


1 

Умумтаълим мактабларидаги 7 - 11 ёшли ўқувчилар учун нонуштасига 
мўлжалланган Ўзбекистон Ошпазлар уюшмаси томонидан ишлаб 

чиқилган технологик хариталари 

 

 

Ширин булочка 
Технологик харита (пазандалик рецепти) 
 Таом қуввати  –  372 ккал   
Ишлов бериш усули – ёпиб пишириш    
Таомнинг   5000  (100 дона 50 гр дан) грами учун рецепти (махсулотлар миқдори брутто 
ва неттода)  
 Таомнинг озиқавий қиймати, қуввати(ккал) ва кимёмий таркиби (дармондори ва 
микроэлементлари)  

Маҳсулот(ярим тайёр маҳсулот) Брутто, г Нетто, г 

Буғдой уни   3000 3000 

Шакар  470 470 

Тухум         400 400 

Сут  400 400 

Ҳамиртуруш  78 78 

Туз   23 23 

Сув  1000 1000 

Ҳамир қатламлари орасига суртиш учун:   

Сариёғ  450 450 

Шакар  468 468 

Қандолат листларини ёғлаш учун:   

Ўсимлик ёғи  19 19 

Булочкаларни устига суртиш учун:   

Тухум 100 100 

 

 

 “СанПиН” га всосан хисобланган 
кўрсаткичлар номлари 

100 гр таом учун озиқавий моддалар 
миқдори (гр) 

Оқсил, г 6.2 

Ёғ, г 16.4 

Углеводлар, г 50.9 

Қуввати, ккал 372 

B1, мг 0.11 

B2, мг 0.08 

C, мг 0.56 

Ca, мг 31 

Fe, мг 1.3 
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Тайёрлаш технологияси: Тайёрланган ҳамиртуришли қатлама ҳамирга турли 
хил булочкалар шакли берилиши мумкин. Конверт шаклидаги булочка. Тайёр ҳамирни ун 
сепилган столга олиб тўғри бурчак шаклида қалинлиги 5-8 мм қилиб текис ёйилади. 
Ёйилган ҳамирни пичоқ ёрдамида вазни 55 гр, ўлчами 8х8 см қилиб квадрат шаклида 
кесилади. Сўнгра бурчаклари ўрта қисмига олиб келиниб бармоқлар ёрдамида енгил сиқиб 
бриктирилади. Шундан сўнг ўсимлик ёғи суртилган қандолат листга оралиқ масофа билан 
териб чиқилиб тиндиришга қўйилади, устига Тухум суртиб 230-240оС гача ҳароратда ёпиб 
пиширилади. Қандолат листига теришда булочкалар орсидаги масофа яқин бўлиб қолса, 
тиндириш ёки пишириш жараёнида бир-бирига ёпишиб ташқи кўриниши бузилади. 
 

 
Қумоқли ҳамирдан печенье 

Технологик харита (пазандалик рецепти) 
Таом қуввати –  279,6 ккал   
Ишлов бериш усули – ёпиб пишириш    
Таомнинг 60  грами учун рецепти (махсулотлар миқдори брутто ва неттода)  
 Таомнинг озиқавий қиймати, қуввати(ккал) ва кимёмий таркиби (дармондори ва 
микроэлементлари)  

Маҳсулот (ярим тайёр маҳсулот) Брутто, г Нетто, г 

1-навли бу-дой уни  34                                                                                                                           34 

Қанд упаси  11 11 

Сариёғ              23 23 

Тухум  1.8 1.8 

Ванилин упаси 0,12 0,12 

Ачитқи  1,4 1,4 

Суритиш учун:   

Тухум            1,8 1,8 

   

 

Охирги “СанПиН” га всосан хисобланган 
кўрсаткичлар номлари 

100 гр таом учун озиқавий моддалар 
миқдори (гр) 

Оқсил, г 4,4 

Ёғ, г 20,6 

Углеводлар, г 36,5 

Қуввати, ккал 349,5 

1, мг 0.063 

B2, мг 0.055 

C, мг 0 

Ca, мг 11,54 

Fe, мг 0.601 

 
 

Тайёрлаш технологияси 
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Тайёр ҳамир 5 см қалинликда ёйилади ва юзасига тухум суртилиб, устига совутилган 
урвоқ сепилади. 20 дақиқадан сўнг диаметри 40 мм лик кулча шаклини берувчи қолип 
ёрдамида ҳамир кесиб олинади ва қандолат листларига териб, устига меланж суртиилади, 
2300С ҳароратда ёпиб пиширилади.  

Урвоқ тайёрлаш учун ҳамирнинг 1/10 қисми совутилиб, бир оз ун қўшилади ва майда 
кўзли элакдан ўтказилади.  
 

