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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×ÑÕÚØáâÞÝ ÀÕáßãÑÛØÚÐáØ ÉÞÝãÝØ (ÚÕÙØÝrØ iàØÝÛÐàÔÐ (ÞÝãÝ) ÒÐ ÃltiÕÚØáâálÝ i'táß,,lf}ÛØÚ;láØ
²Ð×ØàÛÐÀ ¼ÐåÚÐÜÐÁØÝØÝ³ 2Þ22 ÙØ» 20 ÜÐÙÔÐ³Ø 276-áÞÝ»Ø æÐàÞàØ âÐÛÐÑÛÐlíØÓlt ÜãÒál(lØæ
ØèÛÐÑ çØæØÛÓÐÝ. (ÚÕÙØÝÓØ iàØÝÛÐàÔÐ - æÐàÞà).

1,2 |)tll, ïåtllØ âÐÚÛØäÛÐàÝØ 
'ÐÝÛÐè 

ÜÐÒ×ãáØ: ÅÞàÐ×Ü ÒØÛÞïâØ åÐÛæ âÐêÛØÜß
ÑÞèæÐàÜÐáØÓÐ æÐàÐèÛØ ÅØÒÐ ryÜÐÝØÔÐÓØ 13 âÐ ãÜãÜâÐêÛØÜ Ü),ÐááÐáÐÛÐàØÔÐ 1-4 áØÝä
iæãÒçØÛÐàØÝØ ÞÒÚÐâÛÐÝâØàØè åØ×ÜÐâØ

..l,· )rll',lålll¸,tÐtt,ÛØtÀ;lÐÀÝØ âÐÝÛÐÈ,ÓÐÚ,ßØtÀØ2æÐ ÑÞtè.ltÐttÓØttl HilpxJlap,,{it[| ()Itl},,1ll(..i|ØI..t Ú 1r,,Ú 
i 

',

|,4 ÅØ×ÜÐ,ll1ÐàllØ ÚãàáÐl,Øèr ÑãÙØçÐ l,áåItØÚ l1)IlIltllpØl(.1IaI) :)I{I, ,tx,.lti.t .titii''it,ltil liti}}l},i ÓÐtlJJÐIi{
ÅãÖ)ÚÐ |,ÛÐàØIlØ | { |. 1,gåÝ ØÚ ÚØáÜØÛÐ KeJI,l.Øp ØJl l.atl.

1,5 ÍÝl,ïåillØ r,ÐÚ,rØä-lIÐàIlI,1 l,ÐÝÛÐtJl ÚÞÜØááØïáØ ÙÛlr,Ø.ilØllIØI{àlItI, IJIÐÚÛ]lÐàØ * rlrl.ilaÙiI.

2. l)H r, rIåè Ø r,aK.,l ØällÐà}IØ, ÓÐ IIJIÐ lll .t,rl 
èI l(llJlt( )1,1{ ØJ l Ð l} }l

'2,1 liylo11,I,MaçlllIØt{l, Ilt)ÜØ - ÅÞàÐ×Ü ÒØÛÞïâØ åÐJIæ âÐêÛØÜØ ÑÞèræÐàÜÐáØ i,lyttl{ttl, K.:i Øil
"±ãÚrà,ÓÜÐçØ" ÔÕÑ ÝtlÜÛÐÝÐ2lØ ).

2,2 ltÞÜØÁáØïFIØIl³ Øèç¸ ÞàÓÐÝØ ÅÐàØ;1 ÚÞÜØááØïáØ (ÑãÝÔÐÝ ÚÕÙtØll - ''Xttplt.l li,tN, l,ccl ,,''.).

2,4')gÓ,ïåIlIØ ,l,;rîlØ(l;lÐàÝØ âÐÝÛÐè ÚÐN{ØÔÐ ÞÛâØ Ðê×ÞÔÐÝ ØÑÞàÐr. "'±],l<rli.ln-l,i,ii"'' -.o'l]H!r;(a}t
âã×ØjlÓÐÝ åÐàØÔ ÚÞÜØááØïáØ .ÓÞÜÞÝØÔÐÝ 

ã.ÓÚÐ×Ø×tÐÔØ.

