Azarbaycan Respublikasi Elm va Tahsil Nazirliyi

Lankaran Dovlat Universiteti
: «Tosdiq ediram»

Tadris masslsleri izra prorektor
vezifesini icra edan dos.Z,|.Memmadov

-

“12" sentyabr 2025-ci il

. Fann sillabusu
Ixtisas: 050707 “Sarabgihq”

Fakiilta: Agrar ve miihandislik

Kafedra: Texnologiya va texniki elmler

I Fann haqqinda malumat:

Fennin adi: Likér-arag memulatlarinin texnologiyas!

Tadris ili: 1V (2025-2026) Semestr: VIl (Payiz)

Fennin kodu: IPFS-B04

Tedris yukii: cemi: 45 saat (30 saat miihazire, 15 saat seminar)
Teadris formasi: Byani

Tedris dili: Azerbaycan dili

AKTS lizre kredit: 4 kredit

Il Miiallim hagqqginda maslumat:

Adi, soyadi, elmi daracasi ve elmi adi: Laman Hamidova, Aytac Aceferova
Maslohat giinleri va saati: Vgiin saat 9°0-13%,

E-mail tinvani: hamidova.leman@mail.ru, ayti ceferli98@mail.ru
Kafedranin linvani: Lankeran s., Fizuli kiigesi 170/A

Il Tévsiyye olunan dersliklar va dars vasaitlari:

1. Fataliyev H.K. Igkilerin ekspertizasi Darslik, Baki, 2015, 442 sah.

2. Fataliyev H.K. Alkogollu igkilerin texnologiyasi. Baki: Eim, 2007, 516 ssh.

3. .Fataliyev H.K., Mikayilov V.S. Ttnd alkogollu igkiler. Baki: Elm, 2007, 172 seh.

4. "Handbook of Alcoholic Beverages: Technical, Analytical and Nutritional Aspects”

(Alan J. Buglass), 2011
5. "Spirits & Liqueurs: A Complete Guide" (D. Gerald), 1999, Hermes House

IV Prekvizitlar: Fannin tedrisi iigiin éncadan zeruri olan fenler moveuddur. Bu fenn
fanlerle garsiligh éyranilir.

V Korekvizitlar: Bu fennin tadrisi ile eyni vaxtda bagqga fenlerin ds tadris olunmasina
zarurat yoxdur.

VI Fannin tesviri ve maqgsadi: Likor-arag memulatlari mixtelif ndv alkogollu igkilarin
istehsall il baglidir ve onlarin texnologiyasi gadimdan bari inkigaf etdirilib. Bu igkiler
likorlar, araglar, konyaklar, viski ve digsr spirtli ickileri shate edir. Her bir mahsulun
istehsall liciin 6ziinemaxsus xammal, texnologiya ve hazirlanma Usullari mévcuddur.
"Likor-arag memulatlaninin  texnologiyas!” fenni spirtli igkilerin hazirlanmasi,
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texnologiyasi, xammal segimi, istehsal prosesleri ve keyfiyyatin idare olunmasin
Gyranmak uglin nezards tutulub.

VIl Davamiyysts verilan telsbler: Fann {izre semestr orzinde buraxilmis auditoriya
saatlarinin imumi sayi Elmi Suranin 16 may 2024-cii il tarixli geranna uydun olaraq
davamiyyet meyarlar nazara alinmagla miisyyen olunmus hedden yuxari oldugu halda
telsbs hemin fonden imtahana buraxilmir, onun hemin fenn tizra akademik borcu qalir.

VIl Qiymetiandirme: Talsbslerin biliyi 100 balli sistemls qiymatlandirilir. Bundan 50 bali
telaba semestr arzinds, 50 ball ise imtahanda toplayir. Semestr erzinde toplanan 50 bala
asagidakilar aiddir: 30 ba| kollokviuma gérs, 20 bal seminar vo ya laboratoriya darslarinds
fe_ialiyyatina goéra. imtahanda qazanilan ballarin maksimum migdar 50-dir. Imtahan
biletins bir gayda olaraq fenni shats eden 5 sual daxil edilir. Imtahanda gazanilan ballarin
maksimum miqgdari 50-dir,

Qiymatlandirms zamani Elmi Suranin 16 may 2024-cii il tarixli gerarina uygun olaraq
giymatlendirme mevyariar nezar alinir,

Qiymat meyarlari asagidakilardir:

-10 bal- telabe kegilmis material dorindsn baga diigiir, cavabi daqiq ve hertersfiidir

-9 baf}tafsbe kegilmig material tam basa digdr, cavabi daqiqdir vo mévzunun matnini tam
aca bilir.

