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ixtisas: 050120- Texnologiya musllimliyi
Fakiilte: Tabiyyat
Kafedra: Texnologiya ve texniki elmler
I. Fonn haqqinda malumat :
‘Fannin adi:8rzaq mahsullarinin emal
texnologiyasinin makteb kursu
Kodu:AMTMEF—B07
Tadris ili: 1l (2025-2026) semestr: |1

Tadris yiikil: Auditoriya saati-75, Muhazire-45, seminar-30
Toahsil formasi: ©yani

. AKTS iizro kredit: 8

Auditoriya Ne:

Saat:

Il.Miiallim hagqinda melumat:

Ad, soyadi, daracasi: b/m imanov ismayil Glilmemmad oglu

Kafedranin tinvani: Lenkeran §.Fizuli-kiigssi 170 A

E-mail tinvani: ismayil.imanov.55@mail.ru

Il .Tévsiya olunan darsliklar, dars vasaitleri va metodik vaesaitlor:9sas

adabiyyat

1.lale Hiseynova “Qida mshsullarin emall”

2.N. J. Kovalyov, P. A. Qusin “Xéraklarin hazirlanma texnologiyasi”.

3 9hmad Cabir ismayil oglu “ Evdariig” 2009-2015.

A.5hmad Cabir, Faride Quliyeva, Lale Quliyeva “\stehlak mallari istehsalinin imumi

texnologiyasi”. _

1 Texnologiya. 5-6-7-8-ci sinif. Miisllimler Uigiin metodik vesait ve dorslik 2008-2015.

IV.Prerekvizitlar: Fennin tedrisi igtin sncedan basga fennin tedrisi vacib deyil.

~ \.Korekvizitlar; Bu fannin tedrisi ile eyni vaxta basqa fenlerin de tedris olunmasina zorurst yoxdur.

VI.Eannin tasviri va magsadi: Orzaq mahsullarinin emal texnologiyasi fenninin asas magsedi

telebslora timumtahsil va texniki pege maktablerinda texnologiya darslerini tedris etmak, onlara

ders prosesinds garslya gixacaq nazari ve praktik masalelerin helli yollarim gyretmak, alst ve

avadanliglardan semarali istifade edilmasi bacariglarini asilamagdan ibaratdir.

vil.Davamiyyats verilon talablar:
Fonn (izre semestr arzinde buraxilmig auditoriya saatlarinin imumi say! Eimi Suranin 16 may 2025~
ci il tarixli gerarina uygun olaraq davamiyyat meyarlari nazara alinmagla miayyan olunmug heddan
yuxari oldugu halda tslebs hamin fenden imtahana buraxiimir ve onun hamin fonn tizre akademik
borcu galir.

VIil.Qiymaftlandirma:

Tolebslerin biliyi 100 balli sistemle qiymatlendirilir. Bundan 50 bali telebe semestr arzinde, 50 bal
isa imtahanda toplayir. Semestr arzinde toplanan 50 bala agagidakilar aiddir: 30 bal kollokviuma
gbra, 20 bal seminar vo ya bal laboratoriya derslerinde foaliyystine gérs. Qiymstlendirma zamani
Elmi Suranin 16 may 2025-ci il tarixli gerarina uygun olaraq qiymstlendirme meyarlan nazare alinir.
imtahanda gazanilan ballarin maksimum migdari 50-dir. imtahan biletina bir qayda olaraq fenni

shats eden 5 sual daxil edilir.
Qiymot meyarlan asagidaki kimidir:
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, cavabi deqiq ve

o darndon b2sa 87 b1 degiqdir ve mévzunun

. 10 bal—taleb kegilmis MatenEt 0 dsi, cava

_ 9bal - toleba kegilmis material

bilir. x . i bezi
mezmununlé %i?_ tolabe cavabinda Umumi xarakterli

. 7bal-teleba kegilmig materiall yaxs! basa dus

i esaslandira bilmir. . :
mesa\_e o %3331 — telabanin cavabi asasen diizgindar.