3.ÍllÓ ïåèØ,l,ÐÚÛØä.llÐàÝØ TaIIJta lrl Ø èr,ØàOr Úçl|;lil pl l

3.1 ¼ãilÚ,l}1ÛØlt lIJÐÚ»Ø/{ÐÝ ÚrrÓê¸Ù tlalap ÅÐà ÚÐÝltÐÙ Ú)àØjlØh, Illalxc.jlap, lII} iI\:\,]\I.]la/Iatl t(llrlØÚ
("ll×tláÁ áãÑêÕÚ,l,;lÐàØ Ø]J]âØàÞÚ íâØIæJlÐàØ ÜãÜÚØÝ 4.2-ÑÐÝrlæll l<_rupca1,1l:tI,ilit l()pi1/tpll( IJ{ttxc.¡p
Ñytl,,talt Üãá l,acH().

4 ])lrl' ïåè¸ âÐÚÛØäÛÐàÝØ,IaÝJlamHll ãâÚÐ×Ø,è 
.1,1r;lr.lliit×

4.1 l)Ýl'ÏålÈØ r'ÐÚ.irØä.ßÐàllØ l'ÐÝ»Ðrrl´Ð ØèJâØàÞÚ íÂØè ytlyæ .I.ag»tlttI 14LIiI'ØpOIiIi1,1,:1l 
-

Ð) r'alt,llattt tllÐÀ])lÐÀ¸ Ñ¸;rÐrlâÐ½¸èØtil ãçãÝ ÜÐåáãá ÜÐêJlãÜÞ,Ó llÞà.ÓÐJI}t/lÐ >liot:i.li;tt tlT"ru,r,.*, ,*r,,'
ïåul}i r,ÐÚ;tØäÛÐÀÝØ â,ÐÝJIÐuI æãÖÖÐl)rÐàØtlØÝI,íJIÕÚ,ÓàÞÝ tráàáØïáØtI¸ ()JtI.1Ill (rtli<;i;tÑ tlÛØrrl),

Ñ) l)rr³ ïåèl¸ âÐÚ.lrØäÛÐàI{Ø âÐIIÛÐUJ æàÚÖÐÓÛÐàlt âÐlÐÑ:tÐàØÓ,Ð ÜãÒÞäØÚ )ÝÓ ¿t;tK,{.it,"tr 
-,ÐÚ.èÛt|lÛlÝØ

,laÚ/I!4h'l íâØè;



4.2 ¸èâßàÞÚçØÛÐàÓÐ ÝØáÑÐâÐÝ ýèØÜçÐ âÐÛÐÑÛÐà :

ÅÐÀ¸´ º¾¼¸ÁÁ¸ÏÁ¸ Â¾¼¾½¸´Ð½ }âÚÐ×ØÛÐÔØÓÐÝ ÔÐáâÛÐÑÚØ ÜÐJIÐÚÐ âÐÝÛÞÒØÔÐÝ !âÓÐÝØèâØàÞÚçØÛÐàÝØÝÓ âÐÚrrØäÛÐàØ Ú}àØÑ çØéØÛÐÔØ ÒÐ ÑÐåÞÛÐÝÐÔØ;

âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐêÜØÝÛÐè ãçãÝ ØèâØàÞÚçØ ÑãîàâÜÐçØÝØ åØáÞÑ àÐÚÐÜØÓÐ ×ÐÚÐÛÐââÐà×ØÔÐ åÐàØÔ éØÛØè æãÖÖÐâÛÐàØÓÐ ÜãÒÞäØÚ åÐàØÔ ßàÕÔÜÕâØÝØÝÓ ÑÞèÛÐÝÓØç ÝÐàåØ ÖÐÜØáãÜÜÐáØÝØÝÓ ·Þ/Þ ÜØI(ÔÞàØÔÐÓØ ÜÐÑÛÐÓÝØ }âÚÐ×ØÑ ÑÕàØèØ èÐàâ.

