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L иштирокчилАр учун кУллднмд



l. Энг яхши таклифларни танлаш (Танлаш) предмети

узбекистон Республикаси Президент таълим муассасалари тизимидаги мактабларда

соГломовкатлантиришниаУТсОрсингУсУлиДаташкилэТишюзасиданаУтсорсинГхизмати
(матн давомида Хизмат деб юритилади).

,щавлат буюртмачиси - Нукус шацридаги Президент мактаби,

шартномани , бажаришнинг энг яхши шартларига кура голибларпи танлаш,

иштирокчrпuр"r""rru*п"фпuрини бахолаш бiйича эълон щилинган мФонлар асосида Танлаш

харид комиссиrIси (матн-да"оr"да Комиссия деб юритилади) томонидан аникланади,

Комиссия таркиби Буюртмачи томоtлидан шакллантирилади

Танлашнинг чекланrан цийматпz 534l79 4б9,00 (Беш юз }ттиз т}рт миллион бир юз

етмиш т}ккиз минг т}рт юз олтмиш т}ккиз) с}м 00 тийин IýC билан бирга;

Т}лов ваJrютаси - Узбек"с"он Республикасининг миллий валютаси - сУмда,

МолиялаШтириш манбаи - бюджет маблаглари хисобидан.

2. Танлаш доираспда такдим этиладиrан цар кандай хужжптларнинr

(маълумотларнинг) махфийлиги
2.1. Танлаш иштирокчиларинингтаклифларини куриб чикиш вабахолаш тутрисидаги

маълумотлар, танлаш }тказиш вактида хам, у тугагандан с}нг цам, бахолаш тартиботига

расrйй равишде *окuдор б}лмаган шахсларга хабар килинмайди, конун хужжатларида

назарда тутилган холатлар бундан мустасно. Махфий маълумотларни ошкор цилганлик учун

КомиссиясИ аъзолари, ишчИ гуруiлаР ваlёкИ мутахассислаР ryрухи жавобгар булади

Ф;а;;;;он Респубпr*urr ",ЩавЙ *чрrдпчр, т}rрисила"ги Щонунининг 15-моддаси),

3. ТанлаШ б}йича хариД цилиШ хуж}fiатлари юзасиДан тушунтириш бериш

3.1. Танла1ц ЪУй""u *арrЛ килиШ хужжатлаРи (матН давомИ Танлаш хужжатлари)

юзасидаН cipoB юбориШ учун иштИро*,r"пiР давлаТ буюртмаЧисига ёзма равишда куйидаги

манзилга мурожаат юбориши мумкин:
Нукус шахридаги Президент мактаби
Манзил: Щоракалпо"rarо" Республикаси, Нукус шахри, Олмаз_ор к}часи, 1Д-уй

тел: (+998 B\j iпа-яо-24; (+998<i1) 35з-73-7i; (+99897) 649-52,55; (+99893) 920"18-78

e-mail : nukuspm@gmail.com
Масъуллар: Балтабаева Н.К.
3,2. Танлаш хужжатлари юзасидан тушунтиришлар бериш б}йича с}ров, танлаш

иштирокчиси томонидан танлаш таклифларини бериш муддати тугашидан камида икки кун

олдин ёзма равишда юборилиши мумкйн, 
-щавлат 

буюртмачиси к}рсатилган с}ров олинган

nyroul{ бошлаб икки иш куни ичида тушунтириш жавобини юбориши шарт.

4. Танлаш иштирокчрrларининг таклифларини тайёрлаш ва тацдим этиш

4.1. Танла. 
"."йрокчиси узининг танлаш таклифларини тайёрлаш ва такдим 9тиш

билан боглиц барча харажатларни }з зиммасига олади, Буюртмачи ва Комиссия танлаш

натижалаРидан цатъИй назаР мазкуР харажатлар учун жавобгар б}лмайдлl,.

4.2. Танлаш иштирокчиларининг таклифлари, унга боглик хужжатлар хамда

иштирокЧи ва буюРтмачИ уртасидаГи барча ёзишмалар узбек ёки рус тилларида булиши

лозим.
4.З. Танлаш иштирОкчилари }з таклифларини электрон шакJIда Щавлат буюртмачиси

томонидан давлат харидлари тизимига (матн давомида - Тизим) жойлаштирилган эълон

муддати тугаryнга кадар тацдим этишлари мумкин,

4.4. Танлаш иштирокчиси фацат битrатаклиф беришга хацJIи.

4.5. Танлашда иштирок этиш учун иштирокчилар танлашнинг чегараланган

кийматидан 1% микдсрида закаJIат }тказилиши лозим,

5. Танлаш таклифига кирадиrан ху2кжатлар
5.1, Танлаш таклифи цуЙидагилардан иборат б}лади:

- м.шака вий саралаш хужжатлари (тизим оркtши электрон шаклда такдим этилади);



- техниК таклl{ф (тизlлм оркали электрон шаклда такдим этилади),

.нархтакли(ltл(тизиморкаЛиЭЛекТроНшакЛДаТакДt{МЭТИЛаДLI)'

6. Малакавий саралаш хужжатлари
б.1 , Малакавий саралаш учун кlirилалиган талаблар;

-танлаш иlllтирокчисининг умумиri маълумоти ва тажрибаслr хакида маълумотнома

(маълумотнома шаклlr l ^с,,, l l,; t i l i !,]i l"Li;l":! lt келтrrрилган) ;

_танлаш l{штирокчис}r каита ташк}Iл этI{ш" тугатилtrш ёки банкротлI{к боскичида,

буюртмачи бrtлан сул x,apaeHlt ёкrt арбитраж холатида, инсофсиз l,{}кроч[lларн}tнг ягона

реестрtIда мавжуд эмаслr{г!] хакида, шунингдек илгарtI тузилган шартномалар буйrича зарур

дара}када бажарилмаган мажбур,rrrпuр""нг йуклиги'тугрисида ка(lолат хати (кафолат хати

* innr,t .i]*l;rr :t.l i l i t j'l { i]:}it.lfi келтир илган) ;

-танлаш иштирокчисининг соликлар ва бошка маясбурилi туловларлан карздорлиги

мавжуд эмасл}lги,гугрисида солI4ц органидан олинган маълу мотнома;

*L{штLrрокчппriп. хисобрrда ваколлатJIt,' орган (хизмат куроатувчrr банк) томонидан

тасд}lкланган аутсорсинг х}{зматлари бугrича камида уч ол"Iлик шартнома суммасига тенг

аliланма маблагларин}tнг мавжу дли ги тугр исилагlI маълумотнома,

-тiгри овкатланишни ташкr{л этlIш юзасидан таомлар талiёрлаш технологI]яси буriича

камида 2 йиллик иш тажрl4басига эга булган малакал}r мутахассислар (мухандt{с-технолог,

диетолог, гастроэнтеролог, аллерголог, терапевт Bpaal, ошпазлар) малака разрядлари

к}рсатилган холдаги маълумотномq
-иштирOкчи томонидан коррупция

7. Техник таклиф
куринишларига irул кугrмаслик буirича ариза

7.1. Иштирокчt{ TeXHttK таклlлф жадвалинllнг асл нусхасttни,

килингаН j -r:urtJ i t t !l l ii li,i |t il мувофиК расмrtriлаШтлtрltб, тl{зI,{м оркал,{

этиш лозим.
7.2.ТаомноматаliёрЛашДаИшТl,tроКЧI,{ларПрезиДеНТТаъЛllММуассасаЛарлlаГеНтЛI{ГL,|

тизllмlIдагl,t мактабларлu ,арбrrяланаётйн болаларнttнг хавфсиз ва сltфатли овкатланиш}tни

ташкиЛ эт}tл}tшt{га к!Йиладlrган санL{тария-гигиена 
.,onudnop" $024,22-сон Сан(ваН)га

катъий риоя этишl{ лозим.
7 З, lI-булИм TeXH}lK топш}rр}lкда келтI,rрлrлган нормативлар ва технl{к топширикларга

мос келиши лозим. Белгиланган талаблар.а нrrсбатан устун таклифлар билан хизматларни

етказлtб бериш буliича таклlrфларга irул nyi,rrnoo". Бунла устун таклифларнlr мувофиклtlпt ва

,оппr,фпuрпu побуп кrш}tш буйrича карорльр Комltссия томонлrдан кабул килинади,

7.4, lI-булим, TexHI{K топшлrрt{кда келтирилган нOрмалар ва техник топширикларга мос

келмаган,аплифлар дисквалификаЦИя к}tл}{надI,t" TexHI4K хусусияти юкор[r булган хlrзматлар

бундан Мустасно, Aiiйrrrrq бппя пяпнt,l соглом
7.5. Танлаш Itшт}lрокчрIси такллrф этlrлаётган хизмат буйlлча болаларнlt согло

овцатлантирLlшн[r ташкил этиш юзасидан кушимча маълумотларни такдItм этl,{шlI MyN{KI{tL

8. Нарх так.пифи
8.1. Иштr.лйч" nup* таклифини тLlзиМ оркали электроН шаклда такдIlм эт'1ши лозим,

8,2. Иштирокчlr томонидаН етказилинадиган озl{ц-овкат махсулотлари махалли[-{

хокимият органJIарl{ томонидан хар ол-{да тасдикланган уртача бозор нархларлIдан юкори

dYnru.un nonou, бliр оuкатланувчига тегL{шлt,{ контtIнгент учун овкатланишнlIнг тасдt{цлаIlган

нЬрмасидан келltб чрrциб шаклJ,IантL{рI4лади {,l,",i.ll:li,ltlt ltiiiii;i}

ý,{ii,{-.iýiý{ý}ý.; ýý}iiýt,i{.iiilýý,lч,ý}}ii,j,iýýLi}iý "iý{i ii,iвi, 
{|.r.ý{,i{i t i_t}il,frФnti{;E"qiil}

iý-"i- ii,il;ýэ $iп,;укъu*т,; :l'ttillý i.lt.lp ýi,]\'lc"'apiiil: i}E:i"яi:}},т-,i;iii{i:iн,li ,i;,сзэ,;л,

B,,li li ii,

8.5. дутсорсI{нг хrlзматларига хак тУлаш миlцори * Иштирокчtr (аутсорсер) барча

харажатларlrни (соликлар, ходllмларнинг 1{Ш хакИ, транспорТ хизматлари хамда асбоб-

ускуналарни таъм}rрлаш ва yrupoun фоirдаланr,rш ва бошrqаларни) уз ичига оладиган

l]0 бо"r.Оrlа устама хакинИ (нархни) белгitлаш хукукига эга,

ушбу йурикномага t{лова

электрон шаклда такдим



9. Тан.паш таклифининг амал цилиш муддати

9.1. Танлаш иштLtрокt{liсининг таклифлари, танлаш таклифларliни цабул килиш

тугайдиган кун сифатида белгиланган санадан бошлаб камида бир ой мобаirнида кучда

колиши лозим, *л.__,.J.,,,,,r .!r{,:llr 1.1, l:].]]

9.2, дйрим холларда комиссрtя танлаш LIштL{рокаIr,IСиНtt ТаКЛlt(lIItltI iii\lit"It lr,i],;:i",

муддат}rни узаi,лтириш тугрисида илтимос цllлliши *y*ni n. Бундаir t{лтl{мос ва унга жавоб хат

к}рtrнишrrда расмlrйлаштIrрадI4,
10. Танлаш таклифларини бахо,паш тартиби

10. l. ТанЛаш !тказlrШ тliгрисrrда эълоН муддатИ тугагандаН сунг танлаш таклифларин[l

бацолаш учун Комиссия танлаш I1штI,{рокчилари томонидан такд}lм этилган таклrtфларни

урганаДlr ва бахолайдрl.
l0.2. ТанЛаш иштIlРокч1,IларI{Нl{нг такл},tфларинИ куриб ч[tкиШ ва бахолаш муддатI]

тижораТ,uпп"6паlrи кабул кипоr' iY".r, куни ryгагандан бошлаб ун кундан ошмаслиг}r керак,

l0.з. ИrштriрокчилаР томонидаН TanoLlM этилгаН электроН таклифла барча

хуж}катларнинг мавжУдл}rги ва т}грrr расмиt*-rлаштирилганлItгIt текшир}rлади, Талаб этltлган

Nужжатлар такдим эт}lлмаган такдирда" Комиссрtя ушбу таклифнtl рад этиш хуцукIrга эга,

10.4. КомиссI4я танлаш голлtбllни анI]клаш учун рад этрIлмаган таклифларнrt танлаtп

\у жжатлаРида бел гиЛангаН мезо нлар Га кура бахол аЁlди,

10.5.АгартанлашишТ}lрокЧИсИТоМоНиДаНТакДI{МЭТtlЛГаНХу)кжаТЛарДасоХТа
маълу мотлар ан}lкланса, Комltссr,rя ушбу лlштt{рокч[tни танлашдан четлаштиради,

10.6. Танлаш такли(lларини бахолаш ва танлаш голliбинрt аниклаш танлаш

хужжатларида белгиланган мезонларга асосан амалга ошIIрllлад11 1 l ,r;,;i}ii :J

10.7 Иштирокчинl{нг ,акди, этган такл1,1фl,t танлаш хужя(атлари белгltланган

талабларлtга жавоб бермаса, Комtlссltя таклttфнlt рад этади.

l0.8. Тr.rжОрu.г.гuппuфларини бахолаш хtараёнида Комиссtrя танлаш I,Iштирокчиларидан

уларнинг таклrrфларига нисбатан тушунт"рпrпор сураrши мумкин, Ушбу хtараён белгиланган

тартибда расмиli ёзма равtrшда танлаш ташкI,,lлотt{ис}{ оркали амалга ошIrрилади, Туurунтilрrrш

я<араёнида таклифнлrнг мохият}lга, шунингдек нархнинг узгаlэишига liул цУйилмайди,

10.9. Танлаш хужжатлари uo таклr,rфлърила курсатилган мезонларга асосланltб

шартномани бажариш учун энг яхш}.| шартларн[r таклиф килган (энг куп балл олган) танлаш

иштирокч}tсt,t голttб хtасобланадrt,
l0.10. Таклифларнlr куриб qllцt{ш ва бахолаш натижалари таклtлфларни куриб чикrrшr ва

бахолаrш баённомасида кайд этиладLI,

10.11 То*пrrфпuрнИ куриб чt{киш ва бахолаш баённомаси Комисслrянлrнг барча

аъзолар}r томонидан электрон шаклда имзоланадл1,

10.12, ТаклифлаРни куриб чикиш ва бахолаш баённомасI4 эълон к[IллtнганrIдан сунг,

танлOвнL{нг цар кандай лrштирокчllси буюртмачrIга танлаш натl{жаларlrга ойдltнлtiк кllритиш

тугргlсrtда суроВ юбориШ хукукига ,.u.'Ьуrр,мачлr бун,шаГr суровни олган кундан бошлаб уч

ny*, "- 
nyrrni *обuлiнида иштI{рокrtИга тегI,лLllлИ тушунтирI{шларни такдим этиши шарт,

11. ИштиРокчилflрни малакавий саралашдпн }тказиш тартиби

1 l .1. Танлашда иштирок этиш учун малакавrлй саралаш утказtrлганда танлашнI{нг

куйлrдаги ишт}lрокчилари четлаштирилади:

белг'tланган муддатдо п,tопuпuвitй саралаш учун барча талаб этt{лган хуж)itатларнt{

такдt{м килмаган;
шартнома тузr{шга ваколатлt{ Оулмаган;

солицлар uo бо-оu маlrtбурий туловларлан царздорлr,rгit булган;

ка}-{та ташкил кt{лиш ёки банкротлик боскичида булган;

тугатllш боскичида бiлган;
давлаТ буюртмачИa1, Ъ"rо" сул ёкИ хакамлиК MyXOKaMacI4 цолатлrда булган;

инсофсиЗ ижрочилаРнлrнг Ягона реестрида булган;

дu"пu' буюрrrачra" бr.пuп аввал тузl{лган шартномалар буr,"rlrча зиммасига олинган

мажбуриятларни тегишлича баясармаган ;

умумий овцатланиш хизматида камида tlкки tirrллtrк тажрlrбага эга булмаган;



тУгри овкатланишни ташкил этиш юзасидан таомлар тайёрлаш технологияси б}йича

камида 2 йиллик иш тажрибасига эга б}лган малакали мутахассислари (мухандис-технолог,

диетолог, гастроэнтерOлог, аллерголог, терапевт врач, 0шI1азлар) б}лмаган;

аутсорсин, *".*urnup" бУй"оu'*u*"дu уч ойлик шартнома (танлаш таклифи тацдим

этилгаН лот ёкИ лотлар) суммасига тенг айлаНма маблаГлари мавжуп 6}лмаган;

мУассисларибчlттаюриДикВаЖиоМонийшахсларбiлгаништирокЧилар.
11'2.ИнсофсизижроЧиларнингЯгонареестридаб}лгантанлашиштирокЧилари

т}грисидаги маълумотларни олиш у"r" дч"пч"г буюртмачиси махсус ахборот порталига

мурожаат цилади,
l1,3.Малакавий саралашдан }тказиш ёки !,тказишдан рад этиш т}грисилаги карор

Комиссия аъзолари томонидан кабул килинади,

12. Шартномани имзолаш
12.1. Танлаш хужжатининг III-б}лимида келтирилган шаклга мувофик танлаш

иштирокчиси билан rd 1y'i кун мобайнида танлашнинг голиб б}лган иштирокчиси давлат

буюртмачиси билан тегишли шартrrомани имзолаши лозим,

|2.2,Танлаш голиби танлаш шартлари асосида шартнома тузишдан бош тортган

холларда шартнома тузиш хукуки захира ижрочисига iгали, Бунда захира ижрочиси танлаш

голиби таклиф килган нархда шартнома тузиши мумкин ёки шартнома тузишдан бош тортиши

мумкин.
12.3,Микцорий, сифат ва

танлаш голrrбrr конун ху}к}катлари

техник параметрлари б}йича шартномани бажармаган

ваlёки шартномада назарда тутилгаfi тартибла жавобгар

эълон цилиниши MyMK}rH:

танлашда бltтта иштирокtlи иштирок этган ёки биронта иштl,{рокчи иштирок этмаган

булса;
таклифларни к}риб чикиш нат!{жалари б!йича Комлtсслtя барча таклrrфларни рад этган

бiлса;
факатгина битта таклиф танлаш \ужжатлари талабларига мувофлtц келса танлаш

б}лапи.
13. Танлашни iтказилмаrан деб эълон цилиш
13.1, Танлаш цуйидаги холатларда Комиссия томонидан

}тказилмаган деб топилади.
Танлаш талабларига доир бирор }згартирltш

комиссия асосларни келтирган цолда тегишли карорни

танлаш }тказилмаган деб

киритиш зарурати пайдо булганда

цабул килади.



