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Фамт.l_,t ия, и,!ш, отчество киIlIмА оRА АНОО ДПО (Центральный

инститvт
светлана Хамзетовна

,Щип",tом о среднем общем образовании

За время обучения сда,r(а) зачеты, экзаиеяы по следVющи,!1 дисчиплинам
(,rtоду,rям), rrроше,r(а) 1чебнчю (производственное о6lчение)
и производственкчю практикV, итоIовую аттестацию

повышения квfurФикации

и профессиональной

Q,спlсryаIцсlнньпi Ho_lK1)
1 l октября 2020 гола

(,r,,Ta вь,дач,l)

Е]

ц

lл

.э
l4r-

Наlr-менование предиетов

Правовые основы профессиональной

Основы микробиологии, санитарии и
гигиены в llищевом производстtsе

Физиология питания с основа\{и
,rовароведения продовольственных
товаров

Оборl,лование предприятий
обшественного питания

Основы ка,lькуляции и учета

Организация производства
предприятий общественного питания

TexHo.1o ги я приготовления блюл

Безопасность жизнедеятеJьности

экtlrrоплические основы
профессионапьноЙ деятельности

Обцее
количестъо

часов

Итоговая
оценка

___-]--
PeuteHuc.ll

ammecmattruoHHoti
Ko uccul!

09. 10.202 г.
46

75

46

6,7

44

49

з2

от"lич но

отJlично

отлично

отJич но

отлич но

отлично

отлично

oT-l и ч но

Присемте,rъ 
_

ПРИСВОЕНА КВА,{ИФИКАЦИЯ

Повар 4 (четвертого)

разряда

!l..

lдl

58

40

бз

ретс

Всег6: 520 учебньй часов

пер_еподготов ки ))

При,rо;кение rt
СВИДЕТЕДЬСТВУ

о профессии рабочего,
до.Dliности слY)I,-аUIеIо

ц: J324092207006

з4556-|9

отлично

отлично


