүнсний бус чимэглэлийн зүйлсийг бэлтгэх 
8.4 Коктейл чимэглэхдээ эрүүл ахуй, ариун цэврийн 

шаардлагыг мөрдөж ажиллах  
8.5 Коктейл чимэглэх үед хөдөлмөрийн аюулгүй 

байдлыг мөрдөж ажиллах 
8.6 Коктейлийг шинэ жимс, жимсгэнээр чимэглэх 
8.7 Коктейлийг хүнсний ногоогоор чимэглэх 
8.8 Коктейлийг хүнсний бус чимэглэлийн зүйлээр 

чимэглэх 
8.9 Коктейлийн шилэн эдлэлийг чимэглэх 
8.10 Чимэглэлээс үлдсэн жимс, жимсгэнэ, ногоог 

зориулалтын сав баглаа хийж, тохиромжтой 
нөхцөлд хадгалах 

8.11 Чимэглэлийн хүнсний бус зүйлсийг буцааж 
байранд нь байрлуулах 

8.12 Чимэглэлийн багаж хэрэгслийг угааж, цэвэрлэж 
зохих байранд нь буцааж байрлуулах 

9 Зууш бэлтгэж хийх 

9.1 Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн 
шаардлагыг мөрдөж ажиллах  

9.2 Ажлын хувцсыг зориулалтын дагуу өмсөх 
9.3 Тоног төхөөрөмж, зориулалтын багаж хэрэгслийг 

сонгож, ажлын байр бэлтгэх 
9.4 Зууш бэлтгэх түүхий эд материалыг зуушны 

төрөлд тохируулан бэлтгэх 
9.5 Талхыг дулааны боловсруулалтанд оруулах 
9.6 Хавчуургад тохирсон хачир, хольцыг бэлтгэх 
9.7 Талхан зуушны амтлагчийг төрөлд нь тохируулан 

бэлтгэх 
9.8 Талхан зуушийг чимэглэж, таваглах, савлах  
9.9 Бүтээгдэхүүний өнгө, амт өөрчлөгдөхгүйгээр 

тохирох орчинд хадгалах 
9.10 Багаж  хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг бэлтгэх 
9.11 Зууш, салатны орцны дагуу түүхий эд 

материалыг хэмжиж бэлтгэх 
9.12 Зууш, салатны амтлагч, сүмсийг бэлтгэх 
9.13 Зууш, салатыг хольж, найруулах 
9.14 Таваглаж, чимэглэх 
9.15 Бүтээгдэхүүний өнгө, амт өөрчлөгдөхгүйгээр 

тохирох орчинд хадгалах 

10 
Өглөөний цайгаар 

үйлчлэх 

10.1 Өглөөний цайгаар үйлчлэхэд зориулж ширээ 
засалт хийх 

10.2 Ширээн дээр байх таваг, эдлэл хэрэгслийг угааж, 
өнгөлж бэлтгэх 

10.3 Кофены машин, багаж хэрэгслийг бэлтгэх 
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10.4 Өглөөний цайны талх, цөцгийн тосыг бэлтгэх 
10.5 Өглөөний цайнд хэрэглэх бэлэн хоол, зуушийг 

бэлтгэх 
10.6 Амттан, чанамал, сүү, сүүн бүтээгдэхүүнийг 

бэлтгэх 
10.7 Цай, кофег захиалгын дагуу бэлтгэх 
10.8 Өглөөний цай, хоол, зуушийг ширээнд 

зориулалтын таваг, эдлэл хэрэгслийн хамт өрж 
тавих 

10.9 Зочинд буфетээр болон ширээнд өглөөний цай, 
хоолоор үйлчлэх 

10.10 Цай, кофегоор захиалгын дагуу үйлчлэх 

11 
Комьпютер, 

мэдээллийн хэрэгсэл 
ашиглах 

11.1 Ажилтнуудын мэдээллийн сан бүрдүүлэх  
11.2 Ажилд шаардлагатай материалын сан  

бүрдүүлэх 
11.3 Материалуудыг ангилан, хадгалах 
11.4 Албан ажлын үед мэдээллийн хэрэгслүүдийг 

ашиглах 
11.5 Албан бичиг боловсруулах 
11.6 Тушаал төлөвлөх 
11.7 Бизнес захиа төлөвлөх 

12 
Мэргэжлийн мэдлэг, ур 
чадварыг дээшлүүлэх 

12.1 Мэргэжлийн чиглэлийн мэдээллийг сонсоод 
ойлгох 

12.2 Мэргэжлийн холбогдолтой сэдвээр ярилцах 
12.3 Мэргэжлийн чиглэлийн материалыг англи хэл 

дээр уншиж ойлгох 
12.4 Мэргэжлийн чиглэлээр англи хэл дээр бичиж, 

боловсруулах  
12.5 Кофены талаар Англи хэл дээр судлах 
12.6 Кофены салбарт ашигладаг англи үг, нэршлийг 

тогтоох 
12.7 Баарны архи, дарсны нэршлийг Англи дээр 

судлах 
12.8 Баарны салбарт ашигладаг англи үг, нэршлийг 

тогтоох 
12.9 Олон улсын хоол үйлдвэрлэл, үйлчилгээний 

салбарын хөгжлийн чиг хандлагыг судлах 
12.10 Өөрийн орны хоол үйлдвэрлэл, үйлчилгээний 

салбарын хөгжлийн бодлогын талаар мэдээлэл 
цуглуулах 

12.11 Улс орнуудын кофены соѐлын ялгааны талаар 
мэдээлэл цуглуулах 

12.12 Үйлчилгээний шинэчлэлийг хэрэгжүүлэх 
12.13 Түүхий, эд материалын шинэчлэлийг судлах 
12.14 Мэдээллийг нэгтгэж, технологийн шинэчлэл хийх 
12.15 Мэдээллийг нэгтгэж, тоног төхөөрөмжийн 

шинэчлэл хийх 

13 Цэс зохиох 

13.1 Кофе шоп болон кофегоор үйлчилдэг газрын 
цэсний бүтцэд харьцуулалт хийх 

13.2 Кофе шопын цэс зохиох 
13.3 Ундааны цэсний төрөл, хэрэглээний ач 

холбогдлыг судалж, харьцуулалт хийх                                                        
13.4 Дарааллын дагуу үлгэрчилсэн хоол, ундааны цэс 

зохиох 
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13.5 Кофе болон ундааны технологийн картанд 
бичилт хийх                                                                                     

13.6 Түүхий эд материалыг түүвэрлэн нийт хэмжээг 
тооцох                                      

13.7 Материалын нэгдсэн дүнг тооцон гаргах  

14 
Орлого, зарлагын 

тооцоо хийх 

14.1 Кофе шоп, бааранд нийлүүлсэн хүнсний түүхий 
эд, бүтээгдэхүүний баримт түүвэрлэх                                    

14.2 Орлогын баримт хөтлөх                       
14.3 Зарлагадсан барааны тоо хэмжээг тооцох 
14.4 Зарлагын баримт хөтлөх 
14.5 Худалдаалсан ундаа, архи, дарс, кофег нэр 

төрлөөр нь түүвэрлэх                                                   
14.6 Худалдаалсан ундаа, архи, дарс, кофены дүнг 

нэгтгэх 
14.7 Эд хариуцагчийн бараа, материалын эхний 

үлдэгдлийг тодорхойлох 
14.8 Эд хариуцагчид бараа материалыг шинээр 

хүлээлгэн өгсөн баримт үйлдэх                                       
14.9 Эд хариуцагчийн эцсийн үлдэгдлийг тооцох 
14.10 Эд хариуцагчийн тайлан гаргах  
14.11 Эд хариуцагчийн  тайланг баталгаажуулах 

 
5.1.6 Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага, 

төлөвшлийн жагсаалтыг А хавсралт, А.2-р маягтын дагуу дараах байдлаар 

боловсруулсан. 

 

5.1.7 Чадамжийн нэгж нь чадамжийн элементүүдээс бүрдэнэ. Чадамжийн элементийн 

гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлтийг А хавсралтын А.3-р маягтын дагуу 

боловсруулсан. 
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А хавсралт, А.2-р маягт 

А хавсралт, А.3-р маягт 

ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Баар, кофе шопын мэдлэг эзэмших 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-01-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Баар, кофе шопод мөрдөх стандарт дүрэм, журам 

¶ Баар, кофе шопын загвар, дотоод засал чимэглэлд тавих шаардлага 

¶ Баар, кофе шопын төрөл, үйл ажиллагааны онцлог 

¶ Баар, кофе шопын бүтэц, зохион байгуулалт 

¶ Баар, кофе шопын ажилчдын ажил үүргийн зохион байгуулалт 

¶ Бартендерийн ажил, үүрэг 

¶ Баристагийн ажил үүрэг 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Баар, кофе шопын төрлүүдээр шаардлагатай мэдээлэл цуглуулах 

¶ Баар, кофе шопын төрөл, онцлогийг харьцуулан жиших 

¶ Баар, кофе шопын ажилчдын ажил үүргийг харьцуулан жиших 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Мэргэжилдээ сонирхолтой байх 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Баар, кофе шопод мөрдөх 
стандарт, дүрэм, журмыг 
судлах 
 

1.1 Хоолны газрын нийтлэг журмыг судалж, 
мэдээлэл цуглуулах 

1.2 Хоолны газрын ангилал, зэрэглэл. Үндсэн 
шаардлага. Монгол Улсын стандарт. MNS 
4946:2005 –г судлах 

1.3 Нийтээр нь үйлчлэх хоол үйлдвэрлэл, 
үйлчилгээнд дагаж мөрдөх эрүүл ахуйн дадал. 
Монгол Улсын стандарт. Дугаар:MNS CAC RCP 
39-2011-ыг судлах 

2. Баар, кофе шопын төрөл, 
үйл ажиллагааны мэдээлэл 
цуглуулах 

2.1 Баар, кофе шопын төрөл бүрийн үйл 
ажиллагааны онцлогийг харьцуулан жиших 

2.1 Баар, кофе шопын бүтэц, зохион байгуулалтыг 
тайлбарлах 

2.2 Баар, кофе шопын орчин бүрдүүлэлт, олон 
улсын жишиг, баар, кофе шопын бизнесийн 
онцлогийг тайлбарлах 

2.3 Хэрэглэгчээ таних, баар, кофе шопын бизнес, 
орчны судалгаа хийх 

3. Баар, кофе шопын 
ажилчдын ажил үүргийн 
зохион байгуулалтыг 
судлах 

3.1 Баарны ажилчдын бүтэц, зохион байгуулалтыг 
тайлбарлах 

3.2 Бартендерийн ажил, үүрэг, үйлчилгээний соѐл, 
мэргэжлийн онцлогийг тайлбарлах 

3.3 Кофегоор үйлчлэх, үйлчилгээний соѐл, кофе 
шопын ажилчдын зохион байгуулалтыг 
тайлбарлах 

3.4 Бариста мэргэжлий онцлогийг тайлбарлах 
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ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйг хангаж ажиллах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-02-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн хуулийн тухай мэдлэг 

¶ Ажлын байрны агаарын орчин  

¶ Үйлдвэрлэлийн гэрэлтүүлэг  

¶ Үйлвэрлэлийн шуугиан, доргион 

¶ Ажлын байрны аюул, эрсдэл                          

¶ Ажлын байрны аюул, эрсдлийг үнэлж, хянах 

¶ Ажлын байрны аюулгүй байдлын зааварчилганы төрөл 

¶ ХАБ-ын тэмдэг, тэмдэглэгээний төрөл 

¶ Ажлын байр зохион байгуулалтын 5С зарчим                                       

¶ Галын аюулгүй байдлын дүрэм, журам 

¶ Галын хор болон бусад багаж хэрэгслийг ашиглах заавар 

¶ Гал унтраахад тавигдах шаардлага 

¶ Галын аюултай байдалд гадагш гарах чиглэл 

¶ Анхны тусламжийн тухай ойлголт 

¶ Хиймэл амьсгал хийх дараалал 

¶ Түлэгдэлтийн зэрэг, ангилал 

¶ Өвчин намдаах эмийн төрөл, уулгах шингэнийг найруулах арга, уулгах  хэмжээ 

¶ Шархны төрөл, ангилал, боох дараалал 

¶ Чиг тавих дараалал, тавигдах шаардлага 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн хуулийг ажлын байранд мөрдөж, 
хэрэгжүүлэх 

¶ Ажлын байрны аюул, эрсдлийг тодорхойлж хянах   

¶ Ажлын байрны аюулгүй байдлын зааварчилгааг хэрэгжүүлэх 

¶ ХАБ-ын тэмдэг тэмдэглэгээг унших, ойлгох 

¶ Ажлын байр зохион байгуулалтын 5С зарчмыг хэрэгжүүлэх        

¶ Галын аюулгүй байдлын болон урьдчилан сэргийлэх дүрэм, журмыг судлах 

¶ Галын хор болон бусад багаж хэрэгслийг зааврын дагуу ашиглах 

¶ Галын аюултай үед хүн, эд материал аврах 

¶ Зүрхний иллэг, хиймэл амьсгал хийх 

¶ Түлэгдэлтэнд арга хэмжээ авах 

¶ Цахилгаан гүйдэлд нэрвэгдэгсэдэд арга хэмжээ авах 

¶ Цус алдалтад арга хэмжээ авах 

¶ Ясны бэртэлт, үе мултралт, хугаралтанд чиг тавих 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

¶ Хөдөлмөрийн хүмүүжилтэй 

 



26 

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Хөдөлмөрийн аюулгүй 
байдлыг мөрдөж ажиллах 

1.1 Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн 
тухай хуулийг судлах 

1.2 Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн 
хуулийг ажлын байранд мөрдөж, хэрэгжүүлэх 

2. Хөдөлмөрийн эрүүл ахуйн 
шаардлагыг мөрдөж 
ажиллах 

2.1 Ажлын байрны агаарын орчныг тодорхойлох                        
2.2 Ажлын байрны гэрэлтүүлгийг тохируулах                
2.3 Үйлвэрлэлийн шуугиан, доргионоос 

