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Azarbaycan Respublikasi Elm ve Tahsil Nazirliyi
- Lenkaran Ddvlat Universiteti

Tesdiq edirem

Tadris maselelaleri tizre prorektor
vazifesini icra edan;

__& dos.Z.Memmadov

12 sentyabr 2025-ci il

Fann sillabusu

Ixtisas : 060642 Qida fohukasizbiyndisiivi

Fakilts: “Agrar ve muhendislik”

Kafedra: Texnologiya ve texniki elmlor

l. Fenn haqginda malumat:

Fennin adi: AMTMOF"Konservlesdirmanin ssaslar!”
Kodu:MiF-BOE3

Tadris ili: 1l- Magistr

Semestr: llI

Tadris yiki: cami: Auditoriya saati - 30 (15 saat miihazire, 15 saat laboratoriya).
Tadris formasi: Byani

Tedris dili: Azerbaycan dili

AKTS Uzrs kredit: 4

Auditoriya

Saat:

Il.Musllim hagqinda mealumat;

Adi, soyad, elmi dsrscasi ve elmi adi: dos.M.M. Cahangirov
E-mail iinvani: mmeccay@mail.ru

Kafedranin tnvani: Lenksran s., Fiizuli kiig.,170

I11. Tovsiyya olunan derslik, ders ve saitive metodik vasaitlar:

osas
1. Mehsrremov M. Qida mahsullari texnologiyasinin nezari asaslar Baki 2015, 383 s.

2. Fotsliyev H. Bitkigilik mehsullarinin saxlaniimasi ve emal texnologiyas! fenninden ders
vesaiti. Baki. 2013, 227 s.

Slave
3. Hobpockok, J1. . OcHoBbI KOHCEPBMPOBAHNS U TEXHOXUMKOHTPOML : yueB. nocobue / Jl.

M. Jo6pockok, 1. B. KysHewosa, B. H. Tumodbeera. — Munck : Boiww. wk., 2012. — 400 ¢.: un.

IV.Prerekvizidlar, Fennin tedrisi tiglin 6nceden basga fonninin tedrisi vacib deyildir.
V.Korekvizitler. Bu fonnin tedrisi ile eyni vaxtda bagga buna oxsar fenlerin tadrisine ehtiyac

yoxdur.

VL. Fannin tesviri: Fann konservlesdirmanin ssaslarini, tsul vo metodlarini, meyvs-taravez
xammallarinin ilkin emal usullarini, tara ve qablagdirma vasitelerini, pasterizasiya va
sterilizasiya Usullarini, ayri-ayri meyve ve teravez mehsullarindan miixtslif konserv istehsali
texnologiyalarinin macmusunu ehate edir.Fennin osas meqgsadi gelecek miitoxassislare
xammallardan yiikssk gidaliliq dayerine malik, keyfiyyatii gida mahsullarinin- konserviorin
istehsall texnologiyalarini menimsemakls, vacib pess kompetensiyalarina sahib olmaga kémak
etmekdir.

VII. Davamiyyets verilan teleblsr: Fenn tizre semestr srzinda buraxiimis auditoriya saatlarinin
Umumi sayi Elmi $uranin 16 may 2024-ci il tarixli gerarina uygun olaraq davamiyyst meyarlari
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i) Sl 1 °””"bha;$§2 Enyi 100 balliq sistemda qiymetlendirilir.Bundan 5q b g‘?
- Smestr erzinde toplanan 50 bala agag &' Vey . 2

m

VIII. Qiymetlendirma: Talobal da toplayir
> imtahanda top o foaliyytine gora, 30 bal kol!ekvum;a%

smestr arzinde, 50 ball is N atoriya dorslerin

aiddir: 20 bal seminar ve labaratorly 1 edili
a o S - 5 sual daxil edilir. _

Imtahan biletine bir gayda olaraq fonni aha;c% eiean 2024-cti il tarixli gerarina uygun ojq.

