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Fenn sillabusu:
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I.Fenn haqqinda mselumat

Fennin adi: "S/f. Sudgulik isi” ( Azerbaycan Respublikasi Tahsil Nazirliyinin
28.11.2011-ci il tarixli 1863 sayh programin grifi ile tesdiq edilmigdir).

Kodu:iPFS-B02

Tadris ili: 11 (2024-2025)

Semestr: IV(yaz)

Tadris yuki: Cemi: 270 saat. Auditoriyadan kenar 180 saat: Auditoriya saati 90 saat.
(45 saat muhazire 45 saat laboratoriya).

Tadris formasi Syani

Tadris dili : Azarbaycan dili

AKTS uzra kredit: 9 kredit

Auditoriya N:220

Saat : |-ci glin 5-ci saat lab., IV-cii gln 5-ci saat muh.

I.LMiisllim haqqinda malumat: b/m.Huseynov Tahir Talib oglu.

Maslahat giinleri ve saati:ll gin saat 12.°°

Kafedranin Gnvani : Lankaran §., Fizuki kig., 170-a

E-mail Gnvani : huseynovtahir1967@gmail.com

ll.Tévsiyye olunan derslik, dars va vasaiti metodik vasaitler:

1.C.Axundov Sidgulik. Baki,1963.

2.8.M.8zimov, N.C.Quliyev Sid va siid mahsullarinin texnologiyasi. Baki, Maarif, 1988.
3.A.S.Abbasov, R.©.Rusanov Heyvandarligdan praktikum.

4 A.S.Abbasov, R.T.Abbasov, M.F.Mirzayev Heyvandarligda biotexnoloji Usullarin
tatbigi.Baki, 2015.

5.A.S.Abbasov. Maldarliqda zebu @asasinda hibridlegmanin nezeri va tacrubsli
shamiyyati. Ganca, 2013.

6.B.U.lUnsxTuHoB TexHonorvs nepepaboTkMNpoayKLMMU XXUBOTHOBOACTBO.
Mocksa,2012.

7.0.A.Cokonoea, H.l.[orapesallpoM3BOACTBEHHbIA KOHTPONb MOMOKO W MONOYHbIX
npoaykTos. Opexbypr, 2012.

IV. Prerekvizitlar: Fannin tadrisi Gglin 6ncadan “Mikrobiologiya, immunologiya,
virusologiya-1 fannin tadrisi vacibdir.

V. Korekvizitler: Bu fennin tadrisi ile eyni vaxtda bagqa fenlarin de tedris olunmasina
zarurat vardir Mikrobiologiya fenni.

VI. Fennin tesviri ve maqgsedi: Obyekti siid ve turs sid mahsullarinin istehsaldir.
Burada asas magsed istehsal olunan siid ve turg sid mahsullarinin emall, saxlanmasi
va daginmasidir. Heyvandarliq mataxassisi

turs sid mahsullarinin qatiq, kefir, xama, qimiz, kesmik ve s. istehsal texnologiyasi vo
standartlagdinimasi, turg sid mehsullannin qidaliiq dayeri ve mualicavi ahamiyyati,
hazirlanmasi, texnologiyasi, mikrobioloji ve biokimyavi asasi, va Uzsiz sudun alinmasi
texnologiyasi, xamanin standartiari ve keyfiyyatine qoyulan tslsbler igmali stdun
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istehsal texnologiyas!, xamanin standartiari ve keyfiyyatine qoyulan telsbler, igmali
siidiin istehsal texnologiyas, igmeli stidiin névleri ve onun keyfiyyatina qoyulan talabati
bilmalidir.

VIl. Davamiyyete verilen telebler: Fenn tzre semestr arzinde buraxiimis auditoriya
saatlarinin Umumi sayl Eimi Suranin 16 may 2024- cu il tarixli gararina uydun olaraq
davamiyyat meyarlar nezers alinmaggla muayyan olunmus haddan yuxari oldugu
halda telebe hemin fenden imtahana buraxiimir, onun hemin fenn (zre akademik borcu
qalr.

