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Kafedra: Texnologiya va texniki elmler

I.Feann haqqinda malumat:

Fannin adi: S/f (lase mahsullari texnologiyasi)

Kodu: IPFS-B10

Tadris ili: 1l (2024-2025.) Semestr: VI

Tadris yiikii: comi: 24 saat. Auditoriya saati -24 (14 saat mihazirs, 10 saat seminar)
Tadris formasi: Qiyabi

Tadris dili: Azarbaycan dili

AKTS iizre kredit: 8 kredit

Auditoriya N: Saat:

Il.Miiallim haqginda malumat:

Adi, soyadi, elmi daracasi va elmi adi: Nazerova Nigar, a.i.f.d.,dosent

Maslshat glinleri va saati: E-mail linvani: Nnigar 00@mail.ru

Kafedranin tinvani:Lanksran s., Fuzuli kiig.,170-a

lll.Tovsiyya olunan darslik, dars vasaiti ve metodik vasaitlar:

Osas

1.Tagiyev M.M., Hiseynova L.M. iage mahsullarinin istehsal texnologioyasi. Baki-2014.
(Darslik)

2. Qurbanov N.H.,Omarova E.M. lage mehsullari texnologiyasinin nezeri asaslari. Baki,
“Igtisad Universitetinin” nagriyyati, 2010.

3.8hmadov 8.l. 8rzaq mallarin emtsastinashdi, Baki, “Tefekkir”, 1996.

4. Mustafayev N. Azarbayca sirniyyati. Baki, Azernasr, 1971.

5. 8.1. Seoki sirniyyati. Baki. Azernasr1970.

6. Corak-bulka ve unlu geannadi mamulatlari ve taxil mahsullari tigiin 2000-2011-ci illar
tigtin glivvads olan standartlar.

dlava

7. Koeanes H.U.OpraHonepTuyeckas oueHka nuwu. M.;SkoHomuka, 1968

8. Macnoe H.W., 3anenunna H.B., Cokonosa H.WU. [pou3BoacTtBo BOCTOOHbLIX
cnapocten. M.,

« Muwesas npomsbiwneHdHocTb», 1970.

9. CnpaeoYyHux TexHonora obuectBeHHoro nutanus. Mocksa, 1984.

IV.Prekvizitler: Fennin tedrisi Gglin 6nceden “Qida mahsullarinin texnologiyasi” fannin
tadrisi vacibdir.

V.Korekvizitler: Bu fennin tedrisi ile eyni vaxtda bagqa fenlarin de tadris olunmasina
zerurat yoxdur,
VI. Fennin tesviri ve meqgsadi:
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Fonnin tesviri iage sisteminde meamulatlarin hazirlanmasi tGglin xammalin terkibi ve
xassalarindan, istehsalin muasir texnoloji sxemlarindan va texnoloji prosesler zamani
bas veren fiziki-kimyavi dayisikliklarden, keyfiyyatin yaxsilagdirimasi ve bu zaman
meydana ¢ixan catismamazliglarin aradan galdiriimasi va onlarin 8yrenilmasindan
ibarstdir. Fannin magsadi konkret geraitde iage mahsullarinin istehsalinin duzgin
apariimasi haqqinda bilgileri telebslers izah etmak.

Vl.Davamiyyata verilan telabler: Fenn lzre semestr arzinde buraxiimis auditoriya
saatlarinin Umumi sayl Elmi Suranin 16 may 2024-ct il tarixli gerarina uygun olaraq
davamiyyat meyarlari nazare alinmagla mtisyyen olunmus hadden yuxari oldugu halda
taleba hamin faendan imtahana buraxiimir ve onun hamin fenn (zre akademik borcu
galir.

VIl.Qiymatlandirma: Talebalarin biliyi 100 balli sistemls giymatlandirilir. Bundan 50 bali
teloba semestr arzinds, 50 ball ise imtahanda toplayir. Semestr arzinda toplanan 50
bala asagidakilar aiddir: 30 bal kollokviuma gérs, 20 bal seminar ve ya laboratoriya
derslsrinds faaliyyatine gors. Imtahanda qazanilan ballarin maksimum migdarn 50-dir.
Imtahan biletine bir gayda olaraq fenni shate eden 5 sual daxil edilir. Qiymatlendirma

zaman! Elmi Suranin 16 may 2024-cii il tarixli gerarina uygun olarag giymatlendirme
meyarlari nazara alinir.

