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prorektor vazifasini icra eden
dos.Z.|.Memmadov
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Fann sillabusu

Ixtisas: 050635-«Qida mithandisliyi» ixtisaslari Gzra
Fakiiltsa: Agrar ve mihandislik
Kafedra: Texnologiya ve texniki elmlar

I.Fann haqqinda malumat:

Fannin adi: S/f (Bitkicilik mahsullarinin saxlanmasi ve emall texnologiyasi)
Kodu: IPFS-B01

Tadris ili: 11 (2025-2026.) Semestr: ||

Tedris yiikii: cemi: 75 saat. Auditoriya saati -75
laboratoriya)

Tadris formasi: Qyani

Tadris dili: Azerbaycan dili

AKTS iizre kredit: 7 kredit

Auditoriya N:

Saat:

(45saat muhazire, 30 saat

Il.Miiallim haqqinda malumat:

Adi, soyadi, elmi deracasi ve elmi adi: Nezarova Nigar, a.ii.f.d.,dosent, Residova
Ulksr Sirzad

Maslahat glinlari ve saati: E-mail Ginvani: Nnigar 00@mail.ru, ulkrrsidova@gmail.com
Kafedranin linvani:Lenksran s., Fuzuli kiig.,170-a

lI.Tovsiyya olunan darslik, dars vasaiti ve metodik vasaitler:
Osas

1. H.Fataliyev “Bitkigilik mahsullarinin saxlanmasi ve emali texnologiyasi”.Baki- Elm-
2010.430 sah.

2.TexHuyeckas 6Guoxumus . Naa. «Boicwasa wikona» M.1973.

3. Benoycos A.T., Ocunos .M. «TexHonorns KOHCepPBUPOBaHUS U TEXHOXUMMUYECKUIA
KOHTponby. M.OkoHoMuKa.1965.

4.H.Huseynov. “Meyve ve teravazlerin konservlesdirilmasinin texnologiyasi”. Gancs.
1999.

5.Hasanova S.X., Isgandarov 8.H. “Kend tesarriifati mshsullarinin saxlanma va emali”
dlava

6.Nobiyev 8.8., Moslenzadeh E.©. “Qida mahsullarinin biokimyasi”. Baki. «Bilik»
cemiyysti. 1987. 58 sah.

7. 8.Q.ligenko, A.Q.Mapx, A.F.Fang-Yung. “Konservlesmanin texnologiyasi ve
texnokimyeavi nazarat. M. 1986.”

8.A.Bagirov."Azarbaycan c¢ay!” Baki-1993.
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IV.Prekvizitlar: Fannin todrisi tigtin t‘mc_ad?n “Kand teserriifatl mahsullarin sax,a'\
vo emal texnologiyas!” fannin tedrisi vacibdir.

V. Korekvizitler: Bu fonnin tadrisi ilo eyni vaxtda basqa fenlarin ds tedris Olunmagy\
zorurst yoxdur.

: . madsadi: konkret geraitde ks.-)-nc_i tgserrufatl mahsullarinp \
g;xI::r';g;T V?s:r'r:;“:; duzc;‘un apariimasl haqqlnuda bllglleln :j?ll;t;ilia[:a ;T;:mame}(‘
Saxlanma ve emal tgln yarari bitki mehsullann_l_n yigimi, naq eb r’nan i ast, ilk
va son emal, gablagdinimasi ve s. texnoloji pros_,erslen. ., bu az:mekdir S veran
gevrilmaleri vo hamin cevrilmalarin mahsulun keyfiyyatina tesirini Oyr ;

VIl Davamiyyste verilan telabler: Fonn 0zre semestr erzi.nc!e buraXIlmlgvaudﬂoriya
saatlannin Gmumi say1 Elmi Suranin 16 may 2024-ct il tarixli qararina uygun olaraq
davamiyyet meyarlari nazere alinmagla misyyan olunmug heddan yuxar'l oldugu halda
teloba hamin fendan imtahana buraxilmir, onun hamin fenn tzre akademik borcu qalir. -

Vill Qiymatlandirma: Telebslerin biliyi 100 ball sistemla giymatlendirilir. Bundan 50
ball teloba semestr arzinda, 50 bali ise imtahanda toplayir. Semestr srzinds toplanan 50
bala agagidakilar aiddir: 30 bal kollokviuma gére, 20 bal seminar ve ya laboratoriya
derslerinde foaliyyatine gdra. Imtahanda gazanilan ballarin maksimum migdari 50-dir.
Imtahan biletine bir qayda olarag fenni shats edsn 5 sual daxil edilir. Imtahanda
qazanilan ballarin maksimum miqdari 50-dir.