П. ТЕХНИК ТОПШИРИЦ



презилент тRълим муассасRлари Rгентлиrи тизимидаrп мактаблардп икки вR беш

мflцflJI соглом овцптлантиришни аутсорсинг усулида::у*," этиш юзасидпн аутсорсинг

хизматини харид килиш бiйича

ТЕХНИК ТОПШИРИК

;:|,jЖ}fi;;р"r.о'' мЪктпбларни ривоя(лантириш агентлиги тизимидаги

мактабларла соглом овкатлантиришни аутсорсинг усулида ташкил этишо'

тугрисидаги ZtB-coH царори о"пuп-Ъu.о,кпuп.uп д"п"п,п тизимидаги мактабларда

соглом овцатлантиришни аутсорсинг усулида ташкил этиш тартиби тугрисипаги Низом

(кейинги Yp""n;;;-----'' НиЪом) дгентлик тизимидаги мактабларла соглом

овкатлантиришни аутсорсинг усулида ташкил эт}Iш тартибини белгрtлайди,

М*r.б""рда Аутсорсинг усулида беш ва Llкки мах,ал соглом овкатлантtlр}lш Низомда

белгиланган тартиблар ва коидаларга катъиi]r р}{оя килган холда амалга ошIIрилT шлI

;Ж:ЁТ#;":#Ж;1,^.#;;п,r'*оu..uсалари агентл[Iг}l тltзltмllдаГrr МаКТабЛаРДа

,uроr"пurчаётган Ооъ-uрп"нг хавфсиз ва сифатли овкатланишини ташк[Iл этt{лишига

куl'тилалигu, aunrrruprrr-r"."anu,алабларr' 1OOZ+-ZZ-}OH СанIdваН)га катълrй риоя этt{ши

йИНГусyЛиДaсoГЛoМoBкaтЛaнTИpишбyilичаХI4ЗМаTкypсarllшrttt
сифатлlл ташк}Iл ,rurou куГr,rла курсатилган конунч}{ликдаги белгиланган тартиб ва

коидаларга амал килl{шt{ лозим:

УзбекистОн РеспубЛIlкасI4 Согликнлr саклаШ вазL{рлl{гининГ санитария коT даларli"

нормалари ва гигиена норматI4вларида белгttланган тартrtб ва коl{даларI{га;

Узбеклrстон Республ"по.rrr"п. 26 август 20l5 йилдаги Уrll-з9з-сонли <<дхолltнt,лнг

санитария-эпидемиологI4к осойишталигl,t тугрисида"ги Конунига;

Узбекrrстон Республикасининг З0 август 
"t9g7 

йилдагu Урк-+вз-l-сонли козltк-овкат

махсулот[{нllнг сифатlt ва хавфсизлиги тугрисила"глt (онунига;

Узбекистон Республикасl'Iнl{нг 24 
' 'апрел 

.. 
1996 ,:,1чi::,.,,,УО-" 

1-1-сонли

Иштирокчилар соглом овкатлантиришни

хизмат учун ишлаб чикилган 10 кунлик
Буюртмачига тацдим этишларм

ташкил этиш буйича
намунавий Таомнома

таклиф клrллrнаётган

РеЖаСИНИllJ;,,,":

*uрu"*urпuрr.tни (соликлар, ходимларнl]нг I,im \аки, транспOр| xиJlvlcllJlaPrt

ускуналарнt{ таъмLlрлаш ва l"opo"" 9ij]l1ji:r:,uo 
бошцаларни) уз I,{чI,tга олад}rган

;oBкaTМaXсуЛoTЛаpиBaтairёрланаётгaнTaoМЛap'
фоiiдаланlrладиган технолог!Iк )t{}lхозларнинг санитФllя :::ж,::i:,J;:IиH;H"J;Н:жf **lillruor.a мослигI.{га, ошхона "одurпuрu 

rоr::*п*:1о* талiёрлаш

технологияси цоидалар}iга риоя цилинишига, ошпазларнинг хар уч йилла бир марта

малака оширишиI,а, ттlббий кiрикдан утган цолда ишга куirилишrrга шахсан масъул



6-ускуналари ва мебелидан

фойдаланганлик учун ижара т}ловй "ноль" ставка б}йича белгиланади, цамда
а п YIrQl\лятпяl1

свкатлантиришни ташкил этиш учун истеъмол килинадиган коммунал хизматлар

киймати мактабга йрurrп.uп Уuб.п"."он Республикаси Щавлат бюджети маблаглари

доирасида цопланади. Ьара асосида топширилган ошхона ва ошхона жицозларини

таъмирлаш, ходимлар иш хаки, ошхона жихозлари, ошпазлар униформаси, ошхонада

ишлатиладиган зарарсизлантирувчи ва ювиш воситалари билан таъминлаш ишлари

аутсорсер томонидан амалга оширилади,
лэтишю3acиДaнтaoМлаpтайёpлaштexНoлoгияcи

dm", пu""дu 2 йиллик иш тажрибасига эга б}лган малакали мутахассислари
,,rt пrrrпяqпяп\

;,ffi;o'[I#"rir, о"*олог, гастроэнтеролог, t}JIлерголсц теРаПеВТ ВРаЧ, ОШПаЗЛаР)

мавжуд б}лиши лозим.

Хизматлар курсатиш муддати * О'60" кун,
а бир кун олдин соат 1б:00

гача бир кун олдинги }кувчипuр ao"r.u нисбатан буюртма такдим килади, Шунингдек,
ллryyr чоrл бTrn

Жh"##},]'Ё, ;#Ы;;Ъй, кунларида цолган !кувчиларнинГ СОНИ ЦаМ бИР

кун олдин такдим килинади.

Иштирокчилар }з
жихозларни келиб

таклифларини такдим этишдан aBBыI макгаб ошхонаси ва ундаги

кliриб, танишиб кетишлари мумкин,

иборат (зарур холлардаl ота-оналар 
"a*"nnup" 

кушилиши мумкин) комиссия томонидан

назорат килинади ва назорат якунлари макгабнин, ,"Ч_:туrг^л::Ч:т:и назорат

цилиш б}йича юритиладиган махсус дафтарла хар куни кайд цилиб борилапи,



соглом овкатлантиришни аугсорсинг усулпда ташкил этиш бiйича аутсорсинг

хизмати курсатиладиган мактаб хацида

млълум,от
Жами

}кувчилар
сони*

Хизмат кiрсатиладиган
мактабнинг номи

ЩР, Нукус шахри,

Олмазор к}часи, lA-
уй

Нукус шахридаги
Президент мактаби

*Изох: Уоу" йили давомида янгидан синфлар очилганда

сабабларrа к}ра }кувчилар сони }згариши мумкин,

ёки ёпилганда ва бошка



Озука моддалар ва энерг,ия микДори

Махсулотларнинг турилъ
кунлик

нормаси, г
оксиллRр, г ёглар, г }ГЛOВОДЛВРл

г
ккал

9а4
400

з5

30,4 3,6 1991 Витамлrн ва минераллар билан

бойитилган l-навлrr бугдой

унидан нон
1-rтяппи бчгпой vHlr 3,J L 0,45 ,ý 5ý 1 14.63

2 2,38 8,9,|
Крахмал J 0,003

J

0,2| 51" 94 2зз,1
70

40

,l,494 Ёрмалар, макарон махсулотлари,

шч жчмладан" мош -5 гр

Шакар

Кянпопат махсулотлари

з9,9 159,6
5

19,05 l01,5

374

25 1,85 ,\
6

50 о1 4|,z5 0,457 Сариёг (сигир сутидан

v"rrпик молiлари
19"97 179,8

20
8

14,1 1,14
300

200

8,4 9,69 i,5_3,2 фоиз ёгли табиий сигир

сут,и
5,6 6,4 8,2 112,8

10 Катик
l5 fiоr.rз.пи ёгли сметана

0,48 l0g
15 а,42 J

11

4,5 0,65 78,09 фоизли ёгллt творог"

кислоталиги 150 0Т
50

15

8,35|2

3,5l 4,5 55,65
13 кя.г"гик тvппаги пишлок

211"2
160

l00

2|,24 l3,3814 I категорияли мол, к}й, парранда

ва куён (сарпанжа, курак, сон-
___ lл-_*л ауi,,,, -rr.л"rл\ гtrттrти

ЧаНOк, l.риJrý, UJ"" \"""",,/ ,.l 

- 6"8 0,6 30,0
l5 Балrtк

,у"у-lд"*)
Картошка

1
50 {ý, 0,з2 62,8

16

|7 350
,lo 0,35 68,95 290,5

24"3 126

13 8,0

81,9

450 8,118 Сабзавотлар, шу жумладан"
fiлл,r,плп пяг.гяси (З гп)rлvу

300 |,2 зз,9l9 Мевалар, янги узилган

рез&ворлар, витаминлар билан
Ал|,,,*,: ппq ц rrчиl\' пикпат)

30

0,5

0,96 z0,420 Курук мевалар (туршак, маГtиз,

кVксчлтон, олма, наматак)

Чой
Какао
Ипппянг2н ош тvзИ

0,1 0,03 0,545
2| 18,65

5 |,2 0,85 1,35
22

5
23 0,083 0,85

хамиотчочш 1 0,12 0,004
24 419,t93 3481,395121,153 1l б,б84

Жами:

президент мактабларида овкатланиш нормаJIари,

энергетик Kyrrur" (оцсило ёг, углеводлар)*

*изох: Президент таълим муаOсасilIари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаёгган

болмарнинг хавфсиз ва сифатли овцатланишини ташкил этилишига к}йила,шигаrr санитария-гигиена

;;;6;;р, {а024 -i2, сон С анЩв аН) га му в оф ик к}р сатилган



ШI. ШЛРТНОМА ЛОЙИХЛСИ



шлртномд
20_йлrл << )>

Кейинги }ринларла Буюртмачи деб

номидан Низом асосида фаолият
томондан, ва кеиинги

аталувчи бир
юритувчи Щиректор

1iринларла Аутсорсер
номидан

аталувчи
(ишончнома)

иккинчи

деб
Устав

1.1. Пуллик хизмат к}рсатlш Шuр"i'о#*IJý?Уi#:*ЖЦ*,*::ининг топшириги б!йича

мазIqур Шартномао"". 1.2-бандида цайд этилган )(r.ru"nup," оУр*иш, Буюртмачи эса - ушбу

хизматлар учун пул т}лаш мажбуриятини олади,

1.2. дутсорсор мазкур шарlн.9маuинг 1.3_бандида к}рсатилган муддатдан бошлаб, тугаryнига кадар

хар куни Ъуорrа""'ruоuб Уку"""пuрини 0024-ZZ--i:п СанЩваН Президент таълим муассасалари

агентлиги тизимидаги мактаблuроu "#о""пu"й"ru* 
болаларни хавфсиз ва сифатли овкатланишини

ташкил этилишига оид гигиенrк ,йаблар"г* хамда Узьекистон Республикасининг норматив-

хукуций хужжатлари билан белгиланган санитария цоидалари, нормалари ва гигиена нормативларига

риоя этган холда, Бу*р"*u"и билан келишилган "uo*ro*u.l 
*yuo6"n 5 (беш) ва 2 (икки) махал иссик

овкат билан,а"мrплi* мажбурия""п, 1п.иинги }ринларда k".rurrup деб аталади) }з зиммасига

БФ ш"ртно*а,п" куйЙдагилар т}грисида туздилар

олади.

Жff;Т,iЖЪЖl1'"х"li}l;" у*-Ж;ъ";;-, 
-.";й 

Хизмат курсатиш муддати: 1-2-иловаларга

Т:JiфЖlЖа'НТuо"п"ан ишларнинг йигма далолатномаси ва Аутсорсер томонидан амалДа

к}рсатилгаН X".r"*i"p учуН оЪ".""й"' тартибда расмийлаштирилган хисоб-факгурани

имзолаганидан цамда Буюртмачи томонидан Аутсор".й"". ма3кур Шартномала к}рсатилган баrrк

хисоб ракамига rrуп *uйччпчр" у"п*rпrurлан сУнг Х"r*а"ЛаР КУРСаТИЛГаН Деб ХИСОбЛаНаДИ'

п. томонлАрнинг цуцуклАри вл мАжшrриятлАри

2, 1. Аутсорсер куйидагилпрга уrlжбур:
2,|.|,мазкур *uрrпБйч""й t.z-бu"д"оu КайД ЭТИЛГаН ХИ3МаТЛаРНИ ШаРТНОМа ИМЗОЛаНГаН ЦУНДаН

бошлаш.
2.1.2.Таомнисифатлитайёрлашб}йичаПрезипенттаЪлиММУассасалариагентлигитизиМидаГи
мактабларда,арбияланаетган болалар"" *йa", ва сифатли чт:ланиI:ини 

ташкил этилишига оi{д

гигиеник та-тrаблар (О024-22-сон СЬнЩва}Ijга, *yn"r.o.*, Узбекистон Республикаси Вазирлар

Махкамас,^rn, i'z| йил t+ аrrрепдu." iлrп< 2i8-сонли' <Узбекистон Ресrryбликаси Вазирлар

МахкамаСи хузуриДаги ПрезИдент, ижоД ва ихтисОс;1аштириЛган мактабларни ривожJIантириш

агентлиги тизимидаги мактабларда соглом овкатлантиришни аутсорсорсинг усулида ташкил этиш

т!грисида>ги карорида белгиланrur,.1Ыuбпарга т}лиц й" п,пuд"ган Хизматлар к}рсатиш,

2.т.3.мактаб !кувчиларининг овцатланишиниташкилэтишдатегишли сифат сертификатлари билан

тасдиклаНган озиц-Овкат махсУлотJIарини харид килиш Nамда шу махсулотлардан фойдаланиш,

2.|.4, дутсорсер буюртмачиЕинг буrр"u"га асосан ётокхонада шанба, якшанба ва байрам

кунларида колган }кувчиларни xu* 6"пйпанган тартибпа цар кунлик овкат билан таъминлаш,

Z.|.5.Хизматларни мазкур Шартноманинг 1-2-ипо"*uр,да к}рсатилгаrr муддатда ва т}лик х,ажмда

;:filтт*атлар к}рсатиш жараёнида мактаб оYrопт1|:r у:.,,9,1:j:*х::_.:ffi:ия {оидалари,

нормалари ва гигиена "орru"ruй!""u 
*yuo6,K амttлга ly|,.}л_ 

таомларнинг (озиц_овцат

махсулотларининг) сифатлилиги, таом тайёрлаш ва истеъмол цилиш жойларининг озодалигига риоя

этиш, шунингдек, ошхона идишларининг санитария коидаJIарига жавоб беришини таъминлаш,

дrарпа ушбу мажбуриятлар юзасидан камчилик аникланганда, Аутсорсер зудлик билан



БуюртмаЧининг аникJIанган камчиликларни бартараф этиш б}йича цонуний талабини 1 кун муддат

;:i+:rlЖ:ffi' тажрибалИ, куйилгаН вазифанИ (хизматнИ, ишни) амалга ошириШ хуцуцини берувчи

тегишли хужжетлари мавжуд бУ";;r"Бо.*, O.n.rnu".arr тартибда ва муддатда тиббий

текширувДан (к!риклан) УтгаН *од"*пuйа БуюртМачига такдиМ этгаН х,Oлда таом тайёрлаш

;iT:KlJ#:x'ЖTft iкувчиларини соглоlчt__l":urfu"тириш хиЗМаТИНИ МаКГаб ОШХОНаСИНИНГ

узида т}лик ва сифатли ташкил 9тиш, шунингдек, Укувчиларга белгиланган вакгда таомларни

iайерлашпа ички тартиб-коидаларга риоя килиш,

2.1.g. Хизмат к}рсатиш б}йича йпчрп" шахсан бажариши, мазкур Шартнома шартларини

;,,Ч:ЖlJr,Х,# }fr'#Tffi#:JJ'Ionou шахсий маблаглари хисобидаЕ: соликлар т}лаШ;

белгиланган тартибла у билан меNнат шартномаси тузган ходимлар мехнатига хак тулаш; озик-овкат

махсулотларини харид килиш, озик-овкат махсулотларини савдо нукгаларидан хизмат к}рсатиш

жойигача етказиш, ошпазлар униформаси, ошхонада ишлатиладиган зарарсизлантирувчи ва ювиш

воситалари билан таъминлаш, o*"J"u"r". ишлаб чицариш хоналарини ва бошка жихозларни соз

холатда сакJIаш, таъмирлаШr, кut u,Ynorpr*, бино ва йп,оа'ларни ички ва ташки щисмида техник

жихатдаН жихозлаШ, хона, *aО.по,'БЁп"uрu "u 
бошкаларни зарур холатда сацлаш ва жорий

таъмирлаш.
2.|,||.Томонлар имзолайдиган тегишли цабул килиш-топшириш даполатномаси ва алоцида ижара

шартномасини расмийлаштирган холда Буюртмач"да" "шлаб 
чикариш хонаJIари, жихозлар ва

o**oru мебелини каФл rqилиб олиш,

2.|.|2. Сапrrар*-Биена ва бошка цоидаларга риоя килмаганлиrи сабабли назорат килувчи

органлари томоrrидан к}лланилувчи молиявий хамда бошка санкция ва жарималар учун шахсан

}]lý:lТrffi.ТТ".rur", бошлаши олдидан, }зи ва таом тайёрлаШ ХаМДа еТКаЗИб беРИШ б}ЙИЧа

барча ходимлари т5iгрисила." nnu"ny*orrrupr" ф**ч' нусхаJIари билан) Буюртмачига такдим этиш,

2.|,|4.ДуТсорсеР,й'о*uНи биР ny" опо""гrукувчиЛар со","а мутаносиб равишда хар бир укувчи

учун бир кунлик iртача сарфланадиган озик-овкат махсулотлари микдори ва уларнинг киймати

чицарилган холда мазкуР Шартномага 4-иловада келтирилган шаклга *у"Ь6"к уч нусхада бир кун

олдиН соат 18.00 гача тузиЛади цамда мактаб д"рa*"ор' билан келишилади, Таомноманинг биринчи

нусхасИ аутсорсерГа, иккинчИ нусхасИ БуюртмаЧига Nаь,Iда учинчи нусхаси ошхонага фойлаланиш

учун берилади. Тьомномада тайёр таомлар вt}зни, нархи, сарфланган махсулотлар тури ва уларнинг

микдорлари к}рсатилади,
2.1.15, дутсорсер мактаб }кувчиларининг хавфсиз овкатланишини таъминлаш максадида мшкур

шартномага 5-иловада келтирилган шаклга мувофиц сифати тез бузилувчи озик-овкат

утil:жххъ}хжх}лi;Ж:Н:#Т,ХЖJilХ}"о, ва к}рсатилган хизматлар 6}йича ХИСОб-

фактура ху жжатларини мактаб бухгалтер иясига такдим этиш,

2.L.|1, мазкур шартпомани бекор килиш хакида Буюртмач""1 .у, ой олдин ёзма равишда

огохлантириш, ушбу муддат,y.uryi".a кадар эса Буюртмачи мактаб !кувчиларини овцатланишIIни

узлуксиз ташкил этишни таъминлаш,

2,1.18' Дутсорсер конун хужжатларида белгиланган бошка хуцукларга эга,

3.] liйххli.'"ЖЖr,ffiiý;О{НЁ;"'ипlн_tловларни }з вакгила т}ланишини талаб КИЛИШ,

2,2.2.мактаб }кувчиларининг овцатланишини ташкил этиш учун мактаб ошхонасининг ишлаб

чикариш хоrtалари, жицозлари ва мебель анжомларини тегишли кабул цилиш-топшириш

далолатнОмаси хаМда ижара шартномасини расМийлаштиРиш оркали (ноль)) ставкаси буйича

вакгинча фойдаланишга олиш,

Z.З. Вуюртмачи куйидагиларrа мажбур:

2.3.1,Бажарилган ишларнинг йигма далолатномаси ва расмийлаштирилган хисоб-фактура асосида

куроатилГu" ,.й*iuр учу" белr;;;;; ;архJIар буйича келишилган тартибДа Хизматлар хациF{и

т}лаш.



2.з.2, Дутсорсерга мактаб }кувчиларининг овкатланишини ташкил этиш учун ((ноль)) ставкаси

бiйича о**Ъrrаrrrr. "*nud 'rnup"* 
хоналари, жю(озлари ва мебель анжомларини вакrинча

фйо*ur"шга топшириш б}йича тегишли цафл цилиш-топшириш далолатномаси хамда ижара

шартномасини расмийлаlптириш.

