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KIRISH

Mustagillik davrida O'zbekiston Respublikasining konserva sanoati, ososan,
xususiy tortibda gayta shakllanmoqgda. Qishlog zo'jalik mahsulotlarini gayta
ishlash korxonalarining tashkil etilishi va rivojlanishi mahalliy hokimiyatlar hamda
Qishlog va suv xo'jaligi vazirligining "O'rta va kichik biznesni rivojlantirish"
bo'limi tomonidan nazorat gilinmoqgda. Bozor iqgtisodiyotiga o'tish davrida yangi
korxonalarning barpo etilishi, assortimentning o'zgarishi ehtiyojdan kelib chiggan
holda amalga oshirilmogda. Konservalangan mahsulot ichki bozorini to'ldirish,
go'shni mamlakatlarga eksport gilish uchun ishlab chigilmogda. Mahsuiotning
ayrim turlari Yevropa bozoridan mustahkam o'rin olgan va Respublikamiz uchun
yaxshi daromad keltirmogda. Bular: tomatdan tayyorlangan pyure va pasta,
bo'laklab quritilgan tomat (pomidor), piyoz, o'rik, olma, shaftoli, butun quritilgan
o'rik, olxo'ri, uzum mevalari, shunungdek, olma, uzum, anor sharbati va
konsentratlaridir.

Aseptik konservalash qishlog xo'jalik mahsulotlari yoppasiga pishgan
davrda katta idishlarda dastlabki gayta ishlangan holda ularning zaxirasini yaratish
imkonini bermoqgda. Daladagi pishiqgchilik mavsumi tugaganda, ushbu mahsulotni
gayta ishlash jarayoni oxirigacha olib borilib, mayda taralarga gadoqlanadi.
Natijada, konserva korxonasining ishlash mavsumi uzayadi. Uzluksiz ishlovchi
sterilizatordan foydalanilishi konserva korxonasining quvvatini keskin ko'taradi.

Maxsulot sifati oshishiga standartlarning go'llanishi sezilarli turtki bo'ladi.
O'zbekiston Respublikasida hozir gisman eski standartlar, gisman gayta ishlangan
standartlar bilan birgalikda Yevropa mamlakatlarining umuman yangi bo'lgan
standartlari amal gilmoqda. Bu borada Davlat standartlari idorasida ham zamon
talabiga mos holda katta ishlar olib borilmoqda.

Yugqori sifatli konservalangan mahsulot ishlab chigarish, xomashyoning

isrof bo'lishiga yo'l go'ymaslik homdo xo'jalik a'zolarining xarajatini kamaytirish



magsadida konservalash korxonalari bevosita xo'jalik hududida quriladi. Qayta
ishlash chigitlori xo'jalikning o'zida goladi va chorvani bogishda foydalaniladi.

Korxonada ishgo xo'jalik aholisi jalb etiladi. Mahsulot assortimenti: meva va
sabzavot sharbatlari, kompot va murabbolar, sabzavot va meva marinadlari, gazak
konservalar, tuzlamalar va quritilgan mahsulotlardan iborat.

Mustaqillik yillarida Yevropa mamlakatlari yetakchi firmalarining ientali
press, ultrafiltr, xushbo'y komponentni tutish bo'limli vakuumbug'latish apparatlari
ishlatilmoqgda. Ushbu jixoz va o'qim liniyalari doimimy ravishda "Ekspomarkaz"
tomonindan reklama qilinmogda va xo'jaliklar kerakli jixoz hamda
texnologiyalarni sotib olishlari uchun sharoit yaratilmogda. Sohaning yetakchi
korxonalari Yevropa mamlakatlari ko'riklarida gatnashib, eng zamonaviy jixoz va
texnologiyalarni olib kelishmogda. Masalan, "EI KoG O'zbek Turk go'shma
korxonasining "Aroma Osiyo" nomli ishlab chigarish bazasidagi sharbat va sharbat
konsentrati ishlab chigarish texnologik liniyalari Italiyaning "Bertuzzi" firmasining
xomashyoga birlamchi ishlov berish bo'limi, Shveytsariya "Unipectin AG"
firmasining ultrafiltri, Germaniyaning "Flottvveg" firmasining lentali pressi,
"Nagema" firmasining separatori va "Chema" firmasining xushbo'y komponentni
tutish bo'limi bilan ta'minlangan vakuum-bug'latish kompleksi bilan jixozlangan.
Yangiyo'l tumanidagi "A.Ortigov" nomli agrofirmadagi uzum va mevani gayta
ishlash korxonasida o'rnatilgan Italiyaning "Metro" va "Fata" firmalarining
kompleks jixozlaridan tashkil topgan meva sharbati va konsentrati, meva va
sabzavot pyurelari ishlab chigarish korxonasi ham mavjud. "Andijon durdonasi”
Sheytsariyaning "Unipectin AG" firmasining eng zamonaviy olma konsentrati
ishlab chigarish liniyalaridan hisoblanadi. Italiyaning "Manzini" va "Rossi and

Kotelli", Avstriyaning "Novozymez", Germaniyaning "Dyoler Neychler
Fud”, Rossiyaning OAJ "Krimprodmash™ firmalari jahondogi eng zamonaviy
texnologiyalarni ishlab chigaruvchi firmolor hisoblanadi. Ushbu firmalardan liniya
va texnologiya bilan birgalikda butlovchi gismlar, ferment preparation, jelatin,

nakalit, kalkazin kabi materiallar xarid gilinadi. "Rossi and Kotelli" firmasining



Toshkentdagi vakolatxonasi firma liniyalarini O'zbekiston Respublikasida sotish
uchun olingan va hozir bir nechta liniya sotib olib, o'rnatish ustida ish olib
borilmoqda.

Respublikamiz qishlog xo'jalik mahsulotlarini gayta ishlash sohasining
hozirga bosqgichdagi asosiy vazifalari: xomashyo yetishtiriladigan joylarda
zamonaviy gayta ishlash sexlari va zavodlarini barpo etish, dunyo bozorida
konserva mahsuloti assortimenti va miqdori mavgeini mustaxkamlash, kelajak
uchun real istigbol rejaga ega bo'lishdir. Korxonaning rivojlanishini yuqori
tashkilotlar tomonidan boshgarish mexanizmini shakllantirish, ishlab chigarish
tarmog'ini ingirozdan himoyalash choralari ko'rilishi kerak.

Konserva sanoatining ishlab chigarish quvvatini oshirish, assortiment xilini
kengaytirish, meva-sabzavot mahsulotlarini sifatini yaxshilash ilmiy-texnik
rivojlanishning o'sishi bilan bevosita bog'lig.

Meva-sabzavot  konservalarini  ishlab  chigarishdagi  ilmiy-texnik
rivojlanishning asosiy yo'nalishlari quyidagilardir:

-xomashyoni yig'ib olishdagi texnikani va texnologiyasini m ukammallash
tirish;

-sanoat migyosida gayta ishlash uchun xomashyoni tashish va saglash;

-yarimtayyor mahsulotlarni aseptik holda konservalash va saglash
texnologiyasini va jixozlarini yaratish va tadbiq etish;

-meva-sabzavotlorni mexanizatsiyaloshtirilgon va

avtomatlashtirilgan liniyalarda kompleks ravishda gayta ishlash;

-tayyor mahsulotning sifatini yaxshilash va energiyani kam sarflash
magsadida davriy sterilizatsiyalash texnikalarini mukammallashtirish;

-modul tamoyili asosida yuqori darajada mexanizatsiyalashgan va
avtomatlashtirilgan konservalar ishlab chigaruvchi komplekt liniyalarni yaratish va
tadbiq etish.

Sanoat migyosida gayta ishlash uchun yig'ishtirilgan xomashyo ko'p vaqgtda

mexanizatsiyalashgan holda yig'iladi. Unda xomashyo tarkibida ko'p migdorda



turli hil aralashmalar (tuprog, kesak, qum, tosh va boshgalar) qo'shilib ketadi.
Bunday mahsulotlarni gayta ishlash uchun yuvish jarayoni katta ahamiyatga ega.
Shuning uchun yuvish mashinalarini suv va energiyani tejamlaydigan qilib
mukammallashtirish ham hozirgi kunning muhim yo'nalishlaridan biridir. Ishlab
chigarishni mexanizatsiyalashni tezlatish uchun shisha taralarni yuvish jarayonini
mexanizatsiyalash lozim. Bu jarayondagi mehnat sarflanishini kamaytirish
magsadida taralarga kompleks sanitar ishlov beruvchi uskunalar ishlab chiqgarilishi
va tadbiq etilishi rejalashtirilmoqda.

Umuman olganda konserva korxonalarining quvvatini ko'tarish va ish
unumdorligini oshirishda qurilmalarning o'rni kattadir.

Konservalash sohasida ishlatiladigan qurilmalar va uskunalar mashinasozlik
sanoati tomonidan ayrim-ayrim holda yoki uzluksiz ish jarayonini bajaruvchi
liniyalar sifatida tayyorlanadi.

Bugungi kunda konserva korxonalarida juda ko'p chet el liniyalaridan
foydaianilmoqda. Ulardagi ishlab chigarish jarayonlari shunday tashkil gilinganki,
ularga kiritilgan xomashyo jarayon oxirida gadoglangan holdagi tayyor mahsulot
ko'rinishida gabul gilinadi. Masalan, Italiyaning va Sheytsariyaning "Tetra-Pak™
liniyalari yoki Amerika Avstraliyadan keltirilgan aseptik holda gadoglovchi

liniyalar.



XOMASHYO TAVSIFI

O'simlik va uning mevasini dunyoning barcha xalglari tomat deb ataydi.
Tomat mevasi po'stlog, et, sharbat va urug'dan iborat. Mevaning ichki bo'shlig'i
urug' bo'limlariga ajralgan. Meva kameralarining tashqi devorlari po'stloq bilan
tutashgan, ichki devorlar kameralarni bir-biridan ajratadi. Kamera ichi bo'shlig'i
sharbat va urug' bilan to'lgan.

Kameralarning ichki devorlari qurug modda va gandlarga boy, tashqi
devorlarda esa ular kamrog. Qanglar migdori etga nisbatan sharbatda kamroq,
ammo tuzlar sharbatda ko'prog. Temir tuzlarigina etda ko'proq bo'ladi. Askorbin
Kislotasi, asosan, epidermis va urug'ni o‘rab olgan sharbatning quyuladigan
gismida bo'ladi. Shakli bo’yicha tomatlar oval va cho'zinchoq ( ), shar shaklida (
dan 1 gacha), pachogrog () bo’ladi. Tomat-pasta va tomat-pyure ishlab chigarish
uchun 70 — 100g vaznli yirik, yuzasi sillig sharsimion tomatlarni ishlatish
magsadga muvofiq bo’ladi.

Pishish darajasi bo'yicha og, qo'ng'ir, pushti va qizil tomatlar farglanadi.
Tomat-pasta ishlab chigarish uchun pishish darajasi bir hildagi qizil tomat
ishlatiladi. Ko'k gismi golgan tomat mahsulot rangini go’ng'ir giladi, tarkibida
nisbatan ko’proq selluloza bo'lganligi uchun bug’latish jarayonini giyinlashtiradi.

Qurug modda migdori tomatda 4%dan 9%gacha bo’ladi va o’rtacha 6%ni
tashkil etadi.

Qurug moddaning asosiy gismini gandlar tashkil etadi (2%dan 5%gacha),
eng ko’pi glyukoza, fruktoza ham mavjud, saxaroza miqgdori 0,5%dan oshmaydi.
Kraxmalningfagat izlari goladi.

Selluloza ko'k tomatda ko'proq bo'ladi, tomat pishganda selluloza migdori
0,3 0,7%gacha kamayadi. Selluloza migdori kam tomat mexanik ta'sirlarga
chidamsiz bo'ladi. Olimlar tomonidan yaratilgan tomatning yangi navlari tarkibida

kletchatka miqgdori ko'proq, ular mexanizatsiyalashgan terim uchun mo’ljallangan .



Tomatni gayta ishlashda kombaynlar yordamida yig'ilgan kletchatkaga boy
mayda mevali tomatlar yirik mevali tomatlarga qo’shilishi mumkin (30%gacha).
To’la mexanizatsiyalashtirilgan holda yig'ilgan hosilni gayta ishlash usullari ishlab
chigilgan. Jumladan, TKTI instituti professori Q.O.Dodayev tomonidan taklif
etilgan va o’rganilgan usul — tomat sharbatini sentrifugalab fraksiyalash va fagat
tindirilgan selluloza hamda kletshatkasiz sharbatini bug'latish usuli bir necha
korxonada go'llanilgan. Bug'latish jarayoni ushbu usulda nisbatan pastroq
temperaturada, gisgaroq vaqtda, demak, kam energiya sarflagan holda amalga
oshiriladi, xomashyoni ishlab chigarish jarayonlarida yo’qotish kamayadi.

Gemiselluloz migdori tomatlarda 0,1 0,2%ni tashkil etadi.

Pishmagan tomatlarda protopektin mavjud, tomat pishganda protopektin
gisman pektinga aylanadi.

Pishgan tomatlarning kislotaliligi olma kislotasi bo'yicha o'rtacha 0,4%ni
tashkil etadi. Tomatlarda olma, limon, ozrog uzum kislotasi mavjud. Pishmagan
tomatlarda ular erkin ko'rinishda, pishganida esa asosan, nordon tuzlar ko’rinishida
bo’ladi. Qizil tomatlarda, shuningdek, limon kislotasining o’rta tuzi mavjud. Pishib
o’tgan tomatlarda gahrabo, sut va uksus kislotalari pay do bo’ladi.

