Azerbaycan Respublikasi Elm ve Tehsil Nazirliyi
Lenkeran Dévlet Universiteti

Tesdiq edirem:

Tedris messleleri Uzre prorektor v.i.e:
L qoe Zaur Memmadov
" " _0Y 20254 il

F8NN SILLABUSU

ixtisas: 050711 “Zoomuhandislik”
Fakiilta: "Zoomuhandislik”
Kafedra: “Baytarliq ve zoomuhandislik elmlari”
I.Fenn hagqinda malumat
Fennin adi: “Heyvandarliq mahsullarinin istehsali va ilkin emali” (Heyvandarliq
mahsullaninin ilkin emall fenn programi Azarbaycan Respublikasi Tahsil Nazirliyinin
28.11.2011-ci il tarixli Ne1863 Qrrifi ilo.ADAU-nun Elmi Surasinin 11 sentyabr 2017-ci il
tarixli gerar ile tasdiq edilmisdir).
Kodu: IPF - B12
Tadris ili:lll 2025-2026
Semestr: V (payiz)
Tadris yiikii: comi 180 saat. Auditoriyadan kanar 120saat. Auditoriya saati — 60
( 30 saat muh. 30 saat lab.)
Tadris formasi: ayani
Tadris dili: Azerbaycan dili
AKTS lizro kredit:6
Auditoriya:
I.LMiallim haqqinda malumat:
Adi,soyadi,elmi daracasi ve elmi adi:biol.i.f.d. dosent Qarayev Vali Xanbaba oglu
Kafedranin Unvani : Lanksran ., Fuzuli kdg¢., 170-a
E-mail Unvani: veli.qarayev@rambler.ru
lll.Tévsiys olunan derslik, ders vesaiti ve metodik vesaitlar
Osas adabiyyat:
1. M.M.Bliyev “Baytarliq Sanitariya Ekspertizasi ve heyvandarlig mahsullarinin
Emal Texnologiyasi”.Genca 2011
2. R.M.Bilalov “Parazitologiya va heyvanlarin invazion xastslikleri ders vasaiti’. LDU
2021
3. ©. &hmadov, F. Quliyeva, L.Quliyeva “Istehlak mallari istehsalinin Gmumi
texnologiyasi (©rzaq mahsullarinin istehsal texnologiyasi) Darslik". Baki. 2018.
IV.Prerekvizitlar:
Bu fannin tadrisine baglamazdan avval talabanin “Patanatomiya, yarma ve
baytarlig mahkema ekspertizasi - I’ fannini dinleyib manimsamasi vacibdir. Hemin
fenn heyvan organizminin patologiyasi va daxili organ sistemlerinin qurulugu il bagl
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esas bilikleri formalagdinir ki, bu da heyvandarliq mehsullarinin dizgun
qiymaetiendiriimesi ve emali proseslerinin elmi esaslarla dyrenilmesi Ggln zaruridir.
V.Korekvizitler:

Bu fennin tedrisi ile paralel olaraq, diger alagali fenlerin de eyni semestrds
kegilmasi zeruridir. Fennin megsad ve mazmununun tam manimsaniimasi Ggln
korekvizit (eyni zamanda tedris olunan) fenlerin bilik ve bacariglarindan istifade
olunmasi talab olunur.

VI.Fennin tasviri ve meqgsaedi:

» Fannin tasviri:"Heyvandarliq mehsullarinin istehsali va ilkin emal” fanni,
talabalere asas heyvandarliq mahsullarinin — ot, stid, yumurta, yun, deriler ve diger
mahsullarin alds olunmasi, keyfiyyatine tosir eden amiller, hemginin bu mahsullarin ilkin
emall va saxlanmasi texnologiyalar haqqinda bilik verir. Fenn gergivesinda heyvan
cinslaerinin mahsuldarliq gdstsricileri, baslanma rejimlari, istehsal mihiti, sanitariya va
gigiyena standartlari, elece de mahsullarin keyfiyyatine nazarst  prinsipleri
dyradilir.Bundan slave, ilkin' emal marhalelerinin (soyutma, temizleme, qurutma,
paketloma ve s.) texnoloji ve gigiyenik terefleri, emal 'zamani ' istifade olunan
avadanlhglar ve muasir metodlar nazarden kegirilir.

