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|.Fenn hagginda malumat:

Fennin adi:"Qida mahsullararinin soyudulmasi texnologiyasi”
Kodu: IPF-B12

Tedris ili: 1

Semestr; V

Tedris yuku: comi: 75 saat. Auditoriya saati - 75 ( 45 saat mihazirs, 30 saat laboratoriya).
Tadris formasi: Byani

Tadris dili: Azarbaycan dili

AKTS Uzrs kredit: 8 kredit

Auditoriya N:

Saat:

[I.Masllim hagginda malumat: .

Adi, soyadi, elmi dsracasi va elmi adi: a.u.f.d., dos.Nigar Nezerova, Ragidova Ulker Sirzad

E-mail Gnvani: nnigarO0@mail.ru, ulkrrsidova@gmail.com

Kafedranin Gnvani: Lenkeran s., Fuzuli kiig.,170-a

I1l.T6vsiyys olunan darslik, ders ve saitive metodik vesaitlar:

osas

1.M.8.Maharramov “Qida mahsullar texnologiyasinin nazeri asaslar™|qtisad universiteti *

2015.

2.lNonoekuH P.® «XonoaunbHas TexHonorna nuilesbix NpoaykTos » M. Jlerkas v nuil. npom-
CTb, 1984

3.Zeynalova F.R.Qida mahsullarinin imumi texnologiyasi.Dars vesaiti,Baki,2009.

4 Mustafayev X.S.Qida mahsullari texnologiyasinin proses ve aparatlari(Darslik).Baki,2006.
Olava

1.BorpgaHos B.[.;AauyH B.M.,Edpumosa M.B.O6Lue npuHUMNbI nepepaboTkui Chbipbs U BBEAEHUE
M TexHonormv nNpPOU3BOACTBANPOAYKTOB nuTaHus.YuyebHoe mnocobue.leTtponasnosck —
Kamyatckuin:KamyaT I'TY,2007

2.®naymenbaym.B.J1.TexHonorus  koHcepsuposaHusi nnopos,0bowei,Maca U  pbibbl.2-oe
naa.,nepepab. n gon —M.:Konoc ,1993 -320 c.

IV.Prekvizitler: Fennin tedrisi Gglin 6nceden “Qida mehsullarinin saxlanma texnologiyasi” feninin
tedrisi vacibdir.

V.Korekvizitler: Bu fennin tedrisi ile eyni vaxtda basqa fenlerin de tedris olunmasina zsrurat
yoxdur.,
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Mihazire mévzulari

Movzu:Fennin meqsedi, vezifeleri, diger elmlarle slagssi.
Mehsullann soyudulmasinin qisa inkisaf tarixi

Plan:

1.Fennin megsedi, vezifeleri ve diger elmlarle slaqasi
2.Soyutma texnologiyasinin isul ve metodlari

3.Soyutma texnologiyasinda texnoloji rejimler ve prosesler
Menba: [Mihazire materiallari, 1,3, 2]

Movzu:Xammal ve qida mehsullarinda bag veren proseslor
Plan:

1.Xammalda bag veren deyisilikler

2.Qida mehsullarinda bag veren deyisilikler

Manba: [Milhazire materiallari, 1; 2; ; 4, 5]

3

Movzu: Xammal ve gqida mshsullarinin xarab olmasinda
' mikrofloraninroluPlan:

' 1. Xammalin xarab olmasinda mikrofloranin rolu

| 2.Qida mehsullarinin xarab olmasinda mikrofloranin rolu
Manba: [Mihazire materiallari, 1; 2; 3,7 ]

Mévzu: Qida mshsullan ve xammallarin asas komponenti kimi
suyun xassaleri. Bioloji materiallarda olan namliyin slags
formalan

Plan:

1.Su-xammalda va gida mahsullarinda asas kompanent kimi

2. Bioloji materiallarda namliyin alage formalari

Manba: [Miihazire materiallari, 1; 2, 3;4 7]

Mévzu: Qida mahsullarinin xarab olmasinin garsisinin alinmasi
Plan:

1.Fiziki emal asullari

2. Fiziki-kimyavi emal tsullar

3.Kimyavi emal asullari

4 Biokimyavi emal tsullari

Manba: [Mihazire materiallari, 1; 3;4 6, 7]

Mévzu: Soyutma texnologiyasi ve onun asas xiisusiyyatlari
1.Soyutma texnologiyasinin mahiyysti

2.Soyutma texnologiyasinin asas xUsusiyyatlori

Menba: [MUhazire materiallan, 1; 2;; 4]

Movzu:Asagdi temperaturun zadalayici tasiri va bioloji
obyektlerin agag) temperatur tesirine davamliligi

Plan:

1.Asag temperaturun mahsula zedslayigi tesiri

2. Bioloji obyektlerin agagdi temperatur tesirine davamhhig
Manba: [MUhazire materiallar, 1; 2; 3; 5,6)

Mévzu:Soyutma ve dondurma

Plan:

1.Xammal ve mehsullarin soyudulmasi
2.Xammal ve mahsullarin dondurulmasi

Maenba: [Muhazire materiallar, 1; 2; 3; 4]
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'_FFMf;yve ve terevezlerde teneffiis prosesinin dyraniimasi ve 2 T, P
‘mixtelif temperaturlarda onun intensivliyinin tayini
2 | Yeyinti mehsullarinin xisusiyystlerinin soyutma maddetine | 2
tesirinin oyrenilmesi -
3| Bitki toxumalanimin nemlik saxlama qabiliyyetinin deyismasne -
| soyugemahntesii —
4 | Yeyinti mehsullannin_donunun agiimas: Gsullar 2 el
S | Yeyinti mehsullarinda dondurma miiddstinin teyini 2 -
6 Yeyinti mehsullarinda donma temperaturunun tayini 2
7| Bioloji materiallarda olan nemliyin elage formalarinin teyini 2
8 | Terevez ve meyvelerin stretli dondurulmasi tsullars 2
9 Dondurulmus meyve, gilemeyve ve terevezlerin mUayinasi 2
T -
10| Meyva ve terevezlerin saxlanma rejimine nezaret 2
11| saxlanacaq mehsulun migdarinin soyuduculara ve gablara 2
.| telabatinin hesabati
|
12| Feal havalandirma seraiinde stasionar saxlayicilarda 2
. _saxlanmanin hesabati
13| Quru buzun alinmasi tsullar -
14| Soyudulan mahitin parametrlerinin teyininde istifads olunan | 2
[ nazarat-6l¢cii cihazlan
' 15| Brzaq mallannin  temperaturunun  asagi  salinmasi ve | 2
| saxlanmasinin texniki vasitalari
Cami: 30

XL.Fenn iizre telabler, tapsinqlar: Qida mohsullari muhandisliyi ixtisaslarda mshsullarin
soyudularaq emall, onlarin amtaslik géstaricilarinin yiiksaldiimasi miihiim shemiyyste malikdir.
Fannds mixtslif gida mahsullarinin suyudulmasi ve dondurulmasinin istehsal proseslarinin
asaslari Oyranilir ve onlarin parametrlarinin optimallagmasi istiqgamatleria tahlil edilir. Talebalar
gostarilenleri manimsamakls, onlarin istehsala tatbiqi vardiglerini bacarmalidiriar.

XIl. Fann iizra talimin naticalari:
- Xammal va gida mahsullarinda bas veran proseslar
- Qida mahsullarinin xarab olmasinin gargisinin alinmas!

- Bitki mangali xammal ve mahsullarin soyudulmasi vs saxlanmasinin bioloji ssaslar
- Tezxarabolan yeyinti mahsullarinin soyugla iglanmasi, saxlanmasi va naql edilmasi zamani basg

veran itki

XIlll. Telabalerin fann haqqinda fikrinin 6yranilmaesi:
XIV. Kollekvium suallar:

| kollokvium
1. Soyutma texnologiyasinin Usullari
2. Soyutma texnologiyasinin yermetodlar
3. Soyutma texnologiyasinda texnoloji rejimlar
4. Soyutma texnologiyasinda texnoloji prosesler
5. Xammalda ve gida mehsullarinda bag veren dayisilikler
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6. Xammalin v qida mehsullarinin xarab olmasinda mikrofloranin rolu
7. Fiziki emal Qsullan

8. Fiziki-kimyevi emal Osullari

9. Kimyavi emal Qsullari

10. Biokimyavi emal sullari

11.Soyutma texnologiyasinin mahiyyeti

12.Soyutma texnologiyasinin esas xiisusiyyetleri

13.Asagd) temperaturun mehsula zedeleyigi tesir

14, Bioloji obyektlerin asad temperatur tesirine davamliligs
15.Xammal ve gida mehsullann soyudulmasi ve dondurulmasi

Il kollokvium
Bitki mangaeli xammal ve mehsullarin soyudulmasinin bioloji asaslari
Bitki mengeli xammal ve mehsullarin soyudulmasinin mikrobioloji esaslari
Heyvan menseli mehsullarin soyudulmasi
Xammallann ve mehsularin dondurulmasi
Xammallarin ve mshsularin dondurulmus veziyystde saxlanmasi

Bitki mengeli ve heyvan meangali mahsullarin dondurulmasi ve saxlanmasi
Dondurulmus xammal ve mahsullarin saxlanmasi va mahsullarin donun agiimasi
Tenzimlenan qaz mihitinds saxlanma

Damiryol naqliyyatinda temperatura nazarst edilmasi. Soyuduculu su nagliyyat
10.  Yeyinti mahsullarinin saxlanmasi va naql edilmasi zamani bag veran itki

