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1 Цели и задачи дисциплины (модуля): физиология питания 

Цель: изучение современных технологий в процессе производства, хранения и 
реализации продуктов школьного питания. 

Задачи: приобретение знаний и навыков составления рациона питания, эффектив-
ной эксплуатации современного оборудования; использование научного подхода при 
формировании рациона, исходя из особенностей детского организма и физиологических 
основ питания детей школьного возраста; обеспечение школьников сбалансированным, 
рациональным питанием для сохранения и укрепления здоровья, профилактики заболева-
ний; применение прогрессивных и альтернативных методов обслуживания; изучение ме-
ханизма функционирования современной инфраструктуры школьного питания. 
 
2 Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы: ФТД.В.02 
 
3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), 
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы:  

Тип 
компе 
тенции 

Формулировка компетенции Номер 
индикатора 
достижения 

цели 

Формулировка индикатора 
достижения цели 

индикатор 1 Применять методы подбора, экс-
плуатации технологического 

оборудования, определять его 
эффективность работы и рассчи-
тывать плановые показатели вы-
полнения технологических опе-
раций при производстве продук-
ции общественного питания мас-
сового изготовления и специали-
зированных пищевых продуктов 

 
 
 
 
 

ПК-1 

Расчет производственных 
мощностей, загрузки 

оборудования, разработка 
технологической и 

эксплуатационной документации 
по ведению технологического 

процесса, техническому 
обслуживанию оборудования в 
рамках принятой в организации 

технологии производства 
продукции общественного 

питания массового изготовления 
и специализированных пищевых 

продуктов 

индикатор 2 Определять потребность в 
средствах производства и 
рабочей силе для выполнения 
общего объема работ по каждой 
технологической операции на 
основе технологических карт 
производства продукции 
общественного питания 
массового изготовления и 
специализированных пищевых 
продуктов 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Знать: информацию по школьному питанию из различных источников и баз данных; 
основные принципы, лежащие в основе современного подхода к рациональному питанию; 
государственную политику в области здорового питания; особенности обмена веществ и 
энергии школьников; физиологические нормы; гигиенические принципы питания;  
методологию контроля за проведением комплекса санитарно-гигиенических и 
противоэпидемических мероприятий пищевых отравлений; питание, как составной 
компонент здорового образа жизни.  
Уметь: использовать приобретенные знания, умения и навыки при организации учебно-



воспитательных занятий и мероприятий; -приводить доказательства влияния питания на 
рост и развитие детей, умственную и физическую работоспособность;  оценивать 
воздействие питания как фактора риска; использовать знания о меню, пищевых веществ, 
витаминах, минеральных веществ и т.д.; выполнять реферативные работы; выступать с 
научным докладом и учебно-просветительской беседой; четко формулировать основные 
понятия. 
 
4 Объем дисциплины (модуля) в зачетных единицах с указанием количества 
академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с 
преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу 
обучающихся 
Общая трудоемкость дисциплины составляет 2,0 зачетных единицы. 

Семестры, курс 
Вид учебной работы 7 5 курс 

з/о 

Всего  
часов 

Общая трудоемкость дисциплины 72 72 72/72 
Аудиторные занятия (контактная работа с обу-
чающимися) 

40 14 40/14 

В том числе:    
Лекции 20 6 20/6 
Практические занятия (ПЗ) 20 8 20/8 
Семинары (С) - - - 
Лабораторные работы (ЛР) - - - 
Курсовой проект (работа) - - - 
Коллоквиумы (К) - - - 
Контроль самостоятельной работы - 4 -/4 
Другие виды аудиторной работы - - - 
Самостоятельная работа  (всего) 32 54 32/54 
В том числе:    
Курсовой проект (работа),  (самостоятельная работа) 
(КП-КР, СР) 

- - - 

Расчётно-графические работы (РГР) - - - 
Реферат (Р) - - - 
Контрольная работа (КР) - - - 
Другие виды самостоятельной работы 32 54 32/54 
Вид промежуточной аттестации (зачёт, зачёт с оцен-
кой, экзамен) 

зачет зачет зачет 

Общая трудоёмкость                                    час                               72 72 72/72 
зач. ед. 2,0 2,0 2,0/2,0 