» Fannin megsadi: Bu fannin asas maqsadi telebalara heyvandarliq mahsullarinin
samarali va keyfiyyatli istehsalinin elmi esaslanini dyratmak, bu mahsullarin ilkin emal
proseslarini menimsetmak va real istehsalat mdihitinde tetbigetme bacanglarini
formalagdirmaqdir. Talabsler ham mehsuldarliq gdéstaricilarini tehlil etmayi, ham ds
mahsulun istehsaldan sonraki marhalalerini texnoloji va gigiyenik cahatdan
giymatlendirmayi 6yranirler. =

VIl. Davamiyyata dair telablar:

Tolebalar fonn Uzre derslerin kegirildiyi bltiin auditoriya saatlarinda (mihazirs,
seminar ve ya praktik) muntazem igtirak etmalidirler.Semestr arzinde buraxiimig ders
saatlarinin dmumi migdari, LDU-nun Elmi Surasinin 16 may 2024-ci il tarixli gerarina
asasen muayyen edilmis haddi agarsa,teleba:Fenn Uzre imtahana buraxilmir va hemin
fonn Gzre akademik borclu sayilir.Davamiyyst minteazem yoxlaniir ve 8asas
giymatlendirma komponentlerindan biri hesab olunur.

Vill.Qiymatiandirma: Telabelann blllyl 100 balls sistemla giymatlendirilir. Bundan 50 bali
telobs semestr arzinds, 50 bah is9 |mtahanda toplayir.Semestr arzinds toplanan 50 bala
asagidakilar aiddir: seminar va Iaboratonya derslerinde faaliyyatine gbére 20 bal;
kollokviumlarin naticalering géra 30 bal. Qiymatlendirmade LDU-nun Elmi Surasinin 16
may 2024- ci il tarixli,gerarina uydun olaraq giymatlendirme meyarlari nazers
alinir.Imtahanda gazanilan ballarin maksimum migdari 50 olmalidir. Imtahan biletine
bir qayda''olaraq’ fonni ‘shate eden 5 sual daxil edilir. Qiymst meyarlar
asagidakilardir: e
> 10bal -telebaf( lmis matenal darindan baga dusur cavab: dagiq va

4 horterafidir, ' 1AGaT !
> 9 bal*-?talaba"'keqﬂmis matenal tam basa dus(‘:r cavabl daqlqdlr ve mévzunun

matnlmnlnmwat;a bilisict o
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» 8bal -teleba cavabinda Umumi xarakterli bezi qusurlara yol verir,
» 7 bal - telebe kegilmig materiali basa disgtr,lakin nezeri cehstden bazi
mesaeleleri @saslandira bilmir;

» 6 bal - telebenin cavabi esasen dizgindur,
> b5 bal- telebenin cavabinda gatigmazliglar var, mévzunu tam shate ede

bilmir;
» 4 bal -telebenin cavabi gisman dogrudur, lakin mévzunu izah edsrkan bazi

sahvlera yol verir,

» 3 bal - talebanin mdvzudan xabari var, lakin fikrini esaslandira bilmir;

» 1-2 bal - telebenin mdévzudan gismen xsbari var;

» 0 bal -suala cavab yoxdur.

Telebanin imtahanda topladigi balin Umumi miqdari 17-den az olmamalidir.©ks

taqdirde telebenin imtahan gdstericilori semester arzinds tadris fealiyysti naticesinds
topladi§i bala slave olunmur. Semestr naticesine gdére yekun giymatlendirma
(imtahan ve imtahanagaderki ballar esasinda) aparilir:

91- 100 bal - ala (A).

81- 90 bal- ¢ox yaxsi (B);

71- 80 yaxs! (C);

61- 70 genastbaxs (D);
51-60 bal -kafi (E);
51-baldan asagi-geyri-kafi(F).

IX. Davranis gaydalan pozulmasi: Taleba Universitetin  daxili nizam-
intizam qaydalanm pozdugu teqdirde mulvafiq qaydada haqqinda tadbir
goraldr. : ARG

Woud bkt b -
V4 { }

Taqvim mdévzu plani: Miihazirs 30 saat, laboratoriya 30 saat.

s/n Mihazire ! Saat | Tarix
1 | Mdvzu: 1 Giris.Emal miassalari, miixtalif név k/t heyvanlannin
kesilmasi ve emall texnologiyasi.

