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1. Цель и задачи освоения дисциплины  

 

Цель дисциплины 

Изучение условий формирования внутреннего воздуха, его параметры в помещениях 

перерабатывающих предприятиях.  

Задачи: 

- дать теоретические и практические знания о формировании состояния внутреннего 

воздуха в помещениях перерабатывающих предприятий;  

- научить проводить мониторинг микроклимата на предприятиях, осуществлять его 

гигиеническую оценку; 

- подготовить обучающихся к будущей эффективной профессиональной 

деятельности. 

 

2. Место дисциплины в структуре программы 

Дисциплина Б1.В.ДВ.02.02 «Гигиена предприятий по переработке продукции 

животноводства» входит в блок Б1 «Часть, формируемая участниками образовательных 

отношений» учебного плана. 

 

Перед дисциплиной «Гигиена предприятий по переработке продукции 

животноводства» изучаются следующие дисциплины: 

 

 Безопасность жизнедеятельности 

 Основы производства продукции животноводства 

 Безопасность с.х. сырья и продовольствия 

 Процессы и аппараты перерабатывающих производств 

 Стандартизация и подтверждение соответствия продукции животноводства 

 Технология переработки и хранения продукции животноводства 

 Технология переработки продукции птицеводства 

 Производство продукции животноводства 

 Оборудование перерабатывающих производств 

 

После прохождения дисциплины «Гигиена предприятий по переработке продукции 

животноводства» изучаются следующие дисциплины: 

 

 Выполнение и защита выпускной квалификационной работы 

 Производственная преддипломная практика 
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3. Требования к планируемым результатам освоения дисциплины: 

3.1 Обучающийся должен: 

Знать:  

- предмет гигиена предприятий по переработке продукции животноводства, его 

значение и роль в системе специальных знаний; 

- определение и структуру дисциплины; 

- формирование и состояние оптимальной среды помещений;  

- гигиенические требования к воздушной среде и освещенности помещений 

перерабатывающих предприятий. 

 

Уметь:  

- пользоваться измерительными приборами для определения показателей состояния 

воздушной среды и освещенности помещений; 

- применять полученные гигиенические знания для решения конкретных 

производственных проблем, возникающих в профессиональной деятельности; 

- работать с научной литературой и другими источниками информации.  

 

Владеть: 

- навыками оптимизации параметров внутреннего воздуха помещений 

перерабатывающих предприятий. 

- навыками гигиенического анализа, сравнения, обобщения. 

-  

3.2 В результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить: 

УК - Индикаторы универсальной(ых) компетенции(й) 

Код Наименование компетенции 

УК-1.1 Выполняет поиск необходимой информации 

УК-1.2 
Критически анализирует информацию и обобщает результаты анализа 

для решения поставленной задачи 

УК-1.3 Применяет системный подход для решения поставленных задач 
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4. Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

 Форма обучения Очная 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 
Семестр(ы) 

6      
Контактная работа 

(всего) 
48.1 48.1      

В том числе:        
Лекционные занятия 16 16      
Практические занятия 32 32      
Иная контактная 

раборта 
0.1 0.1      

Самостоятельная 

работа 
23.9 23.9      

ИТОГО: 72 72      

з.е. 2 2      

 

 Форма обучения Заочная 

Вид учебной работы 
Всего 

часов 
Семестр(ы) 

8      
Контактная работа 

(всего) 
10.1 10.1      

В том числе:        
Лекционные занятия 4 4      
Практические занятия 6 6      
Иная контактная 

раборта 
0.1 0.1      

Самостоятельная 

работа 
57.9 57.9      

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). 
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5. Структура и содержание дисциплины 

5.1. Разделы/темы дисциплины и виды занятий 

 

 Форма обучения Очная 

№ 
п/п 

Наименование разделов/тем 

дисциплины 

Л
ек

ц
и

и
 

Л
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б
о
р
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н

я
т
и

я
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р

а
к

. 
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н
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я
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К

Р
 

К
о
н

т
р

о
л

ь
 

1 

Введение. Гигиена предприятий по 

переработке продукции 

животноводства как учебная 

дисциплина. 

2   1,4   

2 

Гигиенические и санитарные 

требования к размещению 

предприятий. 

2   1   

3 
Воздушная среда и её гигиеническое 

значение. 
4   2   

4 
Контроль температуры воздуха в 

помещениях. 
  2 1   

5 

Определение влажности воздуха. 

Расчет гигрометрических 

показателей. 