. da bilmir.
gvzunu tam shate € !
i nda gatigmaziiglar var, mos ; ken bazi sehvlera
- izzlld ttzllitl;z:lia iz\\:':t;li ‘qis‘nﬁan dogrudur, lakin mavzunu izah edor

‘ : i g armir.
w vef"‘ 3 bal — talebenin mévzudan xebari var, lakin fikrini asaslandirmagi bac
- 1-2 bal - telabsnin mévzudan gisman xabari var.
- 0bal-suala cavab yoxdur. o iRl
Talabenin imtahandan topladi§i balin migdari 17-den az olmaT?jllger :gse Itgeglg e
imtahangdstericileri semestr arzinds tedris faaliyyati neticesinda topladigl

; : i r
Semestr naticasine géra yekun giymatlandirme (imtahan ve imtahanagaderki balla
@sasinda):

{ erir.
iisurlara yol v -
gr |akin nazari cehatden bazi

Ne Bal Qiymat
Sozle Harfle
i 91-100 sla A
2. 81-90 COX yaxsi B
3. 71-80 yaxsi C
4, 61-70 kafi D
5. 51-60 genastbexs | E
B. | 50 ve ondan asag: qeyri-kafi F

IX. Davranig qaydalarinin pozulmasi:Teleba Universitetin daxili nizam-intizam qaydalarini
pozdugdaB®sasnamade nezerds tutulan.qaydada tedbir gériilacak.

X.Teqvim-mévzu plani: 45 saat, Muhazires- 45 saat.

S/N

Kecrilan muhazira masgalaleri Gizra

Muhazire |tarix
maovziilarin mezmunu

Muhazirs--1

Kulinariya (zre tedris emalatxanasinda is

yerinin tegkili. ©rzaq mehsullar hagqinda 2
malumat. Plan:

1.9rzag mahsullannin emal texnologiyasi
hagginda tmumi milumat, -
2.Kulinariya lizre tedris emalatxanasinda istifads
olunan avadanliq ve levazimatlar. Is yerinin
tagkili.
3.9rzaq mahsullari, onlarin terkibi ve
shomiyyati.

Muhaziro—2
Kulinariya lizre avadanliq ve
lsvazimatlar. Matbaxda sanitariya,
gigiyena ve tohlilkesizlik texnikasi
gaydalari. Plan: 2
1.Kulinariya tizre avadanliq ve
lavazimatlar.

L___[2.Msthaxds sanitariya - gigiyena
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— [2.Matbaxde sanitariya - gigiyena
gaydalari.
3.Matbaxde tahlikesizlik texnikasi
gaydalari.
=T Muhazire--3
Mstbax gab-gqacadi ve onlara qulluq.
Mexaniklegdirilmis metbax avadaniiglarinin
qurulugu ve ig prinsipi.
Plan
1.Matbax
gab-qacagi ve
onlara qullug
2.Mexaniklegdirilmis .
matbax
avadanhginin
qurulusu.
3.Mexaniklagdirilmig
matbax
avadanhginin is
prinsipi.
Muhazire--4
Teravaz xoéreklerin hazirlanmasi
texnologiyasi.
Plan:
1.Teravez xérakler hagginda iUmumi melumat. 2
2.Suda bismis teravaz xéraklerin hazirlanmasi
texnologiyasi.
3.Qovrulmus teravaz xdéraklarin hazirlanmasi
texnologiyasi.
4 Kabab edilmis teravez xéraklerin
hazirlanmasi texnologiyasi.
Muhazire--5
Yumurtadan xéreklarin hazirlanmasi
texnologiyasi.
Plan:
1.Yumurta hagginda umumi malumat va onun 2
kalori cadvali.
2.Yumurtadan ve yumurta mahsullarindan
\ x&roklorin hazirlanmasi ve onlarin shemiyysti.
Muhazire--6 .
'Yarmalar, makaron mamulatlari,
paxla kimi earzaq mahsullari ve
onlardan xéreklerin hazirlanmasi 5
texnologiyasl.
Plan:
1.Yarma mamulatlarinin istehsal
exnologiyasi.
2.Makaron mamulatlarinin
istehsal texnologiyasi.
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.Makaron va yarma ,
amulatianndan xoral-.tlenn :
hazirlanmasi texnologiyasl.

| hazirlanmas.

hazire—7

Baliq vabé:hq mehsullari ve onlarin emal
Texnologiyasi.

