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I.Fenn haqqinda melumat:

Fannin adi: 8t ve baliq mehsullan texnologiyas! (“Qida mihendisliyi” ixtisast (programlari) Gzra
tadris plam va fenn programi esasinda tertib edilmigdir.)

Kodu: IPFS- B08

Tadris ili: 111 (2024/2025) Semestr: VI

Tadris yiikii: comi: 60 saat (30 saat mihazire, 30 saat laboratoriya)

Tedris formasi: Byani

Tadris dili: Azerbaycan dili

AKTS lizra kredit: 6 kredit

Auditoriya N: 114

Il.Miallim haqqinda malumat:

Adi, soyadi, elmi daracasi va elmi adi: b.m. Calalov Azar Aydin oglu
Maslahat giinlari va saati:

E-mail tinvani: acalalov@list.ru

Kafedranin linvani: Lankaran s., Fizuli kiig.,170-a

lll.Tovsiyya olunan darslik, ders va saitive metodik vasaitlar:

Osas

1. Qadimova N.S. &t va at mahsullarinin texnologiyast. Darslik Baki: “Igtisad
Universiteti"Nagriyyati, 2013.- 50

2. BunHukosa J1.I. «TexHONorusa Msica U MACHbLIX NPOAYKTOBY. YYebHuK. —

Kues: ®upma «MHKOC», 2006. - 600 c.: un., us. Bkn. 22 c. ISBN 966-8347-35-8

3. Mpupean T.3., AnneHdu B.P. «[pombiwnexHas akonorus». Yueb. nocobue ana

sy308/ lep. ¢ anrn. nog pea. npod. 3.B. MNpycosa. - M.: KOHUTU-[AHA,

2004

4. Keuenawsunu [1.B. «TexHONOrus maca n MACHbLIX NpoAyKToB». Y4ebHoe nocobue B 3-x
yacTtax. Kemeposo: KeMepoBCKUil TEXHOMOrMHYECKUA MHCTUTYT NULLEBON NPOMBILLNIEHHOCTH,
2004. -404 c.

5. Axundova N.8. Baliq va baliq mahsullari texnologiyasinin nazari asaslari (Ali maktablar d¢iin
darslik) - Baki,”Igtisad Universiteti” nagriyyati, 2013, 278 sah.

6.0liyev R.A., Qadimova N.S., Axundova N.8. Baliqgiligin asaslari, baliglarin anatomiyasi ve
histologiyasi. — Baki:Iqtisad Univesiteti, 2012, 334sah.

7.9liyev R.A. Baliq va balig mahsullarinin soyudulma texnologiyasi. Baki:2006, 228sah.
Slava

8. Heuaes A.l1., TexHonoruu nuwiesbIx nponssogcts: Yueb. ans sysos. M.: 2008. - 769 c.un,;
9. Kyapswos J1.C.,dusnko-xumuyeckue u Guoxumuyeckme 0CHOBbI NPOU3BOACTBA MAca U
MACHbIX npoaykTos. M.: 2008. - 160 c.

10. Aanunosa H. C., ®usunko-xumu4eckue n 6UOXMMHU4ECKMe OCHOBbI NPOU3BOACTBA Msica U
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MSACHbIX NpoaykTos: Yue6. nocobue ans syaos. M.: 2008. - 280 c.un.;

IV.Prorekvizitler: Fennin tadrisi iiglin 8nceden “Qida mehsullari texnologiyasinin @sasl,,
fennin tedrisi vacibdir.

V.Korrekvizitler: Bu fennin tedrisi ile eyni vaxtda bagqa fennlerin da tedrisine ehtiyac yoxdur,

VI. Fennin tesviri ve meqgsedi: “Ot ve baliq mehsullari texnologiyasi” fenninin programings
fonnin predmeti, magsad ve vezifslsri, et ve baliq mahsullarinin kimyavi tarkibi, istehsaf
texnologiyasi, tesnifati, gesidi, qidalanmada rolu, keyfiyysti va digar masalalerin &yranilmas;
nezerds tutulmusdur. Miasir dovrde et ve baliq mehsullarinin keyfiyyat géstaricilerinin
yukseldiimesi qida senayesi qargisinda duran mihim messlelerden sayilir. Fennin megsadi
diizgin emal texnologiyalanni tatbiq etmak, itki ve tullantilarin miqdarini minimuma endirmakia
keyfiyyotli mahsul buraxiligini temin etmekadir.

