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1. ЦЕЛЬ ДИСЦИПЛИНЫ  
  
Цель дисциплины: формирование у обучающихся совокупности теоретиче-
ских знаний и практических навыков по организации мероприятий по обеспе-
чению санитарно-гигиенических мероприятий на предприятиях сферы госте-
приимства и общественного питания  
  

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 
ПРОГРАММЫ  

  
Дисциплина Б1.В.ДВ.03.02 «Санитарно-гигиеническая безопасность на 

предприятиях сферы гостеприимства и общественного питания» относится к 
дисциплинам по выбору Блока 1.  
  

3. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОБУЧЕНИЯ ПО ДИСЦИ-
ПЛИНЕ  

  
Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с уста-

новленными в образовательной программе индикаторами достижения компе-
тенций, представлены в таблице 3.1.  
Таблица 3.1 – Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесен-
ные с установленными в образовательной программе индикаторами достиже-
ния компетенций   
  

Код и наименова-
ние компетенции 

выпускника  

Код и наиме-
нование инди-
каторов дости-
жения компе-

тенций  

Планируемые результаты обучения   по дисциплине  

1  2  3  
УК-8. Способен со-
здавать и поддер-
живать в повсе-
дневной жизни и в 
профессиональной 
деятельности без-
опасные условия 
жизнедеятельности 
для сохранения 
природной среды, 
обеспечения устой-
чивого развития об-
щества, в том числе 
при угрозе и воз-

УК-8.2.  
Использует  
методы защиты  
в чрезвычайных 
ситуациях фор-
мирует куль-
туру безопас-
ного и ответ-
ственного пове-
дения  

Знать: методы формирования культуры безопасности и от-
ветственного поведения на предприятиях сферы гостепри-
имства и общественного питания   
Уметь: организовать работу на предприятиях сферы госте-
приимства и общественного питания с учетом требований 
санитарных норм и правил  
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никновении чрез-
вычайных ситуаций 
и военных кон-
фликтов 
ПК-6. Способен 
формировать си-
стему технологиче-
ских и организаци-
онных регламентов 
и стандартов пред-
приятий гостепри-
имства и/или обще-
ственного питания  

ПК-6.1.  
Применяет со-
временные тех-
нологии и орга-
низует кон-
троль соблюде-
ния техниче-
ских и санитар-
ных условий 
работы струк-
турных подраз-
делений пред-
приятий сферы 
гостеприимства 
и обществен-
ного питания  

Знать правила применения современных технологий пред-
приятий сферы гостеприимства и общественного питания  
Уметь организовывать систему контроля соблюдения са-
нитарных и гигиенических условий работы предприятий 
сферы гостеприимства и общественного питания  

  
4. ОБЪЕМ И СТРУКТУРА ДИСЦИПЛИНЫ  

Трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы, 108 часов.  
Форма промежуточной аттестации: зачет – 6 семестр.  
Распределение фонда времени по темам дисциплины представлено в таб-

лице 4.1. 
Таблица 4.1 – Распределение фонда времени по темам дисциплины  
  

Номер и наименование тем и/или разделов/тем  

Объем дисциплины  (ак. 
часы)  

Контактная работа    
СРО  ЗЛТ  ПЗ  ЛР  

1  2  3  4  5  
1. Нормативно правовая основа санитарно-эпидемиоло-
гической охраны пищевых продуктов.   -  -  -  12  

2. Предмет гигиены и экологии человека   -  -  -  12  
3. Санитарно-эпидемиологические требования к пред-
приятиям сферы гостеприимства и общественного пита-
ния  

-  -  -  12  

4. Личная гигиена и профилактические обследования ра-
ботников предприятия.   -  -  -  12  

5. Гигиена воды и водоснабжение предприятий обще-
ственного питания.   -  -  -  12  

6. Санитарно-эпидемиологическая экспертиза и требова-
ния к пищевой продукции   2  2  -  12  
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7. Санитарные требования к качеству, условиям реализа-
ции готовой продукции и гигиенические особенности ор-
ганизации питания различных групп населения.   

2  2  -  12  

8. Санитарно-эпидемиологические требования к сред-
ствам размещения 

-  -  -  12  

Всего за семестр:  4  4  -  96  
Всего по дисциплине:  4  4  -  108  

  
5. СОДЕРЖАНИЕ РАЗДЕЛОВ И ТЕМ ДИСЦИПЛИНЫ  

Тема 1. Нормативно правовая основа санитарно-эпидемиологиче-
ской охраны пищевых продуктов.   

Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 О безопас-
ности пищевой продукции.   

Задачи гигиены питания и пищевой санитарии. Законы РФ “О сани-
тарно-эпидемиологическом благополучии населения”, “О качестве и безопас-
ности пищевых продуктов”, санитарное законодательство. Государственная 
санитарно-эпидемиологическая служба России, ее цели и задачи. Осуществле-
ние санитарного надзора в области питания. Предупредительный и текущий 
санитарный надзор. Ведомственный санитарный надзор, производственный и 
общественный контроль на предприятиях питания. Система производствен-
ного контроля с учетом международных принципов ХАССП. Стандарт ISO.   

Тема 2. Предмет гигиены и экологии человека   
Задачи гигиены, санитарии и экологии человека. Виды профилактики в 

практической деятельности работников индустрии гостеприимства. История 
развития гигиенической науки и экологии. Федеральная служба по надзору в 
сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. Гигиена воздуш-
ной среды. Гигиена пищевых продуктов. Санитарно- 
эпидемиологический надзор за сроками годности и условиями хранения пище-
вых продуктов.   

Тема 3. Санитарно-эпидемиологические требования к предприя-
тиям общественного питания.   

Требования к содержанию предприятий общественного питания. Требо-
вания к оборудованию, инвентарю, посуде и таре. Требования к транспорти-
ровке, приему и хранению. Требования к технологии производства продуктов 
общественного питания. Требования к раздаче и реализации готовых изделий. 
Санитарные требования к содержанию территории, сбору мусора, проведению 
текущей и ежедневной уборки помещений, санитарного дня, к уборочному ин-
вентарю и его хранению. Характеристика различных дезинфицирующих 
средств, разрешенных для использования на предприятиях питания (хлорная 
известь, хлорамин, гипохлориты натрия и кальция и др.). Правила хранения, 
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приготовления растворов дезсредств, их применения для дезинфекции поме-
щений, оборудования, инвентаря. Классификация, характеристика и санитар-
ные правила использования моющих средств для мытья столовой и стеклянной 
посуды, столовых приборов, кухонной посуды.   

Тема 4. Личная гигиена и профилактические обследования работни-
ков предприятия.   

Контроль за состоянием здоровья, условиями труда, техникой безопас-
ности и соблюдением личной гигиены персонала. Нормы санитарной одежды, 
обуви и санитарных принадлежностей для работников предприятий обще-
ственного питания. Методика санитарно-эпидемиологического обследования 
предприятия общественного питания. Профилактические обследования персо-
нала; заболевания, препятствующие допуску к работе.  
Личные медицинские книжки, гигиеническая подготовка персонала. Санитар-
ная документация ее заполнение и хранение. Гигиена труда. Классификация 
вредных производственных факторов. Мероприятия по борьбе с производ-
ственным травматизмом. Пищевые отравления различной этиологии и их про-
филактика.   

Тема 5. Гигиена воды и водоснабжение предприятий общественного 
питания.   

Минеральный состав воды. Эпидемиологическое значение воды. Гигие-
ническая оценка питьевой воды. Гигиенические требования к качеству воды 
централизованных и нецентрализованных систем питьевого водоснабжения.   

Тема 6. Санитарно-эпидемиологическая экспертиза и требования к 
пищевой продукции   

Законодательная, нормативная, правовая база; ассортимент продуктов, 
требования к ним, виды исследований, показатели, методы определения, об-
щие требования к упаковке и маркировке. Био- и нанотехнологии в производ-
стве пищевых продуктов и особенности их санитарноэпидемиологической экс-
пертизы. Гигиенические принципы и санитарные правила по применению пи-
щевых добавок. Общие гигиенические требования к БАД. Особенности сани-
тарно-эпидемиологической экспертизы пищевой продукции при выполнении 
программы производственного контроля. Санитарно-эпидемиологические 
требования к мясной, рыбной, молочной продукции, зерновым, мучным, хле-
бобулочным и кондитерским изделиям. Общие требования к органическим 
продуктам.   

Тема 7. Санитарные требования к качеству, условиям реализации 
готовой продукции и гигиенические особенности организации питания 
различных групп населения.   

