“Meyva v toravaz texnologiyasi” fonni iizra

ISCi TODRIS PROQRAMI

(Sillabus)
1. Fonn hagqinda molumat
Faonnin kodu: 00586
Fonnin novii: asas/secma
Tadris ili: 2025/2026
Todris semestri: yaz/payig
Todris formasi: ayani/qiyabi/onlayn
Fakiilta: Miihondislik
Qrup: 328,330, 332,334
Tadris yiikii: 60 saat (30/30)
Kredit say: _6
Kafedra: _ Miihondislik vo totbigi elmlor

I1. Miisllim hagqinda malumat

Fonni todris edon muallim:
E-mail iinvani:

II1. Fonnin tasviri

“Meyva vo toravoz texnologiyasi” fonnindo terovoz xammalinin bioloji xiisusiyyetlori,
kimyovi torkibi nozordon kegirilir, torovoz konservlorinin (tobii, golyanaltilar, nahar), ictimai iaso
ticlin yarimfabrikatlarin, qatilasdirilmis pomidor yarimfabrikatlarinin, souslarinin, usaqglar {g¢iin
konservlorin istehsali, pohriz qidasi, torovozlorden sire mohsullari, meyvelor, meyvo kompotlari,
konsentratlagdirilmis meyvo konservlori, marinadlar, tursu vo fermentlosdirilmis torovozlor istehsali

geyd olunur. Konserv istehsali tullantilarindan istifads variantlar1 verilmisdir.

IV. Fonnin maqsadi va vazifalari

Fannin 3sas maqsadi



“Meyvo vo torovaz texnologiyasi” fonnin todris edilmosindo mogsod tolobolora miixtolif
névde vo miixtalif cesidde olan meyva va toravazlorden yiiksak keyfiyyot gdstaricilorine malik olan
konserv mohsullar istehsal etmok iisullarini vo texnologiyalarini, elaco do qida konsentratlarinin
spesifik xiisusiyyotlorini, onlarin ¢esidlorini, xammallarinin texnoloji xassolorini vo  homg¢inin
istehsal texnologiyalarini ¢atdirmaqdan ibarotdir. Meyvo vo torovozlorin zavoda qobulundan
baslayaraq, saxlanmasi, ilkin emali, siiratli dondurulmasi, qurudulmasi, kompot, cem, povidla, piire,
pasta, sous vo plireyabonzor konservlor istehsalinin texnoloji sxemi, quru mohsullar, meyvo vo
torovoz tozlari istehsalinin, texnoloji sxemi ilo yanasi texnoloji amoliyyatlarin asaslandirilmasi kimi
biitlin nozari biliklorin tolobalors tadris edilmasi do bu fonnin asas moaqsodlori sirasina daxildir.

Mohz, buna gore do “Meyva va toravaz texnologiyas1 fonninin todrisi mithiim nozari vo
praktiki ohomiyyat kosb edir.

Fonnin todrisi qarsisinda duran vazifslor asagidakilardir:
e (Golocok miitoxassis bu fonnin todrisinin sonunda qida mohsullarinin keyfiyystine qoyulan
tolablori, hamginin onlarin toyini tisullarin1 dyronacokdir.
e Golocok miitoxassis bu fonnin todrisinin sonunda qida mohsullarinin torkibi, saxlanma
zamant bas veron doyisikliklor, onlarin fiziki-kimyovi gostoricilarini, hamginin keyfiyyatinin

yliksaldilmasi yollarin1 dyronacokdir.

V. Fonnin todris metodologiyasi

“Meyvo vo toravoz texnologiyasi” fonninin todrisi prosesindo interaktiv todris tisullari,
tolobalorin dorso aktiv sokildo istiraklarini vo movzunu daha dorindon anlamalarii tomin etmok
iclin nozardos tutulur. Bu tisullar tolobalorin praktiki bacariglarini inkisaf etdirmaya, nazari biliklori
totbiq etmoyo vo miixtolif mosalalori holl etmoys komok edir. Asagida bu kursda istifado oluna
bilocok bazi interaktiv todris tisullar verilmisdir:
 mithazirolor, seminarlar, praktik tapsiriqlar;
* Togdimatlar vo miizakirslor, debatlar, viktorinalar (kahoot va s);
* Expert metodu; video vo audio miihaziralor; uzaqdan tohsil;
* Todqiqat-istintaq; layihalor, qrup qiymatlondirmalori;
* Problem osasl1 dyranma texnologiyalari, simulyasiyalar;
* Kigik gruplarda komanda isi, biznes oyunlari;
» Voziyyaet todqiqatlari: spesifik niimunslorin analizi vo arasdirilmast;

* Qrup tapsiriglarinin yazilmasi vo test tapsiriqlarinin yerino yetirilmosi va s.

