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KIRISH

Ma`lumki, qishloq xo`jalik mahsulotlari yilning muayyan mavsumida yetishtiriladi, shu sababli ularni uzoq vaqt saqlash va qayta ishlashni tashkil qilmagan holda aholini yil bo`yi turli mahsulotlar bilan ta`minlash masalasini hal qilib bo`lmaydi. Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarish ko`paygan sari ularni saqlash va qayta ishlash ham takomillashtirilmoqda. Yangi zamonaviy ixchamlashtirilgan qayta ishlash korxonalari tashkil qilinmoqda.

Hozirgi vaqtda mahsulotni uzoq vaqt saqlashga imkon beradigan takomillashtirilgan texnologiyalar ishlab chiqilgan. Bu borada kimyo, fizika, biokimyo, biotexnologiya, fiziologiya, mikrobiologiya va boshqa bir qator fanlarning yutuqlaridan ijodiy foydalanilmoqda. Sabzavot va mevalar asosan fizikaviy, mikrobiologik va kimyoviy usullarda qayta ishlanadi hamda taralarga qadoqlanadi.

Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn fanidan darsni yuqori ilmiy-pedagogik darajada tashkil etilishi, muammoli mashg‘ulotlar o`tkazilishi, darslarni savol-javob tarzida qiziqarli tashkil qilinishi, ilg‘or pedagogik texnologiyalardan va multimedia qo`llanmalardan samarali foydalanish, talabalarni mustaqil fikrlashga undaydigan, o`ylantiradigan muammoli savollarni ular oldiga qo`yish, talabchanlik, tinglovchilar bilan individual ishlash, ijodkorlikka yo`naltirish, erkin muloqotga kirishishga, ilmiy izlanishga jalb qilish va boshqa tadbirlar fan mavzularini chuqur egallashni ta`minlaydi.
O`quv-uslubiy majmua quyidagilarni o`z ichiga oladi:

1. Nazariy materiallar (ma`ruzalar kursi)

2. Amaliy ishlarini bajarish bo‘yicha  uslubiy ko`rsatmalar.

3. Talaba mustaqil ishlari bo‘yicha materiallar (mustaqil ish topshiriqlari)

4. Nazorat savollari va testlar.

5. Glossariy.

6. Informatsion-uslubiy ta`minot. 

O`quv-uslubiy majmua ilg‘or ta`lim texnologiyalari talablariga mos ravishda ishlanib, unda ma`ruzalar mazmuni, nazorat savollari va mustaqil ish topshiriqlari keltirilgan. 
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Reja:

1.1.Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn fanining tarixi va rivojlanishi. Fanning vazifalari.

1.2.Respublikamizdagi ijtimoiy-iqtisodiy islohotlar natijalari, hududiy muammolar va ilm-fan, texnika va texnologiya yutuqlari.
1.3.Oziq-ovqat sanoati korxonalarining qurilmalar bilan jihozlanganligi. 
Tayanch so`z va iboralar: tara, reklama, dizayn, texnologik uskuna, texnologik jarayon, assortiment, jihoz, gidravlik va shnekli presslar.

1.1. Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn fanining tarixi va rivojlanishi. Fanning vazifalari.

Tara – bu mahsulot (tovar) qadoqlanadigan, joylanadigan va transportirovka qilinadigan yuk yoki idish. Boshqa lug‘atlarda keltirilishicha, tara- bu qadoqlangan tovarlarning og‘irligi hamda yuk tashish manbasi(mashina, vagon va h.k.). Yana bir ma`nosi bo`yicha tara – bu qadoqlanadigan(bochka, yashik, paket va h.k.) va qadoqlanmaydigan (konteyner)predmet yoki idishdir.
Reklama - lotincha”reklamare” qichqirmoq, baqirib jar solmoq ma`nolarini anglatadi. Asosan, reklama - bu mahsulot va xizmat turining ishlab chiqarishdan savdo va xaridorgacha bo`lgan yo`li haqidagi xilma-xil axborotlar oqimidir.

Dizayn - inglizcha so`zdan olingan bo`lib, loyihalamoq, chizmoq, reja tuzmoq va o`ylamoq degan ma`nolarni anglatadi. Turli ko`rinishdagi badiiy-loyiha asosidagi faoliyatning bir turi. Asosan, tayyor mahsulot va uning idishiga har tomonlama zamonaviy, ilmiy-texnikaviy, ergonomik, psixologik, ekologik badiiy yuksak darajada bezak berishdir.

Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn fanining tarixi va rivojlanishiga to`xtaladigan bo`lsak, O`zbekiston hududida yashagan xalqlar amaliy faoliyatda kon qazish, temir eritish, cho`yan ishlab chiqarish, shisha tayyorlash, sopol buyumlar yasash kabi ishlar, kimyoviy moddalardan foydalanib tayyorlangan bezaklar, qog‘ozlar, yozuvlar, attorlik buyumlari uchun zarur bo`lgan simob va uning birikmalari, efir moylari, surma, o`simliklardan tayyorlangan dori-darmonlardan keng qo`llangani haqida ma`lumotlar mavjud. Daraxt po`stlog‘i, kanop, latta va boshqa mahsulotlardan qog‘oz olingan. 751-yilda Samarqand, Buxoro, Xiva kabi shahar–muzeylaridagi qadimgi binolardagi naqsh va koshinlar, qurilish materiallari va qurilmalari uchun noyob aralashmalar, bo`yoqlar tayyorlanib ishlatilgan. Yog‘och bochkalar, shisha idishlar, qog‘oz materiallaridan quti, savat va to`qima matolardan turli idishlar yasaganlar.

XX asrning yarmidan boshlab polimer materiallar dunyo bozorini egallab kelmoqda. Shiddat bilan rivojlanayotgan bugungi kunda mahsulotlarni import-eksport qilish, O`zbekiston belgisi ostida dunyo bozoriga chiqish bizning asosiy vazifamizdir. Shu bilan bir qatorda qishloq xo`jaligini modernizatsiya qilish, texnik va texnologik qayta jihozlash, iqtisodiyotning yetakchi tarmoqlarini jadal yangilash biz uchun eng muhim ustuvor vazifa sifatida izchil davom ettirilishi ta`kidlandi.  

Respublikamiz qishloq xo`jaligi mahsulotlarini qayta ishlash sohasining hozirgi etapdagi asosiy vazifalari: xom ashyo yetishtirish joylarida zamonaviy qayta ishlash sex va zavodlarini joylashtirish, dunyo bozorida konserva va don mahsuloti assortimenti va miqdori mavqeini mustahkamlash, kelajak uchun real istiqbol rejaga ega bo`lishdir. Korxona rivojlanish shakli, uni yuqori organlar tomonidan rivojlanishni boshqarish mexanizmi shakllanishi kerak. Ishlab chiqarish tarmog‘i inqirozdan himoyalanish choralari ko`rilishi kerak. 

Shuning uchun bugungi kunning oziq-ovqat tenologiyasi yo`nalishi mutaxassislari yog‘-moy,don va go`sht-sut mahsulotlarini yetishtirish, saqlash va qayta ishlash texnologiyalarini puxta bilishlari katta amaliy ahamiyatga ega. Qishloq xo`jalik mahsulotlarining sifatini bilish, standartlash sistemasi bilan tanishish, qishloq xo`jaligi mahsulotlarini saqlash va qayta ishlash texnologiyasining o`zlashtirilishi mahsulot sifatini oshiradi va nobudgarchilikni imkoni boricha kamaytiradi.

Bu borada oziq-ovqat mahsulotlarini qayta ishlash jarayonida tayyorlanayotgan mahsulotlarning turlari ortib bormoqda. Shu bilan bir paytda mahsulotlar assortimetiga qarab ular qadodoqlanadigan idishlar ham xilma-xilligi bilan ajralib turadi.

Mahsulot assortimenti: meva va sabzavot sharbatlari, kompot va murabbolar, sabzavot va meva marinadlari, gazak konservalar, tuzlamalar va quritilgan mahsulotlardan iborat.  

Bizga ma`lumki, bugungi kunda mahsulotlarni qadoqlash uchun qo`llaniladigan idishlar turli xil materiallardan tayyorlanmoqda va shu bilan bir paytda bu mahsulotlar turli xil konstruksiyali jihozlarda qadoqlanishi mahsulotlarni tabbiy sifatini saqlab qolishda katta ahamiyatga ega.

Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish texnologiyasini o`rganish, tayyor mahsulot sifatini oshirishda tara, reklama va dizaynning o`rnini; texnologik jarayondagi alohida operatsiyalarning mohiyatini va qurilmalar bilan jihozlanganini tahlil qilish; boshqarish sistemasi o`rtasidagi o`zaro bog‘lanish, ularning istiqbolli masalalarini qamraydi. Shuning uchun ushbu fan asosiy ixtisoslik fani hisoblanib, ishlab chiqarish texnologik tizimining ajralmas bo`g‘inidir.

«Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn» fanining asosiy maqsadi, talabalarni oziq-ovqat mahsulotlarini jumladan, yog‘-moy, don, go`sht-sut va konserva mahsulotlarini taralarga qadoqlash, taralarning turlari, ular qanday sanitar-gigienik talablarga javob berishi lozimligi, oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga joylash uchun o`tkaziladigan hisobot, idishlar etiketkalarining rangi, assortimentlarining nomeri va belgisi, shtrix kodlanishi, ularni tamg‘alash kabi tushunchalarga ega bo`lishdan iborat.

Vazifasi shundan iboratki, u oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishda taralarning turlari, ularning materiali, tayyorlash texnologiyasi, dizayni va reklama qilish haqida tushuncha beradi. Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarish korxonalarida qo`llaniladigan taralar, tayyor mahsulotlar joylanadigan metall, shisha, polimer idishlar, metall qopqoq va rezinali halqalarning sifatini aniqlash, mahsulotni taralarga qadoqlash uchun o`tkaziladigan hisobot, mahsulotlarni yorliqlash, shtrix kodlar haqida to`liq ma`lumotlar beriladi.

«Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn» o`quv fanini o`zlashtirish jarayonida amalga oshiriladigan masalalar doirasida bakalavr:

· oziq-ovqat mahsulotlarini turlariga ya`ni, assortimentlariga qarab taralarga qadoqlashni, taralarning turlari, ular qanday sanitar-gigienik talablarga javob berishi lozimligini bilishi kerak;

· oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga joylash uchun o`tkaziladigan hisobot o`tkazish, tara turlarini, ularning dizayni va reklamasini ommalashtirish bo`yicha ko`nikmalarga ega bo`lishi kerak;

· oziq-ovqat mahsulotlari idishi etiketkalarining rangi, assortimentlarining nomeri va belgisini farqlash, shtrix kodlanishi, ularni tamg‘alash haqida ma`lumot oladi va amalda ularni farqlash malakalariga ega bo`lishi kerak.
1.2.Respublikamizdagi ijtimoiy-iqtisodiy islohotlar natijalari, hududiy muammolar va ilm-fan, texnika va texnologiya yutuqlari

O`zbekiston Respublikasi Prezidentining «Oziq-ovqat tovarlari ishlab chiqarish hajmini kengaytirish va ichki bozorni to`yintirish bo`yicha qo`shimcha choralar to`g‘risida»gi qarori, shuningdek «Jahon moliyaviy-iqtisodiy inqirozi, uni O`zbekiston sharoitida bartaraf etishning yo`llari va choralari» asarida chop etilgan tavsiyalarga muvofiq respublikamizda 2017-2021 yillar davomida ijtimoiy-iqtisodiy va ishlab chiqarish faoliyati doiralarini takomillashtirish, ishlab chiqarish hajmini yanada oshirish va qishloq xo`jaligi ekinlari assortimentini kengaytirish, buning asosida aholining oziq-ovqat tovarlariga bo`lgan talabini to`liq qondirish va qishloq aholisining daromadini oshirishga erishish dasturi belgilab olindi.

Tabiiyki, mazkur dasturni amalda joriy etish va qishloq xo`jaligi ishlab chiqarishida tub islohotlarni yuritish uchun ushbu sohani mukammal egallagan malakali mutaxassislarga bo`lgan talab ortib boradi. Hozirgi kunda don, meva-sabzavot, texnik va boshqa ekinlarni yetishtirish, tashish, saqlash va qayta ishlash masalalari yetarlicha o`rganilgan deb bo`lmaydi. Bundan tashqari sohadagi ilg‘or fan-texnika yutuqlari ishlab chiqarishga keng joriy etilmayapti. Mazkur majmua bo`lg‘usi mutaxassislarning nazariy bilimlarini mustahkamlashi bilan bir qatorda, don, meva-sabzavot, texnik ekinlarni saqlash, ularga birlamchi ishlov berish va qayta ishlash, shuningdek ularning standartlari va sertifikatlashtirish asoslari bilan bog‘liq zarur malakalarni egallashga imkon beradi. 

Qadim zamonlardan buyon o`simlik moyi uchun xom ashyo – zig‘ir, nasha o`simligi va paxta chigiti moyi ishlab chiqarish bo`yicha 1-o`rinni egallab kelgan. Kungaboqar Yevropaga Janubiy Amerika va Meksikadan keltirilgan. XVI-asr boshlarida Ispaniya o`zlashtirgan, keyinchalik Sharqda tarqala boshlagan. Moy olish uchun kungaboqarni Rossiyada yetishtirish 1829-yilga to`g‘ri keladi.

XIX asrning ikkinchi yarimida O`rta Osiyoda yog‘ zavodi qurish zaruriyati paydo bo`ldi. 1883-yilda Laxtin, Sagatelev va boshqalar Qo`qonda yog‘ zavodi qurdilar. Ammo, ularning bu sohada qilgan harakatlari, mahalliy xalq paxta moyini iste`mol qilmagani va uni boshqa maqsadlarda ishlata olmaganligi uchun, deyarli natija bermadi. 

Xorvat va Yugovich 1893-yilda Kattaqo`rg‘onda yog‘ zavodi qurib, 1896-yilda o`z mahsulotlaridan bir necha bidon moyni Moskvaga jo`natdilar. Keyingi yil shu zavodda ishlab chiqarilgan bir vagon moy Moskvaga yuborildi. Buni ko`rgan Yevropa ishbilarmonlari yog‘ zavodlari qurish ishini jadallashtirib yubordilar
.
Sekin-asta paxta moyini iste`mol qilishga o`rgana boshlagan yerli xalq ham sanoatning rivojlanishiga sababchi bo`ldi. Tez orada paxta tozalash zavodlari yonida 1-2 pressli kichik yog‘ zavodlari qurila boshlandi.

1917-1918 yillarda butun O`rta Osiyoda 150 ta pressga ega bo`lgan 40 dan ortiq yog‘ zavodi qurilib, bulardan 19 ta zavod (105 press) Farg‘ona vodiysida joylashgan edi.

Sanoatimizda chigitni qayta ishlash quvvati yiliga 3,6 mln.tonnani, margarin mahsulotlari ishlab chiqarish quvvati yiliga 524 ming tonnani, mayonez ishlab chiqarish 2 ming tonnani, xo`jalik sovuni ishlab chiqarish 120 ming tonnani, atir sovuni ishlab chiqarish 8 ming tonnani tashkil qiladi. Asosiy maqsad respublikamiz xalq xo`jaligini ekologik toza, raqobatbardosh, chiroyli qadoqlangan yog‘-moy mahsulotlarini eng kam tannarxda, qulay mehnat sharoitida ishlab chiqarishdan iborat bo`lib, bu maqsadni amalga oshirish uchun sanoatimizni zamonaviy, yuqori samara beruvchi asbob-uskunalar va yangi texnologiya bilan ta`minlashni bosqichma-bosqich amalga oshirilmoqda. Buning uchun 20 ta yog‘-moy korxonalarining barchasida rekonstruksiya ishlari, qayta texnik ta`mirlash, chet el investitsiyalari ishtirokida qo`shma korxonalar yaratish ishlari olib borilmoqda.

Yaqin vaqtlargacha dezodoratsiya va qadoqlash sexlari faqatgina Toshkent, Farg‘ona yog‘-moy kombinatlaridagina bo`lgan bo`lsa, bugungi kunda «Urganch yog‘-moy», «Koson yog‘-ekstraksiya», «Guliston yog‘-ekstraksiya», «Qarshi yog‘-ekstraksiya» AJ larida bunday sexlar faoliyat ko`rsatmoqda, yaqin kelajakda esa barcha o`simlik moyi ishlab chiqariladigan korxonalarda dezodoratsiya qilingan va did bilan kichik hajmdagi idishlarga qadoqlangan o`simlik moylari ishlab chiqariladi.  Shu maqsadda, bugungi kunda Belgiyaning «De-Smet», Germaniyaning «Lurgi», Fransiyaning «Steka-Bottlez» firmalari bilan hamkorlikda ishlar olib borilmoqda. 

«Toshkent yog‘-moy kpmbinati» AJ ning margarin sexida Shvetsiyaning «Alfa-Laval» firmasini avtomatlashtirilgan tizimida quyma margarin ishlab chiqarish, Amerikaning «Djon-Braun» firmasi uskunalarida margarinni 200-250 grammli plastik idishlarga qadoqlash yo`lga qo`yilgan. 

«Farg‘ona yog‘-moy» AJ da sovun ishlab chiqarish sexini qayta jihozlab, Italiyaning «Matssoni» firmasining asbob-uskunalari o`rnatilmoqda. Kelajakda chiroyli yorliqli, qadoqlangan, xushbo`ylantiruvchi komponentlar qo`shilgan, jahon andozalari talablariga javob beradigan, kichik hajmdagi atir sovunlar ishlab chiqarish ko`zda tutilgan.

Chuchvara tugish mashinalari, sosiska ishlab chiqarish agregati, kotletni shakllantirish mashinalari murakkab, yarim avtomat rejimida ishlovchi mashinalar guruhiga misol bo`la oladi. Mexanizatsiyalashtirilgan liniyalarga esa submahsulotlar, ichaklar, teriga ishlov berish liniyalari, ozuqaviy mol yog‘i va kolbasa ishlab chiqarish liniyalari misol bo`la oladi. 

Sanoat chiqindilarini qayta ishlash va ularni foydali moddalarga aylantirish maxsus ilmiy masalalarni yechishga ham bog‘liq, kundan-kunga plastmassaga bo`lgan talab oshib bormoqda. Agar o`z xizmatini bajarib bo`lgan plastmassa bir formadan, ikkinchi formaga o`tkazilmasa plastmassa tog‘lari paydo bo`ladi. Sanoatning rezina buyumlar ishlab chiqarish jarayoni zamonaning asosiy talabi. 

Yaqin yillargacha Amerika Qo`shma Shtatlarida har bir yangi texnologiyani joriy etish uchun o`rtacha 450 nazariy masala yechilib, undan 98 varianti tan olingani holda 8 tasi texnologik sinovdan o`tib, bittasi amalga oshirilar edi. Binobarin, keltirilgan daromad barcha harajatlarni qoplab katta foyda keltirar edi. 

1.3.Oziq-ovqat sanoati korxonalarining qurilmalar bilan jihozlanganligi
Taxminan 1600-yillar atrofida Yevropada ponali presslar paydo bo`ldi, ular mustahkamroq bo`lgani sababli richagli va vintli presslarni o`rnini ola boshladi. Bu pressning ishchi organi ikki juft vertikal joylashgan cho`yan plitalardan iborat, ular dubdan yasalgan, to`g‘ri burchakli tog‘oraga kiritilgan. Tashqi plitalar pressning korpusi devorlariga harakatlanmaydigan qilib mustahkamlangan, ichki plitalar esa gorizontal harakatlanishi mumkin. Material qoplarda plitalar orasiga joylashtiriladi va qarama-qarshi joylashgan ponalar harakati yordamida siqiladi. To`g‘ri ponali qoqish bilan teskari ponalar harakati yordamida siqiladi. To`g‘ri ponali qoqish bilan teskari ponalar tortilib, plita va materialga ta`sir etuvchi bosim hosil qilinadi. Moy plitalar teshikchalaridan oqib chiqadi. Moy oqishi tugagandan so`ng press bo`shatiladi. «Moyjuvoz» termini ham ayni shu usul bilan bog‘langan bo`lsa kerak. 1750-yilda juft valli (juvalar) stanoklar, 1795-yilda gidravlik presslar (Angliyada) kashf etildi va qo`llanila boshlandi. 1832-yilga kelib yopiq turdagi presslar paydo bo`ldi, ular 1880-yildan keng qo`llanila boshlandi. Amerikada 1880-yil ko`p qavatli presslardan foydalana boshladilar. 

Gidravlik presslarning barcha turlari ko`pgina kamchiliklarga ega edi, ulardan asosiysi – presslar davriy ravishda ishlardi. Bundan tashqari ular juda ko`p miqdorda press movuti sarflashni talab etardi, ko`p moy kunjara bilan qo`shilib ketardi, murakkab gidravlik bosim sistemasi qurilmalarini talab etardi. Bularning hammasi to`xtovsiz ishlaydigan presslar ishlab chiqarishdagi izlanishlarga undadi. 

Qator kostruksiyalar orasida Bessemer pressi shu turkum presslari orasida birinchilardandir. Shnekli ishchi mexanizmi to`xtovsiz harakat qiladigan presslar birinchi bo`lib XX- asr boshlarida Anderson tomonidan kashf etilgan. Germaniyada chiqariladigan shnekli presslar Yevropada keng tarqalgandi
.

Hozirgi davrda SKET (Germaniya) firmasi turli xil yangi tipdagi presslar ishlab chiqarmoqda. Chigit to tola ajratish mashinasi – Djin ixtiro qilinmaguncha moy olish uchun asosiy xom ashyo sifatida ishlatilmagan. Djin mashinasi yordamida paxta tolasini chigitidan ajratib olish qo`llanila boshlangandan so`ng, chigit ko`payib ketgach, uni sanoat miqyosida qayta ishlash zaruriyati tug‘ildi. Zavodlarda bir necha yuz ming tonna paxta chigitdan ajratila boshlangach, chigitlar «chiqindi» tariqasida paxta zavodi joylashgan shahar hududlari va temir yo`l yoqalarini ifloslantirib yubordi. Bunga qarshi mahalliy xukumat tomonidan, sog‘liqni saqlash me`yorlarini buzmaslik uchun, chigitlarni yo`qotish to`g‘risida bir necha farmonlar chiqarildi. 

Dunyo miqyosida so`nggi yillarda amalga oshirilgan tadbirlar natijasida go`sht va parrandani qayta ishlash, sut va sut mahsulotlari korxonalarining texnik jihozlanish darajasi, jumladan qo`l mehnatining mexanizatsiyalanishi sezilarli darajada yaxshilandi. Mol va parranda ichki qism a`zolarini qayta ishlash, go`shtni turli qismlarga ajratish uchun konveyerlar, suyaklarni kesish uchun elektr arralar ishlab chiqildi va ishlab chiqarishga joriy etildi. 

Parranda so`yish jarayonlari to`liq konveyerlashtirilgan. Bunda asosan osma konveyer liniyalari qo`llanilmoqda. Barcha submahsulotlarining 40% ga yaqini mexanizatsiyalashgan liniyalarda qayta ishlanadi. Barcha turdagi hayvonlarni ichaklariga ishlov berish to`liq mexanizatsiyalashgan. 

Ozuqaviy chorva mol yog‘ini ishlab chiqarish uchun AVJ, Titan, De-Laval liniyalari mavjud. Unda zamonaviy qozon va avtoklavlar, separatorlar ishlatiladi. 

Terini konservatsiyalash uchun uzluksiz ishlovchi qarama-qarshi aylanadigan shnekli barabanlar, terini qoldiq et go`sht va yog‘dan tozalash mashinalari ishlatiladi. 

Texnik xom ashyodan quritilgan mol ozuqasi ishlab chiqarish borasida katta o`zgarishlar ro`y berdi. Unda bloutank, tegirmon, quritgich, vakuum-gorizontal qozon kabi uskunalar miqdori ko`payishi bilan birgalikda konstruksiya yaratuvchi tashkilotlar faoliyati evziga kichik va o`rta korxonalar uchun mo`ljallangan mexanizatsiyalashgan liniyalar yaratilgan.   

Kolbasa va pazandalik mahsulotlari ishlab chiqarish sohasining texnik jihozlanishi keskin rivojlandi. Go`shtni suyakdan ajratish va lahmlash jarayonlari mexanizatsiyalashgan va yangi konstruksiyali go`sht maydalash mashinalari, kutterlar, vakuum-aralashtirgichlar, uzluksiz ishlovchi shpritslarning turi va soni ko`paydi. Kolbasa, sosiska, sardelka, chuchvara ishlab chiqarish uchun mexanizatsiyalashgan liniyalar ishlab chiqarishga joriy etildi.  

Go`sht va parrandani, sutni qayta ishlash korxonalari uskunalari quyidagi talablarga javob berishi kerak: 

- yuqori unumdorlik va mahsulotga sifatli ishlov berish; 

- tayyor mahsulot chiqishining maksimal darajasini ta`minlash;

- mahsulotga salbiy ta`sirini yo`qotish;

-uskunaning kompaktligi, yengilligi, mustahkamlik, mahsulot bilan kontaktlovchi qismlarga sanitar ishlov berishning qulaylashtirilganligi;

-ishchi shaxs (personal) uchun xavfsizligi; 

-detallarni abadiyligi, ishonchliligi, bog‘lanish mustahkamligi, defitsit qismlarning yo`qligi, nisbatan arzonligi, oddiy konstruksiya va unda ishlashning osonligi.     

Bajaradigan ishiga qarab barcha texnologik jihozlar quyidagi guruhlarga ajratiladi: texnologik-harakatlanuvchi; mexanik ishlov berish uchun, issiqlik bilan ishlov berish uchun va maxsus texnologik ishlovni amalga oshirish uchun (molni so`yish va qonsizlantirish, ichki a`zolarini ajratib olish, ichaklarga ishlov berish, go`shtni suyakdan ajratish, va h.k.).

Uskunadan foydalanishdan asosiy yakuniy maqsad – mahsulotga ishlov berish. Ishlov berish deganda xom ashyoning shakli, xususiyatlari yoki holatini o`zgarishiga aytiladi. Ishlov berish ishchi qurilma mexanizmlarida amalga oshiriladi.  

1-rasmda sovutilgan go`shtni vagon-refrijerator ichida joylashtirish sxemasi ko`rsatilgan. To`rt o`qli vagonga 10-12 tonna sovutilgan go`sht ortiladi. 
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1-rasm. Sovutilgan go`shtni vagon-refrijerator ichida joylashtirish sxemasi.

Vagon-refrijeratorlar poliuretan, polistirol yoki shisha paxta bilan izolyatsiyalanadi. Izolyatsiya qatlamining qalinligi 120-200 mm ni tashkil etadi. Refrijeratorli temir yo`l poezdlari vagon-refrijeratorlar tizimini tashkil etadi. Vagonlardan birida ichki yonuv dvigateli bilan kuchli sovutish qurilmasi va boshqa sovutgich qismlari o`rnatiladi. Odatda bunday vagon o`rtada joylashgan
.

Sovutish agenti (freon) vagondan vagonga egiluvchan shlang orqali uzatiladi. Shuning bilan poezddagi barcha vagon-refrijerator birgina vagonga o`rnatilgan sovutish agregati yordamida sovutiladi. Shunday poezd birdaniga 400 t go`shtni tashish qobiliyatiga ega. Vagonlardagi haroratni kerakli darajada o`zgartirish imkoniyati mavjud.  

Me`yoriy yuklanganda sovutish agregatini 6-7 sutka uzluksiz ishlatganda, tashqaridagi harorat 250C bo`lganda sovutilgan go`sht ortilgan vagonlarda harorat -10C ni tashkil etadi. 