Plan:
1.Baliq mahsullan hagqinda timumi
malumat.
2. Qidalanmada baliq xareklarin
shamiyysti va rolu.
3.Suda bisirilmis baliq xraklarin
hazrlanmas:.

4.Qovrulmusg baliq x8reklsrin

Muhazire--8
St vo st moahsullan ve onlarin emal
texnologiyasi.
Plan:
1.9t ve st mshsullannin jik emali, xdroklorin
bigiriimasins hazirlanmas.
2.lQidaIanmada isti ot x6raklerin shamiyysti ve
rolu.
3.Suda bisirilmis  xdroklarin hazirlanmas;
texnologiyas.
4.Qizdinlmis ot x6raklorin hazirlanma
texnologiyaSI.
9 Muhazirs--9—10,
Evve ov quslan va onlardan xGreklorin
hazirlanmas; texnologiyasi.
Plan:
1.Ev ve ov quslari haqqinda tmumi malumat,
2.Qidalanmada ev ve ov quslarinin shemiyyati vo
rolu.
3.Suda bisirilmis va qovrulmus ev ve gy quslannin
hazirlanmasi texnologiyasi.
4.Ev va ov quslannin stindan muxtelif xéraklarin
hazirlanmasi texnologiyasi.
10 Muhazire--11

Soyuq xoreklarin va gelyanaltilarin

hazirlanmasi texnologiyas;.
Plan:

1.Qidalanmada soyuq x&raklerin,
galyanaltilarin hazirlanmas;.

2.Xammalin emaldan kegiriimasi.

3. Buterbrodlarin hazirlanmasi ve
siifreya verilmasi.

4. Qizardilmig ¢érek (izerinda xirda
buterbrodiar.

e NTTET 119 SKan edilip



https://v3.camscanner.com/user/download

m—

[-17“ " Muhazire--12-13

Salatlarin ve vineqredlerin
hazirlanmasi texnologiyasi,

Plan:
1.8alatlar haqqinda melumat,
Salatlarin hazirlanmasi texnologiyasi.
2.Salatlanin hazirlanmasi ve slifreye
verilmesl.
3.Vinegredlerin hazirlanmasi ve
stfreye verilmesi. Terevez vinegredi.

12

Muhazire--14

|sti igkiler, cay ve gehve istehsall texnologiyasi
Plan:

1.Gay ve gehva istehsall haqqinda tmumi
malumat.

2.Gayin hazirlanmasi texnologiyasi.
3.Qehve ve kakao hazirlanmasi texnologiyasi

13

Muhazire--15,
Isti igkilerin névleri ve hazirlanmasi
texnologiyasi.

Plan:

1.Isti igkilerin névleri.
2.Isti igkilerin hazirlanma texnologiyasi.
3.80d ve siid mahsullan hagqinda melumat.
4.S0dIU x6raklerin hazirlanma texnologiyasi.

14

Muhazire--16.

Soyuq igkilerin hazirlanma texnologiyast.
Plan: -

1.Spirtsiz igkilerin istehsal texnologiyasi.

2.Soyuq igkilerin ve serbetlerin hazirlanma

texnologiyasl. _

3.Kampotlarin ve ayranin hazirlanma

texnologiyasi.

15

Muhazire--17.
Dondurulmus desertlerin hazirlanma
texnologiyasi.

