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Фамилия, и]r'я, отчество куБАнов
АЛИ АХМАТОВИЧ

АНОО [ПО кI_{ентра;lьный

институт

ДокVмент о rrредшествчющем \лровне образования

Аттестат об основном общем образовании

повышения квалификации
и профессиональной

переподготов кй>,

Г"р"""rF..*"" "СВИДЕТЕЛЬСТВУ
rгрофессии рабочего,

За время обучения сдаrr(а) зачеты, экзамены по след,уощим дисциллинам
(модулям), проше.л,(а) 1чебную (производствеЕное обрение)
и производственную практику, итоговую ат,Iестацию

Ns
2205-|l28

(реruстрационныiл номер)
16 мая 2022 rода

Наименование предметов

Правовые основы профессиональной
деятелыIости

ПрофессионаJIьные стандарты

Основы микробиологии, санитарии и
гигиены в пищевом производстве

Оборулование предпр иятий
общественного питания

Основы каJILкуляции и учета

Организация производства
предприятий общественного питания

Технология приготовления блюд

Безопасность хtизнедеятельности

экономические основы
профессиональноЙ деятельности

Итоговая
оценка

отлично

отлично

отлично

отлично

отлично

отлично

отлично

отлично

отлично

аmmесmфцuонtюй
реuлснuелt

кол,{lлссuu
16.05.2022 г

46

75

46

6,7

44

49

з2

58

40

бз

юАа

ПР.ИСВОЕНА КВАЛИФИКАЦИЯ

Повар 4-го разряда

П$"д.едаrе* _
аЦестационнои
ко|аиссии

I

Руfiоводитеш
L

Сфретарь

Общее
количество

часов

rl,{еПралыtыi

ХlýlИТУ1 ПеЕЬ.lЦЛЁlЯ

$алфý!sрп.
прф9сýffiа|,ýl{*

Всего: 520 учебных часов

f,aтa 1-1сl>t<,1сtrия 30.10. |919 Г.

Физиологи я питания с основами
товароведения продовольственных
товаров

отлично