VIIl. Qiymetlendirme: Talebalerin biliyi 100 balli sistemle giymatlendirilir. Bundan 50
bali telebe semestr arzinde, 50 bali ise imtahanda toplayir. Semestr arzinda toplanan 50
bala agadidakilar aiddir: 20 bal seminar ve laboratoriya darslerinda faaliyyatina gors,
30 bal kollokviumlarin naticalarine géra. Qiymatlendirma zamani Elmi Suranin 16 may
2024- cu il tarixli gararina uygun olaraq giymetiendirme meyarlari nazera alinir.

mtahan biletine bir qayda olaraq fenni shate edan 5 sual daxil edilir.

Qiymet meyarlan agagidakilardr.

-10 bal -talaba kegilmis material derinden basa digir,cavabi deqiq ve harteraflidir

-9 bal - talaba kegilmis material tam baga disir, cavabi daqiqdir ve mévzunun matnini
tam aca bilir.

-8 bal - tolaba cavabinda (imumi xarakterli bazi glsurlara yol verir;

-7 bal - taloba kegilmis materiall basa dugir,lakin nezeri cahatden bazi masalaleri
asaslandira bilmir

-6 bal - talebanin cavabi asasan dizgundir.

-5 bal- talabanin cavabinda gatigmazliglar var, mévzunu tam ohate eds bilmir.

-4 bal -talabanin cavabi gisman dogrudur, lakin mévzunu izah edarkan bazi sahvlera
yol verir;

-3 bal - talabanin mévzudan xsbari var, lakin fikrini asaslandira bilmir;

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

-0 bal - suala cavab yoxdur.

Talebanin imtahanda topladigi balin migdari 17-dan az olmamalidir.©ks teqdirda
talabanin imtahan géstericileri semester arzindas tedris faaliyysti naticasinda topladigi
bala slave olunmur. Semestr naticasina goéra yekun qiymatiandirma (imtahan va
imtahana gadarki ballar asasinda)

91- 100 bal - ala (A)

81- 90 bal-goxyaxs! (B)

71- 80bal- yaxsi (C)

61-70 bal- kafi (D)

51-60 bal -genastbaxs (E)

51-baldan asagi-qeyri-kafi(F)

IX.Davranig qaydalarinin pozulmasi:Talaba Universitetin daxili nizam-intizam
gaydalarini pozduqda @sasnamada nazarda tutulan qaydada tedbir gorilecak.
X.Teqvim mévzu plani:Miihazire-45 saat,laboratoriya-45 saat.Cami:90- saat.

Miihazire movzularinin mazmunu Saat | Tarix

2 3 4

Moévzu 1: Siidgiiliik igi fanninin predmeti, maqsadi va vazifalari.
Plan: 1.Sudgilik isi fanninin shamiyyati, mezmunu va qarsgisinda
duran vazifslar

2.Sid haqqginda anlayis 2
3.Inak stidiiniin kimyavi terkibi va xassaleri !
4.Inak sidi
Manbe: 1,2,3,5

Mévzu 2: Siidiin azotlu birlagmalari.
Plan: 1.Sidin azotlu birlegmaleri
2.Sud gekeri 2
3.Siidda limon turgusu
4 .Sudin gaz fazasi
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_| Manbe: 1,3,4,6,7

Md&vzu 3: Siidda vitaminler.
Plan: 1.Slidds “D" vitamini.
2.50dda “E” vitamini
3.S0dde “B" vitamini
4.S0dds “B," vitamini
5.Sudds “PP" vitamini
6.Sudda “C" vitamini

Menbe: 1,3,4,5,6

M&vzu 4: Sidin fiziki ve kimyevi xasseleri.
Plan: 1.Sudun fermentleri

2.Sudun kimyavi xassaleri

3.S0dUn bakterisid xassalari

4.S0dn fiziki xassaleri

Manba: 1,3,4,5,6

Mdvzu 5: Bagqa kend teserriifati heyvanlarinin siiddl.
Plan:

1.Camig sudu

2.Qoyun sudu

3.Kegi stdu

Menbe: 1,2,4,7

Mdvzu 6: Siidiin tarkib ve xasselerini dayisdirs bilan amiller.

Plan:

1.Inaklerds sagim dévrii
2.Qaramalin cinslari
3.Yemlar ve yemlama
4.Sagima hazirhq
Menba: 1,3,5,6

Movzu 7: Yiiksek keyfiyyatli siidiin hazir edilmasi.
Plan:

1.S0dgulikda mikroorganizmiarin rolu
2.Mikroorganizmlar stide daxil olma yollan

3. Sagim texnikasi

Manba: 1,2,4,6,7

Mé&vzu 8: Sidiin ilkin islanmasi
Plan:

1.SUdin gabul edilmasi va siiziimasi
2.S0din soyudulmasi

3.S0din pasterize edilmasi

4.S{idin pasteriza texnikasi

Manba: 1,3,4,6

Movzu 9: Siidiin saxlanmasi.

