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KIRISH

Umumiy ovqatlanish korxonalari ishini tashkil qilishni takomillashtirishda xom ashyo bazasini mustahkamlash muhim ahamiyatga  ega.
Umumiy ovqatlanish korxonalarini hozirgi zamon talabida rivojlantirish uchun: oziq-ovqat sanoati tarmoqlari bilan kooperatsiyalash asosida mahsulotni yangi sanoat texnologiyasi asosida ishlab chiqarishni joriy etish, ishlab chiqarish jarayonlarini yarim tayyor yoki tayyor mahsulot tayyorlovchi yirik korxonaga ay-lantirish, ularni mahsulotlar bilan markazlashtirilgan usulda ta’minlashga о‘tkazish  lozim. Bular о‘z navbatida tarmoq xodimlarining ish unumdorligi oshishiga, ishlab chiqarilayotgan mahsulot sifatining yaxshilanishiga, xom ashyodan unumli va sifatli foydalanishga, kо‘p mehnat talab qiluvchi ish jarayonlarini mexanizatsiyalashga imkon beradi.
Umumiy ovqatlanish korxonalarida ishlab chiqarilgan mahsulot sifati, kishilarning sog‘lom va mehnatga qobiliyatli bо‘lishlari, kо‘pincha pazandalarning malakasiga, ularning taom tayyorlash texnologiyasini va zamonaviy texnika vositalarini qanchalar yaxshi egallaganliklariga bog‘liqdir.
Taom tayyorlash texnologiyasi — pazandalik — kо‘pchilik xо‘randalarga mо‘ljallanib taom tayyorlashda mahsulotlarga mexanik va issiqlik ishlovlari berishning oqilona sirlarini о‘rgatadi. Bu texnologiya xalq urf-odatlariga, usta pazandalarning ish tajribalariga, fan-texnika yutuqlariga tayangan holda ish tutadi.
Hozirgi zamon umumiy ovqatlanish korxonalarida pazandalik mahsulotlarini ishlab chiqarish murakkab texnologik jarayon bо‘lib, bu jarayon taom tayyor bо‘l-gunga qadar mahsulotlarga ishlov berish bilan bog‘liq bо‘lgan ketma-ket bosqichlardan iboratdir.
T a o m deb — bir yoki bir necha tur mahsulotga pa-zandalik ishlovi berilib, bezab, porsiyalab iste’mol-ga tayyor holiga keltirish holatiga aytiladi.
Pazandalik mahsuloti deb oziq-ovqat mahsuloti yoki bir necha xil mahsulotlarga pazandalik ishlovi berilib iste’molga tayyor holatiga yetkazilgan, lekin bir oz qо‘shimcha ishlov berishni —isitish, porsiyalarga taqsimlash, bezashni talab qiladigan holatiga aytiladi.
Umumiy ovqatlanish  korxonalari ish jarayonlarini tashkil qilish usuliga qarab: tayyor va qayta tayyorlanadigan mahsulotlar  bilan  ishlovchi korxonalar,yarim tayyor mahsulotlar bilan ishlovchi korxonalarga bо‘linadi.
Mahsulot — taom tayyorlash uchun ishlatiladigan manba hisoblanadi; yarim tayyor mahsulot — iste’mol uchun tayyor bо‘lmagan, lekin bir yoki bir necha pazandalik ishlovi jarayonidan о‘tgan, ammo_ bevosita iste’mol qilish mumkin bо‘lmagan, taom tayyor bо‘lishi uchun yana ishlov berilishi kerak bо‘lgan mahsulot kо‘rinishidir.                                                                        
Mahsulot ishlovchi korxonalar: mahsulotlarni oz mudtatda saqlash uchun moslashtirilgan omborxona-larga, mahsulotlarga (gо‘sht, baliq, sabzavot) mexanik ishlov bsriladigan tayyorlov sexlariga, shuningdek, isspq, sovuq va qandolat mahsulotlari ishlab chiqa-radng'ap sexlarga ega bо‘lishi kerak 
Mavzuning  dolzarbligi: Umumiy ovqatlanish korxonalarini hozirgi zamon talabida  rivojlantirish  uchun: oziq-ovqat sanoati tarmoqlari bilan kooperatsiyalash asosida mahsulotni yangi sanoat texnologiyasi asosida ishlab chiqarishni joriy etish, ishlab chiqarish jarayonlarini yarim tayyor yoki tayyor mahsulot tayyorlovchi yirik korxonaga ay-lantirish, ularni mahsulotlar bilan markazlashtirilgan usulda ta’minlashga о‘tkazish  lozim. Bular о‘z navbatida tarmoq xodimlarining ish unumdorligi oshishiga, ishlab chiqarilayotgan mahsulot sifatining yaxshilanishiga, xom ashyodan unumli va sifatli foydalanishga, kо‘p mehnat talab qiluvchi ish jarayonlarini mexanizatsiyalashga imkon beradi.
 Hozirgi zamon umumiy ovqatlanish korxonalarida pazandalik mahsulotlarini ishlab chiqarish murakkab texnologik jarayon bо‘lib, bu jarayon taom tayyor bо‘l-gunga qadar mahsulotlarga ishlov berish bilan bog‘liq bо‘lgan ketma-ket bosqichlardan iboratdir.
Ishning  maqsad va vazifalari:
- Baliqqa  ishlov berish  haqida   ma’lumot  to’plash ;
            - Baliqlarga  dastlabki   ishlov  berishni   o’rganish;
        - Baliqni nimtalashni   o’rganish;
· Yarim tayyor masalliq tayyorlash  haqida  ma’lumotlar  to’plash;
 Baliqning sifatiga, saqlanishiga va tashilishiga qо‘yiladigan talablarni o’rganish;
·  Chiqitlardan  foydalanish o’rganish;
- Mehnatni mihofaza qilish va texnika xavfsizligini  o’rganish;
Muammoning  o’rganilganlik  darajasi. Ovqat  tayyorlash  usullari  jamiyat  rivojlana borishi bilan birga takomillasha va о‘zgara borgan. Kо‘p asrlar davomida insoniyat oziq-ovqat mahsulotlarini  ishlash va shu mahsulotlardan ovqat tayyorlash sohasida juda katta tajriba orttirgan.
Dastlab uy-rо‘zg‘or sharoitida, sо‘ngra esa boylarning uyidagi va restoranlardagi oshpazlar murakkab kulinariya retseptlarini vujudga keltirganlar; masalliqlarni dastlabki ishlash, pishirish va ovqatni chiroyli qilib suzishning juda kо‘p usullarini topganlar. Biroq kapitalizm davrida ovqat tayyorlash texnologiyasining ilmiy asoslarini kengroq ishlab chiqish uchun shart-sharoit bо‘lmadi; shu sababli ovqat tayyorlash texnologiyasi oshpazlarning ishi, faqat ayrim pazandalarnnng san’ati bо‘lib qolaverdi, bu texnologiyaning ilmiy asoslari ishlab chiqilmadi, texnika bazasi bо‘lmadi. Fanning eng yangi muvaffaqiyatlaridan foydalanib, bunday ovqatnig tayyorlash mumkin, chunki jamiyatda ovqatni soxtalashtirish va qalbakilashtirish mumkin emas, hamma xodimlar vijdonan halol ishlaydi, о‘z kasbini sevadi. Mehnatkashlarning sog‘lom va farovon bо‘lishi tо‘g‘risida g‘amxо‘rlik qilish esa davlatning asosiy vazifalaridan biridir.
[bookmark: _GoBack]Ishning  strukturasi  va  hajmi.  Kurs  ishi   ikki  bobdan  iborat bo’lib, xulosa, adabiyotlar ro’yxatini o’z ichiga oladi. Ishning umumiy hajmi   32    bet bo’lib,  6  ta rasm va 30  ta adabiyotlardan iborat. 
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I.bob. Baliqning kimyoviy tarkibi va oziqlik qiymati. Baliq oilalari. Tirik, sovutilgan, muzlatilgan baliqlarning sifat kо‘rsatkichlari
1.1. Baliqqa ishlov berish
Baliqda anchagina miqdorda oqsil moddalari bor (18-22°/o); ayniqsa losos (sulaymon baliq), treska, chо‘rtan, sudak, karp (zog‘ora baliq)da oqsil kо‘p.
Seld, ugor (ilon baliq), minoga, losos va shunga о‘xshash sermoy baliqlardan tashqari deyarli kо‘pchilik baliqlarning gо‘shti issiq qonli hayvonlarning gо‘shtiga qaraganda sersuv, lekin moyi kam bо‘ladi. Shuning uchun treska, piksha, sudak, chо‘rton, nalim baliqlaridan pishirilgan taomlarga tuxum va yog‘li sardak (polsha, gollandiya sardagi) qо‘shib beriladi. Baliqlardagi yog‘ miqdori ularning zoti, tutilgan vaqti, jinsi va yoshiga qarab har xil bо‘ladi (piksha balig‘ida 0,2 protsentdan tortib, ugor va minogada 30 protsentgacha). Baliq moyining erish temperaturasi past. Baliq moyida va ayniqsa uning jigarida A va D vitamini bor.
Kо‘pchilik baliqlarda trimetilamin va boshqa past molekulali amin moddalar bor. Shu moddalar tufayli baliqdan о‘ziga xos «baliq hidi keladi. Shuning uchun baliqni gо‘sht va boshqa mahsulotlardan ajratgan holda tozalaydilar. Baliqda ekstraktiv moddalarning umumiy miqdori issiq qonli hayvonlarnikiga qaraganda kam bо‘lishiga qaramay, kо‘pgina miqdorda kreatin, kreatinin va boshqa shira ajratuvchi (sokogonniy) moddalar bor. Shuning uchun baliq bulyoni (quruq shо‘rvasi) shirani kо‘prok ajratish xususiyatiga ega.
Baliqning biriktiruvchi tо‘qimasi asosan kollegenning betaror biriktiruvchi tо‘qima oqsilidan iborat bо‘lib, bu modda qaynatilganda shо‘rvaga (qaynatmaga) о‘tadigan yopishqoq modda - glyutin hosil qiladi.
Minoga, ugor, karp va lin baliqlarining qoni zaharln bо‘ladi. Ularning zahari 58-70° da 15 minut qaynatilganda parchalanib ketadi. Okun (olabug‘a), sudak, yorsh va bersh kabi baliqlarning suzgichi kishining biror yeriga qadalsa, о‘sha yerini yiringlatishi mumkin.
Baliq umumiy ovqatlanish muassasalariga yangiligicha (tirik, yangi sо‘yilgan, sovitilgan, muzlatilgan) va tuzlangan holda keltiriladi. Tirik baliq hammasidan afzal. Tirik va yangi sо‘yilgan baliqdan darhol taom tayyorlash zarur. Sovi tilgan baliq sо‘yilgan baliqka qaraganda ancha yaxshi saqlanadi, lekin sovitilgan baliqni ham tezlik bilan ishlatish kerak. Muzlatilgan baliq о‘zining oziqalik qimmati jihatidan sо‘yilgan va sovitilgan baliqdan qolishmaydi.
Tuzlangan baliqning kimmati maza sifati yuqori bо‘lgan nim tuzlangan (seld mahsulotlari va losos baliqlari bundan mustasno) boshqa baliq mahsulotlari turiga nisbatan ancha past bо‘ladi. Bunday baliqlar tuzlanganda va ivitilganda oziq moddalarining bir qismi yо‘qoladi; tuz ta’sirida baliqdagi oqsil moddasi koagulyatsiyaga uchraydi, eti qattiqlashadi, mazasi yomonlashadi.
Har qanday baliq, albatta, yangi bо‘lishi kerak. Baliq mahsulotlarini qabul qilishda birinchi navbatda uning sifatira e’tibor beriladi. Uringan baliqdan tayyorlangan taom jiddiy kasallikka sabab bо‘lishi mumkin. Uringan baliqning- hidini bilish uchun bir parcha baliqni yopiq idishda kaynatib kо‘riladi; qaynab turgan suvga botirilgan pichoqni baliq gо‘shtiga sanchib kо‘rish ham mumkin. Bunda chet hidlar darrov bilinadi. Baliq gо‘shtini faqat hidlab kо‘rmasdan uning tashqi kо‘rinishini ham kо‘zdan kechirish kerak. Sal shubha qilingan taqdirda ham sanitariya nazoratiga murojaat qilish lozim.
Umumiy ovqatlanish muassasalariga beriladigan baliqlar kattaligiga kо‘ra yirik, mayda va о‘rta baliqlarga bо‘linadi, 
Baliqqa ishlov berish usuli, qanday taom pishirilishi va chiqit miqdori baliqning katta-kichikligiga ma’lum darajada bog‘liq. Masalan, mayda sudak balig‘idan porsiyali taomlar (sudak fri) tayyorlash, о‘rtacha kattalikdagisini qovurish va suyagi bilan birgalikda porsiyali baliq bо‘laklari (kruglya shi) tayyorlash; yiriklaridan suyaksiz taom tayyorlash mumkin.
Barcha yirik baliqlarning chiqiti, sudak va leshchdan tashqari, mayda baliqlarga qaraganda ancha kam bо‘ladi.
Ishlov berish usuliga kо‘ra baliqlar uch gruppaga: tantali, osyotr va tangasiz baliqlarga bо‘linadi. Tangasi juda mayda nalim va navaga balig‘i ham tangasiz baliqlarga mansubdir