  4 1,3   

6 
Контроль скорости движения и 

охлаждающих свойств воздуха. 
  2 1   

7 Вентиляция помещений.  2   2   

8 Расчет воздухообмена помещений.   4 1,5   

9 Расчет теплового баланса помещений.   4 1,5   

10 Лучистая энергия и освещенность. 2   1   

11 
Определение естественной 

освещенности помещений. 
  2 1,3   

12 
Контроль искусственной 

освещенности помещений. 
  2 1   

13 

Гигиенические требования к 

водоснабжению перерабатывающих 

предприятий. 

2   1,5   

14 

Методика санитарно-

топографическое обследование 

водоисточников. Отбор проб воды 

для исследований.  

  2 1   

15 
Определение физических и 

органолептических свойств воды.  
  2 1   

16 Определение активной реакции (рН)   2    
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воды. 

17 
Исследование  

окисляемости воды.  
  2 1   

18 Определение жесткости воды.   4 2   

19 
Гигиенические и санитарные 

мероприятия на предприятиях. 
2   1,4   

 ИТОГО: 16  32 23.9 0.1  

 

 Форма обучения Заочная 

№ 
п/п 

Наименование разделов/тем 

дисциплины 

Л
ек

ц
и

и
 

Л
а
б
о
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н

я
т
и

я
 

П
р

а
к

. 

за
н

я
т
и

я
 

С
Р

С
 

И
К

Р
 

К
о
н
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о
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1 

Введение. Гигиена предприятий по 

переработке продукции 

животноводства как учебная 

дисциплина. 

   2,9   

2 

Гигиенические и санитарные 

требования к размещению 

предприятий. 

   3   

3 
Воздушная среда и её гигиеническое 

значение. 
2   3   

4 
Контроль температуры воздуха в 

помещениях. 
  2 3   

5 

Определение влажности воздуха. 

Расчет гигрометрических 

показателей. 

  2 4   

6 
Контроль скорости движения и 

охлаждающих свойств воздуха. 
   3   

7 Вентиляция помещений.    3   

8 Расчет воздухообмена помещений.    3   

9 Расчет теплового баланса помещений    3   

10 Лучистая энергия и освещенность. 2   3   

11 
Определение естественной 

освещенности. 
   3   

12 
Контроль искусственной 

освещенности помещений. 
  2 3   

13 

Гигиенические требования к 

водоснабжению перерабатывающих 

предприятий. 

   3   
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14 

Методика санитарно-

топографическое обследование 

водоисточников. Отбор проб воды 

для исследований. 

   3   

15 
Определение физических и 

органолептических свойств воды. 
   3   

16 
Определение активной реакции (рН) 

воды. 
   3   

17 
Исследование окисляемости воды. 

   3   

18 
Определение жесткости воды. 

   3   

19 
Гигиенические и санитарные 

мероприятия на предприятиях. 
   3   

 ИТОГО: 4  6 57.9 0.1 4 
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5.2. Содержание разделов/тем дисциплины 

№ 

п/п 

Наименование 

раздела/темы 

дисциплины 
Содержание раздела/темы 

1 Введение. Гигиена 

предприятий по 

переработке 

продукции 

животноводства как 

учебная дисциплина. 

Цели и задачи дисциплины. Роль гигиенических 

мероприятий в профилактике болезней и охране 

здоровья людей от возбудителей инфекций и инвазий, 

общих для человека и животных, а также получения 

продуктов животноводства высокого качества. 

Объекты для проведения гигиенических и 

санитарных мероприятий. Связь гигиены 

перерабатывающих предприятий с дисциплинами 

биологического и технологического профиля. Вклад 

дисциплины «Гигиены предприятий по переработке 

продукции животноводства» в получение 

профессиональных знаний. 

2 Гигиенические и 

санитарные 

требования к 

размещению 

предприятий. 

Выбор участка для строительства и требования к 

нему. Зонирование территории перерабатывающих 

предприятий. Основные зоны перерабатывающих 

производств.  

Размещение помещений. Гигиенические и 

санитарные требования к территории предприятий 

молочной промышленности. Гигиенические и 

ветеринарно-санитарные требования к предприятиям 

мясной промышленности.  

3 Воздушная среда и её 

гигиеническое 

значение. 

Состояние воздушной среды. Метеорологические 

природные явления. Микроклимат помещений 

перерабатывающих производств и его формирование. 

Гигиеническое нормирование параметров 

микроклимата. Температура воздуха. Оптимальные 

температурные режимы Температура воздуха на 

рабочих местах производственных помещений.  

4 Контроль 

температуры воздуха 

в помещениях.  

Приборы для определения температуры воздуха 

помещений. Термометры: ртутные; спиртовые; 

биметаллические. Правила измерения температуры 

воздуха. 

5 Определение 

влажности воздуха. 

Расчет гигромет-

рических показателей. 