 

Ёнғоқли кекс 
Технологик харита (пазандалик рецепти) 
Таом қуввати – 316 ккал   
Ишлов бериш усули – ёпиб пишириш    
Таомнинг  75   грами учун рецепти (махсулотлар миқдори брутто ва неттода)  
 Таомнинг озиқавий қиймати, қуввати(ккал) ва кимёмий таркиби (дармондори ва 
микроэлементлари)  

Маҳсулот (ярим тайёр маҳсулот) Брутто, г Нетто, г 

1-навли буғдой уни  23 23 

Шакар  15 15 

Сариёғ 13 13 

Тухум  12 12 

Ёнғоқ мағзи 6 6 

Суритиш учун    

Қанд упаси 0.7 0.7 

 

Охирги “СанПиН” га всосан хисобланган 
кўрсаткичлар номлари 

75 гр таом учун озиқавий моддалар миқдори 
(гр) 

Оқсил, г 5.4 

Ёғ, г 17.2 

Углеводлар, г 35 

Қуввати, ккал 316 

B1, мг 0.076 

B2, мг 0.088 

C, мг 0.38 

Ca, мг 19.4 

Fe, мг 0.824 

 

Тайёрлаш технологияси: 
Юмшатилган сарёғга шакар қўшилиб, 10-15 дақиқа давомида кўпиртирилади сўнг 

Тухум кўшилиб яна 10-15 дақиқа кўпчитиш давом етирилади Кўпчитилган кўришмага 
майдаланган йонғоқ мағзи кўшиб унисолиб аралаштирилади Тайёр ҳамирнинг намлиги 
22% бўлиши лозим. Тайёрланган ҳамирни қолипчаларга солиб қандолат листига бир 
текисда ораларидан иссиқлик ўтадиган қилиб териб чиқилиб, 190-200 С градус хароратда 
тайёр бўлгунга қадар ёпиб пиширилиб мўнг совутилади ва устиги қанд упаси сепилади. 
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Овсянка 
Технологик харита (пазандалик рецепти) 
Таом қуввати –  273,38 ккал   
Ишлов бериш усули – ёпиб пишириш    
Таомнинг 60  грами учун рецепти (махсулотлар миқдори брутто ва неттода)  
 Таомнинг озиқавий қиймати, қуввати(ккал) ва кимёмий таркиби (дармондори ва 
микроэлементлари)  

Маҳсулот (ярим тайёр маҳсулот) Брутто, г Нетто, г 

1-навли буғдой уни  20 20 

Қанд упаси  15 15 

Сариёғ 4 4 

Тухум  0.25 0.25 

Овсянка 40 40 

Сут 10 10 

Суритиш учун:   

Ўсимлик ёғи 1.0 1.0 

   

 

Охирги “СанПиН” га всосан хисобланган 
кўрсаткичлар номлари 

60 гр таом учун озиқавий моддалар миқдори 
(гр) 

Оқсил, г 8,09 

Ёғ, г 8.77 

Углеводлар, г 40.66 

Қуввати, ккал 273.38 

1, мг 0.063 

B2, мг 0.055 

C, мг 0 

Ca, мг 11,54 

Fe, мг 0.601 

 

 

Тайёрлаш технологияси 
Овсянка майдалагич ёрдамида майдаланади ва сариёғ қанд упаси қўшиб аралашма 

тайёрланади иссиқ сувда туз ва овсянка уни билан  буғдой унини  озгина миқдорда дамба-

дам қўшиб бир ҳил массага келгунга қадар аралаштирилади ва 10 дақиқага тиндиришга 
қўйилади.5-7 см ўлчамида тайёр формаларга ажратиб 180 С градусида 10-12 дақиқа ёпиб 
пиширилади. 
 

 

Кунжутли булочка 
Технологик харита (пазандалик рецепти) 
Таом қуввати – 339  кал   
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Ишлов бериш усули – ёпиб пишириш    
Таомнинг 5000  (100 дона 75 гр дан) грами учун рецепти (махсулотлар миқдори брутто ва 
неттода)  
 Таомнинг озиқавий қиймати, қуввати(ккал) ва кимёмий таркиби (дармондори ва 
микроэлементлари)  

Маҳсулот(ярим тайёр маҳсулот) Брутто, г Нетто, г 

Опара учун:   

Олий сорт ун  720 гр 720 гр 

Ҳамиртуриш           30 30 

Сув  300 300 

Ҳамир учун:   

Олий сорт ун  1280 1280 

Шакар  500 500 

Сариёғ  670 670 

Тухум  301 301 

Туз  20 20 

Қийма (начинка) учун:   

Шакар  100 100 

Сариёғ  100 100 

Тухум  80 80 

Кунжут  400 400 

Асал  100 100 

Ёғлаш учун:   

Тухум  120 120 

Ўсимлик ёғи  10 10 

Пишгандан сўнг суртиш учун:   

Шакар  100 100 

Какао кукуни  10 10 

Сув   130 130 

Қиём учун:   

Шакар  200 200 

Сув   140 140 

Мева шарбати  100 100 

 

 

Охирги “СанПиН” га асосан хисобланган 
кўрсаткичлар номлари 

100 гр таом учун озиқавий моддалар 
миқдори (гр) 

Оқсил, г 7.9 

Ёғ, г 9.4 

Углеводлар, г 7.9 

Қуввати, ккал 339 
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B1, мг 0.11 

B2, мг 0.08 

C, мг 0 

Ca, мг 31 

Fe, мг 1.3 

 

Тайёрлаш технологияси: Кунжутли булочка опарали усулда тайёрланган ҳамиртуришли 
тўйинтирилган ҳамирдан тайёрланади. Тайёр ҳамир 0,5 см гача қалинликда ёйилиб, энига 
25 см қилиб кесилади. Устига бир текис қилиб кунжутли қийма ёйилиб, рулет шаклида 
ўралади ва 46 гр дан қилиб бўлакчаларга кесиб чиқилади. Кесилган бўлакчаларни жойидан 
қўзғатмасдан икки четидан кунжут чиқгунга қадар 1,5 см диаметрли ўқловни юргизиб 
босилади.  Ёғланган қандолат листига булочкаларни териб 40-50 дақиқа тиндирилади. Сўнг 
тухум суртиб ёпиб пиширилади. Пишиб чиқгач совутилиб, булочкаларни устки қисмига 
шакар қиёми шимдирилиб, какао помадкаси суртилади.  
 