Tomatlarda azot moddalarining miqdori 1%gacha bo'ladi. Pishmagan
mevalarda ular asosan, ogsil ko’rinishida bo’ladi. Tomat pishganda ogsillar
parchalanib, aminokislotalarga aylanadi.

Tomatdagi kul miqgdori 0,4 — 0,8%. Suvda eruvchan (E) va noeruvchan
(NE) moddalar nisbati (E/NE) 3 dan kam bo'lmasligi magsadga muvofig.

Tomatning qgizil rangda bo’lishi likopin (100 g mahsulotda 1,3 13,2 mg
bo'ladi) tufaylidir. Undan tashgari tomatlarda karotin, ksantofillar (100 g da 0,1
mg) va ksantofillar efirlari mavjud. Pishmagan tomatning ko’k rangi xlorofil
tufayli vujudga keladi.

Tomatlarda vitaminlar migdori (100 g da mg hisobida) quyidagilarni tashkil
etadi: karotin 1,2 1,6; B 0,06 -0,15; B 0,04 — 0,07; C 10 40. Fermentlardan



tomatlarda pektaza, depolimeraza, invertaza mavjud. Askorbatoksidaza — yo'q. C
vitaminining havoda parchalanishi oldini oluvchi stabilizator mavjud.

Tomatning Mayak 12/20 4, Sovetskiy 679, Kiyevskiy 139, Volgogradskiy
5/95, Kolxozniy 34, Krasnodarets 87/23 9, Moldavskiy ertagi, Podarok 105, TMK,
Yusupov va boshga navlari mavjud. Turli o’lkalarda o0’z iglimiga mos navlar
ekiladi.

Tomatlarning turli vegetative davrga ega bo’lgan juda ertagi, o’rta va kechki
navlarini ekish konserva korxonasining ishlash davrini cho’zish imkonini beradi.
Zavodlarda turli navlar aralash gayta ishlanadi.

Shunday qilib, konservalash sohasining mashina va qurilmalari gatori
kundan-kunga ko'paymoqda, eskirgan, hozirgi kunda ishlatish uchun noqulay
bo’lgan katta quvvatli qurilmalar o’mini yangi, zamonaviy, bugungi kunning

talabiga javob beruvchi uskunalar egallamoqda.



TEXNOLOGIK SXEMANI TANLASH VA ASOSLASH

OLIB KELISH

A

y

QABUL

QILISH

A

y

SAQLASH

A

y

YUVISH

A

y

INSPE

KSIYA

A

y

DUSHGA

CHAYISH

A

y

MAYDALASH VA
URUG LARDAN AJRATISH

A

QIZDIRISH

y

A

ISHQALASH

y

A

QIZDIRISH

y

A

BUG LATISH

y

A

QADOQLASH

y

10



Olib kelish. Xomashyoni yig'ib olish, zavodga yetkazish va saqlashda meva
va sabzavot uchun mo'ljallangan idishlardan — konteynerlardan, yashiklardan.
reshetkalardan. maxsus elaklardan, korzinalardan foydalaniladi. Meva va
sabzavotlar tashiladigan va saglanadigan yashiklar (5-rasm) taxta doskalardan
tayvorlanadi. Yasalgan yashiklarda tashiladigan mahsulot og'irligi 15 kg gacha
bo'lib, ularda asosan uzum, pomidor, danakli mevalar, nok. xurmo kabi

xomashyolar tashiladi

‘-_i:a"&::%'/'.,,?h-v

4

1-rasm. Meva va sabzavotlarni yig'ib olish va tashish uchun ishlatiladigan
idishlar:
a — yig'ilmaydigan konteyner; b — yashiklar uchun yig'iladigan taglik; d — taxta

yashiklar; e — korzinalar; f — savatchalar: g — elaklar.

Eni 398 mm, bo'yi 590 mm, balandligi esa 148 dan 407 mm gacha va
shunga garab ularning hajmi 17,0 dan 82,6 dm gacha bo'ladi.
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Olma, pomidor kabi xomashyolar konteynerlarda 200—500 kg gacha qilib
tashiladi. Konteynerlar yog'och taxtadan yoki metall qovurgali yog'och taxtali
gilib ishlab chiqariladi.

Ishlab chigarish unumdorligini oshirish magsadida meva va sabzavotlar
joylangan yashiklar taglik (poddon)larga shtabel gilib joylanadi (2-rasm), tagliklar
esa tashuvchi vositalar (avtomashina, telejkali traktorlar) yordamida zavodga
yetkaziladi. Konteynerlarda tashish yashshiklarda tashishga nisbatan samaralidir.
To'kilgan holda tashish usulidan asosan po'stlog'i gattig meva va sabzavollarni

tashishda foydalaniladi.

=

2-rasm. Tagliklarga yashiklarni o'rnatish tartibi:
a — tagliklarga yashiklarni 5 tadan qilib o'rnatish tartibi;
1—yashik; 2—taglik; b — joylab bo'lingan yashiklar.

Qabul qilish. Ishlab chiqgarish korxonasiga olib kelingan har bir partiya
xomashyo sifatiga ko'ra tekshirilib, gabul gilinadi. Partiya deganda zavodga
yetkazilgan, bir xil turdagi mahsulotning har ganday soni tushuniladi. Partiyadagi
mahsulotni gabul gilish uchun avval dastlabki ko'rikdan o'tkaziladi. Bunda
idishning holati, xomashyo og'irligi, bu partiya mahsulot yuklama hujjatlarining
sertifikatga mos kelishi tekshiriladi. Yuklama hujjatlarida jo'natuvchi tashkilot
nomi, mahsulot nomi, pomologik va tovar navi, o'rinlar soni, idishi bilan

birgalikdagi va idishidan tashgari og'irligi, uzib olish muddati va jo'natilgan vaqti
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ko'rsatilgan bo'lishi kcrak. Agar xomashyoga kimyoviy moddalar bilan ishkn
berilgan bo'lsa, ishlov berilgan vaqti kimyoviy moddaning nomi yozilgan bo'lishi
shart. Buni bilishdan magsad yuvish jarayonida o'sha kimyoviy moddani yuvib
chigaradigan moddalardan foydalinishdir.

Saglash. Zavodga yetkazilgan xomashyoni 8-9 joyidan bir xil chuqurlikdan
o'rtacha namuna olinadi. O'rtacha namuna vazni 100 kg gacha bo'lishi mumkin.
Uni laboratoriyaga olib borib, pishmagani, lat egani begona go'shimchalari, o'ta
sifatlisi, o'rtacha sifatlisi alohida ajratilib o'lchanadi. Natijaga garab shu partiya
mahsulot uchun narx va nav belgilanib gabul gilinadi. Xomashyoni sifatiga,
pishish darajasiga garab yoki ishlab chigarishga. yoki saglashga yuboriladi. Agar
gayta ishlash korxonasi xomashyo bilan to'lig yuklangan bo'lsa, zavodga kelib
tushgan xomashyo vagtinchalik saglash maydonlariga yuboriladi. Bu maydonlar 4
tomoni ochig, usti yopig bo'lib, xomashyo idishlarga joylangan holda, tagliklarga
terilib, shtabel shaklida joylanadi. Shtabellar orasida tashuvchi vositalar bemalol
harakatlanishi uchun yo’laklar goldiriladi. Xomashyoning pishish darajasiga garab
xomashyoni saglash konveyerining reja jadvali tuziladi va shu jadval asosida
xomashyo gayta ishlashga jo'natiladi.

Xomashyoni saglash paytida uning tarkibida asosiy biokimyoviy jarayonlar
davom etadi, bu davrda ular pishib yetilishi, pishib o'tishi mumkin. Xomashyoni
saglash davomida biokimyoviy — xomashyo kimyoviy tarkibining o'zgarishi;
fiziologik — nafas olishi, pishib yetilishi, pishib o'tishi, yangi to'gimalarning hosil
bo'lishi; fizik — namligining bug'lanishi, terlashi, sovushi, muzlashi, vazni va
hajmining o'zgarishi kabi jarayonlar boradi.

Xomashyoni uzog muddat saglaganda. ular tarkibidagi oshlovchi moddalar
parchalanadi va ularning burishtirish xususiyati kamayadi. Saglash muddati
xomashyo tarkibida boradigan fizik jarayonlarda va vyig'ib olgandan keyingi
pishish tezligiga ham bog'liq bo'ladi.

Yuvish. Tomatlar ventilatorli yuvish mashinasida yuviladi. Gidravlik

transporter va yuvish mashinasi orasiga egik yoki «g'ozbo'yin» transportor
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o'rnatiladi. Yoinki to'g'ridan-to'g'ri elevator yuvish mashinasi o'rnatiladi.

Yuvish mashinasi va inspeksiya transportoridan iborat agregat ham
ishlatilishi mumkin. Ushbu mashinaning ishchi organi rolikli lenta ko'rinishida
tayyorlanadi.

Tomat sovuq suvda yuviladi, bazan vakuum-bug'latish apparatlari
kondensatoridan chiggan suv (30—38 °C) ishlatiladi. Suv sarfi gidravlik
transportorda 4—5 1, yuvish mashinasida 1 kg xomashyoga 0,7—1,2 I/kg.
Dushlarda suv bosimi 200—275 kPa.

Yot mexanik jismlar tomat yuzasidan to'liq yuvib olinadi, epifit
mikrofloraning 87—97% yuvib yuboriladi. Yuvishning samaradorligini suvni
gidravlik trasportordagi suv ogimiga qarshi yo'naltirib hamda yuvish
mashinasining vannasida havoni barbotaj qilish yordamida oshirish mumkin.
Yuvishda qurug modda migdorining yo'golishi zararlangan va yorilgan tomatlar
miqdoriga bog'lig.

Dushda chayish. Konserva zavodlariga kelib tushgan sabzavotlar chang,
gum bilan kuchli ifloslanganligi uchun ularni bir necha bosgichda yaxshilab
yuviladi. 1 kg xomashyo uchun o'rtacha 0,7—a0,8 litr suv sarf bo'ladi.

Yuvish xomashyo sirtidagi iflosliklar, zaharli kimyoviy moddalar,
mikroorganizmlar va mexanik begona go'shimchalardan tozalash magsadida olib
boriladi. Ko'pincha xomashyo 2 marta, ya'ni texnologik jarayonlar boshida va
tozalash-navlashdan keyin yuviladi. Xomashyo odatda toza ichimlik suvi bilan,
ba'zida esa sog'ligni saglash tashkilotlari tomonidan ruxsat etilgan kimyoviy
moddalar qo'shilgan suv bilan yuviladi. Kimyoviy modda qo'shilgan suv bilan
yuvilgan xomashyo vuvishdan keyin albatta toza suvda chayilishi shart.
Ishlatiladigan suv Davlat standartining toza «lchimlik suvi»ga go'yiladigan barcha
talablarga javob berishi kerak. Suvning umumiy qattigligi 7 mg.ekv/l dan
oshmasligi, qo'rg'oshin, mis, ftor, rux tuzlarining soni ruxsat etilgan migdordan
oshmasligi, ammiak, oltingugurt va vodorod umuman bo'Imasligi kerak. Temir

tuzlarining bo'lishi ham magsadga muvofig emas, chunki u xomashyo tarkibidagi
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moddalar bilan kimyoviy reaksiyaga Kirishib, xomashyo rangining gorayishiga
sabab bo'ladi. Suv toza. tiniq va yangi bo'lishi shart.

Eziluvchan, tez lat yeydigan mevalar TI-KYM-1 markali, ishlab chigarish
unumdorligi 3 t/soat bo'lgan ventilyatorli yuvish mashinalarida yuviladi.
Xomashyo to'xtovsiz vannaga kelib tushib turadi. Vanna tubiga ventilyator
yordamida havo yuborib turiladi va natijada vannadagi suv harakatga kelib,
mevalarni ham harakatlantiradi va ularni bir-biriga ishqgalanib sifatlirog yuvilishini
ta'minlaydi. Xomashyoni vannadan rolikli tashuvchi qurilma yordamida dush
qurilmasi ostidan olib o'tilib, to'kuvchi lotok tomonga tashiladi. Dush ostida
xomashyo toza suv bilan chayiladi.

O'ta nozik mevalardan yertut, qulupnay, maymunjonlar fagat dush ostida,
kichik bosim bilan yuborilayotgan toza ichimlik suvi bilan yuviladi.

Inspeksiya, tomatni chayish va suvni ogizish. Inspeksiyalashda defektli
tomatlar, mevaning dumi olinadi. Pishib yetilmagan tomatlar alohida vyig'ilib,
tuzlamalarga ishlatiladi.

Inspeksiya go'lda ishchi organi roliklardan iborat bo'lgan transportor ustida
amalga oshiriladi. Tomat mevasi roliklar ustida uzluksiz aylanib, oldinga siljiydi.
Transportor tezligi 0,1 m/sdan oshmasligi kerak. Dushlash nuqtalari tomatni
transportordan tushirish joyidan 1 m oldinda o'rnatiladi, natijada tomat
transportordan tushguncha undagi suv oqib ketib ulguradi.

Tomatlarni rangi bo'yicha navlash fotoelektrik usulda avtomatlashtirilgan.
G.G.Axundov fikriga ko'ra, turli pishish darajasidagi tomatlarda nurning 570—670
nm oralig'ida spektrini gaytarish gobiliyati eng asosiy hisoblanadi.