Plan:

1.Dondurmanin istehsal texnologiyasi.
2.Muxtelif név dondurmalarin hazirlanmasi
texnologiyasi. -
3.Yumurtali soyuq desertler.
4.Jeleli desertlerin _hazirlanmasi texnologiyasi.
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Muhazira:—18 "
Milli xemir xoreklarin hazirlanmas 2
texnologiyasi.

Plan:

{ i
1.Xemir mamulatlar haqqlnda un;[l.:;:
malumat. Mayali v ilk mfayah X | -
2.Mayall ve mayasiz xemirden mins

hazirlanmasi. s
3.Mayasiz xsmirin hazirlanma-texnologiyasl

4. Biskvitlerin hazirlanmasi texnologiyasl.

16 Muhazira --19 '
Tortlar ve onlann hazirlanma texnologiyast.
Plan: "
1.Tortlarin hazirlanmasi, bisiriimasi va 2

bazadilmassi.

2, Demlenmis xemirden hazitlanan mamulatlar.

3. Miixtalif yarimfabrikatlarin hazirlanmasi. Krem

| Ve serbstlsr.

: Muhazirg--20

Milli gannadi mamulatiarin_hazirlanmasi

texnologiyas, o 2
Plan:

1.Milli gennadi memulatiarin hazirlanmasi va

tertibi,

2.Mualicavi gida va miialica praofilaktikasinin

9sas prinsiplari,

3. Pahriz x6raklarin hazirlanmas texnologiyasi.
Muhazira--21

L_J§aq qic_iash onun yas dévriine ssasan
béliinmasi va hazirlanmas texnologiyasi. 2
Plan:

1.Usaq qidasi, onun yas dovrine
sasen boéliinmasi.

2.50dun durulagdiriimas,

3.Un hérrasinin hazirlanmas.
4.Manna_siyiginin hazirlanmasi.

19 Muhazire--22-23 i e SCTERN-
Teravez mahsullarinin konserviesdirilmosi
texnologiyasi.
Plan:

1.Teravazler haqqinda mslumat.

2.Evda konserviasdiriimis mamulatlar
hazirlayarken nelers diggst etmaliyik.
3.Bigmis tersvez salat. ™ °
4.Pomidor salatinin konserviesdiriimasi.
5.Xiyar konservinin hazirlanmasi.

18
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Kegirilacak laborator maggalalerinin

movzularl.
1. Kulinariya tizre tadris emalatxanasinda .

/ istifade olunan avadanliq ve levazimatlar
2 Metboxda sanitariya - gigiyena

qaydalarl. 2
3. Matbax gab-gacagi ve onlara qullug 2
4.Teravaz xoraklarin hazirlanmasi

texnologiyasi.
5. Yumurtadan xéraklarin hazirlanmasi

texnologiyasl.

6. Makaron ve yarma mamulatlarindan
xoreklarin hazirlanmasi texnologiyasi

7. Baliq ve balig mahsullari va onlarin emal

8. dt vo ot mehsullan va onlarn emal
texnologiyasl.
9. Ev vo ov quslannin stinden miixtelif
xoroklerin hazirlanmasi texnologiyasi.
10. Salatlarin ve vinegredlarin hazirlanmasi
texnologiyas!
11. .Gayin hazirlanmasi texnologiyasi 2
12. Sudlii xéroklerin hazirlanma texnologiyasi
13. .Kampotlarin vo  ayranin hazirlanma 2
texnologiyast.
14. Dondurulmus desertlarin hazirlanma 2

texnologiyasi.
15. Tortlarin hazirlanmasi, bigirimasi ve 2

bazadilmesi. 2

N

B oK N

XI.Fanna dair talab va tapsiniglar: Fenna dair asas telsbslere Umumtahsil ve texniki pesa
mektgblarmda texnologiya darslarini tedris etmak, onlara dars prosesinds qarslya gixacaq nazari ve
praktik masalalarin halli yollarini dyratmak daxildir. '

XIl. Fenn lzra talimin naticalari:
- Matbaxds tehliikesizlik texnikasi gaydalarinin éyranilmasi.