Vil. Davamiyyate verilen talabler: Fonn (izre semestr arzinde buraxiimis auditoriya saatlarinin
Umumi sayi Elmi $uranin 16 may 2024-ci il tarixli gerarina uygun olaraq davamiyyat meyarlari
nezers alinmaqla misyyen olunmus hedden yuxari olduju halda telebs hamin fanden
imtahana buraxilmir, onun hamin fenn (izre akademik borcu qalir.

VIil. Qiymatlandirma: Talabalarin biliyi 100 balli sistemls giymatlandirilir. Bundan 50 bali teleba
semestr arzinds, 50 bali ise imtahanda toplayir. Semestr arzinds toplanan 50 bala asagidakilar
aiddir: 30 bal kollokviuma géra, 20 bal seminar va ya laboratoriya darslerinde faaliyyatine gére.
Imtahanda qazanilan ballarin maksimum migdan 50-dir. Imtahan biletina bir gayda olaraq fanni
ahata edan 5 sual daxil edilir.
Qiymatlendirma zamami Elmi Suranin 16 may 2024-ct il tarixli qeranna uydun olaraq
qiymatlandirma meyarlan nazar alinir. Qiymat meyarlarn asagidakilardir:

- 10 bal - taleba kegilmig materiali dsrinden baga dislr, cavabi daqiq va hartaraflidir.

- 9 bal - teleba kegilmis materiali tam basa disir, cavabi deqiqdir va mévzunun matnini
tam aca bilir.

- 8 bal - taleba cavabinda Umumi xarakterli bazi qlisurlara yol verir;

- 7 bal - teleba kegilmis materiali basa disir, lakin nezeri cehstden bazi masalsleri
asaslandira bilmir

- 6 bal - telabanin cavabi asasan diizgindir.

- 5 bal - talabanin cavabinda g¢atigmazliglar var, mévzunu tam shats eds bilmir.

- 4 bal - talebanin cavabi gisman dogrudur, lakin mévzunu izah edarken bazi sshvlars yol
verir;

- 3 bal - talebanin mévzudan xebari var, lakin fikrini 8saslandira bilmir;

- 1-2 bal - talebanin mdvzudan gisman xabari var.

- 0 bal - suala cavab yoxdur.

Telebanin imtahanda topladidi balin miqdan 17-den az olmamalidir. Sks teqdirde
talobanin imtahan gostaricileri semester erzinda tadris faaliyyati naticasinda topladig: bala slave
olunmur. Semestr naticasina géra yekun giymatlendirma (imtahan ve imtahanagadarki ballar

asasinda)

91 - 100 bal ala A
81 - 90 bal GCOX yaxs! B
71 - 80 bal yaxsl C
61— 70 bal kafi D
51 - 60 bal genasatbaxs | E
51baldan agagi | qeyri-kafi F

IX. Davramis qaydalarinin pozulmasi: Taleba Universitetin daxili nizam — intizam qaydalarini
pozduqda esasnamads nazarda tutulan gaydada tedbir gorilacak.
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X. Teqvim mdvzu plani: Mihazire - 30 saat, Laboratoriya - 30 saat. Cami 60 - saat.

N

Kegirilen mihazire mdévzulannin mazmunu

(Mah)
Saat

Tarix

2

3

Mihazire mévzulan

M&vzu: Ot senayesinin inkigaf perspektivieri, asas xammal
bazasi ve onun xisusiyyetleri

PLAN:
1. ©t senayesinin asas xammali va onun xisusiyyatlari

2. Otin kimyevi terkibi ve gidaliliq deyeri
3. Submehsullann kimysevi terkibi qidaliliq deyari
4. Qanin kimyavi terkibi va xususiyystlari

Manba: [1; 2,3;4]

2

Mb&vzu: Mal-qaranin kasilmasi va cemdaklarin hissalers
boélinmasi

PLAN:

1. Heyvanlarin keylesdiriimasi ve keylagdirmae Gsullari
2. Heyvanlann qansizlagdirimasi va ganin yigiimasi

3. Darinin gixariimasi

Manba: [1; 2; ; 4]

Movzu. Quslarin ilkin emal

PLAN:

1. Qusun keylasdirilmasi

2. Kasilma va qansizlagdirma

3. Qusun soyudulmasi, sortlagdirmasi, markalanmasi va
gablagdiriimasi

Manba: [1; 2; 3;8]

