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1 Цель и задачи освоения дисциплины 
Целями освоения модуля являются усвоение знаний о товаре как объекте коммерческой деятельности, основных методах оценки его качества, и обеспечения сохранности на всех этапах товародвижения.
Задачами освоения модуля являются:
освоение научных принципов терминологии, систематизации и кодирования различных групп товаров;
- развитие у студентов навыков: 
- осуществления таможенного контроля;
исследования общих закономерностей формирования качества товаров в условиях рыночной экономики;
установления требований к товарам в соответствии с текущими и перспективными потребностями;
определения показателей качества товаров;
оценки конкурентоспособности товаров;
определения сроков, способов и условий хранения и транспортирования товаров;
идентификации и изучение методов и способов фальсификации и контрафакции товаров;
- определения роли ТН ВЭД в унификации таможенных процедур и улучшении таможенных методов и технологий;
- применения основных нормативных документов, регламентирующих качество потребительских товаров и деятельность по классификации товаров в соответствии с ТН ВЭД;
- уяснение студентами основ построения ТН ВЭД и правил ее интерпретации;
- освоение студентами методологии классификации товаров в соответствии с ТН ВЭД;
- уяснение студентами особенностей классификации товаров в разделах и группах ТН ВЭД.
2 Место дисциплины (модуля) в структуре основной профессиональной образовательной программы
Дисциплина  относится к части основной профессиональной образовательной программы, формируемая участниками образовательных отношений.

Дисциплина изучается в 6 семестре. 

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), и индикаторами их достижения, установленными в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы, приведён ниже.

В результате освоения дисциплины  (модуля) обучающийся должен:
Знать:
1) классификацию и источни- ки чрезвычайных ситуаций природного и техногенного происхождения (код компетенции –УК-8, код индикатора –УК-8.1.) ;
2) требования законодательства Российской Федерации и нормативно-правовых ак- тов, регулирующих деятельность в сфере закупок (код компетенции –ПК-4, код индикатора – ПК-4.1.) ;
Уметь: 
1) поддерживать безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды (код компетенции –УК-8, код индикатора –УК-8.2.) ;
2) анализировать поступления замечаний и предложений в ходе общественного об- служивания закупок и формировать необходимую документацию (код компетенции –ПК-4, код индикатора – ПК-4.2.) ;
Владеть:
1) методами прогнозирования возникновения чрезвычайных ситуаций (код компетенции –УК-8, код индикатора –УК-8.3.) ;
2) основами разработки плана за- купок и осуществления подготовки изменений в планы закупок (код компетенции –ПК-4, код индикатора – ПК-4.3.) ;
Полные наименования компетенций и индикаторов их достижения представлены в общей характеристике основной профессиональной образовательной программы.

4 Объем и содержание дисциплины (модуля)
4.1 Объем дисциплины (модуля), объем контактной и самостоятельной работы обучающегося при освоении дисциплины (модуля), формы промежуточной аттестации по дисциплине (модулю)
	Номер семестра
	Формы промежуточной аттестации
	Общий объем в зачетных единицах
	Общий объем в академических часах
	Объем контактной работы
в академических часах
	Объем самостоятельной работы в академических часах

	
	
	
	
	Лекционные занятия
	Практические (семинарские) занятия
	Лабораторные работы
	Клинические практические занятия
	Консультации
	Промежуточная аттестация
	

	Очная форма обучения

	6
	ДЗ
	3
	108
	16
	32
	-
	-
	-
	0,25
	59,75

	Итого
	-
	3
	108
	16
	32
	-
	-
	-
	0,25
	59,75

	Очно-заочная форма обучения

	6
	ДЗ
	3
	108
	16
	32
	-
	-
	-
	0,25
	59,75

	Итого
	-
	3
	108
	16
	32
	-
	-
	-
	0,25
	59,75

	Заочная форма обучения

	6
	ДЗ
	3
	108
	2
	6
	-
	-
	-
	0,25
	99,75

	Итого
	-
	3
	108
	2
	6
	-
	-
	-
	0,25
	99,75


Условные сокращения: Э – экзамен, ЗЧ – зачет, ДЗ – дифференцированный зачет (зачет с оценкой), КП – защита курсового проекта, КР – защита курсовой работы.
4.2 Содержание лекционных занятий
Очная форма обучения
	№
п/п
	Темы лекционных занятий

	
	6 семестр

	1
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	2
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	3
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды. 

	4
	Вкусовые товары: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

	5
	Молочные товары: Молоко и сливки. Молочные консервы.  Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. 

	6
	Пищевые жиры: Растительные масла. Животные топленые жиры. Маргарин. Кулинарные жиры.

	7
	Мясные товары: Мясо убойных животных.  Мясные субпродукты. Мясо домашней птицы и дичи. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Колбасные изделия. Мясные копчености.

