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и
оценка

Общее
количество

часов

Фамиrrия, имя, отчество КЕРИМОВА
овнА

У,ата рождения 02.07.1982 г.

Докчмент о предшествующем VpoBHc] образованияt

Аттестат о б ocHoBHoN{ обшем образовании

3а время обучения сдал(а) зачеты, экзамены по следyющи,чl дисципл
(модулям), прошеп(а) утебную (производственное обlпrение)
и производственную практику, итоговую аттестацию

Наименование предметов

АНОО ЩПО <l_|ентральны Гл

инститчт

повышения квалификачии

и профёссиональной

переподготовки ))

( 1lсгиспlrцисlнi151 il 1ilr.rtr,p )

05 октября 2022 года
(,1:rTa выдечlr)

Решенuем
апmесmаL|ttонной

1{oA,LllccLlLl

05. l 0.2022 г.Правовые основы профессиональной
деятельности

ПрофессионаJIьные стандарты

Основы микробиологии> санитарии и

гигиены в пищевом производстве

Физиология питания с основами
товароведения продовольственных
товаров

Оборулование предприятий
общественного питания

Основы калькуляции и учета

Организачия производства
предприятий общественного питания

Технология приготовления блюд

Безопасность яtизнедеятельности

экономические основы
профессиональноЙ деятельности

46

15

46

6,7

44

49

32

58

40

бз

от год,а

отлич

отлич

отлич

отлич

отлич

отл ич

отлич

отл

ПРИСВОЕttА КВАЛИФИКАЦИЯ

Повар 4-го разрял:r

Председате,tь 
_

аттестационнои
комиссии

Рlп<оводитель

Секртарь_

прOФсФоtаrlыфй

(Це+tтФь*!.i

lt|6титут
rsапlфt rаця

8ь, ý

Всего: 520 учебных часов

Приложение к
СВИДЕТЕЛЬСТВУ

о профессии рабочего,
долхности слчжащеIо

N9 33240933436l0
22 l 0-0928


