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I1. Misllim hagginda malumat

I11. Fonnin tasviri

Soyuqgla konservlosdirmonin texnoloji aspekti soyudulma, dondurulma, donun agilmasi,
emalin fasilosizliyi, qida mohsullarinin dasinma vo saxlanmasi zamani temperatur-riitubst
rejimlorinin elmi cohotdon asaslandirilmis metod va biliklorino osaslanir.

“QMST” fonninin todrisinds asagi miisbot vo monfi temperaturun toxumalara va
hiiceyralors tosiri; meyva vo torovazlorin soyudulma, dondurulma texnologiyasi vo saxlanilmast;
stid vo siid mohsullarinin soyugla islonmasi, dondurulmasi vo saxlanilmasi; yumurta vo yumurta
mohsullarmin soyudulma texnologiyast vo saxlanilmasi; maye yumurta mohsullarinin
dondurulmast vo saxlanilmasi; ot vo balig mohsullarinin  soyudulma va dondurulma
texnologiyasi, soyuqla islonmis qida mohsullarinin naql edilmasi vo s. kimi masalolorin

Oyronilmosi nozords tutulmusdur.
IV. Fannin maqsadi va vazifalari

"Qida mohsullarinin soyudulma texnologiyas1" fonninin Gyronilmosinin osas hoadofi
soyudulmus vo dondurulmus qida mohsullarinin istehsali vo bu zaman istifads olunan qurgularin



13 prinsipinin Oyronilmosidir. Kursun dorindon Oyronilmosi bakalavrin qida mohsullarinin
keyfiyyatli saxlanmasinda soyugun tatbiqinin perspektivlorini gabaqcadan gdérmoys, shalinin
keyfiyyatli qida mohsullar1 ilo tominatinda bir sira masalalori hall etmoya vo bu sahods aktiv
istirak etmoyo imkan yaradir.

Fonninin todrisi qarsisinda duran vozifolor asagidakilardir:
e qida mohsulllarinin torkibi vo xiisusiyyatlari;
e qida mohsullarinin temperaturun agagi salinmasi zamani bag veran doyisikliklor;
e qida mohsullarinin mikroflorasi va onlarin xarab olmasi sobablori;
e gida mohsullarinin soyudulmast;
e gida mohsullarinin qismon dondurulmast;
e qida mohsullarinin dondurulmasi;
e qida mohsullarinin saxlanilmasi;
e qida mohsullarinin dasinmasi, donunun acgilmast vo s. kimi masololorinin
Oyronilmosidir.

V. Fonnin todris metodologiyasi

Bu fonnin todrisi prosesindo miihaziralorin oxunmasi, interaktiv miizakiralorin aparilmasi,
komanda soklindos layihalarin icrasi, kigik qruplarda is, isglizar oyunlar soklindo dyronilmasi vo
tohlili, qrup islorin yazilmasi va test tapsiriglarin yerina yetirilmasi kimi genis ¢esiddo todris vo

tolim tisullarindan istifads edilir.
VI. Fonnin talim naticalori:
Bu kursu miivoffoqiyyatlo bitiron har bir tolobs istehsal sahalorinds olan irthocmli baza

vo boliisdiiriicti soyuducuxanalarda soyuqla islonon mohsullarin iimumi soyudulmasindan
baslayib, uzunmiiddotli dondurularaq saxlanilmasina qodor soyuduculuq zencirinin biitiin
halgalarinin hagqinda melumat olds edocak vo bu molumatlart mévcud hayata uygunlasdirmaq
bacarig1 qazanacaqdir. Kursun todrisi basa ¢atandan vo biitiin mévzular monimsaonildikdon sonra
tolobalor:

Bilmoalidir:

e Soyudulma texnikasi, qida mohsullarinin soyudulma vo dondurulma
texnologiyalarini;

e soyudulma vo dondurulma proseslori zamani qida mohsullarinda bas veron osas
proseslari va dayisikliklori, soyugun miixtalif qida mshsullarina tasirini;

e soyugun komoyi ilo mohsullarin fiziki, kimyovi vo bioloji xiisusiyyatlorinin
doyisikliyinin idars edilmasini, keyfiyystli saxlanma va itkilorin minimuma qador
azaldilmas1 yollarma.

