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(Sillabus)
I. Fonn hagqinda malumat
Fonnin kodu: 00691
Fonnin novii: se¢ma
Tadris ili: 2025/2026
Tadris semestri: 1l semestr
Fakiilta: Miihandislik
Kafedra: Miihandislik va tatbigi elmlar
Tadris yiikii: 60 saat (30/30)
Kredit say: S

I1. Miisllim hagqinda malumat

Fanni tadris edon miisllim: b.f.d. Mommadsliyeva Maryam Xaliq qiz1
E-mail iinvam: mammadaliveva_maryam@unec.edu.az



mailto:mammadaliyeva_maryam@unec.edu.az

I11. T3lab olunan adabivyat

1. G.Abbasboyli, F.Zeynalova, S.Moharromova, i.Kazimova. Coérok, makaron vo
unlu gonnadi momulatlarinmn texnologiyasi. Darslik. Bak1. “Iqtisad Universiteti”
nosriyyati. 2017. 303 s.

2. PenzsieBa, Hazumora, MapkoB: TeXHOJIOTHsI KOHIUTEPCKUX U3ACIHM. YueOHOe
nmocooue. M3narensctBo: Jlans, 2022 r.

3. Okxkcana beiBazer: TexHonorust KOHAUTEPCKOTO MPOU3BOJICTBA. Y UeOHOE
nocooue. M3narensctBo: Undpa-Nuxenepus, 2023 r.

4. A.C.Mapkos, I'. 1. Hazumosa, T. B. PensseBa. TexHOIOTHS KOHAUTEPCKUX
m3aenuil. YueOHoe rnocoodue aiig By30B. Briciiee oopazoBanue (JIans). 2022.

5. Richard W. Hartel. Confectionery Science and Technology. 2022.

6. Khalid Bashir, Kulsum Jan, Shumaila Jan, Er. Mehvish Habib. Bakery &
Confectionery Technology. India. 2023

7. Moharromov M. ©. Qida mohsullar1 texnologiyasinin nozari asaslart. Darslik. Baka:
«Iqtisad Universiteti» nasriyyati, 2015.- 384 soh.

8. Qida mohsullart {lizro gigiyena toloblorina dair qaydalar. Azorbaycan
Respublikasi Qida Tahliikasizliyl Agentliyinin Kollegiyasinin 03 noyabr 2020-
ci il tarixli 19 nomrali Qarari ila tasdiq edilmisdir.

IV. Fannin tasviri

Qonnadi momulatlarinin istehsali texnologiyasi sahasindo nozori biliklorin vo
praktiki bacariglarin formalasdirilmasi, gonnadi momulatlarinin istehsalinin asasin
toskil edon proseslorin Gyronilmasi, bu mahsullarin istehsalinin tagkili prinsiplarinin
oyronilmasi.

V. Fonnin maqsadi vo vazifolari

Fonnin asas maqsadlari - “Qonnadi momulatlarinin texnologiyasi” kursunun osas
mogsadlori bakalavr pillosi {izro miitoxassislorin ¢esid, texnologiya, qonnadi
momulatlarinin togkilinin osaslarmi dyronmok; Intizamm osas magsadi tolobonin
gonnadi momulatlarinin istehsali texnologiyasinin osaslarina dair olde edilmis
biliklordon peso foaliyyatindo istifads etmoys hazirhigimi  vo  bacangini
formalasdirmaqdir, tosnifat, qiymotlondirmo, modellosdirmo vo s. kimi iimumi fonn
bacariglart méhkomlondirmok.

Tapsiriqlar:
- qida xammalinin xtisusiyyatlori, istehsal texnologiyasi vo gonnadi momulatlarinin
keyfiyyot toloblori haqqinda nazari biliklorin inkisaf etdirilmosi;


https://www.labirint.ru/pubhouse/73/
https://www.labirint.ru/pubhouse/2357/
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- texnoloji proseslorin osas parametrlorinin 6l¢iilmasi iigiin texniki vasitolordon
istifado etmoklo istehsal prosesinin hoyata kecirilmoasinin toskili tisullarini
monimsamak;

- xammaldan somorali istifads, texnoloji avadanligin funksionalligi, innovativ
texnologiyalar  haqqinda miiasir ideyalar ndqteyi-nazorindon  gonnadi
momulatlarinin istehsali {i¢iin texnoloji proseslorin aparilmast vardislorine
yiyalonmoak.

