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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
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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
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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.
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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 
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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?


[image: image50.wmf]кг

и

2

,

1

35

100

)

22

100

(

*

1

=

-

-

=


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: image52.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: image64]
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.

[image: image65]
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.
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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
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