Plan:
» Azerbaycanda heyvandamq muiassisaleri va inkisaf perspektivieri;
« insanlarin gida maddalars olan telebatinin 6dniimesinds heyvandarliq 2

mahsullarinin rolu;
e heyvanlarin kasq_masina qgoyulan telabler;
« oflik eyvanlarin ve quslarin emal misssisalerine gabulu ve kesimi.
IMenba: (1,2,3) E

2 | M&vzu: 2 8t,onunr evi terkibl ve keyﬂyyotl otin xarici
Bl g&rUnugﬂ,o n etl; toxn ‘ | »

l']-l"l

r @ aﬁn Iumyevi taﬂdbme kaloriliyl 2
o ke eﬂn ly I P 3 - FIEIE earigs TGN
. ah’f'i"q‘ IS ‘_891 gﬁnﬁ’éﬁ?&e’“&éﬁ proseslar : '
. Iimja Sismminin atin keyfiyyatinda rolu.
: ki mﬁFMuk:alii ndy i/ hayyariatmn
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3| Mbvzu: 3 Keslimig heyvanlann cemdeklerinin gaqqalanmas,
lgyﬂyylﬂnln glymetiendiriimesi
an:
« otin keyfiyyetinin ve névinn mieyyen ediimesi Presipitaslya reaksiyas)| 2
o otin keyfiyyat gostoricilerinin glymetiendiriimesl;
« qoyun, kegl ve donuzlarin cemdeklerinin dogranmasi ve emalr,
Menbe: (1,2,3) oy
4 | Mdvzu: 4 8t ve et mehsullarinin soyudulmasi ve saxlanmasi 7
Plan:
« ot ve ot mehsullarinin soyuqla konservilegdirimesi,soyutma ve
dondurma texnikasi; 2
¢ ot va et mehsullarinin dondurulmasi;
« dondurulmug et va atin elave mehsullarinin defrostasiya olunmasi (
donunun agiimasi).
Manbe: (1.2,3)
5 Mdvzu: 5 Sub mohsullann keyﬂyyot g&utoricllori va emall texnologlyasl
Plan:
« otin slave (sub) mehsullanmn tesnifatl terklbi ve qldallq deyeri
* yumusgaq elave et mehsullari (meds, qaraciyer,lrak,agciyer,bbyrek, 2
yelin,dalaq ve beyin );
e sub mahsullarin dizgln hazurlanmassnm sanltariya ahemiyyetl
Manba: (1,2,3) y ¥ .
6 Lﬂﬂvzu 6 Bagirsaq xarrlmallmn emall koyﬂyyetlna toslr edan amillar
jan: 554
» bagirsaglardan yeyinti mahsularlnln haz:rlanmasu 5
« qaramal, donuz, at,deva,maral i¢alati (daxili orqanlari);
+ mads va bagirsaglarin gablagdiriimasi ve saxlanmasi.
Menbe: (1,2,3) D dondodiiha
7 Mévzu: 7 Duzlanmig memulatlarin istehsal texnologiyasi
Plan:
e duzlanmig memulatiar haqqinda anlayls
« afin duzlanma usullari; 7y 2
. duz!anrms atin terklbmda xbrek duzunun miqdar.
Manba: (1,2,3) Mehisy
8 Mbvzu: 8 Banka ve ot konservlorlnln Istehsal texnologiyasi
Plan: Fieetd @yn )
o dtvooat mahsuilarmm konservilegdiriimasi texnologiyas! 2
» ot konservlerinin markalanmasi vo saxlanmasu
o ot konservlerinin ekspertizasi ' '
Manbae: (1,2,3)
9. Mévzu: 9 Sid mahsuldarhgma,sudlln keyﬂyyotlno tesir edan amiller
Plan:
B o s{ddn terkibi ve xassslering tesir eden amiller; 2
* afiz sudinn kimyavi tarkibi;
o sdankeyfiyyetine tasir eden amillar.© '
Manba: (1,2,3)
- 10'8&?011 mi -'f"l orasi,s(idiin ilkin emali texnologiyasi
- s A

