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1 Цель и задачи освоения дисциплины 
Целями освоения дисциплины  являются: приобретение теоретических знаний и практических умений и навыков в области экспертизы.

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,  прини​мать 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  профессиональ​ные обязанности.
2 Место дисциплины (модуля) в структуре основной профессиональной образовательной программы
Дисциплина (модуль) относится к части основной профессиональной образовательной программы, формируемой участниками образовательных отношений.

Дисциплина (модуль) изучается во  8 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) основные понятия, термины, определения, объекты, субъекты, средства, методы таможенной экспертизы (код компетенции –ПК-7, код индикатора – ПК-7.1.);

2) идентифицирующие признаки, методы идентификации товаров; принципы формирования и оценки качества товаров (код компетенции –ПК-7, код индикатора – ПК-7.1.);

3) особенности  маркировки, упаковки , хранения и транспортирования товаров (код компетенции –ПК-7, код индикатора – ПК-7.1.);

Уметь: 
1) формулировать вопросы, подлежащие разрешению при назначении таможенной экспертизы (код компетенции –ПК-7, код индикатора – ПК-7.2.);

2) совершать юридически значимые действия по использованию результатов таможенных экспертиз (код компетенции –ПК-7, код индикатора – ПК-7.2.);

Владеть: 
1) навыками составления процессуальных документов, необходимых при назначении и использовании результатов таможенных экспертиз (код компетенции –ПК-7, код индикатора – ПК-7.3.);

2) навыками формулирования выводов и составления экспертного заключения  (код компетенции –ПК-7, код индикатора – ПК-7.3.);

3) методикой экспертного исследования экономической документации (код компетенции –ПК-7, код индикатора – ПК-7.3.)
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

	8
	ДЗ, КР
	3
	108
	16
	32
	-
	-
	1
	0,5
	58,5

	Итого
	-
	3
	108
	16
	32
	-
	-
	1
	0,5
	58,5

	Заочная форма обучения

	8
	ДЗ, КР
	3
	108
	2
	6
	-
	-
	1
	0,5
	98,5

	Итого
	-
	3
	108
	2
	6
	-
	-
	1
	0,5
	98,5


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

	
	8 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
	Чай, кофе, пряности и приправы: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. 

	5
	Напитки и табачные изделия. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

	6
	Молочные товары и пищевые жиры: Молоко и сливки. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. Растительные масла. Животные топленые жиры.

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

	8
	Рыбные товары: Общие сведения о рыбе. Семейства важнейших промысловых рыб. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Соленая рыба. 


Заочная форма обучения
	№
п/п
	Темы лекционных занятий

	
	8 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.


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

	
	8- 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
	Чай, кофе, пряности и приправы: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. 

	5
	Напитки и табачные изделия. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

	6
	Молочные товары и пищевые жиры: Молоко и сливки. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. Растительные масла. Животные топленые жиры.

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

	8
	Рыбные товары: Общие сведения о рыбе. Семейства важнейших промысловых рыб. Живая, охлажденная и мороженая рыба. Соленая рыба. 


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

	
	                 8 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.


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

	8 семестр

	1
	Подготовка к практических занятиям

	2
	Самостоятельное изучение разделов  :

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 курсовой работы


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

	8 семестр

	1
	Подготовка к практических занятиям

	2
	Самостоятельное изучение разделов:

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

Чай, кофе, пряности и приправы: Чай и чайные напитки. Кофе и кофейные напитки. Пряности и приправы. 

Напитки и табачные изделия. Алкогольные напитки. Слабоалкогольные и безалкогольные напитки. Табачные изделия.

Молочные товары и пищевые жиры: Молоко и сливки. Молочные консервы. Кисломолочные продукты. Масло коровье. Сыры. Мороженое. Растительные масла. Животные топленые жиры.

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

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 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 

	8 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*)

	
	Защита курсовой работы
	100


* В случае отказа обучающегося от результатов текущего контроля успеваемости

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

	8 семестр 

	Текущий 
контроль 
успеваемости

	Оцениваемая учебная деятельность 
обучающегося:

	
	Посещение лекционных занятий
	15

	
	Работа на практических занятиях
	45

	
	Итого
	60

	Промежуточная аттестация
	Дифференцированный   зачет
	40 (100*)

	
	Защита курсовой работы
	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.
7 Перечень основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения дисциплины (модуля)
7.1 Основная литература
1.Рыжиков, С.Н., Товароведение продовольственных товаров. Планы-конспекты выпускных квалификационных работ бакалавра : учебное пособие / С.Н. Рыжиков, Ю.М. Демидова. — Москва : Русайнс, 2021. — 271 с. — ISBN 978-5-4365-5082-4. — URL:https://book.ru/book/936803 (дата обращения: 01.09.2022). — Текст : электронный.

2. Ашряпова, А.Х., Организация и проведение экспертизы и оценки качества продовольственных товаров +еПриложение: Тесты : учебное пособие / А.Х. Ашряпова. — Москва : КноРус, 2021. — 246 с. — ISBN 978-5-406-08256-0. — URL:https://book.ru/book/939295 (дата обращения: 01.09.2022). — Текст : электронный.

3. Ашряпова, А.Х., Организация и проведение экспертизы и оценки качества продовольственных товаров. Лабораторный практикум : учебно-практическое пособие / А.Х. Ашряпова. — Москва : КноРус, 2021. — 225 с. — ISBN 978-5-406-08587-5. — URL:https://book.ru/book/940189 (дата обращения: 01.09.2022). — Текст : электронный.

4. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров индустрии гостеприимства. : учебное пособие / Т.В. Барт, Ю.О. Иванова, К.К. Поздняков [и др.] ; под ред. М.Л. Гунаре, В.В. Григорьевой, А.В. Аверина. — Москва : КноРус, 2021. — 278 с. — ISBN 978-5-406-07032-1. — URL:https://book.ru/book/940420 (дата обращения: 01.09.2022). — Текст : электронный.

5. Криштафович, В. И., Теоретические основы товароведения и экспертизы : учебник / В. И. Криштафович, Д. В. Криштафович, Е. В. Красильникова. — Москва : КноРус, 2023. — 264 с. — ISBN 978-5-406-10774-4. — URL: https://book.ru/book/946435 (дата обращения: 08.04.2023). — Текст : электронный.
7.2 Дополнительная литература
1.Аверьянова, Т.В. Судебная экспертиза : Курс общей теории / Т.В.Аверьянова .— М. : Норма, 2008 .— 480с.

2. Петрище Ф.А. Теоретические основы товароведения и экспертизы [Электронный ресурс]: учебник для бакалавров/ Петрище Ф.А.— Электрон. текстовые данные.— М.: Дашков и К, 2015.— 508 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/14099.— ЭБС «IPRbooks», по паролю

3.Актуальные вопросы судебных экспертиз [Электронный ресурс] : сборник статей / Т.Ф. Моисеева [и др.]. — Электрон. текстовые данные. — М. : Российский государственный университет правосудия, 2017. — 136 c. — 978-5-93916-502-0. — Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/65847.html
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.
