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Целью освоения дисциплины  является формирование у студентов знаний в данной области.
Задачами освоения дисциплины являются:
1. Повысить правовую культуру студентов.
2. Дать студентам возможность использовать приобретенные  знания в своей дальнейшей работе.
3. Дать студентам  возможность  логически  грамотно  выражать  и обосновывать в правовом отношении свою точку зрения,  принимать правильные и обоснованные в правовом отношении  решения по проблемам, возникающим по  их  специальности, свободно оперировать юридическими понятиями  и  категориями, со знанием дела исполнять свои должностные и  профессиональные обязанности.

2 Место дисциплины (модуля) в структуре основной профессиональной образовательной программы

Дисциплина  относится к вариативной части основной профессиональной образовательной программы.
Дисциплина изучается в 9 семестре (очная форма обучения), в 10 семестре (заочная форма обучения). 

3 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)

Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю), соотнесенных с планируемыми результатами освоения основной профессиональной образовательной программы (формируемыми компетенциями), установленными в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы, приведён ниже.

В результате освоения дисциплины  (модуля) обучающийся должен:

Знать: 
1)  основные положения отраслевых юридических и специальных наук; (коды компетенций –ОК-1; ОК-2; ОК-3);
2) экспертную  деятельность (код компетенции –ПК-12);
3) правила назначения и производства экспертиз чая и кофе (код компетенции –ПК-1);

Уметь: 
1) оперировать судебно-экспертными понятиями и категориями (коды компетенций –ПК-2, ПК-19);
2) правильно ставить вопросы, подлежащие разрешению, при назначении экспертиз чая и кофе (коды компетенций –ОК-2; ОК-3; ОК-6; ОК-7; ОК-8);
3)анализировать и правильно оценивать содержание заключений эксперта (специалиста) (код компетенции –ПК-1);   
4) применять технико-криминалистические средства и методы при назначении экспертиз (код компетенции –ПК-12);
5) анализировать и правильно оценивать содержание заключений эксперта (специалиста) (коды компетенций –ОК-1; ОК-2; ОК-3);
6) использовать тактические приемы при производстве следственных действий и тактических операций (коды компетенций ОК-2; ОК-3; ОК-6; ОК-7; ОК-8, ПК -1);
7) выявлять обстоятельства, способствующие совершению преступлений; планировать и осуществлять деятельность по предупреждению и профилактике правонарушений (коды компетенции –ПК-2, ПК-19).

Владеть: 
1) экспертной и оценочной терминологией(код компетенции –ОК-7); 
2) навыками работы с правовыми актами, регулирующими экспертную деятельность (коды компетенций –ОК-2; ОК-3; ОК-6; ОК-7; ОК-8, ПК -1);
2) навыками анализа различных правовых явлений, юридических фактов, правовых норм и правовых отношений, являющихся объектами профессиональной деятельности (код компетенции –ПК-12);
3)   навыками применения технико-криминалистических средств и методов обнаружения, фиксации и изъятия следов и вещественных доказательств (код компетенции –ПК-1).

Полные наименования компетенций представлены в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.

4. Содержание практических (семинарских) занятий

Очная форма обучения
	№
п/п
	Тема практического (семинарского) занятия

	
	9 семестр

	1

	Характеристика ассортимента чая и кофе: Классификация и характеристика ассортимента чая. Классификация  по типу чайного растения. Классификация  по происхождению.Классификация по типу чайного листа и его механической обработке. Классификация по номеру листа.

	2
	Классификация и характеристика ассортимента кофе: Классификация видов кофе. Виды кофе в зависимости от технологии производства. Обжарка кофе. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение чая и кофе  .

	3
	Идентификация и экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля: Требования,предъявляемые к качеству чая и кофе. Экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля. Методы обнаружения фальсификации чая и кофе.