Go`sht sifatini saqlagan holda katta masofada joylashgan qayta ishlash korxonalarigacha tashib kelishda, temir yo`l mavjud bo`lgan hollarda, sovutgichli poezdlar katta rol o`ynaydi. Temir yo`l yo`q holda esa 150-200 km masofaga go`sht tashib kelishda refrijeratorli avtomobil transportidan foydalaniladi
.  

Rivojlangan davlatlarda, jumladan Ukrainaning Odessa avtoyig‘ish zavodida avtorefrijeratorlar ishlab chiqariladi. O`zbekistonda ZIL-MMZ-164N rusumli sudrovchi va bir o`qli OAZ-826 rusumli yarim pritseplar keng tarqalgan. Pritsepning yuk ko`tarish qobiliyati 5 t. Kuzovi yaxlit metalli yopishtirilgan furgon bo`lib, ikki karkasdan iborat. Tashqi tomondan dyuraldan tayyorlangan listlar bilan qoplangan, mipor yoki penoplast bilan izolyatsiyalangan. Ichki tomoni yog‘och taxta bilan qoplangan.Furgon sig‘imi AR-3 rusumli freon sovutish agenti bilan ishlovchi sovutish qurilmasi yordamida sovutiladi. Agregatning sovuq ishlab chiqish quvvati 2400 kkal/soatni tashkil etadi. Kuzov ichida 4–(-15)0C harorat ushlab turiladi. Sovutish qurilmasi kuzovning old qismida joylashtiriladi
.  

2-rasmda MAZ-500G rusumli Cherkassk shahri sovutish uskunalari mashinasozlik zavodida ishlab chiqarilgan avtorefrijerator aks ettirilgan. Uning yuk tashish quvvati ilgakda osilgan holatda go`shtni tashish bo`yicha 3 t, muzlatilgan go`shtni shtabelda tashish bo`yicha 5,5 t ni tashkil etadi. Avtorefrijetatorda o`rnatilgan freonli sovutish qurilmasining quvvati 3000 kkal/soatni tashkil etadi. Kuzov ichida harorat -15%C gacha tushiriladi.  
Yuk tashishning ko`rinishi va usuliga qarab transport vositalari ikki xil bo`ladi: 

1 - qo`l kuchi yoki mexanik tortuvchi yordamida harakatga keltiriluvchi pol usti g‘iddirakli aravacha;

2 - osma yo`lda qo`l kuchi yoki lebyodka yordamida harakatga keltiriluvchi osma transport.
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2-rasm. Sovutilgan va muzlatilgan go`sht tashuvchi MAZ-500-G

rusumli 5,5 t yuk ko`tarish quvvatli avtorefrijerator
Birinchi guruhga ikki g‘ildirakli cho`michli aravacha, yukxonasi vanna shaklidagi aravalar, tagi (platformasi) ko`tariladigan aravachalar, yashik va bochka tashish uchun moslangan aravachalar, butun tanali go`sht  tashuvchi aravacha, avtokara va avtoyuklovchilar, vagonetkalar kiradi. 

Ikkinchi guruhga osma yo`lda harakatlantiriluvchi osma cho`michlar, rolik yoki rolikli telejkalarga osiladigan rama va lyustralar kiradi. 

Transport vositalarining konstruksiyasi tashiladigan yuk turi (qattiq, suyuq, pasta shaklidagi, sochiluvchan) ga bog‘liq. 

Nazorat savollari
1.Fanning maqsad va vazifalari nimalardan iborat?
2.Mahsulotni taralarga joylash uchun qanday texnologik uskuna va jihozlardan foydalaniladi?
3.Texnik qurilmalar nechta guruhga bo`linadi?
4.Qanday transport turlari mahsulotlarni tashish uchun ishlatiladi?
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Reja:

2.1.Tara va unga qo`yiladigan talablar.
2.2.Idishlarning sinflanishi. 
2.3.Shisha idishlar. 

        2.4.Tunuka idishlar. 
        2.5.Polimer idishlar. Ularning assortimentlarni qadoqlashdagi ahamiyati.
Tayanch so`z va iboralar: taralar, taraga talablar, shisha taralar, metall idishlar, polimer idishlar, yog‘och bochkalar, karton, paketlar, flyaga, folga, bidon, taralarning fizik-mexanik xususiyatlari.
2.1. Tara va unga qo`yiladigan talablar
Tara –bu mahsulot (tovar) qadoqlanadigan, joylanadigan va trnsportirovka qilinadigan yuk yoki idish. Boshqa lug‘atlarda keltirilishicha, tara- bu qadoqlangan tovarlarning og‘irligi hamda yuk tashish manbasi(mashina, vagon va h.k.). Yana bir ma`nosi bo`yicha tara – bu qadoqlanadigan(bochka, yashik, paket va h.k.) va qadoqlanmaydigan (konteyner)predmet yoki idishdir. 

Taralar fizik-mexanik xususiyatlariga ko`ra quyidagi turlarga bo`linadi.

1. Qattiq ( yog‘och va polimer bochkalar, yashiklar);
2. Yarim qattiq (karton qutilar, polimer idishlar);

3. Yumshoq (paket va qoplar);

4. Sinuvchan (shisha va kulolchilik idishlari).

Mahsulotni qadoqlashning tovar aylanishdagi o`rni u bajaradigan quyidagi funksiyalar bilan aniqlanadi
:

1) mahsulotlarni tashqi muhit ta`siridan, atrof-muhitni esa mahsulotning zararli ta`siridan asrash;

2) tovarni boshqa tovarlarning ta`siridan asrash ;

3) mahsulotlarning ishlab chiqarish sohasidan muomala sohasiga harakatlanish yo`lidagi miqdor va sifatini saqlash maqsadida sharoitni ta`minlash;

4) tovar va boshqa turdagi yuklarga zarur mobillikni berish va mexanizatsiyalashgan va mehnattalab jarayonlar uchun sharoitlarni yaratish;

5) tovarlarni miqdor va sifatiga ko`ra qabul qilish hamda miqdoriy hisobni soddalashtirish uchun yanada maqbul sharoitlarni yaratish;

6) tijoriy axborot va savdo reklamasi tashuvchisi rolining bajarilishi.

Yuqoridagi funksiyalarni bajarishi uchun tara quyidagi talablarga javob berishi kerak: funksional, ergonomik, estetik, ekologik( inson va tabiat xavfsizligi), undan tashqari ishochlilik va  ijtimoiy belgisi.

Taralarga quyidagi talablar qo`yiladi:

           1. Ijtimoiy belgi

           2. Funksional 
           3. Ishonchlilik

           4. Estetik

           5. Ergonomik

           6. Ekologik

           7. Xavfsizlik
Bularning har biriga to`xtaladigan bo`lsak, ijtimoiy belgi talablari turli xildagi qadoqlash va qadoqlangan materiallarni ishlab chiqarishni jamiyat yoki aholining alohida guruhlari talablaridan kelib chiqqan holda mos kelishi hamda qadoqlanayotgan tovarning optimal assortimenti va ishlab chiqarish hajmi bilan mos ravishda xarakterlanadi. 

Funksional talablarning asosiy funksiyasi tovarni tashqi ta`sirdan himoyalash bilan uzviy bog‘langan bo`lib, u namlik, havodagi kislorod, issiqlik, yorug‘lik, mexanik harakatlar va h.k., tovarni sifat va miqdor jihatdan transportlash, saqlash va tadbiqlashda to`liq kafolatlaydi.

Qadoqlash kimyoviy inertli va qadoqlangan tovar harakatiga barqaror bo`lishi kerak.  

Ishonchlilik talablari ma`lum vaqt ichida o`z funksiyasi va xossalarini saqlab qolish qobiliyatida aks etadi. Bu vaqt ichida qadoq tovar mustahkamliligini ta`minlashi shart. Qolaversa, ko`p marta qo`llaniladigan qadoq ham mustahkamlilikka ega bo`lishi shart.  

Tovar o`zining asosiy funksiyasini noqulay qadoqlash vaqtida, saqlashda, transportirlashda, mahsulotni ayirboshlashda va yaroqlilik muddatiga qadar ishlatishda tovar sifatining fizik-mexanik va fizik-kimyoviy ko`rsatkichlari uning uzoq saqlash imkoniyatini o`ylashga majbur qiladi. Uzoq saqlash imkoniyati taralarni oldi-berdi qilib yuklashda (urilishlar), shtabelirlash (old qatordagilar uchun bosim, egiluvchanlikka bardoshlilik, siqilish), transportirlash (vibratsiya, urilishlar) va tovarni iste`molida (qayta ishlatish va h.k.) o`zgaradi. 

Estetik talablar qadoqlashni ifodali va ratsional forma, tashqi dizayn, aniqlik va hozirgi ijrosi hamda barcha elementlari bilan qadoqlashdir. Qadoqlash dizayni sifatida grafik va tuzilish asosiy rol o`ynaydi. Yangi bezakda taraning ustki qismida (ranglar uyg‘unligi, shrifti, emblema va bezatishning yo`llari) asosan grafikani qo`llashadi, Struktura ya`ni tuzilish bu taraning fizik formasi bo`lib, uning mustahkamligi, konturlari, diqqatni o`ziga jalb etishi, qo`lda ushlaganda his tug‘dirishi, osish va ayirboshlash kabilarni o`z ichiga oladi. 

Ergonomik talablar - bu tarani ishlatishning qulayligi, inson organizmi bilan bog‘liqligi, tovarni qadoqlash va iste`moli uchun optimal sharoitlar bilan ta`minlash nuqtai nazari bilan qaraladi. Qadoqlash ma`lum dozaga qulaylik tug‘dirishi va uni amalda ishlatishga noqulaylik tug‘dirmasligi kerak.Keltirilgan funksiya asosan iste`mol mahsulotlarining turli xilda o`lchov qopqoqlar, sathini va dozasini belgilovchi jihozlari bilan pulverizatorlar va boshqa xususiyatlari bilan alohida xarakterlanadi.

Ergonomik talablar ham o`z navbatida inson xarakteridan kelib chiqqan holda quyidagi  talablarga bo`linadi: gigienik, antropometrik, fizilogik va psixofizilogik.

Gigienik talablar inson hayotiy faoliyati uchun qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta`minlaydi.                  

Antropometrik talablar qadoqlash o`lchamlari va formasini inson qo`li bilan bog‘liqligi sifatida qaraladi. Qadoqlash jarayonida faqat qulaylik va ixchamlik emas, balki, yoshi kattalar guruhining iste`mol yo`nalishlarini (kattalar va yosh bolalarning antropometrik xarakteristikasi farqlanadi, unga bog‘liq holda yosh xususiyatidan kelib chiqib, turli talablar joriy etiladi) aniqlash ham joizdir. O`zbekistonda GOST ISO 8317–93 yosh bolalarga tavsiya etilmasligi uchun amal qilinadi. Barcha taralar ham qayta ishlatishga yaroqli bo`lmasligini, ayniqsa, kuchli dorivor preparatlar va h.k. insonlar uchun ularning idishlari xavfli. 

Psixologik talablarga inson psixikasini anglash orqali, ranglarning ta`siri, qadoqlash formasidan kelib chivvan holda xarakterlashdir. 

Ekologik talablar nomidan kelib chiqqan holda tabiat uchun xavfsiz bo`lishi talab etiladi. Absolyut jihatdan olganda atrof-muhit uchun  qadoqlash orqali zarasiz narsaning o`zi yo`q, chunki, uni ishlab chiqarish va utilizatsiya qilish(yo`qotish) baribir muhitni hararlaydi. Eng past ekologik xossalari bilan polimer taralar ajralib turadi, ularni yoqish va yo`qotish davrida atmosferaga zaharli birikmalar ajraladi. Taraning ekologik xossalari oshadi, agar u ko`p martali (qayta ishlatiladigan tara) yoki ikkinchi qayta ishlash (masalan, qog‘oz va yog‘ochdan karton olish)ga tavsiya etilsa.

Xavfsizlik talablariga tarani ishlatganda insonlar va ularning sog‘liqlari uchun ta`siri kiradi(O`zbekistonda «Iste`molchilarning haq-huquqlari to`g‘risida»gi qonuniga muvofiq). Tara iqtisodiy jihatdan samarador bo`lishi ham bu talabga kiradi.

Qadoqlash materialiga qarab taraning narxi chiqariladi, u korxona iqtisodiyotiga yuqori samara berishi kerak. 

O`zbekiston Respublikasi hududida mahsulotlarga qo`yiladigan talablarni belgilovchi me`yoriy hujjatlarning quyidagi toifalari amal qiladi:

      - Xalqaro (davlatlararo, mintaqaviy) standartlar;

· O`zbekiston Respublikasining standartlari;

· Tarmoq standartlari;

· Texnikaviy shartlari;

· Korxona standartlari;

· Xorijiy mamlakatlarning milliy standartlari. 

Xalqaro standart - bu standartlashtirish bilan (standartlashtirish bo`yicha) shug‘ullanadigan xalqaro tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste`molchilarning keng doirasiga yaroqli bo`lgan standartdir. Standartlash bo`yicha Xalqaro tashkilot (ISO), mintaqaviylari - iqtisodiy va siyosiy manfaatlar asosida o`z faoliyatini birlashtirgan ayrim mamlakatlarni o`z tarkibiga oladigan tashkilotlar tomonidan ishlab chiqiladi va tasdiqlanadi. 
Milliy standartlar u yoki boshqa mamlakat doirasida ishlab chiqiladi va amal qiladi hamda tegishli darajada tasdiqlanadi.

Xalqaro standartlar Mamlakatimizda milliy standartlarning oliy toifasi davlat standartlari (GOST) dir.

Mintaqaviy standart esa, standartlashtirish bilan shug‘ullanadigan mintaqaviy tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste`molchilarning keng doirasiga yaroqli bo`lgan hujjatdir. 

Davlatlararo standart "GOST" - bu standartlashtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish bo`yicha davlatlararo kengash tomonidan qabul qilingan, bajarilishi shart bo`lgan hujjatdir. 

Milliy standart - bu standartlashtirish bilan shug‘ullanadigan milliy idora tomonidan qabul qilingan va iste`molchilarning keng doirasiga yaroqli bo`lgan standartdir. 

Standartlarni qo`llashda turli usullar mavjud. Bir mamlakat doirasida standartlar yangidan yaratilishi mumkin hamda xalqaro, mintaqaviy va davlatlararo standartlarni to`g‘ridan-to`g‘ri qo`llanishi ham mumkin. 

Tarmoq standartlari (OST) eng cheklangan doirada amal qiladigan standartlarga kiradi. Ular ana shu tarmoqdagi barcha korxona va tashkilotlar, shuningdek, uning mahsulotini ishlatadigan (iste`mol qiladigan) boshqa tarmoqlar korxona va tashkilotlari uchun majburiy hisoblanadi. Bunday standartlarni ana shu mahsulot turini ishlab chikarishda etakchi bo`lgan vazirlik (idora) tasdiqlaydi. Tarmoq standartlari davlat standartlari ob`ekti bo`lmagan mahsulotlarga belgilanadi.

Respublika standartlari (RST) Respublika va mahalliy qaramoqdagi barcha tashkilot va korxonalar uchun majburiydir. RST Respublika va mahalliy bo`ysunihdagi korxonalar ishlab chiqaradigan mahsulotlarga belgilanadi, davlat va tarmoq standartlariga kiradigan mahsulotlar bundan mustasnodir. Milliy madaniyat standartlari va atributlari Respublika standartlariga misol bo`lishi mumkin.

Korxona standarti - bu mahsulotga, xizmatga yoki jarayonga korxonaning tashabbusi bilan ishlab chiqiladigan va uning tomonidan tasdiqlangan hujjatdir. Korxonalar yoki birlashmalar texnologiya va ishlab chiqarishning tashkil etilishini takomillashtirish, iqtisodiy ko`rsatkichlarni yaxshilash maqsadida korxonalar standartlarini (KST) ishlab chiqish va tasdiqlash huquqiga ega. Birok bu korxonalar yetkazib beradigan mahsulotlarga korxonalar standartlari belgilanmaydi.

2.2. Idishlarning sinflanishi 

Oziq-ovqat sanoatida mahsulotlarni joylash uchun asosan quyidagi taralar ishlatiladi
:

1. Shisha idishlar.

2. Tunuka idishlar.

3. Polimer idishlar.
4. Qog‘oz paketlar.
5. Kartonlar.
6. Yog‘och idishlar.

7. Tekstil (to`qima)idishlar.
8. Kombinirlashgan idishlar. 
Oziq-ovqat sanoatida tayyor mahsulot meva va sabzavotlarni joylashda turli joylash materiallaridan foydalaniladi. Yog‘och idishlarni(yashik, quti, bochka) bargli va tilyog‘och daraxtlari yog‘ochidan yasaydilar. Yog‘ochdan yasaladigan idishdagi namlik 16-18 % dan oshmasligi kerak. 
Karton idishlarga - kartonlardan yasalgan yashik, quti, stakanlar kiradi. Qog‘oz idish-pishiq qog‘oz qop, paket, o`rov qog‘ozi, yog‘ shimmaydigan qog‘ozlardir.
Matodan tikilgan idishlarga - kanop, yarim kanop, ip-gazlama kabilardan tikilgan idishlar kiradi. Matodan tikilgan qoplar mahsulotni ifloslanishidan tejamli foydalanishga imkon beradi.

Shisha idishlarga - turli sig‘imdagi butilka, banka, balonlar kiradi. Bunday idishlarda mahsulotlar yaxshi saqlanadi. 
Metall idishlarga - tunukadan tayyorlangan bochka, flyagalar, banka, tunuka yashiklar va alyumin folgalar kiradi. 

Polimer materiallaridan tayyorlangan idishlarga - butilka, banka, stakan, flyaga, plyonka kiradi. Bunday idishlarning barcha turi muayyan talablarga javob berishi lozim: mahsulot bilan idish o`zaro ta`sir qilmasligi, mahsulotning rangi, hidi, ta`mini buzmasligi, tarkibida kishi organizmi uchun zararli moddalar bo`lmasligi shart.

Shisha idishlar
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Tunuka idishlar
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Polimer idishlar
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Qog‘oz paketlar va kartonlar
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                                        Yog‘och idishlar
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Tekstil (to`qima) idishlar
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Kombinirlashgan idishlar

      [image: image18.jpg]


   [image: image19.jpg]



Oziq-ovqat sanoatida mahsulotlarni joylash uchun va germetik uzoq muddatga saqlashda turli materiallardan tayyorlangan har-xil idishlar qo`llaniladi. Ular tunuka va shisha idishlari, butil va butilkalar, alyuminiy idishlar, alyuminiy qopqoqli shisha idishlar; qog‘oz paketlar, quti va korobkalar, yog‘och idishlar bo`lib bir-biridan ko`rinishi bilan va materiallar turi bilan farq qiladi.
Idishlarning nomlanishi davlat standartida «Konserva uchun metall bankalar» degan termin bilan yuritiladi. Ularni solishtirib qaraganda bir-biridan farq qiluvchi tomonlari, ya`ni kamchiliklari va ustunlik tomonlari bor. Germetik yopiladigan idishlarga solingan mahsulotlar sterilizatsiya yoki pasterizatsiya qilinadi.

Germetik yopilmaydigan idishlarga asosan yog‘ochdan qilingan bochka va qutilar, fanerdan qilingan quti va barabanlar, karton korobkalari, qog‘oz xaltalari, plastmassadan qilingan quti va lotoklar kiradi. Yog‘ochdan qilingan bochkalar povidlo, djem, tuzlangan tomat pastalarini joylab saqlashda qo`llaniladi.

Quritilgan meva va sabzavotlar fanerdan qilingan quti va barabanlarda, ayrim hollarda esa qog‘oz qoplarga solinadi.

Tayyor konserva mahsulotlarini transportirovka qilishda ularni karton qutilarga joylanadi. Parafinli karton korobkalari muzlatilgan meva, sabzavot va tayyor taomli konservalar uchun qo`llaniladi.

Plastmassadan qilingan qutilar butil va butilka idishlarini transportirovka qilishga mo`ljallangan.

2.3.Shisha idishlar

Oziq-ovqat sanoatida keng tarqalgan idishlardan biri shisha idishlar hisoblanadi. Hozirda ishlab chiqarilayotgan konservalarning 80% shisha idishlarda ishlab chiqariladi.

Shisha idishlari tuz, kislota, oqsil va boshqa moddalar ta`siriga chidamli bo`lgani uchun ham bu idishlarga tuzlangan, nordon va boshqa turdagi mahsulotlarni konservalash mumkin. Saqlash jarayonida mahsulotni sifati to`la saqlanib qoladi.

Idishlarni yopish turi bo`yicha ularni 3 xil ko`rinishda ishlab chiqariladi.

1.Aylantirib mahkamlash;

2.Siqib mahkamlash;

3.Rezbali mahkamlash.

Masalan: 1-82-1000 bo`lsa, bu aylantirib mahkamlash turi, og‘zini diametri-82 va 1000 ml sig‘imi.

Meva va sabzavotlarni joylashda ko`pincha 2 chi, ya`ni siqib mahkamlab yopish turi keng tarqalgan. Ayniqsa, bu tur bilan 0,5l, 1l, 2l va 3 litrli sig‘imdagi bankalar yopiladi. Sharbatlarni, souslarni va gazli ichimliklarni yopishda og‘zi kichkina bo`lgan sig‘imi 200-500 ml dagi idishlar ishlatiladi. Ularni og‘zini qopqoqlar bilan yopiladi. Idishni germetik yopilishi uchun qopqog‘ining ichki tomonidan rezinali, polietilen va po`kakli prokladkalar qo`yiladi. Bular esa o`z navbatida butilkani ichida hosil bo`lgan bosimga qarshilik qiladi. Idishni mahsulot bilan sterilizatsiya qilganda katta bosim hosil bo`ladi. Bir litr sig‘imdagi konserva idishda hosil bo`lgan 490 kPa bosimga, 2 va 3 litrli idishdagi mahsulot esa 343 kPa dan kam bo`lmagan bosimga bardosh berishi kerak.
Shisha idishlarni yopish jihatidan turlarga bo`linishi:

a) aylantirib mahkamlanadigan;

b) siqib mahkamlanadigan;

v) buralib mahkamlanadigan. 

Sous va ziravorlar uchun (gorchitsa va h.k.) foydalaniladigan idishlarni yopishda buralib berkitadigan tunuka qopqoqlar ishlatiladi.

Shisha idishlari maxsus zavodlarda ishlab chiqarilib ularning asosiy qismini kremnezem qumi tashkil etadi. Kremnezem kvars qumi shaklida bo`lib, unig sifati shisha idishning sifatiga ta`sir qiladi. Yuqori sifatli kvarts qumi 99-99,8% SiO2 va 1,0-0,2% boshqa aralashmadan iborat bo`ladi. Kvars qumini optimal o`lchami 0,2-0,5 mm bo`lib, umumiy ishlatilayotgan qumni 85-90% shu o`lchamda bo`ladi. Qumni tarkibida yana bor oksidi (B3O3), alyuminiy oksidi (Al2O3), natriy oksidi (Na2O), kalsiy oksidi(CaO), magniy oksidi(MgO) va bariy oksidi(BaO) aralashmalari bor.
Shisha ishlab chiqarish jarayoni kompleks operatsiyalardan tuzilgan bo`lib, birinchi operatsiya eritma holdagi shisha massasini va ularga sanoatda qo`llanadigan idishlar shaklini berishga qaratilgan. Buning uchun xom ashyo aralashmasi yuqori ya`ni 1450-15500 C haroratda yoritiladi (qaynatiladi), keyin esa massa sovutish qismiga yuborilib, uni 1150-12000 C haroratgacha sovutiladi. Sovutilgan shisha massasi shisha yasash mashinalariga yuboriladi. Konserva idishlarini yasash uchun PVM-press mashinalari qo`llaniladi. Idishlarni yasash ikki qismdan iborat bo`lib, ishning birinchi qismida press yordamida pul`ka qilinadi va shisha idishni og‘zini yakuniy shaklini yasaladi. Ishning ikkinchi qismida esa havo bilan idishga kerakli shakl va razmer beriladi. Idishni sovutilgandan so`ng kuydirish pechlarida ishlov beriladi. Kuydirishda idishni yumshoq holgacha davom ettirib tezda sovutiladi. Idishni tayyorlashda texnologik rejimlarga va jihozlarni texnik ekspluatatsiyasiga rioya qilmaslik idishlarni sifatini buzilishiga olib keladi.

Shisha idishlar meva va sabzavotlarni konserva qilishda ishlatilib umumiy chiqarilayotgan konserva mahsulotini 70-80 % ni tashkil etadi. Konservalash uchun shisha idish zavodlarida bir necha ko`rinishdagi bankalar: butil va butilkalar ishlab chiqariladi. Eng ko`p tarqalgan idishlarga idishni og‘zini diametri 58, 68 va 82 mm bo`lgan banka va butillar kiradi. Ularning o`lchamlari va sig‘imlari 1-jadvalda keltirilgan.
Sifati buzilgan idishlarni konservalashda qo`llash chegaralangan bo`lib, ayrimlari esa umuman ishlab chiqarishga qo`yilmaydi, masalan; 

-bir xil ko`rinishda va shisha zarrachalari kristallangan turlari.

-shishaning ustki va ichki qismida pufaksimon bo`shliq hosil bo`lgan turlari.

-bir yoki bir necha joyida 0,8 mm li mayda pufakchalar bo`lgan turi;

-shishani ichida toshsimon zarrachalar, og‘zida ko`rinarli qatlamlar va qalinligi bir-xilda bo`lmagan turlari;
-qo`lda ushlaganda idishni ustki tomonida ingichka ipchalar sezilarli turlari;

-shisha idishdagi yuvilmaydigan dog‘lar bo`lgan turlari;

-rangi bir-xil bo`lmagan shisha idish turlari konserva sanoatida qo`llanilmaydi.

O`lchami va sig‘imi jihatidan shisha idishlari standartlarga javob berishi kerak.

Shisha idishlarini konservalashda qo`llash ko`pgina qulayliklarga ega;

-shisha idishning ichidagi mahsulotning sifatini iste`mol qiluvchi ko`ra oladi va sifatiga baho bera oladi;

-shisha idishlarni ko`p marta ishlab chiqarishda qo`llaniladi;

-shisha idishlari korroziyaga uchramaydi;

-kimyoviy ta`sirga chidamli va sanitar ishlov berishga qulay;
-shisha idishlarga har-qanday mahsulotni konserva qilinadi va kislota, oqsil va boshqa moddalar ta`siriga chidamli.

 1-jadval

	Idish
	Sig‘imi
	idish
	silindr 
	idish
	silindr
	pastki

	og‘zining raqami
	nominal
	to`la
	ning baland

ligi, h
	qismining diametri 
	bo`yinining diametri
	qismining balandligi
	aylanma qismining balandligi

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	58
	100
	130-3
	65-1
	64-1
	54
	14
	22

	58
	200
	225-7
	100-1
	64-1
	54
	49
	22

	69
	350
	385-10
	125-2
	72-1
	64
	63
	22

	82
	350
	385-10
	88-1
	89-2
	78
	26
	30

	82
	500
	560-15
	118-2
	89-2
	78
	56
	30

	82
	650
	710-15
	141-2
	89-2
	78
	79
	30

	82
	800
	365-15
	164-2
	93-2
	78
	93
	25

	82
	1000
	1030-20
	162-2
	105-2
	78
	87
	30

	82
	2000
	2080-30
	207-3
	133-2
	78
	89
	40

	82
	3000
	3200-50
	286-3
	154-2
	78
	107
	40

	82
	5000
	5200-100
	286-3
	172-2
	78
	164
	35

	100
	5000
	5200-100
	286-3
	172-2
	96
	164
	35

	82
	10000
	10300-150
	380-3
	220-2
	78
	165
	70


  Shunga qaramay shisha idishlari ayrim kamchiliklarga ega, masalan:

-idishni massasini og‘irligi (35-50 %);

-mo`rtligi, mexanik ta`sirga va haroratini tezda o`zgarishiga chidamsizligi.