 
5 Содержание дисциплины (модуля), структурированное по темам (разделам) с 
указанием отведенного на них количества академических часов и видов учебных 
занятий. 
5.1 Содержание разделов (модулей) дисциплины 
№
п/
п 

Наименование 
раздела дисцип-

лины 
Содержание раздела 

1.  Характеристика 
сети школьных 
предприятий об-
щественного пи-

Обзор существующих услуг в сфере школьного питания. Норма-
тивная и законодательная база. Состояние материально- техни-
ческой базы предприятий общественного питания при общеоб-
разовательных учреждениях. Типы существующих школьных 



тания. предприятий общественного питания. Формы управления про-
изводством, структура аппарата управления специализирован-
ных предприятий школьного питания 

2.   Физиологические 
потребности де-
тей школьного 
возраста. 

Соответствие энергетической ценности рациона энергетическим 
затратам организма. Внедрение компьютерных технологий, по-
зволяющих проводить расчеты химического состава рациона с 
целью обоснованного использования витаминно-минеральных 
комплексов, в виде биологически-активных добавок к пище. По-
требность детей школьного возраста в белках, жирах, углеводах, 
макро- и микронутриентах. 

3.  Важнейшие пи-
щевые продукты 
и их роль в пита-
нии школьников. 

Основные группы продуктов для питания детей (молоко и мо-
лочные продукты, мясо и мясные продукты, рыба и рыбные 
продукты, пищевые жиры, овощи, фрукты, ягоды, мучные, ма-
каронные, бобовые изделия, крупы, сахаристые продукты, на-
питки, яйцепродукты). Расширение ассортимента Работа с нор-
мативной документацией блюд и изделий. Потребность детского 
организма в воде. Качество воды. Соблюдение требований ги-
гиены, применительно к продуктам. 

4.  Режим питания 
школьников, под-
бор блюд для 
дневного рациона 
с учетом индиви-
дуальных особен-
ностей детского 
организма (непе-
реносимость от-
дельных продук-
тов). 

Понятие «режим питания». Повышение уровня знаний в вопро-
сах здорового питания. Создание рациона, ликвидирующего де-
фицит полноценного белка. Дифференцированный рацион по 
энергетической ценности, содержанию белков, жиров, углево-
дов, микронутриентов в зависимости от возраста школьника. 
Применение продуктов канцеропротекторного действия. Спе-
цифика рациона питания школьников с нарушением обмена ве-
ществ, целиакией (глютеновой болезнью), подверженных аллер-
гическим реакциям на определенный вид продуктов и добавок. 
Особенности технологии производства продуктов для детского 
питания /щадящий режим/. Использование компонентов про-
биотического действия. Коррекция дефицита йода и т.д 

5.  Индустриальная и 
централизованная 
системы школь-
ного питания. 

Перспективы создания комбинатов школьного питания. Увели-
чение ассортимента выпускаемой продукции, повышение ее ка-
чества. Единая система поставщиков. Снижение потерь на эта-
пах производства и реализации продукции. Снижение себестои-
мости школьного питания. Использование высокотехнологично-
го оборудования. Конкурентоспособность. Увеличение мощно-
сти производства. Экономия материальных и трудовых ресур-
сов. Рациональное использование сырья, оборудования, транс-
порта. Усиление контроля качества пищи. Повышение квалифи-
кации обслуживающего персонала. Соблюдение гигиены пита-
ния. Санитарно-технические требования к предприятию, цехам, 
помещениям. Автоматизация производства 

6.  Прогрессивные 
формы обслужи-
вания. 

Организация рационального питания. Системный подход и про-
фессионализм. Создание индустрии гостеприимства, привлека-
тельной для школьников. Пропаганда «здоровых» и «функцио-
нальных» продуктов. Обслуживание школьников по типу 
«шведского стола», «бортового питания», с применением термо-
контейнеров. Формы и методы обслуживания на предприятиях 
школьного питания  индивидуальной посуды и т.д  



7.  Оборудование и 
организация 
предприятий 
школьного пита-
ния, в зависимо-
сти от формата 
обслуживания. 