	4
	Таможенный контроль чая и кофе: Понятие таможенного контроля. Таможенный досмотр. Таможенная проверка



Заочная форма обучения
	№
п/п
	Тема практического (семинарского) занятия

	
	10 семестр

	1

	Характеристика ассортимента чая и кофе: Классификация и характеристика ассортимента чая. Классификация  по типу чайного растения. Классификация  по происхождению.Классификация по типу чайного листа и его механической обработке. Классификация по номеру листа.

	2
	Классификация и характеристика ассортимента кофе: Классификация видов кофе. Виды кофе в зависимости от технологии производства. Обжарка кофе. Упаковка, маркировка, транспортирование и хранение чая и кофе  .



Практическое занятие №1
Классификация и характеристика ассортимента чая (2 часа)
ЦЕЛЬ РАБОТЫ: ПОЛУЧИТЬ ПРЕДСТАВЛЕНИЕ О ФАБРИЧНЫХ И ТОРГОВЫХ СОРТАХ ЧЕРНОГО ЧАЯ, ОВЛАДЕТЬ ПРАКТИЧЕСКИМИ НАВЫКАМИ ЭКСПЕРТНОЙ ОЦЕНКИ ЧАЯ, ПОСТУПАЮЩЕГО В РОЗНИЧНУЮ ТОРГОВЛЮ, ПОЛЬЗУЯСЬ ДЕЙСТВУЮЩИМИ СТАНДАРТАМИ.

Задание №1.  
Изучите ГОСТ 32573-2013 «Чай черный. Технические условия».  Законспектируйте классификацию чая черного по  способу технологической обработки чайного листа и внешнему виду; в зависимости от исходного сырья и степени его искусственного измельчения. 

Задание №2 Ознакомиться с правилами приемки черного чая и отбора средней пробы согласно ГОСТу 32170-2013 Чай. Правила приемки.

	Количество единиц транспортной упаковки в партии или количество единиц потребительской упаковки в единице транспортной упаковки, шт.
	Объём выборки, шт.
	Приемочное
число (Ас)
	Браковочное
Число (Ас)

	До 90 включ.
	
	
	

	От 91 до 150 включ.
	
	
	

	От 151 до 500 включ.
	
	
	

	  От 501 до 1200 включ.
	
	
	

	Более 1200 включ.
	
	
	



ЗАДАНИЕ № 3. ЗАПОЛНИТЬ ТАБЛИЦУ ПО – ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИМ ПОКАЗАТЕЛЯМ ЧЕРНОГО ЧАЯ (ПО ГОСТ 32573-2013 )

	
Показатель
	Характеристика чая сорта

	
	«Букет»
	высшего
	Первого
	второго
	третьего

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	

Аромат и вкус  настоя
	
	
	
	
	

	

Настой
	
	
	
	
	

	
Цвет разваренного листа
	
	
	

	Внешний вид сухого чая

	
Листового
	
	
	

	

прессованного
	
	
	

	гранулированного
	
–
	




Задание №4
1.Изучить классификацию чая в ТН ВЭД ЕАЭС  и ОКПД 2
2.Составить схему классификации

 
Практическое занятие №2
Классификация и характеристика ассортимента чая (2 часа)
ЦЕЛЬ РАБОТЫ: ПОЛУЧИТЬ ПРЕДСТАВЛЕНИЕ О ФАБРИЧНЫХ И ТОРГОВЫХ СОРТАХ ЗЕЛЕНОГО ЧАЯ, ОВЛАДЕТЬ ПРАКТИЧЕСКИМИ НАВЫКАМИ ЭКСПЕРТНОЙ ОЦЕНКИ ЧАЯ ЗЕЛЕНОГО, ПОСТУПАЮЩЕГО В РОЗНИЧНУЮ ТОРГОВЛЮ, ПОЛЬЗУЯСЬ ДЕЙСТВУЮЩИМИ СТАНДАРТАМИ.

Задание №1. 
Изучите ГОСТ 32574-2013 ЧАЙ ЗЕЛЕНЫЙ. Технические условия. 