Shisha idishlarini issiqlik o`tkazuvchanligi tunuka idishga nisbatan bir necha marta kamdir, shuning uchun ham shisha idishlari tunuka idishlarga nisbatan uzoq vaqt sterilizatsiya qilinadi.
2.4.Tunuka idishlar

Sterilizatsiya qilishga mo`ljallangan mahsulotlar uchun tunuka idishlari keng qo`llaniladi. Tunuka idishlari yengil bo`lib, shisha idishlarga nisbatan uch marta yengildir. Lekin, tunuka idishlar tashqi muhit ta`sirida zanglashi mumkin. Ularni ichki va tashqi muhit ta`sirida zanglashini va oksidlanishini oldini olish uchun ularga lak, emal va boshqa himoya moddalari surtiladi.

Konserva idishlarini tayyorlash uchun qalinligi 0,2-0,25 mm bo`lgan tunuka qo`llaniladi. Tunukani qalinligi jihatidan ularni sonlari ham o`zgarib boradi, masalan 0,28 mm qalinlikdagi tunukani 28 soni bilan belgilanadi.

Konservalashda ishlatiladigan tunukani ustki va ichki qismi qalay bilan surtiladi. Buning uchun tarkibida (aralashmalarda) qalayni miqdori 0,14% va qo`rg‘oshin miqdori 0,04% dan ko`p bo`lmagan aralashmalar foydalaniladi.

Konserva idishlari tayyorlashda ishlab chiqariladigan idishlarga surtiladigan qalayning miqdori 3 sinfga bo`linadi: 

I sinf - 100 sm tunuka listga 0,39-0,45 g;

II sinf - 0,28-0,38 g;

III sinf - 0,23-0,27 g sarflangan bo`ladi.

Tunukaga surtilgan qalayni surtilishi bir xil qalinlikda bo`lishi kerak. Shunga qaramay, sinflarni hisobga olgan holda ularni ustki qismida ayrim nosozlikka yo`l qo`yilgan bo`lishi mumkin, masalan, pufakcha, nuqta, to`lqinsimon va h.k.

Konservalashda qo`llaniladigan idishlarda ko`z bilan ko`rib bo`lmaydigan kamchiliklar bo`lmasligi zarur.

Laklangan idishlarga solinayotgan mahsulotlarning nordonligi yuqori bo`ladi, lak plyonkalari korroziyaga olib keluvchi mahsulotlar tarkibida oqsil moddasi yuqori bo`lgan mahsulotlarni saqlay olmaydi.

Tarkibida oqsil moddasi yuqori bo`lgan mahsulotlarni maxsus oqsilga chidamli emal surtilgan idishlarga solinadi. Bunday emal olish uchun lak rux pastasi bilan aralashtiriladi, ayrim hollarda emalning qovushqoqligini o`zgartirish maqsadida skipidar qo`shiladi. Idishlarni ichki qismiga emalning KP-1, EP-513 va boshqa markalari ishlatiladi.

Tunuka idishlarni konservalashda qo`llash ko`pgina qulayliklarga ega bo`lib, ularni massasi mahsulotni massasiga nisbatan 10-17% ni tashkil etadi. Tunuka idishlar sinmaydi va sanitariya ishlov berishga qulay. Ular temperatura o`zgarishiga chidamli, bundan tashqari ularni konservalashda qo`llash:

-mehnat unumdorligini oshiradi;

-transport yo`l harajatlarini kamaytiradi;

-idishlarni yuvish, mahsulot solib yopish, sterilizatsiya qilish, joylash va transportirovka jarayonlarida ishchi kuchi harajatlarini kamaytiradi;

-konservalashda idishni ichiga mayda zarrachalar tushish xavfi bo`lmaydi;

-idishlarni mexanizatsiyalashtirish va avtomatlashtirishga qulay.

Tunuka idishlarning yana bir qulaylik tomonlari shundan iboratki, bu idishdagi mahsulot bilan turistlar, geologlar va ekspeditsiyada qatnashuvchilar ta`minlanadi.


2.5.Polimer idishlar.Ularning assortimentlarni qadoqlashdagi ahamiyati

Bundan 100 yil muqaddam AQSh ning Nyu-Jersi shahrida aka-uka Xayetlar qog‘ozni nitrat kislotasi bilan ishlab, unga kamforani aralashtirib, poligrafiya sanoati uchun g‘ildiraklar yasadilar va unga selluloid nomini berib, birinchi plastmassani ixtiro qildilar. Bu plastmassa tarixidagi buyuk ixtiro edi. 

Plastmassalarning barcha sanoat tarmoqlaridagi istiqboli kundan-kunga, yildan-yilga oshib bormoqda.

Keyingi vaqtlarda konservalarni qadoqlash uchun polimerlardan foydalanish anchagina samaradorlikka ega bo`lmoqda.

Meva va sabzavotlarni, muzlatilgan va quritilgan meva-sabzavotlarni hamda tayyor taomlarni qadoqlash uchun turli plyonkalardan tayyorlangan paketlar ishlatiladi. Bu paketlar bitta materialdan - polietilendan, sellofandan, polipropilendan va boshqalardan tayyorlanishi mumkin. Ba`zan kombinatsiyalashtirilgan materiallardan bir necha qavat hosil qilib tayyorlanadi. Ayrim vaqtlarda alyumin folgasidan yoki kartondan ham tayyorlanishi mumkin. Keltirilgan materiallardan qattiq yoki yarim qattiq tara tayyorlanib, ularga sharbatlar, souslar hamda tayyor quyuq taomlar solinadi. Bunday taradagi konservalar sterilizatsiyalanadi. Tashishni qulaylatish va mexanik shikastlanishdan saqlash maqsadida paketlar, karton korobkalarga joylanadi. Bunday qadoqlash xilini «korobkadagi qopcha» deb ataladi.

Polimer taraning qattiq xilini tayyorlash uchun polivinilxloriddan (PVX) tayyorlangan, issiqqa chidamli plyonka ishlatiladi, yana polistiroldan ham foydalanish mumkin. Taralarni tayyorlash va ularga konservalarni qadoqlash avtomatlashtirilgan joylovchi-qadoqlovchi liniyalarda olib boriladi.Sharbat va ichimliklarni quyish uchun zich qog‘oz yoki karton asosida kombinatsiyalashtirilgan material tayyorlanadi. Shu maqsadda ko`pincha folgalangan kartonga har ikki tarafidan termoplastikli materiallar qoplash orqali olingan tayyorlangan qovushmadan paketlar tayyorlanadi. Bunday taralarga mahsulotni joylash asseptik sharoitda yoki konservalovchi modda qo`shib(sorbin kislota yoki uning tuzlari) amalga oshiriladi.

Polimer materiallar konserva sanoatida xom ashyo va konserva tayyorlash jarayonidagi yarim tayyor masulotlarni joylash uchun mo`ljallangan qutilarni (yashik) tayyorlashda ham ishlatiladi. Ushbu taralar turli shaklga va hajmga ega bo`lib, tayyorlangan qorishmani quyish usulida tayyorlanadi
.

Konservalash korxonalarida konservalangan mahsulotlarni joylash uchun bochkalar, barabanlar va yog‘och qutilardan foydalaniladi. Bochkalar ishlatilish maqsadiga asosan 15 dm3 dan 250 dm3 gacha bo`lgan xajmda tayyorlanadi. Ulardan konserva sanoatida eng ko`p qo`llaniladigani 50-100 dm3 sig‘imdagi bochkalardir. Bochkalarga povidlo, murabbo, tomat pasta, oltingugurt bilan ishlov berilgan mevalar va pyurelar, tuzlangan sabzavotlar joylanadi. Bochkalarni tayyorlashda dub, buk, osina va boshqa zotli daraxtlardan foydalaniladi.

Barabanlarni tayyorlashda 3 qavatdan iborat bo`lgan qayin, qarag‘ay va boshqa daraxtlardan tayyorlangan fanerlar ishlatiladi.

Yog‘och qutichalar yog‘och bo`laklaridan tayyorlanib, asosan tayyor mahsulot va bo`sh shisha taralarni tashishda foydalaniladi. Fanerdan yasalgan qutilardan ham foydalaniladi. Ularga marmelad, povidlo, sukat, quritilgan meva va sabzavotlar, holva va boshqalar joylaniladi.

Tayyor konservalarni va quritilgan mahsulotlarni joylash uchun zich kartondan yoki gofrirovkalangan kartondan tayyorlangan karton taralardan foydalaniladi.

Suv o`tkazmaydigan kartondan (parafin bilan ishlov berilgan) tayyorlangan qutilarga muzlatilgan mahsulotlar joylaniladi.

Sabzavot qurituvchi korxonalarda qog‘ozdan qilingan (ko`p qavatli qog‘ozdan tayyorlangan kraft-qop) taralaridan foydalaniladi. Bunday qoplardagi mahsulot sig‘imi 25-50 kg bo`ladi.

Nazorat savollari
1. Taralarga qanday talablar qo`yiladi?

2. Taralar qanday sinflarga bo`linadi?

3. Shisha idishlarning afzalliklari nimalardan iborat?

4. Tunuka va polimer idishlarning ishlatilish sohalarini ayting.


Reja:

3.1. Metall bankalar va ularning sifatini aniqlash usullari. 
3.2. Shisha bankalarning sifatini aniqlash usullari.
3.3.Metall qopqoqlar va rezina halqaning sifatini aniqlash usullari va ularni o’rganish. 
Tayanch so’z va iboralar: qopqoq, rezina halqa, shisha banka, tunuka idish, konservalash, xromlangan tunuka, laklangan tunuka, plastiklik, stenkomer,  indikator, Erikson usuli.

3.1.Metall bankalar va ularning sifatini aniqlash usuli
Konservalangan mahsulotlarni uzoq muddatda saqlanishi, sifatining o’zgarmasligi mahsulot joylangan idishning sifatiga bog’liq.
Mahsulotni konservalashda shisha, metall va keyingi vaqtlarda polimerdan qilingan bankalardan foydalanilmoqda.

Texnik - normativ hujjatlarda ma’lum talablar quyidagilar: ularning germetik bo’lishi, konservalangan mahsulot bilan kimyoviy jihatdan ta’sirlashmasligi va organoleptik fizik-kimyoviy ko’rsatkichlari o’zgarmasligi arzon bo’lishi zarur. Konservalashda ishlatiladigan taralar turi o’zining yutug’i va kamchiliklari bilan boshqasidan farq qiladi.
Bankalar tayyorlashda rulon yoki list shaklidagi tunukalarda va xromlangan, laklangan tunukalardan hamda alyuminiyli laklangan lentalardan foydalaniladi.
Alyuminiy mexanik jihatdan pishiq va korroziyaga chidamli bo’lganligi uchun shisha bankalarga qopqoq qilishda keng ishlatiladi. Tunukadan tayyorlangan banka idishlarning sifati tunuka sifatiga bog’liq bo’ladi. Tunuka sifatiga baho berish uchun tashqi kuzatuv amalga oshiriladi, ya’ni  uning  plastikligi, egiluvchanligi va  glyants  miqdori aniqlanadi.
Xuddi shunday shishadan va polimerdan qilingan bankalarga ma’lum talablar qo’yiladi, ularning sifati quyidagi usullar yordamida aniqlanadi:

Kerakli asboblar va reaktivlar: HCl eritmasi, 2-3 dona marmar bo’lakchalari,  Puasson asbobi, byuretka, tunuka   namunasi, texnik vazelin, KJ ning eritmasi, kraxmal, CH3COOH- sirka   kislotasining   3 % li   eritmasi.   2 % li   vino   kislota eritmasi, 3 % li NaCl eritmasi. 

Ishning bajarilishi:zavodga kelayotgan tunukaning har bir partiyasidan 1% miqdori tashqi kuzatuvdan o’tkaziladi. Oddiy vizual kuzatish natijasida listlarning shakligidagi defektlar tekshiriladi. 

Glyants moddasining qavati yoki qalinligi aniqlanadi. Listning qalinligi mikrometr bilan 0,01 mm aniqlikda listning to’rtta nuqtasidan o’lchanadi. Qalinligi me’yoridan yuqori bo’lganda tunukadan tayyorlangan taralar deformatsiyaga uchrab germetik holati buzilishi mumkin. Tunukaning egiluvchanlik holati maxsus asbobda 90° burchak ostida buklanib aniqlanadi. Tunukaning oq elektrolitli markasi 8 marta qayirilganda sinmasligi va qalayning qavatlanmasligi zarur. Tunukaning plastikligi, cho’ziluvchanlik xususiyatini Erikson usulida tekshiriladi. Buning uchun tunuka 70-80 mm enlikda qirqiladi va texnik vazelin bilan moylanib, Puasson asbobi bilan 10 mm radiusli qilib siqiladi.
List holdagi tunukaning 3 ta bo’lakchalarida 9 marta yuqoridagi operatsiya o’tkazilib, o’rtacha arifmetik qiymat olinadi.

Tunukadagi glyants miqdori qalayni yodimetrik usulida aniqlashga asoslangan. Buning uchun har bir nazorat qilinuvchi tunukaning listdagi maxsus shtamp yordamida diametri 20 mm bo’lgan 10 ta dan namuna olinadi. Keyin sig’imi 100 sm-1 HCl solingach, qaynaguncha qizdiriladi va bir bo’lak marmar tunuka namunasi solinadi. Qalay qavat 5 minut davomida eriydi, qalay erigandan so’ng olingan eritmaga yana bir bo’lak marmar solinadi, 50sm3 sovutilgan holda distillangan suv quyiladi. Eritma kraxmal ishtirokida KJ eritmasi bilan titrlanadi. 

Oq tunukadan, alyuminiydan, laklangan qotishmalardan tayyorlangan bankalarning sifatini tekshirishda suvli (distillangan) eritmalar CH3COOH ning (3% li) vino kislotasining (2% li), NaC1 (3% li) xromlangan laklangan tunukadan tayyorlangan taralarni, vino kislota va osh tuzi eritmalari (2 va 3% li) ishlatiladi.
Bankalarning ichki qoplamalarining holatini sterilizatsiya qilingandan keyin baholash mumkin. Buning uchun yuqoridagi model eritmalari to’kilib, suv bilan chayqatiladi va kuzatiladi. Kontrol namunadagi sterilizatsiya qilinmagan banka bilan sterilizatsiya qilingan bankalarning lakli qoplamasi o’rtasida sezilarli o’zgarish bo’lmasligi zarur (model muhit va distillangan suvda sterilizatsiya 120±2°S va 90 min davomida bajariladi).
3.2.Shisha bankalar va uning sifatini aniqlash usuli
Shisha taralarning mexanik jihatdan mustahkamligi va termik barqarorligi katta ahamiyatga ega. Mexanik mustahkamligi deganda, shisha tara devorining va tubining qalinligi tushuniladi. Shisha devorining qalinligi 1,4- dan 6,0 mm gacha va tubining qalinligi 2,0 dan 10,1 mm gacha bo’ladi.
Polyaroskop orqali qaralganda, shisha rangi bir xil ko’kish-siyoh yoki siyoh rangda bo’lishi kerak. Bankalar termik jihatdan barqaror, harorat 40° ga o’zgarganda 5 sekund davomida chidashi kerak. Bankalar hajmiga qarab to 10000sm3, 0,4 MPa bosimga) 5000sm3-0,3 5000 sm3 da yuqori sig’imli bo’lganlari -0,15 MPaga, bardosh berishi zarur. Shisha bankalar kislota ta’siriga chidamli bo’lishi zarur. Kislota ta’siriga bardoshliligini tekshirish uchun 10% eritmadan foydalaniladi. Buning uchun shisha banka sig’imi suv bilan yaxshilab yuviladi va namuna birorta idishdagi sirka kislota eritmasiga botiriladi va termostatda 40° haroratda 24 soat ichida saqlanadi. Tekshiruvdan keyin shisha yuzasida loyqalanish yoki qirilgan joylar bo’lmasligi zarur. Bankalarning sig’imi o’lchov tsilindri yordamida 20° 1g 1 sm3 hajmni egallashni hisobga olib o’lchanadi.
Shisha bankaning rangi, tashqi ko’rinishi vizual asosida aniqlanadi.
Shisha tara devorining qalinligi optik stenkomer yoki indikator yordamida o’lchanadi.
Shisha taralarning termik chidamliligi darajasini har xil harorat o’zgarishlarida va ekspluatatsiya sharoitiga yaqin bo’lgan sharoitda tekshirib ko’riladi. Bunda boshlang’ich harorat 100° ga to’g’ri keladi. Avval sinalmagan bankalarning namunalari tanlanadi. Bankalar faqat bir marta sinaladi. Shundan keyin kassetaga joylab 30 minut quritish shkafiga qo’yiladi. Quritish shkafidagi harorat rejimi sinaladigan taraga mos bo’lgan talablar asosida amalga oshiriladi. Shundan keyin kasseta banka namunalari bilan 20Q10 haroratli suv 
resurslariga joylanadi. Termik barqarorlik bankalar sinalayotgan paytda sinmasligi kerak, buni vizual holda kuzatish mumkin
. 

3.3.Metall qopqoqlar va rezina halqaning sifatini aniqlash usullari va ularni o’rganish

Kerakli asboblar va reaktivlar:2-3 dona rezina halqa namunalari, termometr, 200 sm3li kimyoviy stakanlar, 60% li CH3COOH ning eritmasi.
Ishning bajarilishi: tunukadan qilingan konserva bankalari uchun kerak bo’ladigan rezina halqalari kauchukni vulkanizatsiya qilmasdan tayyorlanadi.Rezina halqa tayyorlanadigan material tarkibida zaharli qo’shimchalar bo’lmasligi zarur. Halqa elastik bo’lib, cho’zilganda uning boshlang’ich uzunligi nisbatan cho’zilishi kamida 40% ni tashkil qilishi kerak. Halqa elastik xossasiga ega bo’lib, qisilganda, buralganda uzilmasigi va 70-100°S haroratga bardosh berishi kerak. 30 minut 120°S haroratgacha qizdirilganda va sekinlik bilan sovutilganda, uning kesimi va boshqa  xossalari o’zgarmasligi lozim. Halqani yog’da erimasligini aniqlaganda, halqani 30 minut kislota eritmasi, osh tuzi eritmalari bilan qaynatilganda, ularning hidini yoki mazasini olmasligi va rangi o’zgarmasligi kerak. Rezina halqaning agressiv muhitiga chidamliligini aniqlash uchun 1 soat 60% li CH3COOH ning qaynoq eritmasiga botirib, uning sifatini nazorat qilinadi.

Nazorat savollari
1. Metall bankalar va ularning sifatini qanday aniqlanadi? 
2. Shisha bankalarning sifatini aniqlash qanday amalga oshiriladi?
3. Metall qopqoqlar va rezina halqaning sifatini aniqlashda nimalarga e’tibor beriladi? 

Reja

4.1. Shartli  va fizik banka.
4.2. Oziq-ovqat sanoatidagi hisoblashlarda taralarning sig’imi.
Tayanch so’z va iboralar: shartli banka, fizik banka, taraning sig’imi, assortiment, massa birligi, ming shartli banka, million shartli banka.

3.1. Shartli va fizik banka 

Konserva sanoatining mahsulotlari turli shakldagi, kattalikdagi va sig’imdagi idishlarda chiqarilganligi sababli bu sohada kat’iy hisob birligini qo’llash zaruriyati tug’iladi. Shuning uchun konserva mahsulotlarini hisoblashda shartli banka deb nomlanuvchi hisoblash tizimi qo’llanilgan. Shartli banka assortimentga qarab ikki xil usulda hisoblanadi: 1- mahsulotning massasiga qarab; 2- mahsulotning hajmiga qarab. Hisobga olish, buxgalteriya ishlari, iqtisod, loyixalash ishlaridagi konserva mahsuloti miqdori qiyinchilik tug’dirmasligi uchun bir xil birlikka keltiriladi.


Bu hajm bo’yicha shartli banka: № 8 temir banka 353,4 ml – bir shartli banka.


Og’irlik bo’yicha shartli banka: 400 g.


Yoki umumiy og’irlik bo’yicha kg, tonna.


Meva, go’sht, baliq, sut, konservalari hajm birligidagi shartli banka hisobida hisobga olinadi.


Murabbo, djem, povidlo, jele, marinad, meva va sabzavot sharbati, qayla va pyurelar, og’irlik bo’yicha hisob bankalarida hisobga olinadi.

Hisob birligida hamma turdagi mahsulotlar hisoblanadi, ya’ni metall taralariga, shisha taralarga va yog’och taralarga joylangan mahsulotlar, lekin tuzlangan sabzavotlar, muzlatilgan mahsulotlar, quritilgan meva va sabzavotlar va har xil yarim tayyor mahsulotlar o’zgacha hisoblanadi. Keyingi aytilganlar massa birligida hisoblanadi (tonna, ming tonna).              
 2-jadval 

Og’irlik birligini shartli bankaga o’girish koeffitsienti

	Mahsulot nomi
	Quruq modda miqdori, %
	Koeffitsient

	Meva qaylasi

Meva pastasi

Meva pastasi

Meva pastasi

Mandarin sharbati

Olma sharyuati
	32 

18

25

30

45

55
	1,5

1,5

2,0

2,5

4,5

5,0


Yuqoridagi mahsulotlar uchun hisob birligi qilib tayyorlangan  konservaning  400 grammli massa og’irligi qabul qilingan.

Fizik bankani shartli bankaga aylantirishdagi koeffitsientni aniqlash uchun quyidagi formula qabul qilingan:

K = M G’ 400
Bunda:

 K - aylantirishdagi koeffitsient;

M - fizik banka ichidagi mahsulotning netto massasi, gramm;

400 - shartli bankaning massasi, gramm.

Quyultirilgan mahsulotlar hisobi 12% quruq moddali mahsulotga aylantirib olinadi. Masalan, 6 t 30% li tomat-pasta ishlab chiqarilgan. Massa bo’yicha shartli bankaga aylantirganda bu mahsulot 
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 shartli banka, yoki 37,5 tonna bo’ladi. 

Quyultirilgan konservalar (qayla, pasta, sharbatlar) miqdorini shartli bankaga o’girish uchun Qoidaga binoan quyultirilgan mahsulot og’irlik birligi (0,4 kg) 2-jadvalda keltirilgan o’girish koeffitsientga ko’paytiriladi. 

1-misol. 10000 dona fizik banka SKO 83-2 (1000 gr) meva kompoti solingan.

       Shartli banka miqdori koeffitsientga ko’paytirib topiladi.

10000 * 2,83 = 28300 sh.b.
2-misol. №3 raqamli 20000 fizik bankadagi baliq konservasi shartli bankaga aylantirilsin. Shartli banka miqdori quyidagiga teng:
20000 * 0,707 = 14140  dona
3-misol. 50000 dona SKO 83-1 rusumli banka massasi 650 g ga teng shisha bankadagi murabbo shartli banka hisobiga o’tkazilsin.
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4-misol. 5000 dona №14 rusumli bankadagi konserva massa nettosi 3 kg ga teng. Temir bankadagi 30% li tomat pastasi shartli bankaga o’tkazilsin.
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          Izoh: Agar tomat mahsulotiga tuz qo’shilgan bo’lsa, tuz hisobdan chiqarib tashlanadi.

Massa bo’yicha shartli banka sifatida hisoblanadigan konservalangan mahsulotlarga meva va rezavor meva marinadlari, tomat mahsulotlari (sharbat, shu bilan birga bolalar ovqatlanishiga mo’ljallanganlari ham, ezilgan tomatlar, ichimliklar, pasta va pyure, souslar), adjika, tabiiy meva va rezavor meva sharbatlari (shakarlisi, etlisi, kontsentirlangani), povidlo, jele, pyure, souslar, pastalar, tayyorlangan ziravorlar (pripravalar), ezilgan yoki shakar bilan maydalangan meva va rezavor mevalar, murabbo, djem, konfityurlar, tsukatlar, sukatdan chiqqan siropdan tayyorlangan sun’iy asal, siroplar, meva va rezavor meva aralashmalari, ichimliklar, kokteyllar, konfetlar ichiga solinadigan meva va rezavor meva quyqalari, ekstraktlar, bolalarga va parhez ovqatlanishga mo’ljallangan meva va rezavor meva konservalari, tarvuz shirasi.



5-misol. 1000 shartli banka «Nordon marinadlangan tomat» konservasi tayyorlash uchun xom ashyo, tuz, qand va sirka essentsiyasi sarf me’yorini hisoblash kerak.

Retseptura bo‘yicha  bu konservada tarkib nisbati kuyidagicha: 57% tomat, 43% marinad. Marinadda 4,8% tuz, 4,6% kand, 1% sirka kislotasi bor. Tomat yukolish va chikiti 8%, tuz, kant va sirka essentsiyasi 2% dan yukoladi. Marinad uchun shartli banka deb 400 g massa hisoblanadi.

Tomat sarf me’yori
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Tuz va qand sarf me’yori     
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Sirka essensiyasini hisobi o’zgacha bo’ladi, chunki sirka essensiyasi 100% li emas, balki 80%, shuning uchun formula 80%li sirkani qayta hisoblash uchun o’zgartirilishi kerak.
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3-jadval 

	Temir konserva tarasi
№ banka
	Banka shakli
	Bankaning nominal sig’imi
	Fizik tarani shartli bankaga o’girish koeffitsienti

	1

2

8

5
	Tsilindr
	104

176

250

251
	0,295

0,500

0,707

0,710

	6

7

8

8

10

11

12
	
	270,2

318,0

353,4

375,0

484,0

478,0

570,0
	0,765

0,919

1,000

1,078

1,370

1,352

1,611

	14

15

20

21
	
	3033,0

8795,0

150,0

127,0
	8,480

24,914

0,425

0,358

	22

23

25

27
	
	142,0

200,0

5289,0

3033,0
	0,400

0,565

15,000

8,582

	16

17

18

28
	To’g’ri burchakli
	101,0

159,0

245,0

54,0
	0,285

0,450

0,700

0,152

	29

32

19

30
	Oval
	218,0

320,0

235,0

106,0
	0,617

0,905

0,665

0,296

	20

31

33
	Eliptik
	430,0

230,0

1032,0
	1,216

0,650

2,920


6-misol. 20 kg 88% namlikka ega sabzi kovurishga keldi. Qovurishdan keyin 10 kg 12% yog’li sabzi hosil bo’ldi. Qovurilgan sabzi tarkibidagi namlik topilsin.

Formuladagi qovurilgan sabzi miqdoriga tuzatish kiritib quyidagi tenglamani olamiz:
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Yechim to’g’riligini tekshirish: 10 kg qovurilgan sabzida quruq modda miqdori quyidagilardan iborat:

1. Qovurilgan xom ashyo hisobidan        
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2. Sabziga so’rilgan yog’ hisobidan        
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Jami quruq modda miqdori 2,4 Q 1,2 q 3,6 kg

Demak, 10 kg qovurilgan quruq moddada 10-3,6q6,4 kg suv mavjud.

