Azerbaycan Respublikasi EIm ve Tehsil Nazirliyi
Lenkeran Ddvlet Universiteti
“Tesdiq ediram”

“Tedrisin tegkili ve talim texnologiyalan”
Uizre prorektor vezifasini icra eden

AP — 40 7 | Memmedov

“07" fevral 2025-ci il

Fenn sillabusu

ixtisas : 050635 “Qida muhendisliyi”
Fakiilte: Agrar ve milhandislik
Kafedra: Texnologiya ve texniki elmler

I.Fann haqqinda malumat:

Fannin adi:Qida mehsullari texnologiyasinin esaslari (“Qida mahsullar mahandisliyi”,
ixtisasi (programlan) izre tadris plani ve fenn programi esasinda tartib edilmisdir)
Kodu: |[PFS-B02

Tadris ili: 11 (2024/2025), Semestr: IV

Tedris yiikii: cami: Auditoriya saati - 60 (30 saat miihazirs, 30 saat laboratoriya)
Tadris formasi: Syani

Tadris dili: Azerbaycan dili

AKTS iizra kredit: 6 kredit

Auditoriya N: 114

Saat:

Il.Misllim haqqinda malumat:
Adi, soyadi, elmi daracasi ve elmi adi: B.m. Calalov Azar Aydin oglu
Maslahat giinleri va saati:

E-mail Ginvani: acalalov@list.ru

Kafedranin iinvani: Lankeran ., Flzuli kiig.,170-a

li.Tévsiyya olunan darslik, dars vasaiti va metodik vasaitler:

Osas

1.M.8.Maharramov “Qida mahsullan texnologiyasinin nazeri esaslan” “Iqtisad universiteti “
2015.

2.Farzeliyev E.B., Sliyev 8.Y. Yeyinti mahsullarinin imumi texnologiyasi. Baki, 2005.
3.Zeynalova F.R. Qida mahsullarinin tmumi texnologiyasi. Dars vasaiti , Baki, 2009.

4 Mustafayev X.S. Qida mshsullan texnologiyasinin proses ve aparatlari (Darslik). Baki,
2006.

Slava

5. BoraaHos B./.; AauyH B.M.,Edpumosa M.B.O6uue npuHuMnbI nepepaboTky Chipbs 1
BBE/IEHUE U TEXHOMOrUN NPON3BOACTBANPOAYKTOBNUTaHUA. YuebHoenocobue.
Metponasnosck —Kamyartckuit: Kamuar IMTY,2007

6. ®naymeH6aym.B.J1, TexHonorus KOHCEpPBUPOBaHUA NNoAOB, oboLed, MAca U pbibbl.2-oe
u3g.,nepepab.u gon -M.:Konoc ,1993 -320 c.

IV.Prorekvizitlar: Fannin tedrisi liglin éncadan bagqa fennin tadrisi vacib deyildir.
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V.Korrekvizitler: Bu fonnin tedrisi ile eyni vaxtda bagqa fennlerin da tadrisina ehtiyac
yoxdur.

VI. Fennin tesviri ve meqsedi: “Qida mehsullan texnologiyasinin asaslan” fenninin
programinda fennin predmeti, meqsed ve vezifeleri, gida mehsullari ve xamallarinin
mansayi, tasnifati, fiziki -~ kimyevi xUsusiyyetleri istehsal texnologiyasinin nazari es‘gslan \
va insanin heyat fealiyyetinde bitki ve heyvan mangsli gidalarin terkibindaki bioloji feal
maddelerin ehemiyyeti ve s.. meselelerin 6yreniimesi nezerde tutulmusdur.Fennin
dyrenilmesi qida mahsullari ve onlarin texnologiyasi sahesinde hem nazari ham de tacriibi
biliklarin qazanilmasinda, eyni zamanda ehalinin qida mehsullarina olan telebatini tam
ddeyen yiksek keyfiyyetli gida mehsullarinin istehsal edilmesine kémaklik géstaracekdir.
Mahz buna gdére de “Qida mshsullar texnologiyasinin esaslar” fenninin tadrisi mGhim
nazeri v praktiki shamiyyat kasb edir.