Iste’mol uchun yaramaydigan yoki juda kam ozigaviy giymatga ega bo'lgan
mahsulot gismlarga uning postlog’i, urug'i, bandi va boshqalar tozaligi nazorat
gilinadi. Olcha, gilos, olxo'ri kabi mevalarning bandi M8-K3P mashinasi
yordamida ajratiladi.

Mevalar bandini ajratuvchi mashinaning (3-rasm) ishchi gismlariga rezina

qobiqg kiydirilgan o'qcha kiradi. lkkala bir-biriga garab harakatlanadigan o'qcha
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meva bandini gisib, uzib oladi. Bu mashinaning ishlab chigarish unumdorligi 1.5-2
t/s.

3-rasm. a) Mevalar bandini ajratuvchi mashina; b) uning ishlash usuli:
1 — mahsulot kiradigan bunker, 2 — o'glar, 3 — elektrodvigatel, 4 — telelka.

Shaftoli, nok, behi va olmalarni po'stlog'idan ajratish uchun ba'zida
kimvoviv usuldan ham foydalaniladi. Buning uchun mevalar 1-3 % gacha kaustik
soda (Behi uchun esa 15—20 % li) eritmasida 1-2 dagiga davomida ishlov beriladi.
Sodali eritmaning harorati 90—2100°C. Shundan so'ng mevalar toza suv bilan
yuviladi va qolgan po'stlog'idan ham tozalanadi.

Maydalash va urug'lardan ajartish. Keyingi bosgichlarda isitish va
ishgalash mashinasida fraksiyalash jarayonlarini osonlashtirish uchun tomat
dastlab maydalanadi. Tsitishdan ilgari tomatning ekiladigan urug'i ajratiladi. Agar
isitilmagan tomat ishgalash mashinasida fraksiyalansa, chigit miqdori keskin
ortadi.

Urug' ajratgich valeslar, to'r korpusli baraban, maydalagich, finisher va
yig'gichdan iborat. Inspeksiyalash transportoridan tomat maydalovchi aylanuvchi
valetslarga tushadi. Tomat massasi aylanuvchi barabanga tushadi. Baraban
teshiklaridan sharbat va urug' o'tadi. Et barabandan chiqib, maydalagichdan o'tadi
va yig'uvchiga tushadi. Dastlab finisherda urug'dan ajratilgan sharbat ham
yig'uvchiga uzatiladi.

Xo'jaliklarda o'rnatilgan dastlabki gayta ishlash sexlaridan Kkeltirilgan

maydalangan tomat massasi konserva zavodida sisternalarga gabul qilib olinadi va
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undan gayta ishlash sexiga uzatiladi.

Sisternalarda tomat massasi aksariyat hollarda gatlamlanadi. Bu muammo
ishlab chigarishga ziyon yetkizmasligi uchun sisternalar sirkulatsion nasoslar yoki
propellerli aralashtirgichlar bilan ta'minlanadi.

Yirik migdordagi tomat massasi transport vositasi va saglash sisternalarida
gatlamlanmasligi uchun Q.O.Dodayev tomonidan faollashtirilgan muhitdan
foydalanish tavsiya etilgan.

Keyingi texnologik jarayonni osonlashtirish magsadida, xomashyoni tuyib,
ponalab, to'g'rab, bosim bilan ishlov berib maydalanadi yoki yanchilib,

girg'ichlanadi (4-rasm).

Tuyish ponalash ezish girg'ichlash
4-rasm. Materiallarni maydalash usullari.

Masalan, mevalarni yanchish ulardan ajraladigan sharbat migdorining ancha
ko'payishini, bo'laklash esa har xil yirik mevalarga bir xil o'lcham va shakl
berilishini ta'minlaydi. Mevalarni yanchish ishlab chigarish unumdorligi 8 t/soat
bo'lgan KDN-IM va ishlab chigarish unumdorligi 6.3 t/s bo'lgan A9- KIS
mashinalarida bajariladi

Qizdirish. Maydalangan tomat massasi erimaydigan protopektinni pektinga
aylantirish uchun isitiladi. Bu tomat po'stlog'ini etdan ajratish jarayonini
osonlashtiradi, ishgalash mashinasida tomat massasini fraksiyalashda po'stloq va
urug'dan iborat chigitni 12,5%dan 3,5—4%ga tushirilishini ta'minlaydr.

Isitish natijasida pektin saqlanib goladi. Erimaydigan protopektin chigitga
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chigib ketadi, eruvchan pektin esa mahsulot tarkibida qoladi. Pektin mahsulotning
bir jinsli bo'lib golishini ta'minlaydi, uning gatlamlanib, sharbat va etga ajralishiga
yo'l qo'ymaydi. Qatlamlanish qurug modda konsentratsiyasi uncha yuqori
bo'lmagan mahsulotlarda ko'p uchraydi.

Tomat massasini dastlab isitish bug'latish jarayonini me'yordagi sharoitda
olib borish uchun ham katta ahamiyatga ega. Issiq massa bug'latish apparatida tez
gaynaydi. Yaxshi isitilmagan massa apparatda dastlab sekin gimirlaydi, bu esa
gaynatish quvurlari yuzasida kuyindi hosil bo'lishiga olib kelishi mumkin.

Mahsulotning hujayralararo bo'shlig'idagi havo pulpa tomonidan so'rilganda,
u pulpaning tarkibida qoladi, isitishda ushbu havo chigarib yuboriladi.
Deaeratsiyalash natijasida mahsulot tarkibidagi vitaminlarning saqlanib qolish
imkoniyati ortadi, gaynatishda ko'pik hosil bo'lishi kamayadi.

Isitish  natijasida mahsulot tarkibidagi  fermentlar  faolsizlashadi,
mikroorganizmlar o'ldiriladi. Bu tomatning kimyoviy komponentlari, jumladan
pektinning saqlanib qolishini ta'minlaydi. Maydalangan tomat massasi 75 °C
temperaturagacha isitiladi (yugori temperaturada apparat ichida ushlab turilmaydi).
Mog'orlar va drojjalarni to'liq o'ldirish uchun ishgalab maydalangan massa ogimda
110— 120°Cda 35 soniya davomida sterillanadi.

Isitish uchun uzluksiz ishlovchi isitgichlar ishlatiladi — ko'p yo'lli quwvurli,
gobigquvurli, ikki quvurli («quvur ichida quvurs»). Ushbu isitgichlar 130—150 kPa
bosimli bug' yordamida isitiladi. Isitgich quvurlarini ketma-ket go'shganda nasos
yordamida uzatiluvchi tomat massasi uzoq yo'l bosadi, katta tezlikda harakat giladi
va tezda (20—30 soniyada) isiydi.

Ba'zan bir turdagi meva va rezavor meva xomashyosiga avval issiglik
ishlovi beriladi va shundan keyin idishlarga joylanadi. Dastlabki issiglik ishlovi
berish jarayoniga blanshirlash va jazlash kiradi. Meva va rezavor mavalarni gayta
ishlash jarayonida shuningdek, blanshirlash va gaynatib quyiltirish go'llaniladi.

Jazlash esa asosan sabzavotlardan konserva mahsulotlari tayyorlashda go'llaniladi.
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Blanshirlash - aniq bir harorat tartibida, gisga vaqt mobaynida bug' bilan,
gaynog suvda yoki suvning shakarli, tuzli, organik Kkislotali yoki ishqorli
eritmalarida xomashyoga ishlov beriladi.

Ishgalash. Ishgalash tomat po'stlog'ini etdan va urug'ni ajratib olish uchun
(agar liniyada urug' ajratgich ishlatilmasa) go'llaniladi. Natijada bir jinsli tomat
massasi olinadi. Buning uchun ketma-ket ikki yoki uch mashina qo'yiladi. Juft
yasalgan ishgalash mashinasi («dupleks»)da birinchi to'rning teshiklari diametri
1,2—1,5 mmga teng bo'lib, po'stlog va urug'larni ajratadi, ikkinchi korpus
(«finishor») to'rining teshiklari diametri 0,8—0,5 mmni tashkil etadi. Finishor
tomat massasini bir jinsli gilib maydalaydi.

Bir korpusda qurilgan uch bosqichli ishgalash mashinalari («tripleks»)da
to'rlarining teshiklari diametri muvofiq 1,5; 0,7; va 0,4—0,5 mm bo'ladi. Bu holda
tomat massasi konsistensiyasi yanada mayinroq bo'lishi ta'minlanadi, bug'latish esa
osonroq kechadi.

Birinchi ishgalash mashinasining to'ri konus shaklida yasaladi. To'r va ishchi
organ (urgich, tomatni to'rga surgich) orasidagi tirgish 5—10 mm oralig'ida
rostlanadi. Buning uchun ishchi organlar o'rnatilgan val o'g bo'ylab
harakatlantiriladi. 1kkinchi va uchinchi mashinalar to'rlari silindrik shaklda.
Ularning tirgishi 4 mm tashkil etadi va o'zgartirilmaydi.

Ishgalashda chigitlar 3,8% — 6% (o'rtacha 4,6%)ni tashkil etadi. Chiqit
namligi baland bo'lib, 65%aga teng. Chigitni presslab, keskin kamaytirish mumkin,
natijada ishlab chigarishdagi yo'gotishlar ham kamayadi.

Mashina ishchi organi va to'r orasidagi tirgish hamda ishchi organning valga
nisbatan 1,5—2° ni tashkil etadigan burchagi (ilgariiash burchagi)ni o'zgartirib
Sharbatni qisib olish darajasini oshirish yoki kamaytirish mumkin. Mashinada
yig'ilgan tomatni qayta ishlash vaqtida burchak Kkattalashtiriladi. Bu holda
ishgalash vaqtidagi chigit migdori ortadi. Yo'gotishni kamaytirish uchun chiqgitlar

shnekli press yordamida presslanadi.
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Pulpa konsistensiyasining maydalik darajasi bug'latish jarayoniga katta ta'sir
ko'rsatadi. Zarrachalarning massasi ganchalik kichik bo'lsa, uning govushqoqligi
shunchalik kam bo'ladi va bug'latish shunchalik jadal kechadi. Unumdorligi kam
bo'lgan Yugoslaviya liniyasida ishgalangan tomat massasi go'shimcha ravishda
yana gomogenizatsialanadi, natijada erimagan komponent dispersligi oshadi.

Ishgalash vagtida chiggan chigitlar gayta ishlanishi kerak. Tomat urug'idan
moy olinadi. Urug' po'stlog bilan birgalikda yem yoki mahalliy organik o'g'it
sifatida ishlatiladi. Tomat chigitlaridan ozig-ovgatga rang beruvchi bo'yoq ishlab
chigarish texnologiyalari ham mavjud. Konserva zavodlari tomat urug'ini quritadi
va presslab, moy olish sexlariga yetkazib beradi.

Bug'latish. Tomat-pyure vakuum-bug'latish apparatlarida yoki pishirish
qozonlarida pishiriladi. Havo bilan kontaktning yo'gligi va pulpaning vakuum
ostida gaynash temperaturasi pasayishi vitaminlar, rang berish moddalari va
boshga gimmatli komponentlarni saglab golishni ta'minlaydi.

Tomat massasining qaynash temperaturasini  pasaytirish  vakuum-
apparatlarda past bosimli bug'ni ishlatish imkoniyatini beradi. Natijada katta
miqgdorda bug' tejaladi.

Qadoglash. Tomat-pure. Tomat-pure 10 I li shisha bankalarga issig quyish
yo'li bilan gadoglanadi. Bankalar sterillanmaydi.

Tomat konservalari mikroflorasini tashkil etuvchi mikroorganizmlar
(mog'orlar, drojjalar) tomat-pure pishirilishi davomida osongina halok bo'ladi.
Quyish vagtida tomat-purening temperaturasi 95—97 °C bo'ladi. Pure quyilishidan
oldin banka va gopgoglarga yaxshilab sanitariya ishlovi beriladi va sterillanadi.
To'ldirilgan tara tezda berkitiladi va gopgoq ichkarisini pure issigligi hisobiga

sterillash uchun banka teskari ag'darib qo'yiladi.
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MAHSULOT HISOBI

1. Berilgan ma’lumotlar.

Maxsulot Unumdorligi Massa
Neo o Tara GOST
nomlanishi t/smena netto, g
Tomat pyure Tunuka
1 5 1250
12 % idish
2. Xom-ashyoning kelish grafigi
Oylar
No Xom-ashyo
Avgust Sentyabr Oktyabr
1 Pamidor 1 20
3. Korxonaning ishlash grafigi
—_ Unum- Oylar Mav-
Ne | Nomlanishi dorligi Avgust | Sentyabr | Oktyabr | sumda
Tomat pyure 1
1 (12 %) 5 20
o | Smenada ishchi 31/30 31/31 30/20 | 92/81
kun/soni
Sanitariya
3 kunlari hlsobg_a 97 28 18 73
olgan holdagi
smena soni
4. Liniyaning ishlash dasturi
_ Unum- Oylar Mav-
Ne | Nomlanishi dorligi Avgust | Sentyabr | Oktyabr | sumda
Tomat pyure 27 28 18
1 (12 %) 5 73
27-5= _ _ 73-5=
135 28-5=140 18-5=90 365
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5. Xom-ashyo va materiallar hisobi.

1000-100-C,
(L00—x,)- (100 x, )- (100 — x,i1)-C

X.a.

