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СА.ППАГАРОВА
МАЙСУРАТ МАНАФБИЕВНА

переподготовки),

Прrr,rожение к
СВИДЕТЕЛЬСТВУ

о лрофессии рабочеrсl,
до]ýIiности слч)Iiащего

Nr 3324092379334

2004-зб12
( )егIl.трt,rIионвыI1 jо.п.г]

29 апреля 2020 года
(.!]а, в ,\ r,]:L)

PcuLcHttcM
ап.mе:сmа9ttонной

ко,lllccull
29.04.2020 г. ,"о,,

Аттестат о среднем общем образовании

За вре,ия о6lчения сдаа(а) зачсгы, экза_\,1ены по следующи|,t дисчиплина-м
(моду,лям), проше,t(а) 1чебную (производственное о6lчение)
и производственнyю практику} итоювчю аттестацию

Налr,иенование rrре,ьиетов

Правовые основы профессиовaцьной 46

деятельности

Профессионмьные стандарты

Основы микробиологии, сalнитарии и
гигиены а пищевом производстве

Физиология питания с основами
товароведения продовольственных
товаров

Основы кмькуляции и учета

Организация производства
предприятий общественного питания

Технология при готовления блюд

Безопасность жизнедеятельности

экономические основы
профессиональноЙ деятельности

46

ц

75

6,7

49

з2

отли.Iно

отлиtlно

отлично

отлцчно

отлиtlно

отлично

отлично

Председатем _

Секретарь
58

40

63

ltоличество
часов

Ё
ф-

ý

Фами-л.ия, lr,м.ll, отqество

.Д,атlt llсl;tiдеllrrrr 12.05.1975 г.

y',ottyMeHT о предшествующем 11эовне обрirзования

4Цqq ДПщц9щрqд!цч!
институт

повышения квалификачии
и профессиональной

Итоrовая
ol]eHKal

отлиtlно

Оборудование предприятий
общественного питalния

отлиt{но

отлиtIно

прt]своЕнд кl]АлиФикАIlия

Пода]!:Is_рq9рцде

Общее

Всего: 520 r]ебЕых часов