Qiymatlendirme zamani Elmi $uranin ¥ Q)

giymatlendirma meyarlar nazer alinir.

Qiymeat meyarlari agagidakilardir: o . raflidir.

-10 bal - telsbe kegilmis material derinden baga diigar, cavabi dodiq V%\:‘:uﬁn R

- 9 bal - talebe kegilmis materiali tam baga disur, cavabl deqiqdir vo m e

bilir.

- 8 bal - teleba cavabinda Umumi xarakterli bezi gisurlara yol verir; ; _

- 7 bal - telebe kegilmis materiali basa dusiir, lakin nezeri cehatden bazi mesalsleri esaslandira

bilmir

- 6 bal - telebanin cavabi asasan duzgunddr. e

- 5 bal - telebanin cavabinda gatismazhiglar var, mévzunu tam shate eds b|lmlr. .

- 4 bal - telebenin cavabi gismen dogrudur, lakin mévzunu izah ederken bazi sehvlera yol verir;

- 3 bal - telebenin mévzudan xabari var, lakin fikrini esaslandira bilmir;

- 1-2 bal - telsbanin mdvzudan gismen xabari var.

- 0 bal - suala cavab yoxdur. .
Talebanin imtahanda topladigi balin migdari 17-den az olmamalidir. ©ks teqdirde telebenin

imtahan gdstericileri semester arzinde tadris fealiyyati naticesinde topladigi bala slave olunmur.
Semestr naticasine gére yekun giymetlendirme (imtahan ve imtahanagederki ballar esasinda)

91 - 100 bai - sla (A)

81 - 90 bal - cox yaxsi (B)
71 - 80 bal - yaxsi (C)

61 - 70 bal - kafi (D)

51 - 60 bal — genaatbaxs (E)

51 - baldan asag: - qeyri-kafi (F)
IX. Davranis qaydalarinin pozulmasi: Taleba Universitetin daxili nizam - intizam qaydalarini

pozduqda asasnamede nazerds futulan qaydada tedbir gérillocak.

X. Teqvim mévzu plani: Muhazire - 15 saat, seminar (laboratoriya igi) - 15 saat. Cemi 30 -

saat.
N Kegirilen milhazirs, seminar, mesgels, laboratoriya ve serbast mdvzularin mazmunu
Muh g
Saat

Sem (lab., prak-k
masg)
Saat

Tarix
1 2 3 3 4

Miithazirs mévzulari
1 Mévzu: Fennin predmeti, megsad ve vezifeleri. Xammal ve mahsullarin xarabolma
sabableri

Plan
1. Fennin predmeti, magsad va vazifslari.

2. ©halinin gidalanmasinda konserv senayesinin rolu
3. Xammal ve erzaq mehsullarinin xarab olma sabsbleri

Manbe: [Milhazire materiallari, 1;2;] 2
2 Moévzu: Konservlegdirma Usullarinin elmi esaslart
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‘% 2% 1 Xarab olmanin garsisinin alinmasi. Fiziki emal tsullar

©% 2. Yikssk temperaturda konserviagdirme

3 % 3 Asag temperaturla konserviegdirma

> 4 lonlasdirici ve ultrabandvgayi stalarla konserviegdirme
2 Manba: [Mihazire materiallan, 1; 2;] 2

3 Movzu: Fiziki-kimyavi emal tGsullar

Plan:

1. llkin namliyin mehdudlagdirnimasi

2. Osmotik foaliyystli maddslarle konserviegdirma

3. Qurutma ve qurutma Usullari

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

4 Mévzu: Kimysvi emal Gsullar

Plan: S T B .
Antiseptiklerin kémayi ile konservlesdirma
Marinada (tursuya qoyma) sulu
Antibiotiklardan istifade
Qazlarin tetbiqi ile konservlegdirma

anba: [Mithazire materiallari, 1;2;] 2
Ma&vzu: Biokimyavi ve kombinaedilmis emal tsullari

2
4

lan:
Biokimyavi {isullar(tursutma, duzagoyma, islatma ve spirt qicqirtmast)

stilik emali proseslerinin problemlari
anba: [Mithazire materiallari, 1;2;] 1
LABORATORIYA MOVZULARI

1.