2.3',3.Мактабдjкейинги *y"ia таомнOма режасини тузиш учун Буюрмачи аутсОрсерга бlц_куН 0лдиН

соат 16.00 гача бир'пу, опл""ги }кувчилар сонига нисбатан буюртма такдим килади, Шунингдек,

ётокхонада шанба, 
"к.а"ба 

ва Оаирам кунларида цолган }кувчиларнинг сони цам бир кун олдин

такдим килинади.
2.3,4. Фойдаланиладиган коммунаJI хизматлар харажатларини белгиланган нормаJIар асосида

мактабга ажратилган бюджет маблаглари хисобидан цоплаш.

2,з.5.ихара шартномаси доирасида аутсорсерга ваýгинча фойдаланишга бериладиган ошхонанинг

ишлаб ч"iарrй хонаJIари, а.бо6-у.*уналари ва мебелларни фойдаJIаниш учун (ноль) ставкада

топшириш.
2.3.6.'М**ур Шартномани бекор килиш хакида Дутсорсерни б"р оЙ олдин ёзма равишда

огох,лантириш.
2.4. Буюртмачи куйидаги цуцукларга эга: а__л_, *лл,,
2.4.|.-ДутСорсеР ,Ъ*оr"дur-бажарилаётгаН ишларниНг юритилИши ва таёрланаётган таомларнинг

сифатини'гab*no*a.a мувофик.пигини исталган ваriгдо }з вакиллари орцали токшириш,

2.4.2, Дутсорсердан }з'*u*6ур""rпарини ушбу шартнома ва танлаш хужжатларида белгиланган

талаблар доирасида бажаришини талаб килиш;
2,4.3. Лутсорсердан шартнома шартлари бажармаслиги ваlёки зарар етказган холатларда зарарни

цоплашни талаб цилиш;
2.4.4. Шартномани мазкуР шартноманинr 2.3,6, бандИ талабларИга риоЯ килган холда муддатидан

олдин бекор килиш, оунлi Буюртмачи Аутсорсерrrи шартномани бекор килиш х,акида ёзма равишда

0гохлантирганида, мalзкур шартномаrr"i Z.j.O. бандида назарда тутилган муддат }тганидан сунг,

аутсорсердан рад *а"обйп" олган такдирДа, аутсорсерга к}рсатилгаJI хи3матларнинг цийматини

белгиланган тартибда т}лаб, шартномапrи бажар"шдан бир тарафлама бош тортиш;

2.4.5. Дутсорсер томонидан тайёрланган таомни истеъмол цилиш натижасида мактаб

}кувчиларининг касмланиши холати юз берган 14цдиРДО, шартномани ушбу шартноманинг 2,3,3,

Ьч"дrдч.' талабларга риоя килмаган холда бир тарафлама бажаришдан бош тортиш;

2.4,6. Буюртмачи конун хужжатларида белгиланган бошка хуцуцларга эга.

III. шлртномлнинг ндрхи вА Уздrо цисоБ-китоБлАр тАртиБи
3.1''ШapтнoмayмyМийcyммacИ-кyHyЧyH1-2-илoвaлapгaМyBoфицкeлтиpилгaнхиЗмaт
хусусиятлари йигиндисидан ташкил топади,

з.z. Ьуюртмачи олдиндап тiловни шартнома ойлик суммасининг 30 фоизи микдорида шартнома

кучга кирган кундан l0 (iH) банк куни ичидаiгказади,
3,3.1. Щолган 70 фоизи iuк"кчrдu к}рсатилган хизматлар суммасидан келиб чициб такдим этилган

бажарилган ,*пuрrrrг йигма далолатномаси ва цисоб-фактура асосида хар 10 кунда амаJIга

оширилади.
i.з.i. Макгаб }цувчилари учун кiрсатиладиган овщатлананиш хизматларининг белгиланган нархи

дутсорсер gгказиб берувчилардан харид килган ва тегишли меъёрлар 6!йича тасдикланган озик_

овщат махсулотларининг амалдаги нархини (Махаллий х,окимияттомонидан тасдикJIанган озик-овкат

махоулотлари nup*rou" юцори булма.ан'холда) овкатланиш махалидан келиб чикиб мактаб

}кувчилаРи сонига к}пайтирИш йУлИ билаН БуюртмаЧи томониДан белгиланади. {осил б}лган

"*у""И 
ayrru ,о-,О фоиз устпма цаци мицдорига кiпайтирилади (яъни, таомномага к}ра овкат

таннархи умумий суммаси Дутсорсер rо*о*r"дч" белгиланган устама хащига к}пайтирилади),

з.з.з. Ьuкаrпа"увчй макгаб укувчиларининг амалдаги сони хакидаги маълумотлар ва овкатланадиган

бпр }цувчига к}рсатиладиган хизматларнинг аммдаги нархи асосида Буюртмачи кунд€tпик

таомномага (озиц-овцат махсулотларининг таксимотига) мувофиrq Аутсорсер билан биргаликда

т}ланиши лозим б}лган суммани к}рсатган холда, бажарилган ишларнинг йигма даJIолатномасини
.,.y.uo" ва хисоб-фu*урu", расмийлаштиради Nамда улар Аутсорсер рахбари ва мактаб директори

томонидан имзоланади.



3.3.4, Буюртмачи томонидан амалда к}рсатилган хизматлар нархи белгиланган тартибла

расмийлаштирилган бажарилган ишлар даполатномаси ва хисоб-фактура олинган вакгдан бошла6,

10 банК куни давоМида тУланади' 
я кtпсатилган ша уммасини хисоблаш учун

3.3.5. Мазкур Шартномага 3-иловада кУрсатилган Шартнома прогно:_сl

озик_овкат махсулотларининг нархлари "io"o"nuPoaH бИРИНИНГ ТаШаббУСИ бИЛаН ОДаТДа бИР ОЙДа

камида бир марта кайта к}риб чикилади,

Iv. томоItллрнинг мАжБуриятллри
4.1. ДутсОрсер Буюртмачи мактаб }кувчиларининг овкатланишини ташкил этиши б}йича Шартнома

мажбуриятларини iз вакгида ба*арrа.а" хЬпaтпuрда Буюртмачига муддати !тказиб юборилган хар

бир кун учун мажбурият бажарилмаган кисмининг 0,3 фоиз" мицдорида пеня (жарима) т}лайди,

бунда пенrIнинг умумий суммаси к}рсатилмаган хизматлар ойлик нархининг 50 фоизидан ошмаслиги

керак' 
- -^---а-.л--- бо*qптлтттl

4.2. Пеня (жарима) т}лаш Томонларнинг зиммасидаги мажбуриятларини бажаришдан ёки

бузилишларни бартараф этишдан озод килмайди,
4.3. Мазкчр Шартнома шартларининг бажарилмагани ёки тегишли даражада бажарилмагани учун

,,- , -------J 19 l

томонлар vзбек"с"он Гесгrубликасининг букuроп"п кодекси талабларида, <<х}жалик юритувчи

субъектлар фао.тllаятининг шартномавrИ-хукук"t базаси тiгрисидоги Узбекистон Ресгryбликаси

Коrrу", цч*оu Узбекистон РЪспубликасининг бошка норматив_хукукий хужжатларида н,Lзарда

тутилганжавобгарликкатортиладилар. ,-- ---^_^а* ,,лло-ол,, Vог
4.4. Томонларнинг Мазкур Шартномада назарда тутилмаган жавобгарлик чораJrари Узбекистон

Республикаси худудидч u*-дч бУп"ull норматив-хуrсукиЙ цужжатларига мувОфик к}лланилади,

4.5, Шартнома асосида хизматларни' бажариш санаси ишларни бажариш далолатномаси

расмийлаштирилган сана хисобланади,
4.6. К}рсатилган хизматлар бевосита Буюртмачин_инг маъсул ходими томонидан }рнатилган

'ар""бпЬ расмийлаштирилган дыIолатнома б}йича кабул килинади.

4.7. Шартнома ва танлаш хужжатларида белiиланган хизмат ёки махсулотлар сифати, стандартлари

хамда техник топширицларига мос'б}лмаса, Аутсорсер мос келмаган махсулот сифати ёки хизмат

нархидан 50% жарима т}лайди.
4,8. Дутсор..р йrоr"дuп к}рсатилган хизмат учун Буюртмачи томонидан }з вакгила амалга

o,,,"p"n*u"b ЪУпоu учун Буюртмачи Дутосорсерга кочиктирилган Nар бир кун учун кечиктирилган

т}лов суммасиниrr, Ъ,+% мицдорда пеня, бирок бунда пенянинг умумий суммаси кечиктирилган

,Ynou суммасининг 50оlодан ортищ б}лиши мумкин эмас.

ч. коррупциягА цАрши ýшимчА шАртлАр
5,1. Тарафлар шартноматузишда, шартноманинг амаJI цилиш муддатида ваушбу муддаттугаганидан

.у"ц *uй*о*ч бЪлан боiлик *оррупч""вий царакатларни содир килмасликка келишиб оладилар,

s.z. Тараqлар шартномадаги коррупцияга карши кушимча шартларда белгиланган коррупциянинг

олдини олиш чораларини тан олади ва уларга риоя этилиши бiйича хамкорликни таъминлайдилар,

5.3. {ар бир тараф шартноматузилган паИr"дабевосита }зи ёки унинг ижроия органлари, мансабдор

шахслари ва ходимлари томонидан шартнома билап боrпrк холда конунга хилоф_ равишда пул,

моддий кимматликлар берипмага"rr""i"", таклиф этилмаганлигини, уларни беришга ваъда

цилинмамаганлигини, шунингдек моддий ёки хар цандай турдаги имтиёз, устунликлар

олинмаганлигини (келажакда бу ryрлаги царакатларни амалга ошириши ёки килиши мумкинлиги

Nакида таассурот цолдирилмuru*rп"""пи) кафолатлайди. Тарафлар, улар томонидан шартнома

oo"pu."ou *йо цилинган шахсларнинг ушбу харакатларни содир этмаслиги юзасидан окилона

чоралар к}рали.
s.4, Tipabap уларнинг назорати остида б}лган ва улар номидан харакат киладиган шахслар

томонидан коррупцияга карши к!шимча шартларда- белгиланган мажбуриятлар _бу3илганлиги

фактлари хакида хабар берилганл"." y"yn упuрЙ тазйик fiказмаСЛИГИНИ Ва бОШКа СаЛбИЙ ОКИбаТЛаР

келтирмаслигини кафолатлайдилар,
5.5. Дrар бир тарафга бошца тарафниrrг коррупцияга карши к}шимча шартларда белгиланган

мажбуриятларни бузилишига й}л к}йтанлиги йа"лум булиб колса, иккинчитарафни бу хакла зудлик

билан хабарлор щилиши ва ушбу Йафда" окилона муддат ичида,тегишли чоралар к}рилишини ва

амtшга оширилган ишлар юзасидан у".а *абардор к"п"йини талаб цилиши шарт, Тарафнинг талаби



б!йича иккинчи тараф томонидан коидаФзарликJIарни бартараф килиш б}йича оцилона муддат

ичида тегишли чорtшар к}рилмага"дu, у*бу тараф шартномани бир тарафлама тiхтатиб туришга,

бекор килишга хамда зарй' т}лиц коплаб беришни тапаб килишга хацли,

vL шrшIоздрдли вдзиятлдрни Nдл этиш тдртиБи
6.1. Мазrсур Шартномани бажаришда юзага келиши мумкин б}лган низолар ва келишмовчиликлар

имкон й"р Тойолrлар }ртасила музокара Угказиlц й}ли билан х:tл этилади,

6.2. Низолар ва келишмоВчиликларН" To*o"nup iртасила музокара }тказиш й!ли бплан хал этиб

булмайлиган nonurnupo", УзбЁ*"стон Республикаси конунчилигида назарда тутилган

келишмовчиликлар}rи суддан олдин бартараф этиш тартиб-таомили амалга оширилгандан с}нг улар

узбекистон Ресrryбликаси кOнунчили."дu беп.rланган тартибда Икгисодий судларда к!риб чикиш

учун берилади.
VII. ФОРС-МАЖОР ЦОЛАТЛАР

7. l. Томонлар мажбуриятларнинг цисман ёки т}лик бажарилмаганлиги учун, агар бундай холат енгиб

б}лмаС куч, яънИ'iабииЙ офатлар, табиий Ъu ,.*rо..н тусдаги фавцулолпа цолатлар окибати

цисобланса, мажбуриЯтдаfl озоД цилинади. Бунда мазкуР Шартнома 6}йича мажбуриятларни

бажариш муддати фтаносиб равишда ушбу ходисалар р}й берган муддатга сурилади,

ЧШI. ЯКУНЛОВЧИ КОИДЛЛАР
8,1. Ушбу Шартномага хар кандай }згартириш ва к}шимчалар tlч_:.:t.:::_.:Тj*
расмийлаШтирилиб, ТомонлJрНинг вакоЛатли вакИлларИ томонидан имзолангандан сУнг хакиции

хисоблапади.
8.2. Мазкур Шартномага барча иловалар униЕг ажралмас цисмини ташкил этади,

8.3. Ушбу Шартнома икки нусхада 
"уr"пган. 

Иккала нусха айнан бир хил юридик кучга эга,

Томонларнинг Nар бирида мазкур Шартноманинг бир нусхаси б}лапи,

ж.МлЗкУРшАРТноМАЕингАМлЛциЛишМУДДлти
9,1. УшбУ Шuр"rо"" У.й-"сrоп Республикаси Молия Вазирлигининг Газначилиги рfiхатилан

}тганданЪ}нг кучга кирадИ ва 1-2-илОваларда к}рсатилган муддатгача амал килади,

х.ТоМонЛлРНингМАНЗиЛиВАБАнкРЕкВиЗиТЛАРи

ЛУТСОРСЕР БУЮРТМАЧИ



20_ йил к_> д&ги ,сон Шартномага
1_иловА

2022-iапмда мактаб iKyB чшлари ши сOглом овкатлантириш хиз м ати н и

аутеорсинг усулида ташклlл этпш бiйича

1-сонли
ХИЗМАТ ХУСУСИЯТЛАРИ

Хизмат фрсатиш (а*ал кrrлиш) муддати _ 20_-йил 31 декабргача.
Хизмат суммаси с}м ЩЩс билан бирга (2022-йилучун).

УстамаNаци-" "фоиз.

*Мацсut,ltttЙ цокu,л4urtll1.псlр molltotlltt)aH озlllr-оыýаm j]ацсупоm.цсlрLlнlltt? mасс)uцlанzан ltapxjlap\,Izct t;ypa

u!с!кjljlанmuрuлаdu.

Т/р хизмат нотчlи

Жами
}кувчилар

сони

Жами
Уц"ш

цунлари
сони

Бир уц.вчига ýlнлик озицовцат нархи*

(,vcTaMa цаци билан бирга)

5 махал
овIФтланиш

киймати

Ущ,uчилар
сони

2 махал
овкатланиш

цаймати

Уrgrвочurар
сони

l

Макгабпарда соглом
овцатлантиришни

аутсорсинг усулида
тa}шкил этиш буйича
аутсорсинг хизмати

Жами овцатланиш харажатлари

упryмий овкатланиш суммаси супл



20_ йил (f) даги -сон Шартномага

2а22.iаплдпмактабУцУвчилариШисоrломоВцатлантиришхизматиНи
ауrсорсинг усулида ташкил этиш бiйпча

2-сонли
ХИЗМАТ ХУСУСИЯТЛАРИ

Хизмат к}рсатиш (амал ц,Iлиш) муддати -2о -йurл Зl-декабргача,

Хизмат суммаси сУм ККС билан бирга (2022,йилучун),

Устама цащеr - " )' 
фоиз.

2-иловА

Бир }rryвчига KyHJlиK озик-овкат нархи*
(устама цац{ билац]qирцl _.-Жап,tи

}щ,вчилар
сони

Макгабларда соглом
овцатлантиришни

аутсорсинг усулида ташкил
этиш б}iтиtа аутсорсинг

хизмати

Ж ами овкатланиш хара}катлари

Упryмий овкатланиш суNIмаси

tМаца:tltuii цокlLhtuяпl,Nар tпo.1,tortuc)aH ()зt.tt|-овryаm i4сlцс)).поtпJlарull1lн? macdtltptaHzaЧ ltapx,пaplt|a кура

u t cl liJljl а н ml,lplu t а du.

**Дуlпсорсu н? хuзllа mlr хараэл(|а m,парtl

otltupulmdu.

2022 tluLt yLlyll с.л4епlаmсйсt tlузdа пlуmuitzан пlat9dtlpda ct,lta.ltzct

Т/р хизмат номи

Жами
Ущ{ш

кунлари
сони

5 махал
овкатланиш

Уlryвчилар
сони

2 мацал
овкатланиш

Уrgrвчилар
сони

1.

сулt



20-йил (_> даги _,сон Шартномага
3-иловА

озик-овкатмактаб iц}rвчилари учун кунига 2 ва 5 махаJI овкатланиш билан тавсия этилrан
мацсулотларининr тiпламлари ва цисоб китоби

хокимлик томонидан тасдищанган озиц-ов

м Мацсулотларнинг тури
l кг (дона)

нархи
(cliM)

5 махал овцатланиш 2 махал овкатланиш

Кунлиlс
НОРI\{аСи

(гп)

К,иймати
(сУм)

Кунrик
IIорN{аси
45% (гр)

(ийпlати
(сУм)

I

вI'Iгамин ва IчIинераллар билан
бойити.гtган 1 -навли бугдой
чнидан нон

400 180

2 1-навпи буrдой уни з5 l5.75

з Крахпrал J 1.35

4
Ертлrалар, Ilraкapoн махсулотлари,
шч rlýмпадан. мош -5 гр

70 3 1,5

5 Шакар 40 lB

6 К,андолат NIах,сулотлари 25 |1,25

7
Сариёг (сигир сутидан
тайёрланган)

50 22,5

в Ус""п"п мойлари 2а 9

9
2-5*3.2 dlоиз ёгли табиий сигир
сYти

з00 Iз5

l0 Катик 200 90

ll 15 фоизли ёrли сметана 15 6.75

l2 9 фоизли ёr,rги творог,
кислоталиги 150 0Т

50 22.5

lз Катгик т\,рдаги пишлок l5 6.75

l4

I катсгорияли мол. rSй.
парранда ва lry,ён (сарпаняtЕ

ччрак, сон-чанок. t}ило, б}йин
ltиспtи) гVшти

l60 11

l5 Балиц l00 45

lб тч,хчм (дона) l 0.45

l7 Картошltа 350 l57.5

lti
Сабзавотлар, шу хý,мпадан,
помрulоD пастаси (3 гр)

450 202,5

l9
Мевалар, янги узилган
резаворлар, витаNлинлар билан

бойити.пган ичим Jlикпар

з00 l35

2t) Курук мевалар (ryршак, маiiиз,
rvксwптсlн олма_ наматак)

30 l3.5

2| Чой 0.5 0л225

22 Какао _)
))5

L) иодланган ош тчзи 5 ) )i

24 Хамиlэтуруш l 0.45

А},тсорсер тоN,{онидан белгиланган устап,{а цаци
Ntикдоl]и

"_" d)оиз

ЖАМИ:



20 Йил кl> даги _-сон ШартноI\,{ага

4-иловА

мАкгАБ Укувчиллри )rчун тАомномА шАкли

(ТАСДИкЛАЙмднu кКЕЛИШИЛДИ)
qyTcopcep макгаб дирекгори

(llK}o)

мУ
ff

тАомномА
(20_ йил уч.чн)

таомнопrа
'I'aoпr

вазIrtl

Мацсу-
лотJIпр

помll

IVIацсу-
лотлар

(r,o)

i\,Iпцсу-
JIoT.lIap
ttапхи* *

оксил Ег
}'г,trево,il-

.цар
Кклtt

Ё
F

*

'l'aoll tолtltарu
ёз1Ilсul!