Столовые с полным технологическим циклом, доготовочные 
столовые, буфеты, раздаточные. Недостатки и преимущества 
каждой формы. Необходимый комплект оборудования. Сани-
тарно-технические требования к оборудованию, производящему 
школьное питание. Техника безопасности при эксплуатации 
оборудования. 

8.  Зарубежный опыт 
организации пи-
тания школьни-
ков. 

Обзор работы предприятий школьного и подросткового питания 
Канады, Японии, Южной Кореи, Финляндии, США, ФРГ. 

9.  Современная сис-
тема контроля ка-
чества НАССР 
для предприятий 
школьного пита-
ния в условиях 
индустриализа-
ции. 

Система НАССР как гарантия безопасности и составная часть 
стандарта ISO 21000. Санитарно-гигиеническое состояние про-
изводства, хранения, реализации продукции и изделий. Биоло-
гические, химические, физические риски. Технология их выяв-
ления, анализ рисков. Определение критических контрольных 
точек (ККТ). Установление критических пределов для превен-
тивных мер. Мониторинг корректирующих воздействий. Эф-
фективные процедуры документирования. Совершенствование 
системы контроля. Предотвращение появления рисков, как сбоя 
качества и безопасности на протяжении технологического цик-
ла. Специфика внедрения системы качества НАССР на предпри-
ятиях школьного питания. 

 
5.2  Разделы (модули) дисциплин и виды занятий 
 
№ 
п/п 

Наименование раздела дисциплины Лекции Практ
.зан. ЛР Се-

мин. СРС Всего 

1. Характеристика сети школьных 
предприятий общественного пита-
ния. 

4 4 - - 2 6 

2. Физиологические потребности детей 
школьного возраста. 2 2 - - 4 8 

3. Важнейшие пищевые продукты и их 
роль в питании школьников. 2 2 - - 2 6 

4. Режим питания школьников, подбор 
блюд для дневного рациона с учетом 
индивидуальных особенностей дет-
ского организма (непереносимость 
отдельных продуктов). 

2 2 - - 

 
 
4 8 

5. Индустриальная и централизованная 
системы школьного питания. 2 2 - - 4 8 

6 Прогрессивные формы обслужива-
ния. 

2 
 

2 
   4 8 

7. Оборудование и организация пред-
приятий школьного питания, в зави-
симости от формата обслуживания. 

2 2   
 
4 8 

8. Зарубежный опыт организации пита-
ния школьников. 2 2   4 8 

9. Современная система контроля каче-
ства НАССР для предприятий 2 2    

4 8 



школьного питания в условиях инду-
стриализации. 

 Всего 20 20 - - 32 72 
 
5.3 Разделы (модули) дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми 
(последующими) дисциплинами (заполняется по усмотрению преподавателя) 

№№ разделов данной дисциплины, необходимых для обеспе-
чения последующих дисциплин 

№ 
п/п 

Наименование 
обеспечиваемых 
(последующих) 
дисциплин 1 

 
2 
 

 
3 
 

4 5 6 7 8 9 10 

 Предшествующие дисциплины 
            
            
 Последующие дисциплины 
            
            
 
6 Методы и формы организации обучения 

Технологии интерактивного обучения при разных формах занятий в часах 
Формы 
Методы 

Лекции 
(час) 

Практические/ 
семинарские 
Занятия (час) 

Тренинг 
Мастер-

класс 
(час) 

СРС 
(час) 

Всего 

Работа в малых группах      
Исследовательский 
метод 

     

Лекция-визуализация 4    4 
Итого интерактивных 
занятий 

4    4 

  
6.1.  Применение активных и интерактивных методов обучения 

 
7 Лабораторный практикум – не предусмотрен учебным планом. 

 
8 Практические занятия (семинары)  

№ 
п/п 

№ раздела 
дисциплины из 

таблицы 5.1. 
Тематика практических занятий (семинаров) 

Трудо- 
ёмкость 

(час.) 

1 1 Нормативная и законодательная база школьного пи-
тания. 4 

2 2 Потребность детей школьного возраста в белках, жи-
рах, углеводах, макро- и микронутриентах. 2 

№ Форма занятия Тема  занятия Наименование инте-
рактивных методов 

Количество 
часов 

1 Лекция Важнейшие пищевые про-
дукты и их роль в питании 
школьников 

Лекция-
визуализация 

2 

2 Лекция Зарубежный опыт органи-
зации питания школьников 

Лекция-
визуализация 

2 

 Итого   4 



3 3 
Основные группы продуктов для питания детей. Ги-
гиенические требования к продуктам школьного пи-
тания. 

