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            1. Цель и задачи освоения дисциплины  
 

Цель дисциплины – получить представления значимости своей будущей 
профессии, ознакомится с сырьем, научными основами технологических процессов, 
основными отраслями пищевых производств, связанных с технологией переработки 
сельскохозяйственной продукции. 

 
Задачи: 

- сформировать у обучающихся системные знания о классификации предприятий 
по переработке с/х сырья; 

- изучить основные виды сырья, используемого в производстве и технологии 
переработки сельскохозяйственной продукции; 

- научить обучающихся формировать и сохранять качество сырья и продукции, 
проводить оценку, контроль, выявлять дефекты и причины их возникновения; 

- сформировать у обучающихся основные положения технологии производства, 
хранения, переработки, стандартизации и сертификации сельскохозяйственной 
продукции. 

 
2. Место дисциплины в структуре программы 
 
Дисциплина Б1.О.1.15 «Введение в профессиональную деятельность» входит в 

блок Б1 «Обязательная часть» учебного плана. 
 
После прохождения дисциплины «Введение в профессиональную деятельность» 

изучаются следующие дисциплины: 
 

• Безопасность жизнедеятельности 
• Биохимия сельскохозяйственной продукции 
• Морфология и физиология с.-х. животных 
• Технология хранения и переработки продукции растениеводства 
• Процессы и аппараты перерабатывающих производств 
• Производство продукции растениеводство 
• Технология бродильных производств 
• Стандартизация и подтверждение соответствия продукции растениеводства 
• Технология переработки маслосемян 
• Технохимический контроль с.х. сырья и продуктов переработки 
• Оборудование перерабатывающих производств 
• Технология производства муки 
• Консервирование и виноделие 
• Технология хлебопекарного, макаронного и кондитерского производства 
• Технология производства крупы 
• Технология хранения и переработки сахарной свеклы 
• Технологическая практика 
• Производственная преддипломная практика 
• Технология производства комбикормов 
• Технология и техника сушки зерна 

 
 
 
 
 
 



3. Требования к планируемым результатам освоения дисциплины: 
3.1 Обучающийся должен: 
 
Знать:  

- о возникновении промышленного производства основных пищевых продуктов и 
развитии технологий их производства; 

- классификацию предприятий по переработке с/х сырья;  
- основные закономерности организации технологического потока как системы 

процессов; 
- закономерности, лежащие в основе технологии производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции; 
- основные процессы, протекающие при производстве и хранении продуктов 

питания;  
-  ассортимент сельскохозяйственной продукции, воздействие на его расширение, 

улучшение; 
- основную номенклатуру показателей качества плодов и овощей, методы 

определения, особенности нормирования в соответствии с требованиями промышленных 
кондиций, экономическое и технологическое значение отдельных показателей. 

 
Уметь:  
 - представлять технологию производства, хранения и переработки 

сельскохозяйственной продукции в виде системы процессов, понимать сущность 
физических, микробиологических, коллоидных, биохимических процессов при 
производстве сельскохозяйственных продуктов; 

- определять возможное целевое назначение сельхоз сырья для наиболее 
рационального его использования и реализации; 

- использовать сведения о качестве отдельных партий продукции при оценке их 
пригодности к переработке и хранению. 

 
Владеть: 

- методами оценки качества продукции растениеводства; 
- навыками построения технологических процессов переработки 

сельскохозяйственной продукции.  
 

3.2 В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить: 

 

ОПК - Индикаторы общепрофессиональной(ых) компетенции(й) 

Код Наименование компетенции 

ОПК-1.1 

Демонстрирует знание основных законов математических, 
естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин, необходимых 
для решения типовых задач в области 
производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции 

ОПК-1.2 

Использует основные законы естественнонаучных дисциплин для решения 
стандартных задач в области производства, переработки и хранения 
сельскохозяйственной продукции 

ОПК-1.3 

Применяет информационно-коммуникационные технологии в решении 
типовых задач в области производства, переработкии хранения 
сельскохозяйственной продукции 

ОПК-5.1 Планирует схему эксперимента для изучения различных вариантов 



производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции 

ОПК-5.2 
Выбирает объекты и методы исследования вариантов производства, 
хранения и переработки сельскохозяйственной продукции 

ОПК-5.3 
Закладывает эксперимент и выполняет научное исследование в области 
производства, хранения и переработки сельскохозяйственной продукции. 

