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Kredit sayn: 7
Kafedra: Miihandislik va totbiqgi elmlor

III. Fonnin tasviri




Qida mikrobiologiyast mikrobiologiyanin bir cox mosalalorini isiglandirir. Burada baslica
olaraq asagidaki masalolors diqqot yetirilir: gidada miisahids edilon mikroorqanizmlorin névloring,
onlarin gidalarin xarabolmasinda roluna, yaratdig1 xastaliklors vo onlara qarsi miibarizs iisullarina.

IV. Fonnin _maqgsadi_va_voazifalori - “Qida mikrobiologiyasi” fonnin todrisindo mogsad
talobalari qidalardaki mikroorqanizmlar haqqinda asas anlayislar, qidalarin mikrobla ¢irklonmasi
manbalari, gidalardaki mikroorqanizmlarin boylimasini tasir edon amillar, qidalarin xarab olmast,
gidadan qaynaqlanan xastoaliklor va qidanin qorunmasi tisullari ils tanis etmokdir.

Fonnin todrisi qarsisinda duran vozifalor asagidakilardir:
¢ Qida miithondisliyi” ixtisas1 lizra tohsil alan tolobalari gida xammallarinin v elaco do hazir
gida mohsullarin xarab olmasinda istirak edon mikroorqanizm qruplari, onlarin morfoloji,
fizioloji va biokimyavi xiisusiyyatlari ilo tanis etmok;
e Toloboalors gidada olan mikroorqanizmlors tasir edon faktorlar: gdstormoklos vo onlara garst
miibarizs tisullarin1 dyrotmoak;
e Tolobolors mikrooranizmlorin ayrilmasi vo toyini tisullarini dyrotmokdir.

V. Fonnin todris metodologiyasi
Bu fonnin todrisi prosesindo miihazirslorin oxunmasi, interaktiv miizakirolorin aparilmasi,
komanda soklindo layiholorin icrasi, kig¢ik qruplarda is, isgiizar oyunlar soklindo, xiisusi
niimunalorin (keys-stadilor) dyronilmasi vo tohlili, sorbast islorin yazilmasi vo test tapsiriglarin
yering yetirilmasi kimi genis ¢esiddo todris va tolim iisullarindan istifads edilir.
VI. Oyranmonin naticalori:

Bu kursu miivoffoqiyyatlo bitiron hor bir tolobo qida xammallarmin vo hazir qida
mohsullarinin mikrobioloji xiisusiyyatlorini, onlarin saxlanilmasina gosterilon sanitar-gigiyenik
qaydalari, qida mohsullar istehsal edon miiossisonin mikrobioloji laboratoriyasinda istifado
olunan cihazlarin toyinatini, is prinsiplorini vo istifado qaydalarini, mikrobioloji todqiqat
tisullarini bilacakdir. Bildiyi melumatlara asaslanaraq ytiksok keyfiyyat gostaricilari ils iistiinliik
toskil edon qida mohsullart istehsali {iciin lazim olan tadbirlori goracok ve qarsiya qoyulan
mogsada ¢atmagq liclin miioyyon addim atacaqdir.

Kursun todrisi basa ¢atandan va biitiin movzular monimsonildikdon sonra tolobalor:

Bilmolidirlar:

¢ Qidada olanm mikroorqanizm qruplarini;
e Mikroorganizmlarin goxalmasini;
e Mirkoorganizmlarin qidanin xarab olmasinda rolunu;
e Mikroorqaznimlorin yaratdig1 infeksion xastaliklori;
e Mikroorgaznimlarin infeksion xastaliklorin yayilmasinda rolunu;
e Mikroorganizmlors qars1 miibarizs lisullarini.
Bacarmahdirlar:

e Mikrobioloji tadqiqatlar iigiin qidadan niimunalori gotiirmoayi;

e Qidali miihitlorin névlorini vo hazirlanmasi qaydalarini;

e Mikroorqganizmlarin akilmasi v sayilmasi tisullarini;

¢ Qidadan mikrobioloj preparatlarin hazirlanma vo mikroskopla tisullarini;
e Mikroorganizmlorin toyini metodlarini.



VII. Prerekvizitlor

Fonnin todrisi ii¢iin dncoden todrisi zaruri olan fann “Umumi mikrobiologiyadir”

VIII. Fonnin miihazird movzulari

N

15.

IX.