Mévzu: ©t submahsullarinin emal texnologiyasi
PLAN:

1. Submahsullarin emalina olan tslabat
2.Yumsaq submahsullarin emal texnologiyasi

3. otli-simikla submahsullarin emal texnologiyasi
Manba: [1; 2; 3;4]

Mévzu: Bt ve et mahsullarinin soyuqla emali ve saxlanmasi
PLAN:

1.8t ve et mahsullarinin soyudulmasi ve soyudulma sullari

2. Soyudulmus et ve et mahsullarinin saxlanmasi

3.0t va ot mahsullarinin soyudulmasi zamani bag veran
proseslar

4. ©t ve ot mehsullarinin dondurulmasi ve dondurulma tsullari
5. Dondurulmus et ve at mahsullarinin donunun agilmasi
Manba: [1; 2; 4; 9]

Mévzi: Bagirsaqlarin emali ve konserviesdiriimasi
PLAN:

1.Bagirsaq komplektinin hissalari ayrilmasi

2. Bagirsaqglarin yagsizlasdirilmasi ve temizlenmasi
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—13. Bagirsaqlann gegidlonmesi ve destelere baglanmasi

Menbe: [1; 2; 3, 8]

"Movzu: Derilerin emali ve konserviegdiriimasi

PLAN:

1. Deri xammal ve onun xtsusiyyetiori

2. Derilerin konservlegdiriimesi va konservlegdirma Gsullan
Menbe: [1; 2; 4, 7]

—8 | Mévzu: Kolbasa memulatiannin istehsal texnologiyasi

PLAN:

1. Kolbasa memulatlannin gesidi ve asas xUsusiyyastlari

2. Kolbasa xammalinin ve kémekgi materiallarin keyfiyystine
olan talabler

3. Hazir kolbasa mahsulun keyfiyystine olan talablor

4. Mixtelif kolbasa memulatlari istehsalinin texnoloji sxemi
Manba: [1; 2; 4; 8]

Md&vzu. St konservlerinin istehsal texnologiyasi

PLAN:

1. St mahsullarinin konserviegdirma tsullari

2. Ot konservlerinin esas gesidi ve onlarin xsusiyyatlori
3. ©t konservlarinin istehsal marhalaleri

Manba: [1; 2; 4]

10

Mévzu: Baliq mahsullarinin  senayeda xammal va gida
mahsulu kimi rolu

PLAN:

1. Baliglarin tasnifati

2. Muxtslif amillarin tesiri altinda baligin kimyavi tarkibinin
dayigsmesi.

3. Baligin gigiyenik xtsusiyyatlari va xastsliklori

Manba: [5; 6; 7; 8]

11

Mévzu: Baliglarin fiziki-kimyavi xtisusiyyatleri
PLAN:

1. Bahgin fiziki xassalari

2. Baligin istilik-fiziki xasssleri

3. Balgin elektrik-fiziki xassalori

4. Bahgin optiki vo sorbsiya xassalari

5. Baligin struktur mexaniki xassaleri
Manba: [5; 6; 8]

12

Mévzu: Balig mahsullarinin soyugla emal
PLAN:

1. Baliglann soyudulmas wisullarn

2. Baligin derin dondurulmasi

3. Baligin donunun agiimasi
Manba: [5; 6; 9]

13

Mévzu: Baliglarin duzla konservlegdirilmasi

PLAN:
1. Baliglarin duzlanmasinin imumi texnologiyasi
2. Baliglarin adviyyali-duzlu mahsullaninin istehsal
3. Ballg marinadlarinin istehsal

Manba: [5; 6; 7, 8]
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14 | Mévzu: Qurudulmus, qaxacedilmis ve hisaverilmis baliq 2
mahsullarinin texnologiyasi

PLAN:
1. Baliglanin qurudulma tsullarinin tesnifaty
2. Tobii geraitde qaxacedilmig baligin hazirlanmas:.
3. Soyuq hislenmis baligin hazirlanma texnologiyast.
4. |sti ve natamam hislenmig baligin hazirlanma texnologiyas!
5. Baligin elektrik hislanmasi
Manba: [5; 6; 7]
15 | Mdvzu: Balig konservlarinin istehsal texnologiyas! 2
PLAN:
1. Baliq konservleri (iglin xammalinin qabulu, saxlanmasi va
yuyulmasi.
2. Balig xammalinin sortlagdirmasi (gesidlems). Pulcuglarin
temizlenmasi.
3. Konserv tarasinin hermetiklegdiriimasi markalanmasi,
saxlanmasi va daginmasi
Manba: [5; 6]

