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Fann sillabusu

ixtisas: 6006023-«Qida mihandisliyi» ixtisas! 0zre

Fakiilta: Agrar ve mihandislik

Kafedra: Texnologiya va texniki elmlar

I.Fann haqqinda malumat:

Fannin adi: S/f (Bitkigilik mahsullarinin saxlanmasi va emali texnologiyasi)
Kodu: IPFS-B01

Tadris ili: Il (2025-2026.) Semestr: VI

Tadris yiikii: Auditoriya saati -24 (14 saat mihazirs, 10 saat seminar)
Tedris formasi: Qiyabi

Taedris dili: Azarbaycan dili

AKTS iizra kredit: 7 kredit

Il.Miiallim hagqinda malumat:

Ad\, soyadi, elmi daracasi va elmi adi: Nazarova Nigar, a.d.f.d.,dosent, Residova
Ulker Sirzad

Maslahat giinlari va saatu: lll giin saat 990-10%

E-mail Ginvani: Nnigar 00@mail.ru, ulkrrsidova@gmail.com

Kafedranin linvani:Lankeran §., Fizuli kiig.,170-a

lI.Tévsiyya olunan darslik, dars vasaiti va metodik vasaitlar:

Ssas

1. H.Fataliyev “Bitkigilik mahsullarinin saxlanmasi ve emali texnologiyasi”.Baki- Elm-
2010.430 sah.

2.TexHudeckasn Guoxumus . Uap. «Boicwasn wkona» M.1973.

3. Benoycos A.N., Ocunos .M. « TeXHONOrMA KOHCEPBUPOBAHUA U TEXHOXUMUYECKUIA
KOHTponb». M.OkoHoMuka. 1965.

4 H.Huseynov. “Meyva va taravazlerin konservlagdiriimasinin texnologiyasi”. Ganca.

1999.
5.Hasanova S.X., Isgandarov 8.H. “Kand tasarriifati mahsullarinin saxlanma va emali”

Olava

6.Nabiyev 8.8., Moslenzadeh E.©. “Qida mahsullarinin biokimyasi”. Baki. «Bilik»
comiyyati. 1987. 58 sah.

7. S.Q.ligenko, A.Q.Mapx, A.F.Fang-Yunq. “Konserviesmanin texnologiyasi ve
texnokimyavi nazarat. M. 1986."

8.A.Bagirov."Azarbaycan gayi" Baki-1993.

IV.Prekvizitlar: Fannin tadrisi (iglin 6ncadan “Kand tasarrifati mahsullarin saxlanmasi
va emal texnologiyasi” fannin tadrisi vacibdir.

V.Korekvizitlar: Bu fannin tadrisi ile eyni vaxtda bagqa fenlerin de tadris olunmasina
zarurat yoxdur.

VI. Fennin tasviri ve magqsadi: konkret seraitde kend tasarriifati mahsullarinin
saxlanmasi ve emalinin dizgln apariimas! haqqinda bilgilari tslebslare izah etmak.
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Saxlanma ve emal Ugln yararli bitki mehsullarinin yigimi, nagl edilmesi, saxlanma, &
ve son emall, qablagdinimasi ve s. texnoloji prosersleri, bu zaman bag v,
cevrilmeleri ve hemin gevrilmelerin mehsulun keyfiyystine tasirini 6yrenmakdir.

VIl Davamiyyete verilen telebler: Fenn Gzre semestr erzinda buraxiimig auditory,

saatlannin Umumi gay! Eimi $uranin 18 may 2024-cl il tarixli gerarina uygun Olaraq
davamiyyet meyarlari nezere alinmagla mueyyen olunmus hadden yuxar oldugu halda
teleba hamin fenden imtahana buraxilmir, onun hemin fenn Gzre akademik borcu qalir,
VIII Qiymatlandirma: Talsebalarin biliyi 100 balli sistemla giymatlandirilir. Bundan 50

bal teleba semestr arzinds, 50 bali ise imtahanda toplayir. Semestr arzindas toplanan 50

bala asagidakilar aiddir: 30 bal kollokviuma gérs, 20 bal seminar va ya laboratoriya
derslerinde fealiyyetine gére. Imtahanda qazanilan ballarin maksimum migdari 50-dir,

Imtahan biletine bir qayda olaraq fenni shate eden 5 sual daxil edilir. Imtahanda

qazanilan ballarin maksimum miqdari 50-dir.