3.

M

5

P

1.

2. Kombinaedilmis emal tsullari

3. Saxlama va emal proseslerinin bioloji prinsipleri

Manba: [Mihazire materiallari, 1;2] 2

6 Mavzu: Ayri-ayri xammal novlerinin ilkin emali

Plan:

1. Konserv istehsalinin tmumi texnoloji sxemi

2. Xammalin gabulu vs ilkin emall

3, iIkin istilik emalinin mahiyyati

4. Istilikle sterilizasiya

Monba: [ Miihazire materiallari, 1; 2;] 2

7 Movzu: Ayri-ayr konserv mahsullari texnologiyasinin saciyyavi coahatlari
Plan:

y Meyve- gilameyva sirslerinin istehsali texnologiyasi

2 Sakerli meyve konservlerinin istehsal texnologiyasi

3. Qatilagdinimig tomat mahsullar texnologiyasi

Menba: [Mithazire materiallari, 1;2;] 2

8 Ma&vzu: Konserviesdirma sanayesinin miasir problemlar
Plan:

Konserv sonayesinde mexaniklagdirms ve avtomatlagdirma
2. Konserv sanayesinde xammallardan istifadanin problemlari
3.

M

1 ®halinin gidalanmasinda konserv senayesinin roluve srzaq mahsullarinin xarab olma
sebablori 2

2 Xarab olmanin gargisinin alinmasl.Yiiksak ve asagi temperaturda konservlegdirme 2
3 ikin nemliyin mahdudlasdinimasi ve osmotik faaliyyetli maddslerle konservlesdirma. 2

4 Antiseptiklarin kdmayi ve qazlarin tatbiqi ilo konserviasdirma. 2

(
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5 Biokimyevi Gisullar(tursutma, duzagoyma, islatma v spirt qicqintmast) ve komp;, & & o x
.. VO W

emal Gsullari 2 f it NARIFO

6 Konserv istehsalinin iimumi texnoloji sxemi, xammalin gabulu ve ilkin emal, 2 \{Q' -L?-G"?'v@
NY o8

. Ko O

7 Meyve- gilemeyve siralorinin, sekerli meyva konservierinin ve qatllasdmlm.$ to.Q'{b' e}

mahsullan texnologiyasi 2 .\V'bf

8 Konserv sanayesinde mexaniklegdirme ve avtomatlagdirma. 1 \‘

Cami 15 miihazire 15 laboratoriya

XI. Fenn uzre telsbler, tapsiriglar: “Meyve-teravez mahsullarinin saxlanmasi vs emal,
texnologiyas!” ixtisaslagmasinda “Konservlesdirmanin asaslan” fenninin mihim rolu varg,.
Fonn smteenin igtisadi mahiyyatinin &yrenilmasi, onun ictimai proseslerds yerinin va rolunyp,
aragdinlmasi, inkisafinin naticelerini tshlil etmayas imkan verir. \
Xll.Fann tizre tslimin naticalori.
-Antiseptiklarin komayi ile konserviesdirms
-Marinada (tursuya qoyma) tsulu
-Antibiotiklerden istifade
-Qazlarnn tatbiqi ils konserviegdirmsa

XIll. Telabalerin fann hagqinda fikrinin dyraniimasi:
XIV. | Kollokvium tgtin suallar
Fennin predmeti, meqgsad va vazifsleri.
Shalinin gidalanmasinda konserv senayesinin rolu
Xammal ve arzaq mahsullarinin xarab olma sabableri
Xammal ve arzag mahsullarinin xarab olmasinda mikrofloranin rolu
Xammal va gida mahsullarinda bag versn prosesler
Xarab olmanin garsisinin alinmasi.
Antiseptiklerin ve antibiotiklerin kémayi ile konservlesdirma
: Marinada (tursuya), duza goyma ve tursutma tsulu