Bu yerda: Sy, = tayyor mahsulot tarkibidagi qurug modda miqdori (12 %),
Sb — pomidor tarkibidagi qurug modda miqdori (5 %)
X1y X2 cee Xchy — har bir operatsiyadagi chigit va yo*qotishlar migdori

(12 %).

Texnologik operatsiyalar.

T 1000-100-C, B 1000-100-12 .
(100 - x)-(100 - x,)-(100—x,,)-C,.  (100—15)-(100 - 2)-(100 — 2,5)

: =2710 k2/m

(100-0,5)- (100 — 4)- (100 - 0,5)- (100 —1)-5

6. Kerakli xom ashyo va materiallar hisobi.

Xom-ashyo va Sarflanishi

materiallar kg/tonna kg/soat kg/smena ton/ mavsum

_ 2710-0,625= | 1693,75-8= | 1355073 _
Pomidor 2710 1000
21693,75 =13550 =989,15

Izoh: 1) smena davomiyligi — 8 soat.

2) g = 0.625t/soat

3) Mavsumda — 73 kun
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7. Xom-ashyoning operatsiyalar bo‘yicha harakati.

N Texnologik Kelayotgan xom chiqit va yo‘qotishlar
| operatsiyalar | ashyolar migdori kg/soat | % kg
1 | Yuvish 1693,75 1,5 1693,75-15 _ 554
100
2 | Inspektsiya 1693,75-25,4=1668,35 | 2 % _ 3336
Yuvish,
3 | maydalash va | 1668,35-33,36=1634,99 | 2,5 % _ 4087
urug* ajratish
5 | Qizdirish 1634,99-40,87=1594,12 | 0,5 % _ 7,97
6 | Ishqalash 1594,12-7,97=1586,15 | 4 % _ 6345
7 | Qizdirish 1586,15-63,45=1522,7 | 0,5 % _7,61
C, 5
W = G(l—C—J = 1515,09-(1—5) =1515,09-(1-0,417) =
I3 H 2
8 | Bug latish =1515,09-0,583 =883,3
G, =G -W =1515,09-883,3=1631,79
9 | Qadoglash 631,79 1 6,3

Bankaga joylandi. 631,79 - 6,3 = 625,49 Kg.

1250 gr = 1,25 kg — banka (aseptik idish bo*lsa 200 bo‘ladi.)

n= 62549 _ 500,39 banka/soat

n, = % = 8,3 ~10 banka/min
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USKUNALARNI TANLASH.

1. Gidravlik transporter.

2. Ventilyatorli yuvish mashinasi — T; - KUML1

Texnik tavsifi

Ishlab chigarish quvvati: - 3 t/soat

Suv harajati — 3 m%s.

Energiya quvvati, kvt: transporter uchun — 1.1

Kompressor — 3

Gabarit o‘lchamlari: mm uzunligi — 3790,
Eni—1130
Balandligi — 1840
Og‘irligi, kg — 824

n=2 ta yuvish mashinasini tanlaymiz.

3. Inspektsion konveyr — A9-K1-1,5.0

Texnik tavsifi

Unumdorligi, t/soat — 5

Gabarit o‘lchamlari: mm 6790 x 1190 x 2100

Og‘irligi, kg — 1050

n=1 ta transportyor tanlaymiz.

4. Elevator — Z9-KT2-E

Texnik tavsifi

Unumdorligi — 9 t/soat

Quvvati — 0.8 vKt

Ko‘tarish balandligi — 3.9 m.

5. Maydalash mashinasi — D2-7.5

Texnik tavsifi

Unumdorligi, t/soat — 7.5

Elektroenergiya sarfi n V', soat — 3
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Aylanishlar chastotasi S*, shnek — 4.5
Pichogli val — 15.6

Gabarit o‘lchamlari: mm 1850 x 500 x 2050
Og‘irligi, kg — 545

1 ta maydalash mashinasini tanlaymiz.

6. Isitish apparati — KTP-2

Texnik tavsifi

Unumdorligi, I/soat — 1800

Isitish yuzasi maydoni, m*-4

Quvvati kVt-1

Qizdirish davomiyligi, s-115

Gabarit o‘lchamlari, mm 3300 x 510 x 2350
Og‘irligi, kg — 600

7. Ishgalash mashinasi — T1-KP2D
Texnik tavsifi

Unumdorligi, t/soat — 3.5

Rotorni aylanish chastotasi, min™ — 790
Setkali baraban diametri, mm — 300

Setkali baraban uzunligi — 835

Quvvat, kVt-5.5

Gabarit o‘lchamlari, mm 1535 x 612 x 1520
Og‘irligi, kg — 630

8. Isitish apparati

Texnik tavsifi

Unumdorligi, I/soat — 1800

Isitish yuzasi maydoni, m*-4

Quvvati kVt-1

Qizdirish davomiyligi, s-115

Gabarit o‘lchamlari, mm 3300 x 510 x 2350
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Og‘irligi, kg — 600

9. Bug‘latish apparati

B) MZS-320 (1 korpusli) vakuum — bug‘latish apparati texnik tavsifi
Sig*‘imi, dm® h 1000

Isitish yuzasining bug‘latishli hossasi, kg (m?soat) — 118
Quvvati kVt - 2.7

Gabarit o*lchamlari, mm 1310 x 1310 x 3180

Massasi, kg — 1700

10. Qadoqlash mashinasi —- DNZ-3-63-2

Texnik tavsifi

Unumdorligi, b/soat — 20-40

Elektrodvigatel quvvati kvt —1.1

Shisha tara uchun 1-82-2000 (yoki)

Metall tara uchun N+4

Dozator son — 10 ta

Gabarit o*lchamlari, mm — 1350 x 1700 x 1890
Og‘irligi, kg — 1210
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TEXNIK - KIMYOVIY NAZORAT

Konservalangan ozig-ovgat mahsulotlari kishilarning kundalik hayotida juda
katta ahamiyatga ega. Insonlarning ratsional ovgatlanishida ularning o‘rnini
bosadigan mahsulotlar yo‘g. Ozig-ovgat xom ashyosi va ulardan tayyorlangan
mahsulotlar bo*lgan talab, ehtiyoj kun sayin ortib bormogda.

Ishlab chigarish korxonalarida ishlab chigarilayotgan tayyor mahsulot turlari
fagatgina xom ashyo sifatiga bog‘liq bo‘lmasdan, balki ularning ishlab
chigarishdagi texnologik jarayonlariga, shu jarayonlarning to‘g‘ri bajarilishiga,
sanitar va gigiena normalarining bajarilishiga bevosita bog‘lig.

Har ganday iste’molga oid mahsulot, jumladan konservalangan mahsulotlar
ham sifat jihatidan yugori iste’mol gilinganda bezarar bo‘lishi shart. Bunday
mahsulotlar o‘zida ortigcha begona moddalarni, jumladan kimyoviy Kkelib
chigishiga ega bo‘lgan moddalarni, metall qoldiglarini, kimyoviy reaktsiyalar
natijasida yuzaga kelishi mumkin bo‘lgan birikmalarni, mikroblar goldiglarini va
shunga o‘xshash inson organizmida zaharlanish chagiruvchi yoki kasallik
uyg‘otuvchi moddalarni tutmasligi lozim. Sifati esa fagat uning tashqi ko‘rinishi
bilangina belgilanmay, balki tarkibidagi ogsil, yog*, uglevod, vitamin va boshga
organizm uchun kerak bo‘lgan muhim modtsalarning to‘ligligi bilan ajralishi
kerak.

Mahsulotga bo‘lgan bu talablarni to‘lig bajarilishini amalga oshirish uchun
ishlab chigarish korxonasida nazoratni tashkil gilish va uni to‘g‘ri yo‘lga qo‘yish
muhim ahamiyatga ega. Buning uchun, avvalo korxonaga keladigan mevasabzavot
xom ashyosi va materiallarni, ikkinchidan, xom ashyoni gabul gilib saglashdan
boshlab, to tayyor mahsulotni gadoglab, chigargunga gadar bo‘lgan texnologik
jarayonni, uchinchidan, ishlab chigarilgan mahsulotni sifat ko‘rsatkichlarini

nazoratini tashkil gilish lozim.
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Korxonada yugori sifatli mahsulotni ishlab chigarish, o‘z navbatida,
korxonani zamonaviy talablarga javob beruvchi priborlar va o‘lchov texnikalari
bilan ta’minlashni va mahsulot sifatini to‘g‘ri nazorat gilishni taqozo etadi.

baholash, shuningdek mahsulotning tashqi ko‘rinishiga garab uni saralash,
navlarga ajratish va nugsonlarga ajratish.

Korxonalarda ishlab chigarilayotgan xom ashyo va tayyor mahsulot standart
talablariga javob berishini ta’minlanishini nazorat gilish kerak.

Texnologik jarayonlarni to‘g‘ri tashkil qilish va yuqori sifatli konserva
mahsulotlarini ishlab chigarish uchun korxonada texnik-kimyoviy nazoratny
tashkil gila olish katta ahamiyatga ega.

Ishlab chigarish jarayonida texnik-kimyoviy nazorat va o‘tkazish

Texnik-kimyoviy nazorat bu korxonalarda mahsulot ishlab chigarishda
ularni standart talabiga (bo‘yicha) asoslanganligini, texnikaviy sharoitlarini,
texnologik reglamentini va instruktsiyaga asoslanganligini ta’minlovchi nazoratdir.

Texnik-kimyoviy nazorat funktsiyasiga kuyidagilar kiradi:

— yuzaga kelgan sifatsizlikni sababini aniglash va ularni gaytarilmasligini
oldini olish;

— ichimlik suvi, tara sifatini nazorat qilish;

— kelayotgan xom ashyoning sifatini, go‘llaniladigan idishlarni (tara),
materiallarni joylanishini nazorat kiladi;

— korxonada ishlovchi hamma xodimlarni shaxsiy gigienani saglash
goidalariga rioya gilishini kuzatish;

— tayyor mahsulot sifatini, asboblarni (tara) joylashishini, markalar
go‘yilishini va mahsulotni korhonadan chigarish tartibini nazorat giladi;

— ketgan xom ashyo xarajati va tayyor bo‘lgan mahsulot migdorining
nazorati;

— uskuna, apparat va idishlarni yuvib dezinfektsiyalash sifatini, rejimlarini,
hamda ishlab chigarishda (sanitarno-gigienik) tozalik xolatini nazorati;

— meva va sabzavotlarga ishlov berish texnologik jarayonlarini nazorati;
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— tekshirishlar (tahlil) uchun foydalaniladigan reaktivlar va ularni saglash
tartibini nazorat qilish;

— nazorat o‘lchash priborlari (NO*P) holatini ko‘zdan kechirish.

Ishlab chigarish tsexlarining sanitarno-gigienik holatini baholashda
quyidagilarga asoslanadi: ularning texnologik va mikrobiologik sifatini nazoratiga,
apparat, inventar va idishlarning yuvilish sifatiga hamda ishchilarning ish joylari
va korxona hududining tozalik darajasini kuzatishga asoslanib baholanadi.

Ishlab chigarishda nazoratni uyushtirishdan magsad me’yoriy-texnik
hujjatlarda keltirilgan ko‘rsatkichlarga javob bermaydigan mahsulot ishlab
chigarishni oldini olish, texnologik jarayonlar parametrlarini reglammentdagi
ko‘rsatkichlardan og‘ish holatini oldini olish, qurilma hamda uskunalarni sanitar-
gigienik holatlarini yugori darajada tutishdan iboratdir.

Texnik-kimyoviy nazorat o‘tkazishning dastlabki bosqgichida (kirish
nazoratida) xom ashyo sifati tekshiriladi. Ushbu nazoratni xom ashyoni yetishtirish
bazasida boshlash tavsiya etiladi, kirish nazoratini ishlab chigarishda
go‘llaniladigan qo‘shimcha materiallar (tuz, shakar, yog‘ va boshqalar), taralar va
0°zga tashgaridan gabul gilinuvchi har ganday mahsulot ustidan ham o‘tkaziladi.