!;llt1,1ц;1

tllao.M

вазн1.1

Kil)cФпll|l-
c1llt

Tar-l,M

пt at|i ё1.1 ltcl lleclH

лlццс|,лоill!шр
lюлlJI1,1рuu

кj\)сumlrлсчlI

1'Llолl

псliiёр-
лсlutёа
ll L{l|cl-

mlli12спl
n{arr.),-

лоll1]luр

o?llp ill l {?11

'I'cll,tt ttlсtiiёlэ,

лL!urаL1 ltluлd-
п1l.U12сlll

n{.al-c)'-

лопlлLlI)
IILlpx1.I

кj'рсuп111л-

cltll

'I'аrэ,tt

m.lfuёрпсlш

Oct

UUlлall11,1!'l!a

н,\.р tjl4p

lttсt7сулс.lпё
cl.:l l

tllctllKuбtt
K_iplcctпttlit-

c1.o1

'l'ао.lt

псlйёрлаl|l
()(!

1 l llчLапluл-
:lctH .;ар i5tl1.1

лltl)суJlоп1-
осрu

ttluрпtбu
кi рс Ll il,l x{!l-

cll1,1

|['аом

illаliёрлаul
dа

llutлап11.1л-

zalt 4ctpl tit.tp

,п!ацсуllо,lF
dаtп.t

пlсtJlкuбн
KiрсLlлluJI-

cllH

T'clolt-ltutt:l
,)lt 

е1,1 ?е ll11 l к

цувваilllt
Kipt:atttttit-

cllll

у|

Lr

цa
,j>
*

ih
rl}

Бир Kyrr.пrrK, rKлMrr

Бир нафар }цувчиучун сарфланган маблаr мицдориустама цаки билан бирга (сУмда)

эmuJшdli.

Аугсорсер ходрIми

Мактаб ходими

(ип,rзо)

(илrзо)

(Ф.и,о.)

(Ф.l,t.0.)

2О йил (_> даги ---сон Шартномага

м.У.



5-иловА

сифатн тез бузилувчи озик-овкат мflцсулотларини кайд этиш

мФтАри

Т/р

тdъминотчи
юридик

шахснинг
номи

Юкхати раками.
мацсулот олиб
келинган вакг

ва сана

Сифати тез
бузиrryвчи

мацсулотлар
ноilIи

Сифати тез

бузилувчи
махсулотлар

миIцори

Сифати
хакида

NIаълумот

Ишпатиш
шryдлаптнинг
охирги санаси

ва вакги

Имзо

l.
2
aJ.
4,



IV. ТДIIJIЛШ ВУЙИЧД ХДРИДКИ.ШИШ Цy1IСКЛТЛДРИГЛ ИЛОВДЛДР



1- илова

(ИшmtФокчu н uнz фuрма блалtка ctlda,\

fтанлаul uu,*uоо*|,|#:;;,:ж:,;ffi::,^i#ff;:";:;,:\;#tr;;;Бi"аклнLt m!лdtlрuu,tч

л,оз1,1м. Таклuф lýuлrlнZан формаmdа цеч ryпнаlýа!зzарmultlЬо опrоur*uрув?л Гфл фuuлtллаtidu,|

Сана:[mаrшаulmамttфчберuлzансана(titut,кун,ой)ёзtuлсuн]
м

l. Танлаш иштирокчиои номи [Иu,tпttlрокчLпluнz рас]чIuй лtоллtl ёзuлсtлlI

2. Танлаш иштирокчиси руйхатга олинган манзил: [pj)iixamza олuн?ан цatjuljttii 1|ал|лакап,

ltulll1llpO{чttcttHt.tHz 1эуtiхапtzа ()jl,ttit,l Op?a.Illl Hovll ёзuлсuн |

танлаш иштирокчисининг ваколатли вакили т}грисидаги маълумотлар

Исми : ! ваксlлапt лtt ва Klt]! l lu 1,1? Ll c.ltlt ё зttл ct,ш f
Манзили : | ваtсолапtлll BaKLl jtltl,t,l,!? Itаt lзLtitll, ёзtlчсu н |
телефонiф акс.. { BaKo",l alll лtt ваlъt,uппl?_ m ел е r!юп,,факс patpлltt ё :зt,tл cu н |

Электрон почта манзцли: |ваколапtltlt Baпttjlлttlt? эllекlltроtl t,lo|tll\a "\la|rыliLll ёзu,ltсuн|

5. Банк реквизитлари:
nun"ran" (успав rlлu йu, ycmaB .,жaлl8apltactt ёКu

бапlryф нинг микдори _
7. Таrла- иштирокчисининг таъсисчилари т}трисидаги маълумотлар :

- 
_ 

[ пt аъ сu с чll л а р l{Lt н ? mул ltt9 tl, c"lt,t t, ё зt,t л ct ш |

8. Фаолиятнинг асосий й}налишлари: facocuit фаолuяm й!налttуulýрсаmuлсuнJ

Ху"r"-"-^р *",laхаларининг илова цилинаётган нусхалари,. [ttлова tjuпtнаёпtzаtt
9. {ух<rкатлар асл нусхаларининг илова цилинаt,гr'аfl HyL'^.1JlФPyl. L.tjlvo9c l\|и""l"qч"

нус xarlap l t tш z н clllu I
t] totylpttc)a ljaiic) t9tutttH?aH uu,IlllupoT.tltltllH?, рitiхаmеа олllul ?ув()цномасt,t ва боtuца

цуэl(|,.усаm!ар.



талаб килинаётган ёки шунга iхшаш хнзматларни бажариш таlкрибаси хакида маълумOт

*ц,Itп1уЗtl-ц2аllI.t'lаpmнO,|'lануcхсlcllнlttttаtsdtlillэпllt1,tlбtt:tаt,t

Харидор номи, унинг
манзили ва алоцаБажарилган Иш /

К}рсатилган хизмат номи*

м.У.
Сана: <

( ва колdлuпr ttt utс: t tl{зо ctt ct l

20 й.



биз

2- илова

Танлаш харид комиссияси раисига

КАФОЛЛТ ХАТИ

}рганиб чикиб, ушбу кафолат хати билан

(mшlitaut l.tlllllttlpolчItcltltllt!? ухjiлппg lltl,Mtt) куйлlдагиларнп,

_@ia"r- ёки бан кротли к босryl чида эмаслигим и зни ;

- .щавлат буюртмачи сп Щавлаm буюрmмачuсu mjлulj ttoлttl) билан суд ёки хакамлик холатида

эмаслигимизни;
- ,Щавлат буюртмачиои Q!авлаm буюрmмачtlслl m!лtllj HoMt,t) билан илгари тузилган

*uр""о*йuр бУtr.rчПозим дарtuкада бажаРилмаган мажбуриятларЕинг мавжудэмаслигини;

- инсофсиз ижрочиларнинг ягона реестрида мавжуд эмаслигимизни тасдикпаймиз,

Танлаш хужжатларини

иил даги -сонли ишончнома 6!йича

ýрсаmuлсuн\ номидан ва

эга б}лган шахс (ulлlончнома

Ф.и.о. IKopxrlHa рацбарlt ёкtt L!u,ro!|rL!O"\|aza лtувоQлuъi Bat{tlлt!|jHz cPaMttлttstcu, trclylt,l ва

omacutl1lllz ttcл.ttt ýlлсаmuлсuн f .

lmакпttфltнlt LlАlзо,паZан ,\1асъ)),ц l,t,laxcHltt1? ,павозllд,Iлt KypcatttttлcuHJ,

|фалltlлustсt,t Kltylpuc)a liaiii) tgtutttHZaH лlасъуjt \tlaxclLllllz llл/зосu|,

],l.)l,

20



3-сонли илова

J\Гg ва сана

сонли лот бiйича мактабларда соглом овкатланишни аутсорсинг усулида

ташкил этиш хизматнинг техник таклифи жадваJIи

президент таълим муассас:лJIари агентлиги тизимидаги мактабларда соrлом овкатланишни

ташкил "r"- б}йича таклпф этилаётrан 10 кунлик намунавий таомнома

ч u lill l.{ l Jlapll il о зlt лl.

'F-Иt,t,tmtttrloKчlutap moлKlttttdat,t mайёрлаt!?аtt ']hoMrtclltla '['аплаt,tt цу)lсJк,аmuнull?, II-Буtu,мuOа

куllсап-ttlлzаtt mшш'блар цамс)а Буюрmмачll лlакпlабларч учун лiа,хсус uшлаб , члtlрulzаtt

TaoMrloMa
Мацсулотлар

номп
Таом
Ba}пIl

Мацс.ч.пот-
rran (r,n)

OKcrr.ц f;г
Углевод-

.цар
Ккац

fl'aoltt
пtайёр,паuк)а
LlLll-\lalllll.цZalt

J\l a$cyjl о111.цаI7

ОёПlР-|lu?:lt

курсаtпuitаш}-

{'I'ao,1.t
lпаtiёllлtаtu

dа
LluLпaпlllJlZ
ан цар futp
.|1,1ацсу.ц()пl

daett

пtttpKttбtt

Killcatttttltc
tш}

{'I'ao.1,t

пtаiiёр.чаut
с)а

1,1uljlаlпu.ц?:

att цар htp
,|lацс.у"]lоlп

с)аz:ч

truryкttбч
к!рсrltпu.ttс

lm}

{'I'aol,t
tпаtlёllitсltu

с)а

llлuпаlпllл2
att цар бтtр

,1 ] ( :l ") 
(:.|,)., l ( ) l } l

r.)u;:tt

tпаркчбu
к.Рlэсаtпu,ltс

uн}

{T'aont-
ltuH?

эtlе|1;,еIll

IlK

цу(;6апll{
к,,ilрсаппt
rcшt }

tTao.,Tt
Holmalrll
ёзlt:tсuн}

{'I'аrlлl
tпatlёllilatteat,t
j|lа,YС.VЛОlПJlаР

H().\l,!lapu

tciylcoпtlutcшt}

{\/.,tlyп,tut'i
пlао.лl
Ba?llLl

kypcatпtt
.псtш}

ý.lгF

n2.олц

t
q

lr

йЕ

|l ?l

dt
ф

у
6)Е

- 
Бrrр боlrаtrиrlr' бир куrI.плrк рацIlоrII|, я(aivtlt*

([{op.Maia бе-п;luitсlн;:аtt tlipcclпtKu,t-,tapaa .llув<лфury (ly,ltuutu

.п1,1зt,tм)

Изоц: Иulпlt,t1.1t.llсчuлар н)цо])udа lcj,pcamll,ц?all ut.аклс)а l() lgп,tлtttс lta.пlyHaBt,tii пtао,фtllоl4а ttulJшб



QЙ+ээ-со7t (|aHI{BaH)ea tрmъrtй pttost эпх?алt цuк.)сt ttt.ttлаб qпýl,tлlllttLt .ilозu-п4.

Шу бuлаlt бuрzа, Иtllпltlроtсчl.tjlа,р .iчIа,кlltаб уцувчttларlt ))l0пl пlаtiёрланаilttzан ma,O^lлapltt,tHz altllamu

ва беltztlлал,t?а|l llормаларzа l.il,вофr,lрiuz,ч кlзасuОаtt tgуtttlt.л.tча lшаЪЛ!:\IОtflitар бepult,tlt,apu пц)лlкllll,

Ф.и.о. [KopxclHa рацбарч ёкrt u,t.t.tоrtч|lо.llа?а ",лtllвофttl9 Bat{ltiltml12 rРа.+tuлttясtl, LtCд,Il,t ва OmacullltLl?

tlcлltl курсаmuлсuн|.

фрсаtпttлсttнJ,
(

,) [плсuuurlлнtl LtllзолаZалt ,+lасъул u,tclxcHllLtz jlавозLt.\,lll

>> [t|lа.+ttt,пl,tясt,t tot9oprtOa цаtlО l9u:пut?,лl: J|lаСъ)/il tttaxcHLlH? uмзосt,t f ,

м.у.

20_ йил<_>) _,- даги -сонли ишончнома буйича

{Ишmuрок|tltttltlt? йУirr'g ttcl,tu фрсаmuлсuн\ номидан__ва топшириrи буйича танлаш

;;;;; Oup"u ваколатларга эга б}лган шахс (Ишончнолоа асосudа ltмlоланZан

фрсаmuлаdф.

таклифини
mацduрdа



4- сонли илова

Нарх жадвали

м Хизмат ryри

fi,окимият
томонидан

тасдикланган
iртача нарх
(тан нархи)

Устама
мицдори
максимал

Жами сумма

1

Бир iкувчи учун бир кунлик
овкатланиш харажати 5 махал

4з 620,13
зOо/о

56,7а6,95

2
Бир укувчи учун бир кунлик
овкатланиш харажати 2,ацqд_(4!%)

Изtlц: *- АуmtФ!зсёр m$j}t{}Hшdttt ttанжлuф :lпtuнtлýпsаtltt,,усlt tt]уt€t lwuфарuztt

ý р а H{lp -v y?rltla u ф t иrlrtfi,ý ;rilrr mм р алu.lu u l, t :ý HJ?I,

Эсппуп*rа: ýuР ýtqувчu уцуК ýuлt цунлuк {}$цilууuttlýtulýt Х,tlкэdлtl,ахlsхs

ftr$Jуl{}trwф91н. mмеi;uцitаtl,аflýt, ýрm*чв ýr{tpx {wжttl н{Wхм}{'}ilýt, пtl1и,l, ýt{цr-Yi{ý

t?lilr<J,rхrф ý*р Hlla -)výyJ|,, ки it, зJ?ril{: ! ! !



5-сонли илова

танлаш иштирокчиларининг такпифларини бахолаш тартиби ва мезонлари

Танлаrrr иштирокЧиJIарни}Iг мыIакасини бацолаш Харид комиссияси томонидан

аплаJIга оширилади. Таклифнинг малакавий кисми учун умумий бериладиган балгlл 20 баrrлни

ташкип этади, Иштирокчи томонидан таJIаб этипгсlн маълумотлар такдим килинмагаrr б}лса,

комиссия уни танлашда иштирок этишга й!л к}ймаслик хукукига эга,

1. .Щастлабки малакавий бахолаш мезонлари

2. Ташrифнинг техник кисмини бахолаш

Таклифларпинг техник щ}Iсмини бахолаш Танлаш цужжатпарига асосан, Комиссия

томонидан (зарур цоппарда мутахассис жалб кипган холда) амаJIга оширилади,

ТаклифнИнг техЕиК ц{смида иштирокtIи томонидаu тацдим этилг€tн намуна бацолшrади,

Техник таклиф учун берилалиган умуIчмй балл 60 баллни т€шIкил этади, Техник

бахопашдшr }тмаган (ба.ппар наIижаJIарига кура 40 балл ва ундан кам ба,rrл т}плаrан)

таrrлатп иштирокtIилариЕинг таклифпари кейинги кfuиб чицишдан рад этипади,

Мезон Изоц Бахолаш
пъ

\а l ИУц
(u lt t п t, t цэ tl кч u l ltl l! ?-

.^4 аъ j l у,м о m н о л.I а с 1 t

actlcttoa
бas;o",tatlaOtt)

Тажриба 2йил ва ундан ортик
* 5 балл

Тажриба 2йплдан кам (ёки

маълумот такдим этилмаган) -
0 балл

1

Танлаш иштирокчисининг умумий
маълумоти ва тажрибаси хац{да
маълумотнома

Ха i ЙУк,

(t п.t.t пt t,t 1lo tt,lll I tl l н z
касРсl.поп,t xattltl

acocuda
бацсlланаdu)

Ха * 5 балл

йУк 1rа"лумот такдим
этилмаган) * 0 балл

2

Танлаш иштирокчиси лФйта ташкил

этиш, тугатиjIиш ёки банкротлик
босr(ичида, буюртмачи билан суд
жараёни ёки арбитраж холатида,
инсофсиз ижрочиларнинг ягона

реестрида мавжуд эмаслиги хацида,
шунингдек, илгари тузилган
шартномалар б}йича зарур даражада
бажарилмаган мажбуриятларнинг
йУrшиги т}грисида кафолат хати TaIцLIM

этилганлиги

з

Танлаш иштирокчисининг соликIIар ва

бошка мажбури й т}ловлардан

карздорлиги мав}куд эмаgлиги
т}грисида солик органидан олинган

маълумотнома

Ха / Карздорлик
мав}куд

(uu.ttпл,tрокчLt нчн?
каr|лолаm хаmu

acclcttda
бацоланаdч)

{а * 5 балл

Карздорлик мавжуд (ёки

маълумотно]чIа такдим
этилмаган) * 0 балл

4
Иштирок.м томонидан коррупция
к}ринишларига йiл к}ймаслик 6}йича

ариза такдим этилганлиги
Ца / Йук

{а * 5 балл
йУ к 1rar,ny\,I отн o]\,lit таклI] м

этлrлмаган) - 0 баl;l



Техник бацолаш мезонлари

ль Мезон Изох

1

Техник топширI4к талабларига мувофик тацдим

этилган lO кунлик таомномага кура энг юкори балл

билан бахоланади

Максрtп.tал бериладl,rган

балл - 60 балл

Техник таклиф (l0 кунлик таомнома)

таIцимэтилмаса-Oбалл

Озука моддалар ва энергия мицдори:

Оцсиллар (l21,753 гр.)
Мувофиц * 10 баллl

Мувофикэмас*O6алл

Ёглар (116,684 гр.)
Мувофиц - 10 балл/

Мувофlrкэмас- 0балл

Углеводпар (41 9,1 93 гр.)
Мувофиц - 10 балл/

Мувофикэмас*Oбалл

Килокалория (3 487,З95 ккал)
Мувофик - 10 баллi

Мувофикэмас-Oбалл

Тавсия этилмайдиган озиц-овкат
маNсулотларидан фойдалан ганлик

Фойдаланилмаган - 20 балл
l дан 3 тагача хилдаги

махсулотлардан фойдаланилган - 10

балл

3 дан куп хилдаги махсулотлардан
фойдаланriлган * 0 балл

3. Таклифнинг нарх кисмини бацолаш

харид комиссияси томонидан таклифларнинг нарх кисми иштирокчиларнинг элоктрон

тижорат таклифлари асосида тизим томонидан автоматик тарзда амалга оIJJири,цали

таклифнинг нарх кисми учун максимал бериладиган балл 20 баллни ташкил этади, Энг паст

нарх/циймат энг юкори балл билан бахоланади, (максимал балл индикаторнинг минимал

курсаткичга берилади)

4. Таклифларни комп.пекс бахолаш

Таклифларни комПлекс бахОлаш харИд комиссИяси томоНидан олингаН КуЙилаг,иr

МаЪЛУМоТларН'аТи}каЛариГаасОслаНГаНХОЛДааМаЛГаоШириЛаДи.

1 ), Техник-малакавий кисмини бахолаш;

2), Нарх кисмини бахолаш

м Мезон

Барча ToиtPa.rlrrp бi l"rrt,ril

умумий бахолаш
100 балл

I.

