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Общее
колиt{ество

часов

Фа"uиrrия, имя, отчество го
нАБиЕвнА

/,ата ро>t<дения 07.05. |976 r

.Д,окумент о предшествующем уровне

,Щиплом о среднем образовании

За время обучения сда"л.(а) зачеты, по следующи,!I дисциплинап^
(модул,rям), проше.л.(а) учебную обрение)
и производственную практику, и аттестацию

АНОО ДПО кЦентральный
институт

повышениlI

переподготовки)

При,,tожение к
СВИДЕТЕЛЬСТВУ

о профессии рабочего,
должности слyжащего

Np 3324093342754

22l1-1211
(регтлстрациоrrныil Holrcp)

28 ноября 2022 гоца

реtuенuел,t
аmmесmаLluонной

Kohtuccllu
28,\|.2022

Наименование пред,метов

Правовые основы
деятельности

ПрофессионаJIьные стандарты

Основы микробиологии,
гигиены в пищевом производстве

Физиологи я питания с основами
товароведения
товаров

Оборулование предпр иятий
общественного питания

Основы калькуляции и учета

Организация производства
предприятий общественного

Технология приготовления блюд

Безопасность жизнедеятельности

экономические основы
профессиональной деятельности

46

75

46

6,7

44

49

з2

58

40

бз

Итоговая
оценка

отлично

отлиlIно

отлисtно

отлиtIно

отлиtIно

отлIг]Iно

отлично

отлиlIно

отлиЕIно

отли[Iно

от Iода

и
ПРИСВОЕНА КВАЛИФИКАЦИЯ

Повар

Председате,ль _
аlтестационнои
комиссии

Руководите,rъ

Секретарь

,ffiffij,
rrclтиryт пO&rц€t*{я

.ЦеrлрФrьrg0

Всего: 520 учебных часов

и профессиональной

(дата вьцачи)