сэргийлэх 

3. Ажлын байрны аюул 
болон эрсдлийг 
тодорхойлж, хянах 

3.1 Ажлын байрны аюул, эрсдлийг тодорхойлж 
хянах   

3.2 Ажлын байрны аюулгүй байдлын 
зааварчилгааг хэрэгжүүлэх 

3.3 ХАБ-ын тэмдэг тэмдэглэгээг унших, ойлгох 
3.4 Ажлын байр зохион байгуулалтын 5С 

зарчмыг хэрэгжүүлэх        

4. Галын аюулгүй байдлыг 
мөрдөж ажиллах 

4.1 Галын аюулгүй байдлын болон урьдчилан 
сэргийлэх дүрэм, журмыг мөрдөж ажиллах 

4.2 Галын хор, багаж хэрэгслийг зааврын дагуу 
ашиглах 

4.3 Галын аюултай үед хүн, эд материал аврах 

5. Анхны тусламж үзүүлэх 

5.1 Зүрхний иллэг, хиймэл амьсгал хийх 
5.2 Түлэгдэлтэнд арга хэмжээ авах 
5.3 Цахилгаан гүйдэлд нэрвэгдсэн хүнд арга 

хэмжээ авах 
5.4 Цус алдалтад арга хэмжээ авах 
5.5 Ясны бэртэлт, үе мултралт, хугаралтанд чиг 

тавих 
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ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Хүнсний аюулгүй байдлын хангаж ажиллах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-03-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Хоол, хүнсний эрүүл ахуй 

¶ HACCP системийн тухай 

¶ Хоол, хүнсний бүтээгдэхүүн бохирдох шалтгаан  

¶ Бичил биетний өсөлт хөгжил, амьдрах орчин 

¶ Дамжин халдварлалт, хоолны хордлого, түүнээс урьдчилан сэргийлах арга 

¶ Баар, кофе шоп, хоолны газрын цех, ажлын байрны эрүүл ахуй 

¶ Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгсэлд тавих эрүүл ахуйн шаардлага 

¶ Ажилчдын эрүүл ахуй, ажлын дүрэмт хувцасны эрүүл ахуй, гарын ариун цэвэр, 
биеийн болон хувийн ариун цэвэр 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Хоол, хүнс бохирдох шалтгааныг тодорхойлж илрүүлэх      

¶ Хоолны хордлогоос урьдчилан сэргийлэх, арга хэмжээ авах     

¶ Хоол, хүнсний эрүүл ахуйн дадал, журмыг хэрэгжүүлэх 

¶ Баар, кофе шоп, хоолны газрын цех, ажлын байрны эрүүл ахуйн журамтай 
танилцаж зааварчилга авах 

¶ Үйлдвэрийн байр, тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийн эрүүл ахуйн шаардлага, 
журмыг хэрэгжүүлэх 

¶ Ажилчдын эрүүл ахуйн журмыг баримтлах, эрүүл мэндийн үзлэгт хамрагдах, 
ажлын дүрэмт хувцасны эрүүл ахуй, гарын ариун цэвэр, биеийн болон хувийн 
ариун цэвэр сахих, хордлого гарсан үед мэдээлэл өгөх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Мэргэжилдээ сонирхолтой байх 

¶ Шударга 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Хүнсний түүхий эд, 
бүтээгдэхүүний эрүүл ахуйн 
журмыг баримтлах 

1.1 Хоол, хүнсний бүтээгдэхүүн бохирдох 
шалтгаан, бичил биетний өсөлт хөгжил, 
амьдрах орчин, дамжин халдварлалт, хоолны 
хордлого, түүнээс урьдчилан сэргийлэх, арга 
хэмжээ авах 

1.2 Хоол, хүнсний эрүүл ахуйн дадал, HACCP-ыг 
судлах 

2. Хүнсний түүхий эдийн 
хадгалалтын үед эрүүл ахуйг 
мөрдөх 

2.1 Ажлын хувцас, зориулалтын хамгаалах 
хэрэгслийг зааврын дагуу, иж бүрэн өмсөж 
хэрэглэх 

2.2 Гарын ариун цэвэр сахиж, гарыг зааврын 
дагуу угаах 

2.3 Агуулахыг эрүүл ахуй болон хүнсний аюулгүй 
байдлын нөхцлийн дагуу цэвэрлэх 

2.4 Хүнсний түүхий эдийн хангамж, 
нийлүүлэлтийг зохих журмын дагуу гүйцэтгэх 
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2.5 Хүнсний түүхий эдийг төрөлжүүлэн, онцлогт 
тохируулан шаардлагатай горим, нөхцлийг 
бүрдүүлж хадгалах 

2.6 Хадгалалтын хугацаа болон аюулгүй 
байдлыг хангаж ажиллах 

3. Хүнсний түүхий эдийг 
боловсруулж, хоол бэлтгэх 
үед эрүүл ахуйг мөрдөх 

3.1 Ажлын хувцас, зориулалтын хамгаалах 
хэрэгслийг зааврын дагуу, иж бүрэн өмсөж 
хэрэглэх 

3.2 Гарын ариун цэвэр сахиж, гарыг зааврын 
дагуу угаах 

3.3 Төрөл бүрийн кофе, коктейль бэлтгэж хийх 
ажлын байранд эрүүл ахуй, ариун цэврийн 
шаардлагыг мөрдөж ажиллах 

3.4 Туслах өрөө, угаалгын хэсэг, үйлчилгээний 
лангуу, үйлчилгээний танхимын эрүүл ахуй, 
ариун цэврийн шаардлагыг мөрдөж ажиллах 

3.5 Өрөө, цех, тасаг хооронд шилжин явахдаа 
эрүүл ахуй, ариун цэврийн шаардлага 
мөрдөж ажиллах 

 

ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Хөдөлмөрийн харилцаанд оролцох 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-04-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Монгол улсын Үндсэн хуулийн хөдөлмөрийн эрх зүйтэй холбоотой заалт 

¶ Иргэний хуулийн хөдөлмөрийн эрх зүйтэй холбоотой заалт 

¶ Хөдөлмөрийн тухай хуулийн хөдөлмөрийн харилцаатай холбоотой заалт 

¶ Хөдөлмөрийн гэрээний заалт, нөхцөл 

¶ Бизнесийн байгууллагын төрөл, хэлбэр 

¶ Бизнесийн байгууллагын үйл ажиллагааны чиглэл 

¶ Хүний нөөцийн менежмент, бүрдүүлэлтийг хийх арга 

¶ Байгууллагын соѐл 

¶ Ажлын байрны эрэлт, түүний мэдээлэл 

¶ Цалин хөлсний мэдээлэл 

¶ Хөдөлмөрийн эрх зүйн орчин 

¶ Нийгмийн даатгалын ач холбогдол 

¶ Эрүүл мэндийн даатгал, ач холбогдол 

¶ Татварын төрөл, ангилал 

¶ Ажлын байрны шаардлага 

¶ CV танилцуулга бичих заавар 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Хөдөлмөрийн харилцаатай холбоотой хууль, холбогдох бичиг баримтаас 
хөдөлмөрийн харилцаа, эрх зүйн заалт, асуудлыг товчлон  тайлбарлах 

¶ Байгууллага болон хөдөлмөрийн зах зээлийн талаар мэдээллийг боловсруулах 

¶ Даатгал, татварын талаар тайлбарлах 

¶ Ажлын хүсэлт, намтар, өргөдлийг зааврын дагуу, зөв бичих 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  
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¶ Бусдад өөрийгөө ойлгуулах 

¶ Бусдыг сонсох 

¶ Үнэнч шударга байх 

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Хөдөлмөрийн харилцаатай 
холбоотой хууль, холбогдох 
бичиг баримтыг судлах 

1.1 Монгол улсын Үндсэн хуулийн 
заалтуудаас хөдөлмөрийн эрх зүйтэй 
холбоотой заалтуудыг тайлбарлах 

1.2 Иргэний хуулиас хөдөлмөрийн эрх зүйтэй 
холбоотой заалтыг тайлбарлах 

1.3 Хөдөлмөрийн тухай хуулиас 
хөдөлмөрийн харилцаатай холбоотой 
заалтыг судлах 

1.4 Хөдөлмөрийн гэрээний заалт, нөхцлийг 
судлах 

2. Байгууллагын талаар мэдлэг 
эзэмших 

2.1 Бизнесийн байгууллагын төрөл, 
хэлбэрүүдийн ялгааг харьцуулах 

2.2 Бизнесийн байгууллагын үйл 
ажиллагааны чиглэлийг тайлбарлах 

2.3 Хүний нөөцийн менежмент, 
бүрдүүлэлтийг хийх аргыг тайлбарлах 

2.4 Байгууллагын соѐлыг мөрдөх 

3. Хөдөлмөрийн зах зээлийн 
мэдээлэл 

3.1 Ажлын байрны эрэлт, түүний мэдээлэл 
3.2 Цалин хөлсний мэдээлэл 
3.3 Хөдөлмөрийн эрх зүйн орчин 

4. Даатгал, татварын талаар 
мэдлэг эзэмших 

4.1 Нийгмийн даатгалын ач холбогдлыг 
тайлбарлах 

4.2 Эрүүл мэндийн даатгал, ач холбогдлыг 
тайлбарлах 

4.3 Татварын төрөл, ангилалыг тайлбарлах 

5. Ажлын хүсэлт, намтар, 
өргөдөл бичих 

5.1 Ажлын байрны шаардлага тодорхойлох 
5.2 CV танилцуулга бичих 
5.3 Хувийн намтар, өргөдөл, гомдол бичих 
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ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Үйлчилгээний ажилтны хувийн бэлтгэл хангах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-05-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Эрүүл мэндийн үзлэг, шинжилгээний төрөл, хамрагдах шалтгаан 

¶ Хувийн ариун цэвэр, эрүүл ахуйн шаардлага 

¶ Үс, сахалын ариун цэвэр 

¶ Гар, хумсны ариун цэвэр 

¶ Ажлын хувцасны төрөл, эрүүл ахуй, ариун цэвэр, аюулгүй байдлын шаардлага 

¶ Хамгаалах хэрэгсэл, үүрэг, ач холбогдол, ашиглах заавар, аюулгүй байдлын 
шаардлага 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Хувийн эрүүл мэнд, ариун цэврийг шаардлагын түвшинд сахиж, хэшил болгох 

¶ Ажлын хувцасны төрөл, эрүүл ахуй, ариун цэвэр, аюулгүй байдлын шаардлагыг 
биелүүлэх   

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай 

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Үйлчилгээний ажилтны 
эрүүл мэнд, гоо зүйн 
шаардлага биелүүлэх 

1.1 Үйлчилгээний ажилтан өөрийн эрүүл мэндэд 
анхаарч, эмчийн ерөнхий үзлэг, шинжилгээнд 
байнга хамрагдах 

1.2 Үйлчилгээний ажилтны заавал хамрагдах 
эрүүл мэндийн шинжилгээг өгч эрүүл гэдэг нь 
батлагдсан байх 

1.3 Биеийн болон арьсны гоо зүйд анхаарч өдөр 
тутам арчилгаа хийдэг байх 

2. Үйлчилгээний ажилтны 

эрүүл ахуй ариун цэврийн 

шаардлагыг биелүүлэх 

2.1 Ажил эхлэхийн өмнө шүршүүрт орж, ариун 
цэврийн шаардлагыг биелүүлэх  

2.2 Эрэгтэй ажилтан үсийг зохих шаардлагын 
дагуу засуулж, самнаж, гельдэх 

2.3 Эмэгтэй ажилтан үсийг хойш нь шууж, 
зориулалтын хавчаараар боох 

2.4 Сахалын ариун цэврийн шаардлага 
биелүүлж, зохих шардлагын дагуу засуулах 

2.5 Гарын ариун цэврийг тогтмол сахих 
2.6 Гар угаах зааврын дагуу гарыг угааж хэвших 
2.7 Хумсны ариун цэврийг сахих 
2.8 Хумсыг тогтмол багасгаж, зөв арчлах 

3. Ажлын хувцасны 
шаардлага биелүүлэх 

3.1 Ажлын хувцасны эрүүл ахуй, ариун цэвэр, 

аюулгүй байдлын шаардлагыг биелүүлэх 

3.2 Хамгаалах хэрэгсэл, үүрэг, ач холбогдол, 

ашиглах заавар, аюулгүй байдлын шаардлагыг 

биелүүлэх 

3.3 Энгэрийн тэмдэг, зангиа бусад зүйлийн 

шаардлагыг биелүүлэх 
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ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Үйлчилгээний ажилтны ѐс зүйг мөрдөж ажиллах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-06-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Инээмсэглэлийн ач холбогдол 

¶ Албан ба албан бус мэндчилгээ 

¶ 3 И-ийн дүрэм 

¶ Баристагийн үүрэг 

¶ Бартендерийн үүрэг 

¶ Бариста, бартендерийн үйлчилгээний үед хориглох зүйл 

¶ Зочны зан авирын онцлог 

¶ Зочны сэтгэл зүй 

¶ Зочинд хандах 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Мэргэжлийн инээмсэглэж сурах 

¶ Ажлын байрны ѐс зүйг мөрдөх 

¶ Зочинтой харилцах ѐс зүйг мөрдөх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай 

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Инээмсэглэх ур чадвар эзэмших 

1.1. Инээмсэглэлийн мэргэжлийн ур чадвар 
эзэмших 

1.2. Толинд харж инээмсэглэлийн дасгал 
хийж сурах 

1.3. Сэтгэл зүйн бэлтгэлийг инээмсэглэлтэй 
хослуулан эзэмших 

2. Ажлын байрны ѐс зүйг мөрдөх 

2.1 Мэргэжлийн дагуу зочин болон хамт 
олонтой мэндлэх 

2.2 Үйлчилгээний ажилтны үүрэг 
хариуцлагыг тодорхойлох 

2.3 Бариста, бартендерийн үйлчилгээний 
үед хориглох зүйлийг дагаж мөрдөх 

3. Зочинтой харилцах ѐс зүйг 
мөрдөх 

3.1 Зочны зан төлөвт тохируулан харилцах 
3.2 Зочны итгэлийг хүлээсэн найдвартай 

үйлчилгээг үзүүлэх 
3.3 Зочинд анхаарал халамж тавих 

 
 