Qiymetlendirma zamani Elmi Suranin 16 may 2024-cu il tarixli gararina uygun olaraq ‘

qiymatlandirma meyarlari nazar alinir.

Qiymet meyarlan asagidakilardir:

-10 bal- talabs kegilmis materiall derindan baga diistir, cavab! daqiq ve harteraflidir;
-9 bal-telaba kegilmis materiall tam baga diigir, cavabi daqiqdir ve mévzunun matnini
tam acga bilir;

-8 bal-teleba cavabinda imumi xarakterli bazi qiisurlara yol verir;

-7 bal- teleba kegilmis materiali baga diigiir, lakin nazari cehatdan bazi masalalari
asaslandira bilmir;

-6 bal- telebanin cavabi esasan dizgdindiir;

-5 bal-telebanin cavabinda gatismazliglar var, mévzunu tam ahate eda bilmir;

-4 bal- telebanin cavabi qgisman dogrudur, lakin mévzunu izah edarkan bazi sahviers yol
verir;

3 bal- talabanin mévzudan xaberi var, lakin fikrini esaslandira bilmir;

1-2 bal- telebanin mévzudan qisman xabari var.

-0 bal- suala cavab yoxdur.

Talabanin imtahanda topladidi balin miqdarn 17-dan az olmamalidir. 8ks taqdirda
talebanin imtahan gostericilari semester arzinds tedris faaliyysti naticasinda topladig
bala slava olunmur.

Semestr naticaesina gora yekun giymeatlandirma (imtahan va imtahanaqadarki
ballar asasinda)

91 -100 bal ala A
81 - 90 bal GOX yaxs! B
71 - 80 bal yaxsl Cc
61 - 70 bal kafi D
51 - 60 bal qenastbexs |(E
51 baldan | qeyri-kafi F
asagi
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2 1 | M8vzu.Girig.Fennin  pedmeti, megsedi va | Mihazirs 2
vezifeleri.  Kend  teserriifai  mshsullarinin
saxlanmasi ve emal texnologiyasinin Umumi
esaslan.  Msehsullarin ~ saxlanmasinin =~ ve
konserviagdiriimasinin Gmumi prinsiplari
Plan:
’ 1. Girig. Fenn haqqinda malumat
2.Fannin pedmeti, maqsadi va vazifaleri
3.Mahsullarin saxlanmasi va emalinin qisa tarixi
va shamiyyati

4 Mahsullarin saxlanmasinda bas veran itkiler va
onunla mubariza

5.Bioz prinsipi

6.Anabiopz prinsipi

7.Senoanabioz prinsipi

8.Abioz prinsipi

Manba:[1,4,5]

2 | Mdvzu. Dan kitlasinin saxlanmasi texnologiyasi. | Mithazira 2
Dan kutlasinin saxlanmasi texnologiyasi.
Plan:

1.Dan saxlayicilarinin tipleri

2.Danin burt v meydangalarda saxlanmasi
3.Danin gabulu va yerlagdiriimasi

4.Danin tamizlanmasi

5.Danin faal havalandiriimasi

Manba: [1,8]

3 | Movzu. Meyva va taravazlarin keyfiyyatini Mihazirs 2
miayyan edan amillar va onlarin gatismazhgi.
Meyva va taravazlerin saxlanma texnologiyasi.
Meyva va taravazlar U¢lin qablar va gablama
materiallari

Plan:

1.Meyva va teravazlarin keyfiyyatini misyyan eden
amillar

2. Meyva va teravazlerin gatismaziigi

3.Meyve ve teravazlerin saxlanma obyekti kimi
tasviri

4.Meyva va taravazlerin fiziki xassaleri

5.Meyva va teravazler iglin qablar

6. Meyva va teravazler (igiin gablama materiallari
Manba: [1,7,8,11]

4 |MovzuMeyve va  teravezlerin  saxlanma | Mihazire 2
texnologiyasi. Mahsulun saxlanmasi zamani bag
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veran proseslar. Meyve va teravazlerin saxlanma
Qsullari,