 

УК - Индикаторы универсальной(ых) компетенции(й) 

Код Наименование компетенции 

УК-6.1 Эффективно планирует собственное время 

УК-6.2 Планирует траекторию профессионального развития 

УК-6.3 
Реализует траекторию саморазвития на основе принципов образования в 
течение всей жизни 

 

4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

 Форма обучения Очная 

Семестр(ы) 
Вид учебной работы 

Всего 
часов 1      

Контактная работа 
(всего) 

36.1 36.1      

В том числе:        

Лекционные занятия 18 18      

Практические занятия 18 18      

Иная контактная 
раборта 

0.1 0.1      

Самостоятельная 
работа 

35.9 35.9      

ИТОГО: 72 72      

з.е. 2 2      

 

 Форма обучения Заочная 

Семестр(ы) 
Вид учебной работы 

Всего 
часов 1      

Контактная работа 
(всего) 

8.1 8.1      

В том числе:        

Лекционные занятия 4 4      

Практические занятия 4 4      

Иная контактная раборта 0.1 0.1      

Самостоятельная работа 59.9 59.9      

Часы на контроль 4 4      

ИТОГО: 72 72      

з.е. 2 2      

 

 
 



Иная контактная работа может включать: 
• 0.1 или 0.3 часа – контактная работа на промежуточной аттестации, в зависимости от 

формы контроля (0.1 часа – зачет или зачет с оценкой, 0.3 часа - экзамен); 
• 2 часа - групповые консультации (если по дисциплине предусмотрен экзамен); 
• 1 час – индивидуальная консультация (если по дисциплине предусмотрена курсовая 

работа). 
 
 
5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Разделы/темы дисциплины и виды занятий 

 

 Форма обучения Очная 

№ 

п/п 

Наименование разделов/тем 
дисциплины 

Лекции 

Лабор. 
занятия Прак. 

занятия 
СРС ИКР Контроль 

1  Введение в профессию 2 - 4 5,9 - - 

2 Основные сведение о 
сельскохозяйственном сырье и 
продукции сельского хозяйства 

2 - 4 5,0 - - 

3 Научные основы 
технологических процессов 
пищевых производств. 

2 - 4 5,0 - - 

4 Сырье как объект хранения 2 -  4,0 - - 

5 Характеристика основных 
зерновых продуктов 

2 -  4,0 - - 

6 Введение в технологию хлеба  2 - 2 4,0 - - 

7 Основы технологии жиров 2 - 4 4,0 - - 

8 Технология цельномолочной 
продукции 

4 -  4,0 - - 

 
ИТОГО: 

18 - 18 35.9 0.1 - 

 

 Форма обучения Заочная 

№ 

п/п 

Наименование разделов/тем 
дисциплины 

Лекции 

Лабор. 
занятия Прак. 

занятия 
СРС ИКР Контроль 

1  Введение в профессию 2 - 4 8,9 - - 

2 Основные сведение о 
сельскохозяйственном сырье и 
продукции сельского хозяйства 

2 - - 8,0 - - 

3 Научные основы 
технологических процессов 
пищевых производств. 

- - - 8,0 - - 

4 Сырье как объект хранения - - - 7,0 - - 

5 Характеристика основных 
зерновых продуктов 

- - - 7,0 - - 

6 Введение в технологию хлеба  - - - 7,0 - - 



7 Основы технологии жиров - - - 7,0 - - 

8 Технология цельномолочной 
продукции 

- - - 7,0 - - 

 
ИТОГО: 

4 - 4 59.9 0.1 4 

 

 

5.2. Содержание разделов/тем дисциплины 

№ 
п/п 

Наименование 
раздела/темы 
дисциплины 

Содержание раздела/темы 

1  Введение в 
профессию 

Социальная значимость будущей профессии. Объекты
виды и задачи профессиональной деятельности

обучающихся по направлению подготовки бакалавров
35.03.07 «Технология производства и переработки

сельскохозяйственной продукции». Квалификационные

требования к выпускнику. Перспективы работы. 
История производства, хранения и переработки

сельскохозяйственной продукции. Современная

классификация предприятий по переработке с/х сырья
Современное состояние предприятий России

занимающихся производством, хранением

сельскохозяйственной продукции и его переработкой. 
2 Основные сведение о 

сельскохозяйственном 
сырье и продукции 
сельского хозяйства 

Виды сельскохозяйственного сырья. Пищевые продукты
полученные из данного сырья. Основные составные

вещества пищевых продуктов и их роль в питании
Химический состав пищевых продуктов. Классификация
веществ, входящих в состав пищевых продуктов, их
значение для жизнедеятельности человека и их влияние на
потребительские свойства продуктов, качество

сохраняемость.  
Биологическая, пищевая и энергетическая ценность

сельскохозяйственных продуктов питания. 
Классификация сырья. Основное и дополнительное сырье
пищевой и перерабатывающей промышленности.  