VI. Foannin tadris metodologivasi

Bu fonnin todrisi prosesindo miihaziro oxumaq, interaktiv miisahibalor aparmaq,
komanda layiholorini hoyata kec¢irmak, ki¢ik qruplarda igslomok, xiisusi niimunaslor
(keys-suallar) soklindo praktiki oyunlar soklindo 6yronmok vo tohlil etmok, miistoqil
islorin yazilmasi va testlorin yerina yetirilmasi kimi tadris metodlar: tatbiq olunur,
tapsiriglarindan genis istifado olunur.

VII. Ovranmanin naticalori:

Kursu bitirdikdon va biitiin movzulart monimsadikdon sonra tolabalar bilmalidirlor:
- xammalin, yarimfabrikatlarin vo hazir un qennadi momulatlarinin tohlili vo
nozaratinin asas texnokimyavi vo mikrobioloji iisullarinin xiisusiyyatlorini;

- xammala, materiallara vo hazir mohsula olan talablar;

- bitki xammalinin hazirlanmasi {i¢lin metodiki vo normativ materiallar, un
gonnadi momulatlarinin keyfiyyastinin vo tohliikasizliyinin tomin edilmasine dair
tolablor

VIII. Prerekvizitlor
Fonnin todrisi tiglin 6ncadon tadrisi zoruri olan fonn yoxdur.

IX. Fonnin miihazirao movzulari

Fonn 15 miihaziradan ibaratdir. Har miihaziraya 2 saat vaxt ayrilib.

1 | Qida sonayesinda gonnadi momulatlari 2
2 | Qonnadi sanayesinda qida xammalinin rolu vo shomiyyati 2
3 | Sokolad istehsal1 texnologiyasi 2
4 | Karamel istehsal texnologiyasi 2
5 | Konfet istehsali texnologiyasi 2
6 | Marmelad va pastilla istehsal1 texnologiyasi 2




Draje vo iris istehsal1 texnologiyasi

Halva istehsal texnologiyasi

Qonnadi moamulatlar ii¢iin xomirin formalasmasinin elmi asaslari

10

Pegenyenin istehsal texnologiyasi

11

Pryanikin istehsal texnologiyasi

12

Vafli istehsal texnologiyasi

13

Tortlar, romlu kdkolorin va ruletlorin istehsali texnologiyasi

14

Tortlar va pirojnalarin istehsali texnologiyasi

15

Qonnadi momulatlarinin tortibati

X. Fonnin miithazirs matnlori

Fonn {izro biitlin miithaziro motnlori vo toqgdimatlar, habelo zoruri mosgalo

materiallari

elektron formatda Universitetin saytinda

bolmaosinds (www.vu.aseu.az) yerlosdirilir.

XI. Movzularin mozmunu v tadris-tematik bolgiisii

“Virtual universitet”

Hafto | Movzularin ad: Movzunun 3sas mdzmunu Saat | Tarix
1 Qida  sonayesinds | Qonnadi momulatlarinin timumi 2
qonnadi momulatlar1 | xarakteristikasi. Insan qidalanmasinda

gonnadi momulatlarinin rolu. Sokarli
gonnadi momulatlarinin ¢esidlori. Unlu
gonnadi momulatlarinin ¢esidlori.

2 Qonnadi Qida xammalinin osas ndvlori. 2
sonayesindo qida Mohsullarda galiq nomlik. Sokor
xammalinin rolu vo | xammali. Kimyavi mayalandiric
ohomiyyati maddolor. Qida boyalari.

3 Sokolad istehsali Sokoladin tarixi. Kakao paxlasinin 2
texnologiyasi ilkin emal1. Sokolad kiitlosinin vo

sokoladin hazirlanmasi. Sokolad
mohsullar1 vo yarimfabrikatlarin
cesidlori.



http://www.vu.asеu.az/

4 Karamel istehsal Karamel novlori. Karamel

texnologiyasi hazirlanmasinin texnoloji prosesi.
Karamel istehsalinin torkibi, resepti vo
texnoloji sxemi. Karamel istehsalinda
itkilor vo tullantilar.

