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SO‘ZBOSHI

Bugungi kunda kadrlar tayyorlash tizimini muvaffaqiyatli
amalga oshirishda kasb-hunar kollejlari orqali kasbiy bilim
berishga alohida e’tibor garatilmogda. Mamlakatimiz aholisi-
ning xalq iste’moli mahsulotlariga ortib borayotgan talabini
to‘laroq gondirish hukumatimizning doimo nazar-e’tiborida
bo‘lmoqgda. Shu sababli aholiga madaniy savdo xizmati ko‘rsa-
tish, iste’molchining huquglarini himoya qilish, mahsulot
bezararligini ta’minlash, tovarlar sifatini nazorat gilish va boshga
sohalarda yangidan yangi tadbirlar ishlab chiqilmogda. Bu
sohada kadrlar tayyorlash ham e’tibordan chetda golgan emas.
Hozirgi kunda respublikamiz kasb-hunar kollejlarida «Maktab-
dan va sinfdan tashqari tarbiyaviy ishlar tashkilotchisi» kasbi
tashkil etilgan.

Insonga tashgi muhitdan ijobiy ta’sir giluvchi eng kuchli
omil ovqgatdir. Ovqatlar turli ozig-ovqat mahsulotlaridan tay-
yorlanadi. Bu mahsulotlarga oshpazlik ishlovi berilgach, ularda
turli fizik-kimyoviy o‘zgarishlar sodir bo‘lib, ana shu o‘zga-
rishlar ovqgatni hazm qilishda, organizmga singishida katta
yordam beradi. Shuning uchun o‘quvchilarda «Ozig-ovqat
tovarshunosligi va ovgat tayyorlash texnologiyasi» fani magsad
va vazifalarini, sabzavot va mevalar, baliq, go‘sht, sut, tuxum,
don-un, gandolat va ozig-ovqat yog‘lari kabi mahsulotlarning
ahamiyati, turlari, sifatiga bo‘lgan talablar, ularni saglash, oziq-
ovgat mahsulotlariga ishlov berish va taom tayyorlash bo‘yicha
bilim, ko‘nikma va malakalarni shakllantirish zarur. Buning
uchun, avvalo, ularga oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiga-
rish texnologiyalarini, ularni tanlab olish usullarini, unumli
foydalanishni, oshpazlik ishlovi berishni mukammal o‘rgatish
zarur.



Har ganday masalligni lazzatli va foydali taomga aylantirish
pazandaning mahoratiga bog‘liqdir. Taom tayyorlash texnologiyasi
ham ilmga asoslangan bir «san’at»dir. Ovgat tayyorlash
texnologiyasi fani orqali o‘quvchilarning badiiy didini, ijodkorlik
xislatlarini ofstirishga, o‘zbek milliy urf-odatlari, milliy
gadriyatlarga hurmat-e’tiborli bo‘lish ruhida tarbiyalanishiga katta
ahamiyat berish kerak.

Ushbu o‘quv go‘llanma ana shu vazifalarni amalga oshirishga
xizmat qiladi.

Taom tayyorlash texnologiyasi pazandachilikda ko‘pchilik
xo‘randalarga mo‘ljallab taom tayyorlash uchun mahsulotlarga
mexanik va issiglik ishlovini berishning ogilona sirlarini o‘rgatadi.
Bu texnologiya xalq urf-odatlariga, usta pazandalarning ish
tajribalariga, fan-texnika yutuglariga tayangan holda ish tutadi.

Hozirgi zamon umumiy ovqgatlanish korxonalarida pazan-
dachilik mahsulotlarini ishlab chiqgarish murakkab texnologik
jarayon bo‘lib, bu jarayon taom tayyor bo‘lgunga qadar
mahsulotlarga ishlov berish bilan bog‘lig bo‘lgan ketma-ket
bosqichlardan iboratdir.

Taom deb, bir yoki bir necha tur mahsulotga pazandachilik
ishlovi berish, bezash va porsiyalab iste’molga tayyor holga
keltirish holatiga aytiladi.

Pazandachilik mahsulotlari deganda, oziq-ovgat mahsuloti
yoki bir necha xil mahsulotlarga pazandachilik ishlovi berilib,
iste’molga tayyor holatiga yetkazilgan, biroz qo‘shimcha ishlov
berish, isitish, porsiyalarga tagsimlash, bezashni talab giladigan
mahsulot tushuniladi.

Umumiy ovqatlanish korxonalari ish jarayonlarini tashkil
qilish usuliga garab: tayyor va qayta tayyorlanadigan
mahsulotlar bilan ishlovchi korxonalar, yarimtayyor
mahsulotlar bilan ishlovchi korxonalarga bo‘linadi.

