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I.LFenn haqqinda malumat:
Fannin adit S/ Ot ve baliq mehsullart texhologiyas: (“Texnologiya va texniki elmiar’

kafedrasinin 07 yanvar 2026-c1 il tarixli iclasinda (FProtokol Ne 05) tesdiq edilmis is¢i program

asasinda hazirlanmisdir)

Kodu: IPFS- B08

Tadris ili: 2025/2026

Semestr: VI (yaz)

Tadris yiikii: Audotoriya saati: 60 saat (30 saat miihazire, 30 saat laboratoriya)
Taehsilalma formasi: Qyani

Tadris dili: Azarbaycan dili

AKTS Uzrs kredit: 6 kredit

Auditoriya N: 114

Il.Misllim haqqinda malumat: , _ .
Adi, soyadi, elmi daracasi va elmi adi: b/m Calalov Azar Aydin oglu, Cafarova Aytac Amil

Kafedranin tinvani: Lankeran s., Fizuli kiig.,170-a, LDU-nun 1 sayli tadris binasi
E-mail Ginvani: a calalov@list.ru, ayti_ceferli98@mail.ru .
. Tévsiyys olunan darslik, dars va saitive metodik vasaitlar:

Osas |
1. Qadimova N.S. 8t va at mahsullarinin texnologiyasi. Derslik Baki: “Igtisad

Universiteti’Nasriyyati, 2013.- 50

2. Axundova N.8. Baliq ve balig mahsullari texnologiyasinin nazari asaslari (Ali maktablar iiciin
darslik) - Baki,”Igtisad Universiteti” nasriyyati, 2013, 278 sah.

3. 6.9liyev R.A., Qadimova N.S., Axundova N.8. Baliggiligin esaslari, baliglarin anatomiyasi
va histologiyasi. — Baki:Igtisad Univesiteti, 2012, 334sah.

4. 7.8liyev R.A. Baliq va baliq mahsullarinin soyudulma texnologiyasi. Baki:2006, 228ssh.

5. BunHukora J1.I. « TexHonorus Msica u MSACHbIX NPOAYKTOBY. Y4ebHuk. —
Kues: ®upma «MHKOC», 2006. - 600 c.: un., us. Bkn. 22 c. ISBN 966-8347-35-8
3. Fpuaean T.3., AnneHbu B.P. «[pombiluneHHas akonornsy. Yy4eb. nocobue ans

- Bysos/ lep. ¢ aHrn. noa pea. npoc. 3.B. Mvpycosa. - M.: FOHUTU-AHA,

2004 -

6. Keuenawsunu [1.B. «TexHonorus mMsica 1 MACHbIX NpoAyKTOB». YuebHoe nocobue B 3-x
yacTsax. KemepoBo: KeMepOoBCKUi TEXHOMOMMYECKNIA MHCTUTYT NULLEBOM NPOMBILINEHHOCTY,

2004. - 404 c. | !

5. Blava |
8. Heuaep A.l., TexHonoruu nuLesbIx Npou3BoACTB: Yueb. ans By3os. M.: 2008. - 769 c.un.-
9. Kyapsawos 11.C.,®uanko-xMmmnyeckme n BUOXUMUYECKIE OCHOBB NPou3BoACTBa MSACa U
MsicHblX npogykTos. M.: 2008. - 160 c.
10. ﬂaﬂnnolsa H. C., duaunko-xumuyeckue n Gnoxmmmndeckne 0CHOBbI NPOM3BOACTBA MACA U
MSACHBIX NPOAYKTOB: Y4eb, nocobue Ana Bysos, M.: 2008, - 280 c.un.;
IV. Prerekvizitler: Fannin, tadrisi glin 8nceden basqa bir fennin tedrisina zaruret yoxdur.

V. Korekvizitlar: Fennin tedrisi ile eyni zamanda basqa fennin tedrisine ehtiyac yoxdur.
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6. Heyva
7. Darini
'8. Qusum
9. Kasilme
10. Qusun

-0t ve et mehsullannin soyudulmasi, dondurulnlwash saxlanmasi ve dasinmas, ..
veren fiziki, kimyevi ve biokimyevi deyisikliklerin mahiyystini ve bu deyi$ik|ik|:ﬁn Ay
keyfiyyatine tesirini bilmalidir, | ity o
-0t ve et mehsullarinin  keyfiyyetine ve tehllikesizliyine tesir edan mikrobioloji proses;
sanitariya-gigiyenik telebler ve risk amilleri haqqinda sistemli bilikler slde etmsli ve onla?:ﬁ
qarsisinin alinmasi yollarini syrenmelidir,. . i
-Bt ve et mehsullannin standartlagdinimasi, sertifikatiagdirimasi, keyfiyyste nezarst ve qida
tehlukesizliyi sistemlerinin (HACCP ve s.) tetbiqi prinsiplarini menimsamali va mvafig normativ-
texniki senadlerle igleme bacarigina yiyslenmalidir.

