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Фамилия, и-|чýI, отчество АмАЕвА
ЛУИЗА БАГАУДИНОВНА

АНОО ЩПО кI_|ентральны й

инститчт

29.05 .1963 г.

повышения квал иtРикачи и

нальнои

переподготов KLI)

Приложение к
СВИДЕТЕЛЬСТВУ

о профессии рабочеrо,
долхЕости служащего

м 3324093343596

2205_09 l 0

( 1lсгtlс,гllлцllсlttt; 61 i1 I 16-rlg1l )

20 мая 2022 гом
(,1ата выдачrr)

PeuleHueM
аmlпеспlацuонной

кол,tuссuu
20,05.2022 г. IоАа

ПРИСВОЕНА КВАЛИФИIGЦИJI

Повар 5-го разряла

Председатем 
_аттеста4ионнои

комиссии

Руководите,rь

Секрет-арь

Наименование пре.цметов

Правовые основы профессионаJIьной
деятельности

Профессионапьные стандарты

Основы микробиологии, санитарии и
гигиены в пищевом производстве

Физиология питания с основами
товароведения продовольственных
товаров

Оборулование предприятий
общественного питания

Основы калькуляции и учета

Организашия производства
предприятий общественного питания

Технология приготовления блюд

Безопасность жизнедеятельности

экономические основы
профессиональноЙ деятельности

отлиtIно

отлично

отлично

отлично

отлично

отлич но

отлично

отлично

отлично

от

Общее
количество

часов

(ЩаrтральttЛ

Фофgссtillа,lь,l0х

rt*THTyT поф{fiя
шалфg{аltфt и

Всего: 520 учебных часов

За время обVчения сдаrr.(а) зачеты, экзамены по следyющи,\л дисциплинам
(модулям), проше.r(а) уlебную (производственное обцrение)
и производственную праIсику, итогов}ло аттестацию

Итоговая
оценка

46

,75

46

67

44

49

з2

58

40

oJ

отлично