Mahsulot — taom tayyorlash uchun ishlatiladigan manba
hisoblanadi; yarimtayyor mahsulot — iste’mol uchun tayyor
bo‘lmagan, lekin bir yoki bir necha pazandachilik ishlovi jarayo-
nidan o‘tgan, taom tayyor bo‘lishi uchun yana ishlov beri-
lishi kerak bo‘lgan mahsulot ko‘rinishidir.



Har gqanday taom va mahsulotlarni tayyorlash quyidagi
texnologik jarayonlarni bajarishni talab etadi:

( Mahsulotlarni sotib olish va saglash ]
b

[ Mahsulotlarga birlamchi ishlov berish j
v

[ Mahsulotlarga issiqlik ishlovi berish )

!

Taom va mahsulotlarni
porsiyalarga bo‘lish
v
[ Dasturxonga tarqatish j

Pazandachilik fani boshqga fanlar bilan, jumladan, oziq-
ovgat mahsulotlari tovarshunosligi, ovqatlanish fiziologiyasi
asoslari, gigiyena va sanitariya, ishlab chigarishni tashkil qi-
lish, umumiy ovqatlanish korxonasining texnologik asbob-
anjomlari, kimyo, fizika fanlari bilan uzviy bog‘ligdir. Iste’mol
gilish uchun tayyor bo‘lgan taomlarning sifati, ko‘pincha, uni
tayyorlash uchun foydalaniladigan mahsulotga bog‘ligq. Shu-
ning uchun ozig-ovgat mahsulotlari bo‘yicha tovarshunoslik
fanini o‘rganish mahsulot sifatini baholash uchun, uni
omborxonalarda to‘g‘ri asrash va ularga ishlov berishning ogilona
yo‘lini belgilash uchun zarurdir. Oshpaz ovqgatlanishning fizio-
logivasi asoslarini bilishi shart. Bu unga tayyor mahsulotlar,
pazandachilik mahsulotlari va tayyor taomlarga to‘g‘ri texnologik
ishlov berishida, taomdagi oziqalik sifatini to‘liq saglab golishida
va yuqori sifatli mahsulot olishida yordam beradi.

Xomashyo va tayyor mahsulotlarning saqlanish muddati
va texnologiyasi buzilishi ogibatida bunday mahsulotlardan
zaharlanish ro‘y berishi mumkin. Shuning uchun oshpaz taomni
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tayyorlash, saqlash va targatishda sanitariya va gigiyena
talablarini bilishi va unga gat’iy rioya qilishi lozim.

Oshpaz fizika va kimyo fanini bilishi zarur, chunki
mahsulotga pazandachilik ishlovi berilayotgan paytda fizik,
kimyoviy va biokimyoviy jarayonlar sodir bo‘lib, ular tayyor
taom sifatiga ta’sir qilishi mumkin. Oshpazning mehnat
unumdorligi yuqori bo‘lishida va iste’molchilarga xizmat
ko‘rsatish madaniyatini oshirishda iqtisodiyotni va ishlab
chiqgarishni tashkil etish asoslarini bilishi qo‘l keladi.

O‘zbek taomlari boshqga millat taomlaridan o‘ziga xos an’anaviy
xususiyatlari bilan farglanadi. Tabiatimizning saxiyligi, xilma-xil
ozig-ovqgat mahsulotlariga boyligi va uzoq zamonlardan davom
etib kelayotgan o‘zbek pazandachiligi xalgimizning ulkan xazi-
nasi va milliy faxridir. O‘zbek milliy pazandachiligi, aynigsa,
masalliglarga oziga xos ishlov berilishi, taom tayyorlashda o‘ziga
x0s asbob-anjomlar, qurilmalar va boshqa jihozlar ishlatilishi,
taomlarni tarqatishda o‘ziga xos idish-tovoglardan foydalanilishi
bilan ajralib turadi. O‘zbek pazandachiligi tayyorlanadigan taomlar
turi va ularni tayyorlash shart-sharoitlarini chuqur o‘rganishni
talab giladi. O‘z ko‘rsatkichlariga ko‘ra talabga javob beradigan
taomlarni o‘ziga xos idish-tovoglarda tortmaslik bu taomlarning
iste’mol xususiyatini pasaytiradi.



I BO‘LIM.
OVQAT TAYYORLASH TEXNOLOGIYASI

I bob. MAHSULOTLARGA BIRLAMCHI
ISHLOV BERISH VA YARIMTAYYOR
MASALLIQLAR TAYYORLASH

1.1. Sabzavotlarga birlamchi ishlov berish

Sabzavotlar ovqgatlanishda alohida o‘rin tutadi. Sabzavotlar
organizmga darmondorilar, mineral moddalar, uglevodlar,
organik kislotalar yetkazib beradi.