Cami: 30
Ne Laboratoriya maggslalerinin mezmunu Saat | Tarix
1. | ©tve at mahsullarinin tazaliyinin tayini 2
2. | ©tda ucucu yag tursularinin toyini 2
3. | ©tve ot mahsullarinda azotlu maddaslerin tayini 2
4.
Ot va stmahsullarinda_namliyin tayini 2
| 5. | Stve st mahsullarinin bakterioloji miiayinasi 2
6. | ©t va at mahsullarinin organoleptik muayinasi 2
7. | Qus atinin orqanoleptik géstaricilarinin tayini 2
8. | Qus atinin tursulug ragaminin tayini 2
9. | Qus stinin bakterioskopik miayinasi 2
10. | Kolbasa mahsullarinda nitritlerin_tayini 2
11. | Balig mehsullarinda xérak duzunun tayini 2
12. | Balig mahsullarinda hidrogen ionlarinin konsentrasiyasinin 2
(pH) tayini
13. | Balig mehsullarinda Nessler reqeminin teyini 2
14. | Balig mahsullarinda hidrogen-sulfidin tayini
15. | Baligin luminisent miayinesi
Comi: 30

XI. Fann iizre tglablar, tapsiniglar: Fanni bitiran telabaler at ve baliq mahsullarinin keyfiyyati,
kimyavi tarklb.l, lstehsal. tgxnologiyasu, tesnifati, gesidleri, qidalanmada rolu ve eyni zamanda
tulllan:llann miqdarini minimuma endirmakle keyfiyyatli mahsul buraxiligini tamin etmak yollarini
bilmalidirlar.
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XIl. Fenn dzre telimin neticeleri:Telobeler fenni bitirdikden sonra duzgln er
texnologiyalarini tatbiq ederak, itki ve tullantilarin migdarini minimuma endirmakle keyfiyya
mahsul buraxiligini temin etmak yollarini bilirler.
Bt ve baliq mehsullaninin kimysvi terkibi, qida deyari ve xUsusiyystleri hagqinda atrafl
malumat elde etmak.
Bt va baliq mahsullannin keyfiyyat géstericilarini musyyan etmak Ugln istifade olunan
Usullar ve standartlarla tanig olmagq.
Texnoloji prosesler ve onlarin mehsulun tehlikesizliyi ve saxlanma mtddatina tasiri barade
bilikler elds etmak.

Xlll. Telabalerin fann hagqinda fikrinin 8yranilmasi:

XIV. Birinci kollokvium suallari.

Ot sanayesinin 8sas xammall va onun xisusiyyatleri

otin kimyavi tarkibi ve qidaliliq dayari

Submahsullarin kimyavi tarkibi qidaliliq dayari

Qanin kimyavi tarkibi va xiisusiyyatleri

Heyvanlarin keylasdirilmasi va keylegdirma tsullarn

Heyvanlarin qansizlagdinimasi va ganin yigilmasi

Darinin gixariimasi

Qusun keylagdirilmasi

Kasilma va qansizlagdirma

10 Qusun soyudulmasi, sortlagdirmasi, markalanmasi ve gqablasdinimasi
11.Yumsaq va atli-simukli submahsullarin emal texnologiyasi
12.Submahsullarin emalina olan talebat

13.9t va st mahsullarinin soyudulmasi va soyudulma isullar

14. Soyudulmus at va at mahsullarinin saxlanmasi

15.8t va st mahsullarinin soyudulmasi zamani bag veran prosesler

000 MR 02 (0

ikinci kollokvium suallari.
Bagirsaq komplektinin hissalari ayrilmasi
Bagirsaqlarin yagsizlagdiriimasi ve temizlanmasi
Bagirsaglarin gesidlanmasi, dastalare baglanmasi ve qablasdinimasi
Dari xammall va onun xisusiyyatleri
Darilerin konservlagdiriimasi va konservlegdirma tisullari
Kolbasa mamulatlarinin gesidi ve asas xiisusiyyatlari
Kolbasa xammalinin -va kémakgi materiallarin keyfiyystina olan teleblar
Hazir kolbasa mahsulun keyfiyyatina olan talabler.
Maxtslif kolbasa mamulatlar istehsalinin texnoloji sxemi
10 ©t mahsullarinin konserviasdirma Gsullan
11.0t konservlarinin asas ¢esidi va onlarin xiisusiyyatleri
12. ot konservlarinin istehsal marhalalari
13.Baligin gigiyenik xususiyyatlari ve xastaliklari.
14.Balidin fiziki xassalari.
15.Baliglarin tasnifat