Plan:

1. Meyva va taravazlarin naql olunmasi

2.Meyva va teravezlerin saxlanma xdsusiyystlerine
tesir eden amiller

3.Mashsulun saxlanmasi zamani bas veran
proseslarin Gmumi tasviri

4 Saxlanmada cilcerme va onun  qarsisinin
alinmasi yollari

5.Meyvalerin  vaxtindan  svval  soluxmasi,
kéhnalmasi ve onlarin qarsisinin alinmasi

6.Kartof ve terevezin agiq tokilersk feal
havalandirma garaitinde saxlanmasi

7.Kartof va teravezin qablarda Umumi hacmin
havalandinimasi seraitinds saxlanmasi

8.Meyve ve terevazlerin nizamlanan qaza
mhitinds saxlanmasi

9.Meyva va taravazlerin soyuducuda saxlanmasi
10.Tabii ve siini havalandirma

Manba: [ 1,56,8]

Mévzu.Saxlayicilarin esas tipleri. Mixtslif mahsul | Miihazire
névlarinin saxlanmasi texnologiyasi

Plan:

1.Sada saxlayicilar

2.Stasionar saxlayicilar

3.Muxtalif mahsul névlerinin saxlanmasi

4.Saxlayicilarin yeni mahsul gabuluna
hazirlanmasi

Manba: [1,7]

Movzu. Meyva ve teravazlarin emall texnologiyasi. | Mihazira
Meyva va teravazlarin emali texnologiyasi. Meyve

va toravazlarin mixtalif Usullarla
konservilagdirilmasi.

Plan:

1.Emal  (konserviegdirma) Gsullari  hagqinda

anlayis

2.Xammalin kimyavi tarkibi

3.Konservlar Ggiin gablar

Xammalin yigimi

4. Xammalin zavoda gabulu va saxlanmasi

5.Xammalin emal t¢lin hazirlanmasi (jlkin emali)

6.Teravez ve meyvalerin tursuya, duza ve suya
goyulmasi

7.Teravez ve meyvalarin stratli dondurulmasi

8.Meyvae ve teravazlerin qurudulma texnologiyasi

Manba: [1,6,7,10]

Movzu.  Qennadi  memulatlari.  istehsall | Mihazire

Konservlarin xarab olma sabablari va onun aradan
qaldirima yollari $sker gugundurunun saxlanmasi
va emall texnologiyasi. Cayin saxlanmasi va emall
texnologiyas!
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Plan:
1.Qennadi memulatiannin gesidi ve keyfiyyati
2. Murebbe istehsall
3.Cem istehsall
4 Povidlo istehsali
5.Jele konfityur ve diger mehsullar istehsali
6.Konservierin xarab olma sebableri
7 Konservlerin xarab olma sabablerinin aradan
qaldinima yollari
8.Seker gugundurunun terkibi ve keyfiyystine
verilen talabler
9.Seker gugundurunun saxlanmasi

10.Seker gugundurunun emall

11.§aker qaliglardan semarali istifade edilmasi
12.Cayin saxlanmasi
13.Cayin emali texnologiyasi

Comi:

14

Seminar

Movzu.Girig.Fennin  pedmeti, magsadi ve
vazifeleri.  Kand  tasarrifati  mshsullarinin
saxlanmasi ve emal texnologiyasinin Umumi
asaslarl.  Mshsullarin  saxlanmasinin ~ ve
konservlssdiriimasinin Umumi prinsipleri

Plan:

1. Giris. Fann haqqinda malumat

2.Fannin pedmeti, magsadi va vazifalari
3.Mshsullarin saxlanmasi ve emalinin qisa tarixi
va ahamiyyati

4 Mahsullarin saxlanmasinda bag veran itkilar va
onunla mibariza

5.Bioz prinsipi

6.Anabiopz prinsipi

7.Senoanabioz prinsipi

8.Abioz prinsipi

Manba:[1,4,5]

Mévzu. Den kitlesinin saxlanmasi texnologiyasi.
Dan kitlasinin saxlanmasi texnologiyasi.