VIIl. Davamiyyeta verilon telabler: Fenn (zre semestr orzinde buraxiimig auditoriya
saatlannin imumi sayr Elmi Suranin 16 may 2024-ct il tarixli gerarina uydun olaraq
davamiyyat meyarlari nezere alinmagla mlsyyen olunmus haddaen yuxari oldugu halda
talaba hamin fandan imtahana buraxiimir, onun hamin fenn (zre akademik borcu qalir.

VIIl. Qiymatlandirma: Telobslerin biliyi 100 balli sistemle qiymatlondirilir. Bundan 50 bal
toloeba semestr arzinds, 50 bali ise imtahanda toplayir. Semestr arzinde toplanan 50 bala
asagidakilar aiddir: 30 bal kollokviuma géra, 20 bal seminar ve ya laboratoriya darslerinda
fealiyystine gdre. Imtahanda qazanilan ballarin maksimum miqdar 50-dir. Imtahan biletine
bir qayda olaraq fenni shate edean 5 sual daxil edilir.

Qiymatlandirma zamani Elmi Suranin 16 may 2024-c il tarixli gerarina uydun olaraq
qiymatlendirma meyarlan nazar alinir. Qiymat meyarlan asagidakilardir:

- 10 bal - talaba kegilmis materiali derindan baga diglr, cavabi daqiq ve hartaraflidir.

- 9 bal - talaba kegilmig materiali tam baga disgir, cavabi daqiqdir va mévzunun matnini
tam aga bilir.

- 8 bal - talaba cavabinda iimumi xarakterli bazi qlisurlara yol verir;

- 7 bal - taleba kegilmis materiali basa disiir, lakin nazari cahatden bazi masalslari
asaslandira bilmir

- 6 bal - talabanin cavabi asasan diizgiindir.

- 5 bal - talabanin cavabinda ¢atigmazliglar var, mévzunu tam ahats eda bilmir.

- 4 bal - talabanin cavabi gisman dogrudur, lakin mévzunu izah ederken bazi sehvlars yol
verir;

- 3 bal - talebanin mévzudan xabari var, lakin fikrini @saslandira bilmir;

- 1-2 bal - talabanin mévzudan gisman xabari var.

- 0 bal - suala cavab yoxdur.

Talabanin imtahanda topladidi balin migdar 17-den az olmamalidir. Sks taqdirds talabanin
imtahan gostaricilari semester arzinds tedris faaliyysti naticesinda topladig! bala slave
olunmur. Semestr naticasina géra yekun giymatlandirme (imtahan ve imtahanagadarki
ballar asasinda)

91 -100 bal ola A
81 — 90 bal COX yaxs! B
71 — 80 bal yaxsl C
61 —70 bal kafi D
51 — 60 bal qenastbexs | E
51baldan asad! | qeyri-kafi F

IX.Davranig gaydalarinin pozulmasi: Teleba Universitetin daxili nizam —intizam
qaydalanni pozduqda esasnamade nazarde tutulan qaydada tedbir gdrilacak.
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X. Teqvim mdvzu plam: Mihazire - 30 saat, Laboratoriya - 30 saat. Cami 60 - saat.

S.Ne-
si

Kegirilen mhazire mévzulannin mazmunu

(Mah)
Saat

Saat

Tarix

1

2

3

Mihazire mévzular

1.

Mévzu:Fennin predmeti, meqsad ve vazifslari.
Plan
1. Fennin predmeti, maqsad va vezifslori
2. Qida haqqinda imumi melumat
3. Qidalanma terzi

Manba: [Mihazire materiallan, 1,2,6]

2

Mévzu: Qida mehsullarinin terkibi
Plan
1. Qida mehsullaninin terkibi. ZGlallar ve yaglar
2. Karbohidratlar va vitaminler
3. Qida mehsullannin qidalanmada rolu
Manba: [Milthazire materiallar, 1; 3, 2]

Mévzu: Qida mahsullan (¢ln xammallar
Plan:
Bitki mengali xammallar
Danli-unlu xammallar
Heyvan mengaeli xammallar
Ot ve at mahsullan
Baliq v baliq mahsullari
Siid va stid mahsullan
Yumurta va yumurta mahsullan
Manba: [Miihazire materiallar, 1,2,3]

