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II. Miisllim hagginda malumat

II1. Fonnin tasviri

Qida miihondisliyi qida , mikrobiologiya, kimya ,qida kimyasi, qida biokimyasi, totbiqi
fizika elmlori , masingayirma saholorini 6ziindo birlogdirn ¢oxsaxoli bir sahodir. Qida
mithondisliyi gonaotli mohsul istehsali vo xidmati iiglin vacib olan biliklorin texnologiyaya
otiirtilmasini tomin edir.

Fizikia , kimya, mikrobiologiya , qida biokimyasi, riyaziyyat kimi fonlori hom miihindislik
mohsullart , hom do qida sonayesindoki omoliyyatlar1 dork eymok iiglin osasdir. Qida

mithondisliyi genis spektrli foaliyyot sahosini ohato edir.



IV. Fannin maqsadi va vazifalari

Bu fonnin moagsadi talobalora qida miihendisliyinin asas anlayislarini, qida istehsal
proseslorinin miithondislik prinsiplorini, qida xammali vo mohsullarimin fiziki, kimyovi vo
bioloji xiisusiyyatlorini tanitmaqdir.

Fannin 3sas masalalori

“Qida miihondisliyine giris” kursunun osas vazifalori bakalabr doracali miitoxassislorin
miixtalif qida sonayesinin nozori asaslart ,miixtalif qida istehsali spesifik texnologiyasinin ,
olagoalorinin moalum va yeni texnoloji proseslorin xiisusiyyatlori , texniki va iqtiadi gostoricilori
, habels mohsullarin asas ndvlarinin dyronilmosidir.

Iqtisadi aspektlorin texnoloji inksaf xiisusiyyatlori ilo olaqosino xiisusi diqqot
yetirilmoalidir. Mohz, buna gors do “Qida miithondisliyine giris “ fonninin tadrisi mithiim nozari

va praktiki ohomiyyat kasb edir.

Fonnin tadrisi qarsisinda duran vazifslor asagidakilardir:

Qida miihondisliyinin mahiyyati vo shomiyyatini izah etmok

Qida sonayesindo istifado olunan asas texnoloji proseslori dyratmok

Qida tohliikasizliyi va keyfiyyat anlayislarini formalagdirmaq

Toloboalords miihondislik diisiincs torzini inkisaf etdirmok

Golocok miitoxassis bu fonnin tadrisinin sonunda qida mohsullarinin torkibi, saxlanma
zamani bas veran doyisikliklor, onlarin fiziki-kimyavi gostaricilorini, hamginin keyfiyyatinin
yiiksaldilmasi yollarini dyronacokdir.

V. Fonnin tadris metodologiyasi

Bu fonnin tadrisi prosesinds mithaziralorin toqdimat vasitasils tolobalors ¢atdirilmasi, aktiv vo
interaktiv miizakiralorin aparilmasi, komanda soklindo layiholorin icrasi, dorsin sonunda
miihaziroye aid videogarx soklindo materialin toqdim edilmasi, sorbast iglorin yazilmasi vo
test tapsiriqlarinin  yerinoe yetirilmasi kimi genis ¢esidds todris vo tolim iisullarindan istifads

edilir.

VL. Oyranmanin naticolori:




Bu kursu bitirdikdon sonra tolobo “Qida miithondissliyino giris” fonninin dorinliklorine
yiyolonacok. Kursun todrisi basa catandan vo biitiin movzular monimsonildikdon sonra
tolobalor:

Bilacaklar:

¢ (Qida miihandisliyinin mahiyyatini, maqsadini va asas faaliyyet sahalorini

¢ Qida xammallarinin monsayini, novlorini vo tosnifatini

¢ (Qida mohsullarmin fiziki, kimyovi va bioloji xiisusiyyastlorini

e Osas qida texnoloji proseslorinin (istilik emali, soyutma, dondurma vs s.) is
prinsipini

¢ Qida mohsullarinin saxlanma iisullarini vo saxlanmaya tosir edon amillori

¢ Qida tohliikesizliyi, gigiyena vo sanitariya anlayisglarini

¢ Qida keyfiyyatino nozaratin asas prinsiplorini va standartlarin rolunu

¢ Qida miihondisinin istehsalatda mosuliyyot vo funksiyalarini

¢ Qida miithandisliyinin diger miithondislik sahalari ilo slagesini

e Omoyin miihafizesi va tohliikasizlik texnikasi normalarini

Bacaracaqlar:

e (Qida mithondisliyins aid osas anlayis vo terminlordon diizgiin istifado etmoyi