Задание №2. Заполнить таблицу по – Органолептические показатели зеленого чая (по ГОСТ 32574-2013)

	Показатель
	Характеристика чая сорта

	
	«Букет»
	высшего
	первого
	второго
	третьего

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	


Аромат
и вкус настоя
	
	
	
	
	

	


Настой
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Цвет разваренного
	
	
	
	

	Листа
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
Внешний вид сухого чая


	
Листового
	
	
	
	

	
Прессованного
	
	
	
	



Задание №3 Ознакомиться с правилами приемки зеленого чая и отбора средней пробы согласно ГОСТу 32170-2013 Чай. Правила приемки.

	Количество единиц транспортной упаковки в партии или количество единиц потребительской упаковки в единице транспортной упаковки, шт.
	Объём выборки, шт.
	Приемочное
число (Ас)
	Браковочное
Число (Ас)

	До 90 включ.
	
	
	

	От 91 до 150 включ.
	
	
	

	От 151 до 500 включ.
	
	
	

	  От 501 до 1200 включ.
	
	
	

	Более 1200 включ.
	
	
	



Задание №4. УКАЖИТЕ ДОПУСТИМЫЕ И НЕДОПУСТИМЫЕ  ДЕФЕКТЫ ЧАЯ.
РЕЗУЛЬТАТЫ ОЦЕНКИ ОФОРМИТЕ В ТАБЛИЦУ:
ТАБЛИЦА 1- ООРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ОБРАЗЦОВ ЧАЯ
	
	Показатели
	Заключе-

	Наи-
	внешний
	
	вкус и
аромат настоя
	цвет разва- ренного листа
	ние о

	мено-
	вид
	внешний вид
	
	
	качестве,

	вание
	(уборка)
	настоя (цвет,
	
	
	товарный

	чая
	сухого
	прозрачность)
	
	
	сорт

	
	чая
	
	
	
	образца




Практическое занятие № 3
Классификация и характеристика ассортимента кофе (2 часа)

Цель работы: изучить классификацию кофе. По  внешнему виду представленных образцов установить их ботанический вид. 
Задание №1. 
По  внешнему виду представленных образцов установить их ботанический вид.
ВНЕШНИЙ ВИД ЗЕРЕН КОФЕ



 	

Арабика (Coffea Arabica Linney)


Робуста (Coffea Canephora Pierre (канифора, или робуста))

ЗАДАНИЕ № 2
СОСТАВИТЬ И ЗАПОЛНИТЬ ТАБЛИЦУ ПО ОТЛИЧИТЕЛЬНЫМ ПРИЗНАКАМ ЗЕРЕН РОБУСТЫ И АРАБИКИ. 

Задание №3. 
Провести органолептическое исследование образцов зернового молотого кофе. Результат записать в таблицу:

Таблица 1 -  органолептические показатели образцов кофе
	Наименование показателя 
	Характеристика

	Внешний вид
	

	жареный кофе в зернах
	

	жареный молотый кофе
	

	Цвет
	

	Вкус
	

	Аромат
	



Сделать вывод о качестве представленных образцов. Результат записать в тетрадь.
Задание №4. РАССЧИТАТЬ МАССОВУЮ ДОЛЮ ЛОМАНЫХ ЗЕРЕН И ОБЛОМКОВ ЗЕРНА (L) ВЫЧИСЛЯЮТ ПО ФОРМУЛЕ

     L =  m1 100,
        m
ГДЕ 100 КОЭФФИЦИЕНТ ПЕРЕВОДА В ПРОЦЕНТЫ;
M1 – МАССА ЛОМАНЫХ ЗЕРЕН И  ОБЛОМКОВ ЗЕРНА, Г;
M – МАССА АНАЛИЗИРУЕМОЙ ПРОБЫ КОФЕ, Г;

За окончательный результат принимают среднеарифметическое значение двух параллельных определений. Результат вычислений округляют до первого десятичного знака.
Предел повторяемости (допускаемое абсолютное расхождение между двумя параллельными определениями, полученными в условиях повторяемости) - 2,5% абс. при Р=0,95.