1

__sGdun alinmasi v saxianmasuna qoyulan sanitar g_giyenlk telebler;
WO e N ‘.'aq] _[13!!'--, arnin stehsal

%) :m;a_: e

- -i-w ;

' rf';s‘,:u sudiin koyriyy st vir oA o
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s(d0n girklenmaesi;
s(dan keyfiyyatini xarakterize eden gostericl.
:(1,2,3)

: 11 Yumurta ve yumurta mehsulianinin keyfiyyetinin

qlymatiendiriimesi, emal texnologlyasi
: yumurtanin qurulugu kimyavi terkibi ve gidaliiq dayeri;

yumurtanin zoonoz xasteliklerin yayiimasinda rolu;
yumurta mehsullannin baytar-sanitar ekspertizasi.

Manbe: (1,2,3)

12 H:nau: 12 Baliq mehsullarinin ilkin emal texnologiyasi

baliq ve baliqg mehsularinin texnologiyasinin esaslari;
baliglanin qurudulmasi ve gaxac edilma Gsullari;

« qurudulmusg ve gaxac edilmig baliglarin organoleptik giymatiendiriimasi.
Menbae: (1,2,3)

13

: 13 Yemin kimyavi terkibi histoloji ve morfoloji qurulusu. Yunun

i xarakterizasi,ndvleri.Yunun fiziki va mexaniki texnoloji xassaleri

. yunlu (tiklG )slave'mehsularn; '

yunun fiziki ve texnoloji xassaleri;
yunun yag teri, onun k:myaw tariubl ,8hamiyyati va istifadasi.
: (1,2,3) |

14 &m 14 Gbnmk dorluln klmywl tarkibi va xassalari.Gon istehsalinda
texn

o’o" pm“l‘r iy e gl vl LRG

dainrrwa xaz daerinin konserviagdiriimasi;

heyvanlarin basqa texniki xammallnm ilk |stanmas| ve baytarlig
ekspertizasi

infeksion xastsliklar zamani qoyun keg:n,qaramal dans:mn
konservilagdirilmesi ve dezinfeksiyasi . :

Manba: (1,2,3)

Plan:

15 Mévzu: 15 Balig mehsullarinin illdrramalitoxnologlyasr

caraidgrizes! nbWar Yot v 5
baliglarin duzlanma Gsullari;
baliglarin qurudulmasi ve qaxac edilms Usullari;
baliglanin hiss verilmasi texnologiyasi.

Manbs: (1,2,3) T rorkimysviig ki ahamiyyial |l ve 1sh B8

30 saat

* 13
BT R

fig %

Z Cami:
119(-amuk ml‘lin Kimyavi t3rkibi va i TS
K30 Pros o -lLahoratoﬂya - praktik mooﬁolo 8

" Laboratoriya

Saat | Tarix

g emaiq texnologiyasi. iy
anba:(1,2, 3)m "m&‘rm

1 Emal miassalerinin nbvleﬂ muxtalif név heyvanlarin kasilmasi

S OBVAIT K&t 41

k:mymgambivekeynyyeuetm

‘_ i texno 0Q F( ‘ r- ’:‘ s ok
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[ Menbe:(1,2,3) R YT P PN