 

ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Үйлчлүүлэгчтэй харилцах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-07-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Хэл ярианы харилцаа 

¶ Хэл ярианы бус харилцаа 
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¶ Утсан харилцаа 

¶ Гомдол, саналын төрөл, үндэслэл 

¶ Үйлчлүүлэгчтэй үр дүнтэй харилцах арга техник 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Үйлчлүүлэгчтэй үр дүнтэй харилцах 

¶ Хэл ярианы бус харилцааны чадвар /биеийн хэлэмж унших/ 

¶ Утсан харилцааны чадвар 

¶ Бичгийн харилцааны чадвар 

¶ Үйлчлүүлэгчийн гаргасан санал, гомдлыг хүлээн авч шийдвэрлэх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Анхааралтай 

¶ Тэвчээртэй 

¶ Найрсаг 

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

¶ Бусдад өөрийгөө ойлгуулах 

¶ Бусдыг сонсох 

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Үйлчлүүлэгчтэй мэндлэх 

1.1 Үйлчлүүлэгчтэй үйлчилгээний стандарт 
шаардлагын дагуу мэндлэх 

1.2 Нөхцөл байдалд тохируулан хэл ярианы 
болон хөдөлгөөний харилцааны ур 
чадварыг үзүүлэх 

1.3 Соѐлын болон нийгмийн ялгаатай 
нөхцөл байдалд мэдрэмжтэй хандах 

2. Үйлчлүүлэгчийн хэрэгцээ 
шаардлагыг тодорхойлох 

2.1 Үйлчлүүлэгчийн хэрэгцээ шаардлагыг 
тодорхойлох ур чадвар эзэмших 

2.2 Үйлчлүүлэгчийн хэрэгцээ шаардалагад 
нийцсэн үйлчилгээг үзүүлэх 

3. Үйлчлүүлэгчийн гаргасан 

санал, гомдлыг хүлээн авч 

шийдвэрлэх 

3.1 Үйлчлүүлэгчийн гомдол, саналыг өөрийн 

хариуцлагын хүрээнд хүлээн авч 

шийдвэрлэх 

3.2 Гомдол, саналын үндэслэл, төрлүүдийг 

судалж, нөхцөл байдлын үнэлгээ хийх 

3.3 Үйлчлүүлэгчийн сэтгэл ханамжид 

нийцүүлэн гомдол, саналыг шийдвэрлэх 

4. Мэдээллийн хэрэгсэл 
/телефон утас, факсын 
аппарат, интернет, и-мэйл/ -
ээр харилцах 

4.1 Телефон утас, факсын аппарат, 
интернет, и-мэйлээр үйлчлүүлэгчийн 
хэрэгцээг тодорхойлох 

4.2 Утсан харилцаагаар асуулга, 
шаардлагатай материалыг байгууллагын 
журмын дагуу бүртгэх 

4.3 Факсын аппарат, интернет, и-мэйлээр 
асуулга шаардлагатай материалыг 
байгууллагын журмын дагуу бүртгэх 
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ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Ажлын байрны бэлтгэл хангах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-08-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Ажлын байрны зохион байгуулалт 

¶ Үйлдвэрийн байр, цех, ажлын байранд шаардлагатай тоног төхөөрөмж болон 
багаж хэрэгслийг байрлуулах технологи урсгал 

¶ Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг цэвэрлэж, ариутгаж, хадгалах заавар 

¶ Ажлын байр цэвэрлэж ариутгах заавар, зөвлөмж 

¶ Хог хаягдлыг устгах эрүүл ахуй, ариун цэврийн шаардлага 

¶ Хаягдлын сав, хэрэгслийг угааж, ариутгах заавар 

¶ Алчуур, цэвэрлэгээний материалыг угааж ариутгах заавар 
 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Кофе шоп, баар, хоол үйлдвэрлэлийн цех, ажлын байранд шаардлагатай тоног 
төхөөрөмж болон багаж хэрэгслийг технологи урсгалын дагуу байрлуулсан 
эсэхийг шалгах 

¶ Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг зааврын дагуу, зориулалтын бодис ашиглан 
цэвэрлэж, ариутгаж хадгалах  

¶ Ажлын байрыг цэвэрлэгээний дарааллыг баримтлан, зориулалтын бодис 
ашиглан цэвэрлэж ариутгах 

¶ Хог хаягдлыг эрүүл ахуй, ариун цэврийн шаардлагын дагуу хаяж, устгах 

¶ Хаягдлын сав, хэрэгслийг зааврын дагуу угааж, ариутгах 

¶ Алчуур, цэвэрлэгээний материалыг зааврын дагуу угааж ариутгах 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Цаг баримтлах 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Ажлын байрны зохион 
байгуулалтыг судлах 

1.1 Ажлын байр зохион байгуулалтыг 
судлах 

1.2 Ажлын бүс, эргономикийг судлах 

2. Тоног төхөөрөмжийг ажилд 
бэлтгэх 

2.1 Тоног төхөөрөмжийг зориулалтын 
дагуу бүрэн байдлыг шалгах 

2.2 Тоног төхөөрөмжийн ажиллуулах 
аюулгүй байдлын заавартай танилцах 

2.3 Тоног төхөөрөмжийг угааж, цэвэрлэх 

3. Багаж хэрэгслийг ажилд бэлтгэх 

3.1 Багаж, сав хэрэгслийг зориулалтаар нь 
ангилах 

3.2 Багаж, сав хэрэгслийг зааврын дагуу 
угааж, ариутгах 

3.3 Багаж хэрэгсийг зориулалт, төрлөөр нь 
ангилж хадгалах 

3.4 Багаж хэрэгслийг зааврын дагуу 
арчлах 

4. Үйлдвэрийн байр, цех, ажлын 4.1 Кофе шоп, баар, хоол үйлдвэрлэлийн 
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байрны бэлтгэл хангах цех, ажлын байранд шаардлагатай 
тоног төхөөрөмж болон багаж 
хэрэгслийг технологи урсгалын дагуу 
байрлуулсан эсэхийг шалгах 

4.2 Шаардлагатай тоног төхөөрөмж, багаж 
хэрэгслийг зохих байранд нь зөв, 
аюулгүй байрлуулсан эсэхийг шалгах 

5. Ажлын байранд цэвэрлэгээ, 
үйлчилгээ хийх 

5.1 Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг 
зааврын дагуу, зориулалтын бодис 
ашиглан цэвэрлэж, ариутгаж хадгалах  

5.2 Ажлын байрыг цэвэрлэгээний 
дарааллыг баримтлан, зориулалтын 
бодис ашиглан цэвэрлэж ариутгах 

5.3 Хог хаягдлыг эрүүл ахуй, ариун 
цэврийн шаардлагын дагуу хаяж, 
устгах 

5.4 Хаягдлын сав, хэрэгслийг зааврын 
дагуу угааж, ариутгах 

5.5 Алчуур, цэвэрлэгээний материалыг 
зааврын дагуу угааж ариутгах 

 
 

ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Ундаа бэлтгэж үйлчлэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-09-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Ундааны ангилал, төрөл 

¶ Үл согтоогч ундааны нэр, төрөл 

¶ Үл согтоогч холимог ундааны нэр, төрөл 

¶ Ундаагаар үйлчлэх ажлын байрны бэлтгэл 

¶ Ундаа бэлтгэх багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийн төрөл, ангилал 

¶ Ажиллуулах болон аюулгүй ажиллагааны заавар 

¶ Үл согтоогч төрөл бүрийн ундаа олгох техник ажиллагаа 

¶ Үл согтоогч холимог ундааны жор, технологи ажиллагаа 

¶ Үл согтоогч холимог ундаа олгох техник ажиллагаа 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Ундааны төрөл, ангилалын талаар мэдээлэл цуглуулж, боловсруулж, нэгтгэх 

¶ Ундаа бэлтгэх ажлын байранд бараа, материалыг хэрэгцээт хэмжээгээр дүүргэж 

бэлтгэх 

¶ Үл согтоогч ундаа, холимог ундааны тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг 

ажиллуулах 

¶ Үл согтоогч ундаагаар зочин үйлчлэх 

¶ Үл согтоогч холимог ундаа бэлтгэж үйлчлэх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  
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Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Ундааны төрөл, ангилалын 
талаар мэдээлэл цуглуулах 

1.1 Төрөл бүрийн үл согтоогч ундаа болон 
холимог ундааны талаар мэдээлэл 
цуглуулах  

1.2 Мэдээллийг боловсруулж дүн 
шинжилгээ хийх 

1.3 Мэдээллийг нэгтгэн дүгнэлт хийж, 
тайлбарлах 

2. Ундаа бэлтгэх ажлын байрыг 
хэрэгцээт бараа, материал, 
эдлэл хэрэгслээр хангах 

2.1 Ундаа бэлтгэх ажлын байранд бараа, 
материалыг хэрэгцээт хэмжээгээр 
дүүргэж бэлтгэх 

2.2 Шаардлагатай эдлэл хэрэгслийг зохих 
байранд байрлуулж бэлтгэх 

2.3 Үзүүлэнгийн бараа, материал, эдлэл 
хэрэгслийг байрлуулах 

3. Ундаа бэлтгэх багаж хэрэгсэл, 
тоног төхөөрөмжийг ашиглах 

3.1 Үл согтоогч ундаа, холимог ундааны 
багаж хэрэгслийг зааврын дагуу 
ашиглах 

3.2 Үл согтоогч ундаа, холимог ундааны 
тоног төхөөрөмжийг зааврын дагуу 
ашиглах 

4. Үйлчлүүлэгчийн захиалсан 
ундааг бэлтгэж, үйлчлэх 

4.1 Үл согтоогч ундааг техник ажиллагааны 
дагуу үйлчлүүлэгчийн дэргэд задалж, 
онгойлгож бэлтгэх 

4.2 Захиалсан ундааны зориулалтын 
шилэн эдлэлийг сонгож, бэлтгэх 

4.3 Ундааг шилэн эдлэл, зориулалтын 
аяганд хийж олгох 

4.4 Суларсан шилэн эдэл, зориулалтын 
аягыг цэвэрлэж байранд нь буцааж 
хураах 

5. Үйлчлүүлэгчийн захиалсан 
холимог ундааг бэлтгэж, 
үйлчлэх 

5.1 Үл согтоогч холимог ундааны орц 
найрлагын дагуу түүхий эд материалыг 
хэмжиж бэлтгэх 

5.2 Тохирох шилэн эдлэл, зориулалтын 
аяга, багаж хэрэгсэл, тоног 
төхөөрөмжийг бэлтгэх 

5.3 Орц, бэлтгэх технологийн дагуу үл 
согтоогч холимог ундааг хольж, 
найруулах 

5.4 Багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг 
аюулгүй байдлын зааварын дагуу 
ажиллуулах 

5.5 Эрүүл ахуй, ариун цэврийн дүрмийг 
мөрдөж ажиллах 

5.6 Үл согтоогч холимог ундааг 
зориулалтын шилэн эдлэл, аяганд хийж 
үйлчлүүлэгчид олгох 

5.7 Суларсан шилэн эдэл, зориулалтын 
аягыг цэвэрлэж байранд нь буцааж 
хураах 
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ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Кофены мэдлэг эзэмших 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-10-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Кофены түүх, гарал үүсэл 

¶ Кофены нэр төрөл, тархалт 

¶ Үйлдвэрлэх арга ажиллагаа 

¶ Кофены үрийн бүтэц, найрлага, бие махбодод үзүүлэх нөлөөлөл 

¶ Чихрийн сироп, монины төрөл, үйлдвэрлэлийн онцлог 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Кофены түүх, гарал үүслийг судалж тайлбарлах 

¶ Кофены нэр төрөл, үрийн сортыг ялгаж таних 

¶ Кофены үрийн бүтэц, найрлага, бие махбодод үзүүлэх нөлөөлөлийг тайлбарлах 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Мэргэжилдээ сонирхолтой байх 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Кофены үрийн сортыг ялгаж, таних 

1.1 Кофены түүх, хөгжил, өнөөгийн 
байдлыг харьцуулан судалж, 
тайлбарлах 

1.2 Арабика, Робуста сортын кофены 
үрийн ялгааг судалж, тайлбарлах 

2. Кофены чанарыг үнэлэх 

2.1 Кофе тариалалтын бүс нутаг, ургах 
нөцлийг харьцуулан тайлбарлах 

2.2 Кофе тариалах, боловсруулах үйл 
явцыг тайлбарлах 

2.3 Кофены ногоон үрийн чанарыг 
судлах 

2.4 Чанарын зэрэг ангилал тогтоох олон 
улсын арга, стандартыг судлах 

2.5 Олон улсын арга, стандартын дагуу 
кофены чанарыг үнэлэх 

3. Кофег ялгаж таних 

3.1 Улс бүрийн кофены үрийн амт, 
үнэрийн ялгааг тайлбарлах 

3.2 Кофегоор хольц бэлтгэх аргыг 
тайлбарлах 

3.3 Дан ба хольсон кофены үнэр амтыг 
ялгаж таних 

3.4 Кофе хуурах технологийг судлах 
3.5 Хууралтын үе шатууд дахь амт, 

өнгөний өөрчлөлт, ялгааг судлах 

4. Кофег хадгалах 

4.1 Хуурч савласан кофег тохирох 
нөхцөлд хадгалах 

4.2 Савалгаа задалсан кофег тохирох 
нөхцөлд хадгалах 
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5. Кофены дагалдах түүхий эдийг 
сонгох 

5.1 Амтлаг сиропыг сонгох  
5.2 Бусад түүхий эдийн нэр төрөл, 

онцлогийг судалж, сонгох 

 
 

ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Кофе шопыг үйлчилгээнд бэлтгэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-11-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Кофе шопын нэр төрөл, зохион байгуулалт 

¶ Кофе шопын үйлчилгээний бэлтгэл ажил 

¶ Кофе шопын тоног төхөөрөмжийн аюулгүй байдал 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Кофе шоп болон тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг цэвэрлэж үйлчилгээнд 