Задание: №5
1.Изучить классификацию кофе в ТН ВЭД ЕАЭС и ОКПД2
2. Составить схему классификации


Практическое занятие № 4 (2 часа)
Классификация и характеристика ассортимента кофе

Цель работы: Углубленно изучить  существующую классификацию растворимого кофе в соответствии с НТД.

Задание №1. Изучите ГОСТ 32776-2014   Кофе растворимый. Общие технические условия.

Задание: №2

Провести органолептическое исследование образцов растворимого кофе. Результат записать в таблицу:

Таблица 1 -  органолептические показатели образцов кофе
	Наименование показателя 
	Характеристика

	Внешний вид
	

	порошкообразный
	

	- гранулированный
	

	сублимированный
	

	Цвет
	

	Вкус
	

	Аромат
	



Сделать вывод о качестве представленных образцов. Результат записать в тетрадь.

Задание: №4 Заполнить таблицу по органолептическим показателям кофе натурального растворимого (по ГОСТ 32776-2014)

	
Показатель
	Характеристика натурального растворимого кофе

	
	порошкообразный
	гранулированный
	сублимированный

	Внешний вид
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	Цвет
	
	
	

	Вкус и аромат
	
	
	



Задание №5. УКАЖИТЕ ДОПУСТИМЫЕ И НЕДОПУСТИМЫЕ  ДЕФЕКТЫ КОФЕ.
РЕЗУЛЬТАТЫ ДЕГУСТАЦИИ ОБРАЗЦОВ КОФЕ ЗАПИШИТЕ ПО ФОРМЕ ТАБЛИЦЫ.
ТАБЛИЦА 2 - ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ ОБРАЗЦОВ КОФЕ
	
	Показатели
	Заклю-

	Наи- мено- вание кофе
	

внешний вид
	

вкус
и аромат
	крупность помола (для мо- лотого кофе). Вид сушки (для растворимого
кофе)
	чение о качест- ве, то- варный
сорт

	
	
	
	
	образца

	
	
	
	
	


· 
Практическое занятие № 5 (2 часа)
3 . Идентификация и экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля
3.1.Требования,предъявляемые к качеству чая и кофе
· 3.2. Экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля.

                                                            
                                          Решение ситуационных задач

Задание №1
В магазин поступила партия жареного молотого кофе 1-го сорта, в количестве 1000 пакетов с указанной массой каждого 500 г. При оценке качества обнаружено, что кофе представляет собой порошок коричневого цвета с включением оболочки кофейных зерен, вкус хорошо выраженный, аромат слабо выраженный Дайте заключение о качестве. Возможна ли реализация данного кофе, если при проверке массы нетто в выборке оказалось: пять пакетов массой по 498 г; два — по 495; три — по 490; два — по 506. остальные имели массу по 500 г? Определите размер выборки, которую необходимо отобрать от партии для контроля массы нетто. Ваши действия как товароведа?

Задание №2
Определите товарный сорт кофе молотого с добавлением цикория, если для приготовления 11 кг кофе было использовано: 9350 г кофейных зерен вида Вьетнамский Арабика и 1650 г цикория. При оценке качества определено, что кофе имеет вил порошка коричневого цвета с включением оболочек кофейных зерен; вкус хорошо выражен, аромат слабый. С легким запахом плесени, массовая доля влаги — 8%; массовая доля кофеина — 0,75%. Дайте заключение о качестве кофе. Можно ли предъявить претензии поставщику?

Задание № 3
В потребительский магазин "Чайный домик" поступила партия фасованного гранулированного черного байхового чая в картонные упаковки по 150 г. Общие число 100 коробок. По сопроводительным документам данный чай соответствует сорту "Букет". Проведённая экспертиза партии чая показала следующее: 
• вкус приятный сильно терпкий; 
• настой яркий, интенсивный;
• цвет разваренного листа неоднородный; 
• массовая доля влаги 11%; 
• массовая доля мелочи 5,8%; 
• массовая доля водорастворимых экстрактивных веществ 60%. 
1. Дайте заключение о соответствии данной партии чая заявленному сорту. Как необходимо поступить с данной партией чая? 
2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 
3. Проклассифицируйте чай, используя не менее 7 фасетных признаков. П р и м е ч а н и е. Для решения задачи используйте ГОСТ 32573-2013 "Чай чёрный. Технические условия". 