VI. Oyronmoanin naticolori:




Bu kursu bitirdikdon sonra tolobo  “Meyvo vo torovoz texnologiyasi” fonninin
darinliklorina yiyslonacaok.

Kursun todrisi basa ¢atandan va biitiin moévzular monimsanildikdon sonra tolobalor:

Bilmoalidirlor:

- sonaye miiossisolorindo meyvo-torovoz konservlori istehsali sahosindo bas veron son
naaliyyat va innovasiyalari,

- meyva-taravaz konservlari istehsali proseslarinin fiziki-kimyavi mahiyyatini;

- konserv mohsullari istehsalinin togkilinin prinsipial texnoloji sxemlorini;

- texnoloji proseslorin togkilinin asas parametr vo rejimlorini;

- meyvo-torovoz konservlori istehsali sahosindo istifado olunan tara vo qablasdirict
materiallara olan toloblori;

- xammal, hazir moahsullar vo yarimfabrikatlarin keyfiyystino nozarat metodlarini, onlarin
saxlanma rejimlorini;

- meyva-torovoz konservlori istehsalinin osas tullantilarin1 vo onlarin sonayedo istifado
olunma texnologiyalarini;

- Qanunvericilik aktlar1 sisitemi , sonaye miiossisalorindo saglam vo tohliikosiz is

soraitinn tomin edilmasi tisullar1 va vasitolorini

Bacarmalhidirlar:

- xammallar, yardim¢i materiallar vo hazir mohsullart sensor vo fiziki-kimyovi
gostariciloring gora qiymatlondirmayi;

- ayri-ayrt meyvo-torovoz konservlori mohsullart istehsali {igiin texnoloji sxemlori tortib
etmoyi;

- meyva-taravoz konservlari istehsalinin asas texnoloji proseslorini idars etmayi;

- miixtalif keyfiyyatli xammallar ti¢lin optimal texnoloji rejim islomayi va istehsalin ugotunu
aparmagi;

- ononovi xammallar osasinda yeni ¢esidli gqida mohsullarinin, o climlodon funksional
toyinathilarin istehsal texnologiyasini yaratmagi,

- mohsullarin analizini aparmagi va vacib texnoloji hesabatlar1 yerino yetirmayi,

- konkret texnoloji qorarlarin perspektivliyini miisyyon edarken qazandigi biliklori totbiq
etmoyi;

- miixtolif ndv mohsul istehsali {igiin texnoloji, naqliyyat, mexaniki, tortibat vo santexniki

avadanliglara olan tolobatt miisyyon etmoyi;



- texnoloji proseslorin ayri-ayr1 morhololorindo vo biitovliikdo istehsal proseslorindo texniki-
kimyovi nozarst ndqtolorini miioyyon etmoyi;

- omayin miihafizasi, tohliikesizlik texnikasi va ekoloji problemlari hall etmayi.

VII. Prerekvizitlor va korekvizitlor

Fonnin tadrisi {i¢lin dncadon zoruri olan fanlor (prerekvizit) movcuddur.
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Bu fonn “Ixtisas giris” “Qida kimyas1“, “Qida mohsullarinin soyudulma texnologiyas1”, ,

“Qida biotexnologiyas1”, “Qida biokimyas1”, Qida miihandisliyinds qidalanma va saglamliq”, vo s.
kimi fonlorlo qarsiliglt dyronilir.

Fonnin tadrisi ii¢iin parallel nozords tutulan fonlor (korekvizit) movcuddur.

Bu fonloro “Alkogollu vo alkoqolsuz igkilorin texnologiyasi”, “Qida mohsullarin
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tohliikosizliyi”, “Qida mohsullarinin keyfiyyatins texniki-kimyavi nazarat” vo s. aiddir.