бэлтгэх 

¶ Кофе шопт шаардлагатай бараа, материалын хэрэгцээг шалгаж, нөхөж 

байрлуулах 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Мэргэжилдээ сонирхолтой байх 

¶ Шударга 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Кофе шопыг цэвэрлэх 

1.1 Кофе шоп болон тоног төхөөрөмж, багаж 

хэрэгслийг үйлчилгээний стандарт, эрүүл 

ахуйн шаардлагын дагуу цэвэрлэх 

1.2 Олон нийтийн тайлбайн хэсгийг эрүүл 

ахуй, ариун цэврийн шаардлагын дагуу 

цэвэрлэж үйлчилгээнд бэлтгэх 

2. Кофе бэлтгэх ажлын байрыг 

хэрэгцээт бараа, материалаар 

хангах 

2.1 Кофе шопын ажлын байрыг нэр, төрөл, 

хэв маягт тохируулан зохион байгуулах 

ба тохижуулах 

2.2 Кофе шопт шаардлагатай бараа, 

материалын хэрэгцээг шалгаж, нөхөж 

байрлуулах 

2.3 Кофе шопыг лангуунд байгаа бүх 

хүнсний материал, бүтээгдэхүүнийг 

хадгалалтын нөхцөл шаардлагын дагуу 

хадгалах 

2.4 Хүнсний болон хүнсний бус хачир, 

чимэглэлийг стандарт шаардлагын дагуу 

сонгож, бэлтгэх 

2.5 Шаардлагатай эдлэл хэрэгслийг зохих 
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байранд байрлуулж бэлтгэх  

2.6 Кофе шопын хэрэгслүүд нь тодорхой 

нөөцтэй байх ба тоног төхөөрөмж болон 

багаж хэрэгслүүдийг гарт ойрхон 

байрлуулах  

2.7 Тухайн үйлчилгээнд тохирсон хачир, 

чимэглэл дагалдах бүтээгдэхүүн болон 

ундааны төрлийг үзүүлэн хэлбэрээр 

бэлтгэх 

 
  



39 

ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Кофе бэлтгэх багаж, хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг ашиглах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-12-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Кофены машины төрөл, бүтэц, ажиллах зарчим 

¶ Кофе шопын багаж хэрэгслийн нэр төрөл 

¶ Кофе шопын тоног төхөөрөмжийн аюулгүй байдал 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Кофены машиныг ажиллуулах 

¶ Кофе шопын багаж хэрэгслийг ашиглах 

¶ Кофе шопын тоног төхөөрөмжийн аюулгүй байдлыг хангаж ажиллуулах 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Нунтаглагч машиныг 
ажиллуулах 

1.1 Нунтаглагч машины ажиллах зарчим, 
аюулгүй ажиллагааны горимыг судлах 

1.2 Кофе нунтаглалтын хэмжээ тохируулах 
1.3 Кофе бэлтгэх хугацаа, нунтаглалтын 

хэмжээ хоѐрын хамаарлыг тогтоох 
1.4 Нунтаглагч машиныг аюулгүй 

ажиллагааны горимыг баримтлан 
ажиллуулах 

2. Кофены машиныг ажиллуулах 

2.1 Кофены машины төрөл, ажиллах 
зарчмыг судлах 

2.2 Кофены машины эд анги, бүтэц, зохион 
байгуулалтыг судлах 

2.3 Кофены машинтай ажиллах аюулгүй 
ажиллагааны горимыг судлах 

2.4 Кофены машиныг аюулгүй байдлыг 
хангаж ажиллуулах 

2.5 Кофены машиныг дарааллын дагуу 
цэвэрлэх 

2.6 Өдөр тутмын, долоо хоног болон 
улирлын цэвэрлэгээг хийх 

3. Кофе шопын багаж хэрэгслийг 
судлах 

3.1 Кофе шопын багаж хэрэгслийн нэр 
төрлийг судлах 

3.2 Кофе шопын багаж хэрэгслийг аюулгүй 
байдлыг хангаж ашиглах  
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ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Гар аргаар кофе бэлтгэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-13-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Аягатай кофены амт чанарт нөлөөлөх хүчин зүйл 

¶ Усны чанар, хэм кофены амтанд хэрхэн нөлөөлөх 

¶ Cupping буюу кофе амталгаа хийх технологи 

¶ Кофег гар аргаар бэлтгэх аргууд 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Аягатай кофены амт чанарт нөлөөлөх хүчин зүйлийг тодорхойлох 

¶ Кофены амт үнэрийг таних, амталгаа хийх 

¶ Гар аргаар олон төрлийн кофе бэлтгэх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Аягатай кофены амт чанарт 
нөлөөлөх хүчин зүйлийг 
тодорхойлох 

1.1 Усны чанар, хэм кофены амтанд 
нөлөөлөх  

1.2 Усны талаар судалж, мэдлэг эзэмших 
1.3 Кофе ба усны харьцааг тохируулах 
1.4 РН-н хэмжээг тохируулах 

2. Кофены амт үнэрийг таних, 
амталгаа хийх 

2.1 Кофены амт үнэрийн төрлүүдэд дүгнэлт 
хийх 

2.2 Тестийн хэрэгслүүдийг ашиглах 
2.3 Cupping буюу кофе амталгаа хийх 

технологи судлах  

3. Гар аргаар кофе бэлтгэх  

3.1 Кофе гар аргаар бэлтгэх аргыг судлах 
3.2 Кофе гар аргаар бэлтгэхэд хэрэглэх 

багаж хэрэгслийг ашиглах 
3.3 Гар аргаар кофе бэлтгэх үед эрүүл 

ахуй, ариун цэврийн шаардлагыг 
мөрдөх 

3.4 Багаж хэрэгслийг ашиглах үеийн 
хөдөлмөрийн аюулгүй байдлыг мөрдөж 
ажиллах 

3.5 Олон төрлийн аргаар кофе бэлтгэх 
дадал эзэмших 

3.6 Амт үнэрт дүгнэлт өгөх 

 
 

 

 

 



41 

ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Эспрэссо бэлтгэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-14-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Дан болон давхар эспрэссо бэлтгэх арга ажиллагаа 

¶ Нунтаглаж тугнах арга ажиллагаа /DOSING/  

¶ Кофег нягтаршуулах арга ажиллагаа /TAPPING/ 

¶ Дагтаршуулалах арга ажиллагаа /TAMPING/ 

¶ Эспрэссоны хурдан болон удаан гарах шалтгаан 

¶ Эспрэссоны хурдан, зөв, удаан /under, balanced, over/ гаралтын өнгө, үнэр, амтны 
ялгаа 

¶ Кремаг шинжих арга 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Дан болон давхар эспрэссо бэлтгэх 

¶ Нунтаглаж тугнах /DOSING/  

¶ Кофег нягтаршуулах /TAPPING/ 

¶ Дагтаршуулалах /TAMPING/ 

¶ Эспрэссоны хурдан, зөв, удаан /under, balanced, over/ гаралтын өнгө, үнэр, амтны 
ялгааг олох 

¶ Кремаг шинжих 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Нунтагласан кофены 
хэмжээг тааруулж, 
дагтаршуулах 

1.1 Дан эспрэссонд орох нунтаг кофены хэмжээг 
тааруулах 

1.2 Давхар эспрэссонд орох нунтаг кофены 
хэмжээг тааруулах 

1.3 Нунтаглаж тугнасан /DOSING/ кофег 
нягтаршуулах /TAPPING/ 

1.4 Даралтын хүчийг тохируулж, зөв тэгш 
дагтаршуулалт /TAMPING/ хийх 

2. Кофег тугнах-DOSING, 
нягтаршуулах-TAPPING, 
дагтаршуулах-TAMPING 
дадал эзэмших 

2.1 Кофег тугнах-DOSING, нягтаршуулах-
TAPPING, дагтаршуулах-TAMPING техник 
ажиллагааны дадал эзэмших 

2.2 Эспрэссоны гаралтанд тугнах, нягтаршуулах, 
дагтаршуулах ажиллагаагаа нь хэрхэн 
нөлөөлж байгааг турших 

2.3 Эспрэссоны хурдан болон удаан гарах 
шалтгааныг тодорхойлох 

2.4 Алдаатай гаралтыг тогтоож, засах аргыг 
эзэмших 

2.5 Эспрэссоны хурдан, зөв, удаан /under, 
balanced, over/ гаралтын өнгө, үнэр, амтны 
ялгааг шинжих 

2.6 Кремаг шинжих 
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3. Эспрэссоны төрлүүдийг 
бэлтгэх 

3.1 Эспрэссоны төрөл, ялгаатай талыг харьцуулан 
тайлбарлах 

3.2 Төрөл бүрийн эспрэссог техник ажиллагааны 
дагуу бэлтгэж аягалах 

 

ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Сүү хөөрүүлэх, аягалах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-15-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Сүүний ач холбогдол 

¶ Кофе бэлтгэхэд хэрэглэх сүүний чанарын шаардлага 

¶ Сүү хөөрүүлэх техник ажиллагаа 

¶ Капучино болон Латтены сүү хөөрүүлэх техник ажиллагаа 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Чанарын шаардлага хангасан сүүг сонгож бэлтгэх 

¶ Сүүг техник, дарааллын дагуу ариун цэвэр, эрүүл ахуйн шаардлагыг хангаж 
хөөрүүлэх 

¶ Капучино болон Латтены сүү  хөөрүүлэлтийг эзэмших 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Кофенд хэрэглэх сүүг сонгох 

1.1 Сүүний ач холбогдлыг тайлбарлах 
1.2 Кофе бэлтгэхэд хэрэглэх сүүний 

чанарын шаардлагыг тайлбарлах 
1.3 Чанарын шаардлага хангасан сүүг 

сонгож бэлтгэх 

2. Сүү хөөрүүлэх 

2.1 Кофены сүү бэлтгэх тоног төхөөрөмж, 
багаж хэрэгслийг бэлтгэх 

2.2 Сүүг техник, дарааллын дагуу ариун 
цэвэр, эрүүл ахуйн шаардлагыг хангаж 
хөөрүүлэх 

2.3 Сүүг хөөрүүлэх үед тоног төхөөрөмж, 
багаж хэрэгсэлтэй аюулгүй байдлыг 
хангаж ажиллах 

2.4 Сүү хөөрүүлэх техник ажиллагааг 
дадал болгох 

3. Капучино болон Латтены сүү 
хөөрүүлэх 

3.1 Капучино болон Латтены сүүг техник 
ажиллагааны дагуу зөв хөөрүүлэх 

3.2 Капучино болон Латтены сүү  
хөөрүүлэлтийг шинжих 

ТҮВШИН II 

Чадамжийн нэгж: Кофе, ундааны үндсэн цэсээр үйлчлэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-16-201 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Кофе шопын үндсэн цэс 

¶ Капучино, латте бэлтгэх технологи 



43 

¶ Маккиато бэлтгэх технологи 

¶ Сироптой латтэ бэлтгэх технологи 

¶ Кафе Мока бэлтгэх технологи 

¶ Хүйтэн кофе бэлтгэх технологи 

¶ Сүүн суурьтай бусад кофег бэлтгэх технологи 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Кофе шопын үдсэн цэс зохиох 

¶ Капучино, латте бэлтгэж аягалах 

¶ Маккиато бэлтгэж  аягалах 

¶ Сироптой латтэ бэлтгэж аягалах 

¶ Кафе Мока бэлтгэж  аягалах 

¶ Хүйтэн кофе бэлтгэж, аягалах 

¶ Сүүн суурьтай бусад кофег бэлтгэж, аягалах 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Кофе шопын цэс зохиох 

1.1 Кофе шоп болон кофегоор үйлчилдэг 
газрын кофены цэсний бүтэцэд дүн 
шинжилгээ хийх 

1.2 Кофе, ундааны үндсэн цэс зохиох  
1.3 Цэсэнд харьцуулалт хийх 
1.4 Технологийн картанд бичилт хийх 
1.5 Кофены цэсэнд үндэслэн хэрэгцээт 

бараа материалын жагсаалт гаргах 
1.6 Борлуулагч компаниуд болон захуудаар 

бараа материалын үнийн судалгаа хийх 
1.7 Цэсний үнэ зохиох 

2. Капучино, латте бэлтгэж 
аягалах 

2.1 Кофе аягалах техник, дадал эзэмших 
2.2 Каппучино бэлтгэж аягалах дадал 

эзэмших 
2.3 Латтэ бэлтгэж аягалах дадал эзэмших 
2.4 Кофег техникийн дагуу аягалах, 

чимэглэх  

3. Маккиато бэлтгэж  аягалах 

3.1 Маккиатогийн төрлийг нэрлэж, 
тайлбарлах 

3.2 Caffe  Macchiato бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 

3.3 Latte Macchiato бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших  

3.4 Caramel Macchiato бэлтгэж аягалах 
дадал эзэмших  

4. Сироптой латтэ бэлтгэж аягалах 

4.1 Сироптой латтэны төрлийг нэрлэж, 
тайлбарлах 

4.2 Caramel Latte бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 

4.3 Vanilla Latte бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 
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4.4 Hazelnut Latte бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 

4.5 Irish Latte бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 

4.6 Honey Latte бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших  

5. Кафе Мока бэлтгэж  аягалах 

5.1 Кафе Моканы төрлийг нэрлэж, 
тайлбарлах 

5.2 Caffe Mocha бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 

5.3 Caramel Mocha бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 

5.4 White Mocha бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших  

6. Хүйтэн кофе бэлтгэж, аягалах 

6.1 Капучиног хүйтнээр бэлтгэж, аягалах 
6.2 Латтег хүйтнээр бэлтгэж, аягалах 
6.3 Маккиатог хүйтнээр бэлтгэж, аягалах 
6.4 Кафе Мокаг хүйтнээр бэлтгэж, аягалах 

7. Сүүн суурьтай бусад кофег 
бэлтгэж, аягалах 

7.1 Сүүн суурьтай цэсний төрлийг нэрлэж, 
тайлбарлах 

7.2 Green tea latte бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 

7.3 Black tea latte бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 

7.4 Hot Chocolate бэлтгэж аягалах дадал 
эзэмших 
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ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Согтоогч ундаа болон дагалдах түүхий эдийн мэдлэг эзэмших 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-17-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