Гигрометрические показатели. Устройство и правила 

работы с психрометрами, гигрометрами, 

гигрографами. Универсальный измеритель 

параметров микроклимата «МЕТЕОСКОП-М» – 

прибор для проведения комплексного мониторинга 

среды в производственных помещениях. Диапазон 

измерений относительной влажности от 3 до 97 %. 

6 Контроль скорости 

движения и 

охлаждающих свойств 

воздуха. 

Приборы для определения подвижности воздуха в 

помещениях. Анемометры: крыльчатый типа АСО-3; 

чашечный типа МС-13. Кататермометры – приборы 

для определения скорости движения воздуха от 004 

до 15 м/сек. Метеоскоп-М. Позволяет измерять 

скорость воздушного потока в диапазоне от 0,1 до 20 

м/сек. 



10 
 

7 Вентиляция 

помещений. 

Гигиенические требования к системам обеспечения 

микроклимата. Виды вентиляции. Естественная 

приточно-вытяжная вентиляция помещений. 

Вентиляция помещений с искусственным 

побуждением. Нормы воздухообмена в помещениях в 

разные сезоны года. 

8 Расчет воздухообмена 

помещений. 

Приточно-вытяжная вентиляция направлена на: 

удаление вредных веществ; удаление излишков влаги; 

очистку загрязненного воздуха; удаленный выброс 

вредных веществ; регуляцию температуры воздуха в 

помещении; наполнение помещения чистым 

воздухом. 

9 Расчет теплового 

баланса помещений. 

Назначение системы отопления помещений. 

Тепловой баланс: расход теплоты Qпотери; 

поступление теплоты Qпост.  

10 Лучистая энергия и 

освещенность. 

Роль и значение видимого света. Инфракрасные лучи. 

Ультрафиолетовые лучи. Использование 

бактерицидных свойств ультрафиолетовых лучей для 

дезинфекции воздуха помещений, посуды и тары. 

11 Определение 

естественной 

освещенности. 

Геометрический метод – световой коэффициент (СК) 

и относительная площадь световых проемов (ОПСП). 

Устройство и правила работы с люксметрами. 

Светотехнический метод. Расчет коэффициента 

естественно освещенности (КЕО). 

12 Контроль 

искусственной 

освещенности 

помещений. 

Объективный люксметр Ю-116 прибор для измерения 

освещенности. Оценка освещенности через расчет 

удельной мощности светильников. 

13 

 

 

 

 

 

 

Гигиенические 

требования к 

водоснабжению 

перерабатывающих 

предприятий. 

 

 

Гигиеническое значение воды. Оценка различных 

источников водоснабжения. Санитарно-

гигиенические требования к питьевой воде. 

Централизованное водоснабжение - СанПиН 

2.1.4.1074-01. Нецентрализованное водоснабжение - 

СанПиН 2.1.4.1075-02. Способы подачи воды. Охрана 

водоисточников от загрязнения. 

14 Методика санитарно-

топографическое 

обследование 

водоисточников. 

Отбор проб воды для 

исследований. 

Осмотр и оценку водоисточника. Карта обследования 

(наименование, расстояние до жилой зоны, 

возможные источники загрязнения, устройство 

водозабора, охранная зона). Правила отбора проб 

воды. 

15 Определение 

физических и 

органолептических 

свойств воды. 

Температура воды. Запах и вкус воды. Прозрачность, 

мутность и цвет воды.  

16 Определение 

активной реакции 

(рН) воды. 

Определение реакции воды индикаторной бумагой.  

Колориметрический и элетролитический методы. 
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17 Исследование 

окисляемости воды. 

Окисляемость воды устанавливают на основе 

косвенного определения суммарного количества 

легкоокисляемых органических веществ. Методика 

определения окисляемости воды в кислой среде. 

18 Определение 

жесткости воды. 

Карбонатная (устранимая) жесткость воды. 

Определение общей жесткости. Постоянная 

жесткость воды. 

19 Гигиенические и 

санитарные 

мероприятия на 

предприятиях. 

Дезинфекция и ее виды. Дезинфицирующие средства. 

Методы дезинфекции. Дезинсекция. 

Профилактические и истребительные мероприятия. 

Дератизация. Методы борьбы с мышевидными 

грызунами. Дератизационные средства и их 

применение.  

 

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 
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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 Кас-

перского 
лицензия 

 

 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины: 

 

а) основная литература 

1. Ветеринарная санитария : учеб. пособие / А. А. Сидорук [и др.]. – Санкт-Петербург : 

Лань, 2011. -  368 с. 
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2. Зоогигиена : учебник / И. И. Кочиш, Н. С. Калюжный, Л. А. Волчкова, В. В. Нестеров. — 

2-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 464 с. — ISBN 978-5-8114-0773-

6. — URL: https://e.lanbook.com/book/168559 .- Текст : электронный.  