Техник-малакавий щисмини бах,олаш 80 балл
'I.l Малакавий кисм 20 балл

|.2 техник кисм 60 балл

, Нархни бацолаш 20 балл

2.1 Нарх цисми 20 балл
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ЎЗБЕКИСТОН РЕСПУБЛИКАСИ САНИТАРИЯ-ЭПИДЕМИОЛОГИК ОСОЙИШТАЛИК 

ВА ЖАМОАТ САЛОМАТЛИГИ ХИЗМАТИНИНГ 

ҚАРОРИ 

ПРЕЗИДЕНТ ТАЪЛИМ МУАССАСАЛАРИ АГЕНТЛИГИ ТИЗИМИДАГИ 

МАКТАБЛАРДА ТАРБИЯЛАНАЁТГАН БОЛАЛАРНИНГ ХАВФСИЗ ВА СИФАТЛИ 

ОВҚАТЛАНИШИНИ ТАШКИЛ ЭТИЛИШИГА ҚЎЙИЛАДИГАН САНИТАРИЯ-

ГИГИЕНА ТАЛАБЛАРИ (0024-22-СОН САНҚВАН)НИ ТАСДИҚЛАШ ТЎҒРИСИДА 

[Ўзбекистон Республикаси Адлия вазирлиги томонидан 2022 йил 1 августда ҳисобга 

олинди, ҳисоб рақами 100]  

Ўзбекистон Республикаси «Аҳолининг санитария-эпидемиологик осойишталиги 

тўғрисида»ги Қонуни ва Ўзбекистон Республикаси Президентининг 2020 йил 25 июлдаги ПФ-

6035-сон «Коронавирус пандемиясини юмшатиш, аҳолининг санитария-эпидемиологик 

осойишталиги ва саломатлигини сақлаш тизимини тубдан такомиллаштириш чора-

тадбирлари тўғрисида»ги Фармонига мувофиқ, Ўзбекистон Республикаси Санитария-

эпидемиологик осойишталик ва жамоат саломатлиги хизмати қарор қилади: 

1. Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда 

тарбияланаётган болаларнинг хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига 

қўйиладиган санитария-гигиена талаблари (0024-22-сон СанҚваН) иловага мувофиқ 

тасдиқлансин. 

2. Мазкур қарор Ўзбекистон Республикаси Президент таълим муассасалари агентлиги 

билан келишилган. 

3. Мазкур қарор расмий эълон қилинган кундан эътиборан кучга киради. 

Бошлиқ Б. ЮСУПАЛИЕВ 

Тошкент ш., 

2022 йил 18 июнь, 
11-сон 

Келишилди: 

Ўзбекистон Республикаси Президент таълим муассасалари агентлиги директори Х. 

УМАРОВА 

2022 йил 16 июнь 

Ўзбекистон Республикаси Санитария-эпидемиологик осойишталик ва жамоат саломатлиги 

хизматининг 2022 йил 18 июндаги 11-сон қарорига 

ИЛОВА  

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган 

болаларнинг хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган 

санитария-гигиена талаблари (0024-22-сон СанҚваН) 

Мазкур санитария қоидалари, нормалари ва гигиена нормативлари (бундан буён 

матнда санитария қоидалари деб юритилади) Президент таълим муассасалари агентлиги 

тизимидаги Президент, ижод ва ихтисослаштирилган мактабларда (бундан буён матнда 

Президент мактаблари деб юритилади) тарбияланаётган болаларнинг хавфсиз ва соғлом 

овқатланишини ташкил этиш, юқумли ва юқумли бўлмаган касалликлар профилактикаси 

ҳамда овқатдан заҳарланишларнинг олдини олишга қаратилган санитария-гигиена 

талабларини белгилайди.  

1-боб. Умумий қоидалар  

1. Президент мактабларида рационал таомнома шакллантирилишида кунлик рационда 

ўқувчиларнинг асосий озиқ-овқат моддаларига эҳтиёжи ва ёшига мос энергия қуввати билан 

http://lex.uz/docs/4914688
javascript:scrollText(6140773)
javascript:scrollText()


тўлиқ таъминланиши, соғлиғи, шунингдек овқатланишнинг иқлим ва миллий хусусиятлари 

ҳисобга олинади. 

2. Баъзи маҳсулотлар бўлмаганда уларни бошқа маҳсулот билан алмаштириш мумкин. 

Фақат алмаштирилувчи маҳсулот таркибидаги асосий озиқ-овқат моддалари ҳамда оқсил ва 

ёғнинг миқдори уларнинг ўрнини босувчи маҳсулот таркибидаги оқсил ва ёғнинг миқдорига 

тенг бўлиши лозим. Бунда маҳсулотларни алмаштириш мазкур санитария қоидаларининг 3-

иловасига мувофиқ амалга оширилади. 

3. Таомни тўғри тайёрлаш ва тайёр таомнинг ҳажми нормага мувофиқ чиқиши учун 

мазкур санитария қоидаларининг 4-иловасида келтирилган озиқ-овқат маҳсулотларига 

дастлабки ва термик ишлов берилгандан кейин йўқотиладиган вазннинг миқдори инобатга 

олинади. Болаларга берилаётган таомлардаги маҳсулотларнинг ҳажми ва кимёвий таркиби 

мазкур санитария қоидаларининг 5 ва 6-иловаларида келтирилган. 

4. Ўқувчиларнинг овқатланиш рационини шакллантиришда маҳсулотлар кун 

давомида тўғри тақсимланиши зарур. Оқсилга бой маҳсулотлар ёғ билан берилса, бола 

ошқозонида узоқ вақт сақланиб туради ва кўпроқ миқдорда ҳазм қилдирувчи меъда ширасини 

талаб қилади, шунинг учун таркибида гўшт, балиқ, сутли бўтқалар ва бошқа сутли таомлар, 

тухум каби маҳсулотлари бор таомларни нонушта ва тушликка бериш тавсия қилинади. Кечки 

овқат учун болаларга гўшт, балиқ ва ўсимликлардан тайёрланган енгил ҳазм бўладиган 

таомлар берилиши лозим. 

5. Қуйидаги маҳсулотлар қайта музлатилмайди: 

иссиқлик ишловидан ўтган сабзавотлар; 

фойдаланиш муддати бундан буён сақлашга имкон бермайдиган маҳсулотлар. 

6. Таом тайёрлаш вақтида фойдаланилмай қолган тухум, томат пастаси, қандолат 

маҳсулотлари, сариёғ, ўсимлик ёғи, шакар, ёрма, макарон, мева ва тозаланмаган сабзавотлар 

омборхонага қайтарилади. 

7. Ўқувчилар овқатланишини тўғри ташкил этишда овқатланиш хонасида гигиеник 

тоза ва қулай шарт-шароитларни яратиш, шу жумладан таомларни бериш кетма-кетлигига 

риоя қилиниши керак. 

8. Болалар овқат рационига ишлатиладиган кўкатлар тоза оқар сувда, боғичи ечилиб 

яхшилаб ювилиши ва 3 фоизли сирка кислотаси ёки 10 фоизли ош тузи эритмасига 10 дақиқа 

давомида солиб қўйилиши, сўнгра оқар сувда қайта ювиб қуритилиши лозим. 

9. Ёз кунлари болаларнинг суюқликка бўлган эҳтиёжи ортишини ҳисобга олган ҳолда, 

ичиш учун янги қайнатилган сув, наъматак дамламаси ёки ҳўл мевалардан тайёрланган унча 

ширин бўлмаган шарбатлар берилиши мумкин. Қиш-баҳор мавсумида қуритилган мевалар 

(олма, наъматак, туршак)дан тайёрланган компотлар тавсия этилади. 

10. Ёз мавсумида балиқдан тайёрланган таомларни таомномага киритиш мумкин эмас.  

11. Президент мактабларида таълим олаётган ўқувчиларнинг кунлик овқатланишида 

тавсия этилган озиқ-овқат маҳсулотларининг таркиби мазкур санитария қоидаларининг 2-

иловасида белгиланган. 

2-боб. Озиқ-овқат маҳсулотларини ошхонага етказиб бериш, сақлаш ва тайёрлашга 

қўйиладиган гигиена талаблар 

12. Технологик жиҳозлар, анжомлар, идишлар санитария-эпидемиология талабларига 

мос бўлган пўлат ва дюралюминийдан тайёрланган бўлиши, шунингдек хом ва пиширилган 

маҳсулотлар учун алоҳида белгиланиши лозим. 

13. Ошхонадаги идишлар чиннидан (ликобча, коса, пиёла), қошиқ, санчқи ва пичоқлар 

эса зангламайдиган пўлатдан тайёрланиши керак.  

Ёрилган, чети учган, эмали кўчган, ўз шаклини ўзгартирган, алюмин, пластмассадан 

тайёрланган идишлардан фойдаланиш мумкин эмас. 

14. Озиқ-овқат маҳсулотларига ишлов бериш столларининг қопламаси яхлит, 

зангламайдиган пўлат ёки гигиеник материал билан қопланади. 

15. Хом ва пишган маҳсулотлар учун стол, пичоқ ва тахтакачлар алоҳида бўлади. 

Тахтакачларнинг юзаси текис, ёрилмаган бўлиб, қаттиқ дарахт навларидан ишланади. 
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Пластмасса, ёғоч қириндили плиталар ва прессланган фанерлардан ишланган тахтакачлардан 

фойдаланилмайди. 

Гўштни майдалаш учун қаттиқ дарахт навидан тайёрланган ёғочли мослама 

ишлатилади. У металл тагликка ўрнатилиб, ташқариси икки маротаба мой бўёқ билан бўялади. 

Ишлатилгандан сўнг ёғочли мослама пичоқ билан тозаланиб, устига туз сепилади, ён 

атрофлари иссиқ сув билан ювилади ҳамда устки қисми нотекис бўлиб қолганда эса бир 

қатлами олиб ташланади. 

16. Ишлатиш турига қараб стол, тахтакач ва пичоқларга (хом ва пишган маҳсулотлар 

учун алоҳида-алоҳида) ўчиб кетмайдиган, ишлов беришга чидамли бўёқ билан белги (ХГ — 

хом гўшт, ПГ — пишган гўшт, ХБ — хом балиқ, ПБ — пишган балиқ, ХС-хом сабзавот, ПС 

— пишган сабзавот, Г-гастроном маҳсулотлар — пишлоқ, сариёғ, термик ишловсиз 

берилаётган маҳсулотлар, Н-нон ва Х — хамир учун) қўйилади. 

17. Таомларни пишириш ва сақлаш учун зангламайдиган пўлатдан ишлаб чиқилган 

идишлардан фойдаланилади. Алюмин ва дюралюминийдан тайёрланган идишлардан ҳам 

таомларни пишириш ва қисқа муддатда сақлаш учун фойдаланилади. Компот маҳсулотлари 

зангламайдиган пўлатдан қилинган идишда тайёрланади. Сутни қайнатиш учун 

зангламайдиган пўлатдан ёки алюминдан тайёрланган идишлар ажратилиши лозим. 

18. Ўқувчилар сонига идишлар тўплами тўғри келиши ҳамда овқатланиш вақтида ҳар 

бир бола учун алоҳида идиш тўплами ишлатилиши лозим. 

Овқатланиш вақтида фойдаланилган идишларни дарҳол ювган ҳолда бошқа болаларга 

таом беришга йўл қўйилмайди. Бунда, захирадаги идишлар тўпламидан фойдаланилиши 

керак. 

19. Барча ходимлар ювиш ва зарарсизлантириш воситаларини ишлатиш қоидалари 

билан танишишлари, бунда ишлатилаётган воситанинг хусусиятлари инобатга олиниши 

лозим. 

20. Ювиш ва зарарсизлантириш воситалари шамоллатиладиган ва қуруқ хоналарда 

махсус ёрлиқ ёпиштирилган идишларда сақланиши лозим. Тайёрланган эритмалар 

қорайтирилган шиша идишларда, оғзи маҳкамланган ҳолатда нам ва ёруғликдан ҳимояланган 

тартибда беш кундан ошмаган муддатда сақланади. Зарарсизлантириш воситаларини озиқ-

овқат бўлинмасида сақлаш мумкин эмас. 

21. Сабзавотлар, мевалар, гўшт ва бошқа маҳсулотларни ювиш учун камида иккита 

зангламайдиган пўлат, алюмин ёки дюралюминий металлдан ишлаб чиқилган ванналардан, 

ошхона идишларини ювиш учун ҳам худди шундай иккита ваннадан фойдаланилади. 

Ванналарга иссиқ ва совуқ сув уланган бўлиши керак. Иссиқ сувнинг ҳарорати 65ºC дан паст 

бўлмаслиги ва сифати давлат стандарти талабларига мос келиши лозим. 

22. Ваннанинг оқава сув тизимига уланиш жойида 20 см ли стаканли сифонлар 

ўрнатилади, у кичик озиқ-овқат зарраларини йиғиш ва ўз-ўзини тозалаш имкониятини 

таъминлайди. 

23. Таом пишириладиган қозонлар овқат тарқатиб бўлингандан сўнг овқат 

қолдиқларидан тозаланади ва ҳарорати 40ºC дан паст бўлмаган иссиқ сувда идиш ювиш 

воситалари солиб ювилади. Сўнгра қуритилиб, юқори қисми пастга қилиб ағдарилган ҳолатда 

панжаралар устига қўйилади ва ювилган тоза ошхона идишлари полдан 0,5 метр баландликда 

панжаралар (стеллаж)да сақланади. 

24. Ишлов беришда ишлатиладиган тахта ва майда тахтадан тайёрланган ошхона 

анжомлари (куракча, аралаштиргич ва бошқалар) биринчи ваннада ювиш воситаси қўшилган 

иссиқ сувда (50 ºC) ювилади. Кейин ҳарорати 65 ºCдан паст бўлмаган иссиқ сувли иккинчи 

ваннада чайиб олинади ва қуритилади. 

25. Металлдан ишланган анжомлар ювилгандан сўнг, газ печида қиздирилиб 

қуритилади. Гўшт қиймалагич ишлатилгандан кейин қисмларга ажратилиб ювилади, қайнаб 

турган сувда чайилади ва яхшилаб қуритилади. 

26. Истеъмол идишлари овқат қолдиқларидан механик усулда тозаланганидан сўнг, 

ювиш воситаси солинган ҳарорати 45ºC дан паст бўлмаган сувда (биринчи ваннада) ювилади, 



сўнгра ҳарорати 65ºC даражадан паст бўлмаган иссиқ сувда (иккинчи ваннада) чайилади ва 

махсус панжаралар (стеллажлар)да қуритилади. Идишларни зарарсизлантирилиши (воситада 

ивитиб қўйиш) эпидемиологик кўрсатмалар асосида амалга оширилади. 

Идишлар махсус қуритгичда вертикал ҳолатда сақланади. 

27. Чой идишлари қайноқ сувда зарарсизлантириш воситалари ёрдамида биринчи 

ваннада, сўнгра оқиб турган қайноқ сувда иккинчи ваннада чайиб қуритилади. 

28. Идиш-товоқларни ювишда кир ювиш кукуни, кир ювишда ишлатиладиган ғовакли 

синтетик материалдан фойдаланилмайди. Ювиш учун кўпирувчи воситалар, металл ва 

пластмасса чўткалардан фойдаланиш мумкин. Идиш-товоқларни ювиш учун металлдан 

тайёрланган чўткалар, столларни артиш учун эса мато ўн беш дақиқа қайнатилади ёки 0,5 

фоизли хлорли эритмада ўттиз дақиқа бўктирилади, кейин тоза сувда чайилиб қуритилади ва 

махсус идишларда сақланади. Ювиш ва зарарсизлантириш воситалари махсус жойларда 

сақланади. Ювиш бўлимларида идиш-товоқ ва жиҳозларни ювиш йўриқномаси илиб 

қўйилади. 

29. Ошхона жиҳозлари механик тозалашдан сўнг ювиш воситалари ёрдамида 

(биринчи ваннада) ювилади, оқиб турган иссиқ сув билан (иккинчи ваннада) чайилади. Тоза 

ошхона жиҳозлари вертикал ҳолда металл кассеталарда сақланади. 

30. Ошхонадаги овқат қолдиқлари йиғиштирилиб, қопқоқли ёки педаль ёрдамида 

очиладиган металл челакларга солинади. Ҳар куни куннинг охирида челак ва бочкаларнинг 

учдан икки қисми тўлиши билан улар тозаланиб, идиш ювиш хонасининг алоҳида жойида 

шланг ёрдамида 2 фоизли кальцийли сода эритмасида ювилади. Сўнгра иссиқ сувда чайилади 

ва қуритилади. 

31. Озиқ-овқат бўлинмаси хоналарининг девори, пол, радиатор, дераза токчалари ҳар 

куни чанг ва доғлардан ювувчи воситалар ёрдамида тозаланади. Ҳафта охирида барча хона, 

жиҳоз, асбоб-ускуна ва анжомлар дезинфекция қилинади ва зарарсизлантирилади.  

32. Ҳар чоракда ёки зарурият туғилганда озиқ-овқатлар бўлинмаларидаги пашша, 

суварак ва кемирувчиларга қарши профилактик дезинсекция ҳамда дератизация тадбирлари 

ўтказилади. 

33. Озиқ-овқат маҳсулотларини махсус транспортларда ташиб келтириш уларнинг 

бутлиги сақланган ҳолда ҳамда зарарланмайдиган шароитда амалга оширилади. 

34. Тез бузилувчи озиқ-овқат маҳсулотларини транспортларда ташиб келтириш 

маркировкаланган, усти беркитиладиган (қопқоқли) идишларда амалга оширилади. Йилнинг 

иссиқ фаслида сифати тез бузиладиган озиқ-овқат маҳсулотларини совутгич ўрнатилган, +2 

— 6 ºC ҳароратни тутиб туришга мўлжалланган транспорт воситаларида ташиб келтирилади.  

Президент мактабига сифати тез бузиладиган маҳсулотларни етказиб беришда, юк 

хатида унинг юборилганига икки соатдан ўтиб кетганлиги аниқланса, бундай маҳсулотлар 

қабул қилиниши мумкин эмас. 

35. Озиқ-овқат маҳсулотлари ва хом ашёларини етказиб берувчи шахснинг 

маҳсулотларни юклаш ва тушириш учун махсус кийимда бўлиши (халат, қўлқоп), шунингдек 

тиббий кўрикдан ўтган бўлиши ҳамда шахсий гигиена талабларига амал қилиши керак.  

36. Озиқ-овқат ташиладиган транспорт тоза ҳолатда бўлиши лозим, ундан одамлар 

ёки бошқа юкларни ташишда фойдаланилмайди. 

37. Озиқ-овқат маҳсулотлари ташиладиган транспорт воситалари ҳар куни ҳайдовчи 

томонидан тозаланиши, шунингдек дезинфекция тадбирлари ўн кунда бир маротаба амалга 

оширилиши лозим.  

38. Озиқ-овқат маҳсулоти ташиладиган идишларга махсус белгилар қўйилиши лозим 

ва улардан бошқа мақсадларда фойдаланишга йўл қўйилмайди. 

Полимер ва бошқа қоплар, металл ва ёғоч яшик, бидон ва колбалар ишлатилгандан 

кейин, икки фоизли калций сода эритмаси билан ювилади (1 литр сувда 20 грамм 

зарарсизлантирувчи воситалар эритилади), қайнатилган сувда буғланади, қуритилади ва 

ифлосланмайдиган жойларда сақланади. Хом ашёларни ташиш учун ошхона жиҳозларидан 

фойдаланиш мумкин эмас. 



39. Президент мактабларининг ошхоналарига тавсия этиладиган озиқ-овқат 

маҳсулотларининг рўйхати мазкур санитария қоидаларининг 11-иловасида келтириб ўтилган. 

Президент мактабларида ветеринария хизмати томонидан ветеринария-санитария 

экспертизасидан ўтказилганлиги тўғрисидаги тегишли тамға (ёрлиқ) босилган гўшт 

маҳсулотларидан фойдаланилади.  

Президент мактабларида сут, тухум ва ўсимлик озиқ-овқат маҳсулотлари ветеринария 

хизмати томонидан берилган ветеринария-санитария экспертизаси хулосаси асосида қабул 

қилинади. 

40. Келтирилган озиқ-овқат маҳсулотлари сифатининг мазкур санитария 

қоидаларининг 12 ва 13-иловаларига мувофиқлиги текширилиши ва текшириш хулосаси 

махсус журналига (бракераж дафтари) мазкур санитария қоидаларининг 7-иловасига мувофиқ 

қайд этилади.  