 

Сутли печенье 
Технологик харита (пазандалик рецепти) 
Таом қуввати –  279,6 ккал   
Ишлов бериш усули – ёпиб пишириш    
Таомнинг 60  грами учун рецепти (махсулотлар миқдори брутто ва неттода)  
 Таомнинг озиқавий қиймати, қуввати(ккал) ва кимёмий таркиби (дармондори ва 
микроэлементлари)  

Маҳсулот (ярим тайёр маҳсулот) Брутто, г Нетто, г 

1-навли бу-дой уни  34                                                                                                                           34 

Қанд упаси  11 11 

Сариёғ              23 23 

Тухум  1.8 1.8 

Сут 5 5 

Ҳамиртуриш 1,4 1,4 

Суритиш учун:   

Тухум            1,8 1,8 

   

 

Охирги “СанПиН” га всосан хисобланган 
кўрсаткичлар номлари 

60 гр таом учун озиқавий моддалар миқдори 
(гр) 

Оқсил, г 4,4 

Ёғ, г 20,6 

Углеводлар, г 36,5 

Қуввати, ккал 349,5 

1, мг 0.063 

B2, мг 0.055 

C, мг 0 
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Ca, мг 11,54 

Fe, мг 0.601 

 

 

Тайёрлаш технологияси 
Элакдан ўтказилган ун, сут ва ҳамиртуриш билан қорилган ҳамирдан 5 см қалинликда 

ёйилади ва юзасига тухум суртилиб, 20 дақиқадан сўнг диаметри 40 мм лик кулча шаклини 
берувчи қолип ёрдамида ҳамир кесиб олинади ва қандолат листларига териб, устига меланж 
суртилади, 2 300 С ҳароратда ёпиб пиширилади. 

.  

Пряник 
Технологик харита (пазандалик рецепти) 
Таом қуввати –  252.8 ккал   
Ишлов бериш усули – ёпиб пишириш    
Таомнинг  60   грами учун рецепти (махсулотлар миқдори брутто ва неттода)  
 Таомнинг озиқавий қиймати, қуввати(ккал) ва кимёмий таркиби (дармондори ва 
микроэлементлари)  

Маҳсулот (ярим тайёр маҳсулот) Брутто, г Нетто, г 

1-навли буғдой уни  25 25 

Кефир  35 35 

Сут 10 10 

Шакар  15 15 

Сариёғ 6 6 

Тухум  0.50 0.50 

Ҳамиртуруш 1 1 

 

Охирги “СанПиН” га всосан хисобланган 
кўрсаткичлар номлари 

60 гр таом учун озиқавий моддалар миқдори 
(гр) 

Оқсил, г 5.4 

Ёғ, г 17.2 

Углеводлар, г 35 

Қуввати, ккал 316 

B1, мг 0.076 

B2, мг 0.088 

C, мг 0.38 

Ca, мг 19.4 

Fe, мг 0.824 

 

Тайёрлаш технологияси: 
Шакарни туҳум оқлари билан уриб аралаштирилади  Сўнг, аралашмага илитилган қатиқ ва 
сариёғ қўшиб ва аралаштиришда давом этилади. .Яхшилаб эланган ун қўшиб, ҳамир 
тайёрланади Стол устига ун сепиб, ҳамир зуваласини бармоқ қалинлигида (1 см – 1,5 см) 
қилиб ёйилади. Стакан, банканинг оғзи ёки тайёр шаклчалар ёрдамида ёйилган ҳамирдан 
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бўлажак пряникларни кесиб олинади. Пряникларни зич қилмаган ҳолда териб, 180 C градус 

хароратгача олдиндан қиздириб олинган печда 30 дақиқа давомида пиширилади. 

 

 

Кекс 
Технологик харита (пазандалик рецепти) 
Таом қуввати – 316 ккал   
Ишлов бериш усули – ёпиб пишириш    
Таомнинг  75   грами учун рецепти (махсулотлар миқдори брутто ва неттода)  
 Таомнинг озиқавий қиймати, қуввати(ккал) ва кимёмий таркиби (дармондори ва 
микроэлементлари)  

Маҳсулот (ярим тайёр маҳсулот) Брутто, г Нетто, г 

1-навли буғдой уни  23 23 

Шакар  15 15 

Сариёғ 13 13 

Тухум  12 12 

Суритиш учун    

Қанд упаси 0.7 0.7 

 

Охирги “СанПиН” га всосан хисобланган 
кўрсаткичлар номлари 

75 гр таом учун озиқавий моддалар миқдори 
(гр) 

Оқсил, г 5.4 

Ёғ, г 17.2 

Углеводлар, г 35 

Қуввати, ккал 316 

B1, мг 0.076 

B2, мг 0.088 

C, мг 0.38 

Ca, мг 19.4 

Fe, мг 0.824 

 

Тайёрлаш технологияси: 
Юмшатилган сарёғга шакар қўшилиб, 10-15 дақиқа давомида кўпиртирилади сўнг Тухум 
кўшилиб яна 10-15 дақиқа кўпчитиш давом етирилади Кўпчитилган кўришмага унисолиб 
аралаштирилади Тайёр ҳамирнинг намлиги 22% бўлиши лозим. Тайёрланган ҳамирни 
қолипчаларга солиб қандолат листига бир текисда ораларидан иссиқлик ўтадиган қилиб 
териб чиқилиб, 190-200 С градус хароратда тайёр бўлгунга қадар ёпиб пиширилиб сўнг 
совутилади ва устиги қанд упаси сепилади 