1.2. Baliqlarga dastlabki ishlov berish
Baliqlarga dastlabki ishlov berish ishlari quyidagilardan iborat muzlatilgan baliqning muzini eritish, tuzlangai baliqni suvda ivitish. nimtalash, yarim tayyor masalliq holiga keltirish.

Muzlatilgan baliqni muzidan tushirish
Baliqning terisi va tangasi muzini eritayotganda oziq moddalarining nobud bо‘lishidan ancha saqlaydi. Muzlatilgan baliqlar xolodilniklarda saqlanayotganda ularning tо‘qimasi qisman parchalanib о‘zgaradi, shuning uchun muzdan tushirish rejimining ahamiyati yо‘qoladi, chunki muskul tо‘qimalari muzlatilganda о‘zining bir qism suvini yо‘qotadi va yana qaytib о‘ziga suv olmaydi. Shuning uchun muzlatilgan baliqning muzini tez eritish lozim.
Tangali va tangasiz baliqlar vannalarda muzidan tushiriladi - vannaga 10-12° li sovuq vodoprovod suvi solinadi. Suv 1 kg baliq 1,5-2 l hisobidan olinadi. Og‘irligi 1 kg tacha bо‘lgan mayda baliqlarning muzi 1,5-2 soat, yirik baliqlarniki esa 3-4 soat eritiladi. Baliqlar muzidan tushirilayotganda 8% mineral tuzini va 1-2 protsentgacha organiq moddalarini yо‘qotadi. Mineral tuzlar kо‘p nobud bо‘lmasligi uchun 1 l suvga 0,7 grammdan («chuchuk» suvdagi baliqlarga) osh tuzi qо‘shiladi. Bunda suvdagi va muskul shirasidagi tuz konsentratsiyasi tenglashib diffuziya kamayadi Baliq etidagi temperatura- 1° ga yetganda, baliqni muzidan tushirish tugallangan hisoblanadi. 
Baliq suvga solib muzidan tushirilganda tо‘qimalari qisman bukadi; og‘irligi 5-10% kо‘payadi va xolodilniklarda uzoq turib yо‘qotgan nami qisman qoplanadi.
Yirik osetr (bikri) balig‘i, yirik lata baliqlar sо‘kchak yoki stolga qо‘yib havoda uy temperaturasida 6-10 soat mobaynida muzidan tushiriladi.
Sanoatda tayyorlab chiqariladigan muzlatilgan file faqat havoda uy temperaturasida muzidan tushiriladi, chunki baliq eriyotganda kо‘pgina oziq moddalari yо‘qoladi.