Qida mikrobiologiyasinin predmeti vo inkisaf tarixi

. Qidada miisahido edilon mikroorganizmlor vo qidalarin mikroorqanizmlorlo ¢irklonmo

manbalari

Qidalarda mikroorganizmlorin ¢goxalmasi vo ¢oxalmasina tosir gostoron faktorlar
Stid va siid moahsullariin mikrobioloji xarab olmasi

Ot vo ot mohsullarinin mikrobioloji xarab olmasi

Baliq vo baliq moahsullarinin mikrobioloji xarab olmasi

Yumurta vo yumurta mohsullarinin mikrobioloji xarab olmasi

Meyva va torovozin mikrobioloji xarab olmasi

Taxil va taxil mohsullarinin mikrobioloji xarab olmasi

. Qida xostaliklori. Bagirsaq infeksiyalar

. Qida toksikoinfeksiyalar1 vo intoksikasiyalari

. Qida mohsullarinda mikoorqanizmlarin yiiksok temperaturla inaktivasiyasi

. Qida mohsullarinda mikoorqanizmlarin asag1 temperaturla inaktivasiyasi

. Qida mohsullarin emalina, dasinmasina vo saxlanmasina gostorilon sanitar gigiyenik

toloblor
Yeni tsullarla qidalarin qorunmasi: yliksok tozyiq, karbondioksid, omik isitms, UB
siialarla, ultrasasla, ozonla, bakterial iisulla

Fannin miihazirs matnlari

Fonn {izrs biitlin mithaziro motnlori vo togdimatlar, habelo zoruri mosgolo materiallar1 elektron
formatda Universitetin saytinda “Virtual universitet” bélmasindos yerlosdirilir.
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XI. Movzularim mazmunu va tadris-tematik bolgiisii

Hoafts | Movzularin adi Mo6vzunun 3sas mdzmunu 9doabiyyat

1 Qida mikrobiologiyasinin, | Qida mikrobiologiyasin inkisaf Erkmen O.
tarixi, predmeti vo qidada | tarixi, qida mikrobiologiyasinin Qurbanov N.H
miisahido edilon | inkisafina tokan veran elmlar,
mikroorganizmlor sanitariya vo gigiyenanain

gidanin mikrobioloji
tohliikasizliyindo rolu

2 Qidalarin Torpagq, su, hava, heyvanlar vo Erkmen O.
mikroorqanizmlorlo bitkiler, insanlar, is¢ilor, qatq1 Qurbanov N.H
cirklonmo manbalari maddolari, tara vo gablasdirma

materiallar1 infeksiya monbayi
kimi

3 Qidalarda Mikroorganizmlarin Erkmen O.
mikroorqanizmlorin coxalmasinda otraf miihit Qurbanov N.H
coxalmasi vo g¢oxalmasina | amillorinin vo qida
tosir gostoran faktorlar mohsullarinin rolu

4 Siid vo siid mohsullariin | Siidiin mikrobiotasi, siid vo siid Erkmen O.
mikrobioloji xarab olmas1 | mohsullarinin mikrobiotosi, siid Qurbanov N.H

va siid mohsullarinin gigiyenast

5 Ot vo ot mohsullarinin | Ot va ot mahsullarinin Erkmen O.
mikrobioloji xarab olmas1 | mikrobiologiyasi, gigiyenasi vo Qurbanov N.H

bioloji shomiyyati.

6 Baliq \E) baliq | Baliq vo baliqg mohsullarinin Erkmen O.
mohsullarmin mikrobioloji | mikrobiologiyasi va gigiyenasi, Qurbanov N.H
xarab olmast bioloji shamiyyati

7 Yumurta vo  yumurta | Yumurta vo yumurta Erkmen O.
mohsullarinin mikrobioloji | mahsullarinin bioloji Qurbanov N.H
xarab olmasi ohamiyyati, mikrooqranizmlarls

yoluxma yollari, saxlama zamani
yumurtanin keyfiyyatinin
doyismosi, yumurta
mohsullarinin mikrobiologiyasi
Vo gigiyenasl.

8 Meyvo ) torovozin | Meyvo, torovoz vo Erkmen O.
mikrobioloji xarab olmas1 | gilomeyvalorin shomiyyati vo Qurbanov N.H

mikrobiologiyasi, xastaliklori.
Meyva, tarovoz va




gilomeyvalorin saxlanmasina
gostarilon gigiyenik toloblor

Taxil va taxil mohsullarinin
mikrobioloji xarab olmasi

Taxil kiitlosine
mikroorqanizmlarin diigmasi
yollari, tozo y1gilmis taxilin
mikrobiotasi, ¢éroyin
mikrobiotasi, taxil vo un
mohsullarinin gigiyenasi

Erkmen O.
Qurbanov N.H.

10

Qida xostoliklori. Bagirsaq
infeksiyalar1

Qida xostoliklorinin  tosnifati,
garin yatalagi, voba, bagirsaq
eserixiozlari, salmonelyoz,
listerioz, bruselyoz

Erkmen O.

11

Qida toksikoinfeksiyalar
va intoksikasiyalari

Bakterial toksikozlar,
mikotoksikozlar,
toksikoinfeksiyalar, geyri-mikob
mongali zoharlonmalor

Erkmen O.
Qurbanov N.H.