Bacarmahdir:

e soyudulmus vo dondurulmus qida mohsullarinin magsodsuygun vo effektiv istehsali
va saxlanilma tisulunu se¢gmoyi;

e soyudulmus ) dondurulmus qida mohsulllarinin keyfiyyatinin
qiymatlondirilmasinds standartlardan vo digor normativ sonadlorden istifads etmayi;
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e xammal, yarimfabrikat vo hazir dondurulmus qida mohsullarinin osas
parametrlorinin 6l¢iilmasi tigiin texniki vasitolordon istifado etmoyi;

e soyudulmus vo dondurulmus qida mohsullarinin istehsali gedisindo verilmis
metodikaya uygun todqigatlar aparmagi vo tocriibalorin naticalorini tohlil etmoyi vo
s. bacaracaglar.

Prerekvizitlor

keyfiy

Bu fonn “Ixtisasa giris”, “Qida biotexnologiyas1”, “Xammal vo qgida mohsullarinmn
yatino texniki-kimyovi nozaroat”, vo s. kimi fonlorlo qarsiligl slagodo Gyranilir.

VIII. Fonnin miihazird movzulari

Burada fonn iizra toloboalora oxunacaq miihaziro mévzularinin adlar1 toqdim olunur:

1.
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Qida mohsullariin soyuqla konservlosdirilmasi prinsiploari.

. Mikroorqanizmlar va onlarin soyuqla konservlasdirmads rolu.

Qida mohsullarinin soyudulmasi.

Bitki mongali mohsullarin soyudulmasi.

Heyvan mongoli moahsullarin soyudulmasi.

Soyudulmus gida mohsullarinin saxlanmas.

Bitki mongoali mohsullarin saxlanma texnologiyasi.

Heyvan monsoli mohsullarin saxlanma texnologiyasi.

Qida mohsullarinin qismon dondurulmasi va onlarin saxlanmasi
. Qida mohsullarinin dondurulmasi
. Bitki mangali mohsularinin dondurulma texnologiyasi.
. Heyvan monsoli qida mohsullarinn dondurulma texnologiyasi.
. Dondurulmus qida mohsullarinin saxlanmasi.
. Qida mohsullarinin donun agilmasi.
. Soyudulmus vo dondurulmus qgida mohsullarinin noql edilmasi.

IX. Fonnin miihazirs matnlori

Fonn iizro biitiin mithaziro motnlori vo togdimatlar, habelo zoruri mosgolo materiallari

elektron formatda Universitetin saytinda “Virtual universitet” bélmosindo (http://unec.edu.az)
yerlosdirilir.
X. Osas darslik va adabiyyat

Azorbaycan dilinds:

1. Axundova N.A., Qadimova N.S., Kazimova I.H. Yusifova M.R. Qida mohsullarmnin
soyudulma texnologiyasi. Daorslik. Baki: “igtisad Universiteti” nosriyyati, 2022 -322 s.

2. Axundova N.O., Qadimova N.S. Baliq va baliq mshsullarinin texnologiyasi. Darslik.
Bak:: “Iqtisad ~ Universiteti” Nosriyyat1 — 2018, 341s.

3. Moharromov M. ©. Qida mohsullar1 texnologiyasinin nazori osaslari. Darslik. Baki:

«Iqtisad Universiteti» nogriyyati, 2015.- 384 soh.
Tiirk dilinda:

4. Cemeroglu, B., Soyer, A.. Sogutma ve Dondurma. Gida Miihendisliginde Temel
Islemler. B. Cemeroglu (Ed.), 2010Bizim Grup Basimevi, Ankara. 1-259. sayfalar.