Qiymetlendirme zamani Elmi.Suranin 16 may 2024-cu il tarixli gerarina uygun olaraq
giymatlandirma meyarlari nazar alinir.

Qiymat meyarlar agagidakilardir:

-10 bal- teleba kegilmig materiali derindan basa diigtir, cavabi deqiq ve hartarafiidir;
-9 bal-telebe kegilmis mate

riali tam baga diistir, cavabi daqiqdir ve mévzunun matnini
tam aga bilir; i
-8 bal-telebe cavabinda dmumi xarakterli bezi giisurlara yol verir;

-7 bal- telebe kegilmis materiali basa diigiir, lakin nazari cahatdan bazi masalalari
asaslandira bilmir;

-6 bal- telebenin cavabi asasan diizgiindiir;

-5 bal-telebanin cavabinda gatigsmaziiglar var, mévzunu tam ehats eda bilmir: _
-4 bg!— telebanin cavabi gisman dogrudur, lakin mévzunu izah edesrken bazi sshviare yol
verir;

3 bal- telebenin mévzudan xaberi var, lakin fikrini asaslandira bilmir:
1-2 bal- telebanin mévzudan qisman xebari var,
-0 bal- suala cavab yoxdur.

'Ijalg;banin imtahanda topladigi balin migdan 17-den az olmamalidir. ks taqdirde
telebanin imtahan géstaricileri semester arzinda t

adris faaliyysti naticesinde topladid!
bala slave olunmur. :

Semestr neoticasine gére yekun qiymatlendirme (imtahan ve imtahanaqadarki
ballar asasinda)

\
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61 — 70 bal kafi D
51 — 60 bal genastbexs | E
51 baldan | qeyri-kafi F
asadi

IX. Davranis qaydalarinin pozulmasi: Talebs Universitetin daxili nizam —intizam
gaydalarini pozdugda ssasnamada nazerda tutulan qaydada tedbir gorilacak.

X. Teqvim movzu plani: Milhazire 45 saat, laboratoriya 30 saat, Cami 75saat

N Kegirilon movzularn adi ve mazmunu Miihazire | Laborat | Sa | Ta-
oriya -at | rix
P \ 2 3 4 5| 6
1| Mdvzu.Giris.Fennin pedmeti, magsadi va vezifeleri | Muhazire 2
Plan:
1. Giris. Fenn hagqinda malumat
2.Fannin pedmeti, megsadi va vazifalsri
Manba:[1,4,5]
2 | Movzu. Kond tasarrifatt mehsullarinin saxlanmasi | Mihazire 2
ve emal texnologiyasinin tmumi esaslar
Plan:
1.Mshsullarin saxlanmasi ve emalinin qisa tarixi
va ahamiyysti
2 Mahsullarin saxlanmasinda bas veren itkiler ve
onunla mibarize
Manba: [1,4,8]
3 | Mévzu. Mshsullarin saxlanmasinin va | Mihazirs 2
konservlesdirilmasinin Gmumi prinsipleri
Plan:
1.Bioz prinsipi
2.Anabiopz prinsipi
3.Senoanabioz prinsipi
4 Abioz prinsipi
Manba: [1,8,9,11]
4 | Mdvzu. Dan kutlasinin saxlanmasi texnologiyasi Mihazire 2
Plan:
1.Dan saxlayicilannin tipleri
2.Danin burt va meydangalarda saxlanmasi
3.Danin gabulu ve yerlegdirilmasi
Manba: [1,8]
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Plan:

1 Kartof ve terevezin agiq tokulersk foal
havalandirma geraitinde saxlanmas!

2 Kartof ve teravezin qablarda mumi hscmin
havalandiriimasi garaitinde saxlanmasi

3.Meyve Vo torovezlerin  nizamlanan daza
muihitinde saxlanmasi

Li\d_anba: [1,6,7,10]

o
n 808
e T T Lo,
5 [ Movzu. Don kitlesinin saxlanmast texnologlyas! Mahazirs A SELS 5
Plan: AN
1.Denin temizlonmasi . S é{:’
2.Danin faal havalandiriimasi s <
Manba: [1,8] : — N
5 | Movzu. Meyve ve terevezlerin keyfiyyatini Mahazire 2
miayyen eden amiller vé onlanin gatigmaziig!
Plan:
1.Meyve ve terevezlerin keyfiyyatini muayyan eden
amillar e
2. Meyva ve teravezlerin catigsmaziig
Manba: [1,7,8,11]
Movzu. Meyvs va tersvezlerin saxianma Muhazire 2
7 | texnologiyasi
Plan:
1.Meyva ve tersvazlerin saxlanma .obyekti kimi
tosviri
2 Meyva va teravazlerin fiziki xasssleri
Manba: [1,7,8,11]
8 | Movzu. Meyve ve terovezler igun qablar veo Muhazire 2
gablama materiallari
Plan: = g
1.Meyve va taravazler liclin gablar
2. Meyva ve terevazler Uglin gablama materiallart
Manba:[ 1,56,8]
9 | Movzu.Meyva ve terevazlerin  saxlanma Miihazire 2
texnologiyasi
Plan:
1. Meyva va terevezlerin negl olunmast
3 Meyve va teravezlorin saxianma xususiyyatlsrina
tosir edan amiller
Manba:[ 1,56,8]
10 | Movzu.Mahsulun saxlanmasl zamani bag veran Mihazira
proseslor
Plan: E
1 Mahsulun saxlanmas! zamani bag veren
proseslorin imumi tosviri
2 Saxlanmada clicerme ve onun  qargisinin
alinmasi yollar
3.Meyvalerin  vaxtindan avwal  soluxmasi,
k6hnalmesi va onlarin gargisinin alinmasl
Manba:[1,4,8]
11 | Mévzu. Meyve va taravazlerin saxlanma tsullar Mihazirs
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12 l;'llﬁvzu. Meyve ve terevezlerin saxlanma Gsullarr | Muhazire 2
an:
1.Meyve ve terevezlerin soyuducuda saxlanmasi
2.Tabii ve stini havalandirma
Manba; [1,6,7,10]
13 | Movzu.Saxlayicilarin esas tipleri Muhazire 2
Plan:
1.Sade saxlayicilar
2.Stasionar saxlayicilar
Manba: [1,7]
14 | Mévzu. Muxtslif mehsul névlerinin saxlanmasi Muhazire 2
texnologiyas!
Plan:
1.Mixtelif mahsul névlerinin saxlanmasi
2.Saxlayicilarin yeni mahsul gebuluna
hazirlanmasi
Manba: [1,7]
15 | Mévzu. Meyve ve teravazlerin emall texnologiyasi | Muhazire 2
Plan: i
1.Emal (konservlesdirma) Gsullart  hagqginda
anlayis
2. Xammalin kimyavi terkibi
3.Konservler tiglin gablar
Manbe: [1,6,7,10]
16 | Mévzu. Meyva va teravazlerin emall texnologiyasi | Muhazire 2
Plan:
1.Xammalin yigimi
2. Xammalin zavoda gabulu va saxlanmasi
3.Xammalin emal ti¢in hazirlanmasi (ilkin emali)
Manba: [1,6,7,10]
17 | Mévzu. Meyva va terevezlerin muxtslif Gsullarla | Muhazire 2
konserviesdiriimasi
Plan:
1.Terevez ve meyvalerin tursuya, duza ve suya
goyulmasi
2.Taravaz va meyvalerin siratli dondurulmasi
3.Meyve ve terevezlerin qurudulma texnologiyasi
Manba: [1,5,6,7,10]
18 | Mévzu. Qannadi mamulatlar istehsali Mihazire 2
Plan:
1.Qennadi memulatlarinin gesidi ve keyfiyyati
2.Mirsbbs istehsall
3.Cem istehsall
19 | Mévzu. Qannadi memulatiari istehsall Muhazira 2
Plan:
1.Povidlo istehsali
2.Jele konfityur ve diger mehsullar istehsali
Manba: [1,7,8]
20 | Mévzu. Konservlerin xarab olma ssbebleri ve | Muhazire 2
onun aradan galdiriima yollar
Plan:
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1.Konservlarin xarab olma sobableri
2 Konservlerin xarab olma
qaldiriima yollari

21

22

Manba: [1,5,6,10 ' saxlanmasl

Movzu., Seker cugundurunun

texnologiyas!