Санитарные правила раздачи холодных, горячих первых и вторых блюд, 
напитков. Санитарные требования к хранению и реализации оставшейся пищи 
(в исключительных случаях); перечень блюд, которые запрещается оставлять 



  
7  

на следующий день. Санитарно-гигиеническая оценка и контроль качества го-
товой пищи, показатели безопасности продукции общественного питания. 
Внутренний производственный контроль. Санитарные правила обслуживания 
посетителей, доставки готовой пищи и кулинарной продукции в буфеты, раз-
даточные, магазины кулинарии, доставка в офис, на дом потребителям. Гиги-
еническое обоснование и санитарные особенности организации питания в дет-
ских дошкольных учреждениях, школах, профтехучилищах, местах летнего 
отдыха и т. п. Особенности организации питания в гостиницах, лечебных и ле-
чебно-профилактических учреждениях (санаториях, профилакториях), диети-
ческих столовых. Санитарные требования к пищеблоку, приготовлению дие-
тических блюд, обслуживанию посетителей.   

Тема 8. Санитарно-эпидемиологические требования к средствам 
размещения.   

Общие требования к специализированным и неспециализированным 
средствам размещения. Требования к услугам, предоставляемым в средствах 
размещения различных видов. Зданиям гостиниц, прилегающей территории, 
техническому оборудованию и оснащению помещений, безопасности, охране 
окружающей среды, номерному фонду, персоналу.  
  

6. ЗАНЯТИЯ СЕМИНАРСКОГО ТИПА  
Таблица 6.1 – Практические занятия/ Семинарские занятия / Лабораторные ра-
боты  

№  
темы  Тема занятия  

Вид занятия / Оценочное 
средство  

1  2  3  
1.  Санитарно-гигиеническая безопасность пищевых продуктов  СЗ: коллоквиум  
2.  Гигиена человека  СЗ: доклад  
3.  Санитарно-эпидемиологические требования к предприятиям питания 

гостиничного комплекса.  СЗ: доклад  

4.  Личная гигиена персонала предприятий сферы гостеприимства и 
общественного питания  СЗ: коллоквиум  

5.  Вода. Требования к качеству и снабжению  СЗ: доклад  
6.  Экспертиза пищевой продукции  ПЗ: решение практиче-

ских задач  
7.  Организация питания различных групп населения.  СЗ: доклад  
8.  Санитарно-эпидемиологические требования к средствам размещения  ПЗ: решение практиче-

ских задач  
* ПЗ – практические занятия, СЗ – семинарские занятия, ЛР – лабораторные работы  
  

7. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ  
7.1. Методические указания для обучающегося по освоению дисци-

плины  
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Для формирования четкого представления об объеме и характере знаний 
и умений, которыми надо будет овладеть по дисциплине в самом начале учеб-
ного курса, обучающийся должен ознакомиться с учебно-методической доку-
ментацией:  

− рабочей программой дисциплины: с целями и задачами дисциплины, 
ее связями с другими дисциплинами образовательной программы, перечнем 
знаний и умений, которыми в процессе освоения дисциплины должен владеть 
обучающийся;  

− порядком проведения текущего контроля успеваемости и промежуточ-
ной аттестации;  
 −  графиком консультаций преподавателей кафедры.  

Систематическое выполнение учебной работы на занятиях лекционных 
и семинарских типов, а также выполнение самостоятельной работы позволит 
успешно освоить дисциплину.  

В процессе освоения дисциплины обучающимся следует:  
− слушать, конспектировать излагаемый преподавателем материал; − 

ставить, обсуждать актуальные проблемы курса, быть активным на занятиях;  
− задавать преподавателю уточняющие вопросы с целью уяснения тео-

ретических положений;  
− выполнять задания практических занятий полностью и в установлен-

ные сроки.  
При затруднениях в восприятии материала следует обратиться к основ-

ным литературным источникам. Если разобраться в материале не удалось, то 
обратится к лектору (по графику его консультаций) или к преподавателю на 
занятиях семинарского типа.  

Обучающимся, пропустившим занятия (независимо от причин), не име-
ющим письменного решения задач или не подготовившимся к данному заня-
тию, рекомендуется не позже, чем в 2 - недельный срок явиться на консульта-
цию к преподавателю и отчитаться по теме.  

  
7.2. Организация самостоятельной работы  

Под самостоятельной работой обучающихся понимается планируемая 
работа обучающихся, направленная на формирование указанных компетен-
ций, выполняемая во внеаудиторное время по заданию и при методическом 
руководстве преподавателя, без его непосредственного участия.  