¢ (Qida xammallarini mangaying va xiisusiyyatlorinoe gors tosnif etmoyi

¢ Qida mohsullarinin fiziki vo kimyaovi gostaricilorini sads tisullarla tohlil etmoyi

e Osas qida texnoloji proseslorini sxem vo marhalalor {izrs izah etmoyi

e (Qida istehsal proseslorinds gigiyena va tohliikasizlik qaydalarini totbiq etmoyi

¢ Qida mohsullarinin saxlanma soraitini qiymatlondirmayi

e Qida mohsullarmin keyfiyyat gostoricilorini laborator analizlor: spektrofotometriya,
kolorimetriya, polyarimetriya vo s. vasitosilo miioyyon etmoyi

e Qida miithandisliyi ilo bagli problemlori miisyyon etmayi va ilkin hall yollar1 toklif

etmayi

VII. Prerekvizitlor

Fonnin todrisi {i¢lin 6ncodon zaruri olan fonlar movcuddur.
Bu fonn «Qida mohsullarinin texnologiyalarinin elmi osaslary, “Qida moshsullarinin

soyudulma texnologiyas1”, “ Xammal vo qida mohsullarimin keyfiyyotina texniki-kimyavi



nozarat”, “ Biotexnologiyanin osaslar1”, “ Qida kimyasi“, “ Qida biokimyas1”, “ Qida
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mikrobiologiyas1”, “Qida miihondisliyinde saglam qidalanma” v.s kimi fonlorlo qarsiligh

Oyranilir.

e Kimya (iimumi, iizvi, analitik) — qida mohsullarinin kimyavi torkibinin, reaksiyalarin vo

analiz tisullarinin 6yronilmaosi iiglin osas yaradir.

e Biologiya vo mikrobiologiya — qida xammallarinin bioloji xiisusiyyatlarini,

mikroorqanizmlarin qida mohsullarina tesirini anlamaga imkan verir.

e Fizika — istilik Gtiiriilmasi, kiitlo vo enerji miibadilasi kimi proseslorin izahinda istifads

olunur.

e Texniki mexanika vo masingayirma Jsaslar1 — qida istehsalinda istifado olunan

avadanliglarin is prinsipinin anlasilmasina komok edir.

¢ Qida texnologiyasi — bu fonn {igiin baza rolunu oynayir vo ixtisaslasmis texnologiya fonlorine

kecidi tomin edir.

¢ Qida tahliikasizliyi va keyfiyyato nazarat — gigiyena, standartlasdirma va sertifikatlagdirma

anlayislart ils olagolidir.

e Ekologiya vo otraf miihitin miihafizasi — qida istehsalinin otraf miihito tosirinin

qiymatlondirilmasi baximindan shomiyyaetlidir.

VIII. Fonnin miihazirs movzular

Burada fonn iizra talabolors oxunacaq miithaziro mdévzularinin adlar toagdim olunur:
1. Qida miihondisliyino giris (predmeti, mogsodi , vozifolori, tarixi vo  inksafi).
Azarbaycanda qida sonayesinin inksafi.
2. Qida va gidalanmanin asaslari
3. Qida mohsullar1 vo onlarin torkibi . Qidada su, karbohidrt vo vitminlar.
4. Qidada ziilal, yag vo mineral maddolor.
5

Funksional qida mahsullari



Xammal vo qida mohsullariin xarab olma sabablori vo onlarda bas veran proseslor
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7. Qida infeksiyasi vo zoharlonmaosi
8. Xammal vo qida mohsullarinin miiasir emal {isullari
9. Cay emal1 texnologiyasi

10. Alkogollu vo alkoqolsuz i¢kilarin texnologiysi
11. Meyva va torovoz emali texnologiyasi

12. Siid va siid mohsullarinin texnologiyasi

13. Ot va ot mohsullariin texnologiyasi

14. Baliq vo baliq mohsullarinin texnologiyasi

15. Taxil vo taxil mohsullarinin texnologiyast

IX. Fonnin miithazirs matnlori

Fonn {izrs biitiin miithazirs matnlori vo tagdimatlar, habelo zoruri mosgolo materiallari elektron

formatda Universitetin saytinda “Virtual universitet” bolmoesinde (www.unec.edu az ) vo eyni

zamanda misllimin soxsi kabinetinds yerlosdirilir.
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XI. Movzularin mazmunu va tadris-tematik bolgiisii

Burada codval formasinda fonn iizrs todris olunan miihazirslorin haftolor lizro bolgiisii verilir.