5 Konfet istehsali Konfet istehsalinin xarakteristikasi vo
texnologiyasi texnoloji sxemi. Pomadal1 konfetlorin

istehsali. Meyvo, jele-meyvo
konfetlorin istehsali. Calinmas
konfetlorin istehsali. Likorlii
konfetlorin istehsali. Kremli konfetlorin
istehsali. Findigli konfetlorin istehsali.
Qrilyaj konfetlorin istehsali.

6 Marmelad vo Marmelad istehsalinin texnologiyasi.
pastilla istehsali Jeleli marmeladin istehsali
texnologiyasi texnologiyasi. Meyva vo gilomeyva

marmeladinin istehsali. Jele va jele-
meyvo marmeladinin istehsali. Pastila
momulatlarinin torkibi vo qurulusu.
Zefir istehsall.

7 Draje va iris Draje istehsali. Iris istehsalu.
istehsali
texnologiyasi

8 Halva istehsal Halva ndvlori. ©sas xammal vo onun
texnologiyasi emala hazirlanmasi. Halvanin torkibi

vo kaloriliyi. Halvanin hazirlanmasi,
biikiilmasi va qablasdirilmasi.

9 Qonnadi Unun tosnifati, ¢esidi, kimyovi torkibi
momulatlari tigiin va qida dayoari. Xomirin
Xomirin formalasmasinin asaslari. Xomirin
formalagmasinin omala golmasi prosesing asas texnoloji
elmi osaslari amillorin tosiri. Qonnadi Xxomirinin

emal1 vo formalasdirilmasi.

10 | Pecenyenin istehsal | Pegcenyelorin tosnifati. Xammal vo

texnologiyasi

mohsullarin xlisusiyyatlori. Pecenye
liclin xomirin hazirlanmasinin
xiisusiyyatlori. Sakarli pecenyelorin
istehsal texnologiyasinin xiisusiyyatlori




11

Pryanikin istehsal
texnologiyasi

Pryanik mohsullarinin osas qruplari.
Xiisusi xammal vo onun xiisusiyyatlori.
otir. Pryanik ii¢lin gqlazurun vo sorbotin
hazirlanmasi. Pryanikin istehsalinin
texnoloji sxemlori. Texnoloji
omoliyyatlarin xiisusiyyatlori: xomirin
hazirlanmasi, qoliblonmosi, bisirilmasi,
soyudulmasi, qurudulmasi vo
saxlanmasi. Biikiilmo vo gablagdirma.

12

Vafli istehsal
texnologiyasi

Vafli istehsalinda istifads olunan
xammallar. Vafli istehsali.Vafli
xomirin hazirlanma tsullari. Vafli
hazirlamagq tg¢iin i¢liklor. Vafli
tobogoloring i¢lik ¢okilmasi. Vaflilorin
keyfiyyatina verilon tolablar.

13

Kekslor, romlu
kokalarin vo
ruletlorin istehsali
texnologiyasi

Mayal1 keksin hazirlanma
texnologiyasi. Kimyavi qabardiricilar
ilo kekslorin hazirlanmasi
texnologiyasi. Romlu kdkoalorin
istehsal1. I¢likli biskvit ruleti.

14

Tortlar vo
pirojnalarin istehsali
texnologiyasi

Tortlarin tosnifat1 vo onlarin
bazadilmasinin asas proseslari.
Pirojnalarin tosnifati vo onlarin
bozadilmasinin asas proseslori.
Tortlarin vo pirojnalarin saxlanmasi vo
satis1 sortlori.

15

Qonnad1
momulatlarinin
tortibati

Tortibat liclin yarimfabrikatlar, onlarin
tosnifati. Miixtolif név kremlorin
hazirlanmasi. Pomada, islatma {iclin
sarbat, jele, sokor kirsanli mastika,
karamel hazirlanmasi. Krem istehsali
ticiin sanitar toloblor. Krem
mohsullarinin saxlanma sortlori vo
miiddoti, satisi.

Comi

30

Yekun imtahan




XII. Laboratoriyalar: hazirhq va givmatlondirma
Bu fonn {i¢iin 8 laboatoriya isi nozords tutulub
Laboratoriya darslorinds toloba 6z fikirlorini mantiqi ardrcilligla ifads vo izah
etrnoyi, habelo arqumentlorlo osaslandrrmagi bacarmalidir. Buna nail olmaq {i¢iin
tolaba:
1) Laboratoriyanin hor bir movzusu {izro miizakiroys ¢irxarilan suallarla digqgotlo
tanis olmali;
2) Laboratoriya dorsino uygun miihaziro materiallarin1 6yronmoli;
3) Movzu tizro tovsiyye edilon odobiyyati oxumali vo dyronmali;
4) Movzu lizrs verilon praktiki tapsiriglar: vo masalalari yerina yetirmoklo praktiki
bacariglara yiyalonmalidir.