4.3 ¸èâØàÞÚçßÛÐàÝØÝÓ ÍÝÓ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐèÔÐ ØèâØàÞÚ íâØèÛÐàØâÐÚØÚÛÐßÐÔØ:

(ÐÙâÐ âÐèÚØÛ íâØè, âãÓÐâØè ñÚØ ÑÐÝÚàÞâÛØÚ ÑÞáéØçØÔÐ ÑãÛØè;

"±ãîàâÜÐçØ" ÑØJlÐl| áã,æ ñÚØ ÐàÑØ.ràÐÖ æ0ÛÐtØÔÐ ÑãÛØrß;

ÏÓ,Þt la àÕÕá],à/]Ð ÒØ)Ú.æÞ ÝáØ× Ø}ÚàÞ tlØÛÐà;

(]ÞÛØÚ ÒÐ ÑÞèÚÐ ÜÐÖÑãàØÙ â}ÛÞÒÛÐà Ñ!ÙØçÐ ¼ãÔÔÐâØ }âÓÐÝ æÐà×ÔÞàÛØÓØ ÜÐÒÖãÔÑ}ÛÜÐáÛØÓØ.

4,4 "±ãtálàr,ÜÐçØ" ØIl]âØàÞÚtlØtrØ áÞ,ÓØÑ ÞJIØè,ÓÐà,ÓØÑ-,l,tlálÜØJIJIÐà}ll]Ð Úi1.|.Ililtl|Ølß,|{tUI
çÕâÛÐllrÓØàÐÔØ, at.ap:

ØtÛ,I,,{àOÚtIØ ,r,Ã+,àØltÐÝ-âãl,àØ ñÚØ ÑØ.,lÒtláØâ,Ð ÜØÖÞ,jÝ1,1Ill, Xttp æÐtt,æÐÙ aMaUllJal..1l ñttØ áárÑØÚ
rutÐlláÐÑ;ætlà lUÐåáØ1,IØ ñÚØ åÞ2æØÜØÝØ ñÚØ ÑÞèæÐ/lÐÒÛÐ' ()àI,Ðtl14rIØ ætrà ÚÐrÛÛÐ¹ lUaliJu{ii Øt1.1 \ÐæàI.Øßl ,t,alt,ltlt(lØ ñÚØ ÑÞrllæÐ æÐà éÐrrÔÐii ÚØÜÜÐr,ÑÐ\0 llapcaurap ñÚØ åØ,lìtÐ.I,Jlirl)rIØ r.aK;lilt|l h,ØJliti11-ÑÞàØltl ñÚØ ÑÕàØllll,Ð àÞ×¸ Ñã:lØèl, ÛÐI]ÛÐâåÐàØ/{JrÐàØ ÖÐàÐñllØ/tÐ ÑãÚlàt,ÜÐ.tØl|ØtlI.åÐà (arr;{itii
\ÐàÐÚÐ,I]lÐàØlIØ aMaJII,a ÞlllØàØlIt, ÚÐàOà ºÐÑã.ll ÚØJIØtll CtKlt æÐà Kalr/trtii 1lÐætlÑill ÓÐàt.tÛii1,1ltØ
tly×t"Tlattl:

Øltt,ÓØàÞÚtlØ ÚÞÝãÝrIØ Ñã×r,ÐÝ å,t)]lÔÐ Ð/],ÞJIÐ],áØ× ÀÐºÞÑÐÓ ãá,l,ãt{JtØI.Ø ñÚØ rvlitlltPaal.-lap 
,;

,Óyl{t-laltty 
t×Ø I,a íI,Ð ÑãÛáÐ.