Tuzlangan baliqni ivitish
Muassasalarga keltirilgan tuzlangan baliqda 11 protsentdan 22 protsentgacha tuz bо‘ladi. Qovurish uchun mо‘ljallangan baliqda kо‘pi bilan 3°/o, qaynatiladigan baliqda esa kо‘pi bilan 5% tuz bо‘lishi kerak. Ortiqcha tuz ivitib ketkaziladi. Baliqni yuvishdan avval bо‘ktirish maqsadida sovuq suvga 50-60 minut solib qо‘yiladi, tangalari tozalanadi, dumi, qanotlari, boshi kesiladi va bо‘yiga nimtalanadi.
Baliqni suvni almashtirib turib ivitish. Baliq 1 kg ga 2 l suv hisobida temperaturasi 120 dan yuqori bо‘lmagan sovuq suvga solinadi. Suv 1, 2, 3, va 6 soatda almashtirib turiladi. Juda shо‘r baliq ancha uzoq ivitiladi. Yozda suvni muz solib sovutish kerak. Baliq solingan suv vaqt-vaqti bilan aralashtirib turilishi lozim.
Bu usulning kamchiligi shundaki, suvni bir almashtirishdan ikkinchi almashtirish о‘rtasida unda tuz tо‘planib qolganligi tufayli ivitish protsessi sekinlashadi. Bundan tashqari, ivitish oxirida suvda tuz ancha kam qolganligi natijasida baliq buzilishi mumkin.
Baliqni oqar suvda ivitish. Baliq yog‘och panjarali maxsus vannaga solinadi. Yog‘och panjara ostida qator teshikli truba о‘rnatilgan bо‘lib, undan vodoprovod suvi beriladi. Vannaning tubidagi teshik vannaning deyarli labigacha chiqadigan oqava trubasi bilan yopiladi yoki vannaning yuqori qismiga oqava truba ishlanadi. Baliq taxminan 8-12 soat ivitiladi.
Seld balig‘ini ivitish. Seld butun tanasi bilan yoki terisi shilinib, file qilinganidan keyin ivitiladi. Seldning mazasi va oziq moddasi kam yо‘qolishi uchun achchiq sovuq choyda yoki sutli sovuq suvda, bо‘lmacha sutda ivitiladi:
1.3. Baliqni nimtalash
Tangali baliq
Sudak, leshch, chо‘rton baliq, sazan, vobla va shu kabi tangali baliqlar katta-kichikligiga qarab turlicha ishlatiladi: a) butunligicha boshi bilan va boshsiz, 6) uzunasiga nimtalanmagan, v) nimtalangan, g) turli xil usulda file qilib kesilgan holda, d) qiyma uchun tayyorlangan holda ishlatiladi. Yuqorida aytilgan maqsadlarga kо‘ra tangali baliqlar bir qancha usulda kesib nimtalanadi.
B i r i n ch i u s u l. Vobla, ryapushka, salaka, yangi seld va og‘irligi 75-100 g bо‘lgan boshqa mayda baliqlarning tangasi tozalanadi. Tangasi qiyin ajraladigan baliqni (lin va hokazo) tozalashdan avval 95-97° li suvga 25-30 sekund solib olinadi. Baliqlarning tangasi qо‘lda qirgich bilan yoki RO-1 mexaniq qirgichda tazalanadi. Bunday qirgichlarning ish qismi tez aylanuvchi frezadan iborat bо‘lib, u saqlagich g‘ilof bilan muhofazalangan. Freza egiluvchan sim bilan elektr о‘tkazgichga ulangan.
Baliqning tangasi tozalanib bо‘linganidan keyin yelka va yon qanoti olinib, qolgan qanotlari kesiladi yoki chopiladi. Keyin baliqning ichak-chovog‘i tozalanib, jabrasi (oy qulog‘i) olib tashlanadi. Tozalangan baliq yaxshilab yuviladi. Bunday usulda nimtalanganda chiqit 14-20% bо‘ladi.
Og‘irligi 150-200 g keladigan baliq xam shunday tayyorlanadi lekin ba’zan baliqning boshi olib tashlanadi. Bunday usulda nimtalanganda baliqdan chiqadigan chiqit 15°/o kо‘payadi.
I k k i n ch i  u su l. Og‘irligi 1,5 kilogrammgacha bо‘lgan baliq tangasidan tozalanadi; jabrasidan to umurtqasigacha kesilib ikkiga bо‘linadi-da, boshi va u bilan birga ichak-chovog‘gining ancha qismi olib tashlanadi. Keyin qorni yorilmay ichi tozalanadi, dumi, qanoti chopib tashlanadi, yelka va yon qanotlari kesiladi. Baliq yaxshilab yuvilgach, kо‘ndalangiga porsiya bо‘laklariga kesiladi (kruglyashi), baliq bu usulda nimtalanganda turiga qarab 26-43 protsentgacha chiqit chiqadi.
Uchinchi usul (uzunasiga nimtalash). Og‘irligi 1,5 kilogrammdan ziyod bо‘lgan baliq tangasidan tozalanib qorin bо‘shlig‘i anal teshigigacha kesiladi, ichak-chovog‘i olib tashlangach, yaxshilab yuviladi. Sо‘ngra yelka qanoti olib tashlanib, yelkasidan to umurtqasigacha kesiladi; shundan keyin jabra qopqog‘idagi yumshoq gо‘shti umurtqasigacha kesiladi va baliqning bir nimtasi umurtqa suyagisiz kesib olinadi (1- rasm).