Qiymet meyarlar asagidakilardir:
-10 bal- telabs kegilmis materiall derindsn basa dligtir, cavabi daqiq ve hartarafiidir:
-9 bal-telebs kegilmis materiali tam basa dds(ir, cavabi deqiqdir ve mévzunun matnini
tam aca bilir;
-8 bal-teleba cavabinda timumi xarakterli bazi qlisurlara yol verir;
-7 bal- telebs kegilmis materiali basa ddsiir, lakin nezeri cohatdan bazi mesalaleri
asaslandira bilmir;
-6 bal- telebanin cavabi esasan diizgiindiir;
-5 bal-telebanin cavabinda gatismazliqlar var, mévzunu tam ehate ede bilmir;
-4 bal- telsbanin cavabi gismen dogrudur, lakin mévzunu izah edsrken bazi sehvlars yol
verir;
3 bal- talebanin mévzudan xaberi var, lakin fikrini esaslandira bilmir;
1-2 bal- telebanin mévzudan gisman xabari var.
-0 bal- suala cavab yoxdur.

Telabanin imtahanda topladigi balin migdari 17-den az olmamalidir. ks taqdirda
telebanin imtahan gostericileri semester srzinde tedris faaliyyati naticesinds topladigi
bala slava olunmur.

Semestr naticasine gbére yekun qiymetlandirma (imtahan ve imtahanaqadarki
ballar asasinda)

91 -100 bal ala A
81 — 90 bal GOX yaxs! B
71 - 80 bal yaxsi Cc
61 — 70 bal kafi D
51 - 60 bal qenaethbexs | E
51 baldan | qeyri-kafi F
agag
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VIll. Davranis qaydalarinin pozulmasi: Taleba Universitetin daxili nizam intizam
qaydalarini pozdugda asasnamada nazarde tutulan qaydada tedbir gérilacak.

IX. Taqvim mévzu plani: Miihazire 14 saat, seminar 10 saat, Comi 24 saat

Kegirilean mévzularin adi ve mazmunu Miihazire | Semina | Sa | Ta-
r -at | rix
2 3 4 5| 6 |
Movzu.Giris.lage mahsullarinin istehsall | Muhazira 2 )

texnologiyasi fennin pedmeti, maqsadi ve
vezifelari. Meyve-teravezlerden, gdbalaklardan
hazirlanan xéraklar ve qarnirler, onlarin tesnifati ve
cesidlari

Plan:

1. Giris. Fann haqginda mslumat.

2.Fennin pedmeti, maqsadi ve vazifslari

3. Meyvs-teravazlardan hazirlanan konservler

4. Pshriz gidasi tigin hazirlanan konservier
5.Qurudulmus meyve vs teravaz istehsall
6.Gobaslaklarin tesnifati ve gesidleri
Manba:[1,4,5]

Mo6vzu. St ve st mehsullarinin ilkin emali. Mal va | Miithazira 2
qoyun stinden hazirlanan  yanmfabrikatlar,
cesidleri. Balig ve balig mahsullarinin ilkin emall.
Plan:

1.8tin ilk emali, atin donunun agilmasi, duzlu stin
suya qoyulmasi, atin yuyulmasi ve s.

2.0tin temizlenmasi va ndvlera ayriimasi, ot
comdsklerinin  pargalanmast  va  sumiklerin
cixariimasi

3.Qaramal comdayin par¢alanmasi Vo
stimiklerinin gixariimasi

4. Mal ve qoyun atinden yarimfabrikatlarin
hazirlanmasi

5. Kotlet kutlesi ve ondan yarimfabrikatlarin
hazirlanmasi

6.Yarimfabrikatlarin saxlanmasi

7.Baliglarin ilk emal

8.Dondurulmus baligin donunun agilmasi, baligin
pargalanmasi

9.SUmuk skletli balig, xitdenak skeletli baliglar ve
S,

10.Baliglardan hazirlanan yarimfabrikatlar

Manba: [1,7,8,11]

Mévzu. Sorbalarin hazirlanmasi ve tesnifati. Muhazire 2
Yarma, paxla ve makaron memulatlarindan
hazirlanan isti x6rekler, Kesmikden, yumurtadan
va yumurta mahsullarindan hazirlanan
yarimfabrikatlar, keyfiyyetine olan teleblar.