5. ÂÐÝÛÐèl 
',ÐÚllØäØ 

ÒÐ ãÝØ àãÙåÐâ2ÔÐÝ j'r,ÚÐ×Øèr r.Ðà,ÓØÑØ

5,1 [lÞàÓtuIÛÐ íêJI()}I æØjlØÝÓÐlI ,ÓÐÝÛÐè ØIæ,l,ØàÞÚçØJIÐàØ'ÐÝÛÐlÈ ÍlrJI¾}|¸.l(Ð Ú}iàáÐr,Ø.ill.ful MaIjllttJ'
ÑãÙ Ø çÐ íêJIÞI{ÛÐ ÑÕÛÓØÛÐÝÓÐÝ âÐàâØÑÔÐ r.ÐÚÛØäÛÐà ÚØàØâÐlÔØÛÐà.

5,2 JIÞÙØåÐçØÛÐÀ 
',ÐlQtØ¼ 

í,l,ØÛI,Ð½ ÜÐêJIãÜÞâÛÐà ÒÐ åãÖå(Ð,ÓJlÐàÝ}IlIÓ \Ðl(lÛæØÙÛØÓÛl ÒÐ Ó!t.àØ-tttl-Ø
ãçã1{ ÖÐI}ÞÑl.Ðà2lØà.

5.3 Tar r;rÐèr âÐÚÛØäØ É}¹Ø7li1l.æ.llÐàÔÐÝ ØÑÞàÐâ:

rrapÅ ÚØáÜØ ,]]allJlalx èIÐàâJIÐàØ|,Ð ÜÞá ÚÕJIØtllØ ÒÐ æãÙØÔÐÓØ MaT,JIyM(),t.jlitpl{Ø ã,× Øç,âl,Ð ().rItlfÛi.t
ºO'ÀÐº: Ma\cYJlO]' ¿¾¼¸, Å¸·¼ÐÂJlilÀtl¸½|' º¸Ù¼Ðr'Àt, YMyßlrll.i ÜØé.]{0àØ. r,yloB ßlai).I,Jlapl{.
âÐÚÛØ(ltlØltÓ, ÐÜÐÛ ÚØJIØlll Üã/tilÐâ,Ø. âÐÝÛÐè ØèâØàÞÚçØÛÐàØ âÞÜÞÝØÔÐÝ ÚÞààãßæØï
º}À¸½¸È»ÐÀ¸³Ð ¹Ã» ºÃ¹¼ÐÁ»¸º ÑiÙØçÐ ÐàØ×Ð âÐÚÔØÜ íâØè ÜÐÖÑãàØÙÛØÓØ åÐÚØÔÐÓØ âÐÛÐÑ ÒÐ
Ñ¾lÈºÐrÐÀ"l'Ð;lÐÑ³¾À ÂÐ½JI¾²³Ð éÐâ[..'ltlØtllØ ÑØÛÐÛl ãèÑã èÐàâÛÐàÝØItt.ÑztàçÐáÛt],Ð 

àO:tØÛ}tÓl.tßØÑØ:rÛØàtãlØ.



5,4 ÍÝ³ ïåè¸ âÐÚÛØäÛÐÀÝØ âÐÝÛÐÈ ØèâØàÞÚç ØÛÐà¸ íÝÓ ïåèØ âÐÚßØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐÔIÔÐºÐÂ½ÐÈ¸È¸ ÃÇÃ½ ºÃÙØÔÐÓØ NãÖÖÐâÛÐàÝØ â}ÛÔØàØèØ ÚÕàÐÚ.