1- r a sm. Filening kesib olinishi

Ba’zan yumshoq gо‘shti dum tomonidan boshlab kesib olinadi.Shundan keyin baliqning boshi, dumi va qanotlari chopib tashlanadi. Baliq ikki nimtaga ajratiladi: bir nimtada umurtqa va qovurga suyaklari, ikkinchi nimtada faqat qovurg‘a suyaklari bо‘ladi. Ikkala nimta kо‘ndalangiga porsiya bо‘laklariga kesiladi, lekin umurtqa suyagi bor nimtadan kesiladigan bо‘laklarning vazni og‘irroq bо‘ladi. Boshqa usul bо‘yicha baliqning boshi nimtalanadigan joyigacha kesib olinadi. Baliq bunday usulda nimtalanganda undan baliq turiga qarab 26-43 protsentgacha chiqit chiqadi.
T о‘ r t i n ch i  us u l.  Bunday kesib nimtalash usuli a) terili va qovurg‘a suyakli file (nimta), b) terili, lekin qovurga suyagisiz file, v) terisiz va qovurg‘a suyagisiz file tayyorlashda qо‘llaniladi.
Terili va qovypg‘a suyakli file olish uchun baliq uchinchi usulda tavsif etilgandek kesiladi (nimtalanadi), lekin bir file kesib olingandan keyin baliqni ag‘darib, boshidan pichoq tortib umurtqa suyagidan ikkinchi file kesib olinadi. Ba’zan file dum tomonidan boshlab kesib olinadi. Baliq yuvilib porsiya bо‘laklariga kesiladi. File kesib olinganda uzunasiga nimtalashdagiga qaraganda 7-10%, ya’ni umurtqa suyagi og‘irligicha chiqit kо‘payadi.
Qovurg‘a suyagisiz terili file olish uchun ikkala file terili va qovurga suyakli file singari kesiladi. Keyin filedan, semiz joyidan boshlab, qovurg‘a suyaklari olib tashlanadi (10-rasm). Baliqni yuvib, porsiya bо‘laklariga kesiladi.
Terisiz va suyaksiz file olish uchun terini shikastlamaslik va ishni kо‘paytirmaslik maqsadida baliqning tangasi tozalanmaydi, qolgan ishlar esa terili, lekin qovurg‘a suyagi bо‘lmagan file olishdagidek davom ettiriladi. Qovurg‘a suyaklari olib tashlangandan keyin nimtalash taxtasiga filening terisini ost tomonga qilib qо‘yib dum tamondan qirqilib va yumshoq gо‘sht teridan, 11-rasmda kо‘rsatilganidek, kesib olinadi. File yuvilib porsiya bо‘laklariga kesiladi. О‘rtacha kattalikdagi baliqni kesib nimtalashda quyidagicha chiqit chiqadi: sudakdan 50%, chо‘rtondan 54%, laqqa baliqdan 52%, nalimdan 68°/o.
Baliqni barcha usullarda kesib nimtalanganda chiqit protsenti baliqni kesish usuli yoki baliq turigagina emas, balki о‘lchamiga xam bog‘liq bо‘ladi. Masalan, yirik baliqdan, odatda mayda baliqlarga (leshch va sudakdan tashqari) qaraganda kam chiqit qoladi.
B ye sh i n ch i u s u l. Bu usul sudak va chо‘rton baliq qiyma tiqishda qо‘llaniladi. Baliqqa butunligicha yoki porsiya bо‘laklariga bо‘lib qiyma tiqiladi. Sudak va chо‘rton butunligicha qiyma qilishga bir xilda tayyorlanmaydi, chunki bu baliqlarning, yelka qanoti turlicha joylashgan bо‘ladi.
Sudakka butunligicha qiyma tiqishda terisini shikastlamay tangasi, qirib tashlanadi. Keyin qanotlarini chopib, qovurg‘a suyaklari umurtqaning ikki tomonidan kesib ajratilib, chuqur kertiladi. Shundan keyin umurtqa suyagi dum tomonidan va boshidan qayirib sindiriladi-da, olib tashlanadi. Shunday qilib baliqning yelka tomonida boshidan to dumigacha о‘yiq hosil bо‘ladi. Bu о‘yiqdan baliqning ichak-chavag‘i ajratib olinadi. Baliq yaxshilab yuviladi. Yupqa pichoq bilan yumshoq gо‘shti va qovurg‘a suyaklari kesiladi. Bunda terida kо‘pi bilan 0,5 sm qalinlikda gо‘shti qoladi. Qanotchalar va uning gо‘shtga tutashgan qismi qaychi bilan qirqib olinadi. Yaxshilab yuvilgan baliqning ichiga qiyma tо‘ldiriladi, toza dokaga о‘rab, ip bilan bog‘lab pishirishga beriladi.
Chо‘rton baliqqa butunligicha qiyma tiqishda tangalari ehtiyotlik bilan qirib tashlanadi. Boshining tevaragidan terisi yuza qilib aylantirib kesiladi va pichoqning uchi bilan yumshoq gо‘shtidan ajratiladi. Sо‘ngra chap qо‘lda sochiq bilan baliqning boshidan, о‘ng qо‘l bilan terisidan ushlab (sochiqning ikkinchi uchi bilan) boshidan dumiga qarab butunligicha shilib olinadi. Bunda gо‘shti, ayniqsa qanotlari atrofidagi gо‘shti pichoq yoki qaychi bilan qirqiladi. Dumining oldidagi gо‘shti va umurtqa suyagi kesilib shilingan terili dum va tana (suyak va ichak-chavaqli tana)ga ajratiladi. Teri yaxshilab yuviladi, tananing esa ichak-chavag‘i olib tashlanadi, yuviladi va gо‘shti suyagidan ajratiladi. Teriga qiyma solib tо‘ldiriladi-da, baliqning boshi tiqib qо‘yiladi va dokaga о‘rab ip bilan bog‘lab pishirishga beriladi.
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Baliqni porsiya bо‘laklariga ajratib qiyma tiqilganda qalinligi taxminan 5 sm keladigan dumaloq bо‘lak qilib kesiladi. Yumshoq gо‘sht pichoqning uchi bilan umurtqaning ikki tomonidan terida 0,3-0,5 sm qalinlikda gо‘sht qoladigan qilib kesiladi. Baliq bо‘lagi qiyma solib tо‘ldirilib, tizilgan holda pishirishga uzatiladi.

Ocyotp balig‘i

Osyotr balig‘i umumiy ovqatlanish muassasalariga sovutilgan, muzlatilgan va kо‘pincha ichak-chovog‘i tozalangan (ba’zi bir sterlyadlar va muz ostidan tutilgan ob osyotr balig‘idan tashqari) holda keltiriladi. Osyotr baliqlarini sanoatda kesib nimtalaganda ba’zan uning yelka gо‘shti, uldurug‘i va qorni bо‘shlig‘idagi yog‘i qoldiriladi.
Osyotr balig‘ida tanga bо‘lmaydi, uning terisi chiganoq (arra) suyaklar bilan qoplangan bо‘ladi. Bunday baliqlarning skeleti tog‘aydan iborat bо‘ladi. Bu xil baliqlardan tangali baliqlarga nisbatan kam: osyotr va sevryugadan 36 protsentgacha, sterlyaddan 42 protsentgacha chiqit chiqadi.
Osetr baliqlari, yuqorida aytib о‘tilganidek, ichak-chovog‘i tozalangan holda keltiriladi, shu tufayli ular boshqa baliqlar bilan birgalikda tozalanganda ifloslanadi, shuning uchun ularni alohida tilimlash tavsiya etiladi.	
Osyotr, beluga, sevryuga balig‘i. Bu baliqlarning boshi kо‘krak qanotlari bilan birgalikda chopiladi, qorin va yelka qanotlari, shuningdek orqa chig‘anoqlari yassi terisi bilan birgalikda kesilib (12-rasm), yelka gо‘shti bulsa, u ham ajratab olinadi. Yelka gо‘shti ikki usulda olinadi.

4 - r a s m. Osyotr balig‘idagi chinanoq (arra) suyaklarning kesib olinishi

B i r i n ch i  u s u l. Yelka gо‘shtini ingichka pichoq bilan tagidan kesib qо‘lda tortib olinadi.
I k k i n ch i  u s u l. Baliq gо‘shtiga dum tomonidan yelka gо‘shti qirqib yuborilmay aylantirib pichoq tortiladi va bir qо‘l bilan baliqning dumidan ushlagan holda yelka gо‘shti ajratib olinadi.
Baliqning yelka gо‘shti ajratib olingach, yelkasidagi yog‘li qatlamining qoq о‘rtasidan bо‘ylamasiga ikki teng bо‘lak qilib kesiladi. Bu bо‘laklar zveno (bо‘g‘in) deyiladi. Baliqning yelka gо‘shtini ajratib olmay turib ham bо‘g‘inga bо‘lish mumkin. Bunday holda yelka gо‘shti bо‘g‘indan ajratib olinadi.
Osyotr balig‘ining (beluga va kaluganing ham) yirik bо‘g‘ini baliqning katta-kichikligiga kо‘ra bо‘yi va eniga karab 2-4 bо‘lakka bо‘linadi. Baliq bо‘laklaridan porsiyali bо‘lakchalar tayyorlash oson bо‘lishi uchun har bir bо‘lakning og‘irligi kо‘pi bilan 4 kg, bо‘yi esa 50-60 sm bо‘lishi kerak. Shundan keyin baliqni qaynoq suvda part kilib sovuq suvda yuviladi. Baliqni qaynoq suvga botirishda quyidagi maqsadlar kо‘zda tutiladi:
1) yon va qorin chig‘anoqlarini kesishni osonlashtirish; 
2) baliqni pishirish jarayonida oqsil moddalarini ivib qolishdan saqlash, ivigan oqsil baliqning tashqi kо‘pinishini buzadi;
3) baliq bо‘laklarini pishirganda hajmining ancha kichrayishi natijasida bо‘lamasining kо‘chib tushishining oldini olish;	
Baliq bо‘laklarini part qilish jarayoni shundan iboratki, bunda baliq bо‘g‘inlari 85-90° li issiq suvga 5-8 minut, porsiya bо‘laklari esa 2-3 minut botirib qо‘yiladi. Baliq qaynoq suvga botirilganida bо‘g‘inlarining og‘irligi 5-10%, porsiya bо‘laklariniki esa 10-15°/o kamayadi.
Pishirish va dimlab pishirish uchun belgilangan baliq yog‘ininint yon, qorin chig‘anoqlari va mayda chig‘anoqlari chiqaib tashlandi, qon iviqlari, pardasi tozalandi, yuviladi, qaynatilgandan keyin qorni ag‘darilib chiqmasligi uchun yupqa qismi qayirib bog‘lanadi.