1-jadval

Tomat pasta va tomat pyure ishlab chigarishdagi texnik-kimyoviy nazorat

) ) o ) Nazorat kim
Nazorat ob’ektlari va [Nazorat-ning.  Nazorat gilinadigan  |Nazorat uslublari va )
) o ) ] tomonidan
jarayonlar davriyligi ko‘rsatkichlar usullari S
amalga oshiriladi
1 2 3 4 5
1. Davlat standarti texnik )
) Organoleptik va Zavod
Xom ashyo may- shartlar talablariga o ] o
Har bir o fizikkimyoviy laboratoriyasi
donchasidagi _ mosligi
) partiya
pomidorlar

2. Eti va urug‘ining o .
) i Og'‘irligi bo*yicha Laborant
miqdori
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Pomidorlarni yuvish davriy Yuvishning sifati Vizual Laborant
Pomidorlarni navlash ) navlash va inspektsiya )
) _ davriy S Vizual Laborant
va inspektsiyalash gilishning sifati
Pomidorlarni Maydalash va ishgalash
maydalash va davriy mashinalarining ishlash Vizual Laborant
ishgalash rejimi
Kelayotgan o )
) ) ) Pulpa sifati. Vizual Laborant
Pomidor pulpasi har bir ) ) )
) Qurug modda miqdori Refraktometrik Laborant
partiya
_ Har bir _ ) Refraktometrik.
Bug‘latish _ Qurug modda miqdori. Laborant
o partiya ] o Asboblar ] ]
(quyultirish) _ Bug‘latish rejimi o ) Smena kimyogari
davriy ko‘rsatishi bo*yicha
o o Vizual
_ Tara (sifati, tozaligi). Laborant.
Qadoglash davriy ) Termometr
Qadogqlash harorati ) Laborant.
yordamida
Smenada 2 o
Berkitish sifati.
marta va har S Vizual Laborant.
Berkitish ipining sifati )
rostlashdan Vizual Laborant.
) (metall bankalar uchun)
keyin
3. Yorilishga
Germetik berkitish berkitishning Manometr _ _
Har soatda S ) Smena Kimyogari
mustahkamligi (shisha yordamida
bankalar uchun)
4. Germetikligi (metall Suvli tester _ ]
Har soatda ) Smena Kimyogari
bankalar uchun) yordamida
o o Asbaoblar
o _ Sterilizatsiya rejimiga o _ )
Sterilizatsiya Har bir ] N ko‘rsatishi Smena kimyogari
rioya qilish ]
bo‘yicha
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1. Davlat standarti va ]
) _ Organoleptik, Zavod
texnik shartlar talablariga] = . o
o fizikkimyoviy laboratoriya si
mosligi
2. Yorliglashning )
_ o Vizual Laborant
Har bir to‘g‘riligi
Tayyor mahsulot )
partiya ) o )
3. Etiketkalash sifati Vizual Laborant
Zavod
4. Nugsonlar soni Vizual laboratoriyasi,
omborxona mudiri
Ishgalashdan keyingi ] Chigitlar miqdori, S ] Zavod
) o davriy Og‘irligi bo*yicha o
pomidorlar chiqiti % laboratoriyasi
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TAYYOR MAHSULOT SIFATIGA QO YILADIGAN TALABLAR

Davlat standarti tomonidan tayyor konserva mahsulotlariga go'yiladigan
estetik talablar, asosan, lining tashqgi ko'rinishi (hujjatlashtirilishi), yorliglanishi,
idish sifati va idishlarga joylashtirilishiga qgaratiladi. Konserva bankalarining tashqi
ko'rinishi va yorliglanishi ham ichidagi mahsulotning sifati kabi muhimdir. Mayda
idishlarga gadoqglangan, litografika yoki chiroyli yorlig qgog'ozlar bilan
yorliglangan konserva mahsulotlariga iste'molchilar tomonidan talab yuqori
bo'ladi. Tavyor konserva mahsulotlarining tashqi ko'rinishi, hidi, ta'mi, rangi,
konsistensiyasi bo'yicha sifatlari organoleptik usulda aniglanadi. Ba'zi turdagi
konserva mahsulotlari uchun uningbir jinsliligi, meva yoki sabzavotning o'lehami
va xomashyosining pishish darajasining bir xildaligi, tuzli, shakarli eritmasining
yoki giyomining tinigligi, shakarlanmaganligi ham ko'rib chigiladi.

Tayvor konserva mahsulotlarining  fizik-kimyoviy  ko'rsatkichlariga
tarkibidagi quruq moddalar, tuz, yog', shakar. og'ir metall tuzlari, umumiy
kislotalilikning og'irlik migdorlari kiradi va ularni Davlat standarti talablariga mos
kelishi shart hisoblanadi.

Davlat standarti tomonidan ba'zi turdagi konserva mahsulotlari uchun
(masalan. sharbat) cho'kma, spirt, konservantlar, mineral qo'shimchalarning (qum)
og'irlik migdori me'yorlanadi. Qurugq moddalar yoki quruqg goldig, ya'ni namligi
ajvatib oigandan keyin qolgan moddalar kimyoviy tarkibi bo'yicha ogsil, yog'
uglevod va mineral tuzlardan tarkib topgan bo'lib, ularning migdori me'vorlanadi.
Masalan. qurug moddalar migdori pomidor mahsulotlari, sabzavot ikralari, birinchi
tushlik taomlar, meva, rezavor meva, sabzavot sharbatlari uchun, murabbo, jem
uchun alohida me'yorlanadi. Konserva mahsulotlari tarkibidagi quruq moddasi
mahsulotni quritish shkafida quritilib (ikra, tushlik taomlar uchun) yoki
refraktometr yordamida (sharbat, murabbo, jemlar uchun) aniglanadi.

Umumiy Kislotalilik ko'rsatkichi va tayyor mahsulot sifatiga qo'yiladigan



talablarga bog'liq bo'ladi. Umumiy kislotalilik sirka Kkislotasiga nisbatan
(marinadlar uchun), sut kislotasiga nisbatan (tuzlangan, bijg'itilgan konservalarda),
limon, uzum Kislotalariga nisbatan (sharbatlarda) gayta hisoblanadi va foizlarda
belgilanadi.

Quyultirilgan pomidor mahsulotlari uchun mineral qo'shimchalar (qum)
bo'lishiga ruxsat etiladi. Uning migdori 0.02—0,08 % dan oshmasligi shart. Og'ir
metall tuzlari konserva mahsulotlarida gat'iy me'yorlanadi, ya'ni rux tuzlari ruxsat
etilmaydi, galay tuzlari 1 kg tayyor mahsulotda 200 mg dan kam, mis tuzlari har
bir kg tayyor mahsulotda 5—10 mg bo'lishiga ruxsat etiladi.

Konserva mahsulotiarining to'la  giymatliligi  va uning asosiv
ko'rsatkichlaridan biri — banka icbidagi konserva mahsulotlarining sof og'irligi
hisoblanadi, shuningdek, uning tarkibidagi asosiv masalliglarning og'irlik birligi
ham asosiy ko'rsatkichlardan biri hisoblanadi. Davlat standartiga ko'ra, yorliq
gog'ozida ko'rsatilgan og'irlikka banka ichidagi mahsulot og'irligi mos kelishi
shart.

Bankalardagi mahsulotning og'irligi 1000 gr. gacha bo'lgan konserva
mahsulotlari uchun yorlig gog'ozidagidan 3% ga, 1000 gr. dan yugori sof

og'irlikli konserva mahsulotlari +2 % farq qilishiga ruxsat etiladi.
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IKOJIOTrUA

Munmnii  XaBQCU3IMKKA Kapiid SITUPUH TaXIWJIApHU KypuO dHKap
HKaHMMU3, SKOJIOTUK XaB(PCU3IUK Ba aTpod MyXUTHH MyXxo(daza KUIUIIT MyaMMOCH
aroxuza 3THOOpra MOJIMK. DKOJIOTHs XO3UPTY 3aMOHHUHI KEHI MUKECark KECKUH
WOKTUMOUI MyaMMosapAaH Oupuaup. DKOJIOrHs MyaMMOCH €p IO3MHUHI XamMMa
Oypuakiapuaa xam 1oi3ap0, hakaT yHUHT A0JI3apOJIMK Japa)kacu AyHEHUHT TypiIu
MamJlakariapuia Ba MUHTakajnapuaa Typaudaaup. Adcyku Oy xapacHiap
V36exncTonny xam ueknab yTMaiian. By epra MyTaxacCHCIApHMHT GaXONallnra,
Kyna mypakkad. XaB(iau Ba3uAT ByKyAra keiaMmMokaa. byHpail Ba3usiT HUMaJaH
nbopar?

bupuHunaH, epHUHT YEKJIAHTAHJIWTH Ba YHUHT cudaT TapkuOu MACTIUTU
Oownan 6ornuk xaBd opTuO GopMokma. Mapkazuit Ocué Mamiakariapu ypracuaa
V36eKnCTOHIa aXONMHIHT 3UWINTH aifHUKCa foKopu 6yau6 1 kB.M ra 51,4 kumm
TYFPU KEJIaIu. 3736eKI/ICT0Hz[a KaTTUK MaMIIM{ YUKUHAWIAp TanuiaHaaurad 230
JlaH OPTUK IIaxap Ba KUIUIOK axJlaTXOHaJapu MaBxya. PecriyOnukana xamu-xaHy3
Mapkazuii YMKMHAWIAPDHU CaHoaT YCylIuJa KalWTa WUIUIall Macajach Xall
KuJMHMaradH. HaBouii BUJTOSITUHUHT KOJIIUKJIAp CaKIaHAJAWIaH >KOM XaM 3KOJIOTHK
KuxaTugaH xaBhiu uUQIOCTaHMII Y4OFM XucoOsiaHaau. by epnaru paauakTuB
KYMJIH IIaMOJ y4upHIl xaBhu 0op.

VknnHYuaaH, Y36eKUCTOHHHT SKONOTHK XaB(CH3INIH HYKTaH HA3apHIaH
Kaparaija CyB 3aXUPACHUHHUHI LIy XyMJIaJlaH, €p YCTH Ba €p OCTH CyBJIApUHHUHT
KECKUH TaHKUCIUTH XaM/a U(I0CIaHTaHINTY KaTTa TalllBUII YHFOTMOK/A.

PecnyOnukaHuHr napénapu KaHaulapu cyB oMOOpJjiapu Ba XaTTO €p OCTH
CYBJIapH XaM Xap Tapadiama MHCOH (HaoNHITH TaCUpUra yuypamoKia.

Yuunuugan, Opos AEHTM3UHUHT KypuO Oopuiin xaBhu ToOOpa KECKHUH
MyaMMO, alTUII MYMKWHKM MWJUIME Kyhadar 0ynub xomanu. Jlekun Oy myamMmo
cyurru 10 inmuknap moOaiiHuaa xaBhau gapaxana optad. Mapkasuii Ocu€HuHT

OyTyH Xynyau Oyiiad CyropHIl TH3UMJIApPHH XaJall CypaTia KypHUII KyTuiaT
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NyHKTJapra Ba caHOAaT KOpXOHajapura cyB Oepwuin 0apobapuja KEHI KyJamJaru
doxea.

Typrunuuman, xaBo OYUUIMFUHUHT uQIOCTaHUIIN XaM PecmyOmimka
AKOJIOTUK XaB()CHU3IMKKA COMMHAETTAH TaXIUIIHD.

MyTtaxaccucIapHUHT MabJIyMOTHTa Kypa, xap Hwim PecrnyOnukaHuHT
aTMocdepa xaBocura 4 MAJUTMOH TOHHAra IKUH MoJiianap KyIIniIMOKIa.

MHUHTaKachra SKoiamraH Y30ekucToH PecryOmukachaa Te3-Te3 YaHT
oyponmapu ky3ratryBunm Kopakym Ba Kuswikym caxponapuuek WHpHK TaOuui
MaHOaap MaBxKy/I.

OKOJIOTHK OHTJM Ba (UKPJIOBUM MYXaHIUC SKUH KyHAaru taduataa pyi
Oepa€trand y3rapuiuiapruda Kypubd xoimai, Oanku kenaxak 10 Huuinkiap Xarto
10 Winmuknapaad cyHr pyid Oepuil MyMKHH OViraH y3rapuiuiapHud xam Ouia
OJIUIII Kepax.

Pecniybnukamuz Koncturynuscunuar 65-monnacura Ounoan «Ep octu
OOMIHMKIapH CYB, YCUMJIMK Ba XaBOHOT NyHECH Xxamja OoIliKa Tabuuid 3axupaiap
YyMYM MWUIAA OOMAMKIWDP. YHAAH OKWIOHA (oianaHuIl 3apyp Ba yjap JaBiatr
Myxodazacuaanaup» 1e0 TakujIaHraH.

Koncrurymusauar 50-mopmacuna «®Dykaponap arpod Tabumii MyxuTra
XTHUETKOpOHA MyHocabaTaa Oymumura MaxOypaup» aedwnrad.  HWmomad
YUKAPHIIHMHT ~ Oapua  coxamapuia Oapya  MaHGamapuaga  Y30EKHCTOH
KOHCTUTYLMSICUJAH KEMUO UYMKKAH XoJia TaOuaTHu Myxodasza KWiuil xap Oup
byKapOHUHT OypYH SKAHJINTH OCNTHUIaHTaH.

1993 jiun 9 gexabpma VY3Gekucton Pecny6mmkacun Onmmil  Maximc
TOMOHUJaH KaOyn kunuHraH «TabuaTtHum Myxodasza KWIdID» KOHYHH KaOyi
KWJTAHIH.

YukuHauiap UKKU Xui 0Yiau0, améBuil Ba 3HEPreTuK, OyJIapHUHT Xap Oupu
OYTUHUO KeTaau.

1. Yanr-raz ynKuHIUAIAP.

2. Kartuk yukuHamap.

3. OkaBa cyBiapjarv YnKUHIUIAP.
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['a3 uyukuHAWIap — MeBa-ca03aBOTIIAPHM KaOysl KWIMIIAA YaHT XOCHII
Oynanu Ba IUKIIOHJIapra TorsaHaau. by Owinan tabmuHiIam OynaMacuaa EKUiIaIu.
IIyHuHT y4yH yana €Hrad KyMup XOcui Oyiaau.

by ra3z ancopbentna Ttozanmabd onmuamu. Kommpeccop ycynmma ammuak
OyFnapy XOocWJ OYNIuIIM MYMKHMH. YHH XaMm aJcopOeHT ycyn OwiaH ymnuiad
KOJIMHA/IH.

OkaBa cyBmapjgard 4YUKUHIWTIApD MeBa, ca03aBOTVIAPHU JIOHATAPUHU
IOBHILIJIA, MAUIINKM XOHAIapa XOCKJI OYIaau Ba KaHAIU3alUsAra OKU3UIaIu.

KaTTuK 4YMKMHIM JaHAaruJaH aKpajvil )KapaéHua MaBaJapHUHT JaHAKIApU
xocwn Oynmanu. JlanakiapjaaH €F OJUIN MakcaJauja JaHAaKHU EF KOopXOHajapura
KYHATUIIA/IN.