5. B. Cemeroglu, “Meyve ve Sebze Teknolojisi I-II”’, Gida Teknolojisi Dernegi
Yaynlari, Ankara, 2010.


http://unec.edu.az/

Rus dilindo:

1. ®wummmnos B.U. XonoauinbHas TEXHOJIOTHS MUIIEBBIX TPOTYKTOB: Y UYeOHUK IS
By30B: / [B. . ®ununmnos, M. U. Kpemencsckas, B, E. Kynakosa]. — CII0.:
'MOP/, 2014. - 576 soh.

2. Uypanos O.A., Kpsicun A.I'. XononuinbHas TEXHUKA U TEXHOJIOTHs/ IO Pe.
[Tpod. B.A. I'ynisieBa - CIIb. JIunep, 2014. — 44soh.

3. XonoauibHas TEXHOJOTHs MUILIEBOM MPOMBIIIIEHHOCTH: YyueOHOe nocodue/
N6paes A.M. [u ap.]. — Kazans: U3n-Bo Kazan. roc. rexnon. Yu-ta, 2010. — 124

sah.

XI1. Movzularin mazmunu vd tadris-tematik bolgiisii

Hofto Moévzularin adi Movzunun 3sas mdzmunu Iddabiyyat

1 Qida mohsullarinin Qida mohsullariin soyuqla Cemeroglu, B.,
soyugqla konservlosdirilmasinin digor Soyer, A. Sogutma
konservlogdirmasi konservlogdirmas iisullarindan stiinliiyii. | ve Dondurma.
prinsiplori Respublikamizda va xaricds soyuduculuq | Gida

texnologiyasinin tarixi va inkisafi. Miihendisliginde
Temel Islemler.
Axundova N.A.,
Qadimova N.S.,
Kazimova I.H.
Yusifova M.R. Qida
mohsullarinin
soyudulma
texnologiyasi.

2 Mikroorqanizmlor vo Xammal va qida mahsullarinin xarab Axundova N.A.,
onlarin soyuqla olmasinda mikrofloranin rolu. Heyvan Qadimova N.S.,
konservlosdirmado rolu | monsali xammallarin1 mikroflorasi. Bitki Kazimova I.H.

mongali xammallarin mikroflorasi. Xammal | Yusifova M.R.
vo qida mohsullarinin xarab olmasinin Oumnunos B.A.
garsisinin alinmasi. I'nasa ILIIT

3 Qida mahsullarinin Soyutma texnologiyasi vo onun asas Cemeroglu, B.,
soyudumasi xuisusiyyotlori. Asag1 miisbot Soyer, A.

temperaturun toxumalara vo hiiceyraloro | Axundova N.A.,
tosiri. Asagl monfi temperaturun Qadimova N.S.,
toxumalara vo hiiceyralora tosiri. Quru Kazimova I.H.
buz vo onun xiisusiyyatlori. Yusifova M.R.

4 Bitki mangoli Meyvae-taravozin soyudulmasi vo B. Cemeroglu, I-11 1
mohsullariin soyudulmus halda saxlanilmasi zamani Axundova N.A.,
soyudulmasi torkibindo gedon doyisikliklor. Qodimova N.S.,

Kazimova I.H.
Yusifova M.R.

5 Heyvan monsoli Ot vo ot mohsullarinin soyudulmasi vo bu | Axundova N.A.,

mohsullarin zaman bag veran proseslar. Qadimova N.S.,

soyudulmasi

Kazimova I.H.




Stid vo siid mohsullarinin soyudulmasi vo | Yusifova M.R.
bu zaman bas veran doyisikliklor. Oumunos B.1.
Yumurtanin soyudumasi vo bu zaman bas | ['masa IV

veran doyisikliklor.

6 Soyudulmus qida Saxlanma ii¢iin gatirilon mohsula olan Axundova N.A.,

mohsullarinin saxlanmasi| toloblor. Saxlanma obyektlorinin Qadimova N.S.,
xarakteristikasi. Saxlanma zamant Kazimova I.H.
mohsullarda bas veran osas proseslor vo Yusifova M.R.
doyisikliklor.