1-èÐÚÛ ÍÝÓ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàßØ âÐßÛÐè ØèâØàÞÚçØáØ åÐæØÔÐ ãÜãÜØÙ ÜÐêÛãÜÞâÛÐà
IlIãÝØllÓ.ltÕÚ, ØßI,I.Øà¾ÚçØ .ÓÐÚÛØdlltØ. lt|y iltyMJla.'Iatll Ñirà.l· ].a}IJlaIlI \yxcl(iy{ Ûap[lr!rrÂÐriñÀ:rÐt'¸ ºÕÀÐº, Ã»ÐÀlI¸ cKaHepJIalIl'Øpl1.III,aH :)Jtc*l,polt I]IÐÚJIÔÐ lllaxcyc égg*uzgÔÔ×IIopl,iUIIlI,a ÀÐÅÑÐàÝØ½l, ØÜ×()á¸ ÒÐ Üãåà¸ ÑØÛÐ½ l,Ðá/IØIQlÐIIÓÐ½ xoJl/la ÖtlÙ;lÐèr.ØàØlil}rÚÕàÐÚ.íÝÓ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐè ØèâØàÞÚçØáØ åÐà ÑØà ÛÞâ Ñ}ÙØçÐ äÐæÐâ ÑØââÐ âÐÚÛØäÑÕàØèÓÐ æÐÚÛØ.

5,5 °ÓÐà âÐÚÛØäÛÐà ÑÕàØè ¼Ã´´ÐâØ âãÓÐÓÐÝ ßÐÙâÔÐ åÐàØ´ ÚÞÜØááØïáØ âÞÜÞÝØÔilÝ íÝÓ ïåèØâÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐIß, ØèâØàÞÚçØÛÐàØÔÐÝ íÝÓ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàÝØ âÐÝÛÐè åãÖÖÐâÛÐàØÔÐÚ}àáÐâØÛÓÐÝ âÐ_èÐÑÛÐàÓÐ ÜÞá ÚÕÛÐÔØÓÐÝ ÚÐÜØÔÐ ØÚÚØâÐ âØÖÞàÐâ âÐÚÛØäØ íÛÕÚâàÞÝ èÐÚÛÔÐâÐfQlØÜ íâØÛ],ÐÝ ÑiÛáÐ, íÝÓ ïåèØ âÐÚÛØäÛÐàµØ âÐµÛÐè }âÚÐ×ØÛÓÐÝ ÔÕÑ âÞßØÛÐÔØ.

5,6 ]'Õårr¸Ú r,ÐÚ,lØä ÉÃÙØ:lÐr,¸ æã)îÚÐâJIÐÀtÛØ ã:· }lçIÛI,Ð ÞÛÛlttlI.1 ÚáàÐÚ:,ÓÕåItllº X_y)t()til'-'iip
àãÙåÐ,Ó¸ (âÕåÝØº ÜÐâ,ÛãÜÞâ»Ðà ÒÐàÐÚ�L»ÐàØ, rÀÞÙ7lÐJIÐIlØèI ÑãÙØçÐr KypcaTMa.llap ÒÐ ÑÞètæÐ,,lilàñÚØ ,l,ÐÚ,ttll¼ íl,ØÛÐñ,Ól,Ð½ åØ:jÜi1,1)lÐÀÝØÝÓ,'ãÛØÆ ÒÐ ÑÐ,ÓÐtÀáØ,il ,l.zlÒátrt[rØlrØ 

ã× ØçØÓit ()»l'ittl ÑtlèlæÐåãÖ}l(Ð lJIilp).

5,7 ÃlrtÑÃ TarIJIaIßl,a ØJlÞl]Ð æØJIØÝl,Ð½ }Iapx r,ÐÚÛØäØttØltl. ÜÐÖÑãàØÙ æ},å."iÐ,Ó,].,làØIvIaB}I(yllJ l ¸ r.Ø l.a æãÙ Øir ÐÔØ l,at{ r.ÐtÐÑ; l Ðà.