Plan:

1.Dan saxlayicilarinin tiplari

2.Danin burt ve meydangalarda saxlanmasi
3.Danin gabulu va yerlagdirilmasi

4.Danin temizlenmasi

5.Danin faal havalandiriimasi

Manba: [1,8]

Movzu.Meyve ve  tersvazlerin  saxlanma
texnologiyasi. Mahsulun saxlanmasi zamani bag
veran proseslar. Meyva va teravazlerin saxlanma
asullari.

Plan:

1. Meyva va taravazlaerin nagl olunmasi
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2.Meyve ve terevezlerin saxlanma xususiyyetlerine
tesir eden amiller

3.Mehsulun saxlanmasi zamani bag veran
proseslerin Omumi tesviri

4 Saxlanmada cucerme ve onun  gargisinin
alinmasi yollarn

5.Meyvalerin  vaxtindan  evvel  soluxmasi,
kdhnalmasi va onlarin qargisinin alinmasi

6.Kartof ve terevezin agiq tokllerek feal
havalandirma seraitinde saxlanmasi

7 Kartof ve teravezin qablarda Umumi hacmin
havalandirnimasi seraitinde saxlanmasi

8.Meyve va teravezlerin nizamlanan qaza
muhitinde saxlanmasi :
9.Meyva va taravazlerin soyuducuda saxlanmasi
10.Tabii va suni havalandirma

Manba:[ 1,5,6,8]

Movzu.Saxlayicilarin asas tiplari. Mixtalif mahsul
novlarinin saxlanmasi texnologiyasi
Plan:

1.Sads saxlayicilar

2.Stasionar saxlayicilar

3.Mixtalif mahsul névlerinin saxlanmasi
4 Saxlayicilarin yeni mahsul
hazirlanmasi

Manba: [1,7]

gabuluna

o e iV’

Movzu. Qannadi mamulatlari. istehsali
Konservlerin xarab olma sabablari ve onun aradan
qaldinima yollarn $akar gugundurunun saxlanmasi
va emall texnologiyasi. Cayin saxlanmasi ve emali
texnologiyasi

Plan:

1.Qannadi mamulatlarinin gesidi va keyfiyyati
2.Mirabba istehsall

3.Cem istehsall

4.Povidlo istehsall :

5.Jele konfityur va digar mahsullar istehsall
6.Konservlarin xarab olma sabableri
7.Konserviarin xarab olma sabablerinin aradan
qaldinima yollari

8.§aker gudundurunun terkibi ve keyfiyyatina
verilan talablar

9.$aker gugundurunun saxlanmasi

10.$aker gugundurunun emal

11.Sekar galiglardan semarali istifads edilmasi
12.Cayin saxlanmasi

13.Gayin emali texnologiyasi

Coami:

10

XI. Fann iizre talablar, tapsiniqlar:
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Bu fenni bitirdikden sonra teleba kend tesarrifati mehsullaninin mixtalif néviarinin
istehsal texnologiyasini, qablagdinimasi, saxlanmasi istehsalinin artinimasi, keyfiyyatinin
yaxsilagdinimasi, saxlanma texnologiyasi ve bu texnologiyaya duzgtn nazarat edilmasi
haqqinda melumatlara yiyslenmalidir.

Xil.Fannin tedrisi tigiin nezarde tutulan tadris ve yranma metodiar::
-mihazire, laboratoriya
-teqdimat ve mizakire
-debat
-mustaqil is/aragdirma

XIIl. Fenn lizra talimin naticaleri:
-Mahsullarin saxlanmasi ve emalinin qisa tarixi ve shamiyyati
- Mahsullarin saxlanmasinin va konservlasdiriimasinin Gmumi prinsiplari
- Meyva va teravazlarin keyfiyyatini miiayysn edan amiller
- Meyvae va teravazlerin saxlanma tsullari
- Saxlayicilarin yeni mahsul gabuluna hazirlanmasi
- Konservlerin xarab olma sabablerinin aradan qgaldiriima yollari

XIV.Talabalarin fann haqqinda fikrinin 8yranilmasi:
XV. Kollekvium suallari:

1. Fannin magsadi va vazifslari va digar elmlarls slagasi

2. Msahsullarin saxlanmasi ve emalinin shamiyyati

3. Mahsullarin saxlanmasinda bas veran itkilar ve onunla mibariza

4. Dan saxlayicilarinin tiplari

5. Meyva va teravazlsrin nagl olunmasi

6. Saxlanmada clicarma va onun gargisinin alinma yollar

7. Sads ve stasionar saxlayicilar

8. Saxlayicilarin yeni mahsul gabuluna hazirlanmasi

9. Teravaz va meyvalarin tursuya,duza goyulmasi va suya qoyuimasi
10. Konservlarin xarab olma sabablari va onlarin aradan galdiriima yollan

XVI. imtahan suallan:

Fannin predmeti, magsadi va vazifalari

Mahsullarin saxlanmasi va emalinin qisa tarixi ve shamiyyati
Mahsullarin saxlanmasinda bas veran itkilar ve onunla mibariza
Bioz va anabiopz prinsipi

Senoanabioz va abioz prinsipi

Dan saxlayicilarinin tipleri

Danin burt ve meydancalarda saxlanmasi

Danin gabulu va yerlagdiriimasi

Danin tamizlenmasi

10 Danin faal havalandiriimasi

11.Meyva va teravazlarin keyfiyystini miayyan edan amiller
12.Meyva va teravazlerin ¢atigmazlig

13.Meyva va teravazlerin saxlanma obyekti kimi tasviri

14.Meyva va teravazlerin fiziki xassaleri

15.Meyva va teravazler tiglin qablar ve gablama materiallari
16.Meyva va taravazlerin nagl olunmasi

17.Meyva va taravazlerin saxlanma xisusiyyatlerina tasir eden amiller
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18.Mehsulun saxlanmas) zamani bag veren proseslarin Umumi tesviri
19. Saxlanmada clicerme ve onun qargisinin alinma yollar ® -

20.Meyvelerin vaxtindan evvel soluxmasi, k6hnelmesi ve onun qargisinin alinmas;

21. Kartof ve terevezin agiq tokilerek feal havalandirma geraitinde saxlanmasi

22 Kartof ve terevezin qablarda Gmumi hecmin havalandirnimasi seraitinds
saxlanmasi

23.Meyve ve terevezlerin nizamlanan qaz mahitinde saxlanmasi

24 Meyve ve terevezlerin soyuducuda saxlanmasi

25. Tebii ve sini havalandirma

26.Sade saxlayicilar

27. Stasionar saxlayicilar

28. Muxtelif mehsul névlerinin saxlanmasi

29, Saxlayicilarin yeni mahsul gabuluna hazirlanmasi

30.Emal (konservlesdirma) Usullari hagqinda anlayig

31.Xammalin kimyavi terkibi

32.Konservler Gglin gablar

33. Xammalin yigimi

34. Xammalin zavoda gabulu va saxlanmasi

35.Xammalin emal Ggiin hazirlanmasi (ilkin emalr)

36. Teravez ve meyvalerin tursuya ve duza goyulmasi

37.Teravaz ve meyvalarin duza ve suya qoyulmasi

38. Teravaz ve meyvalarin siratli dondurulmasi

39. Meyva va taravazlerin qurudulma texnologiyasi

40.Qannadi mamulatiarinin gesidi ve keyfiyyati

41.Murabba istehsall

42.Cem istehsali

43.Povidlo istehsali

44 Jele, konfityur va digar mahsullar istehsall

45. Konservlarin xarab olma sabableri

46.Konservlarin xarab olma sabablerinin aradan qaldiriima yollari

47. $akar gugundurunun terkibi

48. $akar gugundurunun keyfiyyatine verilan talablar

49. $akar gugundurunun saxlanmasi

50. $akar gugundurunun emali

51. $akar qaliglardan samarali istifads edilmasi

52.Cayin saxlanmasi

53.Cayin emall texnologiyasi

«Texnolggiya ve texniki elmler» kafedrasinda miuzakire edilarak, tesdiq
edilmisdir ( 15 may 2026-ci il, protokol Ne 09)

Fann maallimlarii: /ﬂ/ dos.N.H.Nazarova

@9 U.S.Residova
Kafedra mudiri: J/ﬂ dos.R.F.9liyev
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