9. Konservlesdirma metodlarinin tasnifat

10. Fiziki emal Gsullan.

PRI Bt

I Kollokvium tGigin suallar

1.Konvektiv va plskurtms Gsulu ils qurutma

2. Kimyavi emal Gsullan. Etil spirti ile konservlagdirma

3. Biokimyavi emal tsullari

4.1lkin namliyin mohdudlasdiriimasi

5. Osmotik faaliyyatli maddaslarle konservlagdirma

6. Namliyin mahdudlasdiriimasi ve siisa tarada qablagdiriima
7. Kimyavi emal tsullarinin Gmumi xarakteristikasi

8. Qazlarin tetbiqi ils konserviesdirma

9.Saxlama ve emal proseslarinin bioloji prinsiplerinin tmumi xarakteristikasi
10. Konservlegdirmada bioz va anabioz prinsiplarinin rolu

XV.Imtahan suallart.

| Blok
1.Fennin predmeti, magsad ve vazifalari. \\_
2.9halinin gidalanmasinda konserv sanayesinin rolu \
3.Xammal ve arzaq mehsullarinin xarab olma sabablari

4..Xammal ve erzaq mehsullarinin xarab olmasinda mikrofloranin rolu \
5..Xammal ve gida mshsullarinda bag veren prosesler |
6.Xarab olmanin qarsisinin alinmasi. B
7.Antiseptiklorin ve antibiotiklerin kémayi ils konserviegdirms

8.Marinada (tursuya), duza qoyma va tursutma tsulu
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1 . Ko‘n‘se:rvlas,sdlfma metodlarinin tasnifat
@ 10. Fiziki emal Usullari.

11. Yl'.lk§ek temperaturda konservlesdirma
12. Agag! temperaturla konservlesdirms
13. ©rzaq xammallarinin qurudulmasi.
14. Qurutma usullan
15. Konvektiv va pliskiirtma usulu ile
! qurutma

jl? Eontakt ve sublimasiya tsulu ils qurutma

. Kimyavi emal Gsullari. Etil spirti ils konservlesdi
18. Biokimyavi emal tsullari ; i

Il Blok

19. likin namliyin mehdudlasdiriimasi’

20. Osmc_ztik foaliyyatli maddsloarle konserviegdirma

21. Nemliyin mahdudlasdiriimasi ve siige tarada gablagdiriima
22. Kimyavi emal tsullarinin tmumi xarakteristikasi

23. Qazlarin tatbiqi ile konservlssdirma

IV Blok

24. Saxlama ve emal proseslerinin bioloji prinsiplerinin tmumi xarakteristikasi
25. Konservlesdirmada bioz ve anabioz prinsiplarinin rolu
26. Xammalin gebulu ve ilkin emall

27. iIkin istilik emalinin mahiyyati
28. Aseptik konservlegdirma va onun perspektiv inkigafi

V Blok

29. Sokarli meyve konservlerinin istehsal texnologiyasinin saciyyavi cahatlori

30. Meyvalerin sekerla gatilagdinimasinin mabhiyyati

31. Meyve ve gilemeyve miurabbaleri istehsall
32. Cem va povidla istehsalinin xtisusiyyatleri
33. Qatilasdiriimig tomat mehsullari istehsalinin miasir texnologiyalari

34. Tomat siresi ve purssi istehsall
«Texnologiya ve texniki elmler» kafedrasinin

(Protokol-1).
Fann muallimi: d_;)s. M.M.Cahangirov

Kafedra mudiri: % dos. R.F. Sliyev

CamScanner ila skan edilib

12.09.2025-ci il tarixli iclasinda tesdiq olunmusdur
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