 (
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Sterlyad balig‘i butunligicha pishirish uchun quyidagicha tayyorlanadi: baliqni part qilmay yon, qorin va mayda chig‘anoqlari qirib tashlanadi. Sо‘ngra yaxshila6 tozalanadi, yuviladi, yelka gо‘shti va oyquloqlari olib tashlanadi. Yelka chig‘ganoqlari pishirilgandan yoki dimlab pishirilgandan keyin olib tashlanadi. Shunday qilinmasa pishirish jarayonida baliq juda qayishib ketadi.
Sterlyadlar kо‘pincha halqaga о‘xshatib qayirib qо‘yiladi (13-rasm). Buning uchun baliqning dum qismini kertib, stolga chalqanchasiga qо‘yiladi va halqa shaklida bukiladi. Keyin baliqning tumshug‘i dum qismidan ochilgan kertikka tiqib qо‘yiladi.
Sterlyad baliqlari bо‘laklarini qovurish, pishirish va chala pishirish uchun barcha chig‘anoqlari olib tashlanadi, ichak-chavag‘i tozalanadi, yelka gо‘shti ajratiladi, bо‘yicha ikki nimtaga bо‘lib porsiya bо‘laklariga kesiladi.
Tangasiz baliq
Nalim (yelimbaliq) va ugor balig‘i. Baliq boshining atrofi yuza qilib kesilib, terisi shilib olinadi. Sо‘ngra qornini yorib ichak-chavag‘i olib tashlangandan keyin boshi, dumi va qanotlari qirqib olinadi. Tayyorlangan baliq yuviladi.
Laqqa baliq (som). Yosh (mayda) laqqa baliqning qornini yorib, terisi pichoq bilan qiriladi. Yirik laqqa baliq terisiz ishlatilgani ma’qul. Laqqa baliqning terisi nalim balig‘ining terisi singari shilinadi. Baliqning ichak-chavag‘ini olib tashlab, bо‘yiga nimtalanadi.
Navaga. Mayda navaga balig‘ining qornini yorib tozalash yaramaydi, chunki uning о‘t pufagi qorniga yaqin joylashgan. Mayda navaga balig‘ining pastki jag‘i bilan qornining bir qismi kesiladi va hosil bо‘lgan teshikdan ichak-chavag‘i olib tashlanadi; yelka qanotlari kesib tashlanadi. Muzlangan yirik navaga balig‘ining boshi olib tashlanadi va terisi yelkasidan qorni tomonga qarab shilinadi. Mayda navaga balig‘ining uvildurug‘i (ikrasi) olinmaydi, yiriklariniki ajratib olinib, alohida qovuriladi.
Minoga balig‘i. Minoga balig‘ining shilimshiqlarini olib tashlash uchun tuz sepiladi (tuz sepilsa, shilimshiq yaxshi ajraladi), yaxshilab yuvib, shilimshig‘i tozalanadi. Bu baliqning shilimshig‘i ba’zan zaharli bо‘ladi. Minoga balig‘ining о‘t pufagi, ichagida qattiq oziq qoldiqlari bо‘lmaydi, shuninr uchun ichak-chavag‘i tozalanmaydi.
Treska va piksha balig‘i Bunday baliqlar umumiy ovqatlanish muassasalariga ichak-chavag‘i va boshi olingan holda keltiriladi. Piksha va treska balig‘ining terisi dag‘al bо‘ladi, shuning uchun bunday baliqlarni pishirishda va dimlab pishirishda terisini olib tashlash tavsiya etiladi.
Kambala. Kambala balig‘i quyidagicha tozalanadi: boshi va qornining bir qismini ajratish uchun qiya qilib kesiladi. Hosil bо‘lgan teshik orqali ichak-chavag‘i olib tashlanadi. Qopa terisi bosh tomonidan boshlab shilib tashlanadi, qanotlari kesiladi, oq terisidagi tangasi qirib, yaxshilab yuviladi. Kambalaning tikanlari pishirilgandan keyin olib tashlanadi. Bunday baliqni qovurishdan avval qaynoq suvga 1-2 minut botiriladi, keyin tikani va terisi olib tashlanadi va porsiya bо‘laklariga bо‘linadi.
Marinka balig‘idan yarim tayyor masalliq tayyorlash uchun qorin bо‘shlig‘i ustidagi qora pardasi olib tashlanadi, chunki bu parda zararli bо‘ladi.

1.4. Yarim tayyor masalliq tayyorlash
Baliqdan natural, bо‘laklarga kesilib bulangan va qiymalangan yarim tayyor masalliqlar tayyorlanadi.

Baliqdan tayyorlangan yarim tayyor masalliqlar
Kesish. Tayyorlangan baliqni pishirish uchun pichoqni tо‘g‘ri ushlab, qovurish uchun esa qovuriladigan baliq bо‘lagining yuzasi katta bо‘lishi uchun 45-30° qiyalantirib porsiya bо‘laklariga kesiladi. Baliq porsiya bо‘laklarining terisi ikki-uch joyidan kesiladi. Shunday qilinsa, baliq bо‘laklari qovurilayotganda burishib ketmaydi.
Bulash. Baliq bо‘laklari yuzini kо‘rimli, chiroyli qilib qizartirib qovurish, seli oqishini va bug‘lanishini kamaytirish uchun bulanadi. Baliqni bulashdan avval unga tuz va murch sepiladi. Bulangan baliqli yarim tayyor masalliqlar kо‘plab tayyorlanganda tuz va murch bulamaga aralashtiriladi.
Elak-g‘alvirdan maydalab о‘tkazilgan qattiq bug‘doy noni oq bulama deyiladi. Sut yoki suv va tuzga aralashtirilgan xom tuxum (bitta tuxumga 75-100 g sut va 2-4 g tuz kerak) lyezon deyiladi.
Baliqning porsiya bо‘laklari ishlatilishiga qarab turli usulda bulanadi: kamroq yog‘da qovuriladigan baliq bо‘lagi unga bulanadi, yog‘ga botirib qovurganda esa unga bulanib; lyezonga botiriladi va oq bulamaga (ikkilama bulama) bulanadi. Baliq chovliga solib qovurilganda qizdirilgan yog‘ga solib olinadi va shundan keyin oq bulamaga bulanadi. Ba’zan bu jarayon ikki marta qaytariladi.
Sirkalab о‘ldirish (marinad qilish). Baliqni sirkalashdan maqsad tо‘qimalarini yumshatib, xushbо‘y qilishdai iborat. Baliqni xamirga solib qovurish uchun, losos va yangi seld balig‘ini chovlira (grilye) solib qovurish uchun sirkalab о‘ldiriladi. Baliq bо‘laklariga petrushka, tuz, murch sepib, limon sharbati sochiladi va о‘simlik yog‘i aralashtiriladi. Baliq shunday holda salqin joyda (10-12°) 1-1,5 soat qoldiriladi. Limon sharbati baliq tо‘qimalarini yumshatadi, kо‘katlar esa uni xushbо‘y qiladi.