-8 bal-talebe cavabinda tmumi xarakterli bazi qtisurlara yol verir;

-7 bal- teleba kecilmis material baga dusdr, lakin nezeri cehstdsn bazi masalalari
asaslandira bilmir

-6 bal- telebanin cavabi esassn diizgindur,

-0 bal-telebsnin cavabinda ¢atismazliglar var, mévzunu tam ehats eda bilmir,

-4 bal- telebanin cavab gismen dogrudur, lakin mévzunu izah edsrkan bazi sohvlers yol
verir;

3 bal- telabanin mévzudan xebari var, lakin fikrini ssaslandira bilmir;

1-2 bal- talsbanin mévzudan qismen xaberi var.

-0 bal- suala cavab yoxdur, .
Telsbanin imtahanda topladigi balin migdan 17-den az olmamalidir. Oks teqdirds

telobanin imtahan gostericileri semester arzinde tadris fealiyysti neticesinda topladig
bala slava olunmur. ‘ .
Semestr nsticesine gére yekun qiymstlandirme (imtahan ve imtahanaqgadarki ballar
asasinda)

91-100 bal- ala (A)

81-90 bal-gox yaxs! (B)

71-80 bal- yaxsi (C)

61-70 bal- kafi (D)

51-60 bal —gsnasatbhaxs (E)

51-baldan asagi- geyri-kafi (F)

: i itetin daxili nizam—intizam
IX Davranis qaydalarinin pozulmasi: Talaba universi lizam-
gaydalarini pozdugda esasnamads nazerds tutulan qaydada tadbir gorilacak.

X Teqvim plani: Miihazire 30 saat, seminar 15 saat, cami 45 saat
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Ne Kegirilon miihazira ve seminar mévzularinin mazmunu (Mah) | (Sem) | L.
] arix
Saat Saat
Movzu: Girig. Fannin predmeti
Plan:
1. | 1.Fannin qisa tasviri, magsadi 2
2.Likor-araq mamulatlari hagginda tmumi malumatiar
(Menbaoa: 1,4,5)
Mévzu: Likor-araq mamulatlarinin istehsalinda istifada
edilen ingredientlar
Plan:
2 | 1.Istifads olunan asas komponentler 2 2
2.Likor-araq memulatlan hazirlanmasinda istifade olunan
alava inqredientler
(Manba: 1, 2, 4)
Movzu: Likor-araq mamulatiarinin hazrilanma
texnologiyasi
3 Plan: )
1.Istehsal tarixi ve merhalalori
2.istifade olunan asas avadanliglar
(Manba: 1, 2)
Mévzu: Likorlarin tasnifati va istehsal texnlogiyasi
Plan:
4 | 1.Likorlarin tasnifati ve istifade olunan komponentler 2 2
2.Likorlarin istehsal texnologiyasi
(Manba: 1, 2, 5)
Mé&vzu: Nalivkalarin istehsal texnologiyasi
Plan:
5 | 1.Nalivkalarin névleri, komponenetlori 2
2.Nalivkanin texnoloji merhalalari
(Manba: 3, 4, 5)
Movzu: Nastoykalarin istehsal texnologiyasi
Plan:
6. | 1.Nastoykalarin tesnifati 2 2
2.Nastoykalarin istehsal-texnoloji sxemi
(Manba: 4, 5)
Mé&vzu: Punslarin istehsal texnologiyasi
Plan:
7. | 1.Punglarin tesnifati 2
2.Punslann istehsal marhalaleri
(Manba: 1, 3, 5)
Moévzu: Desert ickilarin istehsal texnologiyasi
8 Plan:
: 2 2

1.Desert igkilorin esas névleri
2.Desert ickilarin texnologiyasi
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(Manba:2, 4,5 )

Plan:
1.Alkoqollu kokteyllerin asas

- (Manba: 1,3)

M&vzu: Alkogollu kokteyllarin istehsal texnologiyasi

2.Kokteyllerin istehsal texnologiyasi

novleri 2

M&vzu: Balza

Plan:
10.

| (Msnba: 1,2, 3)
Mévzu 11:
Plan;

1.8irin coévharlerin tarixi

2.8irin edvharlarin
(Manba:1 9;5.)