Plan:

1.S0dUn saxlanmasi

2.Sudin génderilmasi

3.Xasta heyvanlarin sidindan istifade edilma qaydalari
4 Ferma daxilinda nazaratin kegirilmasi

5.Sudgulukda igladilan qablarin yuyulmasi

Menbe: 1,3,4,7

10.

Md&vzu 10: Separator ve siidiin separatordan kegirilmasi.
Plan:

1.Separator haqqinda idmumi malumat

2.Separator v onun baglica hissalari

3.Separatorun igina tasir eden amiller

4.Xamanin yaglhhq daracssinin tenzim ediimasi
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5.Separatorun isinde miigahida olunan bazi négsaniar
Menbe: 1,3,5,7

1.

IFt'ﬂlﬁvzu 11: Sid mehsullarinin texnologiyast.

an:

1.Sud va turg sid mahsullarinin texnologiyasi

2.Sudun qabul edilmasi ve onun keyfiyyatina olan telabat
3.Sudun texnologiyasi

4.S0dun qablara doldurulmasi

5.Sudun strelize edilmasi

Menbe: 1,4,5,6

12.

M&vzu 12: Turs-sild mehsullan haqqinda imumi mealumat.
Plan:

1.Turg-std mahsullar hagginda Gmumi malumat

2.Turg-stid mahsullar istehsalinin Gmumi prinsipleri
3.Bakterial mayanin hazirlanmasi

Menbe: 1,3,4,)

13.

Mbvzu 13: Qatiin texnologiyasi.

Plan:

1.Qatigin texnologiyasi

2. Asidofilli sidin va gatigin texnologiyasi
3.Asidofilli qatigin istehsali

Menbe: 1,3,6,7

14,

Md&vzu 14: Kefirin texnologiyasi.
Plan:

1.Kefirin hazirlanmasi

2.Qimizin texnologiyasi

3.Turg xamanin texnologiyasi
4.Kasmiyin texnologiyasi

Menbe: 1,2,4,7

15.

Md&vzu 15: Kera yaginin istehsal texnologiyasi.
Plan:

1.Yade¢ilq
2.Xamanin gesidlanmasi va yaglih§inin tenzim edilmasi

3.Yagin tesnifati
Manbe: 1,3,6,7

16.

Movzu 16: Yaggiliqda igledilen levazimat ve masinlar.
Plan:

1.Kara yaginin istehsali

2.Calxanma prosesing tesir edan amiller

3.Xamanin galxanmasi va yagin amala galmasi

Menbea: 1,4,5,6

1E:

Movzu 17: Yagin islanmasi va saxlanmasi.
Plan:

1.Yagin yuyulmasi

2.Yadin iglenmasi va su faizinin tanzim edilmasi
3.Yagn duzlanmasi

4.Ya§in qablanmasi, saxlanmasi va géndarilmasi
Menbe: 1,3,6,7

18.

Mdovzu 18: Miixtelif yag ndvlerinin istehsali.
Plan:

1.9irin kara yag

2.Lyubitelski yagi

3.Melyosin yag

4.9ridilmis yad

5.Yagin keyfiyyati v onun giymatiandirilmasi



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

6.Yagin baglica ndgsanlar
Menbe: 1,5,6
18. Elﬁvzu 19: Berk pendirlerin istehsal texnologiyas..
an:
1.Pendirgilik hagqinda tmumi melumat
2.Pendirin hazirlanmasinin texniki esaslari
3.Pendirgilikde sudun keyfiyyetine olan telabat 2
4 Dalemalendirici fermentler ve onlardan istifade edilmesi
5.Holland tipli pendirlerin texnologiyasi
6.Pendirin duzlanmasi.
| |Menbe:1,467 == B
20. | M&vzu 20. Pendirin yetigdiriimesi. - T -
Plan:
1.Pendirin yetigdiriima texnikasi 2
2.Camis sudundan bark pendir istehsalinin xtsusiyystleri
3.Duz mehlulunda yetisdirilen ve saxlanan pendirler
Meanbe: 1,3,6,7
21. | M8vzu 21: Turs ve ganaq pendirlarinin texnologiyas:.
Plan:
1.Brinza pendirinin istehsall
2.AJ pendirin istehsal xususiyyatiari
3.Pendirin ¢iximi 2
4 Pendirlerda rast galinan ndqsanlar
5.Motal pendirinin istehsali
Manbe: 1,3,5,7
22. | Mdvzu 22: Siid konservilari.
Plan: 2
1.Qatilagdinimig sud
2.Quru va ya toz sud
Manba: 1,3,5,7
23. | Mévzu 23: Ferma siidxanalari ve onlann vazifalari.
Plan:
1.Sad gabul edilan otaq 1
2.Ferma sudxanasi
3.Yag, pendir zavodu
Manbe: 1,4,5,6
Cami: 45 s.
Ne laboratoriya Saat | Tarix
1 2 3 4
1 | M&vzu 1: Sidin azotlu birlagmalari.
Monba:(1,2,4) 2
2 | Mévzu 2:Sidda vitaminlar.
Menba:(1,2.3,5) 2
3 | Mévzu 3: Sudin terkib va xassalarini dayigdira bilan amillar.
Manba:(1,2,3.6) z
4 | Mdvzu 4: SUdin ilkin iglanmasi 5
Manba:(2,3,5,6)
5 | Mévzu 5: Sudin saxlanmasi. 2
Manba:(2,4,6,7)
6 | Mdvzu 6: Separator va sudin separatordan kegirilmasi. 2
Manb: (2,3,4.5)
7 | M8vzu 7: Sid mahsullarimin texnologiyasi. 2
Manba:(1,2,6,7)

CamScanner ile farand)
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8 | Mévzu 8: Qatigin texnologiyasi. )

Manba:(2,4,5,7) 2
9 | Mdvzu 9:Kara yadinin istehsal texnologiyas!.

Menba:(1,2,4,6) 2
10 | Mévzu 10: Yagdin islenmasi ve saxkanmasi.

Menbe:(2.4,5,7) 2
11 | Mévzu 11: Mixtalif yad ndvlarinin istehsall.

Manba:(1,2,4,7) Z
12 | Mdvzu 12: Pendirin yetigdiriimasi.

Menba:(1,2,6,7) 2
13 | M&vzu 13: Turs va ganaq pendirlarinin texnologiyasi.

Manba:(1,2,4,5) 2
14 | M&vzu 14: Sud konservileri.

Manba:(1,2,6,7) 2
15 | Mévzu 15: Ferma siidxanalar va onlarin vazifslari.

| | Monba:(1,2,4,6) .
16 | M&vzu 16: Yagciligda igladilon levazimat ve maginlar. 2
17 | M&vzu 17: Yadin islonmasi va saxlanmasi. 2
18 | M&vzu 18: Mixtalif yad ndvlarinin istehsali. 2
19 | Mévzu 19: Bark pendirlarin istehsal texnologiyasi. 2
20 | M&vzu 20: Pendirin yetigdiriimasi. 2
21 | M&vzu 21: Turs va canaq pendirlerinin texnologiyasi. 2
22 | Mévzu 22: Sud konservilari. 2
23 | Mévzu 23: Ferma sidxanalari ve onlarin vazifalori. 1
Comi: | 45s.

XL.Fann iizre telebler:Siidgiilik igi fenninda telebs sudgulik senayesinin inkigafi bu
sahads yeni savadli mutaxassislarin hazirlanmasini, onlar elmi-texniki va tacribi
biliklere malk olmagla, slave etdikleri vardiglerin hayata kegirilmasini tamin etmsali, bu
fanni 6yrenmakia telebsler stidin saxlanmasi v emall prosesina tasir eden amilleri
Gyranib va bilmalidirler.