7 Bitki mongali Soyudulmus gida mohsullarinin B. Cemeroglue
mohsullarin saxlanma saxlanmasi.Saxlamanin bioloji vo Teknolojisi
texnologiyasi mikrobioloji asaslari.Meyva-torovazin I-11

soyudulmasi vo soyudulmus halda Mohorromov M. O

saxlanilmasi zamani torkibinde gedon VIII Foasil

doyisikliklor. Axundova N.A.,
Qadimova N.S.,
Kazimova I.H.
Yusifova M.R.

8 Heyvan monsoli Soyudulmus ot vo submohsullarinin Axundova N.A.,

mohsullarin saxlanmasi1 | saxlanma texnologiyasi. Qadimova N.S.,
Baliq vo baliq moahsullarinin saxlanma Kazimova I.H.
texnologiyast. Yusifova M.R.
Soyudulmus siid va siid mohsullarinin Hobpaes A.M.
saxlanma texnologiyast. Yacts |
Ounnunos B.1.
I'maBa V
9 Qida mohsullarinin Qida mohsullariin gismon B. Cemeroglue
qisman dondurulmas1 | dondurulmasi tisullar1. Biofiziki vo Teknolojisi
vo onlarin saxlanmast biokimyavi proseslore qismon dondurma | I-II
stiratinin tosiri. Bitki monsoli mohsullarin | Axundova N.A.,
qismon dondurulma texnologiyas. Qadimova N.S.,
Heyvan mansoli moahsullarin gismon Kazimova I.H.
dondurulma texnologiyast. Qismon Yusifova M.R.
dondurulmus qida mohsullarinin
saxlanmasi.

10 Qida mohsullarinin Qida mohsullarinda suyun B. Cemeroglue

dondurulmast xiisusiyyatlori vo alago formalart. Teknolojisi
Kristallagma. Krioskopik temperatur vo I-1I
krioskopik noqte. Qida mohsullarinin Axundova N.A.,
dondurulma iisullar1 va rejimlari. Qadimova N.S.,
Dordurulmada soyugun sorfi vo Kazimova I.H.
dondurulma miiddati. Dondurulmanin Yusifova M.R.
intensivlogdirilmasi yollari.

11 Bitki monsali Qida mohullariin dondurulmasi. B. Cemeroglue

mohsularinin
dondurulma
texnologiyast

Meyvo-toravozin dondurulmasi vo
dondurulmus halda saxlanmasi1 zamani
torkibindo gedon dayisikliklor.

Teknolojisi

I-11

Axundova N.A.,
Qadimova N.S.,
Kazimova I.H.
Yusifova M.R.




12 Heyvan monsoli qida Qida mohsullarinin dondurulmasinin Oununos B.1
mohsullarinin mahiyyati. I'maBa VII
dondurulma Ot vo ot mohsullarinin dondurulmast

. .. Axundova N.A.,
texnologiyasi iisullar1 vo bu zaman bag veran proseslor. .
Qadimova N.S.,
Baliq vo baliq mohsullarinin . .
dondurulmasi iisullar1 vo bu zaman ba Kazimova L.H.
? Yusifova M.R.
veran proseslor.

13 Dondurulmus qida Saxlanilma zamani qida Axundova N.A.,
mohsullarinin mohsullarinda bas veriran Qadimova N.S.,
saxlanmasi doyisikiklor.Meyvo-torovozin, siidiin, | Kazimova [.H.

dondurulmus kosmiyin, maye yumurta Yusifova M.R
mohsullarinin, dondurulmus ot vo baliq
mohsullarinin saxlanmasi.
14 Qida mohsullarinin Qida mohsullariin donun agilmast Cemeroglu, B.,
donun agilmasi anlayist. Qida mohsullarinin donun Soyer, A. 2010
aslmasinda istilik-fiziki proseslor. Axundova N.A.,
Donun agilma prosesinin Qadimova N.S.,
tokmillagdirilmasi. Kazimova [.H.
Yusifova M.R