3 Научные основы 
технологических 
процессов пищевых 
производств. 

Понятие технологии переработки сельскохозяйственной 
продукции, процессы и операции в технологической 
схеме производства. Классификация технологических 
процессов пищевых производств: механические, 
гидромеханические, тепловые, массообменные, 
химические, биохимические, микробиологические. 
Принципы оптимизации технологических процессов. 
Физико-химические основы технологии пищевых 
производств. Основные химические превращения в 
пищевой технологии. Биохимические основы 
технологии пищевых производств. Микробиологические 
основы технологии пищевых производств. 

4 Сырье как объект 
хранения 

Свойства сухого и сочного сырья как объектов хранения. 
Процессы, происходящие в сырье при хранении: 
послеуборочное дозревание, состояние покоя, дыхание, 



прорастание, самосогревание. Режимы хранения сырья.  
Способы хранения сыпучего и сочного сырья. 
Подготовка сухого и сочного сырья к переработке, 
основные операции и их характеристика.   

5 Характеристика 
основных зерновых 
продуктов 

Основные зерновые культуры, как сырье для 
перерабатывающей промышленности. 
Органолептические, физико-химические и химические 
показатели качества зерна. Свойства зерновой массы. 
Стандарты на зерно. История возникновения основных 
злаковых культур, имеющих мукомольное значение. 
Основы технологии переработки зерна в муку. 
Технология производства солода. Виды сырья и 
требования к нему. Классификация солода и его 
применение. 

6 Введение в 
технологию хлеба  

Ассортимент хлебобулочных изделий и значение хлеба в 
питании человека. Требования к качеству изделий.  
Технология хлеба. Основное и дополнительное сырьё. 
Приготовление теста. Печи с тупиковыми и сквозными 
(тоннельными) камерами. Режимы выпечки хлеба. 
Процессы, протекающие при выпечке хлеба. Упек и 
усушка хлеба. Хранение и транспортировка хлеба. 
Выход хлеба. 

7 Основы технологии 
жиров 

Масличное сырье растительного и животного 
происхождения. Технология производства растительных 
масел. Классификация растительного масла. Требования 
к качеству готового продукта и его пищевая ценность.  
Технология маргарина. Требования к качеству готового 
продукта. Сроки и условия хранения. Спреды, 
технология их производства. 

8 Технология 
цельномолочной 
продукции 

Молоко как сырье для промышленной переработки. 
Химический состав молока. Условия получения 
доброкачественного молока. Первичная обработка 
молока. Охлаждение. Пороки молока. Доставка молока 
на предприятие и его приемка. Требования к 
заготовляемому молоку и оценка его качества. Способы 
обработки молока на предприятии. Санитарная 
обработка технологического оборудования и тары. 
Технология бактериальных заквасок. Технология 
пастеризованных и стерилизованных молока и сливок. 
питьевых сливок. Технология кисломолочных 
продуктов. Технология сыра. Технология сливочного 
масла. 

 

 
6. Методические рекомендации для проведения текущего контроля 
успеваемости/промежуточной аттестации по дисциплине 
 

Текущий контроль успеваемости в рамках дисциплины проводятся с целью 
определения степени освоения обучающимися основной профессиональной 
образовательной программы. 



Текущий контроль успеваемости обучающийся проводится по каждой теме 
учебной дисциплины и включает контроль знаний на аудиторных и внеаудиторных 
занятиях в ходе выполнения самостоятельной работы.  

Промежуточная аттестация обучающихся проводится в форме сдачи зачета. 
Зачет сдается согласно расписанию и служит формой проверки учебных 

достижений обучающихся по всей программе учебной дисциплины и преследуют цель 
оценить учебные достижения за период изучения дисциплины. 

ФОМ для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации 
представлены в составе ОПОП. 
 
7. Методические рекомендации обучающимся по освоению дисциплины, в том числе для 
самостоятельной работы обучающихся 
 

Приступая к изучению дисциплины, обучающимся необходимо ознакомиться с 
настоящей программой и внимательно изучить перечень знаний, умений, владений и 
компетенций, которые она формирует (см. п.3). 