NO LN

Mévzu : Xammal ve gida mahsullarinin xassalari
Plan:

1. Xammallarin Gmumi xassaleri

2. Quru xammallarin xassalari

3. Danin texnoloji xassalari

4. Sulu(girsli) xammallarin xassaleri
Manba: [Mihazire materiallari, 1; 2; 4,5;6]

Mévzu : Xammalin bioloji v texnoloji xisusiyyatlari
Plan:

1, Bitki hiiceyrasi ve toxumanin qurulusu

2. Plazmoliz hadisesi

3. Osmos va aks osmos hadisalari

4, Xammalin texnoloji xUisusiyyatleri
Manba: [Mihazire materiallari, 1,2, 5,6]

Mévzu:Xammal ve qida mehsullarinin xarabolma
sabableri

Plan:
1. Xammal ve gida mehsullarinin saxlanmasina dair

{imumi malumat
2. Xammal ve gida mehsullarinda bas veran proseslar.
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3. Mikrobioloji prosesler ve mikrofloranin rolu
Menbe: [MiOhazire materiallan, 1,25, 6)

7. Mévzu: Xammallann emal Gsullan
Plan:
1. Xammallann xarab olmasinin qargisinin alinmasi
2. Fiziki emal Osullan
3. Fiziki-kimyevi emal Usullan
4. Kimyevi emal Osullan
5. Biokimyevi ve kombineedilmis emal Usullan
6. Saxlama ve emal proseslerinin bioloji prinsipleri
Menba: [Mithazire materiallan, 1;2;5,6)
8. Movzu: Emal texnologiyasinin asaslar
Plan:
1. Istehsalatlar va texnoloji prosesler haqqinda Gmumi
malumat
2. Qicqirtma va fiziki-kimyavi istehsalatin esaslari
3. Texnologiyanin mikrobioloji va biokimyavi asaslar
Manba: [Mihazira materiallan, 1;2;4;5]
9. Mévzu: Texnologiyanin fiziki-kimyavi asaslan
Plan:
1.Ekstraksiya ve preslema
2.Maye yanmfabrikatlarin fiziki Usullarla temizlanmasi
3.Maye yarimfabrikatlarin fiziki-kimyavi Usullarla
tamizlanmasi
Manba: [Mithazire materiallar, 1;2:4,6]
10. | Mévzu: Bitki mansali xammalin hazirlanmasi
Plan:
1. Quru xammalin hazirlanmasi
2. Sirali xammallarin hazirlanmasi
3. Muayina, sortlagdirma va kalibrlsma
4. Xammalin temizlenmasi va xirdalanmasi
Manba: [Miihazira materiallari, 1;3;5;6]
11. | Mévzu:Heyvan mangali xammalin hazirlanmasi

Plan:
1. ©tin hazirlanmasi
2. Yanmfabrikatlarin hazirlanmasi
3. Quslardan yanmfabrikatlar istehsali
4. Baliq yarimfabrikatlarinin hazirlanmasi
5. Sidin hazirlanmasi
Manba: [Mlhazire materiallari, 1;5;6)
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Pz | M6vzu : Xammalin ilkin istilik emal 2
Plan:
1. Bitki mengeli xammallann ilkin istilik emal
2. Bitki xammalinin hiceyre kegiriciliyi
3. Portme ve qizartma
Mohazire materiallan[1;4,6)
13 | Mdvzu : Istilikle sterilizasiya 2
Plan:
1. Istilikle sterilizasiyanin mikrobioloji ve istilik- fiziki
esaslan
2. Sterilizasiya temperaturunun segilmesini mleyyen
eden faktorlar
3. Tindalizasiya Osulu
Menbe: [MOhazire materiallar, 1; 4, 6]
14 | Movzu : Xammal ve qida mehsullarinin agagi 2
temperaturda saxlanmasi
Plan:
1. Xammal ve qida mehsullarinin saxlanmasinin
shamiyyati
2. Soyutma texnologiyasi ve onun asas xUsusiyyatlari
3. Xammal va gida mahsullarin soyudulmasi ve
soyudulmus halda saxlanmasi
Manba: [Miihazire materiallan, 1; 4; 6]
15 | Mdvzu:Membran texnologiyasi va gida sanayesi 2
Plan:
1. Membran texnologiyasinin asaslari haqqinda imumi
malumat
2. Membran texnologiyasi va qida sanayesi
Manba: [Miihazire materiallar, 1,2,5)
Cami: 30
Ne Laboratoriya maggalalarinin mazmunu Saat | Tarix
1. | Konservlesdirilmis mahsullarda nemliyin va quru 2
maddanin tayini.
2. | Pegenyeda galaviliyin tayini. 2
3. | Sireda latin tayini. 2
4, | Slidde turgulugun teyini 2
5. | ©t ve et mehsullarinda fiziki-kimyavi gdstericilerinin tayini. 2
6. | ©tde azotlu maddalerin teyini 2
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7. [ Tebii hellolmus tebii kofeda fiziki-kimyavi gostaricilarinin 2 A
teyini.