Plan:
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1.Halimlerin hazirlanma texnologiyasi

2.Agqarh sorbalarin istehsall

3.Borslarin istehsal texnologiyasi

4.Silarin istehsal texnologiyasi

5.Yarmalardan hazirlanan isti x8rokler
6.Paxlalilardan hazirlanan isti xrakler

7.Makaron mamulatlarindan hazirlanan isti
x6raklar

8.Yumurtadan ve yumurta mehsullarindan
hazirlanan x6reklarin shamiyyati ve rolu
9.Kesmikden hazirlanan xéraklerin ehemiyyeti ve
rolu

Manba: [1,7,8]

Movzu. Baliq va balig mshsullarindan hazirlanan
xoreklar. ©t ve st mshsullarindan ikinci xdrek
istehsali

Plan:

1.Suda bigirilmis baliq xéraklsri

2 Péortladilmis baliq x6raklari

3.Az suda pértledilmig baliq

4.Qizardilmis baliq x6rekleri

5.Bismis st ve sub mahsullarindan xérakler
6.Qizardilmis ve submshsullarindan xéraklar

7. Az suda pértladilmis ot ve sub mehsullarindan
xoraklar

8.Cakilmis stdan xérakler

Manba: [1,6,7,10]

Muhazire 2

Mo6vzu. Soyuq xoérak ve galyanaltilarinin
hazirlanmasi. Salatlarin va vinegretlerin névleri ve
hazirlanmasi. Sirin xéroklarin hazirlanmasi

Plan:

1. Aciq buterbrodlarin hazirlanmasi

2.0rtult buterbrodlarin hazirlanmasi

3.Banket gsalyanaltilarinin hazirlanmasi

4. Salatlarin névleri ve hazirlanmasi
5.Vineqretlerin névleri ve hazirlanmasi

6.Teza va  tezdondurulmug meyve vo
gilemeyvalardan sirin xéraklerin hazirlanmasi
7.Jele, muss ve sambuklarin hazirlanmasi
8.Krem va ¢alinmig gqaymagqlarin hazirlanmasi
9.Dondurmalarin hazirlanmasi

Manba: [1,7,8]

Muhazire 2

-

Mévzu. Tort, onlarin hazirlanmasi, bigirimesi ve
bazadilmasi

Plan:

1.Baki tortu, qus ddu tortu, ideal tortu ve s,
2.Muxtelif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi. Krem va
sarbatler, yagdli krem

3.Milli gennadi memulatlarin névleri, hazirlanmasi
va tertibi

Manba: [1,5,6,10]

Mihazire 2
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\

M&vzu. Mualicavi gidalanmanin shamiyyati. Usaq | Muhazirs
qidalarinin istehsal texnologiyasi

Plan:

1.Pahrizlarin xarakteristikasi

2.Mualice gidalanmasinda milli xorak ve
adviyyatlarin shamiyyati

3.Usaq yemsklarinin hazirlanmasi
4.0Orta maktab sagirdlaerinin gidalanmasi

Manba: [1,7,8]

Cemi: 24 14 10

XI. Fann lizra talablar, tapsiriqlar:

Bu fonni bitirdikden sonra talebe istehsalda rasional texnoloji proseslerin
toskiline, igtisadi ganastgilik baximindan mahsulun keyfiyyatinin yaxsilagdirimasina,
itkilorin azaldilmasina va bu texnologiyaya diuzgin nezaret edilmasi hagqinda
malumatlara yiyalanmalidir.

XIl. Fenn lizra talimin naticalari:

- Qurudulmus meyva ve taravez istehsall;

- Paxla ve makaron memulatlarindan yarimfabrikatlarin hazirlanma texnologiyasi;

- Yarimfabrikatlarin saxlanmasi;

- Mahsullarin isti emal Gsullari;

- Mualicavi qidalanmanin shamiyysati.