¶ Согтоогч ундааны төрөл, ангилал, түүх, үйлдвэрлэлийн онцлог, түүхий эд, ач 
холбогдол, хэрэглээний онцлог: 

- Виски 
- Брэнди /Конъяк 
- Ром 
- Архи 
- Текилла 
- Джин 
- Ликер  
- Орон нутгийн онцлогтой архи 

¶ Дарсны төрөл, ангилал, түүх, усан үзмийн сорт, үйлдвэрлэлийн онцлог, ач 
холбогдол, хэрэглээний онцлог: 

- Усан үзмийн дарс 
- Хөөсөрдөг дарс 
- Баяжуулсан дарс 
- Үнэрт дарс 
- Цагаан будааны дарс 
- Төрөл бүрийн жимсний дарс 

¶ Шар айрагны төрөл, ангилал, түүхий эд, үйлдвэрлэлийн онцлог, ач холбогдол, 
хэрэглээний  онцлог 

¶ Коктейлийн найрлагад ордог түүхий эдийн нэр төрөл, ач холбогдол, хэрэглээний  
онцлог 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Согтоогч ундааны төрлийг ялгаж, таних 

¶ Дарсны төрлийг ялгаж, таних 

¶ Шар айрагны төрлийг ялгаж, таних 

¶ Согтоогч ундааны талаар мэдээлэл цуглуулж, нэгтгэн тайлбарлах 

¶ Коктейлийн найрлагад ордог түүхий эдийн талаар мэдээлэл цуглуулж, 
тайлбарлах 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Согтоогч ундааны талаар 
мэдээлэл цуглуулж, тайлбарлах 

1.1 Согтоогч ундааны төрлийг судлах: 
- Виски 
- Брэнди /Конъяк 
- Ром 
- Архи 
- Текилла 
- Джин 
- Ликер  
- Орон нутгийн онцлогтой архи 

1.2 Дарсны төрлийг судлах: 
- Усан үзмийн дарс 
- Хөөсөрдөг дарс 
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- Баяжуулсан дарс 
- Үнэрт дарс 
- Цагаан будааны дарс 
- Төрөл бүрийн жимсний дарс 

1.3 Шар айрагны төрлийг судлах 
1.4 Согтоогч ундааны талаар мэдээллийг 

нэгтгэж, дүгнэлт хийх 
1.5 Дүгнэлтийг тайлбарлах 

2. Коктейлийн найрлагад ордог 
түүхий эдийн талаар 
мэдээлэл цуглуулж, 
тайлбарлах 

2.1 Коктейлийн найрлагад ордог түүхий эдийг 
судлах 

- Ундаа, ус, жүүс 
- Амтлаг сироп 
- Мөс 
- Хүнсний ногоо 
- Жимс, жимсгэнэ 
- Чимэглэл 
- Хачир 

2.2 Коктейлийн найрлагад ордог түүхий эдийн 
талаар мэдээллийг нэгтгэж, дүгнэлт хийх 

2.3 Дүгнэлтийг тайлбарлах 

 
 

ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Баарыг үйлчилгээнд бэлтгэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-18-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Баарны лангуу, олон нийтийн талбайн  үйлчилгээний стандарт, эрүүл ахуйн 
шаардлага 

¶ Баарны төрөл, ангилал 

¶ Баарны багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийн төрөл, ангилал  

¶ Хүнсний бүтээгдэхүүний хадгалалтын нөхцөл 

¶ Хүнсний болон хүнсний бус хачир, чимэглэлийн  зүйлийн стандарт, тавигдах 
шаардлага 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Баар болон олон нийтийн тайлбайн хэсгийг цэвэр, үзэмжтэй байлгах 

¶ Химийн бодис, угаалга цэвэрлэгээний бодисыг ашиглах 

¶ Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг угааж цэвэрлэх 

¶ Баар болон олон нийтийн тайлбайн хэсгийг үйлчилгээ хийхэд бэлтгэх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Баарыг цэвэрлэх 

1.1 Баарны лангуу болон тоног төхөөрөмж, 

багаж хэрэгслийг үйлчилгээний 

стандарт, эрүүл ахуйн шаардлагын дагуу 

цэвэрлэх 
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1.2 Олон нийтийн тайлбайн хэсгийг эрүүл 

ахуй, ариун цэврийн шаардлагын дагуу 

цэвэрлэж үйлчилгээнд бэлтгэх 

2. Баарны хэсгийг үйлчилгээнд 
бэлтгэх 

2.1 Баарын ажлын байрыг баарны нэр, 

төрөл, хэв маягт тохируулан зохион 

байгуулах ба тохижуулах 

2.2 Бааранд шаардлагатай бараа, 

материалын хэрэгцээг шалгаж, нөхөж 

байрлуулах 

2.3 Баарын лангуун дээр байгаа бүх хүнсний 

материал, бүтээгдэхүүнийг хадгалалтын 

нөхцөл шаардлагын дагуу хадгалах 

2.4 Хүнсний болон хүнсний бус хачир, 

чимэглэлийг стандарт шаардлагын дагуу 

сонгож, бэлтгэх 

2.5 Хүнсний мөс хэрэгцээ шаардлагатай 

хэмжээгээр бэлэн байгаа эсэхийг шалгах 

2.6 Баарын багаж хэрэгслүүд нь тодорхой 

нөөцтэй байх ба тоног төхөөрөмж болон 

багаж хэрэгслүүдийг гарт ойрхон 

байрлуулах  

2.7 Тухайн үйлчилгээнд тохирсон хачир, 

чимэглэл дагалдах бүтээгдэхүүн болон 

ундааны төрлийг үзүүлэн хэлбэрээр 

бэлтгэх 

 
 
 

ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Баарны багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг ашиглах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-19-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Баарны тоног төхөөрөмжийн төрөл, ажиллах зарчим 

¶ Баарны багаж хэрэгслийн нэр төрөл 

¶ Баарны тоног төхөөрөмжийн аюулгүй байдал 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Баарны тоног төхөөрөмжийн төрөл, ажиллах зарчмыг судлаж, тайлбарлах 

¶ Баарны багаж хэрэгслийн нэр төрлийг судлаж, тайлбарлах 

¶ Баарны тоног төхөөрөмжийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн шаардлагыг 
тайлбарлах 

¶ Баарны багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг зориулалтын дагуу ашиглаж, 
ажиллуулах 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  
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¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Баарны тоног төхөөрөмж, багаж, 
хэрэгслийн нэр төрөл, ажиллах 
зарчимтай танилцах 

1.1 Баарны тоног төхөөрөмжийн төрөл, 
ажиллах зарчимтай танилцах 

1.2 Баарны багаж хэрэгслийн нэр төрөлтэй 
танилцах 

2. Баарны тоног төхөөрөмж, багаж, 
хэрэгслийн аюулгүй ажиллагааг 
хангах 

2.1 Баарны тоног төхөөрөмжийн аюулгүй 
ажиллагааны зарчимыг баримтлах 

2.2 Баарны багаж хэрэгслийн аюулгүй 
ажиллагааны зарчимыг баримтлах 

3. Баарны багаж хэрэгсэл, тоног 
төхөөрөмжийг ашиглах 

3.1 Баарны багаж хэрэгсэл, тоног 
төхөөрөмжийг ажиллаж байгаа эсэхийг 
шалгах 

3.2 Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг 
аюулгүй ажиллагааны зааврын дагуу 
ажиллуулах 

3.3 Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг 
аюулгүй ажиллагааны зааврын дагуу 
унтрааж, цахилгааны эх үүсвэрээс салгах 

3.4 Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийг 
цэвэрлэж, дараагийн үйлчилгээнд бэлтгэх 

 

ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Баарны техник эзэмших 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-20-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Бааранд үйлчлэх ундааны нэр төрөл 

¶ Ундааны химийн найрлага, үзүүлэлт, үйлдвэрлэлийн онцлог 

¶ Ундаа танилцуулах болон сонгуулах арга 

¶ Захиалгын төрөл, үйлчлүүлэгчийн онцлог 

¶ Ундаагаар үйлчлэх техник ажиллагаа 

¶ Ундааны цэс, цэсэнд ундааг бичих дараалал 

¶ Шилэн эдлэлийн нэр төрөл, зориулалт 

¶ Хачир чимэглэлийн төрөл, хийх, бэлтгэх арга 

¶ Согтоогч болон үл согтоогч ундааны төрөл, зориулалт 

¶ Ундааны хэмжилтийн хэрэгсэл болон олгох хэмжээ, стандарт, хэрэглээний 
онцлог 

¶ Үйлчилгээний поднос болон тоног төхөөрөмжийн хөдөлмөрийн аюулгүй 
байдал 

¶ Үйлчилгээний орчин, таамаглаагүй нөхцөл байдал буюу согтуу, хэцүү 
үйлчлүүлэгчтэй харилцах онцлог 

¶ Бааранд хэрэглэж байгаа тоног төхөөрөмжийн хөдөлмөрийн аюулгүй байдлын 
заавар 

¶ Шаардлагатай тохиолдолд үзүүлэх анхны тусламж 

¶ Шилэн эдлэл, багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг цэвэрлэх, угаах заавар 

¶ Хүнсний бүтээгдэхүүний хадгалах нөхцөл 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Ундааны захиалга авах 

¶ Захиалсан ундаагаар үйлчлэх 

¶ Согтоогч ундаа хэрэглэсэн зочинтой эелдэг боловсон харилцах 
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Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Харилцааны соѐлтой байх 

¶ Үнэнч, шударга 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Ундааны захиалга авах 

1.1 Үйлчлүүлэгчид ундаа, бүтээгдэхүүнийг 

эелдэг боловсноор танилцуулж, сонгуулах 

1.2 Сонгосон ундаа болон бүтээгдэхүүний 

хоорондын нийцэл, уух ундааны талаар 

үйлчлүүлэгчид найрсгаар зөвлөх 

1.3 Тусгай, байнгын болон урьдчилан захиалга 

өгсөн үйлчлүүлэгчээс онцгойлон захиалга 

авах 

2. Ундаагаар үйлчлэх 

2.1 Захиалгын дагуу шилэн эдлэлийг сонгож, 

хачир, чимэглэлийг хурдан шуурхай 

бэлтгэх 

2.2 Согтоогч болон үл согтоогч ундаагаар 

тохирсон үйлчилгээ үзүүлэх 

2.3 Ундааг стандартад нийцсэн хэмжилтийн 

багажаар хэмжих 

2.4 Үйлчилгээний турш сонгосон ундаагаар нь 

чанартай, стандартын дагуу үйлчлэх 

2.5 Үйлчилгээний поднос /цар/ хэрэглэхдээ 

хөдөлмөрийн аюулгүй байдлыг хангаж 

ажиллах 

2.6 Үйлчилгээний орчин, таамаглаагүй нөхцөл 

байдалд  зохих арга хэмжээ авах 

3. Согтоогч ундаа хэрэглэсэн 
зочинд үйлчлэх 

3.1 Согтоогч ундаагаар үйлдэхдээ холбогдох 

хууль, дүрэм, журмын дагуу хариуцлагатай 

үйлчлэх 

3.2 Согтуу үйлчлүүлэгчийг ялгаж тодорхойлох 

3.3 Хяналт тавьж хүлээн зөвшөөрөгдсөн бичиг 

баримтад гарын үсэг авах 

3.4 Согтсон зочинд заагдсан хүрээнд хэм 

хэмжээтэй, найрсаг хурдан шалмаг 

үйлчилгээг үзүүлэх 

3.5 Согтсон үйлчлүүлэгчид боловсон байдлаар 

үйлчилгээг авах боломжгүйг ойлгуулах 

3.6 Согтсон үйлчлүүлэгчид тохирсон хоол 

болон согтоогч бус ундаагаар үйлчлэх 
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4. Баарын үйлчилгээг дуусгах 

4.1 Баарын лангууг цэвэрлээд бохирдсон 

шилэн эдлэл, багаж хэрэгслийг угаалгын 

хэсэгт өгч, үлдсэн бүтээгдэхүүнийг зохих 

нөхцөлд хадгалах 

4.2 Шилэн эдлэл багаж хэрэгслийг зааврын 

дагуу угааж, арчиж, өнгөлөөд зохих 

байранд нь тавих 

4.3 Дундарсан, багассан ундааны зүйлийг 

дахин дүүргэж цэгцлэх 

4.4 Тоног төхөөрөмжийг шалгаж эвдрэл, 

гэмтэлтэй тоног төхөөрөмжийг удирдлага 

болон холбогдох хүмүүст мэдэгдэх 

4.5 Баарын ажлын байр болон бүх багаж 

хэрэгслийг дараагийн өдрийн үйлчилгээнд 

хэрэглэхэд бэлэн байхаар бэлтгэх 

4.6 Шаардлагатай тоног төхөөрөмжийг 

хөдөлмөрийн аюулгүй байдлын дүрмийн 

дагуу унтрааж орхих 
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ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Үйлчлүүлэгчийн захиалсан холимог ундаа бэлтгэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-21-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Холимог ундааны төрөл, ангилал 

¶ Холимог ундаа бэлтгэх арга, холих техникүүд 

¶ Олон улсад түгээмэл хэрэглэдэг холимог ундааны жор 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Холимог ундаа тайлбарлах 

¶ Согтоогч коктейл бэлтгэх 

¶ Үл согтоогч холимог ундаа бэлтгэх 

¶ Холимог ундаа бэлтгэсэн ажлын байр болон багаж хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг 
цэвэрлэх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Харилцааны соѐлтой байх 

¶ Үнэнч, шударга 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Холимог ундаа тайлбарлах 