Suv miqdori 64%-ni tashkil qiladi.           

  4-jadval

Shisha konserva tarasi
	Tara ko’rinishi
	Shartiy atalma
	Taraning nominal sig’imi, ml
	Fizik tarani shartli bankaga o’girish koeffitsienti

	Banka

Ballon

Shisha
	SKO 58-1
SKO 83-1
SKO 83-2
SKO 83-5
SKO 83-6
SKO 83-3
SKO 83-4
SKK 26-1
SKK 26-2
SKO 58-2

SKO 70-1
	200

500

1000

350

2000

3000

10000

125

250

500

200
	0,612

1,530

2,830

1,000

5,660

8,480

28,300

0,362

0,765

1,530

0,566


7-misol. 26000 dona meva djemi solingan shartli bankani №13  temir bankaga aylantiring. Bir bankadagi djem miqdori 1200 g. Fizik banka miqdori topilsin.
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8-misol. 80000 20% li tomat pyure solingan shartli bankani  83-4 raqamli ballon soniga aylantiring.

83-4 ballon miqdori quyidagiga teng bo’ladi: 
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Konsentrlashtirilgan mahsulotlarni aylantirish koeffitsientini aniqlashda,  mahsulotning amaldagi va boshlang’ich quruq moddalarini nisbatiga teng bo’lgan tuzatish koeffitsienti hisoblanib topiladi
.

Konsentrlashtirilgan mahsulotlarining boshlang’ich quruq moddalari miqdori quyidagi 5-jadvalda keltirilgan.

                                                                                           5-jadval
	M a h s u l o t l a r
	Boshlang’ich quruq moddalar miqdori,  %

	Konsentrlashtirilgan tomat mahsulotlari
	12

	Konsentrlashtirilgan tomat sharbati
	5

	Konsentrlashtirilgan sharbatlar:
	

	            Olma
	11

	            Olcha
	12

	            Uzum
	14

	            klyukva 
	8

	            Mandarin
	10

	            Anor
	12

	Meva va rezavor meva ekstraktlari:             
	

	      olma, qizil gilos, nok 
	9

	      olcha, brusnika
	7

	maymunjon, klyukva, qizil smorodina, malina, chernika, ejevika, ternovka
	8

	    anor, o’rik, olxo’ri, qora smorodina, tog’ olcha
	10

	    ryabina, qora mevali ryabina
	12

	      Uzum
	14

	Tabiiy pastalar:
	

	      Behi
	11

	      uzum 
	16

	      nok 
	10

	      olma 
	10

	      Olxo’ri
	14

	      Shaftoli
	9


4.2.Oziq-ovqat sanoatidagi hisoblashlarda taralarning sig’imi
Sig’im bo’yicha hisoblashga quyidagi konservalar kiradi: go’sht, yog’dagi dukkaklilar, qo’ziqorinlar, sabzavot marinadlari, gazakboplar, ovqatboplar, qaylaboplar, tabiiylar, sharbatlar, souslar, tuzlangan sabzavotlardan umumiy ovqatlanish uchun tayyorlangan yarim tayyor mahsulotlar, kompotlar, bolalar va parhez ovqatlanish uchun tayyorlangan sabzavotlar, gorchitsa, xren. 

Yuqoridagi mahsulotlar uchun bitta bankaning sig’imi 353 sm3 deb qabul qilingan.

Konserva sanoatidagi hisoblashlarda taralarning sig’imi bo’yicha olinganda  qo’llaniladigan aylantirish koeffitsientlari 6-jadvalda keltiriladi. 

6-jadval

Hisoblashdagi aylantirish koeffitsienti
	Bankalar va butilkalar
	Banka va butilkalarning sig’imi, sm3
	Hisoblashdagi aylantirish koef-ti

	
	
	Fizik bankani shartliga aylantirishda
	Shartli bankani fizik bankaga aylantirishda

	Yig’ma metall bankalar:

	24
	95
	0,269
	3,716

	25
	155
	0,439
	2,277

	8
	353
	1,000
	1,000

	9
	370
	1,047
	0,954

	43
	445
	1,261
	0,793

	12
	580
	1,643
	0,609

	13
	895
	2,535
	0,394

	14
	3020
	8,555
	0,117

	47
	4770
	13,512
	0,074

	15
	8820
	24,985
	0,040

	Alyuminiy bankalari:

	1A
	100
	0,283
	3,530

	2A,3A
	250
	0,708
	1,412

	4A
	350
	0,991
	1,008

	5A
	500
	1,416
	0,706

	Shisha bankalar:

	I - 58 - 100
	100
	0,283
	3,530

	I - 58 - 200, II - 58 - 200
	200
	0,566
	1,765

	I - 58 - 250
	250
	0,708
	1,412

	II - 68 - 350, 
III - 68 - 350
	350
	0,991
	1,008

	I - 82 - 500
	500
	1,416
	0,706

	I - 82 - 650
	650
	1,841
	0,543

	II - 82 - 800
	800
	2,266
	0,441

	I - 82 - 1000
	1000
	2,833
	0,353

	I - 82 - 2000
	2000
	5,666
	0,176

	I - 82 - 3000
	3000
	8,498
	0,118

	I - 82 - 5000
	5000
	14,164
	0,070

	I - 82 - 10000
	10000
	28,328
	0,035

	Shisha butilkalar:

	X - KP - 500
	500
	1,558
	0,642

	V - KP -330
	330
	0,935
	1,070

	XI - KP -200
	200
	0,566
	1,765


9-misol. Uch korpusli «Lang» apparatida bug’latish uchun 15000 kg 5%-li tomat pulpasi keldi. 1 korpusda tomat 10% li kontsentratsiyagacha, P korpusda 20% va Sh-korpusda 30%-gacha bug’latiladi. Har bir korpusda bug’latilgan namlik miqdori va apparat unumdorligini topish talab qilinadi.

1 korpusda bug’latilgan namlik miqdorini quyidagi formula orqali topamiz        

                     W1 = 15000 (1-
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P    korpusga 15000 – 7500 q 7500 kg tomat massasi boradi

P    korpusda bug’latilgan namlik miqdorini topamiz 

                                 W2 =7500 (1 - 
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Sh    korpusga 7500 – 3750 q 3750 kg tomat massasi kiradi.

Sh    korpusda bug’latilgan namlik miqdorini topamiz

                                    W3 = 3750 
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30%  tomat-pasta miqdori

                                        3750 – 1250 = 2500 kg.

Har bir apparatda bug’langan namlik miqdorini bilgan holda, bug’latish davomiyligi  (min , bug’latish yuzasi G’m2 – ga teng bo’lganda har soatda 1m2 yuzadan bug’langan namlik miqdorini quyidagi formula orqali topish mumkin

                            G= 
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Bunda:  W – jarayon davomida bug’latilgan namlik miqdori, kg. «Lang» tizgisida 1 korpus yuzasi 43,8m2,  
P korpus – 22,8m2, Sh korpus – 16 m2 ni tashkil etadi.
Bug’latish davomiyligi 1 korpusda 200 min., P-175 min., Sh-100 min. Bu vaqtda har bir korpusda bug’latilgan namlik miqdorini olamiz. Bu hol uchun har bir apparatning 1 m2 yuzasidan soatiga bug’latilgan namlik miqdori quyidagi miqdorni tashkil qiladi:

1 korpusda                   g1=
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P korpusda                  g2 = 
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Sh korpusda                 g3 = 
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Hisoblash davrida fizik banka sonini shartli bankaga aylantirish uchun fizik banka sonini aylantirish koeffitsientiga ko’paytiramiz, shartli banka sonini fizik banka aylantirishda esa shartli banka sonini aylantirish koeffitsientiga bo’lamiz.

Sanoatdagi ishlab chiqarilayotgan mahsulotlarni hisobini to’plashni qulaylashtirish maqsadida quyidagi birliklar ishlatiladi:

- ming shartli banka ( m.sh.b.) - yoki ( t.u.b., ya’ni to’syacha uslovno’x banok);

- million shartli banka (ml.sh.b.) - yoki ( m.u.b., ya’ni million).

Nazorat savollari

1. Shartli banka nima?

2. Bir shartli banka qanday o’lchanadi?

3.Fizik va shartli banka orasidagi farqlarni ko’rsating.

4.Taralarning sig’imlari nimalarga bog’liq?


Reja: 

5.1. Iste’mol qadoqlash yorliqlari. Transport yorliqlari. Ularning xom ashyo va mahsulotlar turiga ko’ra nomerlari  va belgilari. 
5.2. Shtrix kodlanishi.
5.3. Reklama va uni tashkil etishning chet el tajribasi.
Tayanch so’z va iboralar: qadoqlash yorliqlari, transport yorliqlari, shtrix kodlanish, reklama turlari, qadoqlash apparatlari, germetizatsiya.

5.1. Iste’mol qadoqlash yorliqlari. Transport yorliqlari. Ularning xom ashyo va mahsulotlar turiga ko’ra nomerlari va belgilari
Mahsulot assortimenti: meva va sabzavot sharbatlari, kompot va murabbolar, sabzavot va meva marinadlari, gazak konservalar, tuzlamalar va quritilgan mahsulotlardan iborat.  

Bizga ma’lumki, bugungi kunda mahsulotlarni qadoqlash uchun qo’llaniladigan idishlar turli-xil materiallardan tayyorlanmoqda va shu bilan bir paytda bu mahsulotlar turli xil konstruktsiyali jihozlarda qadoqlanishi mahsulotlarni tabbiy sifatini saqlab qolishda katta ahamiyatga ega.

Konservalangan meva va sabzavotlarni joylashda turli joylash materiallaridan foydalaniladi. Yog’och idishlarni(yashik, quti, bochka) bargli va tilyog’och daraxtlari yog’ochidan yasaydilar. 
Yog’ochdan yasaydigan idishdagi namlik 16-18 % dan oshmasligi kerak.
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3-rasm. Yog’och materialdan tayyorlangan idishlar

  Shisha idishga-turli sig’imdagi butilka, banka, balonlar kiradi. Bunday idishlarda mahsulotlar yaxshi saqlanadi (4-rasm). 
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4-rasm.Meva va sabzavotlardan tayyorlanadigan mahsulotlarni shisha 

idishlarga qadoqlash

Karton idishlarga-kartonlardan yasalgan yashik, quti, stakanlar kiradi.  Tuzlangan mahsulotlarni yog’och idishlarga qadoqlash.  Qog’oz idish-pishiq qog’oz qop, paket, urov qog’ozi, yog shimmaydigan qog’ozlardir. Matodan tikilgan idishlarga-kanop, yarim kanop, ip-gazlama kabilardan tikilgan idishlar kiradi. Matodan tikilgan qoplar mahsulotni ifloslanishidan tejamli foydalanishga imkon beradi.Sabzavot va mevalar doimiy omborlarda xirmonlarda to’kma holda, konteynerlarda, yog’och yashiklarda yoki qoplarda saqlanadi (5-rasm).
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5-rasm. Sabzavot va mevalar saqlanadigan idishlar:

1-qop; 2-yashik; 3-konteyner.

Tunuka idishlar shakli jihatidan amaliyotda ko’p tarqalgan silindrli va figurali bo’ladi, konstruksiyasi bo’yicha terma va tamg’alangan holda tayyorlanadi. Silindrli banka idishlarini tayyorlash usuli, hajmi va o’lchamlari 7-jadvalda keltirilgan.

Terma holdagi bankalar korpus, qopqoq va tag qismidan iborat, tamg’alangan idishlar esa maxsus presslarda, uning qopqog’i alohida tayyorlanadi.

Meva va sabzavotlarni konservalashda ko’p qo’llaniladigan idishlardan tsilindrli tunuka idishlar bo’lib, ayniqsa 9, 12, 13, va 14 raqamdagi, hamda ayrim hollarda 8 va 3 raqamdagi terma va tamg’ali idishlar ishlatiladi.

Idishlarni tayyorlash uchun olib kelingan tunuka (jest) larni qalinligi bo’yicha navlarga ajratiladi. Bundan tashqari ularni sifati tekshiriladi, ya’ni zanglagan, teshilgan va har-xil dog’i bor tunukalar chiqitga chiqariladi.

Diskli qaychilar yordamida tunuka korpus uchun kesiladi va korpus holatiga keltirilib, ularni qulf shaklida yopiladi. So’ngra qalay va qo’rg’oshin aralashmasini (40-50; 60-40%) bir xilda yopilgan joylariga surtiladi. Surtilgan aralashma birlashtirilgan korpusning ichki va tashqi tomonidan chiqib ketmasligi kerak. Keyin maxsus mashina yordamida korpusni chekka qismlari, ya’ni tag va qopqoq yopadigan joylariga ishlov beriladi. Korpusga tag qismi press yordamida tamg’alanadi.

Idishni birlashtirilgan joylarini germetikligini yaxshilash maqsadida suv-ammiak pastasi qo’llaniladi. Bu pastani surtilgandan so’ng idishni quritish pechiga yuboriladi va bu jarayonda pastada bo’lgan erituvchidan  tozalanadi, ustki qismida germetik bo’lgan yupqa elastik plyonka qoladi.

Idishni tag qismini tamg’alanayotgan paytda unga bir yo’la 10 ta shartli belgilarni ham tamg’alanadi. Masalan,  K- konservali, M- go’sht sanoati, R- baliq sanoati va h.k. Bundan tashqari shu korxonani o’zining raqami va ishlab chiqargan yili (oxirgi raqamini) tamg’alanadi. Misol tariqasida konservaning tagida K 156 tamg’alangan bo’lsa, u holda «konserva sanoatidagi» 15 raqamli korxona 1996 yili ishlab chiqqanligini bildiradi.

Konserva korxonasini tunuka tsexida idishni qopqoqlari ishlab chiqiladi, lekin ishlab chiqilayotgan vaqtda ularga hech qanday belgi tamg’alanmaydi.

7-jadval
	Sig’imi,
 mm
	Qabul qilingan idishlarni raqamlanishi
	Ichki diametri, mm
	Tashqi diametri, mm
	Tashqi balandligi, mm
	Tayyorlash usuli

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	69
	34
	50,5
	53,7
	42,0
	terma

	93
	24
	50,5
	53,7
	54,0
	terma

	96
	1
	72,8
	76,0
	27,0
	tamg’ali

	96
	35
	59,5
	62,7
	42,0
	terma

	137
	36
	50,5
	53,7
	76,0
	terma

	153
	20
	59,5
	62,7
	623
	terma

	175
	2
	99,0
	102,3
	27,0
	tamali

	191
	23
	59,5
	63,7
	76,0
	terma

	213
	39
	50,5
	53,7
	114,0
	terma

	122
	40
	91,0
	94,3
	42,0
	ter.va tam.

	240
	5
	83,4
	86,7
	51,4
	terma

	241
	3
	99,0
	102,3
	39,2
	ter.va tam.

	260
	4
	72,8
	76,0
	70,0
	terma

	316
	7
	72,8
	76,0
	83,4
	terma

	353
	8
	99,0
	102,3
	53,2
	ter.va tam.

	364
	9
	72,8
	76,0
	95,0
	terma

	444
	43
	72,8
	76,0
	114,0
	terma

	473
	11
	99,0
	102,5
	69,4
	terma

	565
	12
	99,0
	102,5
	81,4
	terma

	767
	45
	91,0
	94,5
	126,0
	terma

	889
	13
	99,0
	102,5
	123,6
	terma

	2060
	46
	223,0
	226,9
	61,0
	terma

	3020
	14
	153,1
	157,1
	172,5
	terma

	8760
	15
	215,0
	219,4
	249,7
	terma

	9515
	48
	223,0
	227,4
	282,0
	terma


Idishning qopqog’i konserva tsexida mahsulotni solgandan keyingina markirovka qilinadi. Markirovka quyidagi raqamlardan iborat bo’ladi: Birinchi ikkita raqam - smena raqami, keyingi ikkita raqam konservaning ishlab chiqilgan vaqti-kuni, harf esa mahsulotni ishlab chiqilgan oyini shartli indeksini bildiradi ( masalan, A-yanvar, V-fevral, E- iyun va h.k, faqat Z harfi qo’yilmaydi). Oxirgi hisob raqami konservalarni assortiment raqamini bildiradi. Masalan; idishning qopqog’ida 105JOOZ markirovka tamg’alangan bo’lsa, konserva 1 smenada 05 iyul kuni ishlab chiqilgan 003-ko’k no’xat konservasini bildiradi.

Tunuka idishlarni maxsus avtomatlashtirilgan liniyalarda minutiga 300-400 banka ishlab chiqariladi.

Sharbatlarni (qadoqlash). Meva sharbatlari yuqori aktivlikka ega, u faqat isitishga chidamsiz mikroflora – mog’or va drojjadar uchun muhit bo’la oladi.  

Buni hisobga olgan holda sharbatlar ba’zan issiq holda taraga quyiladi. Sharbat uzluksiz ishlovchi issiqlik almashinish jihozlarida 30-40 soniya davomida 90-950S gacha isitiladi, issiq holda avvalda sterilizatsiyalangan ikki-uch litrli butillarga qadoqlanadi va tezda germetiklanadi. Sharbat butillarda sekin soviydi, buning evaziga sterillash samarasiga erishiladi.  

Ushbu usul istiqbolli emas, chunki uzoq issiq holatda ushlash melanoidin reaktsiyalariga turtki berishi mumkin. Ularning natijasida sharbat noxush (pishirilgan) ta’m oladi va qorayadi. Bu kamchiliklar isitgandan so’ng darhol yuzaga kelmasdan, balki ancha keyinroq saqlash davomida ro’y berishi mumkin.

Aseptik konservalab qadoqlash. Ushbu usulning mohiyati sharbatni 120-1350S gacha 15-20 soniyada isitish va tezda 25-300S gacha sovutishdan va yirik steril tsisternalarga steril sharoitda quyishdan iborat. Sharbatni isitish va sovutish uzluksiz ishlovchi quvurli yoki plastinali issiqlik almashinish jihozlarida amalga oshiriladi. Sharbatga barbotaj qilinuvchi bug’ bilan  ishlov berish va vakuumda sovutish (tomat pastasi ishlab chiqarish jarayoni kabi) usulini qo’llash mumkin emas, chunki sharbatning xushbo’y komponentlari kondensatga chiqib ketadi. 

Hozirgi vaqtda sharbatni mayda taraga aseptik sharoitda qadoqlash usuli yaxshi o’rganilgan. Rossiyaning konserva sanoati ilmiy-tadqiqot institutida  ishlab chiqilgan sxemasiga ko’ra (6-rasm) aseptik konservalash quyidagidan iborat. Sharbat yig’uvchi hajm 4-ga keladi, unda 60-700S gacha isitiladi va nasos 9 yordamida issiqlik almashinish apparati 5-dan o’tkaziladi. Bu apparatda sharbat avval isitiladi, so’ngra esa sovutiladi. Sovutilgan sharbat to’latgich 8 yordamida tunuka bankalarga qadoqlanadi, so’ngra berkitish mashinasi 6 –da germetiklanadi. 1 va 7 jihozlarda banka va qopqoqlar bug’ni isitish apparati 2-da isitilgan bug’da 2100S temperaturada sterillanadi. Liniyani yuvish uchun suv yig’gich 3-dan keladi. 

Bo’sh shisha tarani sterillash uchun AQSh-da IQ-nurlar bilan 1800S ga isitish qo’llaniladi. Ayni vaqtda taraning ichkari tomonidan bug’ bilan isitiladi. Keyinchalik bankaga sovuq steril havo bilan ishlov beriladi. Ikkinchi usulda tara ichidan havo so’riladi, so’ngra 1,5-2 soniya davomida temperaturasi 1530S bo’lgan bug’ bilan sterillanadi. 
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6-rasm. Aseptik konservalab qadoqlash liniyasining sxemasi

Moldova ITI-da unumdorligi 5-15 tG’s ni tashkil etuvchi liniya ishlab chiqilgan. Uning tarkibiga meva va rezavorlar sharbati hamda pyurelarni qisqa vaqt sterillovchi va tsisternalarda aseptik sharoitda saqlash uchun tayyorlovchi uskuna kiritilgan. Ushbu institutda sharbatlarni dastlab sterillab metall bochkalarda aseptik konservalash sxemasi taklif etilgan. Mahsulot qadoqlashdan ilgari 105-1100S gacha isitiladi, ushbu temperaturada 50-60 soniya ushlanadi, va 300S gacha sovutiladi. Qadoqlash steril sharoitda aseptik kamerada amalga oshiriladi.

Uskuna ishlab chiqarish zavodlari yoki loyihalash tashkilotlari o’z mahsulotini markalaydi va qisqartirilgan ko’rinishda uning pasporti va yorlig’iga yozadi. Sobiq ittifoq mashinalarida go’shtni qayta ishlash mashinalari markasining birinchi harfi “F” bo’lgan. Qolgan harf va sonlar mashina nomi va eng asosiy ko’rsatkichini ifoda etgan. 

Masalan, quyidagi mashinalar markasi ushbu ma’noni bildiradi:

FUAM – qora mol terisini mexanik shilish universal agregati, M-modernizatsiyalashtirilgan;  FSN – uzluksiz ishlovchi, shoxli kichik mol terisini shilish qurilmasi; FSB – davriy ishlovchi, qo’y terisini mexanik shilish qurilmasi; FEOS – elektr yordamida cho’chqani hushsizlantirish apparati, FShG – gidravlik shpig (qalin yog’ni)  kesish mashinasi, FOK – ichakka ishlov berish uchun universal shlyamlash mashinasi. 

Qator mashinalar markasida harf belgilar yonida sonlar qatnashadi:

AB-50-M - unumdorligi soatiga 50 bosh qora molni hushsizlantirish boksi; modernaziyalashtirilgan PP-150 - 150 kg quvvatli yassi cho’michli yuk ko’targich; LRN- 500 – 500 kg yuk ko’tarish aylanadigan devorga o’rnatishga moslangan lebyodka; PPG-1 gidroyuritmali ko’tarish va tushirish maydonchasi; KSSh-1000 – uzluksiz ishlovchi, qora mol terisini shilish konveyer agregati; MP-2-220 – reshyotka diametri 220 mm-li (volchok); NOGSh-325 – diametri 325 mm barabanli uzluksiz ishlovchi, cho’kmaga tushiruvchi toifadagi gorizontal shnekli tsentrifuga; PK-2M – suyak kesuvchi arra; GSh- 65 – tsilindr hajmi 65 litrga teng gidravlik shprits. 

Ayrim indekslar ixtirochi familiyasining bosh harfini o’z ichiga oladi: 

SUB-3M – Skro’pnik, Usik va Lavrushinlarning chuchvara o’rash avtomati; ELRO - Elenich va Rodinlarning markazlashgan tutun beruvchi generatori; SSL- 2 – Sinitsin, Sidorov va Lavrushinlarning submahsulot kuydirish pechi; MVVSh-Sheffer sistemasidagi nam havoli havo sovutgichi; FV-2-L200 – Lagoshi konstruktsiyasi bo’yicha diametri  200 mm reshetkali, go’sht maydalash uchun volchok.

Chet el uskunalari ko’proq firma nomi bilan ataladi, masalan, volchok “Matador-Gigant” go’sht maydalagichi; “Anko” yoki “Puk-Vikozator” go’sht maydalagichi; “Kontiflou” firmasi shpritsi; ”De Laval” firmasi separatori; “French” firmasi jizzadan yog’ presslash mashinasi.

Sho’rlangan bodring va tomatni qadoqlash. Bodring sifat va o’lchami bo’yicha navlanadi, so’ngra yuviladi. Tuzlash asosan sig’imi 100 kg bo’lgan yog’och bochkalarda amalga oshiriladi. Shu maqsadda qopqog’i buraladigan 50 kg sig’imli  polietilen bochkalar ham ishlatilishi mumkin. Shisha butillar ham ishlatiladi. 

Yog’och bochkalarning ichiga polietilen qoplar to’shalganda yaxshi natijalar olinadi. 

Tayyorlangan bodring bochkalarga ziravorlar bilan qatlam-qatlam taxlanadi. Bodring zich taxlanishi kerak, shuning uchun bochkalar vibromaydonlarga o’rnatilib ularga bodring solinadi.   

Tomatlar sig’imi 150 kg bo’lgan bochkalar yoki shisha taralarda tuzlanadi. Pishib etilgan qizil tomatlarning to’qimalari yumshoq va tuzlash vaqtida nisbatan osonlik bilan 

deformatsiyalanadi. Shuning uchun ular sig’imi 50 kg bo’lgan kichikroq bochkalarda tuzlanadi. 

Xozirgi paytda konserva zavodlarida KTS - -6, KTS - 30, KTS - 80 kabi pomidordan sharbat oluvchi kombaynlardan foydalaniladi. Bu kobaynlarda sharbat olishning xamma jaraenlari amalga oshiriladi.

Hosil kilingan pomidor sharbati chukma xozil bulmasligi uchun 8-10 MPA bosim ostida gomogenizatsiyalanadi. Gamogenizatsiyalangan sharbatga ishlov berishda xujayralarda tuplangan xavo sikib chikarish kadoklashda ko’piklab ketmasligi uchun deaeratsiya kilinadi. Qayta ishlash korxonalarida tayyorlanadigan mahsulotlar turli xildagi idishlarda qadoqlanib tayyor mahsulotlar saqlanadigan omborlarda uzatishdan oldin ularni albatta markirovkalash jihozlari bilan yorliq, ishlab chiqarilgan sanalar quyilib, iste’molga va saqlash omborlariga jo’natiladi.
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Tayyor mahsulotni tashish uchun yashik va korobkalarga joylashtiriladi. Tayyor mahsulotni yashiklarga joylash jihozlarning tuzilishi bankalarning turi ko’ra farqlanadi. Shisha idishlarni joylash uchun BUMS markali, tunuka bankalar uchun A9-BUM markali jihozlar ishlatiladi.

Konserva idishlari mahsulotni sifatini buzuvchi qor-yomg’irdan, xidining yo’qolishi, urilib shikastlanishidan, qurish, uvalanish, oqish - to’kishdan, yoqimsiz hid, ombor zararkunandalaridan va boshqalardan saqlaydi. Idish tayyorlanadigan materiallarning ahamiyati katta. U arzon, yengil, chidamli, nam tortmaydigan, hidsiz bo’lishi, mahsulotga kimyoviy ta’sir etmasligi, mahsulot namligini o’ziga tortmasligi lozim. 

Tayyor mahsulotni uzoq saqlash uchun idishlarni germetizatsiya qilish lozim. Bu jarayon yopish mashinalarida  bajariladi. 

Yopish mashinalari yarimavtomatik va avtomatlashtirilgan, vakuumli va vukuumsiz, to’ldirgich bilan agregatlangan va agregatlanmagan, tunuka va shisha idishlar uchun mo’ljallangan bo’ladi.

Ba’zi yopish apparatlarda bankalarni germetizatsiyalash uchun qopqoqlarni quyishdan oldin bush xajmiga quruq bug’ yuboriladi va idishlardagi havo chiqariladi.  

Ko’p pozitsionli yopish apparati tarkibiga quyidagilar kiradi ( 7-rasm): val 1,  tishli g’ildirak 3, markaziy vallar 2, yunaltiruvchi 14, ichi bo`sh vallar 12, mushtlar 11, ikki yelkali richag 8, sharnirlar 9, siqish roliklari 10, yopish roliklari 5, yuqori patronlar 6, o’qlar 7, bankalarni suruvchi 13. 

Banka germetizatsiyalash jarayonida yopish roliklari maksimal uzoqlashganda pastki patronlar bilan yuqori patronlarga kutarilib unga qisiladi. Richag 8 yordamida yopish roliklari bankaga yaqinlashib uning atrofida aylanadi va qopqoqni banka og’ziga kistirib quyadi. 