2 

4 4 
Режим питания школьников. Подбор рациона для 
функционального и лечебного школьного детского 
питания. 

2 

5 5 Оптимизация и развитие комбинатов школьного пи-
тания. 2 

6 6 Особенности систем обслуживания в школьном пита-
нии. 

2 
 

7 7 Оборудование и организация предприятий школьного 
питания, в зависимости от формата обслуживания. 2 

8 8 Зарубежный опыт организации питания школьников. 2 

9 9 
Современная система контроля качества НАССР для 
предприятий школьного питания в условиях индуст-
риализации 

2 

 Всего  20 
 
9 Самостоятельная работа 

№ 
п/п 

№ раздела 
дисциплины 

 

Тематика самостоятельной работы 
(детализация) 

Трудо-
емкость 

(час.) 

Контроль 
выполнения 

работы (опрос, 
тест, 

дом.задание, и 
т.д) 

1. 

1 

Формы управления производством, 
структура аппарата управления спе-
циализированных предприятий школь-
ного питания 

2 Контрольная 
работа, реферат  

2. 

2 

Внедрение компьютерных технологий, 
позволяющих проводить расчеты хи-
мического состава рациона с целью 
обоснованного использования вита-
минно-минеральных комплексов, в ви-
де биологически-активных добавок к 
пище. 

4 Контрольная 
работа, реферат 

3. 

3 

Основные группы продуктов для пита-
ния детей (молоко и молочные продук-
ты, мясо и мясные продукты, рыба и 
рыбные продукты, пищевые жиры, 
овощи, фрукты, ягоды, мучные, мака-
ронные, бобовые изделия, крупы, саха-
ристые продукты, напитки, яйцепро-
дукты) 

2 Контрольная 
работа, реферат 

4. 

4 

Дифференцированный рацион по энер-
гетической ценности, содержанию бел-
ков, жиров, углеводов, микронутриен-
тов в зависимости от возраста школь-
ника. 

 
 
4 

Контрольная 
работа, реферат 

5. 5 Рациональное использование сырья, 
оборудования, транспорта. 

4 Контрольная 
работа, реферат 



6. 6 Создание индустрии гостеприимства, 
привлекательной для школьников. 

4 Контрольная 
работа, реферат 

7. 

7 

Санитарно-технические требования к 
оборудованию, производящему школь-
ное питание. Техника безопасности при 
эксплуатации оборудования. 

 
4 

Контрольная 
работа, реферат 

8. 

8 

Обзор работы предприятий школьного 
и подросткового питания Канады, Япо-
нии, Южной Кореи, Финляндии, США, 
ФРГ. 

4 Контрольная 
работа, реферат 

9. 
9 

Система НАССР как гарантия безопас-
ности и составная часть стандарта ISO 
21000. 