Задание № 4
При проверке качества среднего образца черного байхового чая установлено, что чай имеет недостаточно тонкий аромат и полный вкус, прозрачный темноватый настой, коричневый оттенок разваренного листа и неровную уборку. Определите сорт чая.

Практическое занятие № 6 (2 часа)
3 . Идентификация и экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля
                                           
                                                  Решение ситуационных задач

Задание №1 
В магазин поступила в ящиках партия черного байхового гранулированного чая 1-го сорта, фасованного в полужесткие коробки по 200 г (масса партии — 200 кг по 20 кг в ящике) При анализе средней пробы было установлено, что чай имел: достаточно нежный аромат; средней терпкости вкус; настой прозрачный “нижесредний"; цвет разваренного листа неоднородный, темно-коричневый с зеленоватым оттенком; гранулы достаточно ровные, продолговатой формы; содержание мелочи — 60 г. Рассчитайте массу средней пробы и дайте заключение о качестве. Можно ли реализовать данный чай? Ответ аргументируйте.

Задание №2
В магазин поступила в ящиках партия черного байхового листового чая в/с. фасованного в металлические коробки по 500 г (масса партии — 100 кг по 20 кг в каждом ящике) При анализе средней пробы было обнаружено, что чай имел достаточно нежный аромат; с терпкостью вкус, настой яркий, прозрачный, "средний"; цвет разваренного листа недостаточно однородный, коричневый; внешний вид недостаточно ровный. скрученный; содержание мелочи — 60 г. Рассчитайте массу средней пробы и дайте заключение о качестве. Можно ли реализовать данный чай? Ответ аргументируйте.

Задание №3
В магазин поступила в ящиках партия черного байхового листового чая в/с, фасованного в металлические коробки по 500 г (масса партии — 600 кг по 20 кг в каждом ящике). При приемке в выборке для контроля качества упаковки выявлено два поломанных ящика. При анализе средней пробы из целых ящиков было обнаружено, что чай имел достаточно нежный аромат; с терпкостью вкус; настой яркий, прозрачный, “средний"; цвет разваренного листа недостаточно однородный, коричневый; листы недостаточно ровные. скрученные, содержание мелочи — 58.5 г. В средней пробе из поломанных ящиков органолептические показатели аналогичны, а содержание мелочи — 104 г. Определите размер выборки для контроля качества упаковки и контроля качества. Рассчитайте массу средней пробы. Дайте заключение о качестве. Можно ли принимать данный чай? Ваши действия как товароведа?

Задание №4
В магазин поступила в ящиках партия зеленого байхового листового чая в/с, фасованного в полужесткие коробки по 100 г (масса партии 200 кг по 10 кг в каждом ящике) При анализе средней пробы было обнаружено, что чай имел аромат нежный; приятный, с терпкостью вкус; настой прозрачный. светло-желтый; цвет разваренного листа недостаточно однородный, с желтоватым оттенком; чаинки неровные, недостаточно скрученные; содержание мелочи — 75 г. Рассчитайте массу средней пробы и дайте заключение о качестве. Соответствует ли фактический сорт чая указанному на маркировке?

Задание №5
В магазин 10 января поступила партия зеленого байхового мелкого чая 1 -го сорта в количестве 260 кг по 20 кг в каждой картонной гофрированной коробке. Чай расфасован в пакеты по 250 г. При приемке чай соответствовал качеству, указанному в сопроводительных документах. После 9-и месячного хранения при оценке качества обнаружено 91 г мелочи. Хранение чая осуществлялось в сухом, чистом, хорошо проветриваемом подсобном помещении, на деревянных стеллажах, высотой восемь коробок, при температуре + 15 -  + 20'С и относительной влажности 65—70%. Возможна ли реализация такого чая? Объясните причины ухудшения качества чая при хранении.