Plan: ok
1.Seker istehsalinin tarixi
2.Saker gugundurunun
verilon talabler ;

3.Saker gugundurunun saxlanmasi

Manba: [1,7,8] _
Movzu. Sekar gugundurunun emal texnologlyasl
Plan:

1.Sakar gugundurunun emall _ .
2.Ssker qaliglardan somarali istifade edilmasi
Manba: [1,7.8]

23

Movzu.Gayin saxlanmasi vo emall texnologiyasi
Plan:

1.Gayin saxlanmasi

2.Cayin emali texnologiyas!

Manba: [1,7,8]

sabeblerinin aradan

torkibi ve keyfiyyatin@

et e
Muhazire

____—-—-—'__'_'_-
Mihazire

Muhazire

—

Comi:

45

Laboratoriya movzulari

Analiz Uglin orta nim@nanin gétaralmasi

Danin texnoloji xtsusiyyatierinin
giymaetlendirolmasi

Danin kutlesinda qarisiglann ve natural gokisinin
tayini

Donin namliyi ve nemliyin teyini tsullari

Meyva taravazlarin mexaniki mohkemliyinin toyini

Meyva teravezlarde C vitamininin migdarinin tayini

Kartofda nisastanin migdarinin yumrularin
sixhigina gora tayini

o N NN

Sekarin keyfiyyatinin toyini

N

Xammalin qurudulmast ve mehsulun giximinin
hesabat

10

Meyva teravazlerin va onlarin emal mahsullarinin
orgonoleptik giymstlendirilmasi

1

Uzun middatli saxlanmada tebii itkiler

12

Kartof, taravez va meyvalarin spesfiq keyfiyyet
gostaricilarinin tayini

13

I_r(a_rtof, torovez ve meyvalerin saxlanmasinda tabii
itki va galiglarin tayini
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Dai‘mi meyve-taravaz saxlayicilarinin tutumunun 2
teyin olunmasi

Texnoloji géstericilare gore taravez saxlayicilarinin 2
qiymatlendiriimasi
Cami: 30

Xl. Fann lizres talablar, tapsiriqlar:

Bu fenni bitirdikden sonra telebe kand teserrufatt mshsullarinin  mixtslif
novlarinin istehsal texnologiyasini, gablasdiriimasi, saxlanmasi istehsalinin artiriimasi,
keyfiyystinin yaxsilasdiriimasi, saxlanma texnologiyasi ve bu texnologiyaya duzgln
nazarat edilmasi hagqinda melumatlara yiyalenmalidir.

XIl. Fann iizra talimin naticaleri:
-Mahsullarin saxlanmasi ve emalinin qisa tarixi va ehemiyysti
- Mahsullarin saxlanmasinin va konserviegdirilmesinin mumi prinsipleri
- Meyva va teravezlarin keyfiyystini miisyyan eden amiller
- Meyvas va teravezlerin saxlanma usullari

Xlll.Talebslarin fann hagqinda fikrinin éyranilmasi:
XIV. Kollekvium suallan:
| kollokvium
Fonnin magsedi ve vezifsleri ve digar elmlerle slagesi
Mshsullarin saxlanmasi va emalinin gisa tarixi
Mahsullarin saxlanmasi ve emalinin ahemiyyeti
Mahsullarin saxlanmasinda bas veren itkiler ve onunla miibariza
Bioz ve anabiopz prinsipi
Senoanabioz prinsipi
Abioz prinsipi
Daen saxlayicilarinin tipleri
Daenin gabulu ve yerlagdiriimasi
10 Denin feal havalandiriimasi
11.Meyve va teravazlerin keyfiyyatini miloyyen eden amiller
12.Meyve va teravezlarin catigmazhig
13.Meyva ve teravazlarin saxlanma obyekti kimi tesviri
14.Meyve vo teravezlerin fiziki xassaleri
15.Meyve va teravazler li¢iin gablar ve qablama materiallar
Il kollokvium .
Meyva ve tereveziarin nagl olunmasi
Saxlanmada ciicarma va onun gargisinin alinma yollari
Meyvaelerin vaxtindan avvel soluxmasi, kdhnslmassi ve onun gargisinin alinmasi
Kartof ve teravazin agiq tokilerek faal havalandirma seraitinde saxlanmasi
Meyve ve terevezlerin nizamlanan gaz mihitinde saxlanmasi
Sads ve stasionar saxlayicilar
Saxlayicilarin yeni mehsul gabuluna hazirlanmasi
Emal (konservlasdirms) Usullari hagqinda anlayis
Xammalin kimyavi tarkibi
10 Konservler Ugiin gablar
11.Xammalin yigimi, zavoda gabulu ve saxlanmasi
12.Teravaz ve meyvalerin tursuya,duza qoyulmasi ve suya goyulmasi
13.Teravaz ve meyvalerin siratli dondurulmasi
14.Meyve ve taravezlarin qurudulma texnologiyasi
15.Konservlarin xarab olma sabableri ve onlarin aradan galdiriima yollan