 
4 

Контрольная 
работа, реферат 

 
10 Примерная тематика курсовых проектов (работ) не предусмотрено учебным планом 
11 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для 
освоения дисциплины (модуля): 
11.1 Основная литература  
Совершенствование организации и формирование культуры здорового питания в 
образовательных учреждениях / Н. Н. Аширова, Е. С. Бычкова, А. А. Дриль [и др.] ; под 
общ. ред. Л. Н. Рождественской. — Новосибирск : НГТУ, 2016. — 266 с. — ISBN 978-5-
7782-3057-6. — URL: https://e.lanbook.com/book/118367 (дата обращения: 09.12.2020). — 
Режим доступа: по подписке ПримГСХА. — Текст : электронный. 
11.2 Дополнительная литература 
1.Гаврилова, Н. Б. Технология продуктов из растительного сырья для специализированно-
го питания : учеб. пособие / Н. Б. Гаврилова, С. А. Коновалов. — Омск : Омский ГАУ, 
2018. — 194 с. — ISBN 978-5-89764-728-6. — URL: https://e.lanbook.com/book/111403 (дата 
обращения: 09.12.2020). — Режим доступа: по подписке ПримГСХА. — Текст : электрон-
ный. 
2.Организация производства блюд диетического, детского и лечебно-профилактического 
питания : учебное пособие / составители А. А. Закурдаева, Я. П. Сердюкова. — Персиа-
новский : Донской ГАУ, 2019. — 184 с. — URL: https://e.lanbook.com/book/133423 (дата 
обращения: 09.12.2020). — Режим доступа: по подписке ПримГСХА. — Текст : электрон-
ный. 
3.Пасько, О. В.  Технология продукции общественного питания. Лабораторный 
практикум : учеб. пособие / О. В. Пасько, О. В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : 
Юрайт, 2020. — 268 с. — ISBN 978-5-534-07125-2. — URL: http://biblio-
online.ru/bcode/452907 (дата обращения: 08.12.2020). — Режим доступа: по подписке 
ПримГСХА. — Текст : электронный. 
11.3 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины (модуля) 
Индустриализация школьного питания [Электронный ресурс]: методические указания по 
освоению дисциплины (модуля)  по направлению подготовки 19.03.04 Технология про-
дукции и организация общественного питания / сост. Г.А. Дуденко. ФГБОУ ВО Примор-
ская ГСХА. – Электрон.текст. дан. – Уссурийск: Приморская ГСХА, 2020.- 21 с. – Режим 
доступа: www.de.primacad.ru 
11.4 Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине (модулю), включая  перечень программного 
обеспечения и информационных справочных систем 
- Microsoft Windows 7 Профессиональная (SP1) (Лицензия 46290014 от 18.12.2009 г., 

постоянная) 
- Microsoft Office 2010 (Лицензия 47848094 от 21.10.2010 г). 

11.5 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», 



необходимых для освоения дисциплины (модуля)   
- Научная электронная библиотека e-library.ru 
- Электронная информационно-образовательная среда ФГБОУ ВПО При-

морская ГСХА http://de.primacad.ru 
- Научная электронная библиотека e-library.ru 
- Электронная информационно-образовательная среда ФГБОУ ВПО При-

морская ГСХА http://de.primacad.ru 
- ЭБС Юрайт (Гуманитарные и общественные науки, педагогика, психология, со-

циальная работа, сельское хозяйство и природопользование, химия и химические тех-
нологии) Договор № 120 от 26.10 2019 г. на 366 дней  

- ЭБС Юрайт (Гуманитарные и общественные науки, педагогика, психология, со-
циальная работа, сельское хозяйство и природопользование, химия и химические тех-
нологии) Договор  № 50  17.09.2020; 01.11.2020  по 31. 10. 2021  

- Издательство Лань, ЭБС Лань (Ветеринария и сельское хозяйство) Договор  № 
105 от 1 октября 2019 г. на 366 дней 

- ЭБС Лань (Физика, инженерно-технические науки, лесное хозяйство и лесоин-
женерное дело, социально-гуманитарные науки, технология пищевых производств) 
Договор  № 15 от 22 апреля 2020 г.  Лицензия с 17 апреля2020 на 366 дней  

- Издательство Лань (Ветеринария и сельское хозяйство) Договор  № 494 от 7 ок-
тября 2020 г. Лицензия с 7 октября 2020 на 365 дней  

- Издательство  Лань (Инженерно-технические науки, технология пищевых произ-
водств) Договор  № 494 от 7 октября 2020 г. Лицензия с 7 октября 2020 на 365 дней  

- ЭБС Лань (Инженерно-технические науки, технология пищевых производств) 
Договор  № Э 550 от 7 октября 2020 г. Лицензия с 7 октября 2020 на 365 дней  
 

12 Описание материально-технической базы, необходимой для осуществления обра-
зовательной деятельности по дисциплине (модулю) 

Наименование специальных 
помещений и помещений для 
самостоятельной работы 

Оснащенность специальных помещений и помеще-
ний для самостоятельной работы 

692519, Приморский край,  
г. Уссурийск, ул. Раздольная, 

д.8а 
Здание -учебно-лабораторный 

корпус ИЗиПО 
Лит.А, этаж 1, 
Помещение 7  

Аудитория № 4 – лекционная 
Учебная аудитория для проведе-
ния занятий лекционного типа. 