VIII. Fonnin miihazirs movzular

Burada fonn iizrs tolobolors oxunacaq mithazirs movzularinin adlari toqdim olunur:
1. Meyva va torovazlorin kimyavi torkibi, qidalanmada rolu vo xarab olma sabablori
Meyvo-taravazin botaniki, bioloji vo texnoloji xiisusiyyatlori
Meyva vo toravazlorin saxlanmasinin elmi asaslari vo saxlanma tisullar
Meyva-toravoz emali texnologiyasinin prinsip vo lisullari
Meyvo-toravoz mohsullari iciin tara vo qablagdirict vasitolor
Meyvae-toravoz xammalinin hazirlanmasi vo ilkin emali
Tabii toravaz konservlarinin istehsal texnologiyasi

Qolyanalt1 vo nahar xoraklori {igiin torovoz konservlori
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Qatilagdirilmis tomat mohsullar1 texnologiyasi. Toravez vo gdbaloklorin konservlagdirilmasi
vo marinadlasdirilmasi

10. Meyvo-taravaz siralori va ickilori istehsali

11. Biokimyavi lisulla hazirlanmis meyva-tarovoz mohsullari

12. Kompot va meyve marinadlari. Meyva piirelori vo yarimfabrikatlar

13. Sokorli meyva konservlari

14. Usaq vo pohriz konservlari

15. Hazir mohsulun gablasdirilmasi va istiliklo sterilizasiya

IX. Fonnin miihaziras moatnlori




Fonn {izro biitlin miihaziro motnlori vo togdimatlar, habelo zoruri mosgolo materiallari

elektron formatda Universitetin saytinda “Virtual universitet” bolmosindo (www.unec.edu az ) vo

eyni zamanda misllimin soxsi kabinetinds yerlosdirilir.

—

10.

11.

12.

13.
14.
15.
16.
17.

X. 9sas darslik va adabiyyat

Vural.Gokmen “Meyve ve Sebze Isleme Texnolojisi” vgokmen@hacettepe.edu.tr/-vgokmen.

K.Savas Bahgeci “Meyve ve Sebzelerin Islenmesinde Kullanilan On Islemler Hitit Universitesi
Miihondislik Fakiiltesi Gida Miihenislik Bolimii 2017
+Cemeroglu Bekir, Meyve ve Sebze Isleme Texnolojisi-2, Baskent Klise Matbaacilik, Ankara
2017
Engin Yaral1 “Meyve ve Sebze Texnolojisi-1” 2017
+ Cemeroglu B. 2004. Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi (I. Cilt). Ankara Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara
+Cemeroglu B. 2004. Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi (II. Cilt). Ankara Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara.

M.O. Moharromov “Qida mohsullar1 texnologiyasinin nozori osaslar1 “Igtisad universiteti”
2015
Fotoliyev.H, Osgorova. A, Osgorova. I. “Meyvo va torovazlorin emali texnologiyasi” Dars
vasaiti, Baki, 2017, 368 sah.
+1lernos H.I'. “TexHonorus KoHCepBUpPOBaHUs II0N0B U oBouiei” — M.: Ilaneotun, 2012. —
380 c.
+TumodeeBa. B.H “Texnonorus xoHcepBupoBaHus (ppykToB M oBomiei” Munck, Bricmas
mkousa 2021, ctp 305

+TexHonorust KOHCepBUPOBaHUs pacTUTenbHOrO chipbst / O.C. 'openbkoB, A. H. I'openbskosa, O.
N. Kytuna u ap. — Cankr - [lerepoypr.: TUOP/L, 2019. — 320 c..
MHHOBaIMOHHBIE TEXHOJIOTUM NepepabdOTKHU IUIomHooBomHONW mnpoaykmuun / C.
Ponpurec, ®.A.H. ®epnangec (pen.-cocrt.); niep. ¢ aaria. CII6., 2018
www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks liste.html 10.05.2012

www.bahcebiz.com

www.bahcesel.com

www.tarim.gov.tr

www.mevsimfoods.com
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XI. Movzularin mazmunu vd tadris-tematik bolgiisii

Burada cadvel formasinda fonn iizra tadris olunan miihazirolorin hoftolor {lizro bolgiisti verilir.
Cadvolds hoftenin sira sayi, miihaziro mdévzularinin adlari, hor bir mévzuda toxunulacaq osas

mosalolor, mévzunu Oyronmok Tliciin istifado olunan osas monbo lizro miivafiq fasillor yaxud

movzular geyd olunur.

Hofto Moévzularin adi Moévzunun dsas mdzmunu

1 Meyvo vo  torovazlorin | Meyvo vo torovozlorin tosnifatl. Meyvo vo torovozlorin yetismo
kimyavi torkibi, | marhalalori. Meyvo vo toravazlorin kimyavi torkibi. Meyva vo
gidalanmada rolu vo xarab | torovozlorin qidaliliq , bioloji doyori. Meyvo vao torovazlorin
olma saboblori orqanizmdo rolu. Meyva vo torovoz mohsullarinin xarab olmasinda

mikrofloranin rolu. Meyvo vo torovoz emalinda (konserv)
tullantilarinin istifadosi

2 Meyvo-toravazin botaniki, | Bitki hiiceyrasi vo toxumasinin qurulusu. Bitki toxumasinin
bioloji Vo texnoloji | novlori. Osmos proseslori. Meyva va toravozlorin bioloji xassalari.
xiisusiyyatlori Meyvo vo torovoz xammalinin kimyoavi torkibinin texnoloji

prosesin qurulusuna tosiri.