1.1 Холимог ундааны төрөл, ангилалыг 

тайлбарлах 

1.2 Холимог ундааг бэлтгэх арга, холих 

техник ажиллагааг тайлбарлах 

2. Захиалгын дагуу согтоогч 
коктейл бэлтгэх 

2.1 Үйлчлүүлэгчээс согтоогч коктейлийн 

захиалга авах 

2.2 Коктейль бэлтгэх багаж хэрэгсэл, тоног 

төхөөрөмжийг бэлтгэх 

2.3 Коктейлийн орцод орох зүйлсийг 

хэмжилтийн багаж хэрэгсэл ашиглан 

зохих хэмжээгээр бэлтгэх 

2.4 Шилэн эдлэлийг сонгож, хачир, 

чимэглэлийг хурдан шуурхай бэлтгэх 

2.5 Согтоогч коктейлийг олон улсын стандарт 

холих аргын дагуу хольж найруулах 

2.6 Согтоогч коктейлийн орц, жор нь олон 

улсын стандартад нийцсэн байх 

2.7 Коктейл бэлтгэх үед аюулгүй байдал 

болон эрүүл ахуйн шаардлагыг мөрдөж 

ажиллах 

2.8 Хагарсан, цуурсан шилэн эдлэлээр 

үйлчлэхгүй бөгөөд устгах 

2.9 Бэлтгэсэн коктейлийг чимэглэж, 

хачирлаж үйлчлүүлэгчид олгох 
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3. Захиалгын дагуу үл согтоогч 
холимог ундаа бэлтгэх 

3.1 Үйлчлүүлэгчээс үл согтоогч холимог 

ундааны захиалга авах 

3.2 Үл согтоогч холимог ундааны багаж 

хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг бэлтгэх 

3.3 Холимог ундааны орцод орох амтлаг 

сироп болон бусад ундааны зүйлийг 

хэмжилтийн багаж хэрэгсэл ашиглан 

зохих хэмжээгээр бэлтгэх 

3.4 Үл согтоогч холимог ундааны найрлагад 

орох жимс, жимсгэнэ, ногоо зэргийг 

шаардлагын дагуу бэлтгэх 

3.5 Шилэн эдлэлийг сонгож, хачир, 

чимэглэлийг хурдан шуурхай бэлтгэх 

3.6 Үл согтоогч холимог ундааны олон улсын 

стандарт холих аргын дагуу хольж 

найруулах 

3.7 Үл согтоогч холимог ундааны орц, жор нь 

олон улсын стандартад нийцсэн байх 

3.8 Үл согтоогч холимог ундаа бэлтгэх үед 

аюулгүй байдал болон эрүүл ахуйн 

шаардлагыг мөрдөж ажиллах 

3.9 Хагарсан, цуурсан шилэн эдлэлээр 

үйлчлэхгүй бөгөөд устгах 

3.10 Бэлтгэсэн үл согтоогч холимог ундааг 

чимэглэж, хачирлаж үйлчлүүлэгчид олгох 

4. Холимог ундаа бэлтгэсэн ажлын 
байр болон багаж хэрэгсэл, 
тоног төхөөрмжийг цэвэрлэх 

4.1 Холимог ундаа бэлтгэсэн багаж хэрэгсэл, 

тоног төхөөрмжийг эрүүл ахуй, ариун 

цэврийн шаардлагын дагуу цэвэрлэх 

4.2 Тоног төхөөрөмжийг техникийн үзүүлэлт, 

аюулгүй байдлын шаардлагын дагуу 

хэрэглэх 

4.3 Тоног төхөөрөмжийг үйлдвэрлэгчийн 

шаардлагын дагуу хадгалах 

4.4 Тоног төхөөрөмжийн ажиллагааг тогмол 

шалгаж, шаардлагатай бол мэргэжлийн 

болон удирдах албан тушаалтанд 

мэдэгдэх 

4.5 Баарны хэсэг, тоног төхөөрөмж, багаж 

хэрэгслийг байранд нь байрлуулж 

дараагийн үйлчилгээнд бэлтгэх 
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ТҮВШИН III  

Чадамжийн нэгж: Дарсаар үйлчлэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-22-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Дарсны гарал үүсэл, бүтэц, ач холбогдлын тухай ерөнхий мэдээлэл 

¶ Дарсны үзүүлэлт, шинж чанар: 

- Дарсны төрөл 

- Дарс үйлдвэрлэлийн онцлог, ялгаатай тал 

- Дарсны шошго, нэр томьѐо, унших арга 

- Дарс үйлдвэрлэгч орнууд болон бүс нутгийн ялгаа 

- Төрөл бүрийн дарс үйлдвэрлэлд ашигладаг усан үзмийн үндсэн сорт 

- Дарсны  ангилал, чанарын зэрэг 

-  Дарс үйлдвэрлэлийн техник: 

- Цагаан дарс үйлдвэрлэх үйл явц 

- Улаан дарс үйлдвэрлэх үйл явц 

- Ягаан дарс үйлдвэрлэх үйл явц 

- Оргилуун дарс үйлдвэрлэх үйл явц 

- Баяжуулсан дарс үйлдвэрлэх үйл явц /Fino, Oloroso, Sherry, Port, Madeira, 

Marsala гэх мэт/ 

- Үнэрт дарс дарс үйлдвэрлэх үйл явц /Sweet/Dry Vermouth, Bitter, Anise гэх 

мэт/ 

- Дарсны төрөл болон амтанд дарс үйлдвэрлэлийн онцлог нөлөөлөх нь 

¶ Дарсны талаар бусад мэдээлэл: 

- Дарс, хоол хүнсний зохицол 

- Хоол хийхэд дарсыг хэрэглэх 

- Улирлын нөхцөлд тохируулан хэрэглэх 

- Согтууруулах ундаатай холбоотой хууль, журам 

- Дарс үйлдвэрлэлийн олон улсын чиг хандлага 

- Дарс амталгааны нэр томьѐо 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар: 

¶ Дарсны талаар олон талын мэдлэгтэй байж түүнийг тайлбарлах 

¶ Төрөл бүрийн дарсны бөглөөг техник ажиллагааны дагуу онгойлгох 

¶ Төрөл бүрийн дарсаар зохих дарааллын дагуу үйлчлэх 

¶ Дарсыг шалгаж, мэдрэхүйн үзүүлэлтийн үнэлгээ өгөх 

¶ Дарсаар үйлчлэхдээ эрүүл ахуй, ариун цэврийн шаардлагыг мөрдөх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Цаг баримтлах 

¶ Шударга 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Үйлчлүүлэгчид төрөл бүрийн 
дарсыг тайлбарлах 

1.1 Дарсны жагсаалтыг тайлбарлах 

1.2 Дарсны нэр, төрөл, үзүүлэлт, 
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үйлдвэрлэсэн улс болон бүс нутгийн 

онцлогийг тайлбарлах 

1.3 Дарс хийх үйл явц болон хадгалалтын 

онцлогийг тайлбарлах 

1.4 Дарсны шошго, нэр томьѐог тайлбарлах 

2. Хоол болон дарсны зохицлыг 
тайлбарлах 

2.1 Үйлчлүүлэгчийн сонголт дээр тулгуурлан 

дарс, хоолны зохицлын зөвлөгөө өгөх 

2.2 Үйлчлүүлэгчийн хэрэгцээ шаардлагын 

дагуу онцгой тохиолдолд зөвлөх 

3. Дарсны хундага, шилэн эдлэл, 
багаж хэрэгсэл сонгож, бэлтгэх 

3.1 Дарсны төрөлд тохируулан шилэн 
эдлэлийг сонгох 

3.2 Шилэн эдлэлийг үйлчилгээнд бэлтгэж, 
угааж өнгөлөх 

3.3 Дарсны үйлчилгээнд шаардлагатай багаж, 
хэрэгслийг бэлтгэх 

4. Дарсыг онгойлгож үйлчлэх 

4.1 Үйлчлүүлэгчээс захиалсан дарс мөн 
эсэхийг асуух 

4.2 Үйлчлүүлэгчийн дэргэд зориулалтын 
багаж, онгойлгогчийн тусламжтайгаар 
дарсыг онгойлгох 

4.3 Дарсны чанарыг батлагаажуулж бага 
хэмжээгээр амсуулах 

4.4 Шаардлагатай бол мэдрэхүйн үнэлгээ 
хийх 

4.5 Амталгаа хийгээд үйлчлүүлэгчид 
таалагдаагүй бол дарсыг солих 

4.6 Үйлчилгээний технологийн дагуу дарсаар 
үйлчлэх 

4.7 Олон төрлийн дарсаар тогтсон дарааллын 
дагуу үйлчлэх 

4.8 Үйлчлүүлэгчийн хундагатай дарс 1/3-ээс 
бага хэмжээтэй бол дахин дүүргэх 

4.9 Суларсан шилэн эдлэлийг хурааж, солих 

5. Дарсыг шалгах 

1.1 Дарсны бөглөөг шалгах 
1.2 Дарсны тунадас болон тунгалаг байдлыг 

шалгах 
1.3 Дарсны үнэр зөв байгаа эсэхийг нягтлах 
1.4 Дарсанд мэдрэхүйн үнэлгээ хийж шалгах 
1.5 Дарсыг амсаж шалгах 
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ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Кофены чимэглэл хийх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-23-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Латте артын тухай 

¶ Кофе чимэглэлийн багаж, хэрэгсэл 

¶ Энгийн чимэглэл 

¶ Ажилбартай чимэглэл 

¶ 3 D чимэглэл 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Энгийн латте чимэглэл хийх 

¶ Ажилбар шаардсан латте чимэглэл хийх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Кофе чимэглэхэд бэлтгэх 

1.1 Кофены машиныг ажилд бэлтгэх 
1.2 Баристагийн багаж хэрэгсэл, 

харандааг бэлтгэх 
1.3 Кофе чимэглэхэд шаардлагатай орц, 

бүтээгдэхүүнийг бэлтгэх 
1.4 Чимэглэлийн зураг, санааг цаасан 

дээр буулгаж бэлтгэх 

2. Кофе  чимэглэх 

2.1 Эспрессо кофег хийж, аягалах 
2.2 Сүүг хөөрүүлж хөөсрүүлэх 
2.3 Энгийн латте чимэглэл хийх 
2.4 Ажилбар шаардсан латте чимэглэл 

хийх 

 

ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Коктейлийн чимэглэл хийх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-24-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Коктейл чимэглэх хүнсний бүтээгдэхүүний төрөл 

¶ Хүнсний бус чимэглэлийн зүйлийн төрөл 

¶ Коктейл чимэглэх арга техник 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Коктейл чимэглэлийн зүйлсийг эрүүл ахуй, ариун цэврийн шаардлагын дагуу 
бэлтгэх 

¶ Коктейлийг хүнсний болон хүнсний бус чимэглэлээр олон төрлөөр чимэглэх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 
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¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Коктейлийн чимэглэлийн 
зүйлсийг бэлтгэх 

1.1 Чимэглэл хийх багаж хэрэгсэл, шилэн 
эдлэлийг угааж, бэлтгэх 

1.2 Коктейлийн чимэглэлийн жимс, ногоо 
болон бусад зүйлийг угааж, цэвэрлэх 

1.3 Хүнсний бус чимэглэлийн зүйлсийг 
бэлтгэх 

2. Үл согтоох болон согтоогч 
коктейлийг чимэглэх 

2.1 Коктейл чимэглэхдээ эрүүл ахуй, ариун 
цэврийн шаардлагыг мөрдөж ажиллах  

2.2 Коктейл чимэглэх үед хөдөлмөрийн 
аюулгүй байдлыг мөрдөж ажиллах 

2.3 Коктейлийг шинэ жимс, жимсгэнээр 
чимэглэх 

2.4 Коктейлийг хүнсний ногоогоор чимэглэх 
2.5 Коктейлийг хүнсний бус чимэглэлийн 

зүйлээр чимэглэх 
2.6 Коктейлийн шилэн эдлэлийг чимэглэх 

3. Чимэглэлийг дуусгах 

3.1 Чимэглэлээс үлдсэн жимс, жимсгэнэ, 
ногоог зориулалтын сав баглаа хийж, 
тохиромжтой нөхцөлд хадгалах 

3.2 Чимэглэлийн хүнсний бус зүйлсийг 
буцааж байранд нь байрлуулах 

3.3 Чимэглэлийн багаж хэрэгслийг угааж, 
цэвэрлэж зохих байранд нь буцааж 
байрлуулах 

 

ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Зууш бэлтгэж хийх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-25-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Ажлын байрны зохион байгуулалт 

¶ Тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийн төрөл, зориулалт, сонголт 

¶ Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн шаардлага 

¶ Талхан зуушны нэр, төрөл ангилал, зориулалт, технологи ажиллагаа 

¶ Хөнгөн зууш, салатны технологи ажиллагааны онцлог, ялгаа 

¶ Бүтээгдэхүүнд тавигдах чанарын шаардлага, хадгалалт 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Ажлын байр зохион байгуулах 

¶ Талхан зууш, салатны орц, гарцыг тооцох 

¶ Хөнгөн зууш, салатыг бэлтгэж хийх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Цаг баримтлах 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Багаар ажиллах чадвартай  
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Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Зуушны түүхий эд, материалыг 

бэлтгэх 

1.1 Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл 
ахуйн шаардлагыг мөрдөж ажиллах  

1.2 Ажлын хувцсыг зориулалтын дагуу өмсөх 
1.3 Тоног төхөөрөмж, зориулалтын багаж 

хэрэгслийг сонгож, ажлын байр бэлтгэх 
1.4 Зууш бэлтгэх түүхий эд материалыг 

зуушны төрөлд тохируулан бэлтгэх 

2. Энгийн талхан зууш бэлтгэх 

2.1 Талхыг дулааны боловсруулалтанд 
оруулах 

2.2 Хавчуургад тохирсон хачир, хольцыг 
бэлтгэх 

2.3 Талхан зуушны амтлагчийг төрөлд нь 
тохируулан бэлтгэх 

2.4 Талхан зуушийг чимэглэж, таваглах, 
савлах  

2.5 Бүтээгдэхүүний өнгө, амт 
өөрчлөгдөхгүйгээр тохирох орчинд 
хадгалах 

3. Хөнгөн зууш, салат бэлтгэж 

хийх 

3.1 Багаж  хэрэгсэл, тоног төхөөрөмжийг 
бэлтгэх 

3.2 Зууш, салатны орцны дагуу түүхий эд 
материалыг хэмжиж бэлтгэх 

3.3 Зууш, салатны амтлагч, сүмсийг бэлтгэх 
3.4 Зууш, салатыг хольж, найруулах 
3.5 Таваглаж, чимэглэх 
3.6 Бүтээгдэхүүний өнгө, амт 