Для освоения дисциплины необходимо: 
- посещение лекционных занятий, конспектирование лекций, изучение 

соответствующих разделов, глав, параграфов рекомендованных преподавателем 
учебников (см. список основной литературы в п.9 настоящей программы); 

- своевременная подготовка к практическим занятиям и активное участие в них;  
- систематическая самостоятельная работа.  
От обучающихся требуется регулярное посещение лекционных занятий, на 

которых они получают необходимый теоретический минимум. Лекционные занятия 
формируют представление о взаимосвязи изучаемых разделов и тем дисциплины, ее 
междисциплинарных связях, культурном значении. На лекциях вводится 
терминологический минимум, рассматриваются основные элементы содержания 
изучаемых тем, объясняется значимость изучаемого материала для будущей 
профессиональной деятельности, общественной и частной жизни, что способствует 
повышению внутренней мотивации обучающихся к изучению дисциплины. Лекционные 
занятия проводятся с применением мультимедийных презентаций, что активизирует 
зрительную память обучающихся. Конспектирование лекций является обязательным. 
Конспект может быть полным или содержать реферативную запись рассматриваемых 
вопросов и выводы по каждому из них. Допускается составление опорных конспектов, 
отражающих лишь ключевые позиции рассматриваемого теоретического материала. 
Наличие конспекта обязательно, объем конспекта определяется самим обучающимся. 

Логическим продолжением аудиторных занятий является внеаудиторная 
самостоятельная работа, которая составляет значительную часть учебной работы по 
изучению дисциплины и овладению компетенциями. С целью правильной ее организации 
и повышения эффективности обучающимся рекомендуется пользоваться планами 
практических занятий и методическими рекомендациями по планированию и организации 
самостоятельной работы обучающихся по дисциплине, разработанными автором 
настоящей программы (в форме методических указаний и практикумов).  

Готовясь к занятиям, следует ознакомиться с перечнем знаний, умений, владений и 
компетенций. Это необходимо для того, чтобы, завершив подготовку, обучающийся мог 
провести самоконтроль для установления владения/не владения знаниями, умениями, 
навыками и компетенциями. 

Затем необходимо прочесть перечень выносимых на практическое занятие 
основных вопросов (в том числе вопросы для обсуждения), по указанной в плане учебной 
литературе изучить теоретический материал, освоить терминологический минимум. 



Если в плане занятия есть задания в тестовой форме, необходимо выполнить их 
письменно или устно. Выполнение таких заданий считается творческой работой и 
оценивается преподавателем отдельно от устного ответа. 

Методические рекомендации по планированию и организации самостоятельной 
работы обучающихся по дисциплине позволят обучающемуся правильно организовать 
режим своей учебной деятельности, распределить время. Ознакомление с вводными 
разделами методических рекомендаций будет полезно для общего понимания цели, задач, 
форм и содержания самостоятельной работы.  

  

8. Перечень информационных технологий (комплект лицензионного и 
свободного ПО) 

№ Название  (лицензия\свободное ПО) 
 

1. Windows 7 лицензия 
2 Windows XP лицензия 
3 Paint.NET свободное ПО 
4 Cистема управления дистанционным обучением Moodle свободное ПО 
5 Информационно-правовые системы" Гарант" и 

"Консультант+"  
свободное ПО для 
обучающихся 

6 Мicrosoft office 2007 лицензия 
7 Acrobat Reader DC свободное ПО 
8  Cистемы антивирусной защиты лаборатории Касперского лицензия 
 
 
9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины: 
 
а) основная литература 
1. Стандартизация, технология переработки и хранения продукции животноводства : 

учебное пособие / Г. С. Шарафутдинов, Ф. С. Сибагатуллин, Н. А. Балакирев [и др.]. 
— 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 624 с.— URL: 
https://e.lanbook.com/book/130579.  — ISBN 978-5-8114-3954-6. — Текст : электронный. 

 
 
 
 
б) дополнительная литература 

1. Гаспарян И. Н. Картофель : технологии возделывания и хранения : учебное 
пособие / И. Н. Гаспарян, Ш. В. Гаспарян. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2018. — 256 с.— URL: URL: https://e.lanbook.com/book/107910.  — ISBN 978-
5-8114-2557-0. — Текст : электронный. 