- Kulinariya 0izra todris emalatxanasinda tatbiq olunan avadanliq ve lsvazimatlarin
manimsanilmasi

- Mexaniklegdirilmis metbex avadanliglari , onlarin qurilugu

- Milli i ~ o
i gennadi mamulatlarin névleri ,hazirlanmasi ve tertibigaydalarinin menimsenilmesi

Xlll.Talabalerin fann hagqinda fikirleri
a fik
XIV. Imtahan suallan: = i

Blok-1
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- oyatinda rolu.
1.Qida mehsullari ve onlann insan ety
4 i onun tarx!. - an av
2.Azarbaycan matbax, latxanasinda tetbid olun
3 Kulinariya {izre tadris emaid | maddaler.
4 Karbohidratlar, su ve minera aydalar
5, Matbexde saniteriya ve gigiyena d iy
6.Motbaxds tehlikesiziik texnikasi gay
7. Matbax qab-gacagi ve onlara qu““‘}-l ok .
8.Mis , latun ve gimis sgyalarin @almiz i ; blarin temizlanmasi.
9.Emalli qablar , guqun tavalar, gini ve saxsi ga
10.Biillir ve siige gablar ve ot maginina quilug. 1 s
11.Mexaniklogdirilmis matbax avadan\':qlan ,onlarin g
12.Teravez x8rakleri hagginda Umumi malumat.

adanliq Ve lgvazimatlar.

Blok-2
- 13.Suda bigmis terevez xéraklerin hazirlanma texno\ogiyaﬁl-
14.Qovruimus terevez xérakierin hazirlanma texnologiyasi.
15.Kabab edilmis terovez xéreklarin hazirlanma texnologiyasi.
16.Yumurta haqqinda timumni malumat, onun kalori cadvali.
17.Yumurtanin terkibi hagqinda melumat.
18.Yumurtadan

hazirlanan xoraklerin shamiyyati ve rolu.
19.Yarma mamulatlarin istehsal texnologiyasi.

20.Makaron memulatlarin istehsali hagqinda.
21.Yarma , paxla va

: makaron mamulatlarindan xoraklarin hazirlanma texnologiyasi.
22.8ils névlarinin ha

Zirlanma texnologiyasi.

g xdreklarin shamiyyeti va rolu.
hagqinda melumat.

Blok-3
azirlanmasi,

23.Qidalanmada ba
24.Balig mshsullar

25.8uda bigirilmig balig xéraklerin h
26.Qovrulmus baliq xérakleri.
27.Killems baliq xéreklarinin hazirlanmasi.
" 28.Milli baliq x&raklsrinin hazirlanmas:.

29.9t ve st mehsullarinin ilk emall, bigirima hazirlanmasi.
30.Mal ve goyun stindan yanmfabrikatlarin hazirlanmasi.
31Qidalanmada isti ot xéreklarin shamiyyati va rolu,
32Quzardilmig ot x6roklerin hazirlanma texnologiyasi.
33.Milli ot xéreklerinin hazirlanma texnologiyasi.
34.Dolmalarin névleri vs onlarin hazirlanmas;.
35.Qoyun ati ile plov xdraklerin hazirlanmasi.
36. Ev ve ov quslan hagqinda melumat.

Blok-4

37. Qidalanmada ev ve ov quslarinin ahemiyysti ve rolu.
38.Ev ve ov quslarinin stinden miixtslif yemaklerin bigiriimasi.
39.Qidalanmada soyuq xérek ve galyanaltilarin hazirlanmasi.
40.Buterbrodlarin hazirlanmasi ve siifreye verilmasi.
. 41.Xammalin emaldan kegirilmasi.
42.Salatlarin hazirlanmasi texnologiyasi. '
43.Salatlarin hazirlanmasi ve siifreys verilmesi.
44. Cay ve gahva istehsali hagginda melumat.
45. Cayin hazirlanmasi texnologiyasi. _
46. Qahva ve kakao hazirlanmasi texnoiqglyam.
47.5udliu xdraklerin hazirlanmasi texnologiyasi. _
48. Soyuq igkiler ve onlarin hazirlanmasi texnologiyasi.