Sabzavotlar ovgat hazm qilishda, oshqozondan shira ajrali-
shida, ichak faoliyatining yaxshilanishida, organizmda kasal tar-
gatadigan mikroorganizmlarni yo‘qotishda muhim ahamiyatga ega.

Sabzavotlar tarkibidagi rang beruvchi, xushbo‘y hid va ta’m
beruvchi moddalar taom rangini chiroyli qgilishda, ta’mini xush-
bo‘y qilishda, ishtahani ochishda katta yordam beradi.

Ba’zi sabzavotlar — sarimsoq piyoz, piyoz, turp, sholg‘om,
achchiq qalampir tarkibida organizmdagi kasal tarqatuvchi
mikroblarni yo‘qotadigan yoki ularning rivojlanishini to‘xtatib
go‘yadigan fitonsidlar bo‘ladi.

Sabzavotlardan turli taomlar tayyorlash uchun avval ular-
ga birinchi pazandachilik ishlovi beriladi. Sabzavotlarga birinchi
pazandachilik ishlovi berish jarayoni quyidagilardan iborat:

1. Saralash.

2. Yuvish.

3. Po‘stlog‘ini archish.

4. Qayta yuvish.

5. To‘g‘rash.

Sabzavotlardan taomlar tayyorlashda ular sifati, hajmi, miq-
doriga ko‘ra saralab olinadi. Sabzavotlar ularga yopishgan qum
va tuproglardan maxsus vannalarda yuvib tozalanadi. So‘ngra
ustki galin po‘stlog‘idan archib tozalanadi. Sabzavotlarni archishda
chiqgitni kamaytirishga, ular tarkibidagi gimmatli moddalarni
saqlab golishga harakat gilinadi.

Po‘stlog‘idan tozalangan sabzavotlar yana gayta oqib turgan
suvda yuviladi. So‘ngra sabzavotlar to‘g‘raladi. Sabzavotlar to‘g*-
rash ularning bir tekisda pishishiga yordam beradi, taomlarga
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chiroyli ko‘rinish berib, ta’mini yaxshilaydi. Sabzavotlarni tay-
yorlanadigan taomning asosiy masallig‘i shakliga mos ravishda
to‘g‘raladi.

Sabzavotlarni to‘g‘rashda oddiy (l-rasm) va murakkab
usullardan foydalaniladi.

o s)
0 M

Pallacha

Halga, yarimhalga

1-rasm. Sabzavotlarni to‘g‘rash usullari.
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Bundan tashqari, piyoz halga va yarimhalqa shaklida to‘g‘-
raladi. Murakkab to‘g‘rash usullari yaxna taomlarni, salatlarni,
gazaklarni tayyorlashda yoki bezatishda qo‘llaniladi. Ularga
bochkasimon, sharsimon, burama, yulduzcha, tojsimon shakl
berishda, tabiatdagi turli gullar, barglar ko‘rinishida to‘g‘rashda
maxsus pichoq va moslamalardan foydalaniladi.

Kartoshkaga ishlov berish. Kartoshka kraxmalga boy,
tarkibida ogsil, uglevod, mineral moddalar, C va B
darmondorilari mavjud.

Taom tayyorlashda kartoshkaning po‘sti yupga, kam ko‘za-
nakli navlaridan foydalangan ma’qul.

Kartoshka go‘lda yoki umumiy ovqatlanish korxonalarida
maxsus kartoshka tozalagich mashinalarda tozalanadi. Sifati va
miqgdori bo‘yicha saralanib olingan kartoshkalar maxsus
vannalarda ustki tuproglardan yuvib tozalanadi.

Kartoshka po‘stlog‘idan pichoq yordamida yupga qilib archib
tozalanadi, ko‘zchalari pichoq uchi yordamida o‘yib tozalanadi,
so‘ngra kartoshka oqib turgan sovuq suvda yuviladi va kerakli
shakllarda to‘g‘raladi. Kartoshka taom turiga ko‘ra somoncha,
uzunchoq to‘g‘ri to‘rtburchak, kubcha, pallacha, parrak-parrak
shakllarda to‘g‘raladi.

Ildizmevali sabzavotlarga ishlov berish. Ildizmevali sabzavotlar
tarkibida uglevodlar, darmondorilar, rang va hid beruvchi eks-
traktiv moddalar ko‘p bo‘ladi.