Сифати бузилган, муддати ўтган озиқ-овқат маҳсулотларини қабул қилиш мумкин 

эмас. 

41. Тез бузиладиган озиқ-овқат маҳсулотлари санитария қоидаларига амал қилинган 

ҳолда, мазкур санитария қоидаларининг 9-иловасига мувофиқ совутгич камералари ва 

совутгичларда +2 ºC дан + 6 ºC гача ҳароратларда сақланади. Совутгич камералари ва 

совутгичларда ҳароратни назорат қилиш учун термометрлар ўрнатилади. 

Совутгич камераси битта бўлган тақдирда, гўшт, балиқ ва сут маҳсулотлари сақлаш 

жойлари махсус ясалган полкалар билан ажратилади ва улар ювилиши учун қулай бўлиши 

керак.  

Музлатилган товуқ ва музлатилган балиқ махсус идишларида белгиланган 

стеллажларда сақланади. 

42. Сут қайнатилгунга қадар келтирилган идишида сақланади. 

43. Сариёғ ишлаб чиқарувчи корхонанинг ўрамида ёки бўлинган ҳолда пергамент 

қоғозига ўраб, контейнер ва пластмасса идишларда сақланади. Йирик пишлоқлар тоза 

стеллажларда (пишлоқлар тахланаётганда картон ёки фанер билан ажратилади), кичик 

ҳажмдаги пишлоқлар токчаларда ёки истеъмол идишларида сақланади. 

44. Сметана ва творог (қошиқ ёки куракчаларсиз) қопқоқли идишларда сақланади. 

45. Тухумлар совутгичлар ёки алоҳида токчаларда пластик идишларга 

жойлаштирилган ҳолда ўн тўрт кундан ортиқ бўлмаган муддатда сақланади, қиш мавсумида 

эса улар қуруқ салқин омборхоналарда махсус тагликлардаги қутиларда ёки кассеталарда, 

алоҳида токчаларда ёки расталарда +10ºC дан ортиқ бўлмаган ҳароратда сақланади. Тухумлар 

ишлатилишидан олдин тозалаб ювилади. Тухумларга ишлов бериш махсус ванналар ва (ёки) 

идишларда амалга оширилади.  

46. Тухумлар тешик контейнерлардан фойдаланилган ҳолда қуйидаги тартибда тўлиқ 

эритмага ботирилади:  

1-2 фоизли илиқ сода эритмасига солинади;  

зарарсизлантирувчи воситалар эритмасида зарарсизлантирилади; 

камида беш дақиқа давомида оқар сувда чайилади ва белгиланган тоза идишларга 

терилади. 

47. Ёрмалар, ун ва макарон маҳсулотлари қуруқ хоналарда, қопларда ёки озиқ-овқат 

маҳсулотлари учун махсус таглик ёки панжаралар устида полдан 15 см баландликда, девор ва 

озиқ-овқат маҳсулотлари ораси 20 см дан кам бўлмаган масофада бўлиши лозим. 

48. Нон стеллаж ва шкафларда пастки қавати полдан 35 см дан кам бўлмаган ҳолда 

сақланади. Шкафларнинг эшикларида ҳаво ўтиши учун тешиклар бўлиши керак. Нон сақлаш 

жойлари тозаланганда нон увоқлари махсус чўткалар билан супурилиб, токчалар 1 фоизли 

сирка билан намланган матода артилади. 

49. Картошка ва илдизли сабзавотлар қуруқ, қоронғу хоналарда сақланади. Карам 

омборхона расталарида, кўкат ва мевалар эса сақлаш идишларида салқин жойларда ҳарорати 

+12 ºC дан юқори бўлмаган ҳолатда сақланади. 
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50. Нохуш ҳиди бўлган озиқ-овқат маҳсулотлари ўзига ҳид тортувчи озиқ-овқат 

маҳсулотларидан (сариёғ, шакар, туз, тухум, чой ва пишлоқ) алоҳида сақланади. 

51. Колбада келтирилган сут ишлатишдан олдин 2-3 дақиқа қайнатилади. 

Қайнатилгандан кейин сут совутилади ва қопқоқли идишларда сақланади. 

52. Озиқ-овқат маҳсулотларининг озуқавий қийматини сақлаш ва улардан 

заҳарланишнинг олдини олиш учун таом тайёрлаш технологиясига амал қилиниши керак. 

Доналаб бериладиган таомлар (котлет, пишлоқ, булочка ва бошқалар) 

тайёрланаётганда иссиқлик ишлови берилмасдан олдин оғирлиги тарозида ўлчанади. 

Пишириқлар, омлет, рулет таомнома тақсимотида кўрсатилган оғирлиги бўйича кесилади. 

Суюқ таомлар миқдорига қараб, гарнир эса оғирлигига қараб тарқатилади. 

53. Таом пиширилишида қайнатиш, пишириш, тоблаб пишириш, жазлаш, димлаб 

пишириш, буғда пишириш, енгил қовуриш (аммо ҳафтада бир ёки икки маротаба) каби 

технологик жараёнларга амал қилинади. 

54. Озиқ-овқат маҳсулотларига пазандачилик ишловини беришда таомнинг 

технологик харитасида ёритилган тайёрланиш технологиясига тўлиқ амал қилиниши лозим. 

55. Таомларни тайёрлаш жараёнида ошпазлар маҳсулотларга бевосита қўлларини 

теккизмасликлари учун турли хил ошхона анжомларидан фойдаланиши (қисқич, катта 

санчқи), шунингдек бир марталик қўлқоплар билан ишлов беришлари лозим. 

56. Ёрмаларда бегона аралашмалар бўлмаслиги керак. Ёрмалар ишлатилишидан 

олдин кўздан кечирилади ва оқиб турган сувда ювилади. 

57. Иссиқ таомларнинг (суюқ таомлар, соуслар, қайноқ ичимликлар, иккинчи таомлар 

ва гарнирлар) ҳарорати тарқатилиш пайтида 60 — 65ºC, салатлар ва ичимликларнинг ҳарорати 

эса камида +15 ºC бўлиши лозим.  

58. Тайёр таомларнинг плитада сақланиш вақти (тарқатилгунига қадар) икки соатни 

ташкил этади. Таомлар қайта иситилган ҳолда тарқатилмайди. 

59. Сабзавотларга ишлов беришда қуйидаги талабларга амал қилинади: 

сабзавотлар сараланади, ювилади (олдиндан сувга солиб қўймаган ҳолда), тозаланади, 

тозаланган сабзавотлар кам миқдорда сузгич ва сеткаларда оқиб турган сувда беш дақиқа 

қайта ювилади; 

оқ бошли карамларнинг ташқи япроқлари тозаланади; 

картошка, илдизли сабзавотлар ва бошқа сабзавотлар қорайиб қолмаслиги учун совуқ 

сувда кўпи билан икки соат давомида сақлашга рухсат берилади. 

60. Витаминлар манбаи бўлган япроқли сабзавотлар ва кўкатларга ишлатилишидан 

олдин қуйидаги ишловлар берилади: 

сувда тозалаб ювилади; 

3 фоизли сирка ёки 10 фоизли ош тузи эритмасида ўн дақиқа ушлаб турилади; 

оқиб турган сувда чайилади; 

қуритилади; 

биринчи таом пишишидан беш дақиқа аввал қозонга солинади. 

61. Салатларни тайёрлаш ва аралаштириш уларни тарқатишдан аввал бажарилади. 

Салатлар 2ºC — 6ºC даражада 2 соатдан ошмаган муддатда сақланиши мумкин. Салат ёғи уни 

тарқатишдан олдин қўшилади.  

62. Салатларни тайёрланишида ўсимлик ёғларидан фойдаланилиши лозим. 

63. Салатлар сметана ва майонезлар солинмаган ҳолда тайёрланади.  

64. Тайёрланган салатлар +2 ºC дан +6 ºC гача ҳароратда 30 дақиқадан ошмаган 

муддатда сақланиши лозим. 

65. Мевалар сабзавотларга ишлов бериш цехларида тозалаб ювилади. 

66. Кефир 1 литрли идиш ва шишалардан тўғридан-тўғри пиёлаларга солинган ҳолда 

гуруҳларни ўзида тақсимланади. 

67. Болалар организмида микронутриентлар (витамин ва минерал моддалар) 

етишмовчилигини олдини олиш мақсадида, болаларнинг овқатланишида витамин ва 



минералларга бой бўлган нон, витаминли ичимликлар, табиий қуритилган мева ва 

сабзавотлардан тайёрланган ичимликлар ишлатилади. 

68. Нонушта иссиқ таомдан (бўтқа, пишириқлар, творог ва тухумли таомлар), 

бутербурод, какао ва сутли чойдан иборат бўлади. 

Иккинчи нонушта сифатида мева, кефир ёки витаминлар билан бойитилган 

ичимликлар берилади. 

Тушлик салат (салат ёки сабзавотлар ва бошқалар), биринчи таом (суюқ овқат), 

иккинчи таом (гарнир, гўшт, балиқ ёки товуқ гўштидан тайёрланган таом) ва ичимликлардан 

(шарбат, кисел, қайнатилган, фильтрланган ёки қадоқланган сув) иборат бўлади. 

Иккинчи тушликда сут, кефир, чой, кремсиз булочка, қандолат маҳсулотлари, 

творогли, ёрмали пишириқ ва бошқа таомлар берилади. 

Кечки овқат таомномага киритилганда, у балиқли, гўштли, сабзавотли ва творогли 

таомлар, салатлар ва иссиқ ичимликлардан иборат бўлади:  

Иккинчи кечки овқатга кефир ва мевалар берилиши лозим. 

Хом ва пишган маҳсулотларга ишлов бериш алоҳида, махсус белгиланган стол ва 

тахтакачларда амалга оширилади. 

69. Озиқ-овқат маҳсулотларига пазандалик ишловини беришда қуйидаги таом 

тайёрлаш технологиясига амал қилинади:  

шўрва ва бульонлар мол, қўй, парранда ва балиқ гўштидан тайёрланади; 

гўшт, парранда, қуён, балиқ қиймасидан тайёрланган таомнинг икки томони 

қиздирилган ёғда 5 дақиқа давомида 150 — 160ºC да қовурилиб, шундан сўнг 250 — 280ºC 

ҳароратда 5 — 7 дақиқа давомида печ ёки қовуриш шкафида тайёр ҳолатга келтирилади; 

қайнатилган гўшт (парранда, курка, қуён, суяксиз балиқ гўшти)дан тайёрланган 

иккинчи таомлар, шунингдек биринчи таомларга қўшиб бериладиган майдаланган гўштни 5 

— 7 дақиқа бульонда қайнатиб иккинчи термик ишлов берилади ҳамда 75 ºC ҳароратда бульон 

тарқатилгунга қадар кўпи билан 1 соат сақланади; 

қуймоқ 2,5 — 3 см қатламда тайёрланиб, 180 — 200 ºC ҳароратда 8 — 10 дақиқа 

давомида қовуриш шкафида тайёр ҳолатга келтирилади. Тухум сув қайнаганидан сўнг 10 

дақиқа қайнатилади; 

гарнир учун макарон ва гуруч маҳсулотлари миқдори 6 баробар кўп бўлган 

миқдордаги сувда ювилиб қайнатилади (қайнатилган гарнир қайта ювилмайди); 

творогли тобламалар қовуриш шкафида 220 — 280 ºC ҳароратда 20 — 30 дақиқа 

давомида тайёрланади, тайёр таомнинг қалинлиги 3-4 см дан ортиқ бўлмаслиги лозим. 

70. Сабзавотларга пазандалик ишлови беришда уларнинг таркибидаги витаминларни 

сақлаб қолиш учун қуйидаги қоидаларга амал қилинади:  

сабзавотларнинг пўстлоғи бевосита таом тайёрлашдан олдин арчилади ва сабзавотлар 

қайнаб турган сувга солинади;  

иерсиниоз ҳамда псевдотуберкулёз касалликларининг олдини олиш мақсадида 

сабзавотлар олдиндан ивитиб қўйилмаган ҳолда қозонга солинади; 

биринчи таом учун сабзавотлар ювилиб тўғралгач, қайнаб турган қозонга солинади; 

кўкатлар таом пишишига 5 дақиқа қолганда қозонга солинади. 

Мевалар истеъмол қилинишидан олдин яхшилаб ювилиб тарқатилади. 

Иерсинеоз касаллигини олдини олиш учун салатлар истеъмолга тайёрланганда ўтган 

йилги экин сабзавотларидан фойдаланишга фақат март ойигача рухсат берилади. Март ойидан 

кейинги даврда ўтган йилги ҳосилдан олинган сабзавотлар (карам, пиёз, илдиз экинлари ва 

бошқалар) фақат иссиқлик билан ишлов берилгандан сўнг фойдаланилиши мумкин. 

Салатларни тайёрлашга мўлжалланган сабзавотлар дастлаб ювилади, сўнгра пўстлоғи 

билан қайнатилиб совутилади, шундан сўнг пўстлоғи арчилиб, қайнатилган маҳсулотларга 

ишлов бериш столида тўғралади. Таом тайёрлаш учун сабзавотлар олдиндан қайнатилмаган 

ҳолда ишлатилади.  

71. Таом тайёрлаш учун фақат йодланган ош тузидан фойдаланилади. 

72. Ҳар куни тайёрланган таомлардан кунлик намуна қуйидаги миқдорда олинади: 



порцияли таомлар тўлиқ ҳажмда; 

биринчи таом, гарнирлар ва учинчи таомлардан 100 гр дан кам бўлмаган ҳолда. 

Кунлик намуналар нохуш санитария-эпидемиологик вазиятларда (юқумли ва 

паразитар касалликларнинг пайдо бўлиши ҳамда тарқалиши) микробиологик текширув 

ўтказиш мақсадида стерил шиша идишларга олинади. Кунлик намуналар қопқоқли идишларга 

(гарнир ва салатлар алоҳида идишларга) олинади ва 24 соат давомида махсус совутгичларда 

ёки сут маҳсулотларини сақлашга мўлжалланган совутгичларнинг намуна сақлаш учун махсус 

ажратилган қисмида +2 ºC дан +6 ºC гача бўлган ҳароратда сақланади.  

Жума ва шанба кунлари олинган суткалик намуналар душанба кунигача сақланади. 

Муқаддам олинган суткалик намуналар янги олинган намуналар (нонушта, тушлик, иккинчи 

тушлик, кечки овқат) билан алмаштирилади. 

3-боб. Асосий назорат услублари 

73. Президент мактабида ҳар куни таомнома тақсимоти тузилиши ҳамда ҳар ўн кунда 

бир марта бир нафар бола учун сарфланган озиқ-овқат маҳсулоти таркибидаги оқсил, ёғ, 

углеводларнинг калорияси санитария қоидаларида белгиланган кунлик нормаларга 

солиштириш орқали таҳлил қилиб борилиши лозим.  

Таомларнинг энергетик қийматини ҳисоблаш учун озиқ-овқат маҳсулотларининг 

кимёвий таркибидан фойдаланилади. Таомларнинг энергетик қиймати ҳисобланаётганида, 

озиқ-овқат маҳсулотларига дастлабки ва термик ишлов бериш жараёнида йўқотиладиган 

нормаси ҳисобга олинади, таомнома таркибидаги етишмаётган маҳсулотлар кейинги 

ҳафтадаги таомномага киритади. 

74. Ҳар ойда сарфланган маҳсулотларнинг ойлик йиғма ҳисоботига киритилган озиқ-

овқат маҳсулотлари таркибидаги озуқа моддалари (оқсил, ёғ ва углеводлар, уларнинг 

энергетик қиймати) ҳисоблаб чиқилади ва мазкур санитария қоидаларининг 1-иловасида 

белгиланган овқатланиш нормаларига мувофиқлиги таҳлил қилинади.  

75. Тайёрланган таомларнинг органолептик (ҳиди, таъми ва мазаси) хусусиятлари 

ўрганиб чиқилиб, уларнинг мазкур санитария қоидаларининг 10-иловасида кўрсатилган талаб 

даражасида эканлиги тўғрисида ёзув дафтарига қайд қилганидан сўнг тарқатишга рухсат 

берилади. Таомлар тақсимотида кўрсатилган бир нафар болага тўғри келадиган таомнинг 

ҳажми ва оғирлиги таомномада белгиланган миқдорга мувофиқ бўлиши лозим. Таомлар 

тайёрланишининг технологик жараёни бузилганда, шунингдек, таомлар сифатсиз 

тайёрланганда, унинг сабаби юзасидан бракераж дафтарига мазкур санитария қоидаларининг 

8-иловасига мувофиқ қайд этилиб, аниқланган камчиликлар бартараф этилганидан кейин 

тарқатишга рухсат берилади. 

76. Таомномадаги оқсил, ёғ ва углеводлар ҳақидаги маълумотлар овқат миқдоридаги 

маҳсулотларнинг кимёвий таркиби билан солиштирилади. Бунда, болалар овқатидаги ҳайвон 

оқсилларининг улуши етарли миқдорида бўлишига эътибор берилади. Агарда, озиқ-овқат 

маҳсулотларининг миқдори гигиеник нормалардан камлиги аниқланса, таомнома таркиби ва 

тартибига ўзгартиришлар киритилади. 

77. Тайёрланган таомнинг умумий миқдори болалар сонига мос келиши керак. 

78. Ошхонада тайёрланган таомнинг соф оғирлигини назорат қилиш мақсадида, 

маҳсулотлар оғирлигини йўқотиш нормалари, бўтқаларнинг соф оғирлиги ва намлик нормаси, 

иссиқлик ишлови берилган гўшт, балиқ ва сабзавот таомларнинг соф оғирлиги 4-иловада 

келтирилган жадвалга мувофиқ, дастлабки ва термик ишлов берилади. 

4-боб. Ошхона ходимларини тиббий кўрикдан ўтказиш ва уларнинг шахсий 

гигиенасига қўйиладиган талаблар 

79. Президент мактаблари ошхонасининг барча ходимлари Ходимларни тиббий 

кўрикдан ўтказиш тартиби тўғрисидаги низом (рўйхат рақами 2387, 2012 йил 29 август) 

асосида тиббий кўрик ва текширувлардан ўтади. 

80. Президент мактаблари ошхона ходимлари қуйидаги шахсий гигиена қоидаларига 

амал қилишлари шарт:  
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ишга тоза кийим ва пойабзалда келиши; 

устки, бош кийими ва шахсий буюмларини кийим жавонида қолдирилиши, тирноқлар 

қисқа олинган ҳолатда бўлиши; 

иш бошлашдан олдин қўлларни тозалаб ювиш, устига тоза халат ёки бошқа махсус 

кийим-бош кийиш, сочлари эса тартибли ҳолатда бўлиши; 

ҳожатхонага киришдан олдин халатни ечиши, чиққандан сўнг қўлларни совунлаб 

ювиши.  

Ходимлар фақат ўзлари учун мўлжалланган ҳожатхоналардан фойдаланади.  

81. Озиқ-овқат бўлимининг ходимлари ҳар куни тиббиёт ходими томонидан 

назоратдан ўтказилиб, уларнинг танасида кесилган, йиринглаган, кўкариб қолган ҳолатлар ва 

юқори нафас йўлларидаги яллиғланиш ҳолатларининг бор йўқлиги текширилади ва журналга 

белгилаб қўйилади.  

Ошхона ходимлари иш давомида узук, сирға тақмаган ҳолда иш жараёнини олиб 

боришади. Ходимлар учун овқатланиш ва чекиш жойлари иш жойидан алоҳида 

жойлаштирилади. 

82. Мазкур санитария қоидаларини ишлаб чиқувчилар рўйхати 14-иловада 

келтирилган.  