Yanrnu To3anam ycynuaa Kynuaaruiap KUupaiu:

1) MexaHUK yCy/I-TPpaBUTAIMOH

2) Mapka3gaH Kouma ycyJuiap-uHepIuoH

3) Xymnam ycynu

4) ®unprpraiin

5) YarpaToByi épraMuia TO3aIAIlL.

YanrnapHu Ba rasjapHU TOo3aJlalll YU4yH aJCOpOEHT amnmapaTujadH Ba XaBo
anapatujaH  ¢oiganmanwiaan. by MociamamapHu  KyJutaln  Ba  yJapiaH
¢doiinananum armocdepara YaHT MUKIOPH YerapajaHraH KOHUEHTpauusCUIaH
aH4ya KaM MUKJIOpJa YUKUIIMHUA TabMHUHIAWAW. Amanmaru Mebépra MyBO(DUK
aTMocdepara TanuiaHaéTraH XaBo TapKUOWJIAru YaHr KOHIEeHTparusicu 60 Mr naH
OIIIMACJIUTH KEpaK.

OxkaBa cyBnap Oyiinya.

CyB TaOuarma KedyBYM KYITMHA >KapaéHiapia Ba HWHCOH XapaKaTUHU
TabMUHJIAIIA MYXUM YpuHra sra. KoHcepBasiaiiijla MEBaHH IOBUIII Ba TapaJlapHU
FOBUIII MAUILINKA XOHAJIAp/Aa BY)KYAra Kejlaau.

Kopxonanu €nuk cucremManu CyB TAbMUHOTHAA U0 YMKAPUITHUHT OKaBa
CyBJIapi MEXaHUK OHWOJIOTMK Ba TEXHUK ycCyJuiapia To3ajaHaau. benruianrax

KOpPXOHa/Jia OKaBa CYBJIAp pecypciapiaH To3alall yCyluJa S’bHU OKaBa CyBIaH
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U(DIOCIUKHA aXXpaTulll Ba O0apya KUMMATJIM MoJjajgapra KeMMHIY KalWTa MIIUIall
Oepuiil Ky3/71a TYTHITaH.

Kopxonana okaBa cyBiap TapkuOMAaru yykMajgap axparuil MakcaJuja
GbuIbTpIOBUM Ba THHAWMPYBYHM HeHTpudyranan dovpranannnaan. OkaBa cyBiaH
JacTiad maHxapaa MMpHK YyKMaliap akpaTujiaiau.

Keiinun »5ca rugpouukinoHnapaa KyM — axparwiaad. [ MapOuMKIOH
yaymaopiura 80% nHu tamkwi stanu. Kyhugarun pacmiaa neHtpudyraga CyBHU

TO3aJIalll CXCMaCH KypcaTI/IJIFaH.

WuaycTpusHA Kaaal pUBOKIAHTUPHII Ba WIMHA TEXHHUK PUBOKIIAHTHPHII
MUHEpaJl pecypciapru 3XTUEKHHM OLIMIIMTa KYNTMHA MIIA0 YMKApHUIl CcaHoat
KOpXOHaJIapuJa XOM all€éHu KOMIUIEKCH (poilajJaHuIl UYKIUTH OKUOaTHaa Kenuo
gyuKMOKJIa. WMmna® YuKapuml KOPXOHAJIAPHUHI MUPHK YUKUHIWJIAPH —XaJK
XYKaJIUTUIa caMapaiy UIUIaTHIIaH.

KoncepBa ummad yukapuil KOpXOHAcHAa KAaTTUK YUKUHIWIAPHU XOCHI
Oynmum ManOaW JaHarwjaaH axpaTuinl skapaéHuga ro3ara kemaaw. KarTuk
YUKUHAWIAPHU YTWIM3AlUs KWIWII y4yyH €F KOMOMHaTiapura €F OJMIIl Y4YyH

1000puITaIn.
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OxkaBa cyBJiap Ba yJIapHH T03aJalll.

OkaBa OxaBa CyBHUHT Ndnocnuk | Tozama | Toszamam | To3zaman
CyBJIapHUH Xa)KMH M/coat HUHT il MociaamMan raH
r typaapu | Toszanana | Tozamab | TapkuOu | ycyiu apy Ba CyBIaH
éTran 1000puT r/1 yckyHanap | doinana
aH u HUII
Texnonoru 11,7 1,3 AHopranu | Mexan | @untpnap | Aiinanm
K 15,2 1,7 K UK na a
xapaéngar monnanap | ¢usuk- | Koarymsy | xapakar
Y KEMUHTU Munepan | KUMEBH us Oyromiia
CyB MaxcCyJOTI 151 pu
apu 8,7

KaTTuk 4YuKuHIM IMakidaa JaHakjaap Xocui Oynanu, Ou3 ylapHU MOU

unuiad ydMkapuil kKomOuHatura Oepamm3. Miminabd

KaTTUK YMKHHIWJIAp Ba YIAPHUHI YTUIINU3AlUACH.

YUKApUIIJAa XOCHJI OYiran

Kapaéun | Uukunn | Taiié€p Yukuaaunapuudr | Yukuaaunapaua | Umoa
WUl HOMU | WJApHUH | MaxCyJio | TApKUOU I' MIIJIATHIULIN TUJIMA
T TypHu THUHT Acocuii | Kymu V3unn | Yerra naura
Oupiaurd | Moajana | Mya HT COTHII | H
ra TYIPH | pHUHT MOJIJIa | KOPXO YUKUH
KeJIraH MHKJIOPH | J1ap HacHu JAIap
YUKUHIA MUK/ 3apap
MHUKJIOPH opu KyHaH
Ia
Jlanakngan | JlaHak 0,18 33% 4% - Er -
AXKpaTHUIL OJIHIII
YKapacHu
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DyKapo XMMOSICH

V36exucTon PecryGnukacHHUHT ep MaiioHn 447,4 MUHT KB.M KHIOMETPHH
TalKWI 3Taau. AX0lW COHM 26 MWIIMOHIAH opTuru OwmnaH Mapkaszuii Ocué
JaBiaTIapyd MUUA aXpaiud Typaaw. V36exucton PecniyOnukacu y3uauar 12 Ta
BUJIOSAT Ba Tapkubura kupyBun Kopakanmorucron Pecnybnmukacuman TapkuO
TONTaH. Y30eKHCTOH Y3MHMHI KydiM CyB Ba SHEPIeTHK pecypciapura osra
OYJITaHJIUTH YYYH YHU KYWIH JaBiaTiap Ouian 00Fiad Typaiu.

MamiakaTHUHT ep OcCTU OOWIMKIapu OW3HUHI COXaMH3 KaTop Oolika
COXaJIAPHUHT XaM PUBOKJIAHUIIIH Ba JKaXOH 0030pHra YUKUIIUTA HIMKOH SIPAT/IH.

V36ekucronnnr 40% Xymaymau TOF ONAM Ba TOF TH3UMJIapuaa yHza 17-
MWUIHOHJAH OpPTHK axoiuu smaiau. PecmyOnwkamMu3 KaTrTa pUBOXIIAHTAH
UppUTAIMs TU3UMIIAPU Ba XOKMIIMK CyB oMOopiapura sra. Typin Xank XyKaauk
Moimapu unuiad umkapuim Oyinya Mapkasuit Ocuéna OupuHUYMIAp KaTopuaa
YPHUH OJTaH.

PecnyOnukaHuHr HMYKM Ba TalllKK KOMMYHHUKalMs KyByp WYIUiapw,
SHEPreTMK Ba TEMHpP WHYJUIAPHMHM KUPUTHII MYMKYH. Y30€KHCTOH XyIyIHAart
Opos PKONOrMK Ba AMUAEMOJIOTHK >KUXATAaH XaB(uu caHanaau. PecnyOnmkana
py#l Oepumr MyMKUH OynraH ¢aBKyJIOTAa XoJaTiiapja TEXHOJIOTHK TaOuuii
HKOJIOTHK XapaKTEpPJIH.

V36eknucron Pecniyonukacu ITpesaeHTHHHHT Y36ekucToH PecryGimkacu
(baBKynoTAa Ba3uATIAp Bazupauru Tamkwi STUIT TYFpUCHIard (papMOHHU.

V36exucron Pecny6imkacu Mynodaa BasHUpIMrHHHHT QyKaponap XHMOSCH
Ba (JaBKyJIOTHA BasHATIAp OOMIKAPMAcCH acocHaa Y30ekucToH PecryGmukacu
(baBKynoTAa Ba3uATIAP BA3UPJIUTUA TAITKUI dTHIIIH.

V36exucron  PecnyGmukacu — (aBKynoTAa ~ BasUATIAD  BAa3HPIMTH
(baoTUATUHUHT acOCUi Bazudaiapu KyhHugaruiapaad uoopar.

®aBKyn0TTa Ba3usATIapHU Oaprapad STUII coxacuaa JaBiaT CUECATHUHU

nnniad YUKHII Ba aMaJira OIIWPUIII.
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AXONVMHMHT Xa€T MBa CAJOMATIMIMH MOJJWN Ba MaHABUM KaJpUATIAPUHU
Myxo(ha3za KAIHILL

TuHunuk Ba ypyml BakTuja (aBKyJlOTIa BazusATIap BYXKYyAra Kejca
YIIApHUHT OKUOATIIApUHU TYraTHUII Ba 3apapiiapHu KaMalTUPUIIL.

AX0OnM Ba XK XYKalWrd OOBEKTIAPUHUHI XUMOSICUHM  TabMHWHJIAII
Oyiinya XUMOSCHHH paxOapIuKHU KyWHJIaru Iaxciapra I0KIaTUICHH.

V36exucron PecryGnukacu GOl BasHPHHHHT OHPHHYH ypHHGOCAPH
(daBKyn0T1a Ba3usATIAp Ba3upura.

Kopakannorucron PecnybOnukacuaa BuiosTiIapia Iiaxap Ba TyMaHjapia
Kopakannorucron PecnyOnukacu Basupnap KeHradHUHT pavcura Ba TETHIILIA
XYIyJJIAPHUHT XOKUMJIApUra.

Bazupnuknapaa Accomuanusuiapjia  KOpXOHajapia TalllKWIOTJIap/aru
Oynran OONUIMK Ba AUPEKTOPJIApTa .

V36exucron Pecny6mukacu Ipesunentn U.A.Kapumos 4 mapt 1996 iiun
Bazupnap maxxamacunuHr 15 nexabp 2000 imn Teppopusmra kapiium Kypari
TYFPUCUAATH KApOPHJIaH aCOCUH TYIIyHYAap.

1-monna. YOy KOHYHHUHT MaKcaJl Ba acocHi Bazudaiapu.

Teppopusmra Kapimu Kypail coxacujaru MyHocabaTiiapHu TapKuOra
COJIMIIJIaH UOopar.

Yuiby KOHYHHUHT acocuil Baszudanapu IIaxc, >KAaMUSAT Ba JIaBIATHUHT
TeppopU3MIaH XaBPCU3JIUTU TamMuHiam. J[aBJaTHUHT CYBEPEHUTETHUHU Ba
XYOyIuid SXJIATIUTAHA XUMOSI KWW (yKaponap THHYWINTHHH Ba MILIIAN
TOTYBIIMKHH CaKJjalllaH noopar.

4-monna. Teppopusmra Kapim KypalurHUHT aCOCUN TPUHIUILIAPH.

Teppopusmra Kapumy KypallHUHI aCOCHM NPUHLMIUIAPH KyWuAaruwiapiaH
udopar

-KOHYHYMJIHK

-lITaxc XyKyKiapu

-DpKUHIIMK Ba KOHYHUH MaH(aaTIapHUHT YCTYBOPJIUTH.

-TeppopHu3MHM OJIIMHU OJUII YOPAIAPH YCTYBOPJIUTH.
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-’)KaxoHHM MyKappapJIury.

-Teppopu3amra Kapmm Kypaml OIIKOpa Ba HOOMIKOpAa yCYJUIAPUHUHT
YUTYHIIUTH JKaji0 STWIraH Kywiap Ba BOCHTajlap TOMOHHUAAH TEPPOPUMIHKKA
KapIlly Kypall oreparuusicura pax0apiuk KWIAIIAA SKKa OOITUMINK KUJTHIIL.

14-monpa. V36ekucron PecniyGiiukacu dbaBkyIoTIa Ba3UsITIAP
BA3HPIIMTHHMHT TEPPOPU3MIa KapIlh Kypall COXacHJa BaKoNaTiapH ¥Y30eKHCTOH
PecniyOnukacu ®aBkynorna BazuAriaap Basupiaurn axonuHM XMMOS KWJIHII
TEppopUMiIap XapakaT KWIA€TraH 30HaJa »JKOWIAIraH aloOXHIa MYXHUM
KaTeropusuiap Ba OOLIKA OOBEKTIApHMU TYraTHUII F03aCHIaH Ba3UpJMKIAp AaBiaT
KYMUTQJIAp MWAOpAJIap Ba MaxXaJUIMA JaBJaT XOKHMMSTH OpPTaHJIapUHUHT
daonuaATHHM MYBO(DUKIAIITUPAAN Ba TaAOUpIIap YTKa3aau KOHYH XyxoKaTiapra Ba
Oolika BakojaTiIapra MyBoGHUK amaira OmupuiIaii.