XIll. Talsbalarin fann haqqinda fikrinin 6yranilmasi:

\
XIV.Kollokvium suallari:

1. .Meyva-taravazlardan hazirlanan konservler

2. Qurudulmus meyva va teravaz istehsall

3.Mal ve qoyun stinden yarimfabrikatlarin hazirlanmasi

4 Baliglardan hazirlanan yarimfabrikatlar

5. Yumurtadan ve yumurta mahsullarindan hazirlanan xéreklerin shemiyyati ve rolu
6.Halimlerin hazirlanma texnologiyasi

7.Suda bisirilmis baliq xéraklari

8.Aciq buterbrodlarin hazirlanmasi

9.Milli gannadi mamulatlarin ndvleri, hazirlanmasi ve tertibi

10.Mualica gidalanmasinda milli xorak ve adviyyatlarin ehamiyyati

XV. imtahan suallar:

Girig. Fann hagginda malumat.

2.Fannin pedmeti, maqsadi ve vazifsleri
Meyva-teravazlarden hazirlanan konservier
Pahriz gidasi Ggln hazirlanan konservier
Qurudulmug meyve ve terevez istehsall
Gobaleklerin tesnifati ve gesidleri

TN g 69 By

7. ©fin ilk emall, etin donunun agiimasi, duzlu atin suya qoyulmasi, stin yuyulmasi
Vo s.

8. ©tin temizlenmesi ve novlere ayrilmasi, ot cemdseklerinin pargalanmasi va
stmUklerin ¢ixanimasi

9. Qaramal cemdayin pargalanmasi ve stimuklerinin gixariimasi
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10.Mal va qoyun stinden yarimfabrikatlarin hazirlanmasi
11.Kotlet kiitlasi ve ondan yarnimfabrikatlarin hazirlanmasi
12.Yarimfabrikatlarin saxlanmasi

13.Baliglanin ilk emali

14.Dondurulmus baligin donunun agilmasi, baligin pargalanmasi
15.SUmuk skletli baliq, xirtdsnak skeletli baliglar ve s.
16.Baliglardan hazirlanan yarimfabrikatlar

17.Hslimlsrin hazirlanma texnologiyasi

18.Asqgarl sorbalarin istehsali

19.Borslarin istehsal texnologiyasi

20.Silerin istehsal texnologiyasi

21.Yarmalardan hazirlanan isti xdreklar

22.Paxlalilardan hazirlanan isti x6rakler

23.Makaron mamulatlarindan hazirlanan isti xéraklar
24.Yumurtadan ve yumurta mahsullarindan hazirlanan xéraklsrin shamiyyati ve rolu
25.Kesmikden hazirlanan xdraklarin shemiyyati ve rolu

26.Suda bigirilmig baliq xéraklari

27.Portladilmis baliq xdraklari

28.Az suda pértladilmis baliq

29.Qizardilmig baliq xéraklari

30.Bismis at va sub mshsullarindan xéreklar

31.Qizardiimig va submahsullarindan xéraklor

32.Az suda portladilmis ot va sub mahsullarindan xéraklar
33.Cakilmis atden xdrakler

34.Aciq buterbrodlarin hazirlanmasi

35.0rtulil buterbrodlarin hazirlanmasi

36.Banket galyanaltilarinin hazirlanmasi

37.Salatlarin névleri ve hazirlanmasi

38.Vinegretlarin névlari ve hazirlanmasi

39.Taza va tezdondurulmus meyva va gilameyvalarden sirin x6raklerin hazirlanmasi
40.Jele, muss va sambuklarin hazirlanmasi

41.Krem va g¢alinmis gaymaglarin hazirlanmasi
42.Dondurmalarin hazirlanmasi

43.Baki tortu, qus diidi tortu, ideal tortu ve s.

44 Muxtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi. Krem ve serbatler, yagl krem
45 Milli ggnnadi mamulatlarin névleri, hazirlanmasi va tartibi
46.Pahrizlerin xarakteristikasi

47 .Mualica gidalanmasinda milli xorak ve adviyyatlarin shamiyysati
48.Usaq yemaklerinin hazirlanmasi

49.0rta makteb sagirdlerinin gidalanmasi

Sillabus “Texnologiya ve texniki elmlar” kafedrasinda mizakire edilerak, tesdiq
edilmisdir (07 may 2025-ci il, protokol Ne 09)

Fenn muallimi: %{ dos.N.H.Nezerova
Kafedra midiri: J]& dos.R.Bliyev
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