5'8 ÅÐàØ:t Ú¾¼Øáá¸ÏáØ äÐÚÐ'Ó ÃrèÑÃ ÙÃàØÚÝÞÜÐÝØÝÓ l,ÐJlÐÑ.,lÐàØÓÐ ÜãÒÞ(lØæ ..'Ùñ1,1,1;111;-ß11

³ÐÚ.lltttÀ:lÐà yllyæ )(illJ()Ñl.Ðà,,tØà. | 'J'-'

6.l_)Hr' ïåèØ âÐÚltØä"rtÐàÝØ ,ÓÐÝJIÐè .l,ÐàâØÑØ, 
ãÛÐàIIØ ÑÐåÞÛÐßt r,ÐJl,r,rrÑØ ÒÐ ßlÕ iÞÛlÛÐàØ

Ñ,I Íê,tÞlr´Ð l,aHJlaII] ã,ÓÚÐ:×Ø'lÐ2l¸I,ÐÝ tsÐÚl'áØ(lÐrØÛÐ ÚãàáÐ,ÓØ.lr ÓÐlI l}il*"... l,all-IJI1,1ßl Ølrß Ø[)ÞÚ çØ.litàØToMotlØllatl ,ÓÐ&lØ¼ ,),ÓØÛl-,Ð½ ítlÓ ïåILJØ âÐÚÛØä.llÐàllØ l,ÐIlJIilIttÝØ ÑÐæèlÐlrr ÑãÙØçÐ å;r1)}1ÔÚ()ÜØááØïáØ.

6,2 '|'ÐÚ;lØr!ÛÐàÝ¸ ÚãàØÑ çØÚØIlUlÐ ÑÐàçÐ xyxOKaTJIapIlØllt, ]\{ÐÒ)ÚÃ/(JI}lÓ1,I l]a ãJIÐàÝI{ÛÛÓ,Óãt àØ.:rlrr.1.1âáI(rllØàØJlÐÔØ, 'I'ÕÓØèlÛØ 
æãÖÖÐlÛÐà Ñã.ßÜÐÓÐÝ âÐIglØà/IÐ, åÐàØÔ ÚÞÜØáálØïáØ ãl'Ñã r,ai;,itll{ltlØÚãàØÑ LlØæØßl ÒÐ ÑÐæÞ-llÐII ytIyH pa/l íl.ØlllÓÐ åÐÚJlØÛØà.

6,· ÅÐàØ;tÚOÜØááØïáØ ítlI, ïåtIJØ r,ÐÚÛØä.ltÐàÝØ ,ÓÐtIJ]ÐII] 
Ó,t1.1lØÑØtlØ alæØl'|aIJJ ãç),lr l)ÐÔ 

,)l.p]Û&!aj 
aIt

r,ÐÚÛØtÀ;rÐÀt{Ø ,t,atlJlatÈ 
æãåÞttÐl]IÐàØ2lÐ ÚãàáÐâ,ØÛÓÐÝ Me:]otlJlapI,a æÐàÐÑ ÑÐåÞ;rÐii:tØ.

6,4 '³Ðt1,1tÐlè Øß],ÓØàÞÚçØá¸ âÞÜÞFIØÔÐ½ âÐÚÔØÜ íâØJU,ÐÝ åãå(ÖÐÓJlÐà,ilÐ ÜÐÒÖiÔ Ñã'tt.Ð.ß 
,,

ÜÐêÛãÜÞl,JlÐà Ð[|ØÚJlÐ}lÓÐI{ ,ÓÐÚÛØà/lÐ, åÐàØÔ ÚÞÜtlÞáØïáØ ÑãltrllÐÙ ØlIt,I,ØàÞÚçØllÛl l,aiijli]-LIÔa
KaTHaIIl Ø I ll/laH çÕl,JtÐlII,I,Ø àØ l Ill,a æÐÚJIØltØ à.

Ñ,5 'I'ÐÚ"ÓlØtÀ (oHyrr, Üár,ñàØ¹ åãÖÖÐl,JtÐà ÒÐ )Ý³ ïåttlØ âitlá.,lØ(lÛÐàFlØ T,allJlailI \ãÖ}l{ÐÓÓJtÐà}rr,ÐtÐÑÛÐàØl,Ð ÜOÁ àÐÒØèI/{Ð Ñã;rØèÛÐà¸ ÜãÜÚØl{. ÑÕ×Ir,ØÛÐrrl'Ðrr ,ÓÐà'Ø6;(Ð Ø[IèÐ!.'JIÐàØ Ü} MK[tH.