	8
	Рыбные товары: Общие сведения о рыбе. Семейства важнейших промысловых рыб. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Соленая рыба. Сушеная, вяленая, копченая рыба. Балычные изделия. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия.


Очно-заочная форма обучения

	№
п/п
	Темы лекционных занятий

	
	6 семестр

	1
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	2
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	3
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды. 

	4
	Вкусовые товары: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

	5
	Молочные товары: Молоко и сливки. Молочные консервы.  Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. 

	6
	Пищевые жиры: Растительные масла. Животные топленые жиры. Маргарин. Кулинарные жиры.

	7
	Мясные товары: Мясо убойных животных.  Мясные субпродукты. Мясо домашней птицы и дичи. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Колбасные изделия. Мясные копчености.

	8
	Рыбные товары: Общие сведения о рыбе. Семейства важнейших промысловых рыб. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Соленая рыба. Сушеная, вяленая, копченая рыба. Балычные изделия. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия.


Заочная форма обучения
	№
п/п
	Темы лекционных занятий

	
	6 семестр

	1
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	2
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	3
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды.


4.1 Содержание практических (семинарских) занятий
Очная форма обучения
	№
п/п
	Тема практического (семинарского) занятия

	
	6 семестр

	1
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	2
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	3
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды. 

	4
	Вкусовые товары: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

	5
	Молочные товары: Молоко и сливки. Молочные консервы.  Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. 

	6
	Пищевые жиры: Растительные масла. Животные топленые жиры. Маргарин. Кулинарные жиры.

	7
	Мясные товары: Мясо убойных животных.  Мясные субпродукты. Мясо домашней птицы и дичи. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Колбасные изделия. Мясные копчености.

	8
	Рыбные товары: Общие сведения о рыбе. Семейства важнейших промысловых рыб. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Соленая рыба. Сушеная, вяленая, копченая рыба. Балычные изделия. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия.


Очно-заочная форма обучения

	№
п/п
	Тема практического (семинарского) занятия

	
	6 семестр

	1
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	2
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	3
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды. 

	4
	Вкусовые товары: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

	5
	Молочные товары: Молоко и сливки. Молочные консервы.  Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. 

	6
	Пищевые жиры: Растительные масла. Животные топленые жиры. Маргарин. Кулинарные жиры.

	7
	Мясные товары: Мясо убойных животных.  Мясные субпродукты. Мясо домашней птицы и дичи. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Колбасные изделия. Мясные копчености.

	8
	Рыбные товары: Общие сведения о рыбе. Семейства важнейших промысловых рыб. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Соленая рыба. Сушеная, вяленая, копченая рыба. Балычные изделия. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия.


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

	1
	Зерномучные товары: Зерно.  Крупа. Мука. Макаронные изделия.

Хлеб и хлебобулочные изделия. Сухарные и бараночные изделия.

	2
	Кондитерские товары: Фруктово-ягодные кондитерские изделия. Шоколад и какао-порошок. Карамельные изделия. Конфетные изделия. Халва. Мучные кондитерские изделия.

	3
	Плодоовощные товары : Свежие овощи. Свежие плоды. Переработанные овощи и плоды.


4.4 Содержание лабораторных работ
Занятия указанного типа не предусмотрены основной профессиональной образовательной программой.
4.5 Содержание клинических практических занятий
Занятия указанного типа не предусмотрены основной профессиональной образовательной программой.
4.6 Содержание самостоятельной работы обучающегося
Очная форма обучения
	№
п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	
	6 семестр

	1
	Подготовка к практическим занятиям

	2
	Самостоятельное изучение разделов :

Икра.

Нерыбное водное сырье.


	3
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение


Очно-заочная форма обучения

	№
п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	
	6 семестр

	1
	Подготовка к практическим занятиям

	2
	Самостоятельное изучение разделов :

Икра.

Нерыбное водное сырье.


	3
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение

	4
	Выполнение контрольно-курсовой работы


Заочная форма обучения
	№
п/п
	Виды и формы самостоятельной работы

	
	6 семестр

	1
	Подготовка к практическим занятиям

	2
	Самостоятельное изучение разделов :

Вкусовые товары: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

Молочные товары: Молоко и сливки. Молочные консервы.  Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. 

Пищевые жиры: Растительные масла. Животные топленые жиры. Маргарин. Кулинарные жиры.

Мясные товары: Мясо убойных животных.  Мясные субпродукты. Мясо домашней птицы и дичи. Мясные полуфабрикаты и кулинарные изделия. Колбасные изделия. Мясные копчености.

Рыбные товары: Общие сведения о рыбе. Семейства важнейших промысловых рыб. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Соленая рыба. Сушеная, вяленая, копченая рыба. Балычные изделия. Рыбные полуфабрикаты и кулинарные изделия.

Икра.

Нерыбное водное сырье.