2. Магомедов М. Г. Виноград : основы технологии хранения : учебное пособие / М. 
Г. Магомедов. — Санкт-Петербург : Лань, 2015. — 240 с.— URL: 
https://e.lanbook.com/book/61366. — ISBN 978-5-8114-1600-4. — Текст : 
электронный. 

3. Муха В. Д. Технология производства, хранения, переработки продукции 
растениеводства и основы земледелия : учебник / В.Д. Муха, Н.И. Картамышев. – 
Москва : КолосС, 2007.- 580 с. 

4. Пилипюк В. Л.   Технология хранения зерна и семян : учебное пособие / В. Л. 
Пилипюк. – Москва : Вузовский учебник ; ИНФРА-М, 2014. – 457 с. 



5. Семина С. А. Хранение и переработка продукции растениеводства : учебное 
пособие / С. А. Семина, Н. И. Остробородова. — Пенза : ПГАУ, 2015. — 230 с.— 
URL: https://e.lanbook.com/book/142181.  — Текст : электронный. 

6. Технология хранения и переработки продукции растениеводства : учебное 
пособие / составитель А. А. Тарасов. — Курск : Курская ГСХА, 2017. — 233 с.— 
URL: https://e.lanbook.com/book/134814.  — Текст : электронный. 

7. Технология хранения и переработки продукции растениеводства : учебное 
пособие / Е. В. Калмыкова, Н. Ю. Петров, О. В. Калмыкова, С. А. Мордвинкин. — 
Волгоград : Волгоградский ГАУ, 2017. — 196 с.— URL: https://e.lanbook.com/book/.  
— Текст : электронный. 

8. Технология хранения и переработки сельскохозяйственной продукции : курс 
лекций / сост. О.М. Шершнева. – Курск :  Курская ГСХА, 2008.- Режим доступа: 
Локальная сеть, электронный каталог Курской ГСХА. – Текст : электронный. 

9. Цыбикова Г. Ц. Основы технологии производства продуктов питания из 
растительного сырья. Лабораторный практикум : учебное пособие / Г. Ц. 
Цыбикова. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 92 с.— URL: 
https://e.lanbook.com/book/107966.  — ISBN 978-5-8114-3051-2. — Текст : 
электронный. 

10. Широков Е.П.   Хранение и переработка продукции растениеводства с основами 
стандартизации и сертификации : учебник. Ч. 1. Картофель, плоды, овощи / Е. П. 
Широков, В.И. Полегаев. – Москва : Колос, 1999. - 254 с. 

в) Интернет-ресурсы:  
1.   Министерство сельского хозяйства РФ : сайт.–URL: http://www.mcx.ru.– Текст : 

электронный. 
2. Послеуборочная обработка зерна : сайт.–. URL: http://biofile.ru/bio/..– Текст : 

электронный. 
3. Размещение и хранение зерна : сайт.– URL: http://hleb-produkt.ru/.– Текст : 
электронный. 
4. Режимы хранения зерновых масс : сайт.–  URL: http://www.studfiles.ru/. – Текст : 
электронный. . 

 
г) Современные профессиональные базы данных и информационные справочные 
системы 
1. Российский информационный портал в области науки, технологии, медицины и 
образования eLIBRARY.RU : сайт.– URL: www.elibrary.ru. – Текст : электронный. 
2.  ЭБС BOOk.ru  : сайт.– URL:  https://www.book.ru/.– Текст : электронный. 
4. Библиотека ГОСТов и нормативных документов : сайт.–URL: http://libgost.ru.– Текст : 
электронный. 
5. Министерство сельского хозяйства РФ : сайт.– URL: http://www.mcx.ru.– Текст : 
электронный. 
 
10. Материально-техническое обеспечение дисциплины:  
 

 
п/
п 

Наименование 
учебных помещений и 

помещений для 
самостоятельной работы 

Оснащенность учебных помещений и помещений 
для самостоятельной работы 



1 

Учебная аудитория для 
проведения учебных 
занятий: Г-340 
 

Основное оборудование: парты – 43 шт., 
мультимедийный проектор – 1 шт., экран настенный 
– 1 шт., доска – 1 шт., трибуна – 1 шт. 
Переносное оборудование: ноутбук с необходимым 
комплектом лицензионного и свободно 
распространяемого программного обеспечения – 1 
шт.. 