 

*Изоҳ: Мазкур озиқ-овқат маҳсулотлари рўйхати СанҚваН № 0017-21 асосида 
Ўзбекистон Республикаси Ошпазлар уюшмаси томонидан ишлаб чиқилган. 
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Ã×ÑÕÚØá,lÞrl ÀÕállãÑllØÚÐáØ (áltlãltØ (ÚÕÙØÝt'Ø ypØtt,lap/la (orlyrl) n,. Y rb**".TtlH ÀÕáttã(iÛØÚiráØ
I [àÕ:×Ø7lÕl1,1,Ø}lØ}Ij- 20I8 ÙØÛ 20 t|ÕÒàÐÛÔÐl'Ø "JIÞÙØæzU',ItllÛÐtt 1;11,;1¸ll. .ll{lÙØå;}, l,el{llep
åãI(x(zll,JlÐàØ ÒÐ lßÐàl,tlOÜ�UIÐà )ÚáIlÕàâ,Ø×ÐáØÝØ ãr,ÚÐ×Øttl â,Ðrà,l,ØÑt4ltØ ,,.Ðlt()N,tØJtJlÐlUl.Øà1.1lß tlopa-,rÐ,æÑØàllÐàØ â,ãÓàØáØ2tÐ" IIÉ-·5_50 ÉÐàÞàØ,t,ètÐÑ.llÐàØl,it MvBtl(ll,tæ Øur-ßÐ(l tl}ll(l.i.1lIirH. (ÛÕiiØtttrÛ
ã;lØÝ:rÐàÛÐ - ÚÐàÞà).

1,2 ÍÝt, ïåttlØ 
',ÐÚ.ßØtl'.,tÐàÝØ 

â,ÐÝJlÐè ÜÐÒ×ãáØ: ÅÞàÐ×Ü ÒßÛÞïâØ åÐÛæ âÐìÛØÜØ
ÑÞèæÐàÜÐáØÓÐ ÚÐàÐèÛØ ÃàÓÐÝç èÐåà¿ÔÐÓØ 16 âÐ ãÜãÜâÐêÛØÜ ÜãÐááÐáÐÛÐàØÔÐ 1-4
áØÝä }æãÒçØÛÐàØÝß ÞÒÚÐâÛÐÝâØàØè åØ×ÜÐâØ

1,3 ÍÝÓ ïål]-lØ âÐÚ:rØäÛÐàIIØ âÐÝJlÐri1 ,I,ÐÚ.lIØ{lØÔÐ 
Ñtrltt..rlaÓt1,1.1ltl Ilap*Jtap,,IillI ()IßÜÐájIØ'.tr K,.)pal(

1,4 ÅØ×ÜÐ,[ÛÐàÝØ ÚãàáÐâØrrt ÑãiiØçÐ ,[áåIJØI( 1,OßIII}IàØÚÛità :)III, ïållltl ,r,iu(JlØäJlÐàltØ ,ÓallJtalrl
åãÖÖÐâ,ÛÐàØI |Ø Fl t.,I.ÕåÝØ l( ÚØáÜØÔÐ ÚÕJI,I,ØàØJ I l.a}I.

1,5 ')tlt'ïåLII¸ ,ÓÐÚÛØä.ÛÐàllØ 
TilIIJlaèl ÚÞÜØáá1,1ïá:ÛI tiØr,Ø.ltÛtrtlI,1lIØI1I. tßÐÚÛJlilàØ - tlÝÛÐÙit.

2.i)ÝÓ ïå ßIØ',ÐÚllØäÛÐàÝØ,l,a HJlalll .l,ÐlttitØÛ(),t,ç llJIÐàØ

2,1 ±ãrÞàL,ÜÐçt{[IØl{I,ÝOÜØ - ÅÞàÐ×Ü ÒØÛÞïâØ åÐJIÚ âÐêÛØÜØ ÑÞèÚÐàÜÐáØ (Ñ}rl.æÐl, Úi:àiØtt
"±ãltlà,ÓÜÐ.I¸ " llá:Ñ HcrMrtat lÐ2lØ ).

2,2 ºÞÜØááØï}lØtlÓ ØtlJçØ ÞàÓil}lØ ÅÐàØÔ ÚÞÜØááØïáØ (ÑãÝ;rÐrt Kelillrt ''Å;rllØ2æ Kg]tt}locll''}.

2,4 i)ÝÓ ïåIèØ ,l,ÐÚ;IØäÛÐàßØ âÐÝÛÐè ÚÐÜØÔÐ ÞÛâØ Ðê×ÞÔÐÝ ØÑtllrtlâ '"±vKrpr.Ma.ltl'' .loãOtllt.,lal{
â,ã×Ø-rll,Ð½ åÐàØ/( ÚÞÜØááØïÁØ 1.ÞÜ()}IØllÐll ãr,ÚÐ×ØJlÐ.rlØ.

3. l)rll' ïålIIØ .ÐÚllØä.lrÐàllØ,t,all.]Ialll Il lllr ØàÞ Kr rrt. l aplr

3,1 ¼ã,llÚÇØÛØÚ IèÐÚJIØÛÐ½ ÆÐÂÂ,¸Ù ÝÐ×ÐÀ æÐà æÐlrÔÐÙ l()àØl(l]Ú t'iiåáÛÐà, llly åiãÜjIÐ.æÐ[l ÚI{tlØÚ
Ñtl:×rláá áãÑêáÚ,t,LtÐàØ ØII]âØàÞÚ í,ÓØlßÛÐàØ ÜãÜÚØ}l 4.2-ÑÐr:vtÐ ÚVàáÐ,ÓÛl"tttlt}I Ú)àà{/(Ølt IItr|xc.lap
Ñ.çtr:{èr Mycâacllo.