1.

mlarin istehsal texnologiyasi

1.Balzamlann tarixi ve tasnifaty
2.Balzamlarin texnoloji marhslelari

Sirin cévharlerin istehsal texnologiyasi

Ve tasnifaty
istehsal—texno!oji sxemi

Movzu: A

Plan:
12, | 1.Aperitif ickilerin névlori

(Msnba:1, 3, 4,5)

peritif ickilarin istehsal texnologiyasi

2 2
2.Aperitiflarin istehsal texnologiyasi

Movzu: Tekila va
Plan:

(Manbea: 3, 5)

mezKalin istehsal texnologiyas;

13. | 1.Tekilanin istehsal texnologiyasi 2
2.Mezkalin istehsal texnologiyasi

M&vzu: Likor ve ara
vo sertifikasiyasi
14 Plan:

(Manbsa: 1, 4, 5)

q mamulatlarinin standartlasdiriimas;

1.Yerli vo beynslxalq standartlar 2 C
2.Sertifikatlagdirma prosedurlar

identifikasiyasi
15. Plan:

(Menba: 4,5)

M&vzu: Likor-araq mahsullarinin saxtalasdirilmasi va

2 1
1.Memulatlanin saxtalasdiriimas: .
2.Likor-araq mehsullarinin identifikasiyasi

Comi:

45 saat

Xl Fann lizra talabler, tapsiri
tasevvlir, vordis ve bacariqgiari:
- Xammalin se¢imi va tadarikii

qlar: Telim neticesinds telsbalsrin slds etmali olduglar

- Xammalin temizlenmasi va hazirlanmasi
- $ekerin gicgirma prosesina hazirlanmasi
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P, T I

. Fermentasiya
ya (qicqirma) prosesi ve fermentasiya dgln optimal gertler

XI_I Fann lizrs talimin naticslari:
:lé|k.ortr]-_a}rag sgnay_(esinin inkisaf ta'rixi
-MP‘! | l_g:k'!lerln novleri ve klassifikasiyasi
iixtalif olkslarda likor vo araq istehsalinin enenaleri

XIl Talebalarin fann haqqinda fikrinin dyronilmasi:

XIV Kollokvium suallart:

I kollokvium suallarl

F:'annin gisa tosviri, megsadi
Likor-arad memulatlar hagqinda gmumi malumatiar

|stifade olunan 8s3s komponentlar
!.ikor-araq memulatiar hazirlanma
istehsal tarixi ve m i

_jstifade olunan osas avadanliglar
. Likorlarin tosnifatl v istifade olunan komponentler

istehsal texnologiyas!
jvleri omponenetlari

Nalivkalarin
ji rhalafari

0. Nalivkanin t
Il kollokvium suallart
kalarin tosnifat

1. Nastoy [ _
i hsal—texnoloji sxemi

o olunan slave inqredientlar

sinda istifad
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Il blok
7. Likorlarin tesnifati ve istifade olunan komponentler
8. Likorlarin istehsal texnologiyasi
9. Nalivkalarin novleri, komponenetiari
10. Nalivkanin texnoloji mearhaleleri
11. Nastoykalarin tesnifati
12. Nastoykalarin istehsal-texnoloji sxemi

Il blok
13. Punslarin tasnifat

14. Punglarin istehsal marhalsleri

15. Desert igkilarin asas névlari

16. Desert ickilarin texnologiyasi

17. Alkogollu kokteyllerin esas ndvlari
18. Kokteyllerin istehsal texnologiyasi

IV blok
19. Balzamlarin tarixi va tasnifati
20. Balzamlarin texnoloji marhalaleri
21. Sirin cévharlarin tarixi ve tesnifat
22. Sirin cévherlarin istehsal-texnoloji sxemi
23. Aperitif igkilerin névlari
24. Aperitiflorin istehsal texnologiyasi

V blok
25. Tekilanin istehsal texnologiyasi
26. Mezkalin istehsal texnologiyas!
27. Yerli va beynalxalg standartlar
28. Sertifikatlagdirma prosedurlari
29. Memulatlarin saxtalagdiriimasi
30. Liker-arag mahsullarinin identifikasiyasi

«Texnologiya ve texniki elmler» kafedrasinin 12.09.2025-ci il tarixli (protokol Ne
01) iclasinda tasdiq olunmusdur.

Fann muallimi: ; m. L.R.Hamidova
m. A.A.Cafarova

Kafedra miidiri: ///} dos. R.F.9liyev
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