	3
	Подготовка к промежуточной аттестации и ее прохождение

	4
	Выполнение контрольно-курсовой работы


5 Система формирования оценки результатов обучения по дисциплине (модулю) в рамках текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающегося
Очная форма обучения 
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 
и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	6 семестр 

	Текущий 
контроль 
успеваемости
	Первый 
рубежный
контроль

	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	7

	
	
	Работа на практических занятиях
	23

	
	
	Итого
	30

	
	Второй
рубежный
контроль
	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	
	Посещение лекционных занятий
	8

	
	
	Работа на практических занятиях
	22

	
	
	Итого
	30

	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачет
	40 (100*)


* В случае отказа обучающегося от результатов текущего контроля успеваемости
Очно-заочная форма обучения

	Мероприятия текущего контроля успеваемости 
и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	6 семестр 

	Текущий 
контроль 
успеваемости

	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	Посещение лекционных занятий
	15

	
	Работа на практических занятиях
	20

	
	Выполнение контрольно-курсовой работы
	25

	
	Итого
	60

	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачет
	40 (100*)


Заочная форма обучения 
	Мероприятия текущего контроля успеваемости 
и промежуточной аттестации обучающегося
	Максимальное количество баллов 

	6 семестр 

	Текущий 
контроль 
успеваемости

	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	Посещение лекционных занятий
	15

	
	Работа на практических занятиях
	20

	
	Выполнение контрольно-курсовой работы
	25

	
	Итого
	60

	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный зачет
	40 (100*)


* В случае отказа обучающегося от результатов текущего контроля успеваемости
Шкала соответствия оценок в стобалльной и академической системах оценивания результатов обучения по дисциплине (модулю)
	Система оценивания 
результатов обучения 
	Оценки

	Стобалльная система оценивания
	0 – 39
	40 – 60
	61 – 80
	81 – 100

	Академическая система оценивания 
(экзамен, дифференцированный зачет, защита курсового проекта, 
защита курсовой работы)
	Неудовлетворительно
	Удовлетворительно
	Хорошо
	Отлично

	Академическая система оценивания 
(зачет)
	Не зачтено
	Зачтено


6 Описание материально-технической базы (включая оборудование и технические средства обучения), необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) 
Для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю) требуется учебная аудитория, оснащенная меловой доской.
7 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
7.1 Основная литература
1.Минько Э.В. Теоретические основы товароведения [Электронный ресурс]: учебное пособие для СПО/ Минько Э.В., Минько А.Э.— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Профобразование, 2017.— 156 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/70617.html.— ЭБС «IPRbooks»
2. Смирнова И.Ю. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс] : методическое  пособие / И.Ю. Смирнова. — Электрон. текстовые данные. — Симферопль : Университет экономики и управления, 2018. — 144 c. — 2227-8397. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/86419.html
3. Товароведение, экспертиза в таможенном деле и товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности. Ч.3. Товарная номенклатура внешнеэкономической деятельности / составители Н. А. Бабкина. — Благовещенск : Амурский государственный университет, 2020. — 111 c. — ISBN 2227-8397. — Текст : электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: http://www.iprbookshop.ru/103925.html (дата обращения: 22.04.2021). — Режим доступа: для авторизир. пользователей

7.2 Дополнительная литература
1 Грибанова И.В. Товароведение [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Грибанова И.В., Первойкина Л.И.— Электрон. текстовые данные.— Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2016.— 360 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/67766.html.— ЭБС «IPRbooks»
2 Магомедов Ш.Ш. Управление качеством продукции [Электронный ресурс]: учебник/ Магомедов Ш.Ш., Беспалова Г.Е.— Электрон. текстовые данные.— М.: Дашков и К, 2013.— 336 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/14108.html.— ЭБС «IPRbooks»
3 Основы товароведения [Электронный ресурс]: пособие/ В.Е. Сыцко [и др.].— Электрон. текстовые данные.— Минск: Республиканский институт профессионального образования (РИПО), 2015.— 264 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/67702.html.— ЭБС «IPRbooks»

4 Пехташева Е.Л. Биоповреждения непродовольственных товаров [Электронный ресурс]: учебник для бакалавров/ Пехташева Е.Л.— Электрон. текстовые данные.— М.: Дашков и К, 2019.— 332 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/85605.html.— ЭБС «IPRbooks»

5.Зонова Л.Н. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс]: учебное пособие для бакалавров/ Зонова Л.Н., Михайлова Л.В., Власова Е.Н.— Электрон. текстовые данные.— М.: Дашков и К, 2016.— 192 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/60521.html.— ЭБС «IPRbooks» 

8 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 : http: //window.edu.ru. - Загл. с экрана. 
9 Перечень информационных технологий, необходимых для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)
9.1 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».
9.2 Перечень необходимых современных профессиональных баз данных и информационных справочных систем
1. Компьютерная справочная правовая система КонсультантПлюс.