Методическое обеспечение самостоятельной работы при наличии обуча-
ющихся лиц с ограниченными возможностями представляется в формах, адап-
тированных к ограничениям их здоровья.  

Виды самостоятельной работы по дисциплине представлены в таблице  
7.2.1.  
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Таблица 7.2.1 – Организация самостоятельной работы обучающегося  
№  

темы  Вид самостоятельной работы  

1  2  
1  Подготовка к проверке знаний по теме. Подготовка устного сообщения. Подготовка к зачету 
2  Подготовка к проверке знаний по теме. Подготовка устного сообщения. Подготовка к зачету 
3  Подготовка к проверке знаний по теме. Подготовка устного сообщения. Подготовка к зачету 
4  Подготовка к проверке знаний по теме. Подготовка устного сообщения. Подготовка к зачету 
5  Подготовка к проверке знаний по теме. Подготовка устного сообщения. Подготовка к зачету 
6  Подготовка к проверке знаний по теме. Подготовка устного сообщения. Подготовка к зачету 
7  Подготовка к проверке знаний по теме. Подготовка устного сообщения. Подготовка к зачету 
8  Подготовка к проверке знаний по теме. Подготовка устного сообщения. Подготовка к зачету 

Каждый вид СРО, указанный в таблице 7.2.1 обеспечен методическими 
материалами.  

Для обучающихся заочной формы обучения разработаны методические 
рекомендации по выполнению контрольных работ. Методические рекоменда-
ции включают в себя все виды самостоятельной работы, предусмотренные для 
успешного освоения дисциплины.  

  
8. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЕ ТЕХНОЛОГИИ  

В рамках реализации дисциплины «Сырье и технология продукции пред-
приятий общественного питания» используются разнообразные образователь-
ные технологии как традиционные, так и с применением активных и интерак-
тивных методов обучения.  

Активные и интерактивные методы обучения:  
Активные и интерактивные методы обучения:  

−  лекция-дискуссия (тема № 1,2,3);  
−  проблемная лекция (тема № 4,5); − 
 лекция-презентация (тема № 6,7,8);  
  

Дискуссия – это взаимодействие преподавателя и учащегося, свободный 
обмен мнениями, идеями и взглядами по исследуемому вопросу. Это оживляет 
учебный процесс, активизирует познавательную деятельность аудитории и, 
что очень важно, позволяет преподавателю управлять коллективным мнением 
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группы, использовать его в целях убеждения, преодоления негативных уста-
новок и ошибочных мнений некоторых обучаемых. Эффект достигается 
только при правильном подборе вопросов для дискуссии и умелом, целена-
правленном управлении ею. Так же можно предложить слушателям проанали-
зировать и обсудить конкретные ситуации, материал.  

В течении лекции-дискуссии преподаватель приводит отдельные при-
меры в виде ситуаций или кратко сформулированных проблем и предлагает 
студентам коротко обсудить, затем краткий анализ, выводы и лекция продол-
жается.  

Лекция-презентация – это эффективный способ представления информа-
ции. Как правило, в электронной презентации присутствуют все современные 
мультимедийные возможности, а именно: графика и анимация, тексты, таб-
лицы и диаграммы, фотографии, видео и аудиоматериалы. При подготовке 
презентации основой успеха является оптимальный баланс между содержа-
нием и средствами его представления. Выбор темы, подбор материала опреде-
ляется содержанием темы дисциплины. Применение эффектов анимации, зву-
ковое сопровождение, вставка видеоматериалов, диаграмм и т.д. делает лек-
цию более содержательной, привлекательной для обучающихся.  

Важнейшим показателем «проблемности» характера обучения является 
наличие познавательной проблемы. «Проблема» может быть сформулирована 
на основе материалов истории науки, социальной практики, в контексте пред-
стоящей профессиональной деятельности. Лекция характеризуется проблем-
ным изложением материала: преподаватель ставит вопрос или формулирует 
проблемную задачу и показывает варианты ответов или способов решения, а 
студенты наблюдают за поиском и определяют свое отношение к полученному 
материалу.  

В состав методического обеспечения проблемной лекции входят: пере-
чень «проблемных» вопросов для рассмотрения и последующего обсуждения 
(и их временной регламент); наглядные пособия (слайды, раздаточные мате-
риалы), отражающие не только теоретические положения дисциплины, но и 
фактографические данные, иллюстрирующие реальную практику в рассматри-
ваемой области; подборка актуальных статей, материалов для рефлексивного 
чтения.  

9. РЕСУРСНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
9.1. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисци-

плины  
Таблица 9.1.1 – Учебно-методическое обеспечение дисциплины  

Библиографическое описание издания (автор, 
заглавие, вид, место и год издания, кол. стр.)  

Основная/ допол-
нительная литера-

тура  

Книгообеспеченность  
Кол-во. экз.  

в библ.  
СПбГЭУ  

Электронные 
ресурсы  
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Феоктистова Т. Г. Производственная санитария и 
гигиена труда: Учебное пособие / Феоктистова 
Т.Г., Феоктистова О.Г., Наумова Т.В. – Москва :  
НИЦ ИНФРА-М, 2019. - 382 с.   

основная  -  
  

ЭБС  
ZNANIUM.  

Джум Т.А. Санитария и гигиена питания :  
Учебник .— 1 .— Москва ; Москва : Издательство 
"Магистр" : ООО "Научно-издательский центр 
ИНФРА-М", 2019 .— 544 с.  

основная  -  ЭБС 
ZNANIUM.  

Михайлов В.М. Энциклопедия питания. Том 8. Ги-
гиенические аспекты питания : справочник / Ми-
хайлов В.М., Черевко А.И., под ред. — Москва : 
КноРус, 2019. — 210 с.   

дополнительная  -  ЭБС BOOK.ru. 

  
Таблица 9.1.2 – Перечень современных профессиональных баз данных (СПБД)  
№  Наименование СПБД   
1  Электронная библиотека Grebennikon.ru – www.grebennikon.ru  
2  Научная электронная библиотека eLIBRARRY – www.elibrary.ru  
3  Научная электронная библиотека КиберЛеника – www.cyberleninka.ru  
4  База данных ПОЛПРЕД Справочники – www.polpred.com  
5  База данных OECD Books, Papers & Statistics на платформе OECD iLibrary – 

www.oecd-ilibrary.org  
    
Таблица 9.1.3 – Перечень информационных справочных систем (ИСС)   
№      Наименование ИСС   
1  Справочная правовая система КонсультантПлюс (инсталлированный ресурс 

СПбГЭУ или www.consultant.ru)  
2  Справочная правовая система «ГАРАНТ» (инсталлированный ресурс СПбГЭУ или 

www.garant.ru)  
3  Информационно-справочная  система  «Кодекс»  (инсталлированный 

 ресурс СПбГЭУ или www.kodeks.ru)  
4  Электронная библиотечная система BOOK.ru - www.book.ru  
5  Электронная библиотечная система ЭБС ЮРАЙТ – www.urait.ru  
6  Электронно-библиотечная система ЗНАНИУМ (ZNANIUM) – www.znanium.com  
7  Электронная библиотека СПбГЭУ– opac.unecon.ru  
  

9.2. Материально-техническое обеспечение учебного процесса  
  
Для реализации данной дисциплины имеются специальные помещения для проведе-

ния занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, групповых и индивидуальных 
консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для са-
мостоятельной работы.  

Помещения оснащены оборудованием и техническими средствами обучения.  
Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к сети "Интернет" и обеспечением доступа в элек-
тронную информационно-образовательную среду университета.  

http://znanium.com/go.php?id=1003701
http://znanium.com/go.php?id=1003701
http://znanium.com/go.php?id=1003701
http://znanium.com/go.php?id=1003701
http://opac.unecon.ru/cgi-bin/zgate.exe?ACTION=follow&SESSION_ID=3276&TERM=%D0%94%D0%B6%D1%83%D0%BC,%20%D0%A2%D0%B0%D1%82%D1%8C%D1%8F%D0%BD%D0%B0%20%D0%90%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%B4%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
http://znanium.com/go.php?id=1010788
http://znanium.com/go.php?id=1010788
http://znanium.com/go.php?id=1010788
http://znanium.com/go.php?id=1010788
http://znanium.com/go.php?id=1010788
http://www.book.ru/book/926836
http://www.book.ru/book/926836
http://opac.unecon.ru/
http://opac.unecon.ru/
http://opac.unecon.ru/
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Таблица 9.2.1 – Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного 
обеспечения, в том числе отечественного производства (ПО)  

№  Наименование ПО  
1  Microsoft Windows Professional   
2  Microsoft Office Professional   
3  7-Zip (freeware)  
4  FireFox 77.0.1 (freeware)  