S0 SN B K0 IND

XV. imtahan suallan :

| blok
1. Ot sanayesinin asas xammali va onun xisusiyyatlari
2. Oftin kimyavi tarkibi va qidaliliq dayari
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V

3. Submehsullann kimyevi terkibi qidalliq deyeri
4. Qanin kimyavi tarkibi ve xtisusiyyatlari

5. Heyvanlann keylagdiriimasi ve keylogdirma Gsullar

6. Heyvanlann qausizlagdinimasi ve ganin yigiimasi

7. Dearinin gixanimasi

8. Qusun keylegdiriimasi

9. Kesilme ve qansizlasdirma

10.Qusun soyudulmasi, sortlagdirmasi, markalanmasi ve gablagdirimasi

Il blok
11.Submehsullarin emalina olan telebat
12.Yumsagq va otli-simikli submahsullarin emal texnologiyasi
13.6t va ot mahsullannin soyudulmasi va soyudulma Gsullan
14.Soyudulmus st ve et mehsullarinin saxlanmasi
15. 6t ve ot mahsullaninin soyudulmasi zamani bag veran proseslor
16. 6t va ot mahsullannin dondurulmasi ve dondurulma Gsullan
17.Dondurulmus et ve et mehsullarinin donunun agiimasi
18.Bagirsaq komplektinin hissaleri ayriimasi
19.Bagirsaqlann yagsizlagdinimasi ve tamizlenmasi
20.Bagirsaqglanin gesidlonmasi, destelere baglanmasi ve gablagdiriimasi

Il blok
21.Dari xammall va onun xisusiyyatlari
22.Darilerin konservlesdirilmasi ve konservlegdirma tsullan
23.Kolbasa mamulatlannin gesidi vo asas xisusiyyatlari
24.Kolbasa xammalinin va kdmakg¢i materiallarin keyfiyyatina olan talabler
25.Hazir kolbasa mahsulun keyfiyystine olan telabler.
26. Mixtslif kolbasa mamulatlari istehsalinin texnoloji sxemi

IVblok
27.9t mehsullarinin konserviegdirma tsullar
28.0t konservlarinin asas gesidi va onlarin xususiyyatlari
29. 8t konservlarinin istehsal marhalalari
30.Baliglarin tasnifati
31. Mixtalif amillerin tasiri altinda baligin kimyavi tarkibinin dayigmasi.
32.Baligin gigiyenik xususiyyatlari ve xastaliklari.
33.Baligin fiziki xassaleri.
34.Baligin optiki va sorbsiya xassalari.
35.Baligin struktur mexaniki xassaleri

V blok

36.Baliglarin soyudulmasi tisullari
37.Baligin derin dondurulmasi va donunun agiimasi
38.Baliglarin duzlanmasinin imumi texnologiyasi :
39.Baliglarin adviyyali-duzlu mahsullarinin istehsali.Baliq marinadlarinin istehsali.
40.Baliglarin qurudulma tsullarinin tesnifati
41.Tebii geraitde gaxacedilmig baligin hazirlanmasi.
42.Soyuq, isti va natamam hislanmig baligin hazirlanma texnologiyasi.
43.Baliq konservleri G¢lin xammalinin gabulu, saxlanmasi va yuyulmasi.
44,Balig xammalinin sortlagdirmasi (gesidlama). Pulcuglarin temizlenmesi.
45.Konserv tarasinin hermetiklogdiriimasi markalanmasi, saxlanmasi ve daginmasi

Sillabus 050635 — “Qida muhandisliyi" ixtisasi (proqramlan) zre tedris plani va fenn

programi esasinda tortib edilmigdir. Sillabus “Texnologiya ve texniki elmler” kafedrasinda
miizakire edilarak, tesdiq olunmusgdur (07 fevral 2025-ci il 6 sayli protokol).
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Fonn maellimi;  EHbeéf bag miellim. A.A.Calaloy
Kafedra midiri: ///} dos. R.F.@liyov
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