өөрчлөгдөхгүйгээр тохирох орчинд 
хадгалах 

 
 

 

ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Өглөөний цайгаар үйлчлэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-26-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Өглөөний цайны төрөл 

¶ Өглөөний цайны бэлтгэл ажил 

¶ Кофе шопын өглөөний цайны үйлчилгээний онцлог 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Өглөөний цайны бэлтгэл хангах 

¶ Өглөөний цайны хоол, зуушыг бэлтгэх 

¶ Өглөөний цай, хоол, зуушаар үйлчлэх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 
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ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Өглөөний цайны бэлтгэл хангах 

1.1 Өглөөний цайгаар үйлчлэхэд зориулж 
ширээ засалт хийх 

1.2 Ширээн дээр байх таваг, эдлэл 
хэрэгслийг угааж, өнгөлж бэлтгэх 

1.3 Кофены машин, багаж хэрэгслийг 
бэлтгэх 

2. Өглөөний цайны хоол, зуушыг 

бэлтгэх 

2.1 Өглөөний цайны талх, цөцгийн тосыг 
бэлтгэх 

2.2 Өглөөний цайнд хэрэглэх бэлэн хоол, 
зуушийг бэлтгэх 

2.3 Амттан, чанамал, сүү, сүүн 
бүтээгдэхүүнийг бэлтгэх 

2.4 Цай, кофег захиалгын дагуу бэлтгэх 

3. Өглөөний цай, хоол, зуушаар 

үйлчлэх 

3.1 Өглөөний цай, хоол, зуушийг ширээнд 

зориулалтын таваг, эдлэл хэрэгслийн 

хамт өрж тавих 

3.2 Зочинд буфетээр болон ширээнд 

өглөөний цай, хоолоор үйлчлэх 

3.3 Цай, кофегоор захиалгын дагуу үйлчлэх 

 
 
 

ТҮВШИН III  

Чадамжийн нэгж: Комьпютер, мэдээллийн хэрэгсэл ашиглах 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-27-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Ажилтнуудын мэдээллийн сан бүрдүүлэлт  

¶ Ажилд шаардлагатай материал (технологийн карт, тоног төхөөрөмжийн 

мэдээлэл, ажлын зааварчилгаа,технологийн заавар, түүхий эдийн талаарх 

мэдээлэл, ашиглалтын заавар г.м )-ын сан  бүрдүүлэлт 

¶ Материалуудыг ангилалт, хадгалалт 

¶ Албан ажилд ашиглагдах мэдээллийн хэрэгслүүд (телефон утас, гар утас, 

телефакс), тэдгээрийн ашиглалт 

¶ Албан бичиг баримтын төрөл 

¶ Албан бичиг, тушаал, бизнес захианы  төлөвлөлт 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Мэдээллийн сан бүрдүүлэх 

¶ Материалыг ангилан хадгалах 

¶ Мэдээллийн хэрэгслүүдийг ашиглах 

¶ Албан бичиг боловсруулах 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Цэвэрч, нямбай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Үнэнч шударга 

¶ Нууцыг хадгалах  

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  
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Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Мэдээллийн сан бүрдүүлэх, 

ашиглах 

1.1 Ажилтнуудын мэдээллийн сан бүрдүүлэх  

1.2 Ажилд шаардлагатай материалын сан  

бүрдүүлэх 

1.3 Материалуудыг ангилан, хадгалах 

2. Мэдээллийн хэрэгслийг ашиглах 

2.1 Албан ажлын үед мэдээллийн 

хэрэгслүүдийг ашиглах 

2.2 Албан бичиг боловсруулах 

2.3 Тушаал төлөвлөх 

2.4 Бизнес захиа төлөвлөх 

 
 

ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Мэргэжлийн мэдлэг, ур чадварыг дээшлүүлэх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-28-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Үйлчилгээний англи хэлний дүрэм 

¶ Англи хэлнээс монгол хэл рүү, монгол хэлнээс англи хэл руу хөрвүүлэг хийх арга  

¶ Олон улсын хоол үйлдвэрлэл, үйлчилгээний салбарын онцлог, хөгжлийн чиг 
хандлага 

¶ Өөрийн орны хоол үйлдвэрлэл, үйлчилгээний салбарын хөгжил 

¶ Үйлчилгээний шинэчлэл 

¶ Түүхий, эд материалын шинэчлэл 

¶ Технологийн шинэчлэл  

¶ Тоног төхөөрөмжийн шинэчлэл 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Англи хэлээр ярих чадвар 

¶ Англи хэлээр сонсох чадвар 

¶ Англи хэлээр унших чадвар 

¶ Англи хэлээр бичих чадвар 

¶ Дэлхийн улсуудын хоол үйлдвэрлэл, үйлчилгээний онцлог, хөгжлийн талаар 
шаардлагатай мэдээлэл цуглуулах, харьцуулан жиших, үнэлэлт дүгнэлт гаргах 

¶ Хоол үйлдвэрлэл, үйлчилгээний салбартаа шинэчлэлийг хэрэгжүүлэх 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Үнэнч шударга 

¶ Нууцыг хадгалах  

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Үйлчилгээний англи хэл 
эзэмших 

1.1 Мэргэжлийн чиглэлийн мэдээллийг 
сонсоод ойлгох 

1.2 Мэргэжлийн холбогдолтой сэдвээр 
ярилцах 

1.3 Мэргэжлийн чиглэлийн материалыг англи 
хэл дээр уншиж ойлгох 

1.4 Мэргэжлийн чиглэлээр англи хэл дээр 
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бичиж, боловсруулах  
1.5 Кофены талаар Англи хэл дээр судлах 
1.6 Кофены салбарт ашигладаг англи үг, 

нэршлийг тогтоох 
1.7 Баарны архи, дарсны нэршлийг Англи дээр 

судлах 
1.8 Баарны салбарт ашигладаг англи үг, 

нэршлийг тогтоох 

2. Дэлхийн улсуудын хоол 
үйлдвэрлэл, үйлчилгээний 
онцлог, хөгжлийн чиг хандлагыг 
судлах 

2.1 Олон улсын хоол үйлдвэрлэл, 
үйлчилгээний салбарын хөгжлийн чиг 
хандлагыг судлах 

2.2 Өөрийн орны хоол үйлдвэрлэл, 
үйлчилгээний салбарын хөгжлийн 
бодлогын талаар мэдээлэл цуглуулах 

2.3 Улс орнуудын кофены соѐлын ялгааны 
талаар мэдээлэл цуглуулах 

3. Шинэчлэлийн бодлогыг 
хэрэгжүүлэх  

3.1 Үйлчилгээний шинэчлэлийг хэрэгжүүлэх 
3.2 Түүхий, эд материалын шинэчлэлийг 

судлах 
3.3 Мэдээллийг нэгтгэж, технологийн 

шинэчлэл хийх 
3.4 Мэдээллийг нэгтгэж, тоног төхөөрөмжийн 

шинэчлэл хийх 
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ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Цэс зохиох 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-29-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Баар, кофе шопын цэсний ангилал, тавигдах шаардлага 

¶ Цэс зохиох аргачлал 

¶ Ундааны цэс зохиох, цэс бичих дараалал 

¶ Технологийн карт ашиглалт 

¶ Материалын цэсийг тооцох аргачлал 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Цэс зохиох   

¶ Ундааны цэсэнд архи, дарс, ундааг дарааллын дагуу байршуулан, цэс зохиох 

¶ Технологийн карт бичих 

¶ Хоолны газарт нөлөөлөх хүчин зүйлсийг харгалзан ерөнхий цэс зохиох 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Цаг баримтлах 

¶ Шударга 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч  

¶ Ажигч гярхай 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай  

¶ Багаар ажиллах чадвартай  

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Кофе шопын цэс зохиох 
1.1 Кофе шоп болон кофегоор үйлчилдэг 

газрын цэсний бүтцэд харьцуулалт хийх 
1.2 Кофе шопын цэс зохиох 

2. Баарны цэс зохиох 

2.1 Ундааны цэсний төрөл, хэрэглээний ач 
холбогдлыг судалж, харьцуулалт хийх                                                        

2.2 Дарааллын дагуу үлгэрчилсэн хоол, 
ундааны цэс зохиох 

3. Материалын цэс зохиох 

3.1 Кофе болон ундааны технологийн 

картанд бичилт хийх                                                                                     

3.2 Түүхий эд материалыг түүвэрлэн нийт 

хэмжээг тооцох                                      

3.3 Материалын нэгдсэн дүнг тооцон гаргах  
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ТҮВШИН III 

Чадамжийн нэгж: Орлого, зарлагын тооцоо хийх 

Чадамжийн нэгжийн код: IF5132-12-30-301 

Чадамжийн нэгжийн хүрээнд эзэмшвэл зохих мэдлэг, ур чадвар, хандлага 

Эзэмшвэл зохих мэдлэг 

¶ Орлогын баримтын бичилт, түүнд тавих шаардлага 

¶ Зарлагын баримтын бичилт, түүнд тавих шаардлага 

¶ Худалдаалсан ундаа, кофены мэдээний хүснэгт, түүнийг хөтлөх арга, тавих 
шаардлага, борлуулалтын тооцоо 

¶ Ажилчдад олгосон ундаа, кофег тооцох арга 

¶ Эд хариуцагчийн эхний ба эцсийн үлдэгдлийн тооцоо, түүнд холбогдох бусад 
баримт 

¶ Тайланд тавигдах шаардлага, зардал өртгийг зөв тооцох 

Эзэмшвэл зохих ур чадвар 

¶ Орлогын баримт хөтлөх 

¶ Зарлагын баримт хөтлөх 

¶ Худалдаалсан ундаа, кофены мэдээ гаргах 

¶ Эд хариуцагчийн тооллогын дагуу эхний ба эцсийн үлдэгдэл тооцох 

¶ Эд хариуцагчийн бараа, материалын тайлан гаргах 

Хөдөлмөр эрхлэхэд зайлшгүй шаардлагатай хандлага, төлөвшил: 

¶ Нягт нямбай, цэвэрч 

¶ Идэвхи санаачлагатай 

¶ Хариуцлагатай 

¶ Хувийн зохион байгуулалт сайтай 

¶ Тооцооллыг үнэн зөв гаргадаг байх 

Элемент, түүний гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ЭЛЕМЕНТ ГҮЙЦЭТГЭЛИЙН ШАЛГУУР ҮЗҮҮЛЭЛТ 

1. Орлого, зарлагын  баримт 

хөтлөх 

1.1 Кофе шоп, бааранд нийлүүлсэн хүнсний 

түүхий эд, бүтээгдэхүүний баримт 

түүвэрлэх                                    

2.2 Орлогын баримт хөтлөх                       

2.3 Зарлагадсан барааны тоо хэмжээг тооцох 

1.2 Зарлагын баримт хөтлөх 

2. Худалдаалсан ундааны мэдээ 

гаргах 

2.1 Худалдаалсан ундаа, архи, дарс, кофег 

нэр төрлөөр нь түүвэрлэх                                                   

2.2 Худалдаалсан ундаа, архи, дарс, кофены 

дүнг нэгтгэх 

3. Эд хариуцагчийн эхний ба 

эцсийн үлдэгдэл тооцох 

3.1 Эд хариуцагчийн бараа, материалын 

эхний үлдэгдлийг тодорхойлох 

3.2 Эд хариуцагчид бараа материалыг 

шинээр хүлээлгэн өгсөн баримт үйлдэх                                       

3.3 Эд хариуцагчийн эцсийн үлдэгдлийг 

тооцох 

4. Эд хариуцагчийн тайлан гаргах 4.1 Эд хариуцагчийн тайлан гаргах  

4.2 Эд хариуцагчийн  тайланг баталгаажуулах 
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5.2. Сургалтын агуулга, хугацаа 
5.2.1 Тухайн мэргэжлийн агуулгын онол, дадлагын харьцааг дараах жишгээр зохион 

байгуулна. Үүнд:  
- Техникийн боловсрол олгох сургалтын агуулгыг багтаамжийн багц цагаар 

хэмжих ба онол, дадлагын харьцаа нь тавийг харьцах тавин хувь байна. 
/50% : 50% (±5)/ 

- Мэргэжлийн боловсрол олгох сургалтын агуулгыг чадамжид үндэслэж 
зохион байгуулах ба онол, дадлагын харьцаа гучийг харьцах далан хувь 
байна. /30% : 70% (±5)/ 

- Мэргэжлийн сургалтын агуулгыг чадамжид үндэслэж зохион байгуулах 
бөгөөд онол, дадлагын харьцаа хорийг харьцах наян хувь байна. /20% : 80% 
(±5)/  

5.2.2 Чадамжийн нэгж болон чадамжийн багцаар сургалтын хөтөлбөр боловсруулна 
 
 
6. Суралцах хэлбэр.  

“Бариста, бартендер” /Кофе бэлтгэгч/ мэргэжлээр мэргэжлийн боловсрол олгох 
сургалт нь өдрийн, оройн, хосмог, үйлдвэр дээрх гэсэн хэлбэртэй байна. Сургалтын 
үргэлжлэх хугацаа уян хатан байна. 

 
7. Сургалтын үнэлгээнд тавих шаардлага  
 

7.1 Энэ стандартаар тогтоосон гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлтийн дагуу сургалтын 
хөтөлбөрт үнэлгээний шалгуур үзүүлэлтийг тодорхойлно. Үнэлгээ нь: 

- Явцын үнэлгээ  
- Чадамжийн нэгжийн үнэлгээ 
- Төгсөлтийн үнэлгээ 
- Шууд үнэлгээ гэсэн төрлүүдтэй байна.  

 
7.2 Үнэлгээг хэрхэн зохион байгуулахыг сургалтын хөтөлбөрт тусгана.  
 
7.3 Элсэгчийн хүсэлтээр өмнөх мэдлэг, ур чадварыг үнэлж, баталгаажуулна. 
 