3 Meyvo vo  torovozlorin | Meyvo vo torovozlorin saxlanma soraiti vo rejimlori. Meyva vo
saxlanmasinin elmi | torovazlorin saxlanmasinda havanin temperaturu vo nisbi nomliyi.
osaslart  vo  saxlanma | Meyvo vo toravoz xammalinin saxlanmasi ii¢lin iqlim gostaricilari.
tisullari Meyva va toravazlorin soyudulma iisullari. Meyva, toravozlorin su

vo buzla soyudulmasi. Vakumlu soyutma Tonzimloyici vo qaz
miihitindan istifads.

4 Meyvo-toravoz emali Meyvo vo torovozlorin konservlosdirmo prinsipi. Meyva vo
texnologiyasinin prinsip vo | torovozlorin asas konservlosdirmo tisullari. Konservlogdirmonin
tisullar biotexnoloji metodlari. Meyvoa va torovoz emalinda kimyovi

doyisikliklor. Meyva va toravozin qurudulma iisullari. Qurudulmus
xammallarin saxlanma temperaturu vo soraiti.

5 Meyva-toravez mohsullari Meyva va toravozler {igiin tara, gablagdirict materiallarin
liclin tara vo gablasdirict ohomiyyati. Tara ndvlori vo onlarin hazirlandigi materiallar. Siiso
vasitolor taralar. Metal taralar. Polimer materiallardan hazirlanmis taralar.

Karton taralar. Agac taralar. Qablasdirici vasitolor.

6 Meyvo-toravoz Meyvo vo torovoz xammalin yigimi. Xammalin ¢atdirilmasi.
xammalinin  hazirlanmasi | Xammal tarasinin emali. Xammalin gobulu vo  saxlanmasi.
va ilkin emal1 Saxlanmada xammalda bas veron biokimyavi proseslor. Meyva va

torovoz xammalin emala verilmosi. Xammallarin mexaniki vo
hidromexaniki yuyulmasi.

7 Tabii torovaz Tabii toravaz konservlori. Torovoz konservlarinin tosnifati.
konservlarinin istehsal Yarpaqli toravazlorin emali. Danli va paxlali taravozlorin emali.
texnologiyasi Hazir mohsulun keyfiyyatino qoyulan toloblor.

8 Qolyanalt1 vo nahar Qolyanalt1 taravaz konservlori. Xammalin hazirlanmasi va istilik emali.
xoraklori iigiin torovoz Tomat sousunda dogranmis ve qiymolonmis konserv texnologiyas.
konservlari Birinci nahar x6roklari. Ikinci nahar xoroklari. Ictimai gqidalanma {iglin

konservlosdirilmis yarimfabrikatlar

9 Qatilagdirilmis tomat | Xammalin yigimi vo ilk emali. Pomidor souslari. Pomidor




mohsullart  texnologiyasi.

konservlasdirilmasi
marinadlasdirilmasi

\&

Torovoz vo gdboloklorin

plresinin yigimi vo ilk emali. Pomidor piiresinin bisirilmasi.
Yiiksok gatiligli pomidor mohsullarinin alinmasi. Tomat pastas.
Sterilizo olunmus piire istehsali.  Sterillosdirilmis  piire-
yarimfabrikatlarinin istehsali. Meyvo souslarinin, pastasinin,
odviyyatlarinin istehsali. Sokorlo ozilmis meyvo. Antiseptiklorlo
konservlosdirilmis meyva yarimfabrikatlari

10 | Meyve-toravoz siralori vo | Xirdalanma haqda timumi molumat. Xammalin narin

i¢kilari istehsali xirdalanmasi. Stirtkacdon keg¢irmo. Sironin sixilmasi. Sironin
tomizlonmaosi va soffaflanmasi. Sironin deaerasiyasi. Meyvo-
gilomeyvao sirosi, i¢ki, ekstrakt vo sorbatlor
11 | Biokimyavi va Tursuya qoyulmus kelom. Terovazlorin duza qoyulmasi. Qicqirma
biotexnoloji lisulla morhoaloalori. Zeytunun konservlosdirmo texnologiyasi. Meyvo vo
hazirlanmis meyvo-torovoz | toravazlorin sokorli vo duzlu mohlulda qicqirmasi.
mohsullari

12 | Kompot \) meyvo | Kompotun tosnifatt vo qisa xarakteristikasi. Kompot istehsalinin
marinadlari. Meyva | texnoloji prosesi. Konsentrasiya olunmus kompotlar. Meyvo
piirelori va | sirasindo meyvalor. Meyvo souslari vo marinadlari. Sterilizasiya
yarimfabrikatlar olunmus meyva piiresi istehsali.