Ildizmevali sabzavotlardan sabzi, lavlagi, turp, sholg‘om,
rediska ko‘p ishlatiladi. Bu sabzavotlar saralanib olingandan
so‘ng, ustki tuproglardan yuviladi va po‘sti yupga qilib pichoq
yoki qirg‘ich yordamida archiladi, so‘ngra oqib turgan sovugq
suvda yuviladi va taom turiga ko‘ra kerakli shakllarda to‘g‘raladi.
Ildizmevali sabzavotlarni, asosan, somoncha, parrak-parrak,
kubcha, tilim-tilim, shuningdek, murakkab usulda pichoq yoki
maxsus moslamalar yordamida yulduzcha, tojsimon, atirgul,
tabiatdagi turli shakldagi gullar, spiralsimon ko‘rinishda to‘g‘-
rash mumkin. Bu to‘g‘rash usullari, asosan, taomlarni
bezatishda qo‘llaniladi.

Karamlarga ishlov berish. Karamlar tarkibida C, K darmon-
dorilari, mineral moddalar, ogsil, uglevodlar bo‘ladi. Karamlar
qizil o‘zakli, oq o‘zakli, savoy karami, gulkaram turlariga
bo‘linadi.



Oq o‘zakli, qizil o‘zakli, savoy karamlarining ustki ifloslangan
barglari, ustki o‘zagi olib tashlanib, yuviladi. Gulkaramning
biroz qoraygan, ifloslangan qismlari pichoq yordamida qirib
tashlab yuviladi. Agar gulkaram zararkunanda hasharotlar bilan
zararlangan bo‘lsa, tuzli sovuq suvga botirib olinadi.

Karamlar somoncha, pallacha, kvadrat shakllarida to‘g‘-
raladi. Karam do‘lma uchun uning o‘zagi o‘yib olinib yuviladi
va tuzli gaynab turgan suvga solib yarimtayyor holgacha
gaynatiladi va suvdan olinib, sovitilib, barglari ajratiladi, galin
o‘zagi qirqgib olinib, bir tekis barglari yoyilib, bir xil kattalikda
unga giyma o‘raladi.

Piyozlarga ishlov berish. Piyozlar tarkibida o‘tkir hid va
ta’m beruvchi efir moylari, C darmondorisi bo‘ladi. Piyozlar
bosh piyoz, sarimsoq piyoz, ko‘k piyoz turlariga bo‘linadi. Bosh
pivoz saralanib olingandan so‘ng ildiz tomoni qirqib olinib,
qurigan po‘stlari ajratib olinadi va sovuq suvda yuviladi.

Piyozni faqat ishlatishdan oldin to‘g‘rash kerak, oldindan
to‘g‘rab qo‘yilsa efir moylari uchib ketadi va so‘lib goladi.
Bosh piyoz, asosan, halqa va yarimhalga shakllarida to‘g‘-
raladi.

Qiyma tayyorlash uchun yupga, mayda qilib to‘g‘raladi
yoki chopgida chopiladi. Ko‘k piyozning ildizi kesib olinib,
ustki so‘ligan, sarg‘aygan barglari olib tashlanadi, sovuq suv-
da yuviladi.

Sarimsoq piyozning ildizi kesib olinib, pallacha donachalariga
ajratiladi va ustki po‘stlog‘idan tozalanib yuviladi.

Sabzavotlarga ishlov berish. Pomidor, baglajon, galampir
kabi sabzavotlar tarkibida karotin, uglevodlar, C, B darmon-
dorilari bor.

Pomidor katta-kichikligi, pishish darajasiga qarab saralanadi,
sovuq suvda yuviladi, band tomoni kesib olib tashlanadi. O‘rtacha
va mayda pishgan pomidorlar salatlar uchun, yirik ezilgan
pomidorlar taomlarga qovurilib ishlatiladi.

Baglajon saralanib, band tomoni kesilib yuviladi, katta
baglajonlarning po‘sti tozalanadi, parrak-parrak, kubik shakllarida
kesib taomlarga ishlatiladi.

Achchiq va shirin qalampirlar saralanadi, yuviladi, urug‘i
olib tashlanib yana yuviladi. Taomlar turiga ko‘ra somoncha,
mayda kubcha shakllarda to‘g‘raladi.
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1.2. Baliqqa birlamchi ishlov berish va yarimtayyor
masalliglar tayyorlash

Baligdan tayyorlangan taomlar yuqori bioclogik qiymatli
ogsillarning manbayi hisoblanadi. Baliq ogsili tuzilishiga ko‘ra
kishi tanasida oson va tez hazm bo‘ladi, yangi to‘qimalarni
hosil qiladi. Baliq yog‘i tarkibida A, D darmondorilari borligi
bilan gimmatlidir. Baliq yog‘i tez eriydi va organizmda yengil
hazm bo‘ladi.