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

1-ИЛОВА  

Президент мактабларида овқатланиш нормалари, энергетик қуввати (оқсил, ёғ, 

углеводлар) 

Т/р Маҳсулотларнинг тури 

Озуқа моддалар ва энергия миқдори 

кунлик 

нормаси, 

г 

оқсиллар, 

г 
ёғлар, г 

углеводлар, 

г 
ккал 

1. Витамин ва минераллар 

билан бойитилган 1-навли 

буғдой унидан нон 

400 30,4 3,6 199 904 

2. 1-навли буғдой уни 35 3,71 0,45 25,55 114,63 

3. Крахмал  3 0,003  2,38 8,97 

4. Ёрмалар, макарон 

маҳсулотлари, шу жумладан, 

мош — 5 гр 

70 7,49 0,21 51, 94 233,1 

5. Шакар 40 - - 39,9 159,6 

6. Қандолат маҳсулотлари  25 1,85 2,5 19,05 101,5 

7. Сариёғ (сигир сутидан 

тайёрланган) 
50 0,3 41,25 0,45 374 

8. Ўсимлик мойлари 20 - 19,97 - 179,8 

9. 2,5 — 3,2 фоиз ёғли табиий 

сигир сути 
300 8,4 9,6 14,1 174 

10. Қатиқ 200 5,6 6,4 8,2 112,8 

11. 15 фоизли ёғли сметана 15 0,42 3 0,48 30,9 

12. 9 фоизли ёғли творог, 

кислоталиги 150 0Т 50 8,35 4,5 0,65 78,0 

13. Қаттиқ турдаги пишлоқ 15 3,51 4,5 - 55,65 

14. I категорияли мол, қўй, 

парранда ва қуён (сарпанжа, 
160 21,24 13,38 - 211,2 
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курак, сон-чанок, филе, 

бўйин қисми) гўшти 

15. Балиқ 100 6,8 0,6 - 30,0 

16. тухум (дона) 1 5,0 5,52 0,32 62,8 

17. Картошка 350 7,0 0,35 68,95 290,5 

18. Сабзавотлар, шу жумладан, 

помидор пастаси (3 гр) 
450 8,1 - 24,3 126 

19. Мевалар, янги узилган 

резаворлар, витаминлар 

билан бойитилган 

ичимликлар 

300 1,2 - 33,9 138,0 

20. Қуруқ мевалар (туршак, 

майиз, кўксултон, олма, 

наматак) 

30 0,96 - 20,4 81,9 

21. Чой 0,5 0,1 - 0,03 0,545 

22. Какао 5 1,2 0,85 1,35 18,65 

23. Йодланган ош тузи 5 - - - - 

24. Хамиртуруш 1 0,12 0,004 0,083 0,85 

Жами:  121,753 116,684 419,193 3487,395 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

2-ИЛОВА  

Президент мактабларида таълим олаётган ўқувчиларнинг кунлик овқатланишида 

тавсия этилган озиқ-овқат маҳсулотларининг  

ТАРКИБИ 

Т/р Маҳсулотларнинг тури 

5 маҳал 

овқатланиш 

учун 

2 маҳал 

овқатланиш 

учун 

Кунлик 

нормаси, гр 
45 фоиз 

1. 
Витамин ва минераллар билан бойитилган 1-навли 

буғдой унидан нон 
400 180 

2. 1-навли буғдой уни 35 15,75 

3. Крахмал  3 1,35 

4. 
Ёрмалар, макарон маҳсулотлари, шу жумладан, мош 

— 5 гр 
70 31,5 

5. Шакар 40 18 

6. Қандолат маҳсулотлари (повидло, джем, мураббо) 25 11,25 

7. Сариёғ (сигир сутидан тайёрланган) 50 22,5 

8. Ўсимлик мойлари 20 9 

9. 2,5-3,2 фоиз ёғли табиий сигир сути 300 135 

10. Қатиқ 200 90 

11. 15 фоиз ёғли сметана 15 6,75 

12. 9 фоиз ёғли творог, кислоталиги 150 0Т 50 22,5 

13. Қаттиқ турдаги пишлоқ 15 6,75 

14. 
I категорияли мол, қўй, парранда, қуён (сарпанжа, 

курак, сон-чанок, филе, бўйин қисми) гўшти 
160 72 

15. Балиқ 100 45 
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16. Тухум (дона) 1 0,45 

17. Картошка 350 157,5 

18. Сабзавотлар, шу жумладан помидор пастаси (3 гр) 450 202,5 

19. 
Мевалар, янги узилган резаворлар, витаминлар 

билан бойитилган ичимликлар  
300 135 

20. 
Қуруқ мевалар (туршак, майиз, кўксултон, олма, 

наматак) 
30 13,5 

21. Чой 0,5 0,225 

22. Какао 5 2,25 

23. Йодланган ош тузи 5 2,25 

24. Хамиртуруш 1 0,45 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

3-ИЛОВА  

Айрим озиқ-овқат маҳсулотларининг ўзаро алмаштириш  

МЕЪЁРЛАРИ 

Маҳсулот номи 
Оғирлиги 

(г) 
Алмаштириладиган маҳсулот Оғирлиги (г) 

1-навли буғдой ундан 

ёпилган оқ нон 
100 1-навли буғдой уни 75 

Гўшт: мол, қўй, парранда 

ёки қуён (сарпанжа, 

курак қисми, сон-чанок, 

филе, бўйин қисми) 

100 

қуён гўшти суяксиз 98 

1-тоифа суяксиз товуқ ва курка 

гўшти 
110 

тозаланган балиқ 125 

творог 120 

Ёғи олинмаган сут 100 

герметик ўрамадаги қуруқ сут 11 

творог 17 

пишлоқ 12,5 

товуқ гўшти 22 

Творог 100 
суяксиз мол гўшти 66 

балиқ тозаланган 105 

Парранда тухуми 

(1 дона) 
 

творог 31 

суяксиз мол гўшти 72 

тозаланган балиқ 30 

бедана тухуми (2 дона) 50 

пишлоқ 20 

Балиқ 100 
суяксиз мол гўшти 64 

творог 105 

Картошка 100 

оқ бошли карам 111 

гулкарам 80 

сабзи 154 

лавлаги 118 

дуккакли (ловия) 33 

кўк нўхат 409 

кўк нўхат (консерваси) 64 

Олма 100 
олма консерваси 200 

олма шарбати 90 
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узум шарбати 133 

олхўри шарбати 133 

қуритилган мевалар:  

олма 12 

кўк султон 17 

туршак 8 

майиз 22 

витаминли ичимлик (кукун, 

ичимлик) 
5 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

4-ИЛОВА  

Озиқ-овқат маҳсулотларига дастлабки ишлов ва термик ишлов берилганда 

йўқотиладиган вазннинг нормаси (%) 

Маҳсулотлар 

Хом ашёга ишлов 

беришдаги оғирлик 

йўқотилиши, 

фоизда  

Тайёрлаш усули 

Термик ишлов 

беришдаги оғирлик 

йўқотилиши, фоизда 

1 2 3 4 

Гўшт ва гўшт маҳсулотлари 

1 категорияли 

мол гўшти 

(суяксиз, 

музлатилган 

бўлаклар) 

2,8 

Қайнатиш 38 

Буғланган котлет 

(биточки) 
12 

Қовурилган котлет 

(биточки) 
19 

Буғда пишган қийма 

гўштли коптокчалар 
15 

Қайнатилган қийма 

гўштли коптокчалар  
24 

1 категорияли, 

тозаланган, 

суяксиз товуқ 

гўшти 

1,7 

Порциялашда 3 

Буғланган котлет 

(биточки) 
12 

Парранда рагуси 25 

1 категорияли 

қуён гўшти 

(суяксиз) 

5 

Қуён гўштининг 

қайнатилиши 
20 

Қуён гўшти димланиши 27 

Қуён гўштидан котлет 20 

Қуён гўштидан рагу 25 

Балиқ 

Сазан 41 

Қайнатилган балиқ 20 

Қовурилган балиқдан 

котлет ва биточка 
13 

Димланган балиқдан 

тефтел 
15 

Димланган балиқдан 

қиймали коптокчалар 
15 

Минтай 5 Қайнатилган балиқ 18 
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Буғланган балиқдан 

котлет ва биточка 
16 

Қовурилган балиқдан 

котлет ва биточка 
15 

Толстолобик 45 

Қайнатилган балиқ 20 

Қовурилган балиқдан 

котлет ва биточка 
13 

Димланган балиқдан 

тефтел 
15 

Димланган балиқдан 

фрикаделка 
15 

Судак 48 

Қайнатилган балиқ 20 

Қовурилган балиқдан 

котлет ва биточка 
13 

Димланган балиқдан 

тефтел 
19 

Сут ва сут маҳсулотлари 

Ёғли кефир 

(идишга 

қуйилганда) 

3,5   

Ряженка 6 фоиз 

(идишга 

қуйилганда) 

3 Тоблама (Запеканка) 10 

Сметана (идишга 

қуйилганда) 
1   

Творог (ишлов 

бериш) 
2 Творогли пишириқ 9 

Картошка 

1 сентябргача 20 Картошкали рагу:  

1 сентябрдан 31 

октябргача 
25 димланган 17 

1 ноябрдан 31 

декабргача 
30 

Газ печида пиширилган 

картошка 
20 

1 январдан 28 

февралгача 
35 

Сутли соусда газ 

печида пиширилган 

картошка 

10 

1 мартдан янги 

ҳосилгача 
40 

Картошкали пюре:  

қайнатилган 3 

эзилган 3-5 

Картошкали котлет:  

қайнатилган 3 

эзилган 3-5 

янги картошка 20 
Қайнатилган янги 

картошка 
6 

Карамли таомлар 

карам 20 

Оқ бошли карамнинг 

йирик бўлакларини 

қайнатилиши 

8 

Фарш учун қовурилган 

карам 
25 



Димланган карам 21 

қайнатилиб, сутли 

соусда печда 

пиширилган: 

 

Қайнатиш 8 

печда пишириш 15 

гулкарам 48 

қовурилган гулкарам:  

қайнатилганда 10 

печда пиширилганда 16 

Сабзили таомлар 

сабзи  Қайнатилган сабзи 0,5 

01.01 гача 20 Димланган сабзи 8 

01.01 дан сўнг 25 
печда пиширилган 

сабзи 
32 

  Сабзили пишириқ 16 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

5-ИЛОВА  

Болаларга берилаётган таомларнинг ҳажми, граммда 

Болаларнинг 

ёши 
Нонушта 

Иккинчи 

нонушта 
Тушлик 

Иккинчи 

тушлик 

Кечки 

овқат 

11 — 18 ёш 
370 — 

590 
120 — 170 

395 — 

650 
200 — 320 300 — 500 

      

Таом номи Порция миқдори (г, мл)  
Нонушта 

 

Бўтқа (сутли, ёрмали, сабзавотли) ёки сабзавотли таом 180-250 

Гўштли, балиқли таомлар ёки омлет гарнир билан 50/100-150 

Қайноқ ичимликлар (какао сутли, сут, сутли чой) 100-250 

Иккинчи нонушта 
 

Янги мевалар, шарбатлар кефир ёки витаминли ичимликлар 200-300 

Тушлик 
 

Сабзавотлардан тайёрланган салат 100-150 

1-таом (шўрва, бульон) 150-250 

2-таом (гўштли, балиқли таом гарнир билан) 140-200 

Соф шарбатлар, янги мевалардан кисель 130-180 

Иккинчи тушлик 
 

Сут, кефир, сутли чой, соф шарбатлар 150-250 

Булочка ёки хамирли қандолат маҳсулотлари 50-85 

Кечки овқат 
 

Сабзавотли таом, бўтқа 200-300 

Сут, кефир 200-250 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

6-ИЛОВА  

100 грамм озиқ-овқат маҳсулотининг кимёвий 
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ТАРКИБИ 

Маҳсулот номи Нав Оқсил, г Ёғ, г 
Углеводлар, 

г 

Энергетик 

қуввати, ккал 

буғдой унли нон   7,7 3,0 49,8 262,0 

буғдой уни 1 нав 10,6 1,3 67,7 331,0 

крахмал   0,1 0 79,6 327,0 

Ёрмалар 

манний ёрмаси  10,3 1,0 67,9 328,0 

гречиха ёрмаси   12,6 3,3 62,1 335,0 

гуруч   7,0 1,0 71,4 330,0 

тариқ  11,5 3,33 66,5 348,0 

сўли ёрмаси  11,0 6,2 50,1 305,0 

арпа ёрмаси  10 1,3 65,5 313,0 

мош ёрмаси  23,5 2 46 300 

макарон ёрмаси 1 нав 10,7 1,3 68,4 335,0 

ловия ёрмаси  21,0 1,6 52,7 310,0 

нўхот  23,0 1,6 50,8 314,0 

Қандолат маҳсулотлари 

Какао кукуни  24,2 17,5 27,9 380,0 

гематоген  21 17 62 497,0 

повидло  0,37 0 68,9 278,0 

олма джеми  0,12 0,18 59,8 238,5 

ўрик джеми  0,6 0,1 41,6 164,6 

мураббо  0,4 0,3 68,2 254,0 

Шакар 

шакар  
 

0 0 99,8 379,0 

Сут ва сут маҳсулотлари 

сут 3,2 фоиз 2,8 3,2 4,7 58,0 

сметана 30 фоиз 2,4 30,0 3,1 294,0 

ёғли кефир 3,2 фоиз 2,8 3,2 4,1 56,0 

творог 9 фоиз 16,7 9,0 2,0 159,0 

табиий сигир сариёғи  0,5 82,5 0,8 748,0 

Пишлоқ (қаттиқ)  25,0 25,0 0 331,5 

ўсимлик мойи  0 99,9 0 899,0 

Сабзавотлар 

бақлажон   1,2 0,1 5,1 24,0 

кабачка  0,6 0,3 4,6 24,0 

оқ бошли карам  1,8 0,1 4,7 27,0 

бошпиёз  1,4 0,0 9,1 41,0 

қизил сабзи  1,3 0,1 8,4 34,0 

бодринг  0,8 0,1 3,4 14,0 

ширин (булғор) қалампир  1,3 0,0 5,3 26,0 

редиска   1,2 0,1 4,6 21,0 

турп  2,0 0,2 6,5 32,0 

кўкатлар  2,6 0,4 5,2 36,0 

лавлаги  1,5 0,1 8,8 43,0 

помидор  1,1 0,2 3,7 20,0 

қовоқ  1,3 0,3 7,7 28,0 



картошка  2,0 0,4 17,3 80,0 

томат пастаси  4,8 0 19,0 99,0 

Мевалар 

олхўри  0,8 0,3 9,6 42,0 

олма   0,4 0,4 9,8 47,0 

қуруқ наъматак  3,4 1,4 48,3 210,8 

қуруқ мевалар  1,8 0 55,0 227,2 

витаминли ичимликлар  3,8 0 95,1 379 

Гўшт 

мол гўшти I кат, 18,6 16,0 0 218,0 

қўй гўшти I кат, 15,6 16,3 0 209,0 

қуён гўшти I кат, 21,2 15,0 0 220,0 

курка гўшти I кат, 19,3 4,2 2,1 129,0 

гўштли консерва  16,7 17,0 0 220,0 

Парранда маҳсулоти 

товуқ гўшти I кат. 18,2 18,4 0,7 241,0 

товуқ тухуми 1 дона 12,7 11,5 0,7 157,0 

Балиқ 

минтай  15 0,9 0 97 

сазан  18,2 0,9 0 72 

толстолобик  19,5 2,7 0 86 

судак  18,4 1,1 0 84,4 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

7-ИЛОВА  

Ошхонада юритилаётган назорат ҳужжатларининг шакллари келтирилган озиқ-овқат 

маҳсулотларининг бракераж  

ЖУРНАЛИ 

Маҳсулот 

келтирилган 

сана ва соат 

Озиқ-овқат 

маҳсулотларининг 

номи 

Озиқ-овқат 

маҳсулотларининг 

ҳажми (кг, л, 

дона), 

органолептик 

баҳолаш 

Йўл-

транспорт 

юк 

ҳужжати 

номери 

Маҳсулотларни 

сақлаш 

шароити ва 

охирги муддати 

Бир кунлик 

сарфланадиган 

маҳсулотларнинг 

миқдори  

1 2 3 4 5 6             
*Изоҳ. Келтирилган сифатсиз озиқ-овқатлар маҳсулотлари аниқланганлиги тўғрисида ёзилади. 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

8-ИЛОВА  

Таомларнинг сифатини назорат қилиш  

ЖУРНАЛИ 

Таомнинг 

тайёрланган 

куни ва 

соати 

Намуна 

олинган 

вақти 

Таом, 

маҳсулотнинг 

номи 

Таомни 

пишиб 

етилганлиги 

ва унинг 

органолептик 

Ошхона 

маҳсулотларини 

тарқатишга 

рухсат бериш 

Ҳамширанинг  

имзоси 
Изоҳ:  
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текширилиши 

хулосаси 

1 2 3 4 5 6 7 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

9-ИЛОВА  

Президент мактабига келтирилган тез бузилувчи маҳсулотларни сақлаш муддати 

Т/р Маҳсулотларнинг номи 

Маҳсулотларни +2 °С 

дан +6 °С гача ҳароратда 

сақлашнинг муддати 

1. Гўштнинг катта бўлакли ярим фабрикатлари 48 соат 

2. Музлатилган мол, парранда, қуён гўшти (музлатгич бўлган 

ҳолатда) 
5 кунгача 

3. Пастеризация қилинган сут 36 соат 

4. Ишлов берилмаган сигир сути 24 соат 

5. Кефир 36 соат 

6. Ёғли, ёғсизлантирилган, пархез творог 36 соат 

7. Сметана 72 соат 

8. Пишлоқ қаттиқ навлари 0 дан +4 °С да 30 кунгача 

9. Сигир сутидан тайёрланган сариёғ  

совутгичларда 0 +2 °С да 48 соат 

музлатгичлар бўлган ҳолда 10 кундан ортиқ эмас 

10. Тозаланган, музлатилган балиқлар (минтай, толстолобик, 

сазан, судак, сом) 
0 дан 2 °С гача 24 соат 

11. Тухум олиб келингандан сўнг 14 

кун 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

10-ИЛОВА  

Таомларни органолептик баҳолаш 

1. Таомнинг ранги, ҳиди, таъми, консистенцияси ва бошқа хусусиятларини ўрганиш 

органолептик баҳолаш ҳисобланади. 

2. Таомларни баҳолаш уни ташқи кўринишини ўрганишдан бошланади. Ўрганишни 

куннинг табиий ёруғлигида ўтказиш лозим.  

3. Таомнинг консистенцияси сезги аъзолари ёрдамида аниқланади. Одамнинг бармоқ 

учлари, тили, тиши жуда сезгир бўлади. Қаттиқ, серсув, нозик, ёпишқоқ, ёғли, 

уқаланувчанлиги ва бошқа кўрсаткичлари ўрганилади.  

Таомнинг мазаси ҳам уни истеъмол қилинадиган ҳарорат даражасида ўрганилади. 

Тилнинг учи ширин ва шўрга энг сезгир бўлиб, унинг илдизи аччиқни, ён томонлари 

эса нордон таъмни сезади. 

4. Биринчи таомни органолептик баҳолаш учун ликопчага оз миқдорда намуна 

(қозонда яхшилаб аралаштирилгандан кейин) олинади. Ташқи кўринишига кўра 

сабзавотларнинг тозаланганлиги, шакли, пишириш давомида унинг сақланиши, рецептга 

асосан барча хом ашёларнинг мавжудли аниқланади. Шўрвалар ва бульонларнинг тиниқлиги, 

айниқса гўштли ва балиқли бульонларга эътибор берилади. Сифатсиз бульон тиниқ бўлмай, 

сиртида майда ёғ томчилари бўлмайди. 
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5. Таомнинг таъми ва ҳидини аниқлашда бегона ҳид, аччиқ, ортиқча кислоталилик, 

туз мавжудлиги қайд этилади. Бунда пишмаган, куйган ёки ўткир кислоталик, шўр ва таъми 

айниган таомларни тарқатишга рухсат берилмайди. 