Talobanin laboratoriyadaki hor bir cavabi 1 bal ilo qiymatlondirilir. Semestrin
sonunda semestr arzinda talabanin biitiin cavab ballar1 toplanir va talabonin limumi
cavablarinin comi 3.75 vurularaq (bal) hesablanir.

Tadris olunan laboratoriya islarinin movzulari.

Marmeladin hazirlanmasi
Stidli sokoladin hazirlanmasi
Sokoladli konfetin hazirlanmasi
Sarbatin hazirlanmasi

Sokoarli pecenyenin hazirlanmasi

Pryanikin hazirlanmasi
Keksin hazirlanmasi
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Siidlii korjikin hazirlanmasi

XII1. Fonn iizra kurs isi
Bu fonn iizro kurs 151 nazords tutulmayib.

XIV. Tadris siyasati vo davranis

Dorso davamiyyat

Tolobo biitlin miihazirs vo seminar dorslorindo foal istirak etmolidir. Toloba fonn
lizro imumi todris yiikiiniin 25%-don ¢ox dors buraxarsa, o, yekun imtahana
buraxilmir. Bu halda tolobs bu fondon krediti gazanmir vo onun fonn iizro akademik
borcu qalir.

XV. Araliq giyvmatlondirilma

Fonnin todrisi prosesindo tolobonin dorslordoki cari foalligi (laboratoriya
darslorindo cavabi, qrup islorindo istiraki va s.) 10 balliq sistemlo 0-10 bal arasinda
qiymatlondirilir.




XVI. Yekun imtahan

Fonnin todrisinin sonunda bir dofs yekun imtahan toskil olunur. imtahan yazili
formada yaxud test qaydasinda toskil olunur. Fonn iizro imtahan suallar1 yaxud
testlor miihaziro matnlori vo laboratoriya dorslorinin mozmununa uygun olaraq tortib
edilir. Yekun imtahanda tolobo minimum 17 bal toplamazsa, onda imtahana qodor
yigilan ballar toplanmur, tolobo bu fondon krediti qazanmir vo onun fonn {izro
akademik borcu qalir. Imtahanlarin noticolorinin qiymotlondirilmosi ilo baglh
tolobanin hor-hansi sikayati olarsa, toloba Universitetdo miioyyon olunmus timumi
qaydalar asasinda Apellyasiya Komissiyasina miiracist edo bilar.

Fonn iizra tolobalarin yekun biliyi 100 balliq sistem tlizro qiymatlondirirlir
Fonn tizro krediti toplamagq tli¢iin lazzmi 100 balin toplanmas1 asagidaki kimi olacag.

Yekun imtahandan sonra tolobanin fonn iizra topladigi biitiin ballar toplanir
vo yekun qiymot (bal) hesablanir. Fonn iizrs talobonin olds eds bilacoyi yekun balin
strukturu asagidaki codvalds togdim edilib:

Istigamot Ballar | Faiz
Araliq imtahan 50 50%
Laboratoriya dorslorinin naticaloring géra 20 20%
Araliq imtahan 30 30%
Comi 100 | 100%

Fann iizra semestr arzinda (Imtahan vo imtahana qodar) tolobanin topladig:
balin yekun miqdarina gors onun yekun biliyi asagidaki kimi qiymaotlondirilir:

51 baldan asag1 olduqda - «Qeyri-kafi » - F
51 —60 bal - «Qonaotboxs» - E
61 — 70 bal - «Kafi» -D
71 — 80 bal - «Yaxs» -C
81 —90 bal - «Cox yaxs» -B
91 — 100 bal - «Olay -A

Talabanin topladigi yekun bal 51 baldan asagi oldugda (yoni onun biliyi "qeyri-kafi"
qiymotlondirildikds) tolobs bu fondon krediti gazanmir vo onun fonn {izro akademik
borcu qalir.

Tortib etdi: b.f.d.Mammadosliyeva M.X.