Apparatning konstruksiyasiga ko’ra germetizatsiya jarayonida banka o’z o`qi bo’yicha aylanishi yoki xarakatlanmaydigan bo’lishi mumkin. Germetizatsiya tamom bo’lgandan keyin yopish roliklari bankadan siljiydi, pastki patron tushadi, itaruvchi mexanizm yuqoridan bankaga bosadi. Yopilgan banka pastki patron bilan tushib transportyorga o’tkaziladi.

Quyidagi sxemada shisha idishlarni yopish asosiy usullari keltirilgan.

SKO usulda (a) qopqoqning cheti siqish yoki yumalatish natijasida egiladi va rezinali halqaga bosiladi.

SKK usulida (b) butilkaning tojli qopqog’i og’ziga siqib yopiladi. Qopqoqni zichlashtirish uchun probkali yoki polietilen prokladkalar quyiladi.

SKN usulida (v) qopqoqlar bosib yopiladi. Banka og’zi va qopqoqning cheti orasida zichlashtirish rezinali halqa  qo’yiladi.
Tunuka va shisha bankalarni yopish uchun turli xil apparatlar ishlatiladi. Masalan, B4-KZK-79, B4-KZK-14 markali avtomatlar tunuka bankalarni yopish, qopqoqlarni markirovka qilish va miqdorini hisoblash uchun mo’ljallangan. 
Shisha bankalar B4-KZK-75, B4-KZK-75-04 markali avtomatlarda yopiladi.
Yopish apparatlarining asosiy qismlari: stanina, transportyor, qopqoqlarni uzatish moslamasi, marker, yopish mexanizmi, uzatma, boshqarish pulti. Plastinkali transportyor va shnek bankalarni qabul qilish mexanizmi tarkibiga kiradi. 
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7-rasm.Yopish usullari yopish mexanizmi.

Transportyorda kelgan bankalar shnek yordamida bir xil masofada quyiladi va qopqoqlarni uzatish mexanizmiga uzatiladi. Bankalar diametri va balandligi bo’yicha boshqariladigan mexanizmning rijagi siljiydi. Bunda uzatish mexanizmining magazini ochiladi va qopqok chiqib bankaning og’zini yopadi. Idishlar bo’lmagan holda richag dastlabki xolatga qaytadi.

Qopqoqlarni uzatish mexanizmi qopqoqlarni berish, ularni markirovka qilish va bankalarni yopish moslamasiga uzatish jarayonlarini bajaradi. Yopish moslamasidagi  roliklar  qopqoqlarni banka og’ziga kistirib  yopadi.

Yopish apparati elektrodvigatel yordamida ishlaydi.

Mashina 3 – AVL-22G’24
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      Mashina 4. DS-21-HE[image: image51.jpg]



      Mashina 1–2 – Ceflex-21
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          Mashina 5. CC-11-S[image: image53.jpg]



5.2.Shtrix kodlanishi

Mahsulot haqidagi ma’lumotlarni standartlashtirish va kodlash
Ba’zan biror mahsulot xarid qilganimizda uning ko’rinarli joyida yoki etiketkasida har xil qalinlikdagi chiziqlar va raqamlar bilan belgilangan shakllarni ko’rishimiz mumkin. Ularga shtrix-kod nomi berilgan. 

 Xo’sh,shtrix-kodlar nima va qachon paydo bo’lgan?

 Shtrix-kodlardan mahsulotlarga nisbatan tadbiq etish g’oyasi ilk bora 30-yillarda AQSh ning Garvard biznes maktabida yaratilgan bo’lib, undan amalda foydalanish bir necha o’n yillardan so’nggina, ya’ni, 60-yillardan boshlangan. Shtrix-kodlarni dastlabki qo’llovchilar temir yo’lchilar bo’lib, shu usul orqali temir yo’l vagonlarini identifikatsiyalashtirilgan. Mikroprotsessor texnikasining gurkirab rivojlanishi 70-yillardan boshlab shtrix-kodlardan keng ravishda foydalanish imkonini yaratdi. 1973 yil AQShda Mahsulotning Universal Kodi (IPC) qabul qilinib, 1977 yildan boshlab esa Evropa Kodlash Tizimi EAN (European Article Numbering)  ta’sis etildi va hozirda undan nafaqat Evropada, balki boshqa mintaqalarda ham keng ravishda foydalanilmoqda.

Shtrix-kod ketma-ket almashinib keluvchi qora (shtrix) va oq (probel) rangli, turli qalinlikdagi chiziqlardan iborat bo’lib, bu chiziqlarning o’lchamlari standartlashtirilgan. Shtrix-kodlar maxsus optik qurilmalar - skanerlar yordamida o’qishga mo’ljallangan. Uning vositasida, mikroprotsessorlar orqali shtrixlar raqamlarga dekoderlanib, mahsulot haqidagi ma’lumotlar kompyuterga uzatiladi.

Vazirlar Mahkamasining qaroriga binoan davlatimizda O’zbekiston Respublikasida ishlab chiqarilayotgan tovarlarni shtrixli kodlash kiritilmoqda. “GS1 International” (EAN Uzbekistan) (Belgiya, Bryussel) xalqaro assotsiatsiyasi tomonidan bizning mamlakatimizga 478 raqamli identifikatlashtirish kodi berildi. 

U bo’yicha bu tovar qaerda ishlab chiqarilganligini aniqlash mumkin. Mamlakat kodidan keyingi raqamlar tovarni ishlab chiqarayotgan yoki realizatsiya qilayotgan korxonani belgilaydi. Keyingi beshta raqamlar bilan mahsulotning iste’molchilik xossalari o’lchami, massasi, tarkibi, shakli, o’ramining ko’rinishi va boshqa ma’lumotlar shifrlab qo’yilgan. 

Bu raqamlar qatoriga muvofiq komp’yuter yordamida shtrixli kod shakllantiriladi. Oxirgi 13-raqam tekshirish uchun va barcha kiritilgan axborotning shtrixli kodini skaner bilan o’qilishi to’g’riligini tekshirish uchun ishlatiladi. Shtrixli kodga o’zgarib turuvchi, masalan, sifati va bahosi haqidagi ko’rsatkichlar kiritilmaydi.

 Har bir tovar ishlab chiqaruvchi bizda tashkil etilgan “GS1 International” (EAN Uzbekistan) tovarlar va xizmatlarni avtomatik identifikatlashtirish Markazida ro’yxatga olinadi. Shtrixli kodni borligi psixologik ahamiyatga ham ega xaridor albatta "zebra" belgili tovarni tanlaydi. Lekin shtrixli kod shaxsan iste’molchi uchun axborotga ega emasligini ta’kidlash kerak. Ammo o’z hurmatini bilgan ishlab chiqaruvchi o’zining obro’si uchun yagona ma’lumotlar bazasiga ma’lumotlar berib, albatta tovarlar va o’zi haqida umumiy ma’lumotlarini bildiradi. Bu ma’lumotlarni soxtalashtirish mumkin emas. Garchi ayrimlar intilsa ham, natijada ular bozorda aks reklamaga ega bo’ladilar, bu esa chiqimlarga olib keladi. Grafik tasvirni va raqamli qatorni loyiqligini taqqoslashini buyum xaqidagi axborotni to’g’riligi uchun javobgar bo’lgan ixtiyoriy EAN milliy yoki xalqaro ma’lumotlar bankida o’tkazish mumkin. Bu tizimdan ishlab chiqaruvchilar, etkazib beruvchilar va savdoda muvaffaqiyatli foydalaniladi. Savdo sheriklari barcha zanjir bo’ylab identifikatlashtirish raqamiga havola qilishadi bu qulaydir, chalkashlik va har xil tushunishni bartaraf qiladi.

Asosan EAN ning ikki kodidan ko’proq foydalaniladi: 13 razryadli va 8 razryadli raqamli kodlar. Bunda eng ingichka shtrix birlik sifatida olinadi. Har bir raqam (yoki razryad) ikki shtrix va ikki probeldan iborat bo’ladi (8-  va 9- rasmlar). 13 razryadli kodning tarkibida quyidagi kodlar ko’rsatiladi:

- davlat kodi ("davlat bayrog’i");

-korxona (firma) - tayyorlovchi kodi;
-mahsulotning kodi;
-nazorat soni.
Tayyorlovchi korxonaning kodi har bir davlatda tegishli organlar tomonidan tuziladi. Odatda, bu kod beshta raqamdan iborat bo’lib, davlat kodidan keyin keladi. 
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Mahsulot kodi tayyorlovchi tomonidan tuziladi va u ham beshta raqamdan iborat bo’ladi. Bu kodning rasshifrovkasi standart emas, u mahsulotga taalluqli bo’lgan muayyan hususiyatlarni (belgilarni) yoki faqat tayyorlovchining o’zigagina ma’lum bo’lgan va shu mahsulotning qayd etish tartib raqamini ifodalashi ham mumkin.Raqamlar qatori skaner uchun emas, balki xaridorlar uchun mo’ljallangan. Talabgor (xaridor) uchun ma’lumot faqat mahsulot tayyorlangan davlatni bildirish bilan chegaralanadi, chunki davlat kodi maxsus nashrlarda va ma’lumotnomalarda keltirilib turadi yoki ma’lumot bazalarida va banklarida saqlanishi mumkin. To’liq shtrixli kod tashqi savdo tashkilotlariga yoki savdo ob’ektlariga mahsulotning aniq kelib chiqish rekvizitlarini bilish va kerak bo’lsa mahsulotning kontrakt (shartnoma) talablariga mos kelmaydigan parametrlari va ko’rsatkichlari borasida aniq manzilga raddiya yoki norozilik bildirish imkoniyatini yaratadi.

Mahsulot kodi tayyorlovchi tomonidan tuziladi va u ham beshta raqamdan iborat bo’ladi. Bu kodning rasshifrovkasi standart emas, u mahsulotga taalluqli bo’lgan muayyan hususiyatlarni (belgilarni) yoki faqat tayyorlovchining o’zigagina ma’lum bo’lgan va shu mahsulotning qayd etish tartib raqamini ifodalashi ham mumkin.Raqamlar qatori skaner uchun emas, balki xaridorlar uchun mo’ljallangan. Talabgor (xaridor) uchun ma’lumot faqat mahsulot tayyorlangan davlatni bildirish bilan chegaralanadi, chunki davlat kodi maxsus nashrlarda va ma’lumotnomalarda keltirilib turadi yoki ma’lumot bazalarida va banklarida saqlanishi mumkin. To’liq shtrixli kod tashqi savdo tashkilotlariga yoki savdo ob’ektlariga mahsulotning aniq kelib chiqish rekvizitlarini bilish va kerak bo’lsa mahsulotning kontrakt (shartnoma) talablariga mos kelmaydigan parametrlari va ko’rsatkichlari borasida aniq manzilga raddiya yoki norozilik bildirish imkoniyatini yaratadi.

EAN-8 kodi uzun kodlarni belgilab bo’lmaydigan kichik o’ramlar (upakovkalar) uchun mo’ljallangan. EAN-8 kodi quyidagi kodlar tartibidan iborat:

· davlat kodi (“davlat bayrog’i”);

· korxona (firma) - tayyorlovchi kodi;
· nazorat soni.

Ba’zan, tayyorlovchi korhona kodining o’rniga mahsulotning qayd etish tartib raqami keltirilishi ham mumkin.
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Nazorat soni EAN algoritmi bo’yicha kodni skaner vositasida to’g’ri o’qilganligini tekshirish uchun xizmat qiladi. 

O’zbekiston Respublikasida shtrix-kodlar tobora keng tadbiq etilib bormoqda. 1999 yili O’zstandart qoshidagi metrologiya, standartlashtirish va sertifikatlashtirish sohasidagi mutaxassislarni tayyorlash va malaka oshirish institutida shtrix-kodlash masalalari bilan shug’ullanuvchi markaz tashkil etildi. Ushbu markazning ta’sis etilishidan maqsad mahsulotlarni avtomatlashtirilgan tarzda identifikatsiyalash borasidagi muammolarni hal etish va bu faoliyatni keng ravishda targ’ib etishdir. Albatta, bunda xalqaro me’yoriy hujjatlarni hisobga olgan holda kodlashning standartlashtirilishi alohida ahamiyatga egadir.
O’zbekiston Respublikasida shtrixli kodlashning tadbiq etilishi eng avvalo, 1996 yilning 26 aprelida qabul qilingan "Iste’molchilarning huquqlarini himoya qilish to’g’risida" nomli qonunning 4-moddasida ko’rsatilgan iste’molchining xarid qilinayotgan mahsulot haqida zarur va ishonchli ma’lumot olish huquqini amalga oshirishda yangi zamin yaratadi.

EAN assotsiatsiyasi turli davlatlar uchun kodlar ishlab chiqqan bo’lib, ushbu kodlardan foydalanish uchun markazlashgan tarzda litsenziyalar tavsiya etadi. Masalan, Frantsiya uchun davlat kodi sifatida 30-37, Italiya uchun 80-87 oraliqlari tavsiya etilgan. Ba’zi davlatlarning kodlari uch xonali sondan iborat. Masalan, Gretsiya -520, Rossiya - 460, Braziliya - 789. Quyiroqda keltirilgan 8-jadvalda ba’zi bir davlatlarning litsenziya asosida olingan kodlari keltirilgan. 

8-jadval

Mahsulotni shtrixli kodlanishi uchun ayrim  davlatlarning EAN kodi

	Davlat

kodi
	Davlat

nomi
	Davlat kodi
	Davlat

nomi
	Davlat kodi
	Davlat

nomi

	93

90-91

779

54

380

789

50

599

759

400-440

489

520

57
	Avstraliya

Avstriya

Argentina

Belgiya va

Lyuksemburg

Bolgariya

Braziliya

Buyuk Britaniya

Vengriya

Venesuela

Germaniya

Gonkong

Gretsiya

Daniya
	539

569

84

80-83

529

690

850

750

87

94

70

590

560

460-469
	Irlandiya

Islandiya

Ispaniya

Italiya

Kipr

Xitoy

Kuba

Meksika

Niderlandiya

Yangi Zelandiya

Norvegiya

Polsha

Portugaliya

Rossiya
	383

00-09

869

64

30-37

859

780

73

76

860

880

45-49

478
888
	Sloveniya

AQSh va Kanada

Turkiya

Finlyandiya

Frantsiya

Chexiya

Chili

Shvetsiya

Shveytsariya

Yugoslaviya

Janubiy Korea

Yaponiya

O’zbekiston
Singapur


Shtrixli kodlash ishlab chiqarish korxonalari uchun quyidagi imkoniyatlarni yaratadi:

· avtomatlashtirilgan boshqaruv tizimlarining tadbiq etilishini osonlashtiradi;

· ishlab chiqarish, mahsulotni saqlash va realizatsiya qilish kabi faoliyatlardagi hisob-kitob ishlarining samaradorligini oshiradi;

· resurslarni chuqur tahlil qilish imkoniyatini beradi;

· hujjatlar aylanishini qisqartiradi;

· mahsulotni realizatsiya qilish va harakati haqidagi ishonchli ma’lumotlarni muntazam ravishda yig’ishni yo’lga qo’yish mumkin;

· boshqaruv va nazorat organlariga tezkor ravishda mahsulot xususidagi ma’lumotlarni tavsiya etish.


Biroq xaridor sotib olayotgan mahsulotining faqat tayyorlangan davlati borasidagi ma’lumotnigina emas, balki tegishli barcha ma’lumotlarni ham bilishni istaydi. Bu muammo ham vaqti kelib standartlashtirish yordamida hal etilishi mumkin. Buning uchun sertifikatlashtirish yo’li bilan tasdiqlanuvchi, standartlarning majburiy talablari ro’yxatini kengaytirish lozim bo’ladi.
5.3.Reklama va uni tashkil etishning chet el tajribasi

Reklama (lotincha - qichqirmoq) bu biror korxona, mahsulot, xizmat turi, ijtimoiy faoliyatning biror turini ommalashtirish maqsadida qilingan ishdir. Shu maqsadda reklama o’sha korxona yoki ijtimoiy faoliyatining biror-bir mahsulotiga yoki xizmat turiga keng jamoatchilikniing e’tiborini jalb etadi. Yaxshi tashkil etilgan reklama bozor talabini oldindan ko’ra bilish va bozor sharoitidan xaridorlar oqimini boshqara olish imkonini beradi.    Reklamaning tarixi katta. U uzoq yillar davomida vujudga kelgan mahsulotning xaridorga etib borishning sinovdan o’tkazilgan usullarini qo’llaydi. "Reklama - savdoni harakatga keltiruvchi kuchdir" - degan iboraning qo’llanilishi tasodif emas. Reklama haqiqatdan ham marketingning muhim vazifasi hisoblanadi. U nafaqat salohiyatli iste’molchilarning tovar haqida xabar qilish maqsadini ko’zlaydi, undan yana xarid talabiga ta’sir qilishning qudratli quroli sifatida ham foydalaniladi. 



 raqami Yaponiyada udum ma’nosini bildiradi va bu raqam yaponlar uchun reklamada bo’lmasligi lozim, yoki yashil rang Misrning milliy rangi musulmon mamlakatlarida ruhoniylarning kiyim-kechagida ishlatiladi. Demak, uni tovarlarni o’rash-joylash reklamasida berilmasligi maqsadga muvofiqdir. Cho’chqa go’shti musulmon mamlakatlarida umuman tanovul qilinmaydi va u musulmonlar uchun reklama qilinmasligi lozim. 

Reklamaning muhim xususiyatlaridan biri, uni talabga qarab o’zaro borishi, moslashuvchanligi va unga ta’sir eta olishidir. Transport vositalariga har xil plakatlar, e’lonlar, yozuvlar yopishtirish, ularning devorlarini bo’yash, yozish, rasmlar, grafiklar, sxemalar chizish orqali reklama qilish. Tovarlarni sotish joyida reklama o’z ichiga magazin vitrinalariga ularni qo’yish, savdo zallariga ko’rgazmalar, tovar belgilari, planshetlar osish yo’li bilan qilinadi. Reklama odatda juda qimmat turadi.
 

Asosan reklama beruvchi firma va tashkilotlar o’z strukturasini ichki imkoniyatlariga bog’liq holda tuzadilar. Biz bilamizki, sifatli tovarlar - bu yaxshi reklama. Yaxshi reklama - bu korxona imidji. Eng yaxshi qarorlar esa patentlashtiriladi va mualliflik huquqi sifatida qonun tomonidan himoya qilinadi. 
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Shuning uchun reklama bo’yicha mutaxassis marketing muhitini va tashkilotdagi marketing strukturasiga tayangan holda quyidagi qoidalarga rioya qilishi lozim:

•
 reklamadagi asosiy element - tovarlarni sifati va korxonani bozordagi mavqei; 

  tovarlar reklamasida barchani jalb etadigan oddiy, goqida xaridorlarning tovarlarni ko’rish uchun safarbar qiladigan usullar bo’lishi; 

•
 tovar reklamasi qimmat bo’lganligi uchun shunday reklama tayyorlash kerak-ki, u arzon bo’lsin; 

•
 reklamada tovarni turli ranglarda ko’rsatish va bu ranglar xaridorlarni o’ziga jalb eta olishi zarur; 
•
 tovarni reklamasida mahalliy an’analarni hisobga olish va tovarni qaysi regionlarda va qaysi yoshdagi xaridorlarga mo’ljallangan bo’lishi juda muhimdir.    Tayyorlanayotgan reklamaning samarali chiqishi pishiq tuzilgan korxona tarkibida marketing bo’limining faoliyatiga ham va uni boshqaruvchi-menedjerning qobiliyatiga ham bog’liq. 

Reklamaning asosiy vazifasi - maxsus axborotlardan foydalanib mahsulot, xizmat turlari va ularning xarid qilish joyi haqida axborot berishdir. Reklamaning oxirgi maqsadi - bozorda taklif qilingan mahsulotlarning xaridor tomonidan qabul qilinishi ehtimolini oshirishdir. Masalan, ko’p xaridorlar bahoga mahsulotning obro’si sifati deb kurashadi. Odamlar qimmatroq to’lashga tayyorlar, axir mahsulot alohida xususiyatini taklif qilayaptiku.
Bugun buning uchun hamma sharoitlar bor: mahsulot ishlab chiqarish ko’paymoqda, bozor munosabatlari rivojlanmoqda, ishlab chiqarish va bozor strukturasidan monopolizm chetlashayapti, kooperativlar, qo’shma korxonalar, xususiy korxonalar paydo bo’ldi va rivojlanmoqda, bu esa raqobat bor degani.      

G’arbning reklama bo’yicha mutaxassislarning bu masalaga qay tarzda yondashganligini tahlil qiladigan bo’lsak, bu murakkab masalani billiard stolida uning sharlari yordamida osongina hal bo’lishni ko’rishimiz mumkin.

Tovar va firmalar reklamasida ham shunga o’xshashlik jihatlar uchraydi. Lekin ularning sifat ko’rsatkichi yillar davomida orttirgan obro’si, markasi har qanday reklamadan ham yuqori turadi. Masalan, Toyota, Ford, Adidas, Koka-kola kabi nomlar millionlab xaridorlar uchun tovarning nomidan ko’ra afzal va qadrliroqdir. Chunki tovar eskirishi, modadan qolishi va yo’q bo’lib ketishi mumkin. Biroq uning chidamliligi, sifatliligi, ilg’or konstruktsiyasi, go’zal dizayni, did bilan o’rab joylanishi va boshqa yaxshi tomonlari uning o’rniga ishlab chiqarilgan tovarda namoyon bo’lishi va keyingilarida qaytarilishi, xaridor xotirasida qoladi va tovarga nom berishga asos bo’ladi. Bu sifatlar reklama organlari tomonidan tovarning marka timsoliga aylantiriladi. 
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Oziq-ovqatlar reklamasi televidenie orqali berilgani ma’qul va hokazo.

Reklamani amalga oshirishda uning miqdori, chastotasi, televidenie, radio, yoki matbuotda e’lon qilish qaytarilish grafigi ishlab chiqiladi. Buning uchun reklamani ta’sirchanligi, uni qachon, qancha, necha marta miqdorda, qay yo’sinda berilishi aniqlanadi. 
Reklama qilish stsenariysi ham yozilishi, rejalashtirilishi lozim. Unda avvalo reklamaning shiori, sarlavhasi aniqlanadi, so’ngra uning matni belgilanadi. Reklamaga musiqa, illyustratsiya tanlanadi va niqoyat reklamaning necha nusxada (tirajda) berilishi aniqlanadi. Reklama shiori sarlavhasi nihoyatda yangi, orginal bo’lmog’i ma’qul. U reklamachining iqtidori, topqirligi va aql-zakovatiga bog’liq. U nihoyatda qisqa, mazmundor, tushunarli bo’lmog’i lozim. Reklama matni tezis shaklida, masalaning mohiyatini o’tkir til bilan, asoslangan, oddiy tushunarli qilib yozilishi lozim. Matnning hajmi 50-60 so’zdan oshmagani ma’qul hisoblanadi. Reklama xabarnomalarini tarqatish va iste’molchilarga etkazish va uni yaxshi ifodali bo’lishiga erishish lozim. Buning uchun har xil kishilar (ayollar, bolalar) hayvonlar, o’simliklar rasmlari bilan qo’shib tasvirlanadi. Masalan, Yaponiyada bu maqsadda mashhur artistlar, sportchilar, davlat arboblari xizmatidan reklama personajlari sifatida foydalaniladi. 
Amerikada esa reklamaga mutlaqo hech kimga tanish bo’lmagan kishilar taklif qilinadi. Amerikalik reklama mutaxassislarining fikricha, mashhur kishilar xaridorning diqqatini reklamaning mohiyatidan o’zlariga tortib olar emish va reklama maqsadi chetga, ikkinchi rejaga surilib qolar emish.
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Nazorat savollari
1. Shtrixli kodlash deganda nimalarni tushunasiz?

2. Qanday maqsulotlarga nisbatan shtrixli kod qo’llanilishi kerak?

3. Shtrixli kodlashning qanday tizimlari mavjud?
4. Mahsulotni sotishda reklamaning o’rni qanday?
O’ZBEKISTON RESPUBLIKASI OLIY VA O’RTA MAXSUS TA’LIM VAZIRLIGI
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Ushbu uslubiy ko`rsatma “Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn ” fanidan amaliy mashg`ulotlar bajarish uchun davlat standarti asosida tayyorlangan bo`lib, 5320500- Biotexnologiya (Oziq-ovqat, ozuqa, kimyo va qishloq xo‘jaligi) bakalavr ta`lim yo`nalishi talabalari uchun mo`ljallangan. 
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 Guliston davlat universiteti

                                                                  “Universitet nashriyoti” 2022 yil


Darsning maqsadi: metall bankalar va ularning sifatini aniqlash bilan tanishish. Talabalarda asboblar bilan ishlash ko`nikmalarini, nazariy bilimlarni amalda qo`llashni shakllantirish.

Kerakli asboblar va reaktivlar: Puasson asbobi, byuretka, tunuka namunasi, texnik vazelin, HCl eritmasi, 2-3 dona marmar bo`lakchalari, KJ ning eritmasi, kraxmal, CH3COOH- sirka   kislotasining 3%li eritmasi. 2 %li vino kislota eritmasi, 3%li NaCl eritmasi. 

Ishning qisqacha mazmuni: Konservalangan mahsulotlarni uzoq muddatda saqlanishi, sifatining o`zgarmasligi mahsulot joylangan idishning sifatiga bog‘liq.
Mahsulotni konservalashda shisha, metall va keyingi vaqtlarda polimerdan qilingan bankalardan foydalanilmoqda.

Texnik-normativ hujjatlarda ma`lum talablar quyidagilar: ularning germetik bo`lishi, konservalangan mahsulot bilan kimyoviy jihatdan ta`sirlashmasligi va organoleptik fizik-kimyoviy ko`rsatkichlari o`zgarmasligi arzon bo`lishi zarur. Konservalashda ishlatiladigan taralar turi o`zining yutug‘i va kamchiliklari bilan boshqasidan farq qiladi.
Bankalar tayyorlashda rulon yoki list shaklidagi tunukalarda va xromlangan, laklangan tunukalardan hamda alyuminiyli laklangan lentalardan foydalaniladi.
Alyuminiy mexanik jihatdan pishiq va korroziyaga chidamli bo`lganligi uchun shisha bankalarga qopqoq qilishda keng ishlatiladi. Tunukadan tayyorlangan banka idishlarning sifati tunuka sifatiga bog‘liq bo`ladi. Tunuka sifatiga baho berish uchun tashqi kuzatuv amalga oshiriladi, ya`ni  uning  plastikligi, egiluvchanligi va glyans miqdori aniqlanadi.
Xuddi shunday shishadan va polimerdan qilingan bankalarga ma`lum talablar qo`yiladi, ularning sifati quyidagi usullar yordamida aniqlanadi:

Ishning bajarilishi:zavodga kelayotgan tunukaning har bir partiyasidan 1% miqdori tashqi kuzatuvdan o`tkaziladi. Oddiy vizual kuzatish natijasida listlarning shakligidagi defektlar tekshiriladi. Glyans moddasining qavati yoki qalinligi aniqlanadi. Listning qalinligi mikrometr bilan 0,01 mm aniqlikda listning to`rtta nuqtasidan o`lchanadi. Qalinligi me`yoridan yuqori bo`lganda tunukadan tayyorlangan taralar deformatsiyaga uchrab germetik holati buzilishi mumkin. Tunukaning egiluvchanlik holati maxsus asbobda 90° burchak ostida buklanib aniqlanadi. Tunukaning oq elektrolitli markasi 8 marta qayirilganda sinmasligi va qalayning qavatlanmasligi zarur. Tunukaning plastikligi, cho`ziluvchanlik xususiyatini Erikson usulida tekshiriladi. Buning uchun tunuka 70-80 mm enlikda qirqiladi va texnik vazelin bilan moylanib, Puasson asbobi bilan 10 mm radiusli qilib siqiladi. List holdagi tunukaning 3 ta bo`lakchalarida 9 marta yuqoridagi operatsiya o`tkazilib, o`rtacha arifmetik qiymat olinadi.