2 

Учебная аудитория для 
проведения учебных 
занятий: Г-325 
 

Основное оборудование: бактериологический 
термостат LP-120/2 – 1 шт., сушильный шкаф LP-
320/2 – 1 шт., стол угловой – 1 шт., устройство для 
механизированного отмывания клейковины У1-
МОК-1МТ – 1 шт., щупы – 8 шт., столы  
лабораторные – 7 шт., мельница лабораторная 
технологическая ЛМТ-1 – 1 шт., тестомесилка 
лабораторная У1-ЕТК-МТ – 1 шт., измеритель 
деформации клейковины ИДК-3М – 1 шт., весы ВК-
600 – 1 шт., шкаф лабораторный – 1 шт., разборные 
доски – 10 шт., набор сит – 15 шт., диафаноскоп 
ДСЗ-3 – 1 шт., мельница лабораторная «Вьюга» – 1 
шт., инфраскан 3150 – 1 шт., установка для 
определения крошимости гранул У17-ЕКГ-1М – 1 
шт., пурка для зерна ПХ-1 – 1 шт., весы  ВК-3000 – 1 
шт., пурка литровая с падающим грузом ПХ-1МЦ – 
1 шт.,  шкаф сушильный СЭШ-3М – 1 шт., 
охладитель бюкс – 1 шт., блендер КТ-1301 – 1 шт.,  
рассев лабораторный  РЛУ-1 – 1 шт., рассев 
лабораторный  У1-ЕРЛ-10 – 1 шт., лабораторная 
мельница QC-109 – 1 шт., шелушитель зерна 
универсальный -УШЗ-1 – 1 шт., доска классная – 1 
шт., экран настенный – 1 шт., столы – 10 шт., стулья 
- 22 шт. 
Переносное оборудование: мультимедийный 
проектор – 1 шт., ноутбук с необходимым 
комплектом лицензионного и свободно 
распространяемого программного обеспечения – 1 
шт. 

3 

Помещение для 
самостоятельной работы Г-
311 с возможностью 
подключения к сети Интернет 
и обеспечением доступа в 
электронную информационно-
образовательную среду 
академии.  

Основное оборудование: персональные компьютеры с 
необходимым комплектом лицензионного и свободно 
распространяемого программного обеспечения – 6 шт., 
столы-12 шт., стулья- 12 шт., доска- 1 шт., шкафы-6 шт. 



4 

Помещение для 
самостоятельной работы 
библиотека с 
возможностью 
подключения к сети 
Интернет и обеспечением 
доступа в электронную 
информационно-
образовательную среду 
академии  

Основное оборудование: персональные компьютеры 
с необходимым комплектом лицензионного и 
свободно распространяемого программного 
обеспечения и выходом в Интернет – 12 шт., столы – 
12 шт., стулья – 12 шт. 

11. Особенности реализации дисциплины для инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья учитываются их 
индивидуальные психофизические особенности. Обучение инвалидов осуществляется 
также в соответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 
наличии).  

Для лиц с нарушением слуха возможно предоставление учебной информации в 
визуальной форме (краткий конспект лекций; тексты заданий, напечатанные увеличенным 
шрифтом), на аудиторных занятиях допускается присутствие ассистента, а также 
сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. Текущий контроль успеваемости 
осуществляется в письменной форме: обучающийся письменно отвечает на вопросы, 
письменно выполняет практические задания. Доклад (реферат) также может быть 
представлен в письменной форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а 
требования к качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 
аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляемые к 
письменным работам (качество оформления текста и списка литературы, грамотность, 
наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежуточная аттестация для лиц с 
нарушениями слуха проводится в письменной форме, при этом используются общие 
критерии оценивания. При необходимости время подготовки к ответу может быть 
увеличено.  

Для лиц с нарушением зрения допускается аудиальное предоставление информации, 
а также использование на аудиторных занятиях звукозаписывающих устройств 
(диктофонов и т.д.). Допускается присутствие на занятиях ассистента (помощника), 
оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь. Текущий контроль 
успеваемости осуществляется в устной форме. При проведении промежуточной 
аттестации для лиц с нарушением зрения тестирование может быть заменено на устное 
собеседование по вопросам.  

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения опорно-
двигательного аппарата, на аудиторных занятиях, а также при проведении процедур 
текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации могут быть предоставлены 
необходимые технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой 
гаджет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего обучающимся 
необходимую техническую помощь (занять рабочее место, передвигаться по аудитории, 
прочитать задание, оформить ответ, общаться с преподавателем). 
 