XII. Fann lizra talimin naticaleri: Yagdin islanmasi va saxlanmasi. Kara yadinin istehsal
texnologiyasi.Pendirin yetigdirilmasi.Turs ve ¢anaq pendirlerinin texnologiyasini dyranir

XlIl. Talebelarin fann haqqinda fikrinin dyranilmasi:

XIV. Kollekvium suallari:

|. Kollekvium suallar
1.Sudguluk igi fanninin shamiyyati, mazmunu va qargisinda duran vazifaler
2.Sud haqqinda anlayig
3.Inak stidinin kimyavi tarkibi ve xassalari
4 Inak sidu
5.Slddas limon turgusu
6.Sldda “E" vitamini
7.Sudds “B” vitamini qrupu
8.Sudda “B 2" vitamini
9.Sudda “C" vitamini
10.Sudin fermentlari
11.Camig sudu
12.Qoyun sudu
13.Kegi sudu
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14.Insklerde sagim dévri
15.Qaramalin cinslari

Il. Kollekvium suallarn

Sudgulukde mikroorqanizmlerin rolu
Mikroorqanizmler siide daxil olma yollari
Sagim texnikasi

Sidun qabul edilmesi ve stzllmasi

Sudun soyudulmasi

Sudin pasterize edilmesi

Sudun saxlanmasi

Sidun gdndarilmasi

Xeste heyvanlarin slidiindan istifade edilma gaydalar:
10 Ferma daxilinde nazaratin kegiriimasi

11. Separator va onun baslica hissalari

12. Xamanin yaghliq daracasinin tanzim edilmasi
13.Sud va turg siid mahsullarinin texnologiyasi
14. SUdun strelize edilmasi

15. Turg siid mahsullan haqqinda Gmumi malumat

CoNOOAWLN=

XV.imtahan suallar::

1.Sudguluk isi fanninin ehamiyyati, mazmunu va gargisinda duran vazifaler
2.Sud hagqinda anlayig

3.inak sudaniin kimyavi terkibi ve xassalari
4.Inak sudu

5.Sidda limon turgusu

6.Sldds “E" vitamini

7.Slidds “B” vitamini qrupu

8.Siidds “B 2" vitamini

9.Sudds “C” vitamini

10.Sadin fermentlari

11.Camig sudu

12.Qoyun sidu

13.Kegi sudi

14.Inaklerda sadim dévrii

15.Qaramalin cinsleri

16.Sudglikda mikroorganizmlarin rolu

17 Mikroorganizmier stida daxil olma yollari
18.Sagdim texnikasi

19.S0din gabul edilmasi ve sizilmasi

20.S04din soyudulmasi

21.S0din pasterize edilmasi

22.Sudun saxlanmasi

23.Sudin génderilmasi

24.Xasta heyvanlarin sidinden istifade edilma qaydalari
25.Ferma daxilinde nazaratin kegiriimasi
26.Separator va onun baglica hissalari

27 . Xamanin yaglhliq deracesinin tenzim edilmasi
28.S0d ve turg sud mahsullarinin texnologiyasi
29.Suddn strelize edilmasi

30.Turg std mehsullari hagqinda imumi malumat
31.Kefirin hazirlanmasi

32.Turg xamanin texnologiyas!

33.Xamanin gegidlonmasi va yaghhginin tanzim edilmasi
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34.Kara yadinin istehsal

35.Xamanin galxanmasi va yagin amalo galmasi
36.Yagin yuyulmasi

37.Yagin iglonmasi va su faizinin tanzim edilmasi
38.Yagin duzlanmasi

39.Yagin gablanmasi, saxlanmasi va géndarilmasi
40.Sirin kara yagi

41.Lyubitelski yagi

42.Yagdin keyfiyyati va onun qrymeﬂendlnlma&
43.Pendircilik haqginda tmumi malumat

44 Pendirin hazirfanmasinin texniki asaslari
45.Pendirgilikda studin keyfiyyatina olan talabat
46.Holland tipli pendiriarin texnologiyasi

47.Pendirin duzlanmasi

48.Camig stidindan bark pendir istehsalinin xususiyyatlori
49.Duz mahlulunda yetigdirilan ve saxlanan pendirier
50. Yaggihq

Sif: (Sidgliliik igi) fenninin sillabusu 050704 “Baytarliq tebabati"ixtisasi uzre
tedris plani va fann programi asasinda tortib edilmigdir.Sillabus “Baytarliq va
zoomuhandislik elmlari” kafedrasinda mizakire edilarak (14 fevral 2025-ci il 12 sayli
protokol) tesdiq olunmusdur.

Fenn miellimi: M b/m. T.T.Hiiseynov

Kafedra midiri: ﬁ(@/&, " dos.R.M.Bilalov
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