7.4 Мэргэжлийн боловсрол, сургалтын чадамж эзэмшсэн эсэхийг Чадамжтай (Ч), 
Хараахан Чадамж Эзэмшээгүй (ХЧЭ) гэсэн үнэлгээгээр үнэлнэ. 

 

7.5 Техникийн боловсрол олгох сургалтын хөтөлбөрөөр суралцагчийг стандарт 
үнэлгээгээр үнэлнэ.  

 

7.6 Гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт бүрийг хийж гүйцэтгэх нөхцөл бүрдсэн орчинд 
чадамжийн үнэлгээ хийнэ. 

 

7.7 Үнэлгээний орчин, үнэлгээний ажилтанд тавигдах шаардлага, нотолгоо бүрдүүлэх 
үйл явц, үнэлгээ хийх, зохион байгуулах, хянах, дахин үнэлэх, үнэлгээний 
баталгаажуулалт хийх, үнэлгээг тайлагнах зэрэг асуудлуудыг Мэргэжлийн 
боловсрол сургалтын асуудал хариуцсан төрийн захиргааны төв байгууллагаас 
гаргасан журмаар зохицуулна. 
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8.  “Кофе бэлтгэгч” /Бариста, Бартендер/ мэргэжлээр элсэгчдэд тавих шаардлага 
  

Түвшин Ерөнхий шаардлага Тусгай шаардлага 

II 
Бичиг үсэгт тайлагдсан, дөрвөн аргаар 
тоо бодох чадвартай 

Бариста, бартендерийн 
мэргэжлээр ажиллах хүсэл 
сонирхолтой, эрүүл мэндийн 
үзлэг шинжилгээнд бүрэн 
хамрагдаж, эрүүл нь батлагдсан 
байх 

III Суурь болон түүнээс дээш боловсролтой 

 
9. Багшид тавих шаардлага 
 

Түвшин Нийтлэг шаардлага Тусгай шаардлага 

II 

- Мэргэжлийн сургалтыг хөтлөн удирдах 
багш нь үйлдвэрлэл, технологийн 
туршлагатай, мэргэшлийн өндөр 
зэрэгтэй байх;  
- Багшийн ѐс зүйн дүрмийг мөрдөх; 
- Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл 
ахуйн шаардлагыг хангах. 

Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, 
эрүүл ахуйн сургалтад 
хамрагдсан 
Эрүүл мэндийн үзлэг 
шинжилгээнд бүрэн хамрагдаж, 
эрүүл нь батлагдсан байх 

III 

Мэргэжлийн боловсрол олгох сургалтын 
багш нь бакалавр, түүнээс дээш 
зэрэгтэй, үйлдвэрлэлийн ажлын зохих 
дадлагатай, мэргэшлийн өндөр ур 
чадвартай, багшлах эрхтэй байх; 

 
10. Сургалтын орчинд тавих шаардлага  
 

10.1 “Бариста, бартендер” /Кофе бэлтгэгч/ мэргэжлээр мэргэжлийн боловсрол 
эзэмшүүлэх чиглэл бүр дээр сургалтын ажил эрхлэх тусгай зөвшөөрөл авсан, 
зохих журмын дагуу улсын бүртгэлд бүртгэгдсэн, сургалтын байгууллагын 
статустай, стандарт, норм, нийтлэг шаардлага, дүрмийг хангасан зориулалтын 
барилга байгууламж, дотуур байр,  байгальд ээлтэй, хүнд хор нөлөөгүй,  
хөгжлийн бэрхшээлтэй иргэний суралцах орчинг бүрдүүлсэн байна. 

10.2 Мэргэжлийн боловсролын сургалтын байгууллага нь “Бариста, бартендер” /Кофе 
бэлтгэгч/ мэргэжлээр мэргэжлийн боловсрол, сургалтын стандарт, сургалтын 
хөтөлбөрийн шаардлага хангасан сургалтын онолын танхим, лаборатори, 
дадлагын газрыг байгуулж, шаардагдах тоног төхөөрөмжийг суурилуулан, багаж 
хэрэгсэл, сургалтын хэрэглэгдэхүүн, хөдөлмөр хамгаалал, аюулгүй байдлын 
болон анхны тусламжийн хэрэгслийг байршуулсан байх бөгөөд номын сан, соѐл-
спорт, судалгаа-мэдээллийн танхимтай байна. 

10.3 Мэргэжлийн онцлог, шаардлагаас хамааран сургалтын онолын танхим дадлагын 
газар болон лабораторитай хамт байж болно. Дадлагын газар багшийн өрөөтэй 
байна. Багаж хэрэгсэл, материал хадгалах, суралцагчдын ажлын хувцас солих 
зэрэг орчинг бүрдүүлсэн байна. 

10.4 Мэргэжлийн онцлог, шаардлагаас хамааран сургалтын талбай, судалгаа, 
туршилт-үйлдвэрлэлийн цехтэй байж болно.  

10.5 Мэргэжлийн боловсрол, сургалтын байгууллагын анги, танхим, талбайн жишиг 
хэмжээ, үзүүлэлтийг мэргэжлийн онцлогоос хамааран  дараах байдлаар тооцож 
үзнэ. Үүнд:  
а) Сургалтын онолын танхимын нэг суралцагчид ногдох хэмжээ 2м2 -аас 

багагүй байна. 
б) Дадлагын газрын талбайн хэмжээ тухайн мэргэжлийн онцлог, шаардагдах 

техник, тоног төхөөрөмжийн овор хэмжээнээс хамааран 40 м2 -аас доошгүй 
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байна. Тоног төхөөрөмж хоорондын зай нь хөдөлмөр, аюулгүй ажиллагааны 
шаардлагыг хангасан байна.  

в) Сургалтад зориулсан лабораторийн талбайн хэмжээ нь тухайн мэргэжлийн 
онцлог, шаардагдах техник тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийн овор 
хэмжээнээс хамааран 40 м2 -аас доошгүй байх бөгөөд хөдөлмөрийн аюулгүй 
байдал, эрүүл ахуйн шаардлагыг хангасан байна. 

11. Сургалтын тоног төхөөрөмж, багаж хэрэгслийн жагсаалт  
“Бариста, бартендер” /Кофе бэлтгэгч/ мэргэжил эзэмшүүлэхэд шаардлагатай тоног 
төхөөрөмж, багаж хэрэгслийн жагсаалтыг түвшин бүрээр А хавсралтын А.4-р маягтын 
дагуу сургалтын танхим, лаборатори, дадлагын газар тус бүрээр тодорхойлж гаргав. 

 

 

А хавсралт, 4-р маягт 

Мэргэжил / чадамж:  “Бариста, бартендер” /Кофе бэлтгэгч/ 
1. Сургалтын танхим 

 

№ Шаардлагатай зүйлс, техник 
хэрэгсэл 

Хэмжих 
нэгж 

Тоо 
ширхэг 

Техникийн үзүүлэлт, 
тодорхойлолт 

1 Багшийн ширээ ш 1 зориулалтын 

2 Багшийн сандал ш 1 зориулалтын 

3 Компьютер  ш 1 зориулалтын 

4 Хэвлэгч ш 1 зориулалтын 

5 Сурагчийн ширээ ш 18 зориулалтын 

6 Сурагчийн сандал ш 36 зориулалтын 

7 Самбар ш 1 зориулалтын 

8 Экран ш 1 зориулалтын 

9 Проектор ш 1 зориулалтын 

10 Зурагт үзүүлэн ш + зориулалтын 

11 Биет үзүүлэн ш + зориулалтын 

12 Хогийн сав ш 1 зориулалтын 

13 Хувин ш 1 зориулалтын 

 ДҮН    

 
 
 
 

2. Сургалтын  дадлагын газарт тавих шаардлага: 1 ээлжинд суралцах суралцагчийн 
тоо  

15-18 байх 
 

№ 
Сургалтын тоног төхөөрөмж, багаж 

хэрэгслийн нэр 
Хэмжих 

нэгж 
Тоо 

ширхэг 
Техникийн үзүүлэлт, 

тодорхойлолт 

А. Тоног төхөөрөмж, техник хэрэгсэл 

1 Эспрессо машин ш 1 Хагас автомат 

2 Хөргөгч ш 1 зориулалтын 

3 Хөлдөөгч ш 1 зориулалтын 

4 Кофе бутлагч ш 1 зориулалтын 

5 Ус зөөлрүүлэгч ш 1 зориулалтын 

6 Ус цэвэршүүлэгч ш 1 зориулалтын 

7 Мөсний машин ш 1 зориулалтын 
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8 Торт бялууны хөргөгч / Display ш 1 зориулалтын 

9 Кассын машин ш 1 зориулалтын 

10 Бариста лангуу ш 1 зориулалтын 

11 Баристагийн багаж хэрэгслийн шүүгээ ш 1 зориулалтын 

12 Бүтээгдэхүүний тавиур ш 1 зориулалтын 

13 Сандал ш 16 зориулалтын 

14 Ширээ ш 8 зориулалтын 

15 Талх шарагч / Toaster ш 1 зориулалтын 

16 Шилэн эдлэл угаагч төхөөрөмж ш 1 зориулалтын 

17 Шар айраг аяглагч төхөөрөмж ш 1 зориулалтын 

18 Баарны лангуу ш 1 зориулалтын 

19 Баарны өндөр сандал ш 6 зориулалтын 

20 Бүтээгдэхүүн өрөх тавиур, шилэн хорго ш 1 зориулалтын 

21 Жимсний шүүс шахагч ш 2 зориулалтын 

Б. Сав, багаж хэрэгсэл 

1 Кофены шаар цохидог сав /Knock box ш 2 зориулалтын 

2 Сүү хөөрүүлэх сав,10 oz/Steam Pitcher ш 2 зориулалтын 

3 Сүү хөөрүүлэх сав,20 oz/Steam Pitcher ш 2 зориулалтын 

4 Сүү хөөрүүлэх сав,32 oz/Steam Pitcher ш 2 зориулалтын 

5 Какао цацах сав / Cacao container ш 2 зориулалтын 

6 Багс ш 4 зориулалтын 

7 Жин / Digital Scale ш 2 зориулалтын 

8 Хэмжээт аяга / Measuring cup ш 6 зориулалтын 

9 Нунтаг кофе дарагч / Hand Tamper ш 2 зориулалтын 

10 Шилэн шот / Shot glass ш 6 зориулалтын 

11 Температур хэмжигч ш 2 зориулалтын 

15 Кофены шахуурга / Pumps  ш 2 зориулалтын 

16 Шейкер / Shaker ш 2 зориулалтын 

17 Кофены үрэл хийх сав ш 2 зориулалтын 

18 Цайны гүц ш 6 зориулалтын 

19 Кофены гүц ш 6 зориулалтын 

20 Цэсний самбар ш 1 зориулалтын 

21 Капучино аяга, суурь таваг ш 12 зориулалтын 

22 Латте аяга, суурь таваг ш 12 зориулалтын 

23 Усны хундага / Goblet ш 6 зориулалтын 

24 Irish glass ш 6 зориулалтын 

25 Collins or Pilsner ш 12 зориулалтын 

26 Цайны халбага ш 12 зориулалтын 

27 Сүүний графин ш 2 зориулалтын 

28 Гар хутгагч ш 6 зориулалтын 

29 Дугуй поднос ш 4 зориулалтын 

37 Сахарын хавчаар ш 6 зориулалтын 

38 Мөсний хавчаар ш 6 зориулалтын 

39 Нимбэгний шүүс шахагч ш 6 зориулалтын 

40 Мөсний хувин ш 2 зориулалтын 

41 Дарсны хувин ш 2 зориулалтын 

42 Шейкер /бостон ш 2 зориулалтын 

43 2 талт хэмжүүр ш 6 зориулалтын 

44 Кофе чанагч -Турки ш 2 зориулалтын 

45 Латте арт энгийн модон халбага ш 2 зориулалтын 

46 Латте чимэглэлийн зурагтай хэв ш 2 зориулалтын 
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12. Номын сан, мэдээллийн хангамжид тавих шаардлага:  

 
12.1 Номын сантай холбоотой стандарт, норм, шаардлага, дүрмийг хангана.  
12.2 Сургалтын хөтөлбөрт чадамжийн нэгж бүрээр ашиглагдах ном сурах бичиг, 

гарын авлага, хэвлэмэл бус материал, цахим мэдээлэл авах эх сурвалжийг 
тодорхойлж гаргасан байна.  

 
 Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн шаардлага:  
 
12.3 “Бариста, бартендер” /Кофе бэлтгэгч/ мэргэжлийн боловсрол, сургалтын 

хөтөлбөрт хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйтай холбоотой 
чадамжийн нэгжийг заавал судлуулахаар тусгах ба бусад чадамжийн нэгж 
тус бүрт салбарын аюулгүй байдал, эрүүл ахуйтай холбоотой онцлог 
агуулгуудыг тусгасан байна. 

12.4 Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуйн чадамжийн нэгжийн онцлог 
элементийг эрх бүхий мэргэшсэн ажилтан заана. 

 
СТАНДАРТАД ХЭРЭГЛЭСЭН ТОВЧИЛСОН ҮГИЙН ТАЙЛБАР 

 

МБС   Мэргэжлийн боловсрол, сургалт 

ҮАМАТ Үндэсний ажил мэргэжлийн ангилал ба тодорхойлолт 

АМЛ Ажил мэргэжлийн лавлах 

МБСС Мэргэжлийн боловсрол, сургалтын стандарт 

ЧН     Чадамжийн нэгж 

ЧЭ    Чадамжийн элемент 

ГШҮ    Гүйцэтгэлийн шалгуур үзүүлэлт 

ГЦХ   Гүйцэтгэлийн цар хүрээ 

МЧХ   Мэдлэг, чадвар, хандлага 

ХАБЭА  Хөдөлмөрийн аюулгүй байдал, эрүүл ахуй 

БАЗТ         Бүсийн арга зүйн төв 

DACUM Developing a curriculum 

MNS  Mongolian National Standard 

CAC Codex Alimentarius Commission 

RCP Rapid Control Prototyping 

БНбД Барилгын Норм ба Дүрэм 

 
ТӨГСӨВ  

 
 