4l)lrÓïå¿lllâÐÚÛØäÛÐpÝØ'ÓÐIIJlÐlrrrlØV.ÓÚÐ×lrlrlrÐpr'ØÑlr

4,1 ÍÝÓ ïåI]lØ âÐÚ,lâØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐèÔÐ ØßIl,ØàÞÚ :),ÓØlll ãçãlt ,1,1ltIJI{llß 
]ØLtl I,1{po*t.I..cØ: '

Ð) ,ÓÐÝ,âtÐttl 
IJIÐàâJIÐà¸ ÑØ.JtÐtl ,ÓÐl{ØIIIØèI 

ãçãÝ Mirxcyc Mat,b,lVM() t, II0pl-Ð.lll.ti(lt -,,t<oÙ.;lattl1,1 ØàØJlÓÐll )tll.
,låèØ â,Ðlá",lØäÛÐàIlØ TaHJlilII] Xyx(Öa1]|apØ}lptlll,:)JlÞKl,po[] Òáàál{ïá}lÝØ {)jIrIlll (lÞÚ-ilÐÑ tl-æØlè):

Ñ) )llÓ ïåæIØ âÐÚ:lØä.ÓlÐàÝØ 1,ÐÝÛÐè ÅãåÞÚÐâJIÐàØ â,rulÐÑ;tÐàØl,Ð lçlãtrträØÚ )Ill,ÜÐæÑã;r ×,ÐÚ"rlÛ(lØÝØ
l,ÐÚÔØÜ íâØè;

..



4.2 ¸èâÐàÞÚçØÛÐàÓÐ ÝØáÑÐâÐÝ ýèØÜçÐ âÐÛÐÑÛÐà:

ÅÐàØÔ ÚÞÜØááØïáØ âÞÜÞÝØÔÐÝ }âÚÐ×ØÛÐÔØÓÐÝ ÔÐáâÛÐÑÚ:Ø ÜÐÛÐÚÐ âÐÝÛÞÒØÔÐÝ }âÓÐÝØèâØàÞÚÇØÛÐàÝØÝÓ âÐÚrrØäÛÐàØ ÚiàØÑ çØéØÛÐÔØ ÒÐ ÑÐæÞÛÐÝÐÔØ;

âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐêÜØÝÛÐè ãçãÝ ØèâØàÞÚçØ ÑãîàâÜÐçØµØ æØáÞÑ àÐÚÐÜØÓÐ ×ÐÚÐÛÐââÐà×ØÔÐ åÐàØÔ ÚØÛØè NãÖÖÐâÛÐàØÓÐ ÜãÒÞäØæ åÐàØÔ ßàÕÔÜÕâØÝtØÝÓ ÑÞèÛÐÝÓØç ÝÐàåØ ÖÐÜØáãÜÜÐáØÝØÝr ·yÞ ÜØÚÔÞàØÔÐÓØ ÜÐÑÛÐÓÝØ }âÚÐ×ØÑ ÑÕàØèØ èÐàâ.

4.3 ¸èâØàÞÚçØÛÐàÝØÝÓ ÍÝÓ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐèÔÐ ÛIèâØàÞÚ íâØèÛÐàØâÐæØÚÛÐÝÐÔØ:

(ÐÙâÐ âÐèÚØÛ íâØè, âãÓÐâØè ñÚØ ÑÐÝÚàÞâÛØÚ ÑÞáÚØçØÔÐ ÑãÛØè:;

"±ãîàâÜÐçØ" ÑØ.lt;ul cy.r1 ñÚØ ÐàÑØr.àÐÖ \()JlÐ.l.Ø/ltl Ñã.lrØrrl;

ÏÓÞt la àáÕáâà/{Ð ÒØ)ÚÛÞlláØ× Ø}ÚàÞLIØ Jlap;

(]ÞÛØÚ ÒÐ ÑÞèÚÐ ÜÐÖÑãàØÙ â}ÛÞÒÛÐà Ñ}ÙØçÐ ¼ÃÔÔÐâØ }â,ÓÐÝÑ}ÛÜÐáÛØÓØ.

.1.4 "±ãlt-là,I.ÜÐ.IØ " ØråâØàÞÚçØ ÝØ
tlc]]laèr[14 

àÐÔØ. ill,ap:
áÞâØÑ ÞJIØè] âÐàâ,ØÑ.ÓtrÞÜ}lJlJrÐà}i/IÐ h,Ðl.tlÐlßØè/lÐlI

¸lllÂ¸À¾ºÇ¸ ÂÃl'À¸´´Æ'³Ã³À¸ ñºÀt Ñ¸»²¾Á¸]'Ð ¼ØÖÞ×Ýtlltl, åÐà ÚÐrrÔÐiÛ ÐÜrurÛÐÓØ ñÚØ cil(iØrqÜÐÝáÐÑÔÞà èÐåáØÝØ ñÚØ åÞÛØÜØÝØ ñÚØ ÑÞrßÚÐ ÛÐÒÛÐ' ÞàI,ÐÝØÝØ åÐà ÚÐrt,rÛÐÙ èÐÚJtÔiI Øllt \ÐÚè.Øttl âÐÚ;tØäØ ñÚàt ÑÞèéÐ ÅÐà ÚÐ}rÔÐÙ ÚØÜÜÐr,ÑÐÅÞ HapcaJlap ñÚØ åØ×rØÐl.JIÐàÝØ r-ÐÚÛØä KØJlrttt,t,ÑÕàØèt ñÚØ ÑÕàØlIÓÐ àÞ:]¸ ÑãÛØè, ÔÐÒÛÐÂ åÐàØÔJIÐà¸ rÚÐàÐñÝl.t2lÐ ÑãÚlà,rÜÐçØllØtll.'Ù n"',,oiå,ÐàÐÚÐâÛÐàØÝØ ÐÜÐÛI,Ð ÞrlIØàØII], æÐàOà æÐÑãll ÚØJIØl|l ñÚØ æÐà ÚÐriÔÐÙ àÐætlÑÐr.t.Ðl:ÓØÑrtïØ
rqã.lrÛÐur;