13 Sokorli meyvo konservlori | Sokorli meyvo konservlori haqqinda iimumi molumat. Meyvo
jelesinin istehsal texnologiyasi. Povidlo istehsali texnologiyasi.
Meyva cemi istehsali. Miirabbo istehsalinin texnologiyasi.
Konfityur istehsali texnologiyasi.

14 | Usaq va pohriz konservlori | Usaqglarin qidalanmasinin diizgiin toskili vo asas masalalari. Usaq
gidalanmast ii¢lin kompot va sirolor. Usaq qidalanmasinda
konservlara irali siiriilon toloblor. Pohriz qidalanmasi {igiin
konservlor.

15 | Hazir mohsulun Istiliklo sterilizasiyanin mikrobioloji vo istilik-fiziki osaslar1.

gablasdirilmasi va istiliklo
sterilizasiya

Sterilizasiya temperaturunun secilmosini miioyyon edon faktorlar.
Sterilizasiya miiddotini toyin edon amillor. Istiliyin mohsulun
daxiline  niifuzetmo  miiddotine  tosir  edon  amiller.
Mikroorqanizmlorin 6liim miiddatina tosir edon amillor. Qida
miohsullarin aseptik emali. Aseptik konservlogdirmonin miiasir
vaziyyati va inkisaf perspektivlori.

XII. Seminar-masgalalor

Fann (izra laboratoriya mévziilari

Meyva-taravaz konservlarinin hazirlanmasi va keyfiyyatinin tohlili

Emal edilmis meyva va toravoz mohsullarinda kiiliin kiitls payinin toyini

Emal olunmus meyva va toravoz mohsullarinda titirlonon tursulugun toyini

Duza-tursuya qoyulmus niimunslords natrium xloridin migdarinin toyini

Meyva va taravozlorin qurudulmasi

Qurudulmus meyvalorin texniki tohlili

Marinadlarin hazirlanma texnologiyasi
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Meyvalarda sokarlorin kiitlo payinin toyini




Fonn {izro semestr orzindo (imtahana godor vo imtahanda) tolobonin topladigi balin yekun
miqdaria gors onun yekun biliyi asagidaki kimi qiymotlondirilir:

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

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

Toloabonin topladigi yekun bal 51 baldan asagr olduqda (yeni onun biliyi “qeyri-kafi”
qiymatlondirildikdos) talobs bu fondon krediti qazanmir vo onun fonn iizrs akademik borcu qalir.
Tartib etdi:

Imza: Tarix:

Manboalar:

Sillabusun mozmunu vo strukturu ilo bagli toklif olunan bu sonodin hazirlanmasi zamani
asagidaki monbolordan istifade olunmusdur:

1. Ege Universiteti
https://ebys.ege.edu.tr/ogrenci/ebp/organizasyon.aspx?kultur=trTR& Mod=1&ustbirim=5&birim=4&alt
birim=-1&program=2632&organizasyonld=37&mufredatTurld=932001#AnchorList

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

3. Ankara Universiteti http://food.eng.ankara.edu.tr/egitim/lisans-egitimi/ Ankara

https://akademik.adu.edu.tr/myo/cine/webfolders/files/...akademik.adu.edu.tr

4. ODTU http://fde.metu.edu.tr/tr/lisans-ders-icerikleri
5. Kastamonu https://mmf.kastamonu.edu.tr/index.php/tr/gida-muhendisligi/ders-icerikleri
6. Ege Universiteti http://ebp.ege.edu.tr/DereceProgramlari/Detay/1/37/2632/932001
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http://food.eng.ankara.edu.tr/egitim/lisans-egitimi/
https://akademik.adu.edu.tr/myo/cine/webfolders/files/...akademik.adu.edu.tr
http://fde.metu.edu.tr/tr/lisans-ders-icerikleri
https://mmf.kastamonu.edu.tr/index.php/tr/gida-muhendisligi/ders-icerikleri
http://ebp.ege.edu.tr/DereceProgramlari/Detay/1/37/2632/932001