   
Таблица 9.2.2 – Перечень учебных аудиторий для проведения учебных занятий, оснащен-
ных оборудованием и техническими средствами обучения  
Наименование  учебных  аудиторий,  перечень  
оборудования и технических средств обучения  

Адрес  (местоположение)  
учебных аудиторий  

Ауд. 207 Учебная аудитория (для проведения занятий 
лекционного типа и занятий семинарского типа, группо-
вых и индивидуальных консультаций, текущего кон-
троля и промежуточной аттестации), оборудована муль-
тимедийным комплексом. Специализированная мебель и 
оборудование: Учебная мебель на 54 посадочных места; 
рабочее место преподавателя, доска меловая  - 1 шт., 
стол - 1шт., шкаф - 1шт., тумба - 1шт., трибуна - 
1шт.Компьютер в сIntel i3 2100 3.3/4Gb/500Gb/AserV193 
- 1 шт., Проектор цифровой  
Acer X1240 - 1 шт., Микшер-усилитель ТА-1120 - 1 шт.,   
Акустическая система JBL CONTROL 25 WH - 2 шт., 
Наборы демонстрационного оборудования и учебнонаг-
лядных пособий: мультимедийные приложения к лекци-
онным курсам и практическим занятиям, интерактивные 
учебно-наглядные пособия.  

190005, г. Санкт-Петербург, 7-я 
Красноармейская ул., д. 6-8, 
пом. 21Н, 26Н, 15Н-19Н, Л-3,  
Л-4, Л-5, лит. А, Ауд. 207  

Ауд. 409 Учебная аудитория (для проведения занятий 
лекционного типа и занятий семинарского типа, группо-
вых и индивидуальных консультаций, текущего кон-
троля и промежуточной аттестации), оборудована муль-
тимедийным комплексом. Специализированная мебель и 
оборудование: Учебная мебель на 100 посадочных мест; 
рабочее место преподавателя, доска меловая - 1 шт., стол 
- 1шт., тумба - 1шт., трибуна - 1шт.Компьютер Intel i3 
2100 3.3/4Gb/500Gb/AserV193 - 1 шт.,  Мультимедийный 
проектор NEC ME401X - 1 шт., Громкоговоритель 
Electrolvoice EVID 3.2 - 2 шт.,  Экран с электропривод. 
183х240 см д120 - 1 шт., Микшер-усилитель ТА-1120 - 1 
шт. Наборы демонстрационного оборудования и учебно-
наглядных пособий: мультимедийные приложения к лек-
ционным курсам и практическим занятиям, интерактив-
ные учебно-наглядные пособия.  

190005, г. Санкт-Петербург, 7-я 
Красноармейская ул., д. 6-8, 
пом. 21Н, 26Н, 15Н-19Н, Л-3,  
Л-4, Л-5, лит. А, Ауд. 409  
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10. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ДЛЯ ИНВАЛИ-
ДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРО-

ВЬЯ  
  

Обучение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при 
необходимости осуществляется на основе адаптированной рабочей про-
граммы с использованием специальных методов обучения и дидактических 
материалов, составленных с учетом особенностей психофизического развития, 
индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся 
(обучающегося).   

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и ли-
цами с ограниченными возможностями здоровья Университет обеспечивает:   

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
по зрению: размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми 
или слабовидящими, местах и в адаптированной форме справочной информа-
ции о расписании учебных занятий; присутствие ассистента, оказывающего 
обучающемуся необходимую помощь; выпуск альтернативных форматов ме-
тодических материалов (крупный шрифт или аудиофайлы);   

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
по слуху: надлежащими звуковыми средствами воспроизведение информации;   

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, 
имеющих нарушения опорно-двигательного аппарата: возможность беспре-
пятственного доступа обучающихся в учебные помещения, туалетные ком-
наты и другие помещения кафедры, а также пребывание в указанных помеще-
ниях.   

Обучающиеся из числа инвалидов и лиц с ОВЗ обеспечены печатными и 
(или) электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных 
к ограничениям их здоровья.  

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья 
может быть организовано как совместно с другими обучающимися, так и в от-
дельных группах или в отдельных организациях.   

  
11. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ 

ТЕКУЩЕЙ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУЧАЮ-
ЩИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ  

  
Фонд оценочных средств для проведения аттестации уровня сформиро-

ванности компетенций обучающихся по дисциплине оформляется отдельным 
документом и является приложением к рабочей программе дисциплины (мо-
дуля).  
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