Tangali va tangasiz baliqlardan tayyorlangan yarim tayyor
masalliqlar

Pishiriladigan porsiya bо‘laklari terili file (suyagi olib tashlangan baliq)dan, terili, qovurg‘a suyakli filedan yoki ikkinchi usulda nimtalangan baliqdan qirqib olinadi. Baliq bosh tomonidan boshlab tо‘g‘ri burchakli qilib bо‘laklarra bо‘linadi va terisi tilimlanadi.
Porsiya bо‘laklari dimlab pishirish uchun terisi va suyagi, olingan filedan yoki terili suyaksiz filedan kesib olinadi.
Buning uchun baliq tashqi tomoni bilan taxtaga qо‘yiladi va gradusli burchak ostida ingichka tomonidan (dumidan) boshlab enli, yupqa qilib kesiladi. Bunday bо‘laklar bir meyorda qiziydi.
Asosiy usulda qovurilganda esa baliq bо‘laklari ikkiga nimtalanmaran baliqdan, qovurg‘a suyakli va terili filedan, terili filedan va ba’zan terisiz va suyaksiz filedan qirqib olinadi. Baliq bо‘laklari filedan 30° burchak ostida (dimlab pishirgandagi singari), ikkiga nimtalanmagan baliqdan esa umurtqaga tik qilib qirqiladi. Baliq bо‘laklari unga yoki maydalangan nonga bulanadi.
Yog‘da qovurish (fri) uchun porsiya bо‘laklari faqat terisiz va suyaksiz filedan kesib olinadi. Baliq bо‘laklari 30° qiyalab kesilib (dimlab pishirilgandagi singari) ikkilama bulamaga bulanadi[footnoteRef:1].	 [1:  “Yashil yoqqa qovurilgan sudak” taomini yoki xamirga bulangan baliq taomini yog‘da qovurish uchun tayyorlanadigan murakkab yarim tayyor masalliqni kesish tegishli taomni tayyorlashda о‘rganiladi.] 


Osyotr balig‘idan tayyorlangan yarim tayyor masalliqlar

Chala dimlab pishirish uchun baliq bо‘laklari quyidagicha kesiladi: bо‘g‘in (zveno) tog‘aydan tozalanib terisini pastga qaratib taxtaga qо‘yiladi va dum tomonidan boshlab 30° burchak ostida bо‘laklarga kesiladi. Bunda har gal yumshoq gо‘shtni terisidan kesib ajratib, hosil bо‘lgan bо‘laklar qaynoq suvga bir minut botiriladi, sovuk.suvda yuviladi va dimlab pishirishga yuboriladi.	
Asosiy usulda qovurish uchun tog‘ayi bо‘g‘inlardan porsia bо‘laklari kesib olinadi. Bunda har qaysi bо‘lak teridan kesib ajratiladi. Baliq bо‘laklari dimlab pishirish uchun tayyorlangan baliq bо‘laklari singari burchak ostida kesiladi, lekin unga bulanadi.	
Yog‘da qovurish (fri) uchun porsiya bо‘laklari dimlab pishirish uchun tayyorlangan bо‘laklar singari, kesiladi, lekin qaynoq suvga pishilgandan keyin unga bulanib lyezonga botiriladi va oq bulamaga bulanadi va bulamaning ortiqchasi ohistalik bilan qoqib tushiriladi.
Osyotr va sevryuga balig‘ini chovli (grilye)da qovurish uchun porsiya bо‘laklari dimlab pishirish uchun tayyorlangan bо‘laklar singari (30° burchak ostida) kesiladi va eritilgan yog‘ surtib oq bulamaga bulanadi. Sterlyad balig‘ini shu usulda qovurish uchun uning yon, qorin va yelka chig‘anoqlari hamda ichak-chavag‘i olib tashlanadi, yelka gо‘shti va oyquloqlari ajratiladi, boshi bо‘ylamasiga ikkiga bо‘linadi, tanasi tog‘ay bо‘yicha kesiladi va ikkiga nimtalanib tog‘ayi qirqib olinadi; shundan keyin quritiladi, tuz, murch sepiladi, eritilgan yog‘ suriladi va oq bulamaga bulanadi.
Uzun sixga tortib qovurish uchun tayyorlangan bо‘g‘indan teri va tog‘ay olib tashlanadi va kо‘ndalangiga 90° burchak ostida qalinligi 4-5 santimetrli porsiya bо‘laklarga kesiladi bо‘laklar qaynoq suvga pishiladi, quritiladi, sixga tortib, tuz, murch sepiladi va eritilgan sariyog‘ surtiladi.

Qiymalangan baliqdan yarim tayyor masalliq tayyolash
Qiymalangan baliqdan yarim tayyor masalliq tayyolash uchun sudak, laqqa baliq, chо‘rtonbaliq va treska kabi suyagi kam baliqlar ishlatilgani ma’qul.	
Kotlet qiymasi. File qilib nimtalanran baliq uncha katta bо‘lmagan bо‘laklarga bо‘linib qiymalagichdan (myaskadan) о‘tkaziladi. Qiymaga suvda yoki sutda ivitilgan 1-sort qattiq bug‘doy nonining mag‘zi, tuz, murch qо‘shib, yaxshi aralashtiriladi va yana qiymalagichdan о‘tkazib aralashtiriladi hamda urib pishitiladi.
Tayyor mahsulotning sifatini yaxshilash uchun kotlet qiymasiga baliqni nimtalashda chiqqan yog‘ni yoki sariyog‘ qо‘shish mumkin. Tayyor mahsulot juda qovushoq bо‘lmasligi uchun kotlet qiymasiga qaynatib sovutilgan baliqdan 25-30%	qо‘shish mumkin.
1 kg baliq filesiga 250 g bug‘doy noni, 350-400 g suv yoki sut, 20 g tuz va 1 g Murch kerak.
Kotlet qiymasidan kotlet, tefteli va boshqa mahsulotlar tayyorlanadi. Kotlet va bitochka non talqoniga, tefteli esa unga botiriladi.
Kotlet - bir tomoni chо‘zinchoq oval shaklida; bо‘yi 1 sm, eni 5 sm, qalinligi 1,7 sm (6-rasm).
Bitochka – yapaloq dumaloq, shaklda, diametri 6 sm, qalinligi 2 sm.

 6 -rasm. Kotlet va bitochka shakllari

Shnitsel - oval shaklda, qalinligi 0,5 sm. 
Tefteli - dumaloq shaklda, og‘irligi 12-15 g bir porsiyada 3-5 dona bо‘ladi.
Knel massasi. Mayin va g‘ovak mahsulot olish uchuq massasi tayyorlanadi. Baliq filesi bilan sutda ivitilgan qattiq bug‘doy nonining mag‘zi mayda kо‘zli qiymalagichdan о‘tkaziladi. Bu ish 2-3 marta qaytariladi. Sо‘ngra qiyma hovonchada yog‘ qо‘shib, sut yoki qaymoq solib turgai holda tuyiladi, qilli elakdan о‘tkazib yaxshilab aralashtiriladi va kostryulkaga solib tuxumning oqi qо‘shiladi va yana sut yoki qaymoq solib yaxshilab atalanadi. Atalash oxirida aralashmaga tuz solinadi. Qattiq bug‘doy noni о‘rniga achitilmagan xamir qо‘shilsa ham bо‘ladi.
1 kg baliq filesiga 100 g bug‘doy noni, 500 g sut yoki qaymoq, 20 g tuz, 110 g tuxum oqi ishlatiladi.
Baliq qiymasi uchun masalliq. Suyagidan ajratilgan lahm (terisiz va suyaksiz lahm) va boshpiyoz qiymalagichdan о‘tkaziladi, sutda ivitilgan qattiq nonning mag‘zi qо‘shilib tuz va mayda murch sepiladi, sо‘ng yana mayda kо‘zli qiymalagichdan о‘tkaziladi. Shundan keyin yog‘, tuxum solib yaxshilab aralashtiriladi. 