 

б) дополнительная литература 

1.Батищева Л. В. Санитария и гигиена на предприятиях молочной промышленности : 

теория и практика : учеб. пособие / Л. В. Батищева, Д. В. Ключникова.  - Воронеж : ВГУИТ, 

2013. - 88 с. - URL: https://e.lanbook.com/book/71656. - ISBN 978-5-00032-015-0. - Текст : 

электронный.  

 2.Блинова  О.  А. Санитария и гигиена на перерабатывающих предприятиях : учеб. пособие 

/ О. А. Блинова. - Самара : СамГАУ, 2018. - 248 с. - URL: https://e.lanbook.com/book/109452. 

- ISBN 978-5-88575-495-8. - Текст : электронный. 

3.Заболотных М. В. Ветеринарная санитария на предприятиях пищевой промышленности : 

учеб. пособие / М. В. Заболотных, Е. В. Шмат. - Омск : Омский ГАУ, 2017. - 73 с. - URL: 

https://e.lanbook.com/book/113351. - ISBN 978-5-89764-643-2. - Текст : электронный. 

4. Практикум по зоогигиене : учебное пособие / И. И. Кочиш, П. Н. Виноградов, Л. А. 

Волчкова, В. В. Нестеров. — 2-е изд., испр. и доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 

с. — ISBN 978-5-8114-1272-3. — URL: https://e.lanbook.com/book/168868.-  Текст : 

электронный.  

5. Сон К. Н. Ветеринарная санитария на предприятиях по производству и переработке 

сырья животного происхождения : учебное пособие / К. Н. Сон, В. И. Родин, Э. В. 

Бесланеев. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 416 с. — ISBN 978-5-8114-1433-8. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/168523.- Текст : электронный 

 

в) Интернет-ресурсы: 

1.Агропортал России : сайт. - URL: 

http:/www.agroru.com/nauca/animal/krs/metukaz/004/001.htm. - Текст : электронный. 

2.Ветеринария, Зоотехния и Биотехнология : сайт. – URL: http://www.sciencelib.info. – Текст 

: электронный. 

3.Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений : сайт. – URL: 

www.consultant.ru. – Текст : электронный. 

4.Министерство сельского хозяйства Российской Федерации : сайт. – URL: 

http://www.mcx.ru.  – Текст : электронный. 

5.Научная электронная библиотека : сайт. - URL: http://www.elibrary.ru/. - Текст : 

электронный. 

6.Предприятия пищевой и перерабатывающей промышленности. Производство молока и 

молочных продуктов : сайт. – URL:   www.consultant.ru. – Текст : электронный. 

7.Центральная научная сельскохозяйственная библиотека (г. Москва) : сайт. – URL: 

http://www.cnshbl.ru. – Текст : электронный. 

 

г) Современные профессиональные базы данных и информационные справочные 

системы 

1. Информационно-правовая система «Гарант» : сайт. - URL: http:// www.garant.ru. – Текст : 

электронный. 

 

 

 

 

 

 

http://www.sciencelib.info/
http://www.consultant.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.elibrary.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.cnshbl.ru/
http://www.garant.ru/
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10. Материально-техническое обеспечение дисциплины:  

 

№

п/

п 

Наименование учебных по-

мещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Оснащенность учебных помещений и помещений 

для самостоятельной работы 

1 

Учебные аудитории для 

проведения учебных заня-

тий Г-348 (лекционный зал) 

Основное оборудование: парты -43 шт, мультиме-

дийный проектор -1 шт, экран -1 шт, трибуна -1 шт, 

доска. 

Переносное оборудование: ноутбук с необходимым 

комплектом лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения -1 

шт. 

2 

Учебные аудитории для 

проведения учебных заня-

тий Г-345 

Основное оборудование: стол -1 шт, стул -2 шт, уче-

ническая мебель (стол) -14 шт, стул -28 шт, шкаф -3 

шт, аспиратор АМ-51073 -1 шт, доска, сейф метал-

лический -2 шт, анемометр -1 шт, барограф (недель-

ный) -1 шт, барометры -3 шт, микроскоп -2 шт,  бур 

(щуп) -1 шт, весы -1 шт, газоанализатор -1 шт, гиг-

рограф -1 шт, железный шкаф 2 шт, люксметр -1 шт, 

макет, почвенный бур -2 шт, термограф -1 шт, тер-

мостат -1 шт, шкаф сушильный -1 шт, штатив -1 шт, 

электрическая плита -1 шт, термометр -3 шт, набор 

гирь -1 шт, набор стеклянной посуды. 

Переносное оборудование: ноутбук с необходимым 

комплектом лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения -1 

шт, мультимедийный проектор переносной -1 шт, 

экран переносной -1 шт. 

3 

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 
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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). 
 

 

 

 
 

 