Baliq tarkibida fosfor, natriy, kalsiy, kaliy mineral moddalari,
yod, mis, marganes kabi mikroelementlar bor. Taom
tayyorlashda turli oilalarga mansub bo‘lgan baliglar ishlatiladi.

Okun oilasidagi olabug‘a, sudak, dengiz okuni, yersh kabi
baliglar go‘shti mazali, yog‘siz, qiltanoqlari kamligi bilan
gadrlanadi. Losos oilasidagi baliglar yog‘li, nozik go‘shtli,
giltanoglari bo‘lmasligi bilan farglanadi.

Osyotr oilasidagi osyotr, sevryuga, beluga, ship, kaluga,
sterlyad baliglari yog‘li, mazali, mayin to‘qimali bo‘ladi.
Cho‘rtan baliq oz qiltanoqli, terisi oson shilinuvchi bo‘ladi.

Karp oilasidagi baliglar eng ko‘p iste’mol qilinib, ularga
karp, sazan, do‘ngpeshana, qizilko‘z, xek, leshch kabi baliglar
kiradi. Ularning go‘shti mayin, xushxo‘r, o‘rtacha yog‘li, lekin
mayda qiltanoglari ko‘p bo‘ladi.

Baliglar umumiy ovgatlanish korxonalariga tirik, sovitilgan
va muzlatilgan holda keltiriladi. Bundan tashqari, tuzlangan,
konservalangan, dudlangan baliglar yaxna taom va gazaklar
tayyorlashda ishlatiladi.

Tirik baligning ozigalik giymati yuqori bo‘ladi, sovitilgan
baligning ichki harorati 1 °C dan 5 °C gacha bo‘ladi. Muzlatilgan
baligning ichki harorati 6 °C dan 8 °C gacha bo‘ladi. Muz-
latilgan baligni muzdan tushirish uchun 10—15 °C haroratdagi
suvga 2—4 soat solib qo‘yiladi. Bunda 1 kg baligqa 2 litr hiso-
bida suv olinishi kerak. Baliq tarkibidagi mineral moddalar
suvga chiqib ketmasligi uchun 1 litr suvga 7—13 gramm
hisobida tuz solinadi.

Tangachali, tangachasiz va tikanakli baliq turlari farqlanib,
ularga ishlov berish ham o‘ziga xos ravishda 3 turga bo‘linadi.

Tangachali baliglarga ishlov berish. Tangachali baligqa
birlamchi pazandachilik ishlovi berish jarayoni quyidagilardan
iborat:
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Tangachalardan tozalash

!

Suzgich qanotlarini olib tashlash

!

Oyquloq, ichak-chovoglarini ajratish

!

[ Yuvish

!

[ Yarimtayyor masalliglar tayyorlash )

Y Y O

S S

Baligning tangachalaridan maxsus qirg‘ich yoki pichoq yor-
damida dum tomonidan bosh tomoniga qaratib qirib tozalanadi.
Baliq sirg‘anib ketmasligi uchun maxsus qo‘lgop yordamida
dumidan ushlab turiladi.

Baligning suzgich va ganotlarini olib tashlash uchun suz-
gich ganot atrofi terisi ikki yoglama biroz kesilib, dum to-
monidan teri bilan birlashgan gismidan bosh tomonga garab
kesib olinadi. Ularni ehtiyotkorlik bilan chopib olish ham
mumKkin.

Baliq boshidagi oyquloq qopqoqlari ikki chetidan biroz
kesiladi, gopqog‘i ko‘tarilib, ichidagi oyquloq maxsus ingichka
pichoq yordamida kesib olinadi. Baligning ko‘zi ham olib
tashlanadi.

Ichak-chovoqlaridan tozalash uchun baliq bosh tomonini
o‘zingizga qaratib, qorin suzgich ganotlari o‘rtasidan kesib,
bo‘yi bo‘ylab gorni yoriladi, so‘ng ichidagi ichak-chovoqlari
olib tashlanadi, bunda ot pufagi yorilib ketmasligi kerak. Baliq
gorni ichidagi qora terisi tozalanadi, so‘ngra oqib turgan suvda
yaxshilab yuviladi.

Tangasiz baliqqa ishlov berish. Tangasiz baliglarga lagqga-
baliq, zubatka, ilonbaliq, beldyuga kiradi. Tangasiz baliq usti
shilimshiq modda bilan goplangan bo‘lib, terisi galin, ko‘pincha,
gora rangda va bemaza bo‘ladi. Shu sababli ularning terisi shilib
tashlanadi.
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