28-mogna. Teppopumnuk — QaonusaTHIA MIOTHPOK  OTraHIWTH  YUyH
KaBOOTaAPJIHK.

l'azasikeHT MeBa KOHCepBa KOpPXOHAacH bBYCTOHIMK TyMaHuAa >KoilaluraH
KOPXOHa I0KOpH cudaTtra 3ra Oyarad TEXHOJOTUK KypUiMalap HUIITra TYHIHPUITraH
Oapyacu X03UPTru KyH Tajlabura »,aBo0 OepaJuran KypuiMaaapaup.

AViHn maiiTaa Oy KOpXoHa Tal€p MaxcCyJOTHU MILIA0 YUKAPUII Ba COTHUII
Oyiinya xarta amanuérra sra. KopXxoHaHUMHI MILIA0 YMKApHII KyBBaTH XO3UPIU

kyHga 120 T maxcynorra Tyrpu kenaau. Kopxona dykapo mynodaacu cxemacu

‘ LImab 6ownucu-Kopxona oupexmopu ‘

l | | | |

Ypunbocap 6ow| | Anoxka 6yaumu Tubbuii xuzmam Enzun Tpancnopm
UHDICUHED xasegcuznueu xuzmamu

1-buHo wHImIOOTHap OY3WIMINM BadpoHara aiylaHuWIN, WITYUiIap XaéTura

xaB( TyFIupaau.
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-CyB TOIIKWHU TabCUpHUAa OWHO Yy YCUMIMK THUPUK >KOH XalBOHJIap HOOYA
Oynuiura onud Kenaau.
-OypOH Tacupua BailpoHanap ro3ara KeiaH.

2-TexHOreH Tycaaru (paBKynoTaa Ba3UATIAP.
-TpaHcnopt aBapusiiapu Ba XonaTJIapy.
-yCKyHa-KypWJIMa armaparjapd HOCO3JIUK €EKU HOTYFpH (oWJanaHMIl OpKalu
103ara Kejaaurad €HFUH MopTiaiuiap.

3-Okosnoruk Tycaaru (paBKyJoTAa BasusATIap. XaBQUIM AMUAEMUOJIOTHK
XoJataap rymT MaxcyloT/Iapyu HOTYFpU CTaHAAPT Tajlabiapura rurueHuK-caHuTap
Koujajgapura Kapa0d unuiad uyumkapuiMmaca xap Xujd OOKWJIMa CaliMaHWio3, TU(
JTU3UHTEPUS, MACTUT, OPYIIEIITIO3 KaOu KacaJUTUKIIAp KeMUO YUKUIITU MYMKHH.

["a3ankeHT MeBa KOHCEpBa KOPXOHACHHUHT MabMypuil OMHOCH OUp KaBaT/Iiu
Oynmu0 TyumiTnaH Kypwiran. 3u33uiara Oynaran peixrtp mkanacu Oyiinua 8-9-
Oayuira Yumanan.

Kopxonaga wnuiad uyukapuil OWMHOCH, OIIXOHA, HOBUHUIL, EYMHMIL,
KUWUHUIL, CaHWTap Maulluid XoHajlap, Jiabaparopus, XoM ameé Ba TOBAp
MaxCcyJIoTJIap CakjIaHaguraH oMOop THOOMET XOHAcu rapax, KOpOBYJ XOHauap
MaBXKY/I.

Kopxona &énruH xaBdcuznuru OyiiMya TEXHOJOTHMK KapaCHIapHUHT
TaBcudura kypa 5 kareropusra kupaau. SAuu €nruHra xaB¢au OymanuraH OyF
OyJraH CyrOKJIHMKJIAp MIYHUHTJEK Oup Oupu OWiiaH XxaBoja KHUCIOPOJA CyB OuilaH
OupuKKaH xoJaa EHyBUHM MoAiajap Ouian oaud Gopuiaguran KOpXoHaaup.

Kopxonamusna 3axapiu moagaiap UILIATAIMANIN.

XoMm amé Taiép MaxcyloTIapH Cakjialla WOUIATWIAJUIaH COBYTIHYJIAp
ammuak (NHj3) Ounan wnuatunmaiau. NH; MHCOH opraHusMu y4yyH 3apapiu
Moaa Oynu6 ynapaas Qoitnananuiiaa 3XTueT Oynui kepak. KYm BakT Mmy3narrud
MYKU/Ia KOJIMO KETMACIUTH Kepax.

Kopxonamu3na wnuiaTwiagurad I[MIaxXCUd XHUMOS BOCHUTajJapH, pe3HHa

STUKIAp, GapTykiap, xanaraap, Tyhawiap oK 00l KUUMIIap Ba pyMoJLIapaup.
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MexHat myxogaszacu

NHCOHUAT pHUBOXIAHMO OOpap SKaH MILIA0 YMKApHII XaMm Y3-Y3UaaH
puUBOXIaHMIITa MaxkOypaup. Mmnumad dukapuiina WHCOH OOIMIKapyBYH Ky4Iup.
JIekvH WHCOHJIApHUHT XaM MMKOHMST Jlapakajlapu MabliyM OuWp derapajiapra Jra.
Mamna mry derapaiap Oy3uiica MHCOH OJIuja Macainara 6eBocura €Haalica uinmad
YUKAPUIITHA OONIKAPYBYM HIITYM OJAMAA KaTTa MyaMMoJiap BYXKYyAra KelaJu.
OUKPUMU3HY TYIapoK udoaanamn yuyH oupop 6up unuiad yukapuin KOpXOHaACUHU
MUCOJI KWIUO KYpcaTUIIUMHU3 MYMKHUH.

Nirym xap KaHua akiud €KW KUCMOHUM KyWwIM WAPOKKa 3ra OYiIMacuH
arapja ymoly Ky4HU WAPOKHM aBaiiad ¢oiinamanMac skaH, Oy Kyd TaHa33yira
MyOTano OVnaau. SIbHU MHCOH acTa CeKUH 3audiamud Oopaau HaTUXKaga IPOKCHU3
XO0JlaTra KeJWIIU MYMKHH. BYHUHT OJAMHU OJIMII S’bHU WHCOHHUHI UILIA0
YUKApUIIIard OOMIKapYBUYAHINK KOOUIUATH Y3TyKCU3IUTUHU CaKJIa0 KOJMUII YUyH
yHTa KyJai Ul MapOUTIAPH SIPATHUII JTO3HUM.

VYiap Kyuugarumiap.

-HOpMaJI CAHUTAp TUTHEHA MIAPOUTIAPUHUA TabMUHJIAII

-KYJ1 Kyuu OuiiaH OakapuiaaguraH MEXHATHU MUHUMAJUIAIITUPUII

-aKJIM MEXHAT POJIMHU OIIUPHUII

-)KapoXaTJjaHUI Ba TYPJIM IIUKCTIAHUIUIAPHU OJITUHU OJIALI

-yapyail, TOJMKUII, Kajl0 KACAUIMKIAPUHU KEJITUPUO YHKApPyBUH
OMMIIapHU OapTapad 3THII

-y3 BakTHJA TYJIAKOHJIM JaM OJUIIHU SIHU MEXHAT KOOWJIMATUHU TaHJIAII
IIAPOUTIIAPUHU SPATHIII Ba XOKA30.

busHuHT MeBa Ba ca03aBOTIapHM KaiTa HIILIAII 3aBOJUMU3/IA CAaHUTAPHS
Oyiinua 5-cundra xupaau. YyHkM unuiad YUKaApUII KOPXOHACHU OYNTaHIIUTH
cababnm ¢puszukaBuii paktop Oy xapakaTIaHyBUYM MaIllMHA Ba MEXaHU3MJIAp IOKOPU
YaHTJIAHUII Ba UIIYU 30HAa XaBOCHMHU Ta3JIaHTUpHIN Kabuiap kupaau. Kopxonamus
CaHUTap XMMOSI 30HACH JEeraHja 4YMKAa€TraH YaHI 3apapid MOAJajap axoju

CaJIOMATJIUTH YUYH TabCUPH OYIMaiAUTaH KOMra *oaHUuIIN.
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KoHcepBa kopxoHacu xuMosi 30Hacu 50 MeTpaaH KaM OYJIMaciuru Kepak.
Sean N-245-71 SNIP-2-01-03-94 ra acocan aman KuiauHagud. Kacaumk
3aXapJIaHMIl COAMP OYJIMACIUTH y49yH CAaHWUTApHUs HOpMacwaa OeNTHIIaHTaH WY
KYHWIUIIA MyMKUH OVJITaH OXUPTH Japa)kajaH oMb KETMACIUTU Kepak.

FazankenT koHcepBa 3aBoamaa HWINUIA0 YHKaApUiIaéTraH MaxcCyJIOTIapHU
WHCOHJIAp HMCTEebMON Kujamud. by maxcymoTmapHu unurad dukapuiiga MeBa Ba
ca03aBOTJIApHM axaMausATH KaTTa, IIYHUHT y4yH MeBa Ba cab3aBoTiap 3axapiiu
MaoiajIap/laH UCCUKJIMK TabCUPHUIA I3WITaH OyIuIIM Kepak sMac. AcocaH MeBa B
ca0b3aBoTJIapHM  JiabapaTopusi  TEKIIUPHIA  CYIOJITHPWITaH  KHUCIIOTaJaH
doinananwiaau. by mona maxcysnoTra Kymwin0d kerMaciauru kepak. bynu dakar
nabopaTopusi XOHacua oJin0 OOpUI KEpaK.

AccopTUMEHTJIap TOMAaT TMacTa, JHKeM HWIiad YuKapuiiga XoMm amé Ba
€épaMuu MaTepuauiapjan (oiiianaHuiaim.

by xom amé Ba MeBamap cudar Oenrwianran Tapudga OYIUIIU Kepak,
3aXapiyd HWHCOH OpraHu3Mura cajaOuil TabCHp KypcaTaJuraH Mojjanap
KYIIUJIMACUTH KepakK.

FazankenT koHncepsa 3aBou TONIKEHT BUJIOATH/IA KONIAIITaHIUTU cababiu
OynaérraH 1mamMoJl KOpXOHaJaH YMKAETraH ra3 YaHrjJapHU axojuJaH 3apapcus
tomoHra Tanuiaiau. Canoat kopxonanapu CHUII 2-0902-85, CHUII-2,01,03-851
Japra acocaH IaMoJl WyHaJUIIM Ba XaBO OKMUMH XUCOOUTa OJITaH XOJI1a KypHIan.
Kopxona Kypuna€Tran epjilaH axolimd TOMOHTa Xap KaHmai Tabcupiap (IIOBKHUH,
ra3, OKaBa CyB) €TKa3WJIMAaCJIUTH KEpak, XOM ameé BOcUTajapu OwiaH
TabMHUHJIAHMIIHN JTO3UM.

[[Tapbar KoOHIIEHTpaTH HWILIA0 YUKAPHUIINAA WHCIEKIHS, COPTHPOBKA,
KaJIMOpOBKa, FOBWII, MEBaJapHU Tanépnami, spuM Tai€p mMeBajapHu OaHKamapra
KOWIAIITHPHUIL, CHUPON TaW€piaii, KaJoKJjail, OepKUTHIN, CTepUInU3aIus,
COBYTHII, OMOOpXOHara >KOWJAIITUPHUIN >KapaHJapyu amalira omupuiaau. by
TEXHOJOTUK kapaCHiap 2 XWJ yCylJa MEXaHM3allWsyIallTHPUITaH  Ba
aBTOMOTJAITUpWITaH Oynuimu MyMKuH. KopxoHama nmaBpuii ycynaga 2 cMeHasa

HIIT TAaIIKWJI OTUIaau.
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Kopxonaga kynuHYa  MaxcyiaoT HHIUIA0  YUKApUII  YCKyHaJapu
aBTOMATJAIITHPWITAH. by 3ca MHCOHHM OFMp MEXHATJaH dYapyalljaH 3apapiu
Mojfanap OuiaH TYKHAIIUIIIAH X0JIOC 3Tau.

NnmaunapHn  MEXHATHHM SHTWUIAIITHPUIIT MaKcaauaa Y30KIaH Typuo
OolTKapuIaIuraH JIEKTPUK Ba KOMIUIEKC YCKYHANIap KyJUIaHUITaH Oy TEXHOJIOTHK
KapaCHHM HOpPMaJl XOJIATMHU yIUiad TypajWraHn mnapamerpiap ¢Epaamuia
aHUKJIAHAJW, 3aMOHABHM TEXHOJOTHSJIAp WII pekacu Oup xKoijga Typuo
KOMITIOTEpJIAIITUPWITaH OOILIKApUII IMYHKTAAa Ha3zoparaa yTkazub Oopuiiaau.
Kopxonazna kyyumanunaérrad ycKyHaldapHd OOCUM OCTHIA UILIAETTaH KOMIIPECCOP
Ba CTPEWIIN3ATOPHU xaB(CU3TUTH TaMHHJIAII Makcaauaaa yJap
aBTOMAaTJalITHpWITad. bocuM  ocTMaa MIUIOBYM  KOMIIPECCOP,  ABTOKJIAB
KAQJIOKJIOBYM  YCKYHAJIapM  KHYUMKPOK  XaXMJaru anmnaparjapiaH  TypuO
Oomkapunaau. YCKyHalapHU TepMETHKINTA TaMuHianrad. Kopxonanga ammapar
YCKYHa KypWwiIMaJapHU TYy3aTHIL, CO3Jalll y4YyH HapBOH, Maxcyc MalJoHYa,
KyTapMa KpaH Ba Oomika 3apyp Oyiaran TabMHpiall BOCHTAJapu OWIIaH
TabMUHJIAHTaHA OyJIUIIN KEepax.