Tunukadagi glyans miqdori qalayni yodimetrik usulida aniqlashga asoslangan. Buning uchun har bir nazorat qilinuvchi tunukaning listdagi maxsus shtamp yordamida diametri 20 mm bo`lgan 10 ta dan namuna olinadi. Keyin sig‘imi 100 sm-1 HCl solingach, qaynaguncha qizdiriladi va bir bo`lak marmar tunuka namunasi solinadi. Qalay qavat 5 minut davomida eriydi, qalay erigandan so`ng olingan eritmaga yana bir bo`lak marmar solinadi, 50 sm3 sovutilgan holda distillangan suv quyiladi. Eritma kraxmal ishtirokida KJ eritmasi bilan titrlanadi. 

Oq tunukadan, alyuminiydan, laklangan qotishmalardan tayyorlangan bankalarning sifatini tekshirishda suvli (distillangan) eritmalar CH3COOH ning (3% li) vino kislotasining (2% li), NaC1 (3% li) xromlangan laklangan tunukadan tayyorlangan taralarni, vino kislota va osh tuzi eritmalari (2 va 3% li) ishlatiladi.
Bankalarning ichki qoplamalarining holatini sterilizatsiya qilingandan keyin baholash mumkin. Buning uchun yuqoridagi model eritmalari to`kilib, suv bilan chayqatiladi va kuzatiladi. Kontrol namunadagi sterilizatsiya qilinmagan banka bilan sterilizatsiya qilingan bankalarning lakli qoplamasi o`rtasida sezilarli o`zgarish bo`lmasligi zarur (model muhit va distillangan suvda sterilizatsiya 120±2°C va 90 min davomida bajariladi).
Mavzuga oid amaliy hisoblar
1-misol. Murabbo pishirishda retsepturaga asosan 400 kg 13% quruq moddali danaksiz o`rik uchun 582,5 kg qand sarflanadi. 400 va 100 kg 70% quruq moddali o`rikdan qancha murabbo tayyorlanishini hisoblash kerak.

Hisoblash uchun quyidagi formuladan foydalanamiz

100 kg mevadan             
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2-misol. 1 t 69% quruq moddali pasterizatsiyalangan olma djemi olish uchun 582,5 kg 12% quruq moddali tayyorlangan olma kerak. Buning uchun qancha qand kerakligini hisoblash kerak.

Qand miqdori
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3-misol. 100 kg 12% quruq moddali tayyor olmadan 150 kg 69% quruq moddali djem tayyorlash talab qilinadi. Buning uchun qancha qand talab qilinishini hisoblash kerak.
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4-misol. Qovurishga 20 kg tozalangan baliq keldi. Uning massasi qovurishdan keyin 16 kg ni tashkil qildi. 

X =
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Qovurishdagi haqiqiy kamayish namlikning haqiqiy kamayishini bildiradi. Bunda namlikning yog‘ bilan almashgan massasi – mahsulotga singgan qismi topiladi.

Ya`ni haqiqiy kamayish ko`rinar kamayish plyus mahsulotga singgan yog‘ miqdoriga teng. Mahsulot miqdoriga nisbatan % hisobida. Qovurishdagi haqiqiy kamayish issiqlik hisobida suv miqdorini bug‘latish uchun sarflanadigan issiqlik miqdorining hisobi uchun kerak.


         Darsning maqsadi: Shisha bankalarning tuzilishi va ishlash tartibi bilan tanishish. Talabalarda taralar haqida ularning ko’rinishlari, xususiyatlariga ko’ra sifatli mahsulotni farqlashni, ularni kuzatish ko’nikmalarini shakllantirish.

Ishning qisqacha mazmuni: Shisha taralarning mexanik jihatdan mustahkamligi va termik barqarorligi katta ahamiyatga ega. Mexanik mustahkamligi deganda, shisha tara devorining va tubining qalinligi tushuniladi. Shisha devorining qalinligi 1,4- dan 6,0 mm gacha va tubining qalinligi 2,0 dan 10,1 mm gacha bo’ladi.
Polyaroskop orqali qaralganda, shisha rangi bir xil ko’kish-siyoh yoki siyoh rangda bo’lishi kerak. Bankalar termik jihatdan barqaror, harorat 40° ga o’zgarganda 5 sekund davomida chidashi kerak. Bankalar hajmiga qarab to 10000sm3, 0,4 MPa bosimga) 5000sm3-0,3 5000 sm3 da yuqori sig’imli bo’lganlari -0,15 MPaga, bardosh berishi zarur. Shisha bankalar kislota ta’siriga chidamli bo’lishi zarur. Kislota ta’siriga bardoshliligini tekshirish uchun 10% eritmadan foydalaniladi. Buning uchun shisha banka sig’imi suv bilan yaxshilab yuviladi va namuna birorta idishdagi sirka kislota eritmasiga botiriladi va termostatda 40° haroratda 24 soat ichida saqlanadi. Tekshiruvdan keyin shisha yuzasida loyqalanish yoki qirilgan joylar bo’lmasligi zarur. Bankalarning sig’imi o’lchov tsilindri yordamida 20° 1g 1 sm3 hajmni egallashni hisobga olib o’lchanadi.
Shisha bankaning rangi, tashqi ko’rinishi vizual asosida aniqlanadi.
Shisha tara devorining qalinligi optik stenkomer yoki indikator yordamida o’lchanadi.
Shisha taralarning termik chidamliligi darajasini har xil harorat o’zgarishlarida va ekspluatatsiya sharoitiga yaqin bo’lgan sharoitda tekshirib ko’riladi. Bunda boshlang’ich harorat 100° ga to’g’ri keladi. Avval sinalmagan bankalarning namunalari tanlanadi. Bankalar faqat bir marta sinaladi. Shundan keyin kassetaga joylab 30 minut quritish shkafiga qo’yiladi. Quritish shkafidagi harorat rejimi sinaladigan taraga mos bo’lgan talablar asosida amalga oshiriladi. Shundan keyin kasseta banka namunalari bilan 20Q10 haroratli suv resurslariga joylanadi. Termik barqarorlik bankalar sinalayotgan paytda sinmasligi kerak, buni vizual holda kuzatish mumkin
. 

Mavzuga oid amaliy hisoblar

1-misol. Sutkasiga 24000 kg baqlajon qayta ishlangan. Undan 30 ming sh.b. ikra (sarf me’yori 462,6 kg), halqa qilib kesilgan baqlajon konservasi – 20 ming sh.b. (sarf me’yori 361,9 kg), farshlangan baqlajon 10 mshb (sarf me’yori 238,6 kg).

Bu misolda sarflangan baqlajon miqdorini mshb hisobidagi tayyor mahsulot va muvofiq sarf me’yori ko’paytmasiga to’g’ri proportsional bo’lamiz.

U holda konserva assortimenti bo’yicha xom ashyo sarfi quyidagicha bo’ladi
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Farshlangan mahsulot uchun sarflangan baqlajon miqdorini quyidagi farq orqali ham topish mumkin.
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Ushbu misol asosida har bir mahsulot turi uchun sarflangan xom ashyo miqdorini topish uchun kuyidagi formulani taklif qilish mumkin.
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A1,…,A2,…,Ai,…,An-i -raqamli mahsulot uchun sarflangan xom ashyo miq   dori, kg.

Aumum  -  n tur mahsulot uchun sarflangan xomashyoning umumiy miqdori.

Q1,Q2,…,Qi,…,Qn  - har bir assortiment bo‘yicha  ishlab chiqarilgan                        mahsulot mikdori, m.sh.b.     
N1,N2,…,Ni,…,N1n  - har bir mahsulotning bir m.sh.b. siga sarflangan   xom ashyo me’yori, kg.

2-misol. №13 bankada quruq modda miqdori bo’yicha standartga mos «Butun o’rik kompoti» konservasini ishlab chikarish uchun yangi o’rik quruq moddasi miqdori kamida qancha bo’lish kerakligini hisoblab topish kerak. Standart bo’yicha kompotda quruq modda miqdori 21% ga teng.

Berilganlarni formulaga qo’yib hisoblaymiz
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Fizik banka hajmi 353,4 milligrammga bo’linib o’girish koeffitsienti topiladi.

Fizik banka og’irligi 400 grammga bo’linib o’girish koeffitsienti topiladi. Quyultirilgan mahsulotlar hisobi 12% quruq moddali mahsulotga aylantirib olinadi. Masalan, 6 t  30% -li tomat-pasta ishlab chiqarilgan. Massa bo’yicha shartli bankaga aylantirganda bu mahsulot 
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 shartli banka, yoki 37,5 tonna bo’ladi. Quyultirilgan konservalar (qayla, pasta, sharbatlar) miqdorini shartli bankaga o’girish uchun Qoidaga binoan quyultirilgan mahsulot og’irlik birligi (0,4 kg) 1-jadvalda keltirilgan o’girish koeffitsientga ko’paytiriladi. 

3-misol. 10000 dona fizik banka SKO 83-2 (1000 gr) meva kompoti solingan.

       Shartli banka miqdori koeffitsientga ko’paytirib topiladi.

10000 * 2,83 = 28300 sh.b.


4-misol. №3 raqamli 20000 fizik bankadagi baliq konservasi shartli bankaga aylantirilsin.  Shartli banka miqdori quyidagiga teng:

20000 * 0,707 = 14140        dona


5-misol. 50000 dona SKO 83-1 rusumli banka massasi 650 g-ga teng shisha bankadagi murabbo shartli banka hisobiga  o’tkazilsin.
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6-misol. 5000 dona №14 rusumli bankadagi konserva massa nettosi 3 kg-ga teng. Temir bankadagi 30%-li tomat pastasi shartli bankaga o’tkazilsin


[image: image82.wmf]93750

4

,

0

*

12

30

*

3

*

5000

=

      sh. b.

Darsning  maqsadi: Metall qopqoqlar va rezina halqalar bilan tanishish. Talabalarda taralar haqida ularning ko’rinishlari, xususiyatlariga ko’ra sifatli mahsulotni farqlashni, ularni kuzatish ko’nikmalarini shakllantirish.

.Kerakli asboblar va reaktivlar:2-3 dona rezina halqa namunalari, termometr, 200 sm3li kimyoviy stakanlar, 60% li CH3COOH ning eritmasi.
Ishning bajarilishi: tunukadan qilingan konserva bankalari uchun kerak bo’ladigan rezina halqalari kauchukni vulkanizatsiya qilmasdan tayyorlanadi.Rezina halqa tayyorlanadigan material tarkibida zaharli qo’shimchalar   bo’lmasligi zarur. Halqa elastik bo’lib, cho’zilganda uning boshlang’ich uzunligi nisbatan cho’zilishi kamida 40% tashkil qilishi kerak. Halqa elastik xossasiga ega bo’lib, qisilganda, buralganda uzilmasigi va 70-100°S haroratga bardosh berishi kerak. 30 minut 120°S haroratgacha   qizdirilganda va sekinlik bilan sovutilganda, uning kesimi va boshqa  xossalari o’zgarmasligi lozim.Halqani yog’da erimasligini aniqlaganda,   halqani 30 minut kislota eritmasi, osh tuzi eritmalari bilan qaynatilganda, ularning hidini yoki mazasini olmasligi va rangi o’zgarmasligi kerak.Rezina halqaning agressiv muhitiga chidamliligini aniqlash uchun 1 soat 60% li CH3COOH ning qaynoq eritmasiga botirib,  uning sifatini nazorat qilinadi.

Amaliy hisoblar

1-misol. 10t qora smorodina sharbati shirasini oshirish uchun qancha qand kerakligini hisoblash talab qilinadi.

Shirinligi oshiriladigan sharbatning qand miqdori va titrlangan kislotaliligi aniqlanadi va shuni asosida sharbatga qo’shilishi kerak bo’lgan qand va sirop miqdori hisoblanadi. 

Mavjud texnologik instruktsiyaga va tasdiqlangan retsepturaga asosan sharbatlarga ma’lum miqdor sirop va shakar solinadi (1-jadval).

1-jadval

Sharbatni shirasini oshirish uchun tavsiya qilinadigan shakar yoki sirop

	Sharbat
	Qism ko’rinishdagi nisbat
	Sirop kon-tsentratsiyasi,%

	
	Sharbat
	Sirop
	

	Brusnika sharbati

Olcha sharbati

Golubika sharbati

Klyukva sharbati

Olxo’ri sharbati

Qora smorodina sharbati
	55

60

72

60

78

62,5
	45

40

28

40

18

17,5 qand
	30

20

50

35

50

-


Qora smorodina sharbati zichligi 1,06 kgG’m3 deb qabul qilib, berilganlarni 
1-jadvaldan quyidagi formulaga qo’yib topamiz:
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Bu miqdordagi qand sharbatga qo’shilsa uning sharanligi standartga mos bo’ladimi yoki yo’qligini tekshiramiz.

Qand qo’shilgandan so’ng sharbatning umumiy miqdori quyidagigi etadi

 


10000*1,06 Q 2248 = 12848 kg.

Tabiiy qora smorodina sharbatidagi qand miqdorini 10% deb qabul qilib shirinligi oshgan sharbatdagi qandning umumiy miqdorini topamiz

             
[image: image84.wmf]кг

3248

2248

100

10

*

10000

=

+


ya’ni


 
     
[image: image85.wmf]%

2

,

25

12848

100

*

3248

=


2-misol. 30% qandli 150 kg sirop tayyorlanishi talab qilinadi. Qancha miqdorda qand va suv kerakligini topish talab qilinadi
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                                    V = 150 – 45 q 105 kg


3-misol. 30%-li sirop olish uchun 105 kg suvga qancha qand qo’shilishi kerakligini hisoblash talab qilinadi.
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Darsning maqsadi:talabalar oziq-ovqat mahsulotlari  va ularni taralarga joylash uchun hisobot tuzishni, xom ashyo sarfini aniqlashni o’rganadilar, tekshirib, xulosa qiladilar.
1-vazifa. Quyidagi saqlash texnologiyasiga asosan 2 tonna olmani sovutiladigan omborlarga uzoq muddat saqlash uchun joylashtirishda zarur bo’ladigan yashiklar, tagliklar sonini hisoblang:

Bunda olma saqlanadigan №3 nomi bilan ataluvchi yashikning sig’imi 25 kg. Yashiklar taxlanadigan yashikning uzunligi 1,2 m, eni 0,8 m. Yashiklarni taxlash balandligi 3-4 m, ya’ni bitta taglika 16-20 dona yashik taxlanadi. Omborning foydalanish koeffitsienti 85%.
Ishlash tartibi:
1. Bir moslamaning maydoni qancha?
(eni) 1,2 m x(bo’yi) 3 m q 3,6 m2 

2. Bir moslamaning hajmi qancha?
3,6 m2 x 0,8 m q 2.88 m kub. 

3. Bir moslamaga qancha mahsulot ketadi?
1 m3 - 25 kg (0,025 tonna)
2,88 m 3 – X
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4. 2 tonna olmani joylashtirishga nechta yashik kerak?
2 tonna : 0,072 tonna q 27 ta yashik.
2-vazifa. Faol shamollatiladigan va sovutiladigan doimiy omborlarda 400 tonna kartoshkani uzoq muddat saqlash uchun zarur bo’ladigan konteynerlar sonini hisoblash. Bunda kartoshka saqlanadigan konteynerning sig’imi 250 kg. Konteynerning uzunligi 0,9 m, eni 0,6 m. Konteynerlarni 2 qavat qilib taxlanadi. 

Ishlash tartibi:
1. Bir moslamaning maydoni qancha?
(eni) 0,6 m x(uzunligi) 0,9 m q 3,6 m2 

2. Bir moslamaning hajmi qancha?
3,6 m2 x 0,6 m q 2.16 m kub. 

3. Bir moslamaga qancha mahsulot ketadi?
1 m3 – 250 kg (0,25) 
2,16 m 3 – X
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4. 2 tonna olmani joylashtirishga nechta yashik kerak?
400 tonna : 0,54 tonna q 740 dona kontener kerak bo’ladi.
3-misol. M.sh.b  mahsulotga xom ashyoning faktik sarfi 1300 kg ni  (Sq4,5%) tashkil qildi. Xom ashyoning 1 m.sh.b. mahsulotga  sarf miqdori 1100 kg. ( Sn q 5% ). Me’yorga nisbatan mahsulot chiqish miqdori  topilsin.

Echish: Berilganlarni  quyidagi formulaga qo’yib topamiz.


[image: image90.wmf]%

94

5

,

4

*

1300

100

*

5

*

1100

=

=

А


Retsept bo’yicha, chiqit va yo’qotishlar  ma’lum bo’lganda, shartli va fizik bankada berilgan xom ashyo miqdoridan chiqadigan  konserva miqdori topilishi talab qilinadi.

V1- chiqadigan konservaning shartli bankadagi miqdori;

V2-   chiqadigan konservaning fizik bankadagi miqdori;

T -  qayta ishlashga tayyor xom ashyo miqdori, kg;

S -    retsept bo’yicha fizik bankaga solinadigan xom ashyo miqdori, kg;

R -  mazkur xom ashyoni chiqit va yo’qotilishining umumiy miqdori, dastlabki miqdordan % hisobida.

Faraz qilaylik bankaga retsept bo’yicha 3 kg tayyorlangan xom ashyo soli-nadi, bu xom ashyoni tayyorlashdagi chiqit va yo’qotish R kg-ni tashkil etdi. Demak, ishlov berilmagan xom ashyo massasi 100% bo’lsa, u holda bir bankaga  solinadigan xom ashyo miqdori quyidagi  proportsiyadan topiladi.

                                

 S- (100-R)

                                            X- 100

                                                Xq
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Xom ashyo miqdori T kg bo’lsa,  u holda  fizik banka miqdorida tayyor konserva
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Agar S o’rniga sharli bankaga solinadigan xom ashyo miqdori olinsa, yoki fizik bankalar mikdori V2  aylantirish koeffitsientiga ko’paytirilsa, u holda tayyor mahsulot miqdori  shartli banka ko’rinishida kelib chiqadi.

4-misol.  20 tonna gilosdan qancha kompot chiqishi topilsin. Banka SKO 83-1, bir bankaga  retseptura bo‘yicha  389 g mahsulot solinadi. Chiqit va yo’qotish ishlab chiqarishda 10%.  
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SKO 83-1  uchun  aylantirish koeffitsientlari 1,53. 
U holda kompotning shartli bankada chiqishi quyidagicha bo’ladi.

V1= 46272*1,53=70796 sh.b.
5-misol. 1000 shartli banka «Nordon marinadlangan tomat» konservasi tayyorlash uchun xom ashyo, tuz, qand va sirka essentsiyasi sarf me’yorini hisoblash kerak.

Retseptura bo‘yicha  bu konservada tarkib nisbati kuyidagicha: 57% tomat, 43% marinad. Marinadda 4,8% tuz, 4,6% kand, 1% sirka kislotasi bor. Tomat yukolish va chikiti 8%, tuz, qand va sirka essentsiyasi 2% dan yukoladi. Marinad uchun shartli banka deb 400 g massa xisoblanadi.

Tomat sarf me’yori
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Tuz va qand sarf me’yori    
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2-jadval

«Sabzavot farshli shirin qalampir» konservasi retsepti
	
	Retseptura

	
	%
	Bir shartli bankaga, g


A s o s i y    k o m p o n e n t l a r

	Blanshirovkalangan shirin qalampir
	25,0
	83,75

	Farsh
	40,0
	134,00

	Tomat sousi
	35,0
	117,25

	Jami
	100,0
	335


F   a   r   sh

	Qovurilgan sabzi
	77,0
	103,18

	Qovurilgan oq ildizlar
	8,0
	10,72

	Qovurilgan piyoz
	11,0
	14,74

	Barra ko’kat
	2,0
	2,68

	Osh tuzi
	2,0
	2,68

	Jami
	100
	134


T o m a t   s o u s i

	8% li tomat massasi 
	93,75
	109,93

	Qand
	6,20
	7,27

	Achchiq qalampir
	0,02
	0,02

	Xushbo’y murch
	0,03
	0,03

	Jami
	100
	117,25


Sirka essensiyasini hisobi o’zgacha bo’ladi, chunki sirka essensiyasi 100% li emas, balki, 80%, shuning uchun formula 80%-li sirkani qayta hisoblash uchun o’zgartirilishi kerak
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 «Sabzavot farshli shirin qalampiri» konservasini retseptini ko’rib chiqamiz.  Shartli banka massasini 335 g deb qabul qilamiz. Bu konserva uchun 1-jadvaldagi retseptura ishlatiladi.

Konserva ishlab chiqarishda xom ashyo va material chiqit va yo’qotish-larini hisobga olish kerak. Texnologik instruktsiyalar to’plamida kerakli parametrlar olinadi







      3-jadval

Konserva ishlab chiqarishda yo’qotish va chiqitlar

	X o m   a sh yo
	Texnologik jarayonga kelgan xom ashyo yoo’qotish va chiqiti.  Mahsulot massasidan % hisobida 

	
	Saqlashda
	Tozalash, kesish, yuvishda
	Blanshirovkada
	Qovurishdagi
	Sovutishdagi yo’qotish
	Farsh solish va bankaga joylashtirishda

	Shirin qalampir

Sabzi

Oq ildizlar

Piyoz

Ko’kat
	2,4

1,5

1,5

1,5

-
	24,0

10,5

25,0

17,0

35,0
	4,0

-

-

-

-
	-

50,0

35,0

50,0

-
	-

2,0

2,0

3,0

-
	2,0

1,0

1,0

1,0

-


Tomat sousi yo’qolishi instruktsiyaga asosan 5% ni tashkil qiladi.
Har bir xom ashyo miqdorini retsept bo’yicha bilib, hamda yo’qotish va chiqitlar miqdorini bilib, xom ashyo sarf me’yorini topamiz
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Tomat sousi tarkibiga kiradigan material sarf me’yorini hisoblashimiz mumkin.
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Ziravorlar sarf me’yori ham shu yo’l bilan topiladi. O’simlik yog’i sarf me’yorini hisoblash nisbatan murakkabroq, konservaga bir necha mahsulot bilan aralash tushgani uchun (sabzi, piyoz, va ildizlar bilan).

Avval bankaga yog’ shimgan sabzavot bilan tushgan yog’ miqdori topiladi. Uning miqdori texnologik instruktsiyadan olinadi. 

Qovurilgan sabzavot shimgan yog’ miqdori har bir bankada:

Sabzi bilan 
[image: image106.wmf]           
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Oq ildizlar bilan    
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Piyoz bilan               
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_____________________________________

   Jami                                  17,75 g

Texnologik instruktsiya bo’yicha «Farsh solingan qalampir» konservasi-da 6% bo’lishi kerak, demak shartli bankada 335 * 0,06 q 20,1 g   yog’ bo’ladi.

Agar qovurilgan sabzavot bilan bankaga 17,75 g yog’ tushsa, u holda bevosita bankaga yana 20,1 – 17,75 q 2,35 g  yog’ solish kerak.

Agar yog’ yo’qotish sabzavot qovurishda 6%, yog’ni qizdirishda 2% ni tashkil qilsa, u holda yog’ sarf me’yori har bir shartli banka uchun quyidagini tashkil qiladi
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6-misol. 1 kg 22% namlikka ega bo’lgan patokani almashtirish uchun necha kg 35% namlikka ega bo’lgan invert sirop kerak?
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Meva hajmi saqlanishi koeffitsientiga qarab ba’zan murabbo ishlab chiqarish uchun tayyorlangan mahsulot kerakli miqdori topilishi kerak bo’ladi. Bu hol uchun maxsus formula chiqaramiz.

Murabbo standartiga asosan tayyor mahsulot sirop va meva nisbati 1:1 bo’lishi kerak. Shartli banka massasi 400 gramm. Jumladan 200 gramm meva.

Meva hajmi saqlanishi koeffitsienti K deb tayyor murabbo tarkibidagi meva hajmining (Vmur) boshlang’ich hajmiga (Vbosh) nisbati ataladi.
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Murabbo tayyorlash texnologiyasiga rioya qilgan holda danakli mahsu-lotlar uchun K = 0,7(0,9, urug’li mahsulotlar uchun K=1,0. Meva va sirop nisbati 1:1 bo’lganda K tayyor mahsulot miqdoriga asosiy ta’sir ko’rsatuvchi omil bo’ladi. K qanchalik katta bo’lsa, mahsulot chiqishi shunchalik ko’p bo’ladi, K qanchalik kam bo’lsa mahsulot chiqishi shunchalik kam va sirop ko’pligiga (murabboda) olib keladi.

Ma’lumki, mevadagi qand miqdoriga qarab uning zichligi turli 
[image: image114.wmf]bo’ladi. Qand qanchalik ko’p bo’lsa zichlik shunchalik ko’p.Meva zichligini barraligida dbosh va murabboda dmur massasini esa Sbosh deb belgilab, 1000 shartli banka uchun quyidagi nisbatni tuzish mumkin:
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7-misol. 1000 shartli banka murabbo uchun talab qilinadigan tayyor meva miqdori meva hajmi saqlanish koeffitsienti K=0,8 va 0,6 bo’lganda topilsin. Yangi meva zichligi 1,04  gG’sm3, tayyor murabbo uchun 1,32
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   K=0,8             bo’lganda

Bu holda 1000 shartli banka murabbo uchun xom ashyo yo’qotish va chiqiti 12 % bo’lganda meva sarfi me’yori
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K=0,6 bo’lganda      
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Misoldan ko’rinib turibdiki, meva hajmi saqlanish koeffitsienti-ning ozroq o’zgarishi xom ashyo sarf me’yorini keskin o’zgarishiga olib kelayapti.


Darsning maqsadi: talabalar oziq-ovqat mahsulotlari idishlari va unga qo’yiladigan standart talablari bilan tanishadilar. Shtrix kodlanishiga oid masalalar echishni o’rganadilar, tekshirib, xulosa qiladilar.

Oziq-ovqat mahsulotlari solinadigan idishlar mahsulotni sifatini buzuvchi qor-yomg’irdan, hidining yo’qolishi, urilib shikastlanishidan, qurish, uvalanish, oqish - to’kishdan, yokimsiz hid, ombor zararkunandalaridan va boshqalardan saklaydi. Idish tayyorlanadigan materiallarning ahamiyati katta. U arzon, engil, chidamli, nam tortmaydigan, hidsiz bulishi, mahsulotga kimyoviy ta’sir etmasligi, mahsulot namligini o’ziga tortmasligi lozim. 

Qishloq xo’jaligi mahsulotlarini saqlash uchun qo’llaniladigan idishlarni 2 ta turga ajratish mumkin: birinchi turdagi idishlar bu asosan yangi uzilgan qishloq xo’jaligi mahsulotlarini tashish va vaqtinchalik saqlash uchun qo’llaniladigan idishlar va ikkinchi turdagi idishlar tayyor va yarim tayyorlangan konserva mahsulotlarini saqlash uchun qo’llaniladigan idishlar. 