8. | Gayn fiziki kimyavi (sullarla tetqiqi. 2

9.| Baligin soyudulmasinin teyini. 2

10| Mayonez emulsiyalarinin davamlilijinin tayini edillmasi 2

11| Makaron mamulatinin organoleptiki gbstaricilerinin balla 2
qiymetlendirilmesi

12| Unun nemliyinin tayini. 2

13| Meyva va terevezlerde sakerin tayini. 2

14| Kolbasa mahsullarinin keyfiyyatinin tayin edilmasinda 2
fiziki-kimyavi miayinaler

15| Qida emulsiyalarinin davamliliginin tayini. 2
coMml: 30

XI.Fann iizra talablar, tapgiriqlar: Qida mehsullart mihandisliyi ixtisaslarinda mahsullarin
emall, onlarin amtaalik géstaricilarinin yiksaldilmasi mihim shamiyyate malikdir. Fennda
mixtelif gida mahsullarinin  istehsal proseslerinin nazeri asaslan &yranilir va onlarnn
parametrlorinin  optimallagmasi istiqamatleri tohlil edilir. Telebaler géstarileniari
manimsamakla,onlarin istehsala totbigi vardiglarini bacarmalidiriar.

XIl. Fenn (izre talimin naticaleri: Telebaler gida mehsullan ve xamallaninin mengayi,
tasnifati, fiziki — kimyavi xtisusiyyatleri istehsal texnologiyasinin nazeri asaslan va insanin

hayat faaliyyatinda bitki vo heyvan mansali gidalarin terkibindaki bioloji foal maddalarin

shamiyyati, miixtslif gida mahsullarinin istehsal proseslerinin va onlarin parametrisrinin

optimallagmasi istiqamatleri haqqinda genis biliya malik olurlar.

XlIl. Talabalarin fann haqqinda fikrinin 8yranilmasi:

XIV. Birinci kollokvium suallari.

1. Fennin predmeti, maeqsad va vazifaleri
2. Qida haqqinda mumi melumat. Qidalanma terzi

3. Qida mahsullarinin terkibi. Zdlallar va yaglar

4. Qida mehsullarinin terkibi. Karbohidratlar ve vitaminler

5. Qida mahsullarinin gidalanmada rolu

6. Qida mahsullan glin xammallar. Bitki mengeli xammallar
7. Denli-unlu xammallar

8. Heyvan mansali xammallar. t ve et mahsullari

9. Baliq va balig mahsullar

10.Sid va siid mahsullan

Scanned with

'8 CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

11.Yumurta ve yumurta meahsullan

12.Xammallann Omumi xasseleri. Quru xammallarin xasselari
13.Sulu(gireli) xammallann xasseleri

14.Xammalin bioloji xUsusiyyatleri

15.Xammalin texnoloji xtsusiyyetleri

ikinci kollokvium suallan.