ØIIIâØàÞÚç¸ ÚÞÝãÝÝ¸ Ñã×ÓÐ½ XoJu(a ÐÔÞÛÐâáØ· ÀÐºÞÑÐÂ ãáâãllJlØÓØ ñÚØ ß,t;tHtpaaTJlap
r ãæÝÐètãÒØ t.a íl.il ÑãÛáÐ.

ÚÐà×ÔÞàÛØÓØ ÜÒÒÖ}1

5, ÂÐÝ,ltÐè âÐÚllØäØ ÒÐ ãßØ pYiixa,1,,taH ã,1,1tÐ:lØè r.Ðà.l.ØÑØ

5,1 IIÞàâtUtÛÐ ),b"il.H ÚØJIØI'ÓÐ½,ÓÐÝÛÐIII ØèâØàÞÚ'ØJlÐàØ,ÓÐIIJlit'Il l),l,JI()llØ,,tit ÚÃàáÐ,ÓØ.,lt
ÑiÙ Ø çÐ Íl,»¾t'{Ð ÑÕÛ ÓØrlÐÝl'ÐÝ âÐà,ÓØÑÔÐ,ÓÐÚ,lØ äÛÐà ÚØ àØâÐ"] æ1.1 Jlap.

5,2 »ÞÙØåÐçØÛÐà 
'aÆÛllM 

íl]ØJIÓÐt] ÜÐêÛãÜÞ,ÓJlÐà l]a XyÖ}Ka,l,]lilptlI{liÓ åilÚlll(ttÙ.,lØl.Ûl ila
ãçãÝ ÖÐÒÞÑÓÐà.ÛØà.

5.3 "['ÐÝÛtutl âÐÚ:lØäØ ÚÃÙØ.llÐÓØ:rÐàÔÐÝ ØÑÞàÐÓ:

ÐÝ vtall:tØjl ,. ;Sýi] s_{gý lJ

,,_.,ýilt- _ñµi
_'. ..ýý* 

',ý{ê×,
Óãt àØ;ßtl,Ø ,, _"

}{Ðàå ÚØá¼Ø ,Óal|Jlaltl 
èIÐà1)lÐàØr,Ð ÜÞá ÚÕÛØttl¸ ÒÐ æãÙl,utÐl'¸ N,{;rl,Jlylvl()l.]IaplIØ ,iz:l Øçrtt,Ð ()jltlmLl

ÚáàÐÚ: ÜÐåáãÛÞ' HoM1,I, åØl]ÜÐ,IÛÐàÝØÝl, ÚØÙÜÐ'Ø. 1rÜãÜØÙ ÜØæ:lÞàØ. r,y.lTcrB ßIÐà,lJlÐàØ.,t,itÚ",tØätlØ½r, Ð]\{ÐÛ ÚØÛØItl ÜãÔÔÐÓØ. âÐÝÛµlè ØèâØàÞÚçØÛÐàØ âÞÜÞÝØÔÐÝ ÚÞààãßéØïÚ}àØÝØèÛÐàØÓÐ Ù}Û é}ÙÜÐáÛØÚ Ñ}ÙØçÐ ÐàØ×Ð âÐÚÔØÜ íâØè ÜÐÖÑãàlÛÙÛØÓØ åÐÚØÔÐÓØ âÐÛÐÑ ÒÐÑÞlttézutÐà"l'ÐÛÐÑÓÞà âÐIlÛÞÒÓÐ æÐ,ÓÝÐèØIIIØ ÑØÛÐtÛ ãrßÑç lItÐà,ÓJlÐl]IIØÝÓ ÑtrlrçÐál,tr.rt à()×ØßL!:I.}mØÑØ.ltÔØàÐ.iæÛ.



5,4 ÍÝÓ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐè ØèâØàÞÚçØÛÐàØ íÝÓ ïåèØ âÐrárØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐèÔÐæÐâÝÐèØèØ ãçãÝ æÃÙØÔÐÓØ æãÖÖÐâÛÐàÝØ â}ÛÔØàØèØ ÚÕàÐÚ.