11.  ©rzaq mallarinin soyuqla islenmasi

12. Soyudulmus meyva-taravazin saxlanmasi

13.  Meyva -teravazin dondurulmasi texnologiyasi
14.  Meyve-teravazin soyudulmasi va dondurulmasi zamani terkibinde gedan dayisikliklar
15.  Soyudulmus stdiin daginmasi, saxlanmasi ve dondurulmasi

OPND PN =

XV.imtahan suallari:
| blok

Fennin magsadi, vazifsleri va diger elmlarlo alagesi
Soyutma texnologiyasinin Usullar|

Soyutma texnologiyasinin ve metodlari

Soyutma texnologiyasinda texnoloji rejimler

Soyutma texnologiyasinda texnoloji proseslar

Xammalda bag veran dayisilikler

Qida mahsullarinda bag veran dayisiliklor

Xammalin xarab olmasinda mikrofloranin rolu

Qida mahsullarinin xarab olmasinda mikrofloranin rolu
0.Su- xammalda ve gida mahsullarinda esas kompanent kimi

—“09"?‘19’9":‘*9’!‘9?‘

Il blok

11.Fiziki emal Gsullar

12.Fiziki-kimyavi emal Usullar

13.Kimyavi emal tsullari

14. Biokimyavi emal Usullari

15. Soyutma texnologiyasinin mahiyysti

16. Soyutma texnologiyasinin asas xUsusiyyatleri
17.Asagd) temperaturun mehsula zedaslayigi tesiri
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18. Bioloji obyektlerin agagi temperatur tesirine davamlilig
19. Xammal ve meahsullarin soyudulmasi

20. Xammal ve mehsullarin donduruimasi )
21. Bitki menseli xammal ve mehsullarin soyudulmasinin bioloji asaslari

22.Bitki mengali xammal ve mehsullarin soyudulub saxlanmasi
23, Bitki mengali xammal ve mehsullarin soyudulmasinin mikrobioloji esaslari

24 BSmtealik mehsullanin saxlanmasi

25.Heyvan mensgali mehsullarin soyudulmasi
26.Heyvan mengali mehsullarin soyudulmug veziyyetde saxlanmasi

Sa

Il blok

27.Xammallarin dondurulmasi
28.Mahsularin dondurulmasi

29. Xammallarin dondurulmus veziyyatds saxlanmasi
30.Mshsularin dondurulmus vaziyyatda saxlanmasi

31.Bitki mensali mahsullarin dondurulmasi ve saxlanmasi
32.Heyvan mangali mahsullarin dondurulmasi ve saxlanmasi
33.Dondurulmus xammal ve mahsullarin saxlanmasi
34.Dondurulmus xammal va mahsullarin donun agilmasi
35.Tenzimlenan qaz mihitinde saxlanma

36. Tenzimlenmis milhitde saxlamanin biokimyavi ssaslari
37. Tenzimlanmis mihitds saxlamanin inkisafi

IV blok

38. Soyuduculu avtomobil nagliyyat

39. Soyuduculu demiryolu nagliyyati
40.Tezxarabolan arzaq mallarinin demiryolu naqliyyati ile daginmasi glin gqabul edilmasi

41.Damiryol nagliyyatinda temperatura nazarst edilmasi. Soyuduculu su nagliyyati

42.Soyuduculu konteynerler
43.Tezxarabolan yeyinti mahsullarinda bag veran itki

44.Yeyinti mahsullarinin saxlanmasi va naql edilmasi zamani bag veran itki
45, 8rzaq mallarinin soyugla iglenmasi

46.9rzaq mallarinin konserviegdirma tisullari il birlikda tetbiqi
47.Soyudulmus meyve-teravaezin saxlanmasi

48.Meyve -teravazin dondurulmasi texnologiyasi

49.Meyva-teravazin soyudulmasi zamani tarkibinde gedan dayisikliklor
50.Meyvae-taravazin dondurulmasi zamani tarkibinds gedan dayisikliklar

V blok

51.Soyudulmusg stidin daginmasi
52. Soyudulmus slidin saxlanmasi ve dondurulmasi
53.Sud mahsulu olan kesmiyin soyudulmasi

54.Kara yadinin saxlanmasi
55. Yumurta mehsulunun saxlanmasi ve maye yumurtanin dondurulmasi

56. Dondurulmug maye yumurta mahsullarinin saxlanmasi ve donunun agilmasi
57.0tin soyudulmasi texnologiyasi
58. ©t ve ot mahsullarinin soyudulmasi texnologiyasi

59.Baligin soyudulmasi texnologiyasi
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¢0.Bahq mahsullarinin soyudulmasi texnologiyasi

“Texnologiya ve texniki elmler” kafedrasinda mUzakire edilerak, tasdiq olunmusdur (12
sentyabr 2025-ci il 01 sayli iclas protokolu).

Fenn musllimlerii: /&/ ‘{ dos.N.H.Nazarova
ﬂa‘ﬁ (.S.Rasgidova
Kafedra mudiri: (//j dos.R.F.Oliyev
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