[ a dvzu: 4 Ot ve et mehsullarinin soyuduimasi ve saxianmasi
enbe: (1.2,3) 2
5 Svzu: 5§ Sub mehsullann keyfiyyet gostericileri ve emali texnologiyasi 2 K
enbe: (1,2,3)
By 6 Svzu: 6 Badirsaq xammalnin emal, keyfiyyatine tesir eden amiller 2
anbe: (1,2,3)
[ Svzu: 7 Duzlanmig memulatiarin istehsal texnologiyasi 2
7 Menbe: (1,2,3)
e Svzu: 8 Banka ve at konservierinin istehsal texnologiyasi 2
8 IMenbe: (1,2,3)
Svzu: 9 Sud mehsuldarhigina,stdun keyfiyystine tesir eden amillor
9 5 2
anba: (1,2,3) |
Svzu: 10 Stdun mikroflorasi,stdin ilkin emali texnologiyasi 2
10 Menbe: (1,2,3)
Svzu: 11 Yumurta ve yumurta mehsullarinin keyfiyyatinin
1 Eymatiendlrilmasi emal texnologiyasi 2
anba: (1,2,3) \ |
ovzu: 12 Baliq mahsullannln ilkin emal texnologiyasi 2
12 Menba: (1,2,3)
dvzu: 13 Yemin kimyavi terkibi histoloji va morfoloji qurulusu Yunun
13 Eoloja xarakterizasi,ndvleri. Yunun fiziki va mexaniki texnoloji xassaleri 2
anba: (1,2,3)
dvzu: 14 Gonluk darinin keyfiyyat géstaricilari.Gon istehsalinda esas
14 E;nolop prosesler 2
nba: (1,2,3) :
15 dvzu: 15 Baliq mahsmlannln |Ikm emal texnologiyasi 2
anba: (1,2,3) : : . ¢ Semill
| Cemi: | 30s.

XL.Fann iizra telablar:
“Heyvandarlig mahsullarinin istehsal va ilkin emal” fenni Gzre Fenne muntezem

davamiyyet ( derslerds aktiv-igtirak ve davamiyyat), moévzular (zre nezeri biliklers
yiyslonmak (ssas heyvandarliq mshsullarinin istehsal ve emal texnologiyalarini
manimsamak),amak va texniki tehllkesizlik gaydalanina riayst etmek(praktik darslerds
sanitariya ve tehllkasizlik normalarina smsl etmsek) tapsinqglarin vaxtinda yerina
yetirilmasi (muhazire, seminar ve praktiki tapsiriglari misyyan olunmus middat arzinds
teqdim etmak), Fenn Gzre imtahan ve_giymetlendirmalerds istirak (araliq ve yekun
giymatlendirmalerds minimal teleb olunan bali toplamaq) taleb olunur.

| b \f 1 8L} ESA ] 114

XIl.Fann {izra talim naticalari:
Bu fenni ugurla tamamlayan telabs asagidakilara nail olacaqdir:

1. 9sas heyvandarhq mahsullarini tamyacaq — ©t, std, yumurta, yun, deri ve
diger mehsullann istehsal proseslarini izah eda bilecak.

2. Mahsuldarhiga tesir eden amilleri analiz edacek — Heyvan cinsleri, beslenms,
saxlama seraigj,}@ diger amillerin mahsul keyfiyyatine tesirini giymatlendirecek.

' let j E‘d"' ISivak Ve et
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3. likin emal proseslerini Izah ede bilecek - ©t, sUd va diger mehsullarin
temizlenmesi, soyudulmasi, saxlanmasi ve qablagdirimasi maerhalslerini
sadalaya bilecek.

4. Sanitariya ve giglyena teleblerini tetblq edecek —~ Emal proseslerinde zaruri
texniki ve gigiyenik normalara emel etmeyin ehemlyyetini anlayacaq.

5. Sade praktik bacanglar elde edecek — Emal avadanliglarindan istifada
gaydalari, mehsul nUmunalarinin segilmesi ve keyfiyystine ilkin giymet verms
bacari§: formalagacaq.

6. Mehsullarin keyfiyyatinin giymetiendirilmesinde esas meyarlan tetbiq
edecek — Kimyaevi, fiziki ve orqanoleptik gostericiler esasinda analiz aparmagi
Oyrenacek.

7. Miasir texnologiyalar barede melumat elde edecek — Heyvandarliq
mahsullarinin emalinda istifade olunan muasir metodlar ve texniki vasitsler

hagqqinda Gmumi anlayig formalagacaq.