Ples A
e
O,

.57
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Blok-5

otlarin ve sirslerin hazirlanmasi texnologiyasi.

4.0 ndurmanin istehsal texnologiyasi.

¢ pondurulmus desertlar haggqinda malumat.

52: Qaymadli vanilli dondurmanin hazirlanma texnologiyasi.
53.Xemir mamulatlari. Mayal ve ilk mayali xamir.
54. Mayall ve mayasiz xsmirden mahsullarin hazirlanmasi.
55. Tortlanin istehsall haqginda.
56.Tortlarin hazirlanmasi, bisiriimasi va bazadilmasi.

57. Milli gennadi memulatlarin névleri ,hazirlanmasi va tertibi.

58. Mualicavi qgida ve mualica profilaktikasinin ssas prinsipleri.
59. Pahriz xorekleri va onlarin hazirlanmasi.
. 60. Usaq gidasi ve onun yas dovrine 8sasen bélinmasi.
61. Tersvezlar haqginda melumat.

XV. Kollekvium--—-1.
Qida mohsullari ve onlarin insan heyatinda rolu.
Azerbaycan matbaxi, onun tarixi.
Kulinariya emalatxanasinda avadanliq va levazimatiar.
Karbohidratlar, su ve mineral maddsler.
Matbex gab—qacadl ve onlara qullug.
Mis, latun ve gimis ssyalarin temizlenmasi.
Billir v siise gablar ve st masinina qullug.
Torevez xorokleri hagqinda Umumi malumat.
. Suda bismis teravez xoraklerinhazirlanma texnologiyast.
10. Qovrulmug terevez xdreklerin hazirlanma texnologiyasi.
11.Yumurta hagqinda Umumi melumat.
12.Yumurtadan hazirlanan xoraklerin shamiyysti ve rolu.
13.Yarma memulatlarin istehsal texnologiyast.
14.Qidalanmada baliq xdrekierin ohamiyysti ve rolu.
15.Baliq mohsullan haqqinda melumat.

Kollekvium---2.

Suda bisirilmis balig xéreklarin hazirlanmasi.
Qovrulmus balig x&rakleri.
St ve at mahsullarinin ilk emali, bigirima hazirlanmasi.
Mal ve qoyun stinden yarmifabrikatlarin hazirlanmasi.
Qizardilmis ot x&reklerin hazirlanma texnologiyasi.
Dolmalarin novleri ve onlarin hazirlanmasi.
Ev ve ov quslan haqqinda malumat.
Qidalanmada ev ve ov quslarinin ehemiyyati ve rolu.
. Qidalanmada soyuq xorek ve gslyanaltilarin hazirlanmasi.
10.Buterbrodlarin hazirlanmast ve siifroya veriimesi.
11.Salatlanin hazirlanmas! texnologiyasi.
12.Cay ve gohva istehsali hagginda malumat.
13.Cayin hazirlanmasi texnologiyas.
14.8udli xéreklerin hazirlanmasi texnologiyasl.
15.Soyuq igkiler va onlarin hazirlanmasi texnologiyasi.

OCPND OB WN

CONOO AWM

gg;asilf Azerbaycan Respublikasi Tohsil Nazirliyinin 03.08.2016 ~c il tarixii 537 sayli amrin@
¢ap olunmus “Kulinariya praktikumu“ programina ssasen tertib olunmusdur.
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“Texnologiya ve texniki elmler " kafedrasinin01.sa olu 1 i
W sy .sayl protakolu 12.09.2025 ci il tarixli

Fenn miiellimi: @ﬂ;& oim Li OR
Kafedra midiri: /, } d “'T'R'-e’";:::"-m- .Resgidova.
D
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