O NN B 0 by =

COoNOORBN=
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X imtahan suallar:

1 blok

. Fannin predmeti, magsadi ve vezifslari N L

;. Eﬂahsuﬂgnn saxlanmasi ve emalinin qisa tarixi vo ahemlyyatl .
3. Mohsullann saxlanmasinda bas veran itkiler ve onunla mibarize
4. Bioz ve anabiopz prinsipi

5. Senoanabioz ve abioz prinsipi

6. Dan saxlayicilarinin tipleri

7. Denin burt va meydangalarda saxlanmasi

8. Danin gabulu ve yerlesgdiriimesi

9. Danin temizlenmasi

10.Danin faal havalandinimasi

Il blok

11.Meyve va taravezlerin keyfiyystini miisyyan edan amiller
12.Meyva va teravezlerin catismazhy

13.Meyva va teravezlerin saxlanma obyekti kimi tasviri
14.Meyva va taravazlerin fiziki xasssleri

15.Meyve ve teravazler Giglin qablar ve qablama materiallari

16.Meyva va teravazlerifi nagl olunmasi

17.Meyva va teravazlerin saxlanma xususiyystlerina tasir eden amiller
18.Mehsulun saxlanmasi zamani bas versn proseslerin Gmumi tosviri

19. Saxlanmada ciicarma ve onun garsisinin alinma yollari

20.Meyvalerin vaxtindan avval soluxmasi, kdhnalmasi ve onun garsisinin alinmasi
21.Kartof va teravezin agiq tékulsrak faal havalandirma geraitinde saxlanmasi

22.Kartof vo terevezin gablarda Umumi hacmin havalandiriimasi geraitinds
saxlanmasi -

23.Meyva vs teravazlerin nizamlanan gaz munhitinds saxlanmasi
24.Meyva ve teravazlerin soyuducuda saxlanmasi
25.Tabii ve stini havalandirma

I blok

26.Sads saxlayicilar

27.Stasionar saxlayicilar

28. Mixtslif mahsul ndvlarinin saxlanmasi

29, Saxlayicilarin yeni mahsul gabuluna hazirlanmasi

30.Emal (konservlegdirma) Usullar haqqinda anlayig
31.Xammalin kimyavi tarkibi

32.Konservler {igiin qablar

IV blok
33. Xammalin yigimi

34.Xammalin zavoda gsbulu ve saxlanmasi
35.Xammalin emal Gigtin hazirlanmas: (ilkin emali)
36. Terevez ve meyvalarin tursuya ve duza qoyulmasi
37.Tersvez ve meyvalarin duza ve suya qoyulmasi

38.Teravaz va meyvalarin siiratli dondurulmasi
39.Meyva va taravazlarin qurudulma texnologiyasi
40.Qennadi memulatlarinin gesidi ve keyfiyyati
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V blok
41.Mirsbbs istehsali

42.Cem istehsall

43.Povidlo istehsall

44. Jele, konfityur va digar mehsullar istehsall
45.Konservlarin xarab olma sabableri
46.Konservlerin xarab olma sabablarinin aradan qaldiriima yollari
47.Sekar istehsalinin tarixi

48.Soker gugundurunun torkibi

49.Saker gugundurunun keyfiyyatine verilon toloblar
50. Sekar gugundurunun saxlanmasi

51.Soker gugundurunun emall

52. Soker galiglardan samerali istifade edilmasi
53.Cayin saxlanmas!

54.Cayin emali texnologiyasi

«Texnologiya ve texniki elmler» kafedrasinda muzakire edilorek, tasdiq
edilmisdir ( 12 sentyabr 2025-ci il, protokol Ne 01)

Fenn musllimlarii: %ﬂéﬁ dos.N.H.Nazerova

).S.Ragidova
Kafedra mudiri: ﬁ dos.R.F.Sliyev
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