Cadvaldo haftonin sira sayi, mithaziro movzularinin adlari, hor bir mévzuda toxunulacaq asas

mosalolor, mévzunu dyronmok ii¢iin istifado olunan asas monbao iizro miivafiq fosillor yaxud

movzular geyd olunur.

fta

Movzularin adi

Moévzunun 3sas mozmunu I9dabiyyat
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Qida miihondisliyins giris
(predmeti, mogsadi,
vozifolori, tarixi vo inksafi).
Azorbaycanda qida

sonayesinin inksafi

Qida sonayesinin inksafi asagidak: tendensiyalar
ticlin xasdir: istehsalin konsentrasiyasi, onun
mexaniklosdirilmasi, amok mohsuldarliginin
artmasi, mohsullarin keyfiyyatinin
yaxsilasdirilmasi. Azarbaycanin qida sonayesi

sahoalori.

M.O.Maharramov

“Qida mohsullari

texnologiyasinin
nazari osaslari
“Iqtisad

Universiteti”2014
A . M. Kiuumos
,E.1. Myparosa ,
I1.A. T'ankwn , A.
B. MaiicTpenko.
Beenenue B
CHEIHAIbHOCTb.

Tam060B-2014.

Qida vo gidalanmanin

asaslar

Qida haqqinda timumi molumat.Rasional, adekvat
qidalanma. Informasiya va gidalanma. Qidalanma

torzi. Qida hagqinda elmin tarixi vo metodologiy.

Qida mohsullarimin torkibi .
Qidada su, karbohidrat vo
vitaminlor
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Qidada ziilal, yag vo mineral
maddoler

Qida mohsullarinin torkibi vo insan
orqanizmina tasiri. ©vaz olunan vo

avazolunmaz nutrientlor.

Funksional gidalanma

Funksional qida mohsullarinin tasnifati .
Funksional gidanin qidalanmada rolu. Pohriz

qidalanmasi




6 Xammal va qida Xammal vo qida mohsullarlnln  yoluxma | “ ”?
mohsullarimin xarab olma monbayi. Qida zohoarlonmolari. Qida
soboblori vo onlarda bag veron
mohsullarinin saxlanmasinda bas veran proseslor
proseslor
7 Qida infeksiyas1 vo Miixtolif monsoli gida zohorlonmosi.Qida “ ”?
zohorlonmast infeksiyalar1.Qida intoksikasiyalari. )
8 | Xammal vo qida mohsullarmin
miiasir emal1 tisullar Xammal vo qida moahsullariin keyfiyystine . .
emal tisullarinin tasiri. Konservlosdirma tisullari.
Bioloji prinsiplor. Aseptik konservlagdirma.
9 Cay emal1 texnologiyasi Azorbaycanda gayciligin inksafi. Cay igkilorinin | ©.1.Ohmodov .
torkibi vo insan orqanizmindo rolu. Miixalif Azorbaycan  gay1
o ) Baki 2010.
cesidli cay istehsalr. Xouonmasa WA
TexHonorus yas
10 | Alkogollu va alkoqolsuz Alkoqollu igkilorin tosnifati. Alkoqoisuz H. Foataliyev
ickilorin texnologiyasi ickilorin tosnifati. Iekilorin
ekspertizasi. Baki
-2015
11 | Meyvava torovoz emali Meyva toravazlorin soyuqda saxlanmasi.
texnologiyast Torovoz vo meyvalorin siiratli dondurulmasi. | M.©.Maharromov
Meyva va toravozlorin qurudulma texnologiyast | “Qida mohsullar
Meyva va torovoz  konservloari texnologiyasinin
nazari osaslari
“Iqtisad
Universiteti”2014
12 | Siid vo slid mohsullarinin | Siid va siid moahsullarinin qidaliligi, kimyovi 9.M.Ozimov
texnologiyast torkibi. Miixtolif heyvanlarin siidii vo onlarin N.O.Axundova
s cusivvotlori. Siidiin fizild - ki : ori N.S.Qadimova
xuisusiyyatlori. Stidiin fiziki - kimyavi xassalori Siid v1 siid
Stidiin homogenlosmaosi. mohsullarinin
Turs siid mohsullarinin osas xiisusiyyatlori texnologiyas