Практическое занятие № 7 (2 часа)
3 . Идентификация и экспертиза чая и кофе в рамках таможенного контроля
· 3.3. Методы обнаружения фальсификации чая и кофе
                                             
                                               Решение ситуационных задач
Задание № 1
Определите товарный сорт кофе молотого с добавлением цикория, если для приготовления 15 кг кофе было использовано 10.5 кг кофейных зерен вида Колумбийский Арабика. 3 кг кофейных зерен Вьетнамский Арабика и 1,5 кг цикория. При оценке качества обнаружено порошок коричневого цвета с включением оболочек кофейных зерен; вкус приятный, горько-вяжущий; аромат слабо выраженный Дайте заключение о качестве кофе. Можно ли реализовать данный кофе? Ответ аргументируйте.

Задание № 2
Определите товарный сорт натурального жареного молотого кофе с цикорием, если для приготовления 10 кг кофе было использовано: 8.5 кг кофейных зерен вида Бразильский Сантос и 1.5 кг цикория Кофе расфасован в комбинированные банки по 100 г. При оценке качества определено. что порошок — коричневого цвета с включением оболочек кофейных зерен, вкус хорошо выражен, аромат слабый; массовая доля влаги — 6%; массовая доля кофеина — 0,75%. Дайте заключение о качестве кофе Можно ли реализовать данный кофе, если при проверке массы нетто десяти банок обнаружено: две банки массой по 98 г,    одна — 102; две — по 05 г. остальные — по 100 г?

Задание № 3
В магазин поступила партия жареного кофе в зернах ботанического вида Колумбийский Арабика в полиэтиленовых пакетах по 1 кг. При оценке качества в объединенной пробе массой 100 г обнаружено: зерна равномерно обжарены, коричневого цвета, с блестящей поверхностью; вкус приятный, с горько-вяжущим оттенком; аромат тонкий, ярко выраженный. 10 г ломаных зерен. Определите товарный сорт кофейных зерен и дайте заключение о качестве данного кофе. Можно ли предъявить претензию поставщику, если качество определялось: а) при приемке; б) через 6 месяцев хранения?


Задание № 5
· В адрес гипермаркета "Сити-дом" поступила партия чая чёрного высшего сорта байхового, фасованного в металлические коробки по 250 г в количестве 150 шт. При приёмке были обнаружены 5 банок с вмятинами и 3 банки с потёртостями. Была отобрана проба и отправлена на экспертизу, которая показала нижеследующее: 
• имеет горьковатый вкус; 
• настой яркий, непрозрачный; 
• цвет разваренного листа, неоднородный, тёмно-коричневый; 
• массовая доля влаги 8,9%; 
• массовая доля мелочи 6,8%.
 1. Дайте заключение о соответствии данной партии чая заявленному сорту. Как необходимо поступить с данной партией чая? 
2. Рассчитайте объём выборки для проведения экспертизы. 
3. Укажите условия хранения чая черного байхового. П р и м е ч а н и е. Для решения задачи используйте ГОСТ 32573-2013 "Чай чёрный. Технические условия".


