15 Soyudulmus vo Soyuducu naqliyyatin tosnifati vo IMypanos O.A.,
dondurulmus qida xiisusiyyatlori. Kpeicuna A.T'.
mohsullarinin nogl Yiiklorin gobulu vo dasinmasi qaydalart. | I'maBa XXI
edilmaosi Mohsullarin daginma soraiti vo miiddati. Axundova N.A.,

Qadimova N.S.,
Kazimova [.H.
Yusifova M.R
Yekun imtahan
XI. Fonnin laboratoriva movzular va todris-tematik bolgiisii
Bu fonn iiciin 8 laboratoriya isi nazords tutulub.

Ne Moévzunun adi

1 | Soyudulan miihitin parametrlarinin toyininds istifade olunan noazarot olgi

cihazlari

2 | Bitki moangoali mohsullarin osas fiziki-kimyovi xiisusiyyatlorinin toyini.

3 | Heyvan mongoali mohsullarin asas fiziki-kimyovi xiisusiyystlorinin toyini.

4 | Qida moahsullarinin soyudulmasi prosesinin miiddstinin miioyyan edilmasi

5 | Qida mohsullarinin dondurulmasi prosesinin miiddstinin miioyyon edilmosi

6 | Soyuq emal sorlorinin otin su saxlama qabiliyyatine tosiri.

7 | Soyuducuda saxlama zamani toyuq yumurtasinin keyfiyyatinin toyini.

8 | Yumurta melanjinin vo yumurta tozunun keyfiyyatinin orqanoleptik vo texniki-kimyavi

gostaricilora goro Oyronilmosi.

XII. Fann iizra kKurs isi




Bu fonn tizro kurs isi nozordo tutulmayib.

XIII. Fann iizra qgivmatlondirma

Araliq giymoatlandirma:Fonnin todrisi prosesinda tolobonin darslordoki cari foallig
(miihaziradoki foalliq, laboratoriyada cavablari, qrup islorinds istiraki vo s.) 1 balliq sistemlo

qiymatlondirilir.

Yekun imtahan: Fonnin todrisinin sonunda bir dofs yekun imtahan toskil olunur. Talabanin
imtahandaki cavabi 0-50 bal araliginda (maksimum 50 bal) qiymoatlondirils bilor. Imtahan yazili

formada yaxud test qaydasinda toskil olunur. Fonn {izro imtahan suallar1 yaxud testlor miihaziro
matnlari vo laboratoriya dorslorinin mozmununa uygun olaraq tortib edilir.
Yekun imtahanda tolobs minimum 17 bal toplamazsa, onda imtahana qador yigilan ballar
toplanmur, taloba bu fondon krediti qgazanmir vo onun fonn iizro akademik borcu galir.
Imtahanin noticolorinin qiymotlondirilmoasi ilo bagli tolobonin hor-hansi sikayati olarsa,
tolobo  Universitetdo miioyyon olunmus tUmumi qaydalar osasinda Apellyasiya
Komissiyasina miiracist eds bilar.
XIV. Fonn iizra yekun givmatlondirma

Fonn {izro tolobalorin yekun biliyi 100 balliq sistem iizro qiymetlondirirlir. Ballarin
maksimum miqdart -100 baldir. Yekun imtahandan sonra tolobonin fonn {izro topladigi biitiin
ballar toplanir vo yekun qiymat (bal) hesablanir.

Istigamat Ballar Faiz

Laboratoriya dorslorindoki cavablar vo istirak foalligina goro 20 20%
Araliq imtahant 30 30%
Final imtahani 50 50 %
Comi: 100 100 %

Fonn iizro semestr orzindo (imtahana qodor vo imtahanda) tolobonin topladigi balin yekun
miqdarina géra onun yekun biliyi asagidaki kimi qiymatlondirilir:

51 baldan asag1 olduqda - “qeyri-kafi” —F

51-60 bal - “gonastboxs” — E
61-70 bal - “kafi” -D
71-80 bal - “yaxst” -C
81-90 bal - “cox yaxst” —B
91-100 1 - “ola” —-A

Tolobonin topladigi yekun bal 51 baldan asagi olduqda (yoni onun biliyi “qeyri-kafi”
giymotlondirildikdo) talaba bu fondon krediti gazanmir vo onun fonn {lizrs akademik borcu qalir.