Иккинчи таомни органолептик баҳолаш уларнинг таркибий қисмлари бўйича амалга 

оширилади. Умумий баҳолаш фақат соусли таомлар (рагу, гуляш)га берилади. 

6. Таомларни текширишда унинг ташқи кўриниши, гўштни бир хил катталикда 

бўлиши, кесилганда унинг ранги, қайнатилган гўштнинг қуруқлиги бульондан ташқари 

ҳолатда узоқ муддат сақланганлиги тўғрисида, кесилган котлетларнинг қизил-пушти ранги эса 

қийманинг сақлаш қоидаси бузилганлиги ёки яхши қовурилмаганлиги тўғрисида маълумот 

беради.  

Таомнинг консистенцияси унинг пишганлик даражасини, шунингдек рецептга риоя 

қилинганлигини билдиради (котлетнинг ёпишқоқлиги унга нонни ортиқча қўшилганлигини 

билдиради). Гўшт юмшоқ, ширали, парранда гўштлари суяклардан осон ажраладиган, балиқ 

филеси эса юмшоқ, ширали, майдаланмаган бўлиши керак. 

7. Сабзавотли гарнирларни баҳолашда уларнинг сифатли тозаланганлиги, таомнинг 

консистенцияси, ташқи кўриниши, рангига эътибор берилади. Ёрмаларни баҳолашда уларнинг 

консистенциясини таомномага мослиги (сочилувчан, ёпишқоқ) солиштирилади. Биточка ва 

котлетлар қовурилгандан кейин шаклини сақлаб қолиши керак. Макарон маҳсулотлари 

юмшоқ бўлиб, осонлик билан ажралиши керак. 

8. Соуснинг консистенцияси уни қошиқдан оқизиб ўрганилади, ранги, таъми, ҳидига 

эътибор берилади. Сифатсиз соусда куйган пиёз зарралари кулранг бўлиб, аччиқ таъмли 

бўлади.  

9. Таомларни органолептик баҳолашда қуйидаги эҳтиёт чораларини кўриш керак:  

хом ҳолатда бериладиган маҳсулотлар текширилади; 

айниган маҳсулотнинг ранги ва ҳиди ўзгарган тақдирда ҳамда овқатдан заҳарланиш 

ҳолати содир бўлганда таомнинг мазаси татиб кўрилмайди. 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

11-ИЛОВА  

Президент мактабларининг ошхоналарига тавсия этилган озиқ-овқат 

маҳсулотларининг  

РЎЙХАТИ 

1. Гўшт ва гўшт маҳсулотлари: 

I категорияли суяксиз мол гўшти (сарпанжа, курак қисми, сон-чаноқ, филе, бўйин 

қисми); 

I категорияли суяксиз бузоқ гўшти (сарпанжа, курак қисми, сон-чаноқ, филе, бўйин 

қисми); 

I категорияли кам ёғли, суяксиз қўй гўшти; 

I категорияли суяксиз парранда гўшти (сарпанжа, курак қисми, сон-чаноқ, филе, 

бўйин қисми), ҳафтасига 2 мартадан кўп берилмайди; 

I категорияли суяксиз қуён гўшти (сарпанжа, курак қисми, сон-чаноқ, филе, бўйин 

қисми). 

2. Балиқ: толстолобик, сазан, минтай, судак, сом. 

3. Тухум: I категорияли товуқ тухуми, оғирлиги 55 грамм — қуймоқ ёки сувда 

пиширилган ҳолда. 

4. Сут ва сут маҳсулотлари: 

сут (ёғлилиги 2,5 — 3,2 фоиз), пастеризацияланган, стерилизация қилинган, қуруқ сут; 

творог (ёғлилиги 5 фоиз ва 2,5 фоиз; ёғлилиги 0,5 фоиз — ёғли товорог бўлмаган 

тақдирда) термик ишлов берилгандан сўнг; 

ўткир таъмсиз қаттиқ пишлоқ, сметана (ёғлилиги 10 фоиз, 15 фоиз, 20 фоиз) — термик 

ишлов берилгандан сўнг; 
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кичик идишдаги кефир (200, 250, 500 г., ҳажми 1 л. дан ошмаган). 

5. Ёғлар: 

сариёғ (сигир сутидан 82,5 фоиз); 

ўсимлик ёғи (тозаланган, ҳидсизлантирилган кунгабоқар ва зайтун ёғлари) салатлар 

ва пишириқлар учун ишлатиш мумкин. 

6. Қандолат маҳсулотлари: 

джем, мураббо, повидло, гематоген (корхонада ишлаб чиқарилган). 

7. Сабзавотлар: 

картошка, барча турдаги карамлар, сабзи, лавлаги, бодринг, помидор, қовоқча 

(кабачка), бақлажон, патиссон, ошқовоқ, пиёз, петрушка, укроп, сельдер, томат пастаси, томат-

пюре. 

8. Мева ва резаворлар: олма, нок, банан, олхўри.  

цитрус мевалар (апелсин, мандарин, лимон) — аллергик ҳолатни ҳисобга олган ҳолда;  

қуруқ мевалар (туршак, қуритилган узум, кўк султон, қуритилган олма, наъматак). 

9. Дуккаклилар: нўхат, ловия, мош. 

10. Ичимликлар: компот, кисель, наъматак дамламаси, табиий мева шарбати ва пюре, 

витаминли ичимликлар, какао, чой. 

11. Консервалар: мол гўштидан тушенка (истисно тариқасида гўшт бўлмаган вақтда); 

12. Нон, ёрмалар, макарон маҳсулотлари: барча турлари. 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

12-ИЛОВА  

Президент мактабларида тавсия этилмайдиган озиқ-овқат маҳсулотларининг  

РЎЙХАТИ 

Президент мактабларида юқумли касалликлар ҳамда овқатдан заҳарланиш 

ҳолатларининг олдини олиш мақсадида қуйидаги озиқ-овқат маҳсулотларининг ишлатилиши 

мумкин эмас: 

калла-пойча маҳсулотлари (буйрак, юрак, жигар, ўпка, елин); 

барча ёввойи ҳайвонларнинг гўшти; 

ичи тозаланмаган парранда гўшти; 

II, III ва IV категорияли гўшт ёки парранда ва балиқ гўшти; 

гўштнинг ёғи ва шиллиқ пардаларининг миқдори 20 фоиздан кўп бўлиши; 

холодец, гўштнинг безли қисмлари, диафрагма, калла гўштидан рулет; 

дудланган маҳсулотлар, барча турдаги колбасалар, сосиска, сарделька; 

чарви ёғи, думба ёғи, маргарин ва бошқа гидрогенизацияланган ёғлар; 

ёғлилик даражаси 82,5 фоиздан кам бўлган сариёғ (сигир ёғи); 

ўсимлик ёғи ва сут ёғи қўшилган сариёғлар; 

қаймоқ; 

пишлоқ маҳсулотлари ва ўсимлик ёғи қўшиб тайёрланган музқаймоқ; 

қимиз ва этанол сақловчи ачитилган сут маҳсулотлари (0,5 фоиздан юқори); 

пастеризацияланмаган сутдан тайёрланган творог ва сметана, термик ишлов 

берилмаган, катта идишдаги творог ва сметана; 

қатиқ — ошхона шароитида тайёрланган; 

сув паррандалари гўшти ва тухумлари (сальмонеллёз билан зарарланиш хавфи 

бўлгани сабабли); 

пўстлоғи ифлосланган, ёрилган ва сальмонеллёз учрайдиган хўжаликлардан 

келтирилган тухумлар; 

барча турдаги уй шароитида тайёрланган консервалар; 

бонкаси шишган (консерваларда микроорганизмларнинг кўпайиши натижасида 

газлар ҳосил бўлиши натижасида), идиши эзилган, қопқоғи занглаган, герметиклиги бузилган, 

ёрлиғи бўлмаган консервалар; 

javascript:scrollText(6140775)


омбор зараркунандалари ва майда чиқиндилар билан зарарланган ёрмалар, 

дуккаклилар, ун, макарон маҳсулотлари, қуруқ мевалар; 

пестицид ва нитрат миқдори лабораторияда текширилмаган, моғорлаган, бузилган 

мева ва сабзавотлар; 

уй шароитида тайёрланган ва ота-оналар томонидан уйдан олиб келинган, сифати ва 

хавфсизлигини тасдиқловчи ҳужжатлари бўлмаган таомлар ва озиқ-овқат маҳсулотлари; 

кремли ва кремсиз қандолат маҳсулотлари (пирожнийлар, тортлар), кремлар; 

турли қўзиқоринлар ва улардан тайёрланган маҳсулотлар; 

газли ичимликлар, сунъий ранг, маза, ҳид берувчи воситалар қўшилган таом ҳамда 

ичимликлар,  

ёғда қовурилган маҳсулотлар (гренка-қовурилган қуруқ нон бўлаклари, чипслар, фри-

қовурилган картошка); 

майонез, мурч, хантал, хрен, сирка, қаҳва; 

барча турдаги карамеллар; 

қуруқ концентратлар асосида тез тайёрланадиган 1 ва 2-таомлар; 

бир кун олдинги ёки олдинги овқатдан қолган овқат қолдиқлари; 

бўлинмаган ёки майдаланган тухум билан макарон; 

макарон по-флотски-флотча макарон-»денгиз макарони»; 

макаронли гарнир; 

қовурилган тухум, омлетдан ташқари; 

гўштли ва гуручли ўрама; 

тухумбарак; 

чучвара. 

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

13-ИЛОВА  

Сифатли озиқ-овқат маҳсулотларининг хусусиятлари 

1. Янги гўштнинг ранги қизил, ёрқин, ёғи юмшоқ, илиги суякни тўлиқ тўлдириб 

туради. Гўшт кесилганда тўқималари зич, таранг бўлиб, бармоқ билан босилганда тезда ўз 

ҳолатига қайтади. Янги гўштнинг ҳиди ушбу ҳайвоннинг гўшт ҳидига мос бўлади. 

Музлатилган гўшт усти текис ва шудрингга ўхшаш бўлиб, бармоқ билан босилганда 

қизил доғ пайдо бўлади. Кесилганда кулранг-пушти рангли. Ёғи оқ ёки сарғиш рангда, 

пайлари зич, оқ рангли баъзида кулранг бўлади. 

Эритилган гўштнинг кесилган юзаси нам (ёпишқоқ эмас), гўштдан тиниқ қизил гўшт 

сели оқади. Консистенцияси эластик бўлмайди, бармоқ билан босиб кўрилганда чуқурча ҳосил 

бўлади. Ҳиди ҳар бир гўштнинг турига хосдир. Музлатилган ва совутилган гўштнинг сифати 

қиздирилган пўлат пичоқни гўштга тиқилганда, тортиб олинганда пичоқда қолган гўшт 

селининг ҳиди орқали аниқланади. Гўштнинг янги эканлигини қопқоқли идишда 

қайнатилгандан сўнг ҳидини аниқлаш орқали баҳоланади. Бунда бульон тиниқ, ёғ заррачалари 

ялтироқ бўлиши керак. Нордон ва ёқимсиз ҳид аниқланганда гўшт ишлатилмайди. 

2. Янги балиқларнинг тангачалари силлиқ, тиниқ, танага маҳкам ўрнашган бўлади, 

жабралари оч қизил ёки пушти рангли, кўзлари бўртиб ялтираб туради. Гўшти зич, таранг, 

суяклардан қийин ажралади, бармоқ билан босганда чуқурча ҳосил бўлмайди, агар ҳосил 

бўлса, у тез ва тўлиқ йўқолади. Сувга ташланган балиқ гўшти тезда чўкиб кетади. Янги балиқ 

ҳидланмаган ўзига хос бўлади. Музлатилган сифатли балиқнинг тангачалари силлиқ, кўзлари 

бўртиқ ялтироқ, кўз косасида туради, эритилгандан кейин гўштнинг таранглиги сақланган 

бўлади, суякдан қийин ажралади, балиққа хос ҳиди сақланиб, бегона ҳидлар бўлмайди.  

Айниган балиқнинг кўзлари ичига кирган, тангачаларининг ялтироқлиги йўқолган, 

танаси хира ёпишқоқ шиллиқ билан қопланган, қорни шишган, анал тешиги бўртган, 

жабраларидан ифлос, сариқ рангли, жигарранг қўланса ҳидли суюқлик ажралади. Гўшти 

титилиб, суяклардан осонгина ажралади. Тана юзасидаги ёғларнинг оксидланиши натижасида 
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зангсимон доғлар пайдо бўлади. Иккиламчи музлатилган балиқларнинг танаси хиралашади, 

кўзлари ботиб кетади, кесилган гўштнинг ранги ўзгаради. Бундай балиқни озиқ-овқат учун 

ишлатиш мумкин эмас.  

Балиқнинг сифатини аниқлаш учун (айниқса музлатилган балиқни) пичоқ қайноқ 

сувда қиздирилиб бошнинг орқасидаги гўшти ичига киритилади ва ҳиди аниқланади. Бундан 

ташқари, балиқни ёки унинг жабрасини сувда пишириш орқали ҳиди аниқланади. 

3. Янги соғилган сут бироз сарғиш оқ рангли (ёғсиз сут оқ-кўкимтир рангда бўлади), 

ҳиди ва таъми ёқимли, бироз ширин бўлади. Сифатли сутда чўкма, бегона моддалар ва ҳидлар 

бўлмаслиги керак. 

Творог оқ ёки бироз сарғиш рангга эга, кўриниши бир хил, нозик консистенцияли, 

нордон сутнинг таъми ва ҳидига эга, бегона таъм ва ҳидсиз бўлади. Президент мактабларида 

творогга фақат термик ишлов берилгандан сўнг рухсат берилади. 

Сметана қуюқ, бир хил консистенцияли, оқсил ва ёғ заррачаларисиз, оқ ёки оқ-сариқ 

рангли, ўзига хос таъм ва ҳидга эга, салгина нордон бўлади. 

Президент мактабларида сметанага фақат термик ишлов берилгандан кейин 

ишлатилади. 

Сариёғнинг ранги оқ ёки оқ-сариқ бир текис, таъми ва ҳиди ўзига хос, бегона 

қўшимчаларсиз бўлади. Ёғ тарқатилишидан олдин оксидланиш маҳсулотлари бўлган сариқ 

четидан тозаланади, тозаланган ёғнинг бу қатлами ишлатилмайди. 

4. Президент мактабларида фақат I категорияли, оғирлиги 55 граммдан кам бўлмаган 

товуқ тухумидан фойдаланишга рухсат этилади. Бедана тухуми ҳам берилиши мумкин.  

Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги мактабларда тарбияланаётган болаларнинг 

хавфсиз ва сифатли овқатланишини ташкил этилишига қўйиладиган санитария-гигиена талабларига 

15-ИЛОВА  

Ишлаб чиқувчилар рўйхати: 

Ўзбекистон Республикаси Санитария-эпидемиологик осойишталик ва жамоат 

саломатлиги хизмати (Санитария-эпидемиология хизмати);  

Тошкент тиббиёт академияси (ТТА);  

Санитария-гигиена ва касб касалликлари илмий-тадқиқот институти (СГваКК ИТИ) 
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Барча корхона ва ташкилотлар раҳбарлари диққатига! 

Ўзбекистон Республикаси Президент таълим муассасалари агентлиги тизимидаги 

мактабларда соғлом овқатлантиришни аутсорсинг усулида ташкил этиш 

хизматини харид қилиш учун энг яхши таклифларни  

танлаш ўтказилмоқда. 

Мулкчилик шаклидан қатъий назар, умумий овқатланиш соҳасида фаолият 

юритувчи, танлаш ҳужжатида белгиланган миқдорларда хизмат кўрсатиш имконияти ва 

тажрибасига эга юридик шахс бўлган барча маҳаллий корхона ва ташкилотлар иштирок 

этишлари мумкин. 

1. Давлат буюртмачиси номи: Нукус шаҳридаги Президент мактаби. 

Манзил: Қорақалпоғистон Республикаси, Нукус шаҳри, Олмазор кўчаси, 1А-уй 

Тел: (+99861) 224-90-24; (+99897) 353-73-77; (+99897) 649-52-55; (+99893) 920-78-78 

Факс: (+998961) 224-90-21 

e-mail: nukuspm@gmail.com 

2. Танлаш предмети: Нукус шаҳридаги Президент мактабида соғлом 

овқатлантиришни аутсорсинг усулида ташкил этиш юзасидан аутсорсинг хизмати (матн 
давомида - Хизмат). 

3. Шартнома тузувчи – Нукус шаҳридаги Президент мактаби. 

4. Танлашнинг чекланган қиймати  – 534 179 469,00 (Беш юз ўттиз тўрт миллион бир 

юз етмиш тўққиз минг тўрт юз олтмиш тўққиз) сўм 00 тийин ҚҚС билан бирга. 

5. Молиялаштириш манбаи: бюджет маблағлари ҳисобидан. 

6. Танлашда иштрок этишни истаган номзодлар: 

махсус ахборот порталига (xarid.uzex.uz) жойлаштирилган электрон танлаш 

хужжатларини юклаб олишлари ва унда кўрсатилган талаблар билан танишиб 

чиқишлари; 

шартнома тузиш ҳуқуқига эга бўлиши; 

танлаш таклифларини белгиланган муддатларда танлаш ҳужжатларига мувофиқ 

ҳолда тақдим этишлари лозим. 

7. Танлаш харид комиссияси томонидан таклифларини техник ва нарх 

қисмларини баҳолашдан аввал иштирокчилар малакавий саралашдан ўтказилади. 

Малакавий саралашдан ўтган иштирокчиларнинг таклифлари комиссия томонидан 

баҳоланади. 

8. Танлаш ҳужжатида иштирокчилар учун малакавий талаблар, таклифларни 

топшириш, шакллар, техник топшириқлар, шартнома лойиҳаси ва бошқа талаблар 

кўрсатилган. 

9. Танлашни ўтказиш жараёнлари ва тартиби ҳақида қўшимча маълумот олиш 

истагида бўлган иштирокчилар, Давлат буюртмачиси Танлашни эълон қилган санадан 

бошлаб (ҳафтанинг шанба ва якшанба кунларидан ташқари) ҳар куни соат 10:00дан 

17:00га қадар Давлат буюртмачисига қуйидаги манзил бўйича мурожаат қилишлари 

мумкин: 

Манзил: Қорақалпоғистон Республикаси, Нукус шаҳри, Олмазор кўчаси, 1А-уй 

Тел: (+99861) 224-90-24; (+99897) 353-73-77; (+99897) 649-52-55; (+99893) 920-78-78 

e-mail : nukuspm@gmail.com 

Масъуллар: Балтабаева Н.К. 

http://dxarid.uzex.uz/


10. Танлаш иштирокчилари танлаш ҳужжатлари қоидалари бўйича ўз 

сўровларини танлаш таклифи тақдим этиш сўнги муддати тугашига икки кун қолган 

вақт давомида корхона фирма бланкасида раҳбар томонидан имзоланган ва муҳрланган 

кўринишда тақдим этиши лозим. 

11. Танлаш таклифлари 2022 йил “___” Сентябрь (махсус ахборот порталида 

кўрсатилган муддат тугагунга қадар) куни соат 15:00 дан кечиктирилмаган ҳолда 

юқорида кўрсатилган манзил бўйича давлат буюртмачисига тақдим этилиши лозим 

(байрам, шанба ва якшанба кунларидан ташқари). 