5 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
5.1 Основная литература

1.	Зонова, Л. Н. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс] : учебное пособие для бакалавров / Л. Н. Зонова, Л. В. Михайлова, Е. Н. Власова ; под ред. Ж. Ю. Койтова. — Электрон. текстовые данные. — М. : Дашков и К, 2016. — 192 c. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/85571.html.— ЭБС «IPRbooks»
2.	Калачев, С. Л. Теоретические основы товароведения и экспертизы : учебник для среднего профессионального образования / С. Л. Калачев. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 478 с. — (Профессиональное образование). — URL: https://biblio-online.ru/bcode/446752
3.	Минько, Э. В. Товароведение и экспертиза товаров [Электронный ресурс] : учебное пособие / Э. В. Минько, А. Э. Минько. — Электрон. текстовые данные. — Саратов : Ай Пи Эр Медиа, 2017. — 373 c. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/70618.html.— ЭБС «IPRbooks»
4.	Попова, Л. И. Товароведение и экспертиза в таможенном деле : учебное пособие для вузов / Л. И. Попова. — 4-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2019. — 205 с. — URL: https://biblio-online.ru/bcode/426867 
5.	Страхова, С. А. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс] : тесты / С. А. Страхова. — Электрон. текстовые данные. — М. : Дашков и К, 2016. — 163 c. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/60520.html.— ЭБС «IPRb
6.	Товароведение однородных групп продовольственных товаров [Электронный ресурс] : учебник для бакалавров / Л. Г. Елисеева, Т. Г. Родина, А. В. Рыжакова [и др.] ; под ред. Л. Г. Елисеева. — Электрон. текстовые данные. — М. : Дашков и К, 2017. — 930 c. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/60532.html.— ЭБС «IPRbooks»

5.2 Дополнительная литература
1. Независимая экспертная компания "Мосэкспертиза". Экспертиза качества зеленого кофе : методическое руководство МВШЭ.МР-015-2003 / авт.-сост.Татарченко И.И.;под общ.ред.Красовского П.А.;независимая экспертная компания "Мосэкспертиза" .— М. : Моск.высш.шк.экспертизы, 20013 .— 97с.
2 Независимая экспертная компания "Мосэкспертиза". Экспертиза качества кофе натурального жареного и натурального растворимого : методическое руководство МВШЭ.МР-005-2001 / авт.-сост.Елизарова Л.Г.;под общ.ред.Красовского П.А.;независимая экспертная компания "Мосэкспертиза" .— 2-е изд.,испр. — М. : Моск.высш.шк.экспертизы, 2001 .— 38с.
3. Страхова, С. А. Теоретические основы товароведения и экспертизы : тесты / С. А. Страхова .М. Дашков и К⁰, 2010 .— 163 с. — Библиогр.: с. 155-156
4. Товароведение и экспертиза в таможенном деле : учебник для вузов : в 4 т. — СПб. : Троицкий мост, 2010 .— ISBN 978-5-904406-09-7. Т. 2: Непродовольственные товары / С. Н. Гамидуллаев [и др.] .— 2010 .— 400 с. : ил. + 1 опт. диск (CD-ROM).
5. Куликова Н.Р. Товароведение и экспертиза чая и кофе. Учебное пособие. -  М.: Издательство -торговая корпорация «Дашко и К», 2010. -169 с.  – Доступ с сайта ЭБС IPRbooks  http://www.iprbookshop.ru/747.html

6 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины (модуля)

1. Электронный читальный зал “БИБЛИОТЕХ” : учебники авторов ТулГУ по всем дисциплинам.- Режим доступа: https://tsutula.bibliotech.ru/, по паролю.- Загл. С экрана 
2. ЭБС IPRBooks универсальная базовая коллекция изданий.-Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/,  по паролю.- .- Загл. с экрана
3. Научная Электронная Библиотека  eLibrary – библиотека электронной периодики, режим доступа: http://elibrary.ru/ , по паролю.- Загл. с экрана.
4. НЭБ КиберЛенинка научная электронная библиотека открытого доступа, режим доступа http://cyberleninka.ru/ ,свободный.- Загл. с экрана.
5. Единое окно доступа к образовательным ресурсам: портал [Электронный ресурс]. - Режим доступа : Ошибка! Недопустимый объект гиперссылки. Загл. с экрана. 

7 Перечень информационных технологий, необходимых для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)

7.1 Перечень необходимого ежегодно обновляемого лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства 
1. Текстовый редактор Microsoft Word;
2. Программа для работы с электронными таблицами Microsoft Excel;
3. Программа подготовки презентаций Microsoft PowerPoint;
4. Пакет офисных приложений «МойОфис»

7.2 Перечень необходимых современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем
1. Компьютерная справочная правовая система КонсультантПлюс.
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