Количество посадочных мест – 70. 
Стол преподавателя, стул преподавателя, доска ауди-

торная меловая. Мультимедийное оборудование  пере-
носного типа: проектор Epson EB-X72; экран Projecta 
145×145 см на штативе; ноутбук 15,6" Lenovo B590. 

Учебно-наглядные пособия 

692519, Приморский край,  
г. Уссурийск, ул. Раздольная, 

д.8а 
Здание -учебно-лабораторный 

корпус ИЗиПО 
Лит.А, этаж 1, 
Помещение 38  

Аудитория  113 – аудитория для 
практических занятий дисцип-

лин гуманитарно–
экономического блока. 

Учебная аудитория для проведе-

Посадочных мест – 26 
Преподавательский стол, стул. Доска меловая. Муль-
тимедийное оборудование: стационарного типа (про-
ектор Optoma DX 302 DLP – стационарный; экран на-
стенный 213*213с м Draper Luma); переносного типа 

(Ноутбук 15,6" LenovoB590) 



ния занятий лекционного и се-
минарского типа, групповых и 

индивидуальных консультаций, 
текущего контроля и промежу-

точной аттестации 
 
13 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 
обучающихся по дисциплине (модулю) физико-биохимические основы 
продуктивности растений 
 Является отдельным документом. 
14. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обу-
чающихся по дисциплине (модулю)  
Индустриализация школьного питания [Электронный ресурс]: методические указания 
для выполнения контрольных заданий и самостоятельной работы обучающимися заочной 
формы обучения по направлениям подготовки: 19.03.04 Технология продукции и органи-
зация общественного питания /сост. Г.А. Дуденко. ФГБОУ ВО Приморская ГСХА. – 
Электрон. текст. дан. - Уссурийск: Приморская ГСХА, 2020. – 30 с. – Режим доступа: 
www.de.primacad.ru. 
15 Особенности реализации дисциплины (модуля) для обучающихся с ограниченны-
ми возможностями здоровья и инвалидов 
15.1 Наличие соответствующих условий реализации дисциплины 
   Для обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
на основании письменного заявления дисциплина реализуется с учетом особенностей 
психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья (далее - 
индивидуальных особенностей). Обеспечивается соблюдение следующих общих требова-
ний: использование специальных технических средств обучения коллективного и индиви-
дуального пользования, предоставление услуг ассистента (помощника), оказывающего 
такому обучающемуся необходимую техническую помощь, обеспечение доступа в здания 
и помещения, где проходят занятия, другие условия, без которых невозможно или затруд-
нено изучение дисциплины. 
15.2 Обеспечение соблюдения общих требований  
    При реализации дисциплины на основании письменного заявления обучающегося обес-
печивается соблюдение следующих общих требований: проведение занятий для студен-
тов-инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории со-
вместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это 
не создает трудностей для обучающихся; присутствие в аудитории ассистента (ассистен-
тов), оказывающего(их) обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их 
индивидуальных особенностей на основании письменного заявления; пользование необ-
ходимыми обучающимся техническими средствами с учетом их индивидуальных особен-
ностей. 
15.3 Доведение до сведения обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 
в доступной для них форме всех локальных номативных актов Приморской ГСХА. 
Все локальные нормативные акты Приморской ГСХА по вопросам реализации данной 
дисциплины (модуля) доводятся до сведения обучающихся с ограниченными возможно-
стями здоровья в доступной для них форме. 
15.4 Реализация увеличения продолжительности прохождения промежуточной атте-
стации по отношению к установленной продолжительности для обучающегося с ог-
раниченными возможностями здоровья  
Форма проведения текущей и промежуточной аттестации по дисциплине для обучающих-
ся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается с учетом 
индивидуальных психофизических особенностей (устно, письменно на бумаге, письменно 
на компьютере, в форме тестирования и т.п.). Продолжительность прохождения промежу-



точной аттестации по отношению к установленной продолжительности увеличивается по 
письменному заявлению обучающегося с ограниченными возможностями здоровья.   
Продолжительность подготовки обучающегося к ответу на зачете увеличивается не менее 
чем на 0,5 часа.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