Birinchi turdagi idishlarga turli xil hajmdagi yog’och yashiklar, kontenerlar, qog’oz materiallardan tayyorlangan idishlar, ip gazlama va boshqa materiallardan tayyorlangan qoplar, tsesternalar va boshqalar bo’lib ularda mahsulotlar ochiq holda saqlanadi, ular mahsulotning turi va miqdoriga qarab tanlanadi. 

Ikkinchi turdagi idishlarga asosan shisha, metall, ichki qismiga maxsus qoplamali materiallar bilan ishlov berilgan qog’oz idishlar, plastmassa materiallaridan tayyorlangan (turli xil hajmdagi bochkalar, baklajkalar va boshqa) kiradi.

Konservalangan meva va sabzavotlarni joylashda turli joylash materiallaridan foydalaniladi. Yog’och idishga-yashik, kuti, bochka, bargli va tilyog’och daraxtlari yog’ochidan yasaydilar. Yog’ochdan yasaydigan idishdagi namlik 16-18 % dan oshmasligi kerak. Karton idishlarga-kartonlardan yasalgan yashik, quti, stakanlar kiradi. 

Qog’oz idish-pishiq qog’oz qop, paket, o’rov qog’ozi, yog’ shimmaydigan qog’ozlardir. Matodan tikilgan idishlarga-kanop, yarim kanop, ip-gazlama kabilardan tikilgan idishlar kiradi. Matodan tikilgan qoplar mahsulotni ifloslanishidan tejamli foydalanishga imkon beradi.

 Shisha idishga-turli sig’imdagi butilka, banka, balonlar kiradi. Bunday idishlarda mahsulotlar yaxshi saqlanadi. Metall idishlarga-tunukadan tayyorlangan bochka, flyagalar, banka, tunuka yashiklar va alyumin folgalar kiradi. Polimer materiallaridan tayyorlangan idishlarga butilka, banka, stakan, flyaga, plyonka kiradi. Bunday idishlarning barcha turi muayyan talablarga javob berishi lozim: mahsulot bilan idish o’zaro ta’sir qilmasligi, mahsulotning rangi, hidi, ta’mini buzmasligi, tarkibida kishi organizmi uchun zararli moddalar bo’lmasligi shart.

Shtrix-kodlardan mahsulotlarga nisbatan tadbiq etish g’oyasi ilk bora 30-yillarda AQSh ning Garvard biznes maktabida yaratilgan bo’lib, undan amalda foydalanish bir necha o’n yillardan so’nggina, ya’ni, 60-yillardan boshlangan. Shtrix-kodlarni dastlabki qo’llovchilar temir yo’lchilar bo’lib, shu usul orqali temir yo’l vagonlarini identifikatsiyalashtirilgan. Mikroprotsessor texnikasining gurkirab rivojlanishi 70-yillardan boshlab shtrix-kodlardan keng ravishda foydalanish imkonini yaratdi. 1973 yil AQShda Mahsulotning Universal Kodi (IPC) qabul qilinib, 1977 yildan boshlab esa Evropa Kodlash Tizimi EAN (European Article Numbering)  ta’sis etildi va hozirda undan nafaqat Evropada, balki boshqa mintaqalarda ham keng ravishda foydalanilmoqda.

Vazirlar Mahkamasining qaroriga binoan davlatimizda O’zbekiston Respublikasida ishlab chiqarilayotgan tovarlarni shtrixli kodlash kiritilmoqda. “GS1 International” (EAN Uzbekistan) (Belgiya, Bryussel) xalqaro assotsiatsiyasi tomonidan bizning mamlakatimizga 478 raqamli identifikatlashtirish kodi berildi. 

 Asosan EAN ning ikki kodidan ko’proq foydalaniladi: 13 razryadli va 8 razryadli raqamli kodlar. Bunda eng ingichka shtrix birlik sifatida olinadi. Har bir raqam (yoki razryad) ikki shtrix va ikki probeldan iborat bo’ladi (8-  va 9- rasmlar). 13 razryadli kodning tarkibida quyidagi kodlar ko’rsatiladi:

- davlat kodi ("davlat bayrog’i");

-korxona (firma) - tayyorlovchi kodi;
-mahsulotning kodi;
-nazorat soni.
Tayyorlovchi korxonaning kodi har bir davlatda tegishli organlar tomonidan tuziladi. Odatda, bu kod beshta raqamdan iborat bo’lib, davlat kodidan keyin keladi. 

Mahsulot kodi tayyorlovchi tomonidan tuziladi va u ham beshta raqamdan iborat bo’ladi. Bu kodning rasshifrovkasi standart emas, u mahsulotga taalluqli bo’lgan muayyan hususiyatlarni (belgilarni) yoki faqat tayyorlovchining o’zigagina ma’lum bo’lgan va shu mahsulotning qayd etish tartib raqamini ifodalashi ham mumkin. 


[image: image126]
EAN-8 kodi uzun kodlarni belgilab bo’lmaydigan kichik o’ramlar (upakovkalar) uchun mo’ljallangan. EAN-8 kodi quyidagi kodlar tartibidan iborat:

· davlat kodi (“davlat bayrog’i”);

· korxona (firma) - tayyorlovchi kodi;
· nazorat soni.

Ba’zan, tayyorlovchi korhona kodining o’rniga mahsulotning qayd etish tartib raqami keltirilishi ham mumkin.
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Nazorat soni EAN algoritmi bo’yicha kodni skaner vositasida to’g’ri o’qilganligini tekshirish uchun xizmat qiladi. 

O’zbekiston Respublikasida shtrix-kodlar tobora keng tadbiq etilib bormoqda. 1999 yili O’zstandart qoshidagi metrologiya, standartlashtirish va sertifikatlashtirish sohasidagi mutaxassislarni tayyorlash va malaka oshirish institutida shtrix-kodlash masalalari bilan shug’ullanuvchi markaz tashkil etildi. 
O’zbekiston Respublikasida shtrixli kodlashning tadbiq etilishi eng avvalo, 1996 yilning 26 aprelida qabul qilingan "Iste’molchilarning huquqlarini himoya qilish to’g’risida" nomli qonunning 4-moddasida ko’rsatilgan iste’molchining xarid qilinayotgan mahsulot haqida zarur va ishonchli ma’lumot olish huquqini amalga oshirishda yangi zamin yaratadi.


EAN assotsiatsiyasi turli davlatlar uchun kodlar ishlab chiqqan bo’lib, ushbu kodlardan foydalanish uchun markazlashgan tarzda litsenziyalar tavsiya etadi. Masalan, Frantsiya uchun davlat kodi sifatida 30-37, Italiya uchun 80-87 oraliqlari tavsiya etilgan. Ba’zi davlatlarning kodlari uch xonali sondan iborat. Masalan, Gretsiya -520, Rossiya - 460, Braziliya - 789. 
Masalalar  echish namuna

1-masala.Quyidagi mahsulotning berilgan shtrix kodlari asosida haqiqiyligini aniqlang.

5 6 0 1 7 2 1 111 0 0 0 1 3 

1)Birinchi 2 ta raqam (56) bu mahsulotni ishlab chiqargan  - davlat kodi ("davlat bayrog’i");

2)keyingi 5 ta raqam (01721)  -korxona (firma) - tayyorlovchi kodi;
3)yana 5 ta raqam  (11001) -mahsulotning nomi, iste’mol xossalari, o’lchami, massasi, rangi, kodi, ;
4)oxirgi 3 raqami bu-nazorat soni bo’lib, tekshirish sifatida ishlatiladi..
.
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Tovar kodi uchun:
1-raqam – mahsulotning nomi;
2-raqam - iste’mol xossalari;
3-raqam – o’lchamlari, massasi;
4-raqam- ingredientlar;

5-raqam- rang.

Endi oxirgi nazorat raqamini topish uchun hisob quyidagicha olib boriladi:

1. Juft o’rindagi raqamlar ketma-ket qo’shiladi:

6Q1Q2Q1Q0Q1q11

2. Hosil bo’lgan yig’indini 3 ga ko’paytiriladi:

11*3q33

3. Endi toq o’rinda turgan 6 ta raqam ketma-ket qo’shiladi, nazorat soni bunga kirmaydi:

5Q0Q7Q1Q1Q0q14

4. 2-  va 3- bajarilgan ish qo’shiladi.

33Q14q47

Oxirgi o’nlikda 7 hosil bo’ldi.

5. 10 dan 7 ni ayirib tashlanadi, natija 3 kelib chiqadi:

10-7q3

Demak, tovar haqiqiy ekan.

Agar shtrix –koddagi, nazorat soni to’g’ri chiqmasa, bu mahsulot noqonuniy ishlab chiqarilgan ekanligini bildiradi.

Individual topshiriq.

«Oziq-ovqat mahsulotlarining ekologik ekspertizasi»
Jadvalni to’ldiring.

	Oziq-ovqat mahsulotining nomi
	Etiketka va  shtrix-kodga mos tushishi
	shtrix-kod bo’yicha uzunligi
	Qo’shimchalar nomi 
	Izoh 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Talabalar o’zlari yoqtirgan 1 yoki bir nechta sevimli oziq-ovqat mahsulotlarining etiketkasini qirqib olib, u haqida to’liq ma’lumot beradilar, hisob qiladilar.


Talaba mustaqil ishining asosiy maqsadi – o’qituvchining rahbarligi va nazoratida muayyan o’quv ishlarini mustaqil ravishda bajarish uchun bilim va ko’nikmalarni shakllantirish hamda rivojlantirish. 

Talaba mustaqil ishini tashkil etishda quyidagi shakllardan foydalaniladi: fanning ayrim mavzularini o’quv adabiyotlari yordamida mustaqil o’zlashtirish, o’quv manbalari bilan ishlash; ma’ruza va amaliy mashg’ulotlariga tayyorgarlik ko’rib kelish; ma’lum mavzu bo’yicha referat tayyorlash; hisob-kitob va grafik ishlarini bajarish; amaliyotdagi mavjud muammoning echimini topish, test, munozarali savollar va topshiriqlar tayyorlash; ilmiy maqola, tezislar va ma’ruza tayyorlash; amaliy mazmundagi nostandart masalalarni echish va ijodiy ishlash; uy vazifalarini bajarish va boshqalar. 
«TARA VA UNING TURLARI » MAVZUSI BO’YICHA:

1. Quyidagi savollarga javob toping va jadvallarni to’ldiring.

	№
	Muammoli savol
	Afzalligi

	Kamchiligi


	1

 
	Polimer idishlarni ishlatilish sohasiga ko’ra tavsiflang.  

  Javobingizni asoslang.
	1)
	1)


2. Venn diagrammasi yordamida polimer, metall va shisha idishlarning o’xshashlik va farqli tomonlarini  aniqlang
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	                 Atamaning nomlanishi
	Atamaning   ma’nosi

	o’zbek tilida
	рус тилида
	ingliz tilida
	

	avtoyuklagich
	автогрузчик
	 autoship
	avtomobil va vagonlarga yuk ortish va tushirish,omborlarda yukni taxlash, sanoat korxonalarida bir tsexdan ikkinchi tsexga yuk

tashish uchun ishlatiladigan mashina.

	agregat
	агрегат
	aggregate
	(lot. aggrego — birlashtiraman, ulayman) — texnikada mashina yoki mashinalar majmuining bir xillashtirilgan, yiriklashtirilgan uzeli; alohida vazifalarni mustaqil bajaradi, o’zaro almashinuvchan bo’ladi, mas., ichki yonuv dvigatellari, avtomobillarning oldingi va ketingi ko’priklari, elektr dvigatellar, nasoslar va b.

	adsorbtsiya
	адсорбция
	adsorbsion
	qattiq yoki suyuq moddalar (adsorbentlar) sirtiga suyuq yoki gaz holidagi modda (adsorbat)larning kontsentrlanishi (yutilishi).

	ajralmas birikma
	неотделимое

соединение
	inseparable
combination
	mashinalarning ayrim detallardan yaxlit qilib yasalgan qism va uzellari. payvand birikmalar, parchin mixli birikmalar,elimli, kavsharlangan, presslangan,aralash birikmalar

	ajraluvchi birikma
	разлагающее

соединение
	 disunite
combination
	mashinalarning ayrim detallardan
bo’laklarga ajraladigan qilib yasalgan qism va uzellari. vintli, boltli, shponkali, shlitsali, ponali birikmalar

	apparat
	аппарат
	apparatus
	(lot. apparatus — asbob, uskuna) — 1) asbob, moslama,jihozlarning umumiy nomi

	aprobatsiya
	апробация
	
	(lot. approbatio —tasdiqlash, ma’qullash) — 1) tahlil qilish va tekshirish asosida rasmiy

ravishda ma’qullash, tasdiqlash

	asbob
	инструмент, прибор
	instrument
	(arab.— sababning ko’pligi)—  biror ish bajarishda ishlatiladigan qurol

	asosiy ishlab chiqarish
	основное производство
	main production
	asosiy tarmoq— korxona i. ch. tuzilmasi va ixtisoslashuvining rejali yo’nalishini  belgilaydigan tarmoq.

	asosiy materiallar
	основные материаллы
	main materials
	 tayyorlanadigan mahsulot tarkibiga kiradigan va uning asosini tashkil etadigan materiallar.

	atir
	духи
	perfume
	(arab.— xushbo’y) — xushbo’y o’simliklarning guli, bargi, iddizidan yoki ba’zi hayvonlar bezlaridan olinadigan moddalarning spirtdagi eritmasi.

	bijg’ish, fermentatsiya
	брожение,
ферментация
	turn sour
	mikroorganizmlar yoki ular ajratadigan fermentlar ishtirokida organik moddalarning (asosan, uglevodorodlarning) parchalanish jarayoni


	ballon
	баллон
	balloon
(wheel)
	(frants. ballon; ital.pallone — koptok) — gaz o’tkazmaydigan qobiq; nimaga ishlatilishiga qarab,metall, polimerlar, gazlamalar, shisha va b. materiallardan tayyorlanadi.

	banka
	банка
	jar
	meva-sabzavot konservalari uchun shishadan turli hajmda ishlab chiqariladigan idishlar


	BMTning oziq-

ovqat va qishloq xo’jaligi

tashkiloti (FAO)
	(ФАО) пищевая и сельско-хозяйственная организация  ООН а 
	food and agrocultural organization UNO
	xukumatlararo jahon tashkiloti, bmtning
ixtisoslashgan muassasasi. 1945 y. tuzilgan. vazifasi: ovqatlanish, oziq-ovqat, q. x. masalalari bo’yicha ma’lumotlar yigish va ularni o’rganish, oziq-ovqat mahsulotlari va b.ni ishlab chiqarish va sotishni yaxshilashga yordam berish

	bond
	бонд
	bond
	(ing. bond) — 1) kafolat garov;

2) boj to’lovlari olinmagan import tovarlar.

	bukish stanogi
	плиссированный станок
	distend mashine
	yog’ochni bukib zarur shakl beradigan qurilma;

ishi yog’ochning plastik xossasidan foydalanishga asoslangan

	bug’ mashinasi
	парная машина
	 steam car
	birlamchi porshenli dvigatel; bunda siqilgan suv bug’ining potentsial energiyasi mexanik ishga aylanadi.

	vagon ag’dargich
	вагон
	invert carriage
	t. y. yuk vagonlaridan sochiluvchan yuklarni mexanik tarzda bo’shatadigan inshoot.

	vakuum
	вакуум
	vacuume 
	(lot. vacuum — bo’shliq)— gazning atmosfera bosimidan past bosimdagi  holati

	vanilin
	ванилин
	vanil
	(3-metoksi, 4-gidrooksibenzaldegid), shn8o, — vanil hidi keladigan rangsiz, achchiq kristall modda. rangi oq, kukun holida ishlab chiqariladi

	vint
	винт
	screw
	(nem. gewinde — qirqma, rezba) — 1) rezbali tsilindrik sterjen.mashina va stanoklarning qismlarini harakatlantirish (yurgizish vinti) uchun mo’ljallangan, detallarni bir-biriga biriktirish (biriktirish vinti) uchun ishlatiladi

	vositachi
	посредник
	mediator
	tovar (xizmat)lar ishlab niqaruvchilar b-n iste’mol etuvchi (sotuvchi va xaridor)lar o’rtasida aloqalar o’rnatish, shartnomalar, kontraktlar tuzishda yordam ko’rsatuvchi shaxs, firma, tashkilot

	generator
	генератор
	generator
	(lot. generator — ishlab chiqaruvchi) — tashqi energiya manbai hisobiga elektr energiyasi ishlab chiqaruvchi yoki energiyani bir turdan ikkinchi turga o’zgartiruvchi qurilma

	gigiena
	гигиена
	hygiene
	(yun. hygieinos — sog’lom)— tibbiyotning bir sohasi; kishilar sog’lig’iga turmush va mehnat sharoitlari ta’sirini o’rganadi hamda kasalliklarning oddini olish, yashash uchun eng

qulay sharoit yaratish, sog’liqni saqlash

va umrni uzaytirish chora-tadbirlarini

ishlab chiqadi

	gidravlik press
	гидравлический пресс
	hydroulic press  
	yuqori (20-100 mpa) bosimli suyuqlik ta’sirida ishlaydigan qurilma

	gramm
	грамм
	gramme
	(frants. gramme) — sgs birliklar tizimida massaning asosiy va si tizimida ulush (0,001 kg) birligi; g b-n belgilanadi.

	dizayn


	дизайн


	design 
	loyihalamoq, chizmoq, reja tuzmoq va  o’ylamoq degan ma’nolarni anglatadi. turli ko’rinishdagi badiiy-loyiha asosidagi faoliyatning bir turi

	konveyer
	конвейер
	conveare
	korxonada biror-mahsulotni tayyorlash bo’yicha uzluksiz tizim

	konserva
	консервы
	canned food
	issiqlik-sterilizatsiya usulida meva-sabzavotlardan qayta ishlab tayyorlangan mahsulot

	konteyner
	контейнер
	container
	meva-sabzavotlarni joylashtirish uchun metal asosli, yon devorlari taxtadan yasaladigan yirik hajmli idish

	markirovka
	маркировка
	marcirovka
	tayyor mahsulotga uning nomi, tarkibi, quvvati, foydalanish muddati va boshqa ma’lumotlar yozilgan yorliq yopishtirish

	reklama


	реклама


	advertisement
	mahsulot va xizmat turining ishlab chiqarishdan savdo va xaridorgacha bo’lgan yo’li haqidagi xilma-xil axborotlar oqimidir.

	standart
	стандарт
	standard
	standartlanadigan ob’ektga qo’yiladigan va vakolatli tashkilot tomonidan tasdiqlangan me’yor (norma)lar, qoidalar, talablarni belgilovchi normativ-texnik hujjat

	tara


	тара


	тare


	mahsulot (tovar) qadoqlanadigan, joylanadigan va transportirovka qilinadigan yuk yoki idish

	eksport
	экспорт
	еxport
	sotish maqsadida tovar va xizmatlarni olib chiqishdir

	yashik
	ящик 
	box
	meva-sabzavotlarni joylashtirish uchun taxtadan yasaladigan turli hajmli qutilar
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Tarqatma materiallar
«Aqliy hujum»ning asosiy qoidalari:




- olg’a surilgan g’oyalar baholanmaydi va tanqid ostiga olinmaydi;

- ish sifatiga emas, soniga qaratiladi, g’oyalar qancha ko’p bo’lsa shuncha yaxshi;

- istalgan g’oyalarni mumkin qadar kengaytirish va rivojlantirishga harakat qilinadi;

- muammo echimidan uzoq g’oyalar ham qo’llab-quvvatlanadi;

- barcha g’oyalar yoki ularning asosiy mag’zi (farazlari) qayd etish yo’li bilan yozib olinadi;

- «hujum»ni o’tkazish vaqti aniqlanadi va unga rioya qilinishi shart;

- beriladigan savollarga qisqacha (asoslanmagan) javoblar berish ko’zda tutilishi kerak
2-o’quv topshiriq
Oziq-ovqat idishlaridagi etiketkalarni qirqib oling, ulardagi har br belgini jadvalga elimlang. Tushuntirib bering, ular qanday axborotlarni anglatadi?
	Idishdagi belgilar
	Belgilar haqida ma’lumotlar

	Etiketkani elimlash joyi
	_______________________________
_______________________________
________________________________


	Etiketkani elimlash joyi
	_______________________________
_______________________________
________________________________



	Etiketkani elimlash joyi
	_______________________________
_______________________________
________________________________


	Etiketkani elimlash joyi
	_______________________________
_______________________________
________________________________


	Etiketkani elimlash joyi
	_______________________________
_______________________________
________________________________


	Etiketkani elimlash joyi
	_______________________________
_______________________________
________________________________



BBB texnikasining qoidasi.


1. Ma’ruza matnini o’qib chiqing.

2. Olingan ma’lumotlarni individual sohalarga ajrating. Qalam bilan qo’yilgan belgilar asosida BBB jadvalini to’ldiring
2-o’quv topshiriq
BBB jadvali
	№
	Mavzu savollari
	Bilaman
	Bilishni 

istayman
	Bilib oldim

	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Oziq-ovqat mahsulotlarini qadoqlashning asosiy turlari
	
	
	

	2.
	Oziq-ovqat mahsulotlarini qadoqlash materiallarining eng qadimiy turlari
	
	
	

	3.
	Oziq-ovqat  mahsulotlarini qadoqlashning hozirgi ahvoli
	
	
	

	4.
	Mahsulotlarni saqlash va qayta ishlashga oid qabul qilingan qaror va qonunlar
	
	
	


TEST SAVOLLARI
	1. Mahsulot assortimenti: 1)meva va sabzavot sharbatlari 2) kompot va murabbolar, 3)sabzavot va meva marinadlari,4)gazak konservalar, 5)tuzlamalar 6)quritilgan mahsulotlardan iborat.To’g’ri javobni tanlang.

	A) 1,3,5,6     B) 1,2,3,4   S) 3,4,5     D) 1,2,3,4,5,6  

	2. Tara nima?

	A) mahsulot (tovar) qadoqlanadigan, joylanadigan va transportirovka qilinadigan yuk yoki idish.          

	B) mahsulot (tovar) qadoqlanadigan, joylanadigan va transportirovka qilinadigan yuk yoki idishni tovar bilan qushib xisoblangandagi ogirligi.        

	S)   mahsulotning (tovarning) sof og’irligi.          

	D) mahsulot (tovar) o’lchanadigan idishlar o’lchamlari.

	3. Reklama nima?  

	A) lotincha”reklamare” qichqirmoq, baqirib jar solmoq ma’nolarini anglatadi.

	B) nemischa “reklame” qichqirmoq, baqirib jar solmoq ma’nolarini anglatadi.

	S) nemischa ”reklamare” gapirmoq, baqirib jar solmoq ma’nolarini anglatadi.

	D) lotincha”reklame” qichqirmoq, baqirib jar solmoq ma’nolarini anglatadi. 

	4.Dizayn so’zining manosi?

	A) inglizcha so’zdan olingan bo’lib, loyihalamoq, chizmoq, reja tuzmoq va  o’ylamoq degan ma’nolarni anglatadi.

	B) lotincha so’zdan olingan bo’lib, loyihalamoq, chizmoq, reja tuzmoq va  o’ylamoq degan ma’nolarni anglatadi.

	S) inglizcha so’zdan olingan bo’lib kurinish, chiroy degan ma’nolarni anglatadi.   

	D) lotincha so’zdan olingan bo’lib, bezak berish, chizmoq, reja tuzmoq va  o’ylamoq degan ma’nolarni anglatadi. 

	5.«Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn» fanining asosiy maqsadi....

	A) oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga qadoqlash, taralarning turlari, ular qanday sanitar-gigienik talablarga javob berishi lozimligi, oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga joylash uchun o’tkaziladigan hisobot, idishlar etiketkalarining rangi, assortimentlarining nomeri va belgisi, shtrix kodlanishi, ularni tamg’alash kabi tushunchalarga ega bo’lishdan iborat

	B) ) oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga qadoqlash, taralarning turlari, ular qanday sanitar-gigienik talablarga javob berishi lozimligi, tovarlarni qayta ishlashdan iborat  

	S)   oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga qadoqlash, idishlar tozaligini saqlash, etiketkalarining rangi, assortimentlarining nomeri va belgisi, shtrix kodlanishi, ularni tamg’alash kabi tushunchalarga ega bo’lishdan iborat

	D) oziq-ovqat mahsulotlarini jumladan, yog’-moy, don, go’sht-sut va konserva mahsulotlarini taralarga qadoqlash, maxsulotlarni to’g’ri joylarda saqlashdan iborat. 

	6. «Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn» fanining asosiy vazifasi:

	A) oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishda taralarning turlari, ularning materiali, tayyorlash texnologiyasi, dizayni va reklama qilish haqida tushuncha berishdan iborat.

	B) oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga qadoqlash, idishlar tozaligini saqlash, etiketkalarining rangi, assortimentlarining nomeri va belgisi, shtrix kodlanishi, ularni tamg’alash kabi tushunchalarga ega bo’lishdan iborat

	S)   ) oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga qadoqlash, taralarning turlari, ular qanday sanitar-gigienik talablarga javob berishi lozimligi, tovarlarni qayta ishlashdan iborat  

	D) oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga qadoqlash, idishlarning turlari, etiketkalarining rangi, assortimentlarining nomeri va belgisi, shtrix kodlanishi, ularni tamg’alash kabi tushunchalarga ega bo’lishdan iborat

	7. Kungaboqar Evropaga kaysi mamlakatlardan keltirilgan ?

	A) Janubiy Amerika va Meksikadan  B) AQSh va Kanadadan

	S) AQSh va Meksikadan                        D ) Janubiy Amerika va AQSh

	8. Murakkab, yarim avtomat rejimida ishlovchi mashinalar guruhiga misol keltiring:

	A) Chuchvara tugish mashinalari, sosiska ishlab chiqarish agregati, kotletni shakllantirish mashinalari

	B) submahsulotlar,  ichaklar, teriga  ishlov berish liniyalari, ozuqaviy mol yog’i va kolbasa ishlab chiqarish liniyalari

	S)  sosiska ishlab chiqarish agregati, submahsulotlar,  ichaklar, teriga  ishlov berish liniyalari

	D) ozuqaviy mol yog’i va kolbasa ishlab chiqarish liniyalari, kotletni shakllantirish mashinalari

	9.Mexanizatsiyalashtirilgan liniyalarga misollar keltiring.

	A) submahsulotlar,  ichaklar, teriga  ishlov berish liniyalari, ozuqaviy mol yog’i va kolbasa ishlab chiqarish liniyalari

	B) Chuchvara tugish mashinalari, sosiska ishlab chiqarish agregati, kotletni shakllantirish mashinalari

	S) sosiska ishlab chiqarish agregati, submahsulotlar,  ichaklar, teriga  ishlov berish liniyalari  

	D) ozuqaviy mol yog’i va kolbasa ishlab chiqarish liniyalari, kotletni shakllantirish mashinalari

	10. Evropada ponali presslar nechanchi yilda paydo bo’la boshlagan?

	A) Taxminan 1600 yillarda B) 1580- yil  S) 1580-1883-yillar  D) 1605-yil

	11.Nechanchi yilda gidravlik presslar kashf etildi va qo’llanila boshlandi ?