1-èÐÚÛ ÍÝÓ ïåèØ âÐÚÓrØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐè ßèâØàÞÚçØáØ æÐæIrÔÐ ãÜãÜØÙ ÜÐêÛãÜÞâÛÐà
lIl)'llØÝr,ÔtÕÚ, ØèIl,ØàÞÚçØ â,ÐÚÛØäÝØ. llly ÖyMJlal{atl ÑÐà.14 .I';]lIllJllI \ãÖ;ÚÐlßÐ})àiÝrt,lÐÙñràÛÐlèØ Kepil*, ãJlÐàÝØ áÚÐÝÕàÛÐè'ØàØJlÓÐÝ íJlgÚl,àÞtr tllÐlÚjlÛÐ M,rlxcyc gtÕßÁÕr.èzgÔ.uzßÞl)',,UIØ],Ð àÐåÑÐàÝØÝl, t,lÜ×ÞáØ ÒÐ ÜÃåàØ ÑØÛÐrl 1,alá,){ØÚJIittIt,Ðß xOJU]a Ö<)Ù-rt:rrè.i.ØàØrßØ i,.;ÚÕàÐÚ.ÍÝÓ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐrrr ØèâØàÞÚçØáØ æÐà ÑØà ÛÞâÑ}ÙØçÐ äÐrlÐâ Orr.u.*";[-.;

ÑÕàØèÓÐ æÐÚÛØ. 

, Ó ---r -_çr vJtltr rÄ t'q ,

5,5 °ÓÐà âÐÚÛØäÛÐà ÑÕàØè ÜÃÔÔÐâØ âãÓÐÓÐÝ ßÐÙâÔÐ åÐàØÔ ÚÞÜØááØïáØ âÞÜÞÝØÔ.lÝ íÝÓ ïåèØâÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐè, ØèâØàÞÚçØÛÐàØÔÐÝ íÝÓ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐrrr åãÖÖÐâÛÐàØÔÐÚ}àáÐâØÛÓÐÝ âÐÛÐÑÛÐàÓÐ ÜÞá ÚÕÛÐÔØÓÐÝ ÚÐ'rØÔÐ ØÚÚØâÐ âØÖÞàÐâ:ÓÐÚÛØäØ íÛÕÚâàÞÝ èÐÚÛÔÐ1ÐIQlØ¼ íl,ØJll,Ð}l Ñ}ÛáÐ, íÝÓ ïåè¸ âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐè }âÚÐ×ØÛÓÐÝ ÔÕÑ âÞßØÛÐÔØ.

5'6'I'ÁÅ½¸º'³Ðº,lt¸t|l ÆÃÙ¸´Ðl'¸ ÅÃ)ÎÚÐâJIÐàrrØ ã× ØçIlI,Ð o,l.}llIJI.' Kepal(: ,ÓÕåÝØl( 
}iyi^.){iz},[. I',p

ÀÃ¹ÅÐ³¸ ('³ÕÅ½¸lÁ ¼ÐÊJIY¼¾Â»ÐÀ ²ÐÀÐÚèÐàØ, äálÙ2lÐJlÐlIØtII ÑãÙØ.lÐ KlzpcarMa:tap RÐ ÑÞ;réÐtÐlíñttØ r,ÐÚl(Ø¼ í,ÓØJlÐñr,ÓÐtl åØ]JÜÐ,ÓÛÐàÝØIr³ r,ã.llØÆ ÒÐ ÑÐâÐäá¸.tt ,l,itBc:lttb¸ltl.r 
!:· ØçØÓil ()J]ÓÐI, ÑÞlitÚÐ\\ )fi(al Jlap).

5.7 YlllÑy âÐÝÛÐIfiÓÐ ØÛÞÒÐ ÚØJIØÝÓÐÝ Hilpx
r\{aÒ¶y/tJ'l ¸ ÓØ ÓÐ ÚÃÙ ØÛÐÔØ ÓÐIl âÐÛÐÑÛÐà.

l,ÐÚ.ÛltäØttØlt³ ÜÐÖÑãàØ¹ \,\'71ñlt·tÂ'-litÀ}1

5,8 ÅÐàØlt ÚÞÜØááØïÁØ äÐæÐÂ ãrrlÑÃ ÙÃàØÚÝÞÜÐtl}llll, l,è|ÐÑÛÐàØÓlt rlvllot|ØK ,ÓÐ,tiñ1,.itÐÝ;,ÐÝ
âÐîtØä;lÐà ãçã}{ ÖÐÒÞÑÓÐàÔØà.

Ñ. I)ßr' ïå è ¸ r,ÐÚÛ Øä.irÐàÝØ âÐ ÝÛÐè âÐàâØÑ¸, ÃJIÐà'IØ ÑÐ æÞ,ßÐ ßr,r,Ðà.ÓrrÑØ

Ñ,1 ),ëIÞÝÛÐ,ÓÐIIJIÐIII ãâÚÐ×Ø-ÓlÐÛØÓÐÝ ÒÐÚâ áØäÐâØÛÐ ÚãàáÕrÓØÛr-Ð}t l]tll(T. T,a|l.]laIJt'I'0M()H¸llaH ÂÐº/I¸¼ ÍÂ¸JII'Ð½ Ítl³ ïåèØ r,ÐÚÛØäÛÐàlIt] .l,a}IJILllètllt 
Ñaxtl.]tatlt

ÚOÜØááØïáØ.

ÒÐ ÜÕ×ÞIjÛÐàØ

Ø lrrl,Øà()-Ú:çØ. I:tpLI

ÑiiÙÐ.IÐ åÐ[)ØÛ

6,2 ]'ÐÚ,lrØt|lÛÐàrl¸ ÚãàØÑ çI{ÚØèi{Ð ÑÐàçÐ æy)IOKaTJIaptlØllI, 
'-{aB)KylèIrr,},I 

lta },JlÐàfiI{lJÓ,Óãt Àlt.¿tl.¸ -.;g,,â,ÕÚlllØàØJIÐÔØ, 'I'Õl,Øtll]IØ 
æãÖÖÐâ:llÐà ÑãÛÜÐÓitÝ ,ÓÐÚ/{Øàl(Ð. åitàØJl ÚÞÜrlááØ'álØ ylrl³ly â,Ðl::lØ4lÝÛt .]]