XIV. Telebelerin fenn haqqinda fikrinin dyrenilmaesi:

W, -

XV.Kollokvium suallari
: | kollokvium suallari
Btlsenayesinin @sas xammall ve onun xUsusiyyalIgri
Stin kimyevi terkibi ve qidaliliq deyeri
Submehsullann kimyevi terkibi qgidaliliq deyari
Qanin kimyavi tarkibi ve xiisusiyyatlori
Heyvanlann keylesdirimesi ve keylesdirme tsullari
Heyvanlann gansizlasdiriimasi ve qanin yigiimasi
Darinin ¢ixariimasi I |
Qusun keylesdiriimasi |
. Kasilma vs gansizlagdirma
10.Qusun soyudulmasi, sortlagdirmasi, markalanmasi v gablasdiriimasi
11.Yumsagq ve atli-simuklii submahsullarin emal texnologiyasi
12. Submahsullarin emalina olan talebat
13.9t va st mahsullarinin soyudulmasi va soyudulma tsullari
14.Soyudulmus st va st mahsullarinin saxlanmasi
15.9t va at mehsullarinin soyudulmasi zamani bas veren proseslar
Il kollokvium sua|llar|
Bagirsag komplektinin hissaleri ayrilmasi
Bagirsaqlarin yagsizlagdiriimasi va temizlsnmasi -
Bagirsaglarin ¢esidlenmasi, dastalere baglanmasi ve gablasdiriimasi
Dari xammali v@ onun xususiyyatlari Ly S0
Darilerin konservlesdirilmasi ve konservlagdirma usullari
Kolbasa mamulatlarinin ¢esidi vg asas xiisusiyyatlari
Kolbasa xammalinin ve kbmekgi materiallarin keyfiyystine olan tslebler
Hazir kolbasa mahsulun keyfiyystina olan talablar.
. Muxtalif kolbasa mamulatlari istehsalinin texnoloji sxemi !
10.8t mahsullarinin konservjesdirma tsullar _
11.8t konservlerinin asas ¢esidi ve onlarin xisusiyyatlari
12. ©t konservlarinin istehsal marhalsleri
13.Baligin gigiyenik xtsusiyyatleri ve xastalikleri.
14.Baligin fiziki xassaleri. .
. 15.Baliglarin tesnifati '
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! XVI. imtahan suallarn:

' 1. Ot senayesinin esas xammali ve onun xUsusiyystlari

2. ©tin kimyavi terkibi ve gidaliliq dayari "

3. Submsahsullarin kimyavi terkibi gidaliliq deyari _ |
4., Qanin kimyavi terkibi ve xlisusiyyaetleri | '

5!

Heyvanlarin keylesdiriimesi ve keylesdirma Usullérr
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6. Heyvanlarin qausizlagdiriimas| ve qanin yigiimas;
7 Darinin gixariimasi
8. Qusun keylasdiriimasi
| 9. Kaesilma va qansizlagdirma
10.Qusun soyudulmas, sortlagdirmasi, markalanmasi ve gablagdiriimasi
- 11,Submsahsullarin emalina olan talebat
12.Yumsaq va stli-simiklt submehsullarin emal texnologiyasi
13.8t ve st mahsullarinin soyudulmasi ve soyudulma Usullari
14.Soyudulmus st ve ot mehsullannin saxlanmasi
15.8t va st mahsullannin soyudulmasi zaman bag veran proseslar
16.9t ve et mehsullarinin dondurulmasi ve dondurulma Gsullar
17.Dondurulmus et ve at mehsullarinin donunun aglimasi
18.Bagirsaq komplektinin hissalori ayriimasi
19.Bagirsaglarin yagsizlasdirimasi ve temizlenmesi
20.Bagirsaglanin gesidlanmasi, destelere baglanmasi ve qablagdirimasi
21.Dari xammali ve onun xususiyyetleri
22 . Darilarin konserviegdirilmasi ve konservlegdirme Usullari
- 23.Kolbasa memulatlarinin cesidi ve esas xlsusiyyetlori
24 Kolbasa xammalinin ve komaekgi materiallarin keyfiyyatina olan talablar
25.Hazir kolbasa mehsulun keyfiyystine olan telebler.
26. Muxtalif kolbasa mamulatlari istehsalinin texnoloji sxemi
27.St mehsullannin konservissdirma tsullari
28. 3t konservlarinin asas gesidi va onlarin xisusiyystleri
29. 8t konservisrinin istehsal marhalalari
30.Baliglarin tasnifati '
31.Muxtslif amillerin tesiri altinda baligin kimyavilterkibinin dayismesi.
32.Balgin gigiyenik xiisusiyyatlari ve xastalikleri.
33.Baligin fiziki xassaleri.
34_Baligin optiki ve sorbsiya xasssleri
35.Baligin struktur mexaniki xassalari
36.Baliglarin soyudulmasi tsullari
37.Bahgin derin donduruimasi va donunun agiimasi
38.Baliglarin duzlanmasinin imumi texnologiyasi
' 39.Baliglarin adviyyali-duzlu mshsullarinin istehsali.Baliq marinadlarinin istehsali.
40.Bahglarin qurudulma Gsullarinin tesnifati
41.Tebii seraitde gaxacedilmis baligin ha_mrlamlrnasl.I
|42, Sbyuq, isti va natamam hislanmis baligin hazirlanma texnologiyasi.
43.Baliq konservleri iigiin xammalinin gebulu, saxlanmasi ve yuyulmasi.
44 .Baliq xammalinini sortlasdirmasi (gesidlema), Pulcuglarin tsmizlsnmasi.
45.Konserv tarasinin hermetiklosdirilmasi marklalanmash saxlanmasi va dasinmasi
“SIF ®t va et mahsullarinin texnologiyasn’!" fenninin sillabusu 6006023 - “Qida
nithandisliyi” ixtisasinip tehsil programi, tedris plani ve “Texnologiya va texniki elmlar”
afedrasinin 07 yanvar 2026-ci il tarixli iclasinda (Protokol Ne 05) tasdiq edilmis is¢i fann
rogrami asasinda hazirlanmisdir,
sillabus “Texnologiya va texniki elmlar” 'kafedrasinda miizakirs edilarak tesdiq edilmisdir
07.01.2026-c1 il, protokol Ne 05).

Fann miiallimi: W b/m A.A.Calalov
.‘ . ¥ /ﬂ m.A.A.Cafarova

Kafedra miidiri: ///ﬂ dos. R.F.8liyev
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