6,Ñ ÅÐàØ71 ÚÞÜØááØïÁØ Ð|,ÐÀ ãÝØ âÐÚÛØ¼ íâÓÐ½ âÐÝJlÐÈ ØIU'ØàÞÚtl¸Ál,t ÉÞlrl,Ý.,11l tia Kjlp.|) ºÐÑ,,,,1,
ÚØÛØÝÐ,I{ØI,ÐÝ TalllzrÑ:rapt,a âáÐÒtlÑ ÑÕàÜÐáÐ ñÚØ Tall:lalll Ølll1,1,1|)oKLlØJIilpLl}IØltt- âÐÚ.ltØtÀt{ Ñj2lÐ11.1×
íIII, ïålll1,1 ,ÓÐÚÛØä:tÐà}{Ø ,ÓÐIIJIÐIè 

åã)îI(Ðl,ÛÐàØ â,èlÐÑ.llÐàØl,it ÛáÐtlÞÑ ÑáàÜÐáÐ. ,ÓÐÚ;tØä,ÝÛt 
Jl:Û.Ô)l ÐÛØ.

6.7'['ØÖtlàÐr. âÐÚ;lØä;tÐàØÝØ ÑÐåÞÛÐè ÖÐàÐñÝØÔÐ
ãJlÐàlIØlrÓ r,ÐÚÛØä-ßÐàØÓÐ llØáÑÐâÐtl l.ãèãÝâØàØltIÛÐà

ÅÐàØ,;t ÚÞÜ}IááØïÁØ ÓÐ.ltitÑÓ¾ÀJlÐÀi{Ð½

áãàÐtllØ ÜãìtÚØÝ. ÃLllÑã Ità(ltÚ]æ./àÐ

.,u"



ÑÕrrÓØ,ßÐrtÓÐÝ âÐà,l,ØÑ2lÐ àÐáÜØÙ àÐÒØIè/lÐ. ñ×ÜÐ àÐÒØèlIÐ. TitIlJIilL[t .tÐèIÚØJIO.ÓçrIOØ 
ÞàÚ;èØ ÐÜÐßÓÐÞIèØàØJIÐ/lØ, 'I'ãèrãÝ,ÓØàØltl rÚÐàÐñÝØ2lÐ âÐÚÛØällØÝl, ÜÞ\Øï,I t{ÔÐ. ltIyItØIIl7{clt FI*àåll}tÝÓ

ã×ÓÐàØ èrØÓÐ ÙãÛ ÚÃÙØÛÜÐÙÔØ.

Ñ,8 ÍÝr' ïåè¸ âÐÚÛØäÛÐÀÝØ 
'ÐÝÛÐÈ 

åàIOÚÐâÛÐÀØ I}a âÐÚJllÛttlØ,æÐ tti'àáÐ.l,Ø:tÓÐll ]\te:t()ITJlai)Ia
ÐÁ¾Á,tlÐ½¸Ñ ¿iÐÀ''}i¾¼Ð½¸ ÑÐÏÁÐÀ¸¿l ãçãÝ íÝÓ ïåIlJØ èÐà,Ó.JlÐàllØ ÓÐÚ.irØä n",r.r" ;;;r;
}Illtâ,I.IàÞÚtlØáØ ÓÞÛØÑ åØáÞÑÛÐÝÐÛØ.

7.ÂÞÜÞÝÛÐàÝØÝ³ ÖÐÒÞÑÓÐàÛØÓØ ÒÐ ÜãÒÞäØæ"rtØ1.1Û ÜÐåäØÙ;rØÚ.

7,1 Ã×ÑÕÚØáâ<rÝ ÀÕáßãÑ.iIØÚÐá¸ (ÞÝã½ æãÖÖÐl]JIÐÀØÛÐ lrÐ×ÐÀÔÐ ,lçâØJII.Ð½ åtÐÒÞ(lt,Ðà.lrØÚ
ÚãÙØÔÐl,ØÛÐàÓÐ 
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