XIll. Telabalerin fonn haqqinda fikrinin dyranilmesi:

XIV: I Kollolwium suallarl

gl arin Bl ] Tad] 1200

Azerbaycanda heyvandarligin vazlyyatn va mklsaf perspektivieri
Insanlarin tam qiymatli gida maddalers olan talebatinin édnilmasinda
heyvandarlig mahsullarinin rolu
Heyvanlarin stlik G¢lin kesilmasine goyulan talabler
Heyvanlarin va quslarin emal muessisalerine qsbulu
_otin kimyavi terkibi ve kaloriliyi
~ Btin yetismasi zamani stde gendan prosesler
Limfa sisteminin stin keyfiyyatinde rolu
otin keyfiyyatinin va névinin miayyan edilmasi.Presipitasiya reaksiyasi
Rangi,iyi ve dadi 6ziinamaxsus olmayan atlar
10 Qoyun,kegi ve donuzlarin cemdaklerinin dogranmasi ve emall
11. 8t va ot mahsullarinin soyuqla konservilagdirilmasi, soyutma ve dondurma
texnikasi :
12. 8tin morfologiyasi
13. Dondurulmus at va atin alave mahsullarlnm donunun aciimasi
14. 8t va st mahsullarinin soyugla konservilogdirilmasi,soyutma ve dondurma
teXnikas), aauia i Bl
15. 8t va ot marij$u_llar|n|_n dp,ndurull_ma_sl

N -

© 0N A W

T..“«" ) '.-i;{l' (ANILN ]

II. Kollokvium sua'!lé."".!?' s IL”t i
Duzlanmig memulatlar haqqinda anlay|$
otin duzlanma tsullan " 1
Duzlanmig eti terkibinde xérek duzunun migdari
ot ve st mahsullarinin konserwlagd:rulmasi texnologiyasi
ot konserviarinin ekspertizasi
Sudan terkibi vs xassalerine tesir eden amiller
A1z stidtntin kimyevi terkibi '
Sidin terkib ve xasselerine tesir eden amiller
* Stdin emalive cesidleri
, Stddn alln;ngsu Vo saxIanmasma qoyulan sanitar giglyenik taleblar
e LAY T A Y ” | 1 KAna Arnn s
Ixnikas . '

B T D EROCIR N =

Eh TR
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11. S0ddn girklenmesi

12. S0dOn keyfiyyetinl xarakterize eden gosterici

13. Yumurtanin qurulugu kimyevi terkibi ve gidahq deyeri

14. Yumurta insanlarin infeksion xesteliklerle yoluxma menbayi kimi
15. Yumurta mehsullarinin baytarlig-sanitar ekspertizasi

XV.Fenn Uzre imtahan suallar:
Azerbaycanda heyvandarligin veziyyeti va Inkigaf perspektivieri
Insanlarin tam giymetli gida maddslers olan telebatinin édenilmasinde
heyvandarliq mahsullarinin rolu
Heyvanlarin atlik Ggln kesilmasine qoyulan talebler
Heyvanlarin ve quslarin emal miassiselerine gabulu
Btin kimyavi tarkibi ve kaloriliyi
Btin yetismesi zaman atde geden prosesler
Limfa sisteminin atin keyfiyyatinde rolu
Btin keyfiyyatinin ve ndvinin misyysn edilmasi.Presipitasiya reaksiyasi
Rengi,iyi ve dadi 6zinamaxsus olmayan stler
10.8t ve ot mehsullarinin konservilegdiriimasi texnologiyasi
11.St ve st mehSUIIarmm soyuqda konservilegdiriimasi,soyutma ve dondurma
texnikasi
12.8tin morfolog:yasm ot
13. Dondurulmus at va atin slava mahsullarinin donunun agiimasi
14. 8t mahsullarninin konservilagdirilmasi
15. 8t ve st mahsullaninin donduruimasi
16. Dondurulmusg atin keyfiyyst gdstaricilerina tasnr edan amillari izah edin.
17. Baglrsaqlardan yeyinti mahsularinin hazirlanmasi
18.Qaramal, donuz, at,deve,maral igalati (daxili organiar)
19.Mada ve bagirsaqlarin qablasdiriimasi va saxlanmasi
20. Duzlanmig mamulatiar hagqinda anlayig
21.8tin duzlanma Usullan
22.Duzlanmis eti terkibinde xérek duzunun miqdari
23. Qoyun,ked va donuzlarin comdaklerinin dogranmasi ve emali
24, ot konservlennln ekspertizas|
25.S0d(n terkibi va xassalarine taslr edan amillar
- 26.Adiz stidindn kimysvi tarkibi | S O
27.Sudun fiziki ve kimyavi gOstenculanna gdra keyﬁyyatunm qiymatlandiriimasi
gaydalarini izah edin.
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