1.5. Baliqning sifatiga, saqlanishiga va tashilishiga qо‘yiladigan talablar
Baliqning tanasi, bо‘g‘ini va bо‘laklarining ichki sirti qon iviqlaridan, qora parda va ichak-chavag‘idan tozalanadi. Baliqning gо‘shti suyagiga yaxshi yopishgan bо‘lishi kerak; suyak gо‘shtining qorayishiga, qovurg‘a suyaklarining ochilib qolishiga yо‘l qо‘yilmaydi. Terili baliq bо‘laklarining terisi butun, tangasiz, qanotsiz bо‘lishi lozim. Qanotlarning baliq gо‘shtiga kirib turgan suyak qismi kesib tashlanishi kerak.
Ichak-chavag‘i olingan baliq tanasini sovuqda kо‘pi bilan 24 soat saqlash mumkin. Baliqdan kesib olingan yarim tayyor masalliqlarni saqlash yaramaydi, ularni darrov pishirish kerak.
Pazandalik magazinida baliq tangasi va ichak-chavag‘i tozalangan butun yoki file (lahm) holida sotiladi.
Baliq yarim tayyor masalliqlari oshxona va pazandalik magazinlariga yuborilgunga qadar temperaturasi 0 dan 4° gacha bо‘lgan binolarda 2-3 soat sovitiladi. Yarim tayyor baliq masalliqlari (tayyorlash texnologiyasining oxiridan boshlab) sovutilgan binolarda saqlangani holda 24 soat ichida sotib tugatilishi shart. Umumiy sotilish vaqtiga yarim tayyor masalliqni saqlash va tashish vaqti ham kiradi.
Yarim tayyor baliq masalliqlari maxsus lak bilan bо‘yalgan toza taxta yashiklarga joylanadi. Bitta yashikka zarur bо‘lganda osyotr va boshqa baliqlardan ishlangan yarim tayyor masalliqlarni ham joylash mumkin.	
Yarim tayyor baliq masalliqlari umumiy ovqatlanish muassasalariga yopiq avtotransportlarda tashiladi. Sovitilmaydigan yoki noizotermik transportlar ishlatilganda tashish muddati 2 soatdan oshmasligi kerak.

1.6. Chiqitlardan foydalanish
Baliqning boshi (oyquloqsiz), suyagi, terisi, qanoti, uldurug‘i (ikrasi), urug‘ bezi, tangasi, о‘t pufagi, yelka gо‘shti, yog‘i va osyotr balig‘i boshining tog‘ayi oziq bо‘ladigan chiqitga kiradi.
Baliqning boshi, suyagi, terisi va qanoti quruq shо‘rva tayyorlash uchun ishlatiladi. Bunday chiqit pishirilishidan avval yaxshilab yuviladi. Osyotr balig‘ining boshi bundan tashqari yana qaynoq suvga pishitib olinadi, chig‘anoq suyaklari olib tashlanadi, ikkiga ajratilib yuviladi.
Uldurug‘ va urug‘ bezi yaxshilab yuvilgandan keyin pashtet va forshmak (tо‘g‘ralgan seld) tayyorlash uchun ishlatiladi. Uldurug‘dan zapekanka tayyorlanadi; marinat qilinadi va tuz sepib yaxna taom holida tortiladi; bundan tashqari uldurug‘ quruq baliq shо‘rvasini tinitishda ham qо‘llaniladi. Uldurug‘da oqsil moddasi, yog‘, A va D vitamini kо‘p bо‘ladi.
Baliqning tangasi, terisi, suyagi va о‘t pufagi yelimshak (jele) tayyorlash uchun ishlatiladi. Chiqitga suv solinib (1 kg chiqitga 3 l suv) 3 soat qaynatiladi. Qypyq shо‘rva suziladi va tinitiladi. Buning uchun unga tuxumning oqi yoki bir ozgina suvda yaxshilab ezilgan uldurug‘ qо‘shib aralashtiriladi va qaynaguncha qizitib, mildiratib 20-30 minut qaynatib suziladi. Bunday shо‘rva soviganda tiniq yelimshak holiga keladi. Bu xil yelimshak sardakli taom tayyorlashda ishlatiladi.
Quruq shо‘rvani tinitish protsessi shunga asoslanganki, baliq uldurug‘idagi oqsil qizdirilganda koagullanib g‘ovak massa hosil qiladi va bu massa quruq shо‘rva rangini xiralashtiradigan kolloid zarralarni adsorbsiyalab oladi.
Yelka gо‘shti covyq suvda ivitiladi va 2-3 soat qaynatiladi. U qiyma bо‘laklari va rasstegay tayyorlash uchun ishlatiladi. Kesib nimtalaganda chiqit baliq yog‘i yuvilgach, baliq kotleti massasiga qо‘shiladi.
Osyotr balig‘ining tog‘oyi yuvilib qaynatiladi va ba’zi bir suyuq (birinchi) va quyuq (ikkinchi) baliq taomlarra (ruscha baliq taom va boshqalar) hamda qiymaga qayla sifatida ishlatiladi.

Masalliqni taxminiy xisoblash
Chitqit miqdori, binobarin yarim tayyor masalliqning chiqit miqdori baliq, turiga, uni ishlashga va katta-kichikligiga bog‘liq. Bu ma’lumotlar Retseptura tо‘plamining hisoblash jadvalida berilgan.
Agar baliq ovqatlanish muassasasira katta-kichikka ajratilmay keltirilsa, chiqit miqdorini aniqlashda ular о‘rtacha о‘lchamda qabul qilinib hisoblanadi.
Terili va yelka suyakli filedan kesilgan baliq bо‘lagining og‘irligi terili va qovurg‘a suyakli filedan kesilgan yarim tayyor masalliq og‘irligiga nisbatan 20% kо‘p bо‘lishi kerak.
Hisoblash jadvalida baliqni kesib nimtalashda hosil bо‘lgan chiqit miqdorigina emas, shu bilan birga, taomga ishlatiladigan va ishlatilmaydigan chiqit miqdori ham berilgan. Masalai, chastika balig‘ining uldurug‘i baliq og‘irligining 3 protsentchasini tashkil etadi.
Uldurug‘ tashlash paytida ovlangan baliqlarning uldurug‘i chiqiti kо‘paytirilib hisoblanadi, lekin u 4 protsentdan oshmasligi kerak.
Briketlarda muzlatilgan mayda baliqlarda chiqit miqdori muzidan tushirilgandan, keyin hisoblanadi, u baliq bilan idish (brutto) og‘irligining 6 protsentini tashkil etadi.
Maxsus buyurtma bо‘yicha butunligicha ishlatiladigan tirik baliqni kesib nimtalagandagi chiqit miqdori tajriba yо‘li bilan topiladi.	
Yuqorida aytilganlarni nazarga olgan holda hisoblash jadvalidan foydalanib har qanday baliq taomini tayyorlash uchun ketadigan masaliq miqdorini aniqlash mumkin.
Masalan, Retsepturalar tо‘plamining 3-ustunidan 10 porsiya Polsha sardagi solib pishirilgan baliq taomi tayyorlash uchun ishlatiladigan sudak balig‘ining sof og‘irligini hisoblash kerak. Tegishli retsepturani topib mazkur taomning bir porsiyasini tayyorlash uchun 0,192 kg ishlanmagan sudak balig‘i kerakligi va undai 0,125 kg yarim tayyor masalliq olinishinn bilasiz. Bunday taomiing 10 porsiyasiga 1,92 kg, ishlanmagan baliq va 1,25 kg yarim tayyor masalliq kerak bо‘ladi.
Hisoblashning bundan murakkablari xam bо‘lishi mumkin. Masalan, 60 kg mayda leshch balig‘ini yirik leshch balig‘iga almashtirish kerak. Bu masalani yechish uchun masalliq yarim tayyor masalliq va tayyor taomning chiqit miqdorini hisoblash jadvalidan mayda va yirik leshch balig‘ining chiqit miqdorini topamiz. Mayda leshch balig‘i uchun chiqit miqdori 49 protsentni, yirik leshch balig‘i uchun 58 protsentni tashkil etadi. Demak, birinchi holdagi sof og‘irlik quyidagini tashkil qiladi:



Yirik leshch balig‘ini ishlashda ham shuncha yarim tayyor masalliq chiqishi kerak. 
Yirik leshch balig‘idan quyidagi miqdorda kerak bо‘ladi:


Agar qovurish uchun mо‘ljallangan kumushsimon yangi karp balig‘idan 125 g tayyor taom olinadigan bо‘lsa, porsiya bо‘lagining og‘irligi va yarim tayyor masallig‘ining bulangandan keyingi og‘irligi qancha bо‘lishini aniqlash zarur deb faraz qilaylik.
Jadvaldan baliq bо‘lagi og‘irligining 149 g bо‘lishi kerakligini, kasr, bilan berilgan bulangan yarim tayyor masalliqning og‘irligi 156 grammni, о‘rtacha kattalikdagisining sof og‘irligi 248 grammni tashkil etishini topamiz.
M a s a l a l a r: 1: О‘rtacha kattalikdagi 100 kg :yangi sazan balig‘ini yirik sazan balig‘iga almashtirish lozim.
2. Porsiya bо‘lagining og‘irligi 100 g bо‘lgan 60 porsiya qovurilgan baliq tayyorlash uchun mayda, о‘rtacha va yirik yangi oq qayroq (jerex) balig‘idan qancha kerakligi aniqlansin; baliq bо‘lagining bulagunga qadar bо‘lgan og‘irligi va yarim tayyor masalliqning bulagandan keyingi og‘irligi topilsin.
3. Boshi olinmay keltirilgan 50 kg yirik sevryuga balig‘ini tozalashda chiqadigan umumiy va oziq bо‘ladigan chiqit miqdori aniqlansin.

















II.bob  Mehnatni mihofaza qilish va texnika xavfsizligi.
Umumiy ovqatlanish korxonalarida yonuvchi muhitning paydo bо‘lish sabablari hamda yondirish manbalarining xususiyatlari
Umumiy ovqatlanish korxonalarida yong‘in chiqishiga olib keladigan sabablar tashkiliy va texnikaviylarga bо‘linadi. 
Tashkiliy tadbirlarga quyidagilar kiradi:
1. Isitish pechlarini qurish yoki ishlatish qoidalarining buzilishi.
2. Ishlab chiqarish binolarida, ish о‘rinlarida yong‘indan ehtiyotsizlik bilan foydalanish.
3. Yashin yoki statik elektr razryadlar ta’sirida. 
4. Mashinalar va ishlab chiqarish jihozlarining buzuqligi hamda ularni ishlatish qoidalariga rioya qilmaslik (ichki yonuv dvigatellaridan chiqadigan uchqunlar, elektr qurilmalaridagi qisqa tutashuvlar yoki ularning yerga ulanib qolishi, elektr simlarida tokning katta darajada ortib ketishi, elektr simlari yomon (bо‘sh) ulanishi natijasida qizib ketishi va ulardan uchqun chiqishi, bug‘ qozonlarining portlashi).
5. Tegirmon xonalarida un changining kо‘p miqdorda yig‘ilib kolishi.
6. Mexanik ravishda havo almashinuv yо‘llarida yig‘iladigan yog‘ va yog‘simon moddalarning chiqindilari.
7. Yong‘inga befarq karash va yong‘inga qarshi kurash qoidalarini tо‘liq bilmasliklari.
8. Oziq-ovqat va non mahsulotlari korxonalarini loyihalash, qurilish va qayta ta’mirlash paytida sintetik qurilish materiallarining ishlatilishi.
9. Qishloq xо‘jalik mahsulotlarining uz-о‘zidan yonib ketishi.
10. Zurikish, eskirish nosozliklar tufayli podshipniklarni qizib ketishi. 
11. Bug‘doy quritgichlarni ishlatishda yо‘l qо‘yilgan xatolar.
12. Payvandlash ishlarini bajarganda yong‘inga qarshi qoidalarni buzilishi.
Shuni ta’kidlab о‘tish kerakki, yong‘in chiqishi uchun atigi 60 Vt, ya’ni tarmoq kuchlanishi 220 V bо‘lganda taxminan 0,3 A tok kifoya bо‘ladi. 
Yong‘inning oldini olish tadbirlari: kо‘ngilli о‘t о‘chiruvchilar jamiyati yoki yong‘indan muhofaza qilish drujinalari tuzish, omma orasida tashviqot va targ‘ibot ishlari olib borish va hokazolar.
Texnikaviy tadbirlar quyidagilardan iborat:
1. Yong‘in va portlash jihatidan xavfli xonalarda alohida tuzilishdagi elektr jihozlar о‘rnatish.
2. Buzuq pechlar, mashinalar, elektr jihozlardan, shuningdek, oson alangalanadigan suyuqliklar saqlanadigan yoki ishlatiladigan joylarda ochiq olovdan foydalanishni ta’qiqlash.
3. Yashin qaytargichlar о‘rnatish.
4. Chiqqan yong‘inning tarqalishiga yо‘l qо‘ymaslik choralarini kо‘rish, binolarni о‘tga chidamli materiallardan qurish, binolar orasidagi yong‘inga qarshi oraliqlarga qattiq rioya qilish.
5. Yonayotgan binolardan odamlar va qimmatbaxo xо‘jalik buyumlarini muvaffaqiyatli ravishda kо‘chirishga imkon beradigan choralarni (kerakli miqdorda eshiklar, zarur kenglikda koridorlar qurish, ularni tо‘sib qо‘yishni man etish) kо‘rish.
6. Yong‘inni о‘chirishni osonlashtiradigan tadbirlarni amalga oshirish yong‘inni о‘chirish, narvonlar, yong‘inni kuzatish minoralari, suv havzalari va binolarga kelish yо‘llarini qurish, yong‘in aloqasini hamda xabar beruvchi moslamalar о‘rnatish.




XULOSA
Kurs  ishida  yuqorida belgilangan maqsad va vazifalarni  amalga  oshirgan  holda    qoyidagicha  xulosa  qilish  mumkin:
· Baliqqa ishlov berish  ishlab chiqildi;
· Baliqlarga  dastlabki   ishlov  berish     jarayonlari   amalga oshirildi;
· Baliqni nimtalash    haqida   mulohazalar yuritildi;
- Yarim tayyor masalliq tayyorlash    jarayonlari  ishlab chiqildi;
· Baliqning sifatiga, saqlanishiga va tashilishiga qо‘yiladigan talablarni o’rganildi;
- Chiqitlardan  foydalanish muddatlari o’rganildi;
         -  Mehnatni mihofaza qilish va texnika xavfsizligi    o’rganildi.
Bizning respublikamizda oshxona, restoran, qahvaxonalar yetishmayotganligi sezilib tо‘rganligi sababli yaqin kunlargacha umumiy ovqatlanishni tezkorlik bilan rivojlantirish, tarmoq, moddiy texnika ba’zasini о‘stirish va yaxshilash bо‘yicha katta ishlarni amalga oshirish kо‘zda tutilmoqda. Kandolat mahsulotlari, muzqaymoq desert taomlar, sharbatlar, alkogolsiz ichimliklarni madaniy tashkilotlariga sotishni (teatrda, kinoxonalarda va h.z.), sport majmualarida, dam olish zonalarida va boshqa joylarda umumiy ovqatlanish korxonalari bо‘limlari orqali savdoni yо‘lga qо‘yish rejalashtirilmoqda.
Umumiy ovqatlanishni industriallashtirishning ilmiy-texnik programmasi yangi tayyorlov fabrikalarini qurish, yuqori unumdorlikka ega jihozlar bilan ta’minlash, oshxonalarni yuqori darajadali  jihozlar bilan ta’minlashni kо‘rib chiqadi.
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