	A) 1795-yil   B) 1799-yil  S) 1797-yil  D) 1793-yil

	12. Gidravlik presslar qaerda kashf etildi ?

	A) Angliyada  B) AQShda  S) Frantsiyada  D) Rossiyada

	13. Shnekli ishchi mexanizmi to’xtovsiz harakat qiladigan presslar birinchi bo’lib nechanchi asrda kashf etildi?

	A) XX-asr boshlarida      B) XX-asr oxirida

	S) XIX-asr boshlarida     D) XVIII-asr oxirlarida

	14. Shnekli ishchi mexanizmi to’xtovsiz harakat qiladigan presslar birinchi bo’lib kim tomonidan kashf etildi?

	A) Anderson  B) Djon-Braun  S) Laxtin  D) Sagatelev

	15. Taralar fizik-mexanik xususiyatlariga ko’ra nechta turlarga bo’linadi ?

	A) 4  B) 5   S) 6  D) 7

	16. Qattiq turdagi taralarga nimalar kiradi ?

	A) yog’och va polimer bochkalar, yashiklar

	B) yashiklar, karton qutilar

	S) shisha va kulolchilik idishlari

	D) polimer bochkalar, polimer idishlar

	17. Yarim qattiq turdagi taralarga nimalar kiradi ?

	A) karton qutilar, polimer idishlar

	B) shisha va kulolchilik idishlari

	S) polimer bochkalar, yashiklar  

	D) polimer bochkalar, polimer idishlar

	18. Taralarga qo’yiladigan talablar nechta ?

	A) 7    B) 8     S) 9    D) 10

	19. Ijtimoiy ehtiyoj talablari .....

	A) turli xildagi qadoqlash va qadoqlangan materiallarni ishlab chiqarishni  jamiyat yoki aholining alohida guruhlarining talablaridan kelib chiqqan holda mos kelishi hamda qadoqlanayotgan tovarning optimal assortimenti va ishlab chiqarish hajmi  bilan mos ravishda xarakterlanadi.

	B) tovarni tashqi ta’sirdan himoyalash bilin uzviy bog’langan bo’lib, u namlik, havodagi kislorod, issiqlik, yorug’lik, mexanik harakatlar va h.k., tovarning sifat va miqdor jihatdan transportlash, saqlash va realizatsiya qilishda to’liq kafolatlaydi.

	S) tarani ishlatishning qulayligi, inson organizmi bilan bog’liqligi, tovarni qadoqlash va iste’moli uchun optimal sharoitlar bilan ta’minlash nuqtai nazari bilan qaraladi.   

	D) inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi.

	20. Funktsional talablar .....

	A) tovarni tashqi ta’sirdan himoyalash bilin uzviy bog’langan bo’lib, u namlik, havodagi kislorod, issiqlik, yorug’lik, mexanik harakatlar va h.k., tovarning sifat va miqdor jihatdan transportlash, saqlash va realizatsiya qilishda to’liq kafolatlaydi.

	B) turli xildagi qadoqlash va qadoqlangan materiallarni ishlab chiqarishni  jamiyat yoki aholining alohida guruhlarining talablaridan kelib chiqqan holda mos kelishi hamda qadoqlanayotgan tovarning optimal assortimenti va ishlab chiqarish hajmi  bilan mos ravishda xarakterlanadi.

	S) inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi. 

	D) tarani ishlatishning qulayligi, inson organizmi bilan bog’liqligi, tovarni qadoqlash va iste’moli uchun optimal sharoitlar bilan ta’minlash nuqtai nazari bilan qaraladi.   

	21. Ishonchlilik talablari.......

	A) muayyan vaqt davomida funktsiyalarini va xususiyatlarini saqlab qolish qobiliyatida ifodadanadi. Ushbu davr mobaynida kadok tovarlar xavsizligini taminlashi kerak. 

	B) inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi.

	S)   ) turli xildagi qadoqlash va qadoqlangan materiallarni ishlab chiqarishni  jamiyat yoki aholining alohida guruhlarining talablaridan kelib chiqqan holda mos kelishi hamda qadoqlanayotgan tovarning optimal assortimenti va ishlab chiqarish hajmi  bilan mos ravishda xarakterlanadi.

	D) tovarni tashqi ta’sirdan himoyalash bilin uzviy bog’langan bo’lib, u namlik, havodagi kislorod, issiqlik, yorug’lik, mexanik harakatlar va h.k., tovarning sifat va miqdor jihatdan transportlash, saqlash va realizatsiya qilishda to’liq kafolatlaydi.

	22. Estetik talablarga....

	A) qadoqlash elementlarining bajarilishini aniq va takomillashtiradigan, ularning estetik, gigienik va dizayn talablari bilan bog’liq.  

	B) inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi.

	S) tovarni tashqi ta’sirdan himoyalash bilin uzviy bog’langan bo’lib, u namlik, havodagi kislorod, issiqlik, yorug’lik, mexanik harakatlar va h.k., tovarning sifat va miqdor jihatdan transportlash, saqlash va realizatsiya qilishda to’liq kafolatlaydi.

	D) ) muayyan vaqt davomida funktsiyalarini va xususiyatlarini saqlab qolish qobiliyatida ifodadanadi.

	23. Ergonomik talablar....

	A) bu tarani ishlatishning qulayligi, inson organizmi bilan bog’liqligi, tovarni qadoqlash va iste’moli uchun optimal sharoitlar bilan ta’minlash nuqtai nazari bilan qaraladi. 

	B) qadoqlash elementlarining bajarilishini aniq va takomillashtiradigan, ularning estetik, gigienik va dizayn talablari bilan bog’liq.  

	S)  inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi. 

	D) muayyan vaqt davomida funktsiyalarini va xususiyatlarini saqlab qolish qobiliyatida ifodadanadi.

	24. Ergonomik talablar ham o’z navbatida inson xarakteridan kelib chiqqan holda quyidagi  talablarga bo’linadi:

	A) gigienik, antropometrik, fizilogik va psixofizilogik

	B)  antropometrik, kimyoviy, fizilogik va psixofizilogik

	S) kimyoviy, gigienik, fizilogik va psixofizilogik

	D) gigienik, antropometrik, fizik va psixofizilogik

	25. Gigienik talablar.....

	A) inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi.                  

	B) qadoqlash elementlarining bajarilishini aniq va takomillashtiradigan, ularning estetik, gigienik va dizayn talablari bilan bog’liq.  

	S)  inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi. 

	D) muayyan vaqt davomida funktsiyalarini va xususiyatlarini saqlab qolish qobiliyatida ifodadanadi.

	26. Antropometrik talablar....

	A) qadoqlash o’lchamlari va formasini inson qo’li bilin bog’liqligi sifatida qaraladi.

	B) inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi.                   

	S)  inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi. 

	D) muayyan vaqt davomida funktsiyalarini va xususiyatlarini saqlab qolish qobiliyatida ifodadanadi.

	27. Fiziologik talablar....

	A) bola fiziologiyasiga tasir qiladigan xollarda tavsiya etilmaydi. Misol uchun: O’zbekistonda  GOST  ISO 8317–93 bolalarga tavsiya etilmasligiga amal qilinadi.

	B)  ushbu maxsulot kurinishi odam psixologiyasiga salbiy tasir etasligi kerak.

	S) qadoqlash o’lchamlari va formasini inson qo’li bilin bog’liqligi sifatida qaraladi.

	D) inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi.  

	28.Psixologik talablarga.....

	A) ushbu maxsulot kurinishi odam psixologiyasiga salbiy tasir etasligi kerak.

	B)  bola fiziologiyasiga tasir qiladigan xollarda tavsiya etilmaydi. Misol uchun: O’zbekistonda  GOST ISO 8317–93 bolalarga tavsiya etilmasligiga amal qilinadi.

	S) qadoqlash o’lchamlari va formasini inson qo’li bilin bog’liqligi sifatida qaraladi.

	D) inson hayotiy faoliyati uchun  qadoqlash va tovar qadoqlanganda birgalikdagi xavfsizlikni ta’minlaydi.  

	29. O’zbekiston Respublikasi hududida mahsulotlarga qo’yiladigan talablarni belgilovchi me’yoriy hujjatlarning quyidagi toifalari amal qiladi:

	A) Xalqaro (davlatlararo, mintaqaviy) standartlar;

O’zbekiston Respublikasining standartlari;

Tarmoq standartlari;

Texnikaviy shartlari;

Korxona standartlari;

Xorijiy mamlakatlarning milliy standartlari. 

	B)  Xalqaro (davlatlararo, mintaqaviy) standartlar;

O’zbekiston Respublikasi va Qoraqalpog’iston standartlari;

Narx navo standartlari;

Texnikaviy shartlari;

Korxona standartlari;

Xorijiy mamlakatlarning milliy standartlari.

	S) O’zbekiston Respublikasi va Qoraqalpog’iston standartlari;

ISO 9001  standartlari;

Texnikaviy ta’minot shartlari;

Tashkilot standartlari;

Xalqaro standartlar;
Xorijiy mamlakatlarning milliy standartlari.

	D) O’zbekiston Respublikasi standartlari;

ISO 9001  standartlari;

Texnikaviy shartlari;

Tashkilot standartlari;

Xalqaro standartlar;
Xorijiy mamlakatlarning milliy standartlari.

	30. Xalqaro standart nima?

	A) standartlashtirish bilan (standartlashtirish bo’yicha) shug’ullanadigan xalqaro tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan standartdir

	B) standartlashtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish bo’yicha davlatlararo kengash tomonidan qabul qilingan, bajarilishi shart bo’lgan hujjatdir. 

	S) standartlashtirish bilan shug’ullanadigan milliy idora tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan standartdir. 

	D) standartlashtirish bilan shug’ullanadigan mintaqaviy tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan hujjatdir. 

	31. Mintaqaviy standart nima ?

	A) standartlashtirish bilan shug’ullanadigan mintaqaviy tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan hujjatdir.

	B)  standartlashtirish bilan (standartlashtirish bo’yicha) shug’ullanadigan xalqaro tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan standartdir

	S) standartlashtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish bo’yicha davlatlararo kengash tomonidan qabul qilingan, bajarilishi shart bo’lgan hujjatdir.

	D) standartlashtirish bilan shug’ullanadigan milliy idora tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan standartdir.

	32. Davlatlararo standart "GOST" bu ......

	A) standartlashtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish bo’yicha davlatlararo kengash tomonidan qabul qilingan, bajarilishi shart bo’lgan hujjatdir.

	B)  standartlashtirish bilan shug’ullanadigan mintaqaviy tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan hujjatdir.

	S) standartlashtirish bilan (standartlashtirish bo’yicha) shug’ullanadigan xalqaro tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan standartdir

	D) standartlashtirish bilan shug’ullanadigan milliy idora tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan standartdir.

	33. Milliy standart bu.......

	A) standartlashtirish bilan shug’ullanadigan milliy idora tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan standartdir. 

	B)  standartlashtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish bo’yicha davlatlararo kengash tomonidan qabul qilingan, bajarilishi shart bo’lgan hujjatdir

	S) standartlashtirish bilan shug’ullanadigan mintaqaviy tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan hujjatdir.

	D) standartlashtirish bilan (standartlashtirish bo’yicha) shug’ullanadigan xalqaro tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan standartdir

	34. Korxona standarti bu .....

	A) mahsulotga, xizmatga yoki jarayonga korxonaning tashabbusi bilan ishlab chiqiladigan va uning tomonidan tasdiqlangan hujjatdir.

	B)  standartlashtirish, metrologiya va sertifikatlashtirish bo’yicha davlatlararo kengash tomonidan qabul qilingan, bajarilishi shart bo’lgan hujjatdir

	S) standartlashtirish bilan shug’ullanadigan mintaqaviy tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan hujjatdir.

	D) standartlashtirish bilan (standartlashtirish bo’yicha) shug’ullanadigan xalqaro tashkilot tomonidan qabul qilingan va iste’molchilarning keng doirasiga yaroqli bo’lgan standartdir

	35. Oziq-ovqat sanoatida mahsulotlarni joylash uchun asosan necha xil taralar ishlatiladi ?

	A) 8    B) 7   S) 6   D) 5

	36. Yog’ochdan yasaladigan idishdagi namlik necha % dan oshmasligi kerak.

	A) 16-18%    B) 18-20%    S) 19-21%     D) 20-22%

	37. Polimer materiallaridan tayyorlangan idishlar kanday talablarga javob berishi kerak.

	A) mahsulot bilan idish o’zaro ta’sir qilmasligi, mahsulotning rangi, hidi, ta’mini buzmasligi, tarkibida kishi organizmi uchun zararli moddalar bo’lmasligi shart

	B)  mahsulotning rangi, hidi, ta’mini buzmasligi, mahsulot bilan idish o’zaro ta’sir qilmasligi, tarkibida xushboy xidli moddalar bo’lishi shart

	S) polimer materiyalardan tayorlangan taralar ezilish, bukilish, siqilishga chidamli bo’lishi kerak 

	D) polimer materiyalardan tayorlangan taraar ko’p marotaba ishlatish uchun mo’ljanlangan bo’lishi kerak

	38. Shisha idishlarga nimalar kiradi ?

	A) turli sig’imdagi butilka, banka, balonlar    S) stakan,butilka,banka

	B) stakan,butilka,banka, balonlar                       D) stakan,balonlar,banka

	39.Metal idishlarga nimalar kiradi ?

	A) tunukadan tayyorlangan bochka, flyagalar, banka tunuka yashiklar va alyumin folgalar

	B) bochkalar, flyagalar, tunuka yashiklar 

	S) tunuka bankali yashiklar va alyumin folgalar, bochkalar

	D) flyagalar, banka, yashiklar

	40. Matodan tikilgan idishlarga nimalar kiradi ?

	A) kanop, yarim kanop, ip-gazlama kabilardan tikilgan idishlar

	B) qoplar, kanop, yarim kanop kabilardan tikilgan idishlar

	S) qoplar, kanopdan tikilgan idishlar

	D)kanop, qoplar, ip-gazlama kabilardan tikilgan idishlar

	41. Kanday idishlarga mahsulotlar sterilizatsiya yoki pasterizatsiya qilinadi ?

	A) Germetik yopiladigan idishlarga  B) Plastik idishlarga S) tunuka idishlar D) bankalar

	42. Germetik yopilmaydigan idishlarga nimalar kiradi ?

	A) yog’ochdan qilingan bochka va qutilar, fanerdan qilingan quti va barabanlar, karton korobkalari, qog’oz xaltalari, plastmassadan qilingan quti va lotoklar 

	B) shisha idishlar,qog’oz paketlar, alyuminiy idishlar, alyuminiy qopqoqli idishlar  

	S) fanerdan qilingan quti va barabanlar, alyuminiy qopqoqli shisha idishlar, karton korobkalari, qog’oz xaltalari, plastmassadan qilingan quti va lotoklar 

	D) qog’oz xaltalari, plastmassadan qilingan quti va lotoklar, shisha idishlar

	43. Parafinli karton korobkalar nimalar uchun qo’llaniladi.

	A) muzlatilgan meva, sabzavot va tayyor taomli konservalar uchun

	B) turli xildagi ichimlik va sharbatlarni qadoqlash uchun

	S) tayyor taomli konservalar uchun

	D) quruq mevalarni saqlash uchun

	44. Quritilgan meva va sabzavotlar nimalarda saqlanadi ?

	A) fanerdan qilingan quti va barabanlarda, ayrim hollarda esa qog’oz qoplarda

	B) yogoch bo’chkalarda, fanerdan qilingan quti va barabanlarda

	S) plastik va qog’oz qoplarda

	D) tunuka idishlarda va barabanlarda  

	45. Eng ko’p tarqalgan shisha idishni og’zini diametri necha mm bo’ladi.

	A) 58, 68 va 82 mm  B) 60,70 va 80 mm   S) 55,65va75 mm  D) 56,66 va 78 mm

	46. Idishlarni yopish turi bo’yicha ularni necha xil ko’rinishda ishlab chiqariladi.

	A) 3 xil aylantirib mahkamlash, siqib mahkamlash, rezbali mahkamlash

	B) 2xil siqib mahkamlash, rezbali mahkamlash

	S) 3 xil siqib mahkamlash, burab mahkamlash, rezbali mahkamlash

	D) 4 xil siqib mahkamlash, burab mahkamlash, rezbali mahkamlash, aylantirib mahkamlash

	47. 1-82-1000 bo’lsa kandey maxkamlash turi bo’ladi ?

	A) aylantirib mahkamlash      B) siqib mahkamlash

	S) burab mahkamlash                D) rezbali mahkamlash

	48. Meva va sabzavotlarni joylashda ko’pincha kaysi turdagi mahkamlash qo’llaniladi?

	A) siqib mahkamlash       B) aylantirib mahkamlash

	S) burab mahkamlash      D) rezbali mahkamlash

	49. Shisha idishlari maxsus zavodlarda ishlab chiqarilib, ularning asosiy qismini nima tashkil qiladi?

	A) kremnezem qumi   B) bor oksidi   S) alyuminiy oksidi   D) magniy oksidi

	50. Shisha idishlarni yasashda aralashma necha oS da eritiladi?

	A) 1450-15500S     B) 1150-12000S   S) 1540-1600 0S  D) 1320-14100S


NAZORAT SAVOLLARI
Oraliq nazorat savollari 

1. Oziq-ovqat mahsulotlarini qadoqlash materiallari va jihozlari dolzarbligi va taraqqiyoti. 

2. Oziq-ovqat mahsulotlarini qadoqlash materiallari va jihozlari zavodlardagi, mln shartli banka qanday topiladi, misol keltiring

3. Oziq-ovqat mahsulotlarini qadoqlash materiallari. 

4. Tara  va uning turlari.

5. Taralarga qo’yiladigan davlat talablari.

6. Oziq-ovqat sanoati korxonalarining qurilmalar bilan jihozlanganligi. 

7. Respublikamizdagi ijtimoiy-iqtisodiy islohotlar natijalari, hududiy muammolar va ilm-fan, texnika va texnologiya yutuqlari. 

8. Oziq-ovqat sanoatida tara, reklama va dizayn fanining tarixi va rivojlanishi. 

9. Fanning maqsad va vazifalari.
10. Texnologik sxemani tanlash deganda nimani tushunasiz? 

         11. Tara va unga qo’yiladigan talablar.

         12. Idishlarning sinflanishi. 

         13.Shisha idishlar. 
         14.Tunuka idishlar. 
         15.Polimer idishlar. 
          16.Ularning assortimentlarni qadoqlashdagi ahamiyati. 
17. Texnik tavsif va hisob-kitob deganda nimani tushunasiz? 

18.Qadoqlashda qo’llaniladigan keramik idishlar. 

19.Qog’oz materiallardan tayyorlangan idishlar. 

20. Shisha materiallardan tayyorlangan idishlarning xususiyatlari. 

21. Metal materiallardan tayyorlangan idishlar.

22.Universal qadoqlash mashinaning tuzilishi va ishlash printsipi. 

23. Shnekli qadoqlash mashinalarining klassifikatsiyasi. 

24. Tayyor mahsulotlarni qadoqlash idishlari. 

25. Tayyor mahsulotlarni etiketkalash jihozlari. 

26. Tayyor mahsulotlarni omborlarga joylashtirish tartibi va jihozlari.

YAKUNIY NAZORAT SAVOLLARI

1. Metall bankalarning sifatini aniqlash usullari va ularni o’rganish. 
2. Shisha bankalarning sifatini aniqlash usullari va ularni o’rganish
3. Metall qopqoqlar va rezina halqaning sifatini aniqlash usullari va ularni o’rganish.
4. Shartli banka. Fizik banka. 
5. Oziq-ovqat sanoatidagi hisoblashlarda taralarning sig’imi
6. Iste’mol qadoqlash yorliqlari. 

7. Transport yorliqlari. Ularning xom ashyo va mahsulotlar turiga ko’ra nomerlari  va belgilari. 
8. Shtrix kodlanishi. 
9. Reklama va uni tashkil etishning chet el tajribasi
10. Oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga joylash uchun hisobot tuzish.

11. Oziq-ovqat mahsulotlari idishlari va unga qo’yiladigan standart talablari bilan tanishish. 
12. Shtrix kodlanishiga oid masalalar echish.
13. Qog’oz materiallardan tayyorlangan idishlar.

14. Shisha materiallardan tayyorlangan idishlar 

15. Metal materiallardan tayyorlangan idishlar

16. Tara va unga qo’yiladigan talablar.

17. Idishlarning sinflanishi. 

18. Yog’och idishlarning xususiyatlari

19. Shisha idishlarning xususiyatlari

20. Tunuka idishlarning xususiyatlari

21. Polimer idishlarning xususiyatlari 
22. Ularning assortimentlarni qadoqlashdagi ahamiyati

23. Kombinirlashgan va to’qima idishlarning xususiyatlari

24. Taralarning  dizayni va reklamasi.

25. Fanning maqsad va vazifalari.
26. Respublikamizdagi ijtimoiy-iqtisodiy islohotlar natijalari, hududiy muammolar va ilm-fan, texnika va texnologiya yutuqlari.

27. Tara  va uning turlari.

28. Taralarga qo’yiladigan talablar.

29.  Taralarga qo’yiladigan standart talablari.

30. Tayyor mahsulotlarni qadoqlash idishlari

ma`ruzalar KURSI


1-mavzu: Kirish. Oziq-ovqat sanoatining xalq xo’jaligidagi ahamiyati








2-mavzu: Oziq-ovqat sanoati korxonalarida qo’llaniladigan taralar








3-mavzu:Oziq-ovqat mahsulotlari joylanadigan metall, shisha, polimer idishlar, metall qopqoq va rezinali halqalarning sifatini aniqlash








4-mavzu: Oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga joylash uchun o’tkaziladigan hisobot








5-mavzu: Mahsulotlarni yorliqlash. Reklama va uni tashkil etishning chet el tajribasi
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AMALIY MASHG`ULOTLARNI BAJARISH BO’YICHA USLUBIY KO`RSATMALAR


1 – amaliy mashg`ulot


Mavzu: Metall bankalar va ularning sifatini aniqlash usuli








2 – amaliy mashg’ulot


Mavzu: Shisha bankalar va uning sifatini aniqlash usuli











3-amaliy mashg’ulot


Mavzu: Metall qopqoqlar va rezina halqaning sifatini aniqlash usullari va ularni o’rganish














4-amaliy mashg’ulot


Mavzu: Oziq-ovqat mahsulotlarini taralarga joylash uchun hisobot tuzish 








5-amaliy mashg’ulot


Mavzu: Oziq-ovqat mahsulotlari idishlari va unga qo’yiladigan standart talablari bilan tanishish. Shtrix kodlanishiga oid masalalar echish








Давлат


коди





Тайёрловчи


коди





Маҳсулот


коди





Назорат сони





8-расм.


13 разрядли EAN коди





Марказий штрихлар





Четки штрихлар





  5 0  1 2  3 4 5      6  7 8  9 0     0











   Давлат


     коди











Тайёрловчи


коди





Назорат сони





9-расм


8 разрядли EAN коди








   5  0  1  2    3  4  5       2





MUSTAQIL  TA’LIM BO’YICHA MATERIALLAR


( mustaqil ish topshiriqlari)








GLOSSARIY








INFORMATSION-USLUBIY TA’MINOT











� Позняковский В.М. Гигиенические основы питания, безопасность и экспертиза продовольственных товаров. Учебник. 2-ое изд., испр. и доп. – Новосибирск, 1999. - 448 с.


� Ситников Е.Д. Дипломное проектирование заводов на переработке плодов и овощей. – М.: ВО Агропромиздат. 1990. – 286 с.





�Загибалов А.Ф. и другие. Технология консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции. - М: “Агропромиздат”, 1992.-с.150-154.


� Бабарин В.П. Стерилизация  консервов. М.:2001


� Додаев Қ.О. Консервалаш корхоналарини лойиҳалаш асослари ва технологик ҳисоблар. Т.:2006.





� Трыкова Т.А. Товароведение упаковочных материалов и тары. . – М.: Дашков и КО. 2008, с.6-8.


� Трыкова Т.А. Товароведение упаковочных материалов и тары. . – М.: Дашков и КО. 2008. – с.13-16.


� Чориев А.Ж. Консерва ишлаб чиқаришда тара, реклама ва дизайн. Маърузалар матни. Тошкент. ТКТИ, 2016.


�Гореньков Э.С.,Горенькова А.Н.,Усачева Г.Г.«Технология консервирования»–М.:“Пищевая промышленность”.1974.


� Чориев А.Ж. Консерва ишлаб чиқаришда тара, реклама ва дизайн. Амалий машғулотларни бажариш учун услубий қўлланма. Тошкент. ТКТИ, 2015





� Под ред. Рогачёва В.И. Справочник по производству консервов. Том 4. -М.: Пищевая промышленность. 1974. -649 с.





� Зайчик Ц.Р. Курсовое и дипломное  проектирование  технологического  оборудования  пищевых  производств.  Москва, 2004.,-с-45-48.


�  Technology of Food Processing Industries. AMLA CANDY  201112. �HYPERLINK "https://phindia.com/bookdetails/food-processing-and-preservation-sivasankar-b--isbn-OTc4LTgxLTIwMy0yMDg2LTQ=" \t "_blank"�Food Processing And Preservation, By Sivasankar, B.� 372. 2012


� �HYPERLINK "http://www.akmalko.ru"�www.akmalko.ru�


� Загибалов А.Ф. и другие. Технология консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции. - М: “Агропромиздат”, 1992


� Food Preservation Process Design. Dennis Heldman 600 2012


� Чориев А.Ж. Консерва ишлаб чиқаришда тара, реклама ва дизайн. Амалий машғулотларни 





бажариш учун услубий қўлланма. Тошкент. ТКТИ, 2015


� Загибалов А.Ф. и другие. Технология консервирования плодов и овощей и контроль качества продукции. - М: “Агропромиздат”, 1992





3

_1575936808.unknown

_1575936824.unknown

_1575936832.unknown

_1575936840.unknown

_1674890571.unknown

_1674890617.unknown

_1674890626.unknown

_1674890604.unknown

_1575936844.unknown

_1575936848.unknown

_1575936850.unknown

_1575936851.unknown

_1575936852.unknown

_1575936849.unknown

_1575936846.unknown

_1575936847.unknown

_1575936845.unknown

_1575936842.unknown

_1575936843.unknown

_1575936841.unknown

_1575936836.unknown

_1575936838.unknown

_1575936839.unknown

_1575936837.unknown

_1575936834.unknown

_1575936835.unknown

_1575936833.unknown

_1575936828.unknown

_1575936830.unknown

_1575936831.unknown

_1575936829.unknown

_1575936826.unknown

_1575936827.unknown

_1575936825.unknown

_1575936816.unknown

_1575936820.unknown

_1575936822.unknown

_1575936823.unknown

_1575936821.unknown

_1575936818.unknown

_1575936819.unknown

_1575936817.unknown

_1575936812.unknown

_1575936814.unknown

_1575936815.unknown

_1575936813.unknown

_1575936810.unknown

_1575936811.unknown

_1575936809.unknown

_1575936787.unknown

_1575936799.unknown

_1575936804.unknown

_1575936806.unknown

_1575936807.unknown

_1575936805.unknown

_1575936801.unknown

_1575936802.unknown

_1575936800.unknown

_1575936791.unknown

_1575936793.unknown

_1575936798.unknown

_1575936792.unknown

_1575936789.unknown

_1575936790.unknown

_1575936788.unknown

_1575936779.unknown

_1575936783.unknown

_1575936785.unknown

_1575936786.unknown

_1575936784.unknown

_1575936781.unknown

_1575936782.unknown

_1575936780.unknown

_1575936775.unknown

_1575936777.unknown

_1575936778.unknown

_1575936776.unknown

_1575936773.unknown

_1575936774.unknown

_1575936772.unknown