Baki1-2016




13 | ©t va ot mohsullarinin Onurgali heyvanlarin toxumalart. N.S.Qadimova
texnologiyast Yeyinti submohsullarinin morfoloji qurulusu ot Vo ot
mohsullarinin
Otin kimyavi torkibi va qidaliliq doyari texnologiyasi
Baki-2013
Submohsullarin kimyavi torkibi vo qidaliliq
dayari. Heyvanlarin keylosdirilmasi vo
keylosdirma tisullari. Kolbasa momulatlarinin
¢esidi vo asas xiisusiyyatlori
14 | Baliq vo baliq mohsullarmin Bioloji su ehtiyatlari.. Baliq vo baliq N.O.Axundova
texnologiyasi mohsullarinin insan orqanizminda rolu vo Baliq vo  baliq
) o ) . mohsullarinin
qidaliliq doyaeri. Bioloji su ehtiyyatlarinin fiziki texnologiyasimmn
xassosi. Bioloji su ehtiyyatlarinin biokimyavi nazori osaslari
xassasi. Baliq va baliq mohsullarinin emal Bak1-2013
tisullari.
15 | Taxil va taxil mohsullarinin Taxi1l mohsullari. Ayspman.JI.A..Te

texnologiyast

Danin y1gimdan sonraki emali

Corak-bulka momulatlar: istehsali texnologiyasi.

Pecenye, kreker, keks istehsal1 texnologiyasi

Makaron momulatlarinin texnologiyast

XHOJIOTHS
XJ1IeboneKapHOTro
IPOM3BOJICTBA
Ayspman.JLA. .-
CJI6.;
[Ipodeccus,
Cankr-nierepOypr
2005

XII. Seminar-masgalalar

XIII. Fonn iizra kurs isi

Foann tizra kurs isi yoxdur.

Bu fonn iizrs kurs isi nozords tutulmayib

XIV. Kursun davamiyvati

Tolobo biitiin miihaziro vo laboratoriya dorslorindo istirak etmolidir.

davamiyyaoti

Talabanin

10 balliq sistemlo qiymotlondirilir. Tolobonin dorsdo istirak etmomoyi




davamiyyaota tosir gostorir. .Hor bir buraxilan 3 dors ( 6saat) 1 balin itkisino gotirir. Ogar toloba
imumi todris yiikiiniin 25 % don ( 14 saatdan ¢ox) ¢oxunda istirak etmirso sonunda yekun

imtahanina buraxilmir. Bels olduqda talaba bu fonn lizro kredito layiq goriilmiir vo akademik

borcu qalir .

XV. laboratoriya islarina gors givmatlondirma

Fonnin todrisi prosesindo tolobanin cari foaliyyati 30 balliq sistemo asason qiymaotlondirilir.

XVII. Fann iizra givmatlondirma

Fonn iizro krediti toplamagq tli¢iin lazim1 100 balin toplanmasi asagidaki kimi olacaq.
Qeyd:
Imtahanda minimum 17 bal toplanmasa, imtahana gadar y1gilan ballar toplanilmayacaq.

Imtahan vo imtahana gador toplanan ballar comlanir va yekun miqdar1 asagidak: kimi

qiymatlondirilir:
A — «Olay -91-100
B — «Cox yaxs» -81-90
C — «Yaxs» -71-80
D — «Kafi» -61-70
E — «Qonaoatboxs» -51-60
F — «Qeyri-kafi» - 51 baldan agag1

Y ekun imtahandan sonra talaba torafindon toplanan ballar comlonir vo yekun qiymat hesablanir.

Istigamot Bal Faiz

Imtahan 50 50 %
Seminar va laboratoriya darslarinin noticesing gora 30 30 %
Talabonin sarbast igino gore 10 10%
Davamiyyat 10 10 %
Comi : 100 100 %

Ogar tolobanin topladigi bal 51 don asagidirsa fonn lizro kredits layiq goriilmiir vo akademik

borcu qalir .