12

Qida
mikoorganizmlorin yliksok
temperaturla inaktivasiyasi

mohsullarinda

Istilik emalinin
mikroorqanizmlars tosiri, qida
mohsullarinda
mikroorqanizmlarin termiki
davamliligina tosir edon amillar,
mikroorqanizmlarin istilik emali
ilo inaktivasiya edilmosi, qida
sonayasinda istifados edilon istilik
emal1 iisular1: sterilizasiya vo
pasterilizasiya dyronilir

Erkmen O.
Qurbanov N.H

13

Qida mohsullarinda
mikoorganizmlorin  asagi
temperaturla inaktivasiyasi

Asagi temperaturda qidalarin
gorunmasi, mikroorqanizmlorin
asag1 temperaturda ¢coxalmast,
gidanin saxlanilmasinda asagi
temperaturun tatbiqi, sarin
saxlama, soyuq saxlama,
donduraraq saxlama iisullari
tadqiq edilir

Erkmen O.
Qurbanov N.H

14

Qida

emalina,

mohsullarinin
dasinmasima vo
gostorilon
sanitar gigiyenik toloblor

saxlanmasina

Iaso miiossisalorindo qida
mohsullarinin kulinar emalinin
fizioloji, sanitar-gigiyenik vo
epidemioloji shamiyyati,
kiitlovi qidalanma
miiassisalarinda orzaq
mohsullarmin ilk soyuq emalina
va isti emalina gostorilon sanitar-
gigiyenik tolobloar, qida
mohsullarinin gabulu vo
saxlanmasina gostorilon sanitar-
gigiyenik toloblor

Erkmen O.
Myapeuosa-Bucc K.A.
Qurbanov N.H.




15 Yeni isullarla qgidalarin | UB siialarla, ultrasislo, ozonla, Erkmen O.
gorunmasi:UB stialarla, | bakterial vo digor tisullarla Qurbanov N.H.
ultrasislo, ozonla, bakterial | qidalarin qorunmasi

usulla

Yekun imtahan

XII. Seminar-masgalalor
Bu fonn {i¢iin 8 laboratoriya isi nozords tutulub.

Ciy siid vo pasterizo edilmis siidiin mikrobioloji analizi

Ot vo ot mohsullarinin mikrobioloji analizi

Kolbasa momulatlarinin mikrobioloji analizi

AW N —

Baliq vo baliq mohsullarinin mikrobioloji analizi

Yumurtanin mikrobioloji tohliikesizliyinin tadqiqi

Meyva va toravazin mikrobioloji tadqiqi

Konserv mohsullarinin mikrobioloji tadqiqi

RS g

Corak vo ¢corak mayalarinin mikrobioloji analizi

XIII. Fonn iizra kurs isi
Bu fonn iizrs kurs isi nozords tutulmayib.

XIV. Orup islari: talablar va givmatlondirma

Bu fonn iizra qrup islori nazords tutulmay1b.

XV. Darsa davamivyyat

Talobarin dorso davamiyyati macburidir.

XVI. Araliq va yvekun imtahan suallar:

XVII. Fann iizra givmatlondirms
Fonn tizras tolobalarin yekun biliyi 100 balliq sistem iizra qiymatlondirirlir. Ballarin maksimum
miqdar1 -100 baldir: telobs araliq qiymatlondirms zamani 50 bal alir, qalan 50 bali iso imtahan

zaman alir.
Aralig givmatloandirma: 50 bali modulda tolobo asagidaki foaliyyotlordon ala bilor:
* movzunun tobiotindon asili olaraq, cari aktivliya (miihaziralordoki aktiv foaliyyat vo

laboratoriyada cavablarina) asason - maksimum 20 bal,
» araliq imtahann naticaloring asason (test vo ya yazili)- maksimum 30 bal.

Fonnin todris prosesinda tolobonin dorsdoki cari foallig1 (laboratoriyadaki cavablari) 1 balliq
sistemlo qiymotlondirilir.

Yekun imtahan: Fonnin todrisinin sonunda bir dofs yekun imtahan togkil olunur. Talabonin
imtahandaki cavabi 0-50 bal araliginda (maksimum 50 bal) qiymotlondirilo bilor. 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, talobs bu fondon krediti qgazanmir vo onun fonn {izre akademik borcu qalir.
Imtahanin naticolarinin giymotlondirilmasi ilo bagli talobonin hor-hans: sikayati olarsa, tolobo

Universitetdo miioyyan olunmus iimumi qaydalar osasinda Apellyasiya Komissiyasina miiraciat
eda bilor.

Istigamot Ballar Faiz

Imtahan (final) 50 50 %

Seminar (masgalo) vo ya laborator dorslorin 30 30 %
noaticalorine goro

Araliq imtahan noticalorino goro 20 20 %

Comi: 100 100 %

Fonn iizra semestr orzinds (imtahana qodor vo imtahanda) tolobanin topladigi balin yekun
miqdarma gors onun yekun biliyi asagidaki kimi qiymotlondirilir:

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

51-60 bal- “qonastboxs” — E

61-70 bal- “kafi” -D
71-80 bal- “‘yaxs1” -C
81-90 bal- “cox yaxs1” —B
91-100 bal- “sla” —A

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