Xammal ve qida mahsullannin xarabolma sabablari
Xammal ve qida mehsullarinda bag veren prosesler
Mikrobioloji prosesler ve mikrofloranin rolu

Xammallarin emal Gsullan

Xammallarin xarab olmasinin qargisinin alinmasi

Fiziki emal Gsullan

Saxlama ve emal proseslarinin bioloji prinsipleri
Istehsalatlar ve texnoloji prosesler hagqinda Gmumi melumat
. Qieqirtma va fiziki-kimyavi istehsalatin esaslari

10. Texnologiyanin mikrobioloji va biokimyavi esaslari
11.Heyvan mensgali xammalin hazirflanmasi. 8tin hazirlanmasi
12.Maye yanmfabrikatlarin fiziki-kimyavi Gisullarla temizlenmesi
13. Bitki mansali xammalin hazirlanmasi

14. Quru xammalin hazirlanmasi

15. Sireli xammallarin hazirlanmasi

OBDNDOONEWN -

XV. imtahan suallan :
| blok
Fannin predmeti, maqsad va vazifaleri
Qida haqqinda imumi malumat. Qidalanma tarzi
Qida mahsullarinin tarkibi. Zalallar ve yaglar
Qida mahsullarinin tarkibi. Karbohidratlar ve vitaminler
Qida mahsullarinin gidalanmada rolu
Qida meahsullan Gg¢lin xammallar. Bitki mensgali xammallar
Danli-unlu xammallar
Heyvan mansali xammallar. St ve at mahsullari
. Balig va baliq mahsullari
0.Siid va stid mahsullari

S PPN MW

Il blok
11.Yumurta ve yumurta mahsullan
12. Xammallann mumi xassaleri.Quru xammallarin xassalari
13.Danin texnoloji xassaleri
14. Sulu(sirali) xammallarin xassaleri
15. Xammalin bioloji xUsusiyyatlori
16. Bitki hliceyrasi ve toxumanin qurulugu.Plazmoliz hadisesi
17.Xammalin texnoloji xtsusiyyatlori
18.Xammal ve gida mahsullarinin xarabolma sabableri
19. Xammal ve gida mehsullarinin saxlanmasina dair imumi mealumat
20.Xammal ve gida mahsullarinda bag veran proseslor
21.Mikrobioloji proseslar va mikrofloranin rolu

Il blok
22.Xammallarin emal Gsullarn
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23.Xammallarin xarab olmasinin qargisinin alinmasi

24.Fiziki emal Gsullan

25. Fiziki-kimyavi emal tisullar

26.Kimyavi emal sullan

27.Biokimyavi ve kombineedilmis emal Usullan

28.Saxlama ve emal proseslerinin bioloji prinsipleri

29. Istehsalatlar ve texnoloji prosesler hagqinda tmumi melumat

IV blok
30.Qicqitma ve fiziki-kimyevi istehsalatin esaslari
31.Texnologiyanin mikrobioloji ve biokimyevi esaslar
32.Maye yanimfabrikatlann fiziki Usullarla temizlanmasi
33.Maye yanimfabrikatlarin fiziki-kimyavi Usullarla temizlanmasi
34.Bitki mangaeli xammalin hazirlanmasi
35.Quru xammalin hazirlanmasi
36.Sirali xammallann hazirlanmasi
37.Muayine, sortlagdirma ve kalibrleme
38. Xammalin temizlenmasi va xirdalanmasi
39.Heyvan mangali xammalin hazirlanmasi. 8tin hazirlanmasi

V blok
40.Yanmfabrikatlarin hazirlanmasi
41.Quslardan yarimfabrikatlar istehsali
42.Baliq yanimfabrikatlarinin hazirlanmasi
43.Sudin hazirlanmasi
44. Xammalin ilkin istilik emal
45. Bitki mansali xammallarin ilkin istilik emali
46. Istilikls sterilizasiyanin mikrobioloji va istilik- fiziki asaslarn
47. Sterilizasiya temperaturunun segilmasini miiayyan edan faktorlar
48.Xammal va qida mahsullarinin agagdi temperaturda saxlanmasi
49.Xammal va gida mahsullarin soyudulmasi va soyudulmus halda saxlanmasi
50.Membran texnologiyasinin esaslan hagqinda imumi malumat

Sillabus 050635 — “Qida miihendisliyi’ ixtisasi (programlan) izre tadris plani ve fenn
programi asasinda tertib edilmigdir. Sillabus “Texnologiya ve texnikir elmlar” kafedrasinda
miizakirs edilarak, tasdiq olunmusdur (07 fevral 2025-ci il 6 sayl protokol).

Fenn miiallimi: w:% bas miisllim. A.A.Calalov
Kafedra miidiri: /1/3 dos. R.F. Sliyev
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