Kopxona wympa wmaérraH cemneparop MAacTEPU3aTOp  KOMIIPECCOP Ba
Hacocap y3UaH OBKUH Ba TEOPAHUII XOCUII KUJIA]IH.

[lexHn wuYMIa 1WIOBKUH Ba TEOpaHUIIHM KaMaWTUPHUII Makcaauja
KOMIIpeccopiap Ba IIOBKWH TEOPAaHUIIHU XOCWJ KWIAJWraH YCKyHallap ajloXuia
XOHaJIapra >xkounamrupwirad. Llex wumparwiapy 3ca IMIOBKMHHM KaMaWTHPHII
MakcaJuaa IIOBKMH KaMaWTUpyBYM miKadiaap OuiaH ypairaH OyIWIIN Kepak.
TeOpanumman XuMOS KWJIUII y4yH 03ca YCKyHaJapHH CemepaTtop Ba
MAaCTEPU3aTOPHU Tarura pe3rHa Kyluiaar H Oy pe3rHa acoc H03aCHHH TEeOpaHHII
I0TYBYM pe3uHa xucobmananu. Kopxonagaru nex nuuaa moBkuH 100 16 Oynuiu
kepak 100 16 nan ommd KeTca uiryuiIapra 3apap eTkazuiaim.

['a3ankeHT KOHCepBa 3aBOAMAA KOPXOHA MUYUAATH LEXJapHU EPUTHII AXILIN
Wynra kyiuirad. bynga acocan tTabuuii Ba €putHuin TU3UMUAAH (PoiiTaaHUIaIH.
by nexnap cynmil €purwiraH jgammnanap OWIaH >KMXO3JaHraH. Acocuil Lex 3ca

CyHMI Ba KaTa KaTta OWHaJIM JAepa3anap OwiaH xkuxo3naHraH. by epna €pyriuk
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eTapiu Ba Kypwiuil kouzaa Ba Hopmanmapura CHUII 2-4-79 xaOyn KuJIMHTaH.
KopxoHama MexXHAT mApOMTHHM SIXIIWIAII UII CYpPaTHHU OIIMPUII, HUIITYUIAPHU
XaBQCU3WINIMH TaMHUHJIAIl MAaKCaJHJla KOPXOHaJa IIaMOJIIaTUII Ba HWCUTHII
MocliaManapu Tyrpu Kyuianunaau. Kopxonana wm Oonmanumumaad 10-15 muryT
OJIIMH IIaMOOJIaTUII KypWwiMalapu HIIra Tymagud. by 3ca umjgara XaBOHU
TO3ajallira Ba CaHUTApus TUTHUEHA Tajabiiapura TYJIUK PUOSl KUIUIIAA MYXUM
axamusT kacO stagu. KopxoHana v xuaMaryuiap JOUMO Oynagurad unuiad
YUKapulll OWHOJApPUHM MabJyM XxapopaTAa yuuiad TypHIl YYyH MCHUTHII
KypwiMalapy ypHaTWIrad. by ucutuin kypuiManapu MapkasJalrad xonjaa 0ynuo
nap Ba HUHUCHUK CyB OujaH amaira omupwiaau. KopXxoHaHM IaMoJiIaTUI Ba
ucutuit CAHITUH 0058-96 ra acocan onu® Oopwiaau Ba JOMUXanTallITUPUITaH.
KopxoHama wmmuawmimap »H€KTp TOKWAAH IIUMKACTIAHUIIWMHUHL OJIIMHU  OJIMII
XUMOSITAIT MaKcaanua JacTroxXJIapaa XUMosl BocuTanapuaan (oigaaHuIl Kepax.

Nuryunap Ba Maxcyc BocUTajgap Ba aHKOMIIap OWIaH TaMUHJIAHTaH OyITHUIIH
Kepak. DJEKTp TOKUAAH IIMKACTIAHWIIHUHT OJAWHU OJIMII Ba OTOXJIAHTHPHILIIA
1exJia epra yJaHyBYM cUMJIap >KOMJalTUpwiIran Oynuru kepak. by cummap epra
skKa nuamerpu 8-10 MM Oynran epra yJq4yoBYM CUM OPKaJid 3aX Ba MAaCTPOK »Koira
Kokwiran aamerpu 50 mm OynbO KyByp y3yHiauru 3 m Oyinrad Oypyakid myjaT
BocuTa OwiaH OoriianraH Oymumm Kepak. VmrgwimapHu 3JIEKTp TOKU EpaaMuia
MIUKACTIAHUIIIAH XUMOSI KWJIUII YUyH HMIIIa0 YMKapuIll MiapouTiapuaa xaBhceus
xucmoOaanaau. by sca unannanu siHaga Il CypaTHHY OITUpHIITa EpaM Oepaiu.

O3uK OBKAaT WIUIA0 YMKAPHUII CAHOATH KOPXOHACHA acOCHM Ba KyIIMMYa
TEXHOJIOTMK JKapa€HJapHM amMalira OIIMPYBYM HWIIYWIPA INAXCUA XUMOS
BocUTalapuaan Qoinananwiaauiap. MeBa Ba ca03aBOTJapHU KalTa HIILIOBYU
3aBOJIapJla XaM HUIIa0 YUKpalllM Kapa€HuJa KaTHAIIYBUYM HITYWIAp OK XaJat
pe3rHa ASTUK KyJKom Ba Kaianmok kusnuiap. Kopxonaga sHa OaxapuiiaJuran
WIIHUHT Typura kapabd MaxcCy CKacTIOM Ba KYJIKON JHUAJEKTPUK MOEHA03 KYII
yoularud NIUlakjiap XaM HIUIATHIaId KOPXOHAJa KaMm 3axJaH XUMOsUIAaHWIIAA
MaxCy COEK KMMMMJIAp XaM KHUWIAIN.

Xap Oup caHoaT KOpXOHAcHa JaM OJIMII OBKAaTajJaHUII Yyl Ba WII
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KHWUMJIAPUHU CaKJIalll 3apapCU3JIaHTUPHIN TY3aTHIN FOBUN FOBHHUII Ba OOIIK a
MauIINi CAaHUTApHsI XU3MATJIApH YUYH MyJDKaJUIaHarH KyImuMya OuHoIap OyJIum
Kepak. ['a3ajlKkeHT KOHCepBa KOpPXOHAcCHAa XaM CaHUTAp MaWIIANA XH3MaT
Kypcatuil OWHONapu MapxKyZd. WorduiapHu OBKATIAHTUPHIN YYyH OIIXOHA
MaJaHUN XOPAWK YHKApPUIUIAPU YUYyH KylIuM4a OWHO FOBUHHUII XOHACH,
KUWUMJIAPDHU CaKJIalll XOHACH XOJKaTXOHA Ba OOIKa IIyHTa YXINaml CaHUTap
MauIINi XU3MaT KypcaTHIl XOHajapu MapxyA. by maummii xu3zmar KypcaTuii
xoHamap ~ CHUIT  2-02-04-87 Ba  CHUMII  2-09-04-93 ra acocan
novuxanamrupuiarad. CHUIT 2-09-02-85 ra acoana kysuiaHuiagurad Mojaa Ba
MaTepHAITIAPHUHT EHTUH TOPTJIAIl XaBPCU3IUTH KypCcaTKUWIapu Oyinda OyHHHT
KopxoHamu3 V kareropusara kupaau. V kareropusra ¢HaJuraH KUWWH €HaJuraH
YaHT XaBO apajamiMaiapu Tojlajap KHMHH €KaguraH MaTepuasuiap Ba MOAjaajiap
WIUIATUIAUTaH KOPXOHA Ba XOHAlap Kupaaw. by KopxoHa XoHajmapu EHIUMH
noptTiam Oyiuda V ma cuadra kupaan V na cuH(pra HopMasi Ml kapaéHiapuaa
NOpTJIaiiurad ajapaiimmManap Xocui OynMaiinuran ¢akar aBapus KM HOCO3JIHK
cababu mopTiami Oyjagarud OMHoIap 30HACUTa TaTyKIIH.

buHO MHCOHNIAPHUHT yIAPHUHT yTra Ba €HI'MH XaBQCU3IUTHU YIAPHUHT yTra
YHIaMIIMK Japakacd OWjiaH aHWKJIaHAJW. YTra YuJaMIuK OMHO KUCUMJIAPWHHHT
¢nyBuaniuk xycycustura Oornuk CHUII 2-42-80 Ba CHUII 2-01-85 ra acocan
KYPHWIHII MaTepuauIapyd Ba KOHCTPYKIUsIapy €HYBUYAHINTH Oyinda yd rypyxra
OynWHTaH SHU EHMaWIWTaH KUUWH EHAJNTaH XWUJUIAp MaBXyld. BU3HUHT KOpXoHa
MaTepuasiapi TeMHUp, OETOH FUINT, mudep Ba Kadernap UIUIATUITAaH, LIEXHH HYU
acocaH MapMap Ba SxJIUT Kaden OYimakinapu OuIaH )KUXO03/1aHTaH.

VTra unpamanamk Oyiinua rOKOpW xapopaT €ku YT MaHOau HIITUPOKUIA
¢HaJMran »Tujiagural MaH6a onub Kyiuica €HUIM TyXTaWIuUraH Matepuasuiap.
Kulinn €naguran matepuaiap.

Xap Oup wnuwiadl YMKapuil KopxoHacuja Oyirad kabu EHFUHIAH
MOPTJIAIJIaH Ba COMUp OYIaauraH aBapusgaH oJaMiiapHHU OOITka XaB(CH3 Koura
YUKUIIUTAPH YIYH YMKUIIT 3BaKyBaIls WyJuiapu Oymaim.

by »sBakyBaTuus Hymiapu SIIMK HyJakiaap JAepa3a KylIuM4ya SIIUKIAP
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Oynaau. BbU3HUHT KOpXoHaMu3 Xaxkmu 60 MUHT KyO MeTpaaH KYIpoK OyiraHu
y4yH KOPXOHA 3BaKyBalus Wynu ogam okumwura kypa 200 m.ky0 macoda Kuinbd
Oepunran kopxoHa osBakyBarus wynu CHUWIT 2-04-02-85 Ttamabura acocan
3BaKyBalYs YMKHILI NYyJUIApU JIOMUXATAIITUPULI KEPAK.

Kopxona €nrunra xapiu cyB OwiaH TabMuHIaHTaH. KopxoHa xoBiucuaa
30 ToHHaraya MyJbKaJlJJaHTaHA XOBY3 JKOWJIAIITraH, KOPXOHA MYMAArU TOKapPHBIN
Kpaniap erapiu napaxana. [llnanknap Ba €HFuHTa Kapuid OUpPUHYM YT YUUpPrud
Mocliamanap OujiaH KUXO3JlaHraH Oynumu kepak. by muiankmap y3yHauru 25
MeTpJlaH uoopar Oynuinu Kepak. XOBY3JaH CyB Hacoclapy OpKalu KOpXOHara
ABTOMATHK PaBUIIJA Y3aTUINO OOpUIIaIu.

Kopxonazga cogup O0ynran €HruHra 4ekjaaHrad Oaprapad 3THII YHU OJJIMHH
onuul, EHFUHHM TYXTaTUII Kepak. DByHUHr yuyyH OwpnamMum YT Vaupuin
BOCHUTaJapuaaH GoianaHuIau.

Kopxona Oupmamum YT yUupuin BOCHUTANApW KyJja WIUIATHIATUTAH YT
yaupruunap OKII-10 OII-5 OII-M nap rumporynmanap, 4enak, CyBiIu Oouka,
GenKypak, KyM Ba GOIIKanap OUIaH KUXO3JaHUIIN Kepak. EHFUH napakuunapu Ba
anoka xap Oup kopxonama CHUII 2-04-09-89 ra acocan E€HFMH Xakuja Te3Ja
xabap GepuIl yuyH YpHATHIAAM. EHFUH napakuunapu Ba ajnoka Xap OMp COIUp
Oynaran >KOoMHUM YT Yuupuil OYynuMuHM 4dakupand. UIyHUHr €HFUHHM Yuupuil
BaKTH/1a OOIIKApHIL aHUK paxOapIMKHU KaTTa aXaMUsATHTa 3ra.

FazankeHT KoHcepBa 3aBOJMJA MINYWIAPHU XaB(CU3IUTUHU TabMUHJIAII
¢HFUH XaKuaa y3 BakTuaa xabap Oepuin Ba EHFUHHU OJIMHU OJIMII MaKcaaujia
KYHTWIT YT VYUpUIN TYpyXH TamKwi TomraH. by rypyxra y3 uxtuépu Owinax
caiijaHraH 2 €Ky 3 KHIIH KYIIWIAIIHA KEPak.

CaHoaT KOpXOHajapuja WIIHUHT OUpJaMYd Ba UKKWJIAMYH TabCUPH
HaTWXKacuaa conup Oynamuran €HFUH MOpTiam Oy3WiIMIl KaOW XOJucajIapUHHT
onauan onum Makcanuna CHUIT 2-01-02-85 ra acocan MyxuM dopayiap
KYpPWINIIK Kepak. Y30KJIU KalTapruyHuHT Oananmyiurd h-60 M Ba yHAaH Kam
OynraHga XMMOsS 30HACH JoupajiaH uoopar OYiaraH KOHYC MIAKJIWAa TaCBUPJIAHUO

30Ha paaunycu r=1.5h ra TeHr OynuIIN Kepax.
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