ÚãàØÑ çØÚØè ÒÐ ÑÐæÞÛÐèl ytly' 
àÐÔ íâØrßÓÐ åÐæJlØÔØà. 

"--- J'-'''J '{4'\jl'}1llrtfi

6'3 ÅÐÀ¸»º¾¼¸ÁÁ¸ÏÁ¸ :)Il³ ÏÅtJ]¸'l'ÐÚÛØäÛÐà}lØ ],alIjlatit l-Þ×tØÑØ1,1Ø tttll4I\JIaIII )i 
(l},H 

àarÛ :)l,p]JlMal .aI{
r,ÐÚ,llØä,ilÐÀÝØ âÐItÛÐÈ ÅãÖÖÐI]IÐÀØÔÐ KypcaÂI.lJIl,alI Üá×OttJlÐlà³Ð æiràÐÑ ÑÐætl,',lÐÙt;lØ.

6,4 'I'alr.'laIÛ Øtß'ØàOÚIlØáØ âÞÜÞÝØ/lÐÝ ,ÓÐçlØÜ 
:)1,I,1JII,al-, .\ãåiÖÐ ÓJlÐàÔÐ ÜÐRÖ\Ô ÑãÛÓÐlr

NIÔ,bJl}Mo,l,Jlap ÐllØÚJIÐ}lIÐÝ âÐv(}làÛÐ, åÐàØ/{ Ú()ÜØáá}{rláØ Ñçtt,l(ÐÙ ØlJl1.[.là()ÚçØIIØ 1,ÐlI.ßÐUIÔÐ
Kil,}l aI è Ø tllÔÐÝ çáèIÐèIl.Ø ppl è I 

-Ð åÐÚÛØÔØ à.

6,5 'I'ÐÚÛØä 
ÉÞltãÝ, ÜÕêñàØ¹ ÅãÖÖÐâJlÐà ÒÐ í}It, ïålllØ ,ÓÐÚ.rtØr|lÛÐàÝØ 

l,.rHJ'aIII X}'T'Ii:a.l]rIilpmâi,ßÐÑ,ßÐàØl-Ð ÜÞá àÐÒØæIÔÐ ÑãÛØrrlÛÐàØ ÜãÜÚØÝ, Ñe.ltr,Ø;lzrHl,tul ,l,Ðà,ÓØÑ,,(ii 
ØllIJlÐtè.]'.ilàØ Ü}.fotÚØil.

6,6 ÅÐàØzr ÚÞÜl,tááØïáØ ÐÓÐà ãÝØ ,ÓÐÚÔØÜ 
íâ,ÓÐII â,allJ]aljl I.1IIJ,I,ØàOÚ(lØáÛl l(tlltyH;1.1IJa Kilp()i) K;l(iy.;t

éØÛØÝÐæØ.ÐÝ âÐtÐÑÛÐàl,Ð ÖÐÒÞÑ ÑÕàÜÐáÐ ñÚØ ,l,aH.ltatll Ø,,I,',L|àÞÚÐlØJIÐàØtlØ}tÓ ÓÐlt:ÛÛtäØ ÑãÙlrçÐíÝÓ ïåè¸ ,ÓÐÚ,llØäÛÐÀÝØ 
l,aHJIa''I åãÖå(Ð]]rlÐàØ r,ÐètÐÑJtÐàØI,il ltcaltoÑ ÑáàÜÐáÐ" '³ÐÚ;lØä,ÝlÛ pn1íâÐÔØ.

6.7'I'ØÖÞàÐr- r.ÐÚÛØ(l:tÐàØÝØ ÑÐ\ÞÛÐIß rláÐàÐñrlØ2lÐ
ãJlÐà}rØr{l, .t,ÐÚ;tØr|lÛÐàØl-Ð ÝØáÑÐr.ÐÝ âãèãÝâØàI{èJrÐà

Xapll71 l(álÜ}lááØrlá:Ø .ÓÐ,,lÐÑÓÞàÛÐà?)lÐIr

cypalllll My}tlKl{ft. ÃèÑã lIà(}t{áÔ:/àÐ



ÑÕÛr,Ø"æÐrlÓÐÝ âÐàâØÑÔÐ àÐáÜØÙ àÐÒØIåÔÐ, ñ×ÜÐ 
àÐÒØrU/...............{�}. 

,ÓatlIJIÐIß .r.itl'ÚØ_|t().r.(lØáØ 
t)àéÐÛØ altyla æI.Ð

ffifiå|.;'f,}fiÖâ".ÖÐàÐñÝØÔÐ 
,ÓÐÚÛØäÝØlÛÓ 

Ü0\}lï,ÓØÔÐ. l'ãI{ØÝÓ/lÕ]t Ý;iàål{I{ßÓ

6,8 ÍÝ³ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐ,'I åã}ÚÖÐßIÐàØ ÒÐ âÐÚ-,ttltÀÛt2æÐ
ÐáÞáÛ;tÝØÑ èÐà,ÓÝÞÜÐÝØ ÑÐÖÐàØèr ãçãlt íÝt, ïåIJJØ JllÐà.Ój|Ðàl{Ø
Ø èâØàÞÚçØáØ ÓÞÛØÑ æØáÞÑÛÐÝÐÔØ.

7,ÂÞÜÞÝÛÐàÝØÝÓ ÖÐÒÞÑÓÐà.ilØÓØ ÒÐ ÜãÒÞäl|é.IrØt Ø ÜÐåärrÙÛØÚ.
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