Manbalar:

1. Istambul Texniki Universitesi http://www.food.itu.edu.tr/lisans-egitimi/ders-
icerikleri



http://www.food.itu.edu.tr/lisans-egitimi/ders-icerikleri
http://www.food.itu.edu.tr/lisans-egitimi/ders-icerikleri

2. The Universite of British Columbiya
https://wiki.ubc.ca/Course:FNH200/Lessons/Lesson_07

Yildiz Teknik Universitesi
http://www.bologna.yildiz.edu.tr/index.php?r=course/view&1d=3767&aid=109
3. Tekirdag Namik Kemal Universitesi http://ziraat-

gm.web.nku.edu.tr/gecmiskataloglar.php?bid=11&aid=87
4. Kerala university of fisheries & ocean studies (kufos) http://kufos.ac.in/wp-
content/uploads/2020/12/Btech_syllabus.pdf

5. Shivaji university, Kolhapur
http://www.unishivaji.ac.in/uploads/syllabus/2020/syllabus-2020-21/draft-syllabus-2020-
21/28102020/B%20Tech%20Fo0d%20Technology%202020-21.pdf

6. MockoBckuii ['ocynapctBennbiii Y HuBepcuteT [IunieBbix mpon3BoICTB

https://www.mgupp.ru/sveden/osnovnye-obrazovatelnye-programmy/

7. MamKoICcKuil rocy1apCTBEHHbBIN TEXHOJOTUYECKUM YHUBEPCUTET

https://mkgtu.ru/sveden/files/38.03.07_Xolodilynaya_texnika i_texnologii(1).pdf

8. MOCKOBCKHMI TOCYJapCTBEHHBIN YHUBEPCUTET TEXHOJOTWM W ynpasieHus um. K. I'.

PazymoBckoro
https://docplayer.ru/47418117-Holodilnaya-tehnologiya-pishchevyh-produktov.html
9. Benropojckuii YHUBEPCHUTET KOOINEPAIMH, SKOHOMHKH U TIPaBa» CTaBPOIIOJIbCKHUI

UHCTUTYT KOoTepanuu

https://www.stavik.ru/docs/obr/eios/rpd/19 03 04/holod_tech piw_prod tppSz.pdf



https://wiki.ubc.ca/Course:FNH200/Lessons/Lesson_07
http://www.bologna.yildiz.edu.tr/index.php?r=course/view&id=3767&aid=109
http://ziraat-gm.web.nku.edu.tr/gecmiskataloglar.php?bid=11&aid=87
http://ziraat-gm.web.nku.edu.tr/gecmiskataloglar.php?bid=11&aid=87
http://kufos.ac.in/wp-content/uploads/2020/12/Btech_syllabus.pdf
http://kufos.ac.in/wp-content/uploads/2020/12/Btech_syllabus.pdf
http://www.unishivaji.ac.in/uploads/syllabus/2020/syllabus-2020-21/draft-syllabus-2020-21/28102020/B%20Tech%20Food%20Technology%202020-21.pdf
http://www.unishivaji.ac.in/uploads/syllabus/2020/syllabus-2020-21/draft-syllabus-2020-21/28102020/B%20Tech%20Food%20Technology%202020-21.pdf
https://www.mgupp.ru/sveden/osnovnye-obrazovatelnye-programmy/
https://mkgtu.ru/sveden/files/38.03.07_Xolodilynaya_texnika_i_texnologii(1).pdf
https://docplayer.ru/47418117-Holodilnaya-tehnologiya-pishchevyh-produktov.html
https://www.stavik.ru/docs/obr/eios/rpd/19_03_04/holod_tech_piw_prod_tpp5z.pdf

