
Списки преподавателей, прошедших программы стажировок 

№ 

ФИО 

педагогического 

работника 

Наименование 

преподаваемой УД, 

ПМ  

Тема, объем, дата 

стажировки 

Наименование 

организации, на 

базе которой 

организована 

стажировка 

1 Найденова Т.М.  Информатика Обмен проф. пед. опытом в 

условиях реализации ОП 

для лиц с ОВЗ с учетом 

нозологических групп,18 

час. (10-12.04.2019 г.) 

ПУ для обуч. с 

ОВЗ г. Улан-Батор 

2 Седых Н.В.  История родного края Обмен проф. пед. опытом в 

условиях реализации ОП 

для лиц с ОВЗ с учетом 

нозологических групп,18 

час. (10-12.04.2019 г.) 

ПУ для обуч. с 

ОВЗ г. Улан-Батор 

3 Цурикова Л.А. География  Обмен проф. пед. опытом в 

условиях реализации ОП 

для лиц с ОВЗ с учетом 

нозологических групп,18 

час. (10-12.04.2019) 

ПУ для обуч. с 

ОВЗ г. Улан-Батор 

4 Эрдынеева Т.В.  Биология. Экология Обмен проф. пед. опытом в 

условиях реализации ОП 

для лиц с ОВЗ с учетом 

нозологических групп,18 

час. (10-12.04.2019) 

ПУ для обуч. с 

ОВЗ г. Улан- 

Батор  

5 Создание условий для 

проф. обучения лиц с ОВЗ с 

учетом нозологических 

групп,  24 ч., 15-19.06.2018    

Нац. центр 

реабилитации 

инвалидов г. 

Улан-Батор  

6 Ваганова Н. К., 

Соколова Т. В., 

Халматова Н. Н. 

 

 

ПМ 01. Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента. ПМ 02. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. ПМ 03. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Практика и методика 

реализации 

образовательных программ 

СПО с учётом 

спецификации стандартов 

Ворлдскилс по 

компетенции «Поварское 

дело» - 76 часов (19.10.2019 

г.) 

Многофункциона

льный центр 

прикладных 

квалификаций 

ГБПОУ «БКТиС» 

7 Ваганова Н. К., 

Ванхенова Л. В., 

Клочихина Н. Б., 

Соколова Т. В., 

Халматова Н. Н. 

 

 

 

Современные технологии 

сырья и полуфабрикатов. 

Инновационные методы 

обработки сырья, 

полуфабрикатов и 

приготовления блюд (июль 

2017 г.) 

Центр шеф-

поваров Санкт-

Петербурга 

Иришкин Е.Н. 

8 Ваганова Н. К., 

Ванхенова Л. В., 

Клочихина Н. Б., 

Соколова Т. В., 

Халматова Н. Н. 

Мировые кулинарные 

практики. Основы и 

современные подходы к 

сочетаемости ингредиентов 

блюд. Художественные 

ООО «Кулинарная 

студия Ильи 

Лазерсона», г. 

Санкт-Петербург  
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разнообразного 

ассортимента. ПМ 04 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента. ПМ 05 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента.   

основы оформления блюд, 

современные подходы и 

тенденции. Современные 

тенденции в составлении 

меню (июль 2017 г.) 

9 Ваганова Н. К., 

Соколова Т. В., 

Халматова Н. Н. 

 

 

 

 

Практика и методика 

подготовки кадров по 

профессии «Повар-

кондитер» с учётом 

стандарта Ворлдскиллс 

Россия по компетенции 

«Поварское дело» - 82 часа 

(09.07.2017 г.) 

Многофункциона

льный центр 

прикладных 

квалификаций 

ГБПОУ «БКТиС» 

10 Дуба А.И.  Основы коммерческой 

деятельности/Менедж

мент (по отраслям) 

Обмен проф. пед. опытом в 

условиях реализации ОП 

для лиц с ОВЗ с учетом 

нозологических групп,18 

час. (10-12.04.2019 Г.) 

ПУ для обуч. с 

ОВЗ г. Улан-Батор 

11 Иванова Е.А.  Бух. учет/ Экономика в 

организации 

Обмен проф. пед. опытом в 

условиях реализации ОП 

для лиц с ОВЗ с учетом 

нозологических групп,18 

час. (10-12.04.2019 Г.) 

ПУ для обуч. с 

ОВЗ г. Улан-Батор 

12 Бодрова Л.В. ПМ01 Изготовление 

конфет, драже 

ПМ02 Изготовление 

кармели, халвы 

ПМ04 Изготовление 

мармелада 

ПМ05 Завертывание, 

расфасовывание, 

упаковывание 

конд.изделий 

Формирование навыков по 

профессиональным 

компетенциям для 

реализации требований 

ФГОС СПО к уровню 

подготовки выпускников 

профессии Кондитер 

сахаристых изделий (28.09-

21.10.2020г.) 

ООО КФ «Амта» 

13 Дамбаева Ч.Б. Метрология, 

стандартизация и 

сертификация 

Современные методики 

применения стандартов, 

технических регламентов, 

разработки и внедрения 

системы менеджмента 

безопасности пищевой 

продукции (ХАССП), оценки 

соответствия 

ФГУ 

«Государственный 

региональный 

центр 

стандартизации, 